Poniedziatek

Parowki w ciedcie francuskim z warzywami

przepisy.pl

30 minut
4 osoby
tatwe

Skiladniki:

z6ity ser - 8 plastréw

jajko - 1 sztuka

pieczarki - 4 sztuki

paréwki - 8 sztuk

papryka czerwona - 1 sztuka

cukinia - 1 sztuka

Przyprawa w Mini kostkach Smazona cebula Knorr- 2 sztuki
ciasto francuskie - 1 opakowanie

Sposaéb przygotowania:

1.

2.

Paréwki w ciescie francuskim posmaruj roztrzepanym jajkiem i piecz w piekarniku nagrzanym do 180 °C przez okoto
20 minut.

Na kazdy z przygotowanych kawatkéw ciasta z warzywami pot6z po jednej surowej paréwce tak, aby jeden i drugi
koniec wystawat za ciasto. Zawin ciasto z dodatkami wokot paréweki i potéz na wytozong papierem do pieczenia blache.
Na kazdy kawatek ciasta francuskiego wytdz kilka plasterkdw pieczarek oraz cukinii. Posyp je pokruszong Minikostkg
Smazona cebula Knorr, a nastepnie dotéz papryke i plasterek sera zéttego.

. Cukinie oraz pieczarki umyj i pokr6j w cienkie paski. Papryke umyj, wydraz gniazdo z ziarnami i pokrdj w cienkie

pidrka.
Przygotuj duza deske do krojenia. Ciasto francuskie pokréj na 8 rownych czesci przypominajacych prostokaty.

Stoneczna zupa marchewkowa

przepisy.pl

30 minut
4 osoby
tatwe

Skiladniki:

gesty jogurt lub $mietana - 4 tyzki
ziemniaki - 2 sztuki

Bulion warzywny Knorr - 1 sztuka
marchewka - 4 sztuki

woda - 1.5 litrow

cebula - 0.5 sztuk

Sposaéb przygotowania:

1.

2.
3.
4.

Przelej zupe na szeroki talerz. Na $rodku potéz tyzke gestej Smietany lub jogurt. Wykataczkg rozciggnij $mietanke tak
aby powstaty promienie stonca.

Po tym czasie zmiksuj zupe na gtadki krem.

Zalej goraca woda, dodaj kostke Knorr i gotuj wszystko az zmieknie.

Marchewke, ziemniaki i cebule drobno pokroj i wiéz do garnka.

Patki z kurczaka w Sliwkowej marynacie

przepisy.pl


https://www.przepisy.pl/przepis/parowki-w-ciescie-francuskim-z-warzywami
https://www.przepisy.pl/przepis/sloneczna-zupa-marchewkowa
https://www.przepisy.pl/przepis/palki-z-kurczaka-w-sliwkowej-marynacie

¢ 60 minut
o 8 0s6b
o tatwe

Skiadniki:

Przyprawa do grilla Knorr - 2 tyZki

powidta Sliwkowe - 3 tyzki

starty imbir - 1 tyzka

s0s sojowy - 50 mililitréw

kolendra - 1 peczek

papryczka chilli - 1 sztuka

oliwa z oliwek - 30 mililitréw

patki z kurczaka - 12 sztuk

Ketchup Hellmann's Pikantny - 50 mililitrow
ocet ryzowy - 2 tyzki

Sposob przygotowania:

1. Po tym czasie kurczaka grilluj na $rednio rozgrzanym grillu na aluminiowych tackach, pod przykryciem przez okoto 40
minut. Udka caty czas przekrecaj i smaruj je marynatg co jakis czas.

2. W tak przygotowanej marynacie umie$¢ patki z kurczaka na okoto 12 godzin. Cato$¢ umie$¢ w chtodnym miejscu.

3. Umyji osusz patki z kurczaka. W misce pomieszaj oliwe, ocet ryzowy, sos sojowy, przyprawe Knorr, powidta sliwkowe,
imbir, posiekang kolendre oraz drobno pokrojong papryczke chilli.

Kruche ciasteczka
przepisy.pl

e 90 minut
o tatwe

Skladniki:

o pasta waniliowa - 1 tyzeczka
ptatki migdatowe - 2 tyzki
zimna woda - 1 tyzka

jajko - 1 sztuka

cukier puder - 100 graméw
maka pszenna - 320 graméw
masto - 250 graméw

Sposaéb przygotowania:

1. Nagrzac¢ piekarnik. Blache z piekarnika wytozy¢ papierem do pieczenia. Ostrym nozem pocia¢ kazdy watek ciasta na
krazki o grubosci ok. 0,5 cm. Krazki utozy¢ na papierze do pieczenia zachowujac spore odlegtosci (ciasteczka rosng w
trakcie pieczenia). Pokruszy¢ na ciasteczka ptatki migdatowe. Piec okoto 15 minut.

2. Uformowac z ciasta dwa watki o srednicy ok. 3 cm.

3. Wszystkie skfadniki umiesci¢ w misce i zagniesé szybko gtadkie ciasto.

Panini z suszonymi pomidorami, mozzarellg i rukola

przepisy.pl

e .15 minut
e -4 osoby
o Latwe

Skiadniki:

« rukola - 0.5 opakowan


https://www.przepisy.pl/przepis/kruche-ciasteczka-5642
https://www.przepisy.pl/przepis/panini-z-suszonymi-pomidorami-mozzarella-i-rukola

mozzarella - 2 szklanki

suszone pomidory - 0.5 szklanek

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr - 2 sztuki
ciabatta - 4 sztuki

oliwa z oliwek - 20 mililitrow

Sposaéb przygotowania:

1. Przygotuj blender oraz miske lub inne naczynie, w ktérym wymieszasz sktadniki na pomidorowe pesto. Wrzu¢ do
niego gars¢ prazonych orzechéw, pot szklanki suszonych pomidoréw i dwie sztuki Przyprawy w Minikostkach Czosnek
Knorr. Do sktadnikéw dolej 20 mililitrow oliwy z oliwek. Blenduj cato$¢, az otrzymasz jednolitg mase.

2. Butki ciabatta przekroj na pét. Dolne potéwki posmaruj zblendowanym pesto z suszonych pomidoréw. Pokréj ser
mozzarella w grube plastry i utéz je na bufce. Posyp kanapki z wierzchu rukola. Nastepnie przykryj kazdg potéwke
gbrng czescig ciabatty (jg réwniez mozesz posmarowac pomidorowym pesto — danie bedzie dzieki temu bardziej
soczyste).

3. Rozgrzej grill lub piekarnik do temperatury 200°C. U6z kanapki panini na ruszcie lub blasze wyscielonej papierem do
pieczenia. Zapiekaj je przez 5 minut, az ser lekko sie rozpusci, a skérka butek zarumieni. Panini z suszonymi
pomidorami gotowe!

Witorek

Pl zKi z m
przepisy.pl

e 40 minut
e -4 osoby
o tatwe

Skladniki:

o olej - 40 mililitrow

o ser feta - 65 gramow

o jogurt - 100 mililitréw

e pieprz czarny - 1 szczypta

o maty peczek miety - 1 sztuka

» Sos satatkowy witoski Knorr - 1 opakowanie
e bbb - 1 kilogram

» cebula duza - 1 sztuka

¢ jajko - 1 sztuka

e maka pszenna - 100 graméw

o Przyprawa czosnkowa Knorr grubo mielona- 1 tyzeczka

Sposaéb przygotowania:

1. Listki miety posiekaj i wymieszaj z jogurtem oraz sosem satatkowym Knorr. Placuszki z bobem podawaj z sosem na
boku.

2. Teraz nakladaj ciasto na rozgrzang patelnie formujgc mate placuszki. Smaz po 3-4 minuty z kazdej strony aby byty
rumiane i chrupiace.

3. Dodaj jajko, make, dopraw pieprzem oraz czosnkiem Knorr. Wymieszaj doktadnie.

4. Przetéz bdb do miski, dodaj ser feta i rozkrusz cato$¢ za pomocg widelca.

5. Béb sparz w lekko osolonej wodzie. Nastepnie wystudz w zimnej wodzie i obierz.

Zupa kalafiorowa po belwedersku

przepisy.pl

e .60 minut
. €§osc')b
e .Srednie

Skiadniki:


https://www.przepisy.pl/przepis/placuszki-z-bobem
https://www.przepisy.pl/przepis/zupa-kalafiorowa-po-belwedersku

z6ttka z jaj - 2 sztuki

sok z cytryny - 1 tyzka

Rosét szlachetny drobiowo-warzywny Knorr - 1 sztuka
s0l - 1 szczypta

wywar z warzyw - 1 litr

pieprz czarny mielony - 1 szczypta

mleko - 500 mililitrow

kalafior - 600 gramow

pieczarki - 200 gramoéw

natka pietruszki - 2 tyzki

Sposob przygotowania:

Mleko zagotuj w rondelku i dodaj wraz z pieczarkami do zupy.

Pieczarki oczys¢, optucz, pokrdj w plastry i usmaz na rozgrzanej oliwie.

Dodaj kostke Knorr i ugotuj.

Kalafiora oczys$é, optucz, podziel na mate r6zyczki, a nastepnie zalej wrzatkiem i ugotuj.

Gdy kalafior bedzie migkki dopraw zupe pieprzem i sokiem z cytryny. Z6ttka wymieszaj z posiekang natka pietruszki i
niewielka iloScig zupy. Nastepnie wlej cato$¢ do zupy, energicznie wymieszaj i podgrzewaj az zupa zgestnieje lecz nie
moze sie zagotowac.

o0~

Zapiekanka makaronowa z serem i szynka

przepisy.pl

e 20 minut
e -2 0soby
o tatwe

Skiladniki:

makaron penne - 200 graméw

Knorr Zapiefix Ser z szynka - 1 opakowanie
ser z6tty - 50 graméw

$mietana 18% - 100 mililitréw

woda - 500 mililitréw

szynka - 100 graméw

Sposob przygotowania:

1. Posyp tartym serem, piecz w piekarniku 25 do 30 minut, do momentu, w ktérym makaron bedzie ugotowany, a ser
zlocisto-brgzowy.

2. Dodaj szynke i makaron do garnka, wymieszaj doktadnie, wlej do naczynia do zapiekania.

3. W garnku wymieszaj doktadnie Zapiefix z zimng wodg i $mietana. Zagotuj sos i mieszaj gotujac przez 2 minuty.

4. Nagrzej piekarnik do 180°C z termoobiegiem lub do 200°C bez termoobiegu. Pokréj szynke w kostke.

Ciasto z masa kokosowa

przepisy.pl

. QO minut
e Srednie

Skiadniki:

czekolada gorzka - 100 graméw
czekolada mleczna - 100 gramoéw
$mietanka kremdéwka 36% - 150 mililitréw
ptatki kokosa do dekoraciji - 3 tyzki

jajka - 5 sztuk

kakao - 40 graméw

cukier - 100 graméw

maka pszenna - 120 graméw


https://www.przepisy.pl/przepis/zapiekanka-makaronowa-z-serem-i-szynka
https://www.przepisy.pl/przepis/ciasto-z-masa-kokosowa-4444

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
olej - 90 mililitréw

woda - 120 mililitrow

cytyna - 1 sztuka

mleko - 800 mililitréw

budyn - 40 gramoéw

cukier - 100 graméw

wiorki kokosowe - 300 graméw
masto - 200 graméw

Sposaéb przygotowania:

1.

2.

Potamana czekolade przektadamy do miski. Zalewamy goraca $Smietanka i mieszamy, az do rozpuszczenia.
Czekoladowy krem wlewamy na ciasto. Wstawiamy do lodéwki najlepiej na catg noc. Mozna posypaé ptatkami kokosa.
Mieszamy, az masa jeszcze bardziej zgestnieje. Ciepta mase kokosowg wlewamy na biszkopt, wyréwnujemy i
zostawiamy do wystudzenia.

Do garnka wlewamy 600 ml mleka. Dodajemy cukier, wiérki kokosa i mieszamy. Stawiamy na ogniu i gotujemy od
czasu do czasu mieszajac, az masa zgestnieje. Do gestej masy kokosowej dodajemy pokrojone w kostke masto i
mieszamy, az sie roztopi. W 200 ml mleka rozpuszczamy budyh dodajemy go do gotujacej sie masy kokosowe;j.

. Ostygniety biszkopt wyjmujemy z blaszki, wyréwnujemy wierzch za pomocg noza i ponownie wktadamy do blaszki.

Wode z sokiem z cytryny mieszamy ze sobg i nasaczamy nim biszkopt.

Ciasto przektadamy do blaszki wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy ok 30 min w temp 160 C. Pozostawiamy
do wystudzenia.

Do miski przesiewamy make. Dodajemy proszek do pieczenia i kakao. Do jajecznej masy powoli wlewamy olej caty
czas mieszajac. Nastepnie przesypujemy do niej make z kakao, mieszamy szpatutka tylko do potgczenia sie
sktadnikow.

. Piekarnik nastawiamy na 160 C. Biatka ubijamy na sztywna piane. Stopniowo dodajemy cukier i dalej ubijamy, az

masa stanie sie gesta i ISnigca. Pod koniec dodajemy z6ttka, ponownie mieszamy, az do uzyskania kremowej masy.

Omlet z cukinig

przepisy.pl

30 minut
2 osoby
tatwe

Skiadniki:

Bulion warzywny Knorr - 0.5 sztuk
masto lub margaryna - 1 tyzka
pieprz czarny mielony - 1 szczypta
olej - 5 tyzek

suszone oregano - 1 szczypta
tarty parmezan - 3 tyzki

jajka - 4 sztuki

czerwona papryka - 0.5 sztuk
pomidor - 1 sztuka

cukinia - 100 graméw

gotowana szynka - 100 gramoéw

Sposaéb przygotowania:

1.

2.
3.

4.

W miedzyczasie na masle przesmaz szynke z pokrojonym w kostke pomidorem. Gdy omlet sie zetnie, wyjmij go z
piekarnika, posyp podsmazonymi dodatkami i natychmiast podawa,j.

Danie posyp papryka pokrojong w kostke, wtéz do piekarnika i dopiecz pod rozgrzanym grillem.

Pozostaty olej rozgrzej na osobnej patelni (najlepiej z odpinang raczka lub takiej, ktérg mozna wiozy¢ do piekarnika) i
wlej mase jajeczng z cukinig. Cato$¢ smaz przez kilka minut, do lekkiego $ciecia masy.

W misce ubij jajka, dopraw rozdrobnionym w palcach bulionem na wtoszczyznie oraz mielonym pieprzem. Wszystko
razem wymieszaj i dorzué¢ parmezan oraz pokrojong cukinie.

Na patelnie wlej 2 tyZki oleju. Gdy ttuszcz bedzie goracy, wrzué cukinie i chwile podsmazaj. Warzywo oprész
suszonym oregano. Wigcz piekarnik i ustaw na funkcje grilla.

Przygotuj warzywa: mtoda cukinie umyj i potnij na potplasterki. Papryke podziel na p6t, usuh gniazdo nasienne, a
reszte pokréj w kostke podobnie jak szynke. Pomidora sparz we wrzatku, obierz ze skérki i rowniez pokréj w
kosteczke.


https://www.przepisy.pl/przepis/omlet-z-cukinia

Sroda

Satatka z bobem i jajkiem

przepisy.pl

e 45 minut
o -4 osoby
« tatwe

Skiladniki:

e pieprz czarny mielony

jajko - 6 sztuk

Majonez Hellmann's Babuni - 4 tyzki
jogurt naturalny - 2 tyzki

ziemniaki - 3 sztuki

béb (moze byé mrozony) - 1 szklanka
boczek wedzony - 6 plastrow
szczypiorek drobny pokrojony - 1 peczek
musztarda - 1 tyzka

Sposaéb przygotowania:

1. Dodaj béb i wszystko razem dokfadnie i delikatnie wymieszaj. Wierzch satatki posyp szczypiorkiem oraz pokruszonym,
chrupigcym boczkiem. Satatke z bobem i jajkiem podawaj schtodzona.

2. Jajka oraz ziemniaki pokréj w kostke 2x2 cm. Przet6z do miski z przygotowanym majonezem.

3. W misce wymieszaj majonez z jogurtem, dopraw musztardg i pieprzem.

4. Ziemniaki ugotuj w mundurkach do miekkoéci, nastepnie wystudz i obierz. Plastry boczku rozt6z na blasze wytozone;j
pergaminem i upiecz na chrupko w piekarniku.

5. Jajka ugotuj na twardo, wystudz i obierz. Béb rozmroz i obierz z tupinek.

Zupa zacierkowa

przepisy.pl

¢ 60 minut
e .6 0s6b
o tatwe

Skiladniki:

maka - 5 tyzek

boczek w plastrach - 100 gramoéw
seler - 0.25 sztuk

por - 0.5 sztuk

korzen pietruszki - 1 sztuka
Rosot z kury z pietruszka i lubczykiem Knorr- 1 sztuka
marchew - 1 sztuka

cebula - 2 sztuki

ziemniaki - 400 gramoéw

woda - 1 tyzka

jajko - 1 sztuka

Sposaéb przygotowania:

1. Jajko wbij do miseczki, dodaj make, wode i doktadnie wymiesza,j.

2. Ziemniaki oraz warzywa korzenne obierz i pokrdj w kostke. Zalej woda, dodaj kostke Knorr i gotuj do miekkosci.

3. Plastry boczku utéz na blasze do pieczenia wytozonej pergaminem i piecz w piekarniku w temp. 180*C przez 10 min.
Nastepnie przetéz na recznik papierowy aby pozbyé sie nadmiaru ttuszczu. Pokréj w paseczki.

4. Gotowe zacierki wrzu¢ do zupy i gotuj jeszcze 5 min. Nastepnie dodaj boczek i podawa;.

5. Z tak przygotowanego ciasta uformuj dtonmi zacierki.


https://www.przepisy.pl/przepis/salatka-z-bobem-i-jajkiem
https://www.przepisy.pl/przepis/zupa-zacierkowa

Grillowany schab

przepisy.pl

60 minut
6 0so6b
tatwe

Skiladniki:

schab wieprzowy, bez kosci, plastry - 1 kilogram
Swieze ziota do dekoracji

oliwa z oliwek - 2 tyzki

chilli do smaku

kmin rzymski mielony - 0.5 tyzeczek

sél i pieprz do smaku

papryka wedzona, stodka - 2 tyzeczki

Sos Hellmann's BBQ - 5 tyzek

suszona cebula - 1 tyzeczka

posiekany zabek czosnku - 4 sztuki

Sposob przygotowania:

1.
2.

3.

Po odpowiednim usmazeniu odtéz mieso na bok i odstaw na 5 minut przed podaniem.

Marynowane kotlety podsmaz na rozgrzanej patelni lub grillu. Po 2 do 3 minutach pieczenia odwrd¢ i posmaruj $wiezo
zrumieniong strone sosem BBQ. Smaz przez kolejne 2-3 minuty i ponownie odwr6é. Tym razem posmaruj pedzelkiem
druga strone. Mozesz powtdrzy¢ caty proces jeszcze raz, w zaleznosci od wielkosci kawatkéw.

Wymieszaj posiekany czosnek, suszong cebule, papryke, sol, pieprz, kmin rzymski, chili i 2 tyzki oliwy z oliwek. Mieso
doktadnie posmaruj mieszankg i pozostaw do zamarynowania w chtodnym miejscu na co najmniej 30 minut.

Sernik tarty

przepisy.pl

90 minut
tatwe

Skiadniki:

budyn $mietankowy - 1 opakowanie
jajka - 4 sztuki

masto - 200 gramow

cukier - 100 graméw

twardg sernikowy - 1 kilogram

sél - 1 szczypta

cukier - 110 graméw

jajka - 2 sztuki

kakao - 3 tyzki

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
masto - 200 gramow

maka pszenna - 300 graméw

Sposob przygotowania:

1.

2.
3.
4.

Do miski przesiewamy make. Dodajemy proszek do pieczenia, kakao, cukier, s6l oraz pokrojone w kostke masto.
Catos¢ rozdrabniamy, az powstanie kruszonka. Nastepnie wbijamy jajka i ponownie ugniatamy, az powstanie zbite i
jednolite ciasto.

Na wierzchu $cieramy pozostate ciasto, ktére byto w lodéwce. Catos¢ pieczemy ok 40-45 min.

Mase serowg wyktadamy na spéd ciasta.

Piekarnik nagrzewamy do 180 C. Biatka oddzielamy od z6ttek. Migkkie masto ucieramy z cukrem, az powstanie
puszysta i jednolita masa. Nastepnie dodajemy po jednym zéttku a nastepnie po tyzce dodajemy twardg i miksujemy
na niewielkich obrotach. Pod koniec wsypujemy budyn. Biatka ubijamy na sztywng piane i dodajemy je delikatnie do
masy Serowe;.


https://www.przepisy.pl/przepis/grillowany-schab
https://www.przepisy.pl/przepis/sernik-tarty-8675

5. Dzielimy je na dwie cze$ci i formujemy kule.
6. Jedng wktadamy do lodéwki. Drugg kroimy w plasterki i wyktadamy nig sp6d formy wytozonej uprzednio papierem do
pieczenia. Dziurkujemy widelcem.

Kanapka BLT (bekon, pomidor, satata
przepisy.pl

e 10 minut
o -4 osoby
« tatwe

Skiadniki:

e sOl i pieprz do smaku - 1 szczypta
pomidory pokrojone w kostke - 2 sztuki
masto lub olej - 1 tyzka

liscie sataty - 2 szklanki

paski boczku - 8 sztuk

awokado - 1 sztuka

Majonez Hellmann's Babuni - 8 tyzek
kromki chleba tostowego - 8 sztuk

Sposaéb przygotowania:

1. Przekroj kanapki na p6t po przekatnej lub podaj w catosci. BLT sandwich $wietnie komponuje sie na przykiad z
frytkami, satatkg colestaw lub satatkg warzywna. Smacznego!

2. Na czystej powierzchni roztéz 8 kromek chleba tostowego, opieczonych na zioty kolor. Posmaruj kazda kromke chleba
z jednej strony duzg iloscig majonezu Hellmann'’s. Rozpocznij sktadanie kanapek, uktadajac wszystkie sktadniki jeden
na drugim: chleb, majonez, satate, plastry pomidora, bekon, plaster awokado, majonez i chleb. Posyp plasterki
pomidora szczypta soli i pieprzu, aby uzyskaé¢ mocniejszy smak. Delikatnie $ci$nij gérng czes$¢ kanapki BLT, aby byta
bardziej zwarta.

3. Na patelni na $rednim ogniu usmaz boczek do uzyskania chrupkosci, od czasu do czasu obracajac. Zwykle zajmuje to
okoto 5-7 minut. Gdy boczek bedzie gotowy, przenie$ go na talerz wytozony recznikiem papierowym, aby ociekt z
nadmiaru ttuszczu i odt6z na bok.

Czwartek

Placuszki z cukinii z sosem jogurtowym

przepisy.pl

e -30 minut
e -3 osoby
o tatwe

Skiadniki:

natka pietruszki - 1 tyzka

maka - 0.5 szklanek

Knorr Przyprawa Witoskie Ziota - 2 tyzki
jajka - 3 sztuki

olej

cukinia - 700 gramoéw

cebula - 1 sztuka

pieprz czarny mielony - 2 szczypty

sOl - 2 szczypty

Sposaéb przygotowania:

1. Usmazone placki odktadaj na recznik papierowy, aby odsaczy¢ nadmiar ttuszczu. Przygotuj sos jogurtowy do plackéw
z cukinii. Smacznego!


https://www.przepisy.pl/przepis/kanapka-blt-bekon-pomidor-salata
https://www.przepisy.pl/przepis/placuszki-z-cukinii-z-sosem-jogurtowym

2. Na kuchence rozgrzej patelnie. Za pomoca tyzki uformuj okragte placuszki z cukinii i smaz w niewielkiej iloci oliwy do
momentu, az lekko sie zarumienig.

3. Przygotuj miske. Wt6z do niej kolejno odsaczong z nadmiaru wody cukinie, cebule i pietruszke. Dodaj kurze jaja oraz
wczesdniej przygotowang make. Mieszajac doktadnie potacz ze sobg wszystkie sktadniki. Dopraw solg, pieprzem oraz
Przyprawa Whoskie Ziota Knorr.

4. Cebule obierz i drobno posiekaj. Natke pietruszki umyj pod biezacg woda, delikatnie osusz i posieka,j.

5. Cukinie doktadnie umyj, osusz Scierka lub recznikiem papierowym, a nastepnie zetrzyj na tarce o grubych oczkach.
Starta cukinie odcisnij i odtéz na sitko, aby odsaczyé nadmiar wody.

Chtodnik z marchewki

przepisy.pl
e -30 minut
e 6 0s6b
o tatwe
Sktadniki:
e sok z 1 limonki
e jogurt naturalny - 250 mililitréw
o kawatek Swiezego imbiru - 1 sztuka
o czosnek posiekany, zagbek - 1 sztuka
o cebula pokrojona w kostke - 1 sztuka
o Bulion warzywny Knorr - 3 sztuki
o marchew (obrana i pokrojona w plastry) - 1 kilogram

Sposaéb przygotowania:

1. Przed podaniem dodaj jogurt oraz sok z limonki.

2. Po tym czasie zupe zmiksuj na gtadki krem i wystudz. Wstaw do lodéwki.

3. WiIej bulion przygotowany z 1,5 | wody i kostek rosotowych. Cato$¢ zagotuj, nastepnie zmniejsz ogien i gotuj do
momentu, gdy marchew bedzie miekka.

4. Cebule oraz czosnek przesmaz na margarynie. Dodaj pokrojona marchew oraz imbir i smaz chwile.

Knedle ze sliwkami
przepisy.pl

e 60 minut
o -4 osoby
e tatwe

Skiladniki:

butka tarta - 100 graméw

cynamon - 15 graméw

cukier krysztat - 100 graméw

s6l - 5 gramow

masto - 3 tyzki

zottka - 3 sztuki

maka - 10 dekagramoéw

mate dojrzate $liwki wegierki - 20 dekagraméw
ziemniaki - 1 kilogram

Sposob przygotowania:

1. Rozgrzej reszte masta, posyp tartg butkg i cukrem, zrumieh. Osaczone knedle obtocz w mieszaninie i od razu
podawaj.

2. Gotuj porcjami w osolonej wodzie, do momentu, kiedy wyptyng na powierzchnie.

3. Owoce odciénij na sitku lub dodaj troche butki tartej, zeby byty bardziej zwiezte. Utatwi to formowanie knedli. Kazdy
plaster ciasta sptaszcz dtonig, na wierzchu potéz owoc, sklej i uformuj okragte knedle.

4. Ciepte ziemniaki wymieszaj z maka, zottkiem, tyzeczkg masta i tyzeczkg soli. Zagnie¢ ciasto, ulep watek, pokréj go na


https://www.przepisy.pl/przepis/chlodnik-z-marchewki
https://www.przepisy.pl/przepis/knedle-ze-sliwkami

20 plastréw na posypanej maka stolnicy.

5. Owoce przekrdj na pot, usun pestki. Posyp cukrem i cynamonem. Odstaw na 20 minut, zeby sie zamarynowaty w
przyprawach.

6. Ziemniaki ugotuj w mundurkach, obierz, przeciénij przez praske.

Tort z kaszy manny z galaretka i owocami

przepisy.pl

e 45 minut
o tatwe

Skiladniki:

okragte biszkopty - 12 sztuk
mleko - 1 litr

cukier - 130 graméw

masto - 200 graméw

kasza manna - 170 graméw
maliny - 300 gramoéw
galaretka malinowa - 2 sztuki
wrzatek - 600 mililitréw

Sposaéb przygotowania:

1. Na wierzchu uktadamy maliny.

2. Galaretki rozpuszczamy w goracej wodzie i zostawiamy do wystudzenia, gdy stezejg wlewamy je na tort. Gotowy tort
wkiadamy do lodéwki na cata noc.

3. Grysikowa mase przelewamy do formy.

4. Nastepnie kaszke mieszamy w pozostatych 250 ml mleka i wlewamy do goracego mleka. Mase gotujemy na
niewielkim ogniu, az zgestnieje.

5. Do rondelka wlewamy 750 ml mleka. Dodajemy cukier, pokrojone w kostke masto. Cato$¢ podgrzewamy, az sie
rozpusci.

6. Forme wyktadamy papierem do pieczenia. Na dnie uktadamy biszkopty.

Satatka z ryzem

przepisy.pl

e 25 minut
e -4 osoby
o tLatwe

Skiadniki:

Sos satatkowy wiloski Knorr - 1 opakowanie
ogorek Swiezy - 1 sztuka

ryz - 150 graméw

oliwa z oliwek - 3 tyzki

sok z limonki - 3 tyZki

Swieza mieta - 0.5 peczkéw

kukurydza z puszki - 100 gramoéw

Sposaéb przygotowania:

1. W misce potacz wystudzony ryz, kukurydze, ogérki oraz sos i miete. Cato$¢ wymieszaj, przet6z do salaterki i podawaj.

2. Ogorka obierz ze skory, przekrdj wzdtuz na cztery czesci i wytnij nasiona. Pokréj w centymetrowej grubosci kawatki.
Miete pokroj drobno.

3. Ryz ugotuj wedlug wskazéwek umieszczonych na opakowaniu i wystudz. Przygotuj sos — zawartos$¢é opakowania
Knorr rozmieszaj z sokiem z limonki i oliwa.

Piatek


https://www.przepisy.pl/przepis/tort-z-kaszy-manny-z-galaretka-i-owocami-7833
https://www.przepisy.pl/przepis/salatka-z-ryzem

Placki ziemniaczane nadziewane serem
przepisy.pl

e 45 minut
e -4 osoby
o tLatwe

Skiladniki:

ziemniaki - 1 kilogram

cebula - 1 sztuka

maka - 5 tyzek

maka ziemniaczana - 1 tyzka

jajka - 3 sztuki

s6l do smaku - 1 szczypta

tymianek suszony - 1 tyZzka

Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr- 1 sztuka
ser z6tty - 100 gramoéw

Sposaéb przygotowania:

1. Ziemniaki obierz, umyj i zetrzyj na $rednich lub matych oczkach tarki. Za pomocg gestego sitka lub gazy odcisnij
nadmiar gromadzacych sie na dnie ptynéw.

2. Placki ziemniaczane smaz z obu stron. Gdy nabiorg ztocisto-brazowej barwy wyktadaj je na papierowy recznik, by
ociekty z nadmiaru ttuszczu. Podawaj gorace solo, z dodatkiem $mietany lub wybranego sosu.

3. Na patelnie o szerokim dnie wlej olej. Gdy ttuszcz bedzie goracy, naktadaj tyzkg niewielkie ptaskie placuszki, na nie od

razu ktadz plasterek sera i ponownie pokryj cienka warstwg masy ziemniaczane;j.

Biatg cebule obierz z tupinek i dosé drobno posieka,.

Do miski przetdz odcisniete z nadmiaru wody ziemniaki, rozbite jajka, make pszenna, przyprawy oraz posiekang

cebule. Wszystko wymieszaj na jednolita mase.

S

Z midorow
przepisy.pl

e 45 minut
o -4 osoby
« tatwe

Skiadniki:

e maka pszenna - 2 dekagramy
natka pietruszki (posiekana)
pieprz czarny mielony - 1 szczypta
woda - 1.5 litréw

Bulionetka drobiowa Knorr
pomidory - 50 dekagraméw
cebula - 10 dekagramow
$mietana - 0.5 szklanek

Sposaéb przygotowania:

Dopraw do smaku pieprzem i posyp natka pietruszki.

Wymieszaj Smietane z maka, dodaj do zupy. Gotuj 10 minut.

Przetrzyj. Dodaj do wywaru.

Pomidory sparz, obierz ze skérki i pokrdj w czastki. Cebule posiekaj i usmaz, dodaj pomidory. Du$ czesto mieszajac.
Z wody i bulionetek Knorr przygotuj wywar.

o0~

R nsk

przepisy.pl


https://www.przepisy.pl/przepis/placki-ziemniaczane-nadziewane-serem
https://www.przepisy.pl/przepis/zupa-pomidorowa-2
https://www.przepisy.pl/przepis/ryba-po-cygansku

e 25 minut
o -4 osoby
o tatwe

Skiladniki:

marynowana papryka w stoiku - 200 graméw
ogorki konserwowe - 200 graméw

grzyby marynowane - 200 graméw

cebula czerwona - 200 gramoéw

s6l i pieprz do smaku - 1 szczypta

cukier do smaku - 1 szczypta

ostra papryka do smaku

koncentrat pomidorowy - 50 graméw
Ketchup Hellmann's Pikantny - 100 gramoéw
musztarda - 2 tyzki

natka pietruszki - 1 peczek

filet z biatej ryby - 600 gramoéw

maka kukurydziana - 50 gramow

olej roslinny - 100 mililitréw

Sposaéb przygotowania:

1. Rybe podawaj na zimno lub na ciepto wedtug uznania.

2. Sos dopraw do smaku pieprzem, cukrem i ostrg papryka, dodaj natke pietruszki.

3. Na rozgrzanej patelni po smazeniu ryby, podsmaz cebule, gdy sie zeszkli, dodaj ogérki papryke i grzyby, wszystko
razem smaz chwile, dodaj koncentrat pomidorowy, musztarde i ketchup. Sktadniki smaz razem 2-3 minuty, mieszajac
caly czas (uwazaj bedzie pryskato).

4. Cebule pokroj w piérka. Papryke, ogorki i grzyby odcedz z zalewy, pokréj w cienkie paseczki. Posiekaj natke
pietruszki.

5. Rybe pokréj na mniejsze kawatki, oprész solg, pieprzem, oprész w mace kukurydziane;.

6. Ryba usmaz na patelni.

Lekki biszkopt z jabtkami

przepisy.pl

e 60 minut
o tatwe

Skiadniki:

« masto do wysmarowania formy - 2 tyzki
cukier puder do podsypania - 2 tyzki
jajka - 4 sztuki

cukier drobny - 200 graméw

cukier z prawdziwg wanilig - 1 tyzka
maka pszenna - 1 szklanka

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
jabtka - 2 sztuki

goraca woda - 2 tyZki

sél - 1 szczypta

Sposob przygotowania:

1. Piane przektadamy do masy z z6ttek i delikatnie mieszamy do potgczenia sie sktadnikow.

2. Biatka oddzielamy od zéttek. Z6ttka ucieramy na puszysta mase z cukrem oraz cukrem waniliowym. Pod koniec
ucierania dodajemy goraca wode.

3. Biatka ubijamy na puszystg piane ze szczyptg soli.

4. Make przesiewamy do miski wraz z proszkiem do pieczenia. Dodajemy jg do masy z jajkami i delikatnie mieszamy.
Tortownice smarujemy mastem i wykladamy papierem do pieczenia. Przelewamy mase na spod.

5. Jabtka myjemy, obieramy i kroimy w ésemki.

6. Na wierzchu ciasta uktadamy pokrojone jabtka. Wktadamy ciasto do piekarnika nagrzanego do 170 °C na ok. 35 min. (
pieczemy do ,suchego patyczka”). Przed podaniem posypujemy cukrem pudrem.


https://www.przepisy.pl/przepis/lekki-biszkopt-z-jablkami-3123

Satatka z kurczakiem
przepisy.pl

e 20 minut
e -4 osoby
o tLatwe

Skiladniki:

+ Majonez Hellmann's Babuni - 0.5 szklanek
jajka ugotowane na twardo - 4 sztuki
s0l i pieprz do smaku - 2 szczypty
sok z 1/2 cytryny - 1 sztuka

starty parmezan - 0.5 szklanek
zgbek czosnku - 1 sztuka

kapary - 0.5 szklanek

rukola - 0.5 szklanek

pomidorki koktajlowe - 0.5 szklanek
czarne oliwki - 0.5 szklanek

filety z kurczaka - 4 sztuki

Sposaéb przygotowania:

1. Czosnek obierz i przecisnij przez praske, dodaj kapary parmezan, sok z cytryny, majonez. Wszystko razem zmiksuj w
kielichu blendera na gtadki sos.

Czarne oliwki pokroj w poét, satate rukole umyj i osusz.

Satatke utdéz na potmisku, dodaj ugotowane pokrojone na éwiartki jaja. Satatke schtodzié w lodéwce przed podaniem.
Wszystkie sktadniki potacz w duzej misce, dopraw solg i pieprzem do smaku.

Filety z kurczaka oprdsz solg i pieprzem z grilluj na patelni, a nastepnie pokréj w grubg kostke.

Sobota

ok wn

Corn Dogi

przepisy.pl

e -30 minut
e -4 osoby
o tatwe

Skiadniki:

mleko - 120 mililitrow

cukier - 10 graméw

jajko - 1 sztuka

proszek do pieczenia - 5 graméw

s0l - 1 szczypta

olej - 400 mililitréw

paréwki - 5 sztuk

Przyprawa do skrzydetek kurczaka Knorr - 2 tyzki
maka pszenna - 70 gramow

maka kukurydziana - 70 gramow

Sposob przygotowania:

1. W misce potagcz make pszenna, make kukurydziang, jajko, cukier, proszek do pieczenia, mleko, przyprawe do
skrzydetek z kurczaka Knorr i szczypte soli. Cato$¢ doktadnie wymieszaj tak, by powstata jednolita, gesta masa.

2. W waskim ale dosé wysokim garnku rozgrzej porzadnie olej. Jego temperature mozesz sprawdzi¢ za pomoca
termometru kuchennego lub zanurzajac sucha koricowke drewnianej tyzki — jesli wokot trzonka pojawiajg sie babelki
powietrza, to znak, ze mozna zaczaé smazy¢ potrawe. Wszystkie szasztyki z paréwek obtocz doktadnie w ciescie i od
razu smaz na gtebokim oleju do uzyskania ztotego koloru.


https://www.przepisy.pl/przepis/salatka-z-kurczakiem-6
https://www.przepisy.pl/przepis/corn-dogi

3. Parowki obierz z folii, podziel na p6t i nabij wzdtuz na drewniane wykataczki. Pamigtaj, by nie przebic ich na wylot,
poniewaz w trakcie smazenia moga sie zsuwac z patyczkdw.

Zupa kukurydziana

przepisy.pl

e 45 minut
e -4 osoby
o tLatwe

Skiadniki:

masto - 2 tyzki

zgbek czosnku - 1 sztuka
por - 1 sztuka

cebula - 1 sztuka

zielona papryka - 1 sztuka
ziemniaki - 2 sztuki

Rosot z kury Knorr - 1 sztuka
puszka kukurydzy - 2 sztuki
woda - 1 litr

olej - 50 mililitréw

ser z6tty - 40 graméw
Smietana 18% - 1 szklanka

Sposaéb przygotowania:

1. Nastepnie zalej wszystko litrem wody i dodaj kostke Knorr.

2. W garnku rozgrzej masto i oliwe, wrzué pokrojong w kostke cebule, posiekany czosnek, papryke pokrojong w paseczki
oraz por pokrojony w talarki. Smaz przez kilka minut.

3. Po 10 minutach dodaj ziemniaki pokrojone w kostke i kukurydze. Gotuj, az ziemniaki beda migkkie.

4. Nastepnie wlej Smietane i cato$¢ ponownie zagotuj. Po natozeniu na talerze posyp startym serem.

Chili Buffalo wings z dipem blue cheese

przepisy.pl

e 20 minut
e -4 osoby
o tLatwe

Skiadniki:

o piwo - 100 mililitréw
¢ olej do smazenia - 1 litr

o jajko - 1 sztuka

+ Majonez Hellmann's Babuni - 100 gramow

e Smietana 18% - 100 gramoéw

¢ ser niebieski - 50 gramoéw

o sok z cytryny - 0.5 sztuk

o Natka pietruszki posiekanej - 1 peczek

o roztarty zgbek czosnku - 2 sztuki

o skrzydetka - 1 kilogram

o pasta Harissa - 2 tyzki

e maka pszenna - 200 gramoéw

o Przyprawa do ztotego kurczaka Knorr - 1 opakowanie

Sposaéb przygotowania:

1. Gotowe skrzydetka podawaj z dipem z niebieskiego sera i kawatkami warzyw.
2. Skrzydetka porozcinaj na pojedyncze kawalki, lotki, czyli skrajng czes¢ skrzydetka odt6z na bok i wykorzystaj przy
gotowaniu bulionu. Reszte skrzydetek wrzu¢ do osolonej gotujgcej sie wody na okoto 10 minut. Po tym czasie mieso


https://www.przepisy.pl/przepis/zupa-kukurydziana-2
https://www.przepisy.pl/przepis/chili-buffalo-wings-z-dipem-blue-cheese

3.
4.
5.

przet6z do miski oprész przyprawa Knorr i odstaw do ostygniecia.

Skrzydetka pojedynczo maczaj w ciescie i smaz w rozgrzanym oleju na ztoty kolor.

W misce pomieszaj make pszenng z harissa, piwem i jajkiem. Powinno wyj$¢ Ci geste ciasto.

W drugiej misce wymieszaj Smietane, majonez, ser, czosnek, natke pietruszki. Powstaty dip dopraw do smaku
pieprzem i sokiem z cytryny.

Sernik nowojorski

przepisy.pl

120 minut
tatwe

Skiadniki:

cytryna - 1 sztuka

$mietana 18% - 200 mililitrow
$mietana 18% - 180 mililitrow
jajka - 4 sztuki

maka pszenna - 3 tyzki

cukier - 250 graméw

twardg sernikowy - 900 graméw
ciastka Digestive - 140 gramow
masto - 80 gramow

cukier - 1 tyzeczka

Sposaéb przygotowania:

1.

2.

Tortownice wyktadamy papierem do pieczenia. Mase przesypujemy na dno, dociskamy i formujemy spdd. Wktadamy
na 30 min do lodéwki.

Ciastka rozdrabniamy blenderem na pyt i przesypujemy do miski. Wlewamy roztopione masto. Cato$¢ zagniatamy, az
powstanie mokra kruszonka.

Sktadniki muszg by¢ w temperaturze pokojowej. Twardg przekiadamy do miski. Dodajemy cukier, make pszenna,
skérke otarta z cytryny, $mietane, 3 jajka oraz jedno z6ttko. Catosé krotko miksujemy tylko do potaczenia sie
sktadnikow.

Smietane taczymy z cukrem oraz sokiem z cytryny. Po wystudzeniu smarujemy sernik powstatg polewa. Sernik
chtodzimy w lodéwce najlepiej catg noc.

Mase serowa przelewamy na spdd i wyréwnujemy z wierzchu. Sernik pieczemy w kapieli wodnej w piekarniku
nagrzanym do 180C przez 10 min, nastepnie zmniejszamy moc do 110 C i pieczemy dodatkowe 40-45 min. ( lub
dituzej) Masa z wierzchu musi by¢ Scieta i sprezysta. Piekarnik wytaczamy i studzimy w nim sernik.

Tortownice wyjmujemy z lodéwki i owijamy filig aluminiowa. Do wigkszej blaszki wktadamy tortownice. Wiewamy
wrzgca wode tak do potowy formy.

Mac’n Cheese WRAP BECON

przepisy.pl

25 minut
4 osoby
tatwe

Skladniki:

mleko - 200 mililitréw

masto - 50 gramow

cebula - 1 sztuka

smazony boczek - 3 plastry

pietruszka - 2 tyzki

Wrapy - 4 sztuki

drobny makaron typu drobne kolanka - 250 graméw
Fix Knorr Mac'n Cheese - 1 opakowanie

Sposaéb przygotowania:


https://www.przepisy.pl/przepis/sernik-nowojorski
https://www.przepisy.pl/przepis/macn-cheese--wrap-becon

1. Tortille lekko podgrzej na suchej patelni. Sciagnij na talerz — w centralnej cze$ci ciasta ut6z $rednig ilo§¢ makaronu, a
na wierzch dodaj wczesniej usmazony boczek. Zawin tortille (podobnie jak nale$niki badz krokiety) z pozostatymi
sktadnikami. Gotowe!

2. Wszystko razem zagotuj na matym ogniu, mieszajac do potgczenia sie sktadnikéw i az sos zgestnieje. Potacz w
garnku makaron z cebulg, a nastepnie doktadnie wymieszaj. Na koniec mozesz wszystko posypac drobno posiekang
pietruszka.

3. Ugotuj makaron wedtug wskazéwek producenta, powinien by¢ al dente. Makaron odlej z wody, pozostaw go w garnku.
Dodaj do niego masto i catos¢ zalej mlekiem wymieszanym z fixem Knorr Mac’n Cheese.

4. W garnku usmaz do ulubionej chrupkos$ci bekon, a nastepnie odstaw go na talerz obok. Bedzie potrzebny na koniec.
W tym samym garnku, na wytopionym ttuszczu zeszklij pokrojong w piérka cebule.

Niedziela

tatka arbuzowa z serem f
przepisy.pl

e .15 minut
e -4 osoby
o tatwe

Skiladniki:

mieta - 0.5 peczkéw

ocet balsamiczny - 1 tyzka

Sos satatkowy wiloski Knorr - 1 opakowanie
ser feta - 1 opakowanie

migzsz z arbuza - 300 graméw

woda - 3 tyzki

orzeszki pistacjowe - 10 graméw

olej z pestek winogron - 4 tyzki

Sposaéb przygotowania:

1. Arbuza obierz, nastepnie pokroj w duzg kostke starajgc sie usunaé pestki. Kawatki arbuza utéz na talerzu.

2. Ser feta pokréj w podobnej wielkosci kawatki co arbuza i pot6z je na arbuzie. Sos satatkowy Knorr wymieszaj z trzema
tyzkami wody i olejem.

3. Polej sosem arbuza i ser. Nastepnie skrop satatke kremem balsamicznym.

4. Na koncu posyp catos¢ pistacjami i listkami miety. Satatke podawaj lekko schtodzona.

Kremowa zupa z kurek

przepisy.pl
e 60 minut
e -4 osoby
o tatwe
Sktadniki:
o pietruszka - 1 sztuka
o seler - 0.5 sztuk
e peczek szczypioru - 1 sztuka
e Smietana 22% - 0.5 szklanek
e pieprz czarny ziarnisty - 5 ziaren
« ziele angielskie - 4 ziarna
e majeranek - 1 tyzka
o ciemne piwo - 100 mililitréw
e cebula - 1 sztuka
o $redniej wielkosci ziemniaki - 4 sztuki
o Swieze kurki - 200 graméw
o Roso6t z kury Knorr - 2 sztuki
 porcja rosotowa - 500 gramoéw


https://www.przepisy.pl/przepis/salatka-arbuzowa-z-serem-feta
https://www.przepisy.pl/przepis/kremowa-zupa-z-kurek

Sposaéb przygotowania:

1.

Umyj kurki, po czym dodaj je do wywaru wraz z kostkami rosotowymi Knorr oraz majerankiem. Gotuj cato$¢ do
momentu, gdy ziemniaki bedg migkkie.

Obierz ziemniaki, pokréj je w kostke i dodaj do odcedzonego bulionu.

Ugotuj bulion z porcji rosotowej, przypraw oraz warzyw. Nastepnie odcedz go.

Dolej do zupy piwo oraz $mietane i mocno jg podgrzej. Podawaj porcje zupy, na talerzach, udekorowang siekanym
szczypiorkiem.

Zeberka w piwie i miodzie

przepisy.pl
e 160 minut
e 6 0s6b
o tatwe
Sktadniki:
o Ketchup Hellmann's Pikantny - 4 tyZki
o zeberka - 1 kilogram
o trawa zubrowa (turébwka wonna) - 6 sztuk
o ocet jabtkowy - 3 tyzki
« mielona kolendra - 1 tyzeczka
o kawatek Swiezego imbiru - 3 cm
e piwo pszenne - 500 mililitrow
o Przyprawa do karkowki z grilla Knorr - 1 opakowanie
e midd - 3 tyzki

Sposaéb przygotowania:

1.

Zeberka pokroj na mniejsze czesci np. w elementy zawierajace tylko trzy kostki. Mieso doktadnie oprész przyprawa
Knorr i odstaw do lodéwki na co najmniej 12 godzin.

Imbir obierz i zetrzyj na tarce.

W garnku potacz soki z pieczenia z miodem, ketchupem, mielong kolendra, imbirem , octem, trawa zubrowg i szklanka
piwa. Catos$¢ gotuj az powstanie gesta glazura.

. Po tym czasie zeberka ut6z na blasze do pieczenia piecz 120 minut w 160*C. Zeberka powinny byé bardzo miekkie.

Wyijmij je z pieca, ostudz i zbierz powstate podczas pieczenia soki.
Zeberka zanurz w sosie i pozostaw jak dtugo sie da. Opiekaj na $rednio rozgrzanym grillu pod przykryciem, na
tackach aluminiowych przez okofo 20- 30 minut. Obracaj mieso co jaki$ czas i smaruj z wierzchu glazura.

Malinowa chmurka

przepisy.pl

1,80 minut
Srednie

Skiadniki:

mascarpone - 250 graméw
maliny - 400 gramow

galaretka malinowa - 3 sztuki
proszek do pieczenia - 0.5 tyzeczek
cukier puder - 30 graméw
masto - 100 graméw

maka pszenna - 150 graméw
zottka - 3 sztuki

ptatki migdatowe - 55 gramoéw
maka ziemniaczana - 2 tyzeczki
cukier - 150 graméw

biatka z jajek - 3 sztuki


https://www.przepisy.pl/przepis/zeberka-w-piwie-i-miodzie
https://www.przepisy.pl/przepis/malinowa-chmurka

laska wanilii - 1 sztuka

cukier puder - 3 tyzki

Smietanka kremoéwka - 500 mililitrow
wrzgca woda - 3.5 szklanki

Sposob przygotowania:

1.

Nastepnie przelewamy na ciasto biszkoptowe.

2. Galaretke rozpuszczamy we wrzacej wodzie i doktadnie mieszamy. Nastepnie lekko studzimy i wrzucamy do niej

maliny. Odstawiamy do lodowki, aby lekko stezata.
Do miski wlewamy $mietane wraz z cukrem oraz ziarenkami z laski wanilii. Ubijamy, az powstanie gesty krem.
Nastepnie dodajemy mascarpone i ponownie ubijamy. Krem waniliowy przektadamy na stezatg galaretke.

. Biatka ubijamy wraz z cukrem na sztywng piane. Pod koniec ubijania dodajemy make ziemniaczang i ponownie

ubijamy. Forme wyktadamy papierem do pieczenia. Ubitg beze przektadamy na papier i doktadnie rozsmarowujemy.
Posypujemy ptatkami migdatéw. Beze pieczemy w temp. 120-130°C ok. 1 h. Studzimy w piekarniku.

Na wierzchu uktadamy beze.

Make wraz z proszkiem przesiewamy do miski. Dodajemy zéttka, pokrojone w kostke masto oraz cukier puder. Catosc
zagniatamy na gtadkie ciasto. Formujemy z niego kule i wstawiamy na 30 min. do lodéwki. Forme wyktadamy
papierem do pieczenia. Schtodzonym ciastem wyktadamy spéd formy. Dziurkujemy widelcem. Pieczemy w temp.
190°C ok. 15 min. do zarumienienia i studzimy.

Bajaiel z hamburgerem z kurczaka i zonym jajkiem
przepisy.pl

10 minut
4 osoby
tatwe

Skiladniki:

lis¢ sataty lodowej - 4 sztuki
rzodkiewka - 8 sztuk

bajgle - 4 sztuki

pesto z bazylii - 2 tyzki

Majonez Hellmann's Babuni - 3 tyzki
pier$ z kurczaka 300g - 2 sztuki
kapary - 2 tyzki

mafa czerwona cebula - 1 sztuka
ostra papryczka chilli - 1 sztuka
natka kolendry - 1 peczek

jajka - 4 sztuki

Sposaéb przygotowania:

1.

2.

5.

6.

Majonez pomieszaj z pesto, tak przygotowang pasta posmaruj butki. Majonez z pesto sprawi, ze kanapka nie bedzie
sucha i nabierze przy tym majonezowo-bazyliowego smaku.

Bajgle przetnij na pét umiesé na 4 minuty w nagrzanym do 180*C piekarniku. W tym czasie usmaz cztery jajka
sadzone.

Tak przygotowane hamburgery smaz na grillu lub patelni po okoto 4 minuty z kazdej strony, tak aby nie byty surowe w
Srodku.

. Piersi z kurczaka pokroj w grubg kostke, wtéz do blendera, dodaj dwie tyzki majonezu, kilkoma ruchami miksera spraw

aby mieso sie rozdrobnito. Zmiksowane piersi przet6z do miski potacz z weczesniej pokrojonymi sktadnikami. Z
kurczakow uformuj cztery tej samej wielkosci kule, a nastepnie sptacz je do grubosci 1 cm.

przykryj wierzchnig warstwg butki . Podawaj np. z rzodkiewkami

Czerwong cebule i chili pokroj w drobng kosteczke, kapary i kolendre posieka,j.

Przepis ten pochodzi z serwisu kulinarnegowww.przepisy.pl. Znajdz nas na Facebooku www.facebook.com/przepisypl


https://www.przepisy.pl/przepis/bajgiel-z-hamburgerem-z-kurczaka-i-sadzonym-jajkiem
http://www.przepisy.pl
http://www.facebook.com/przepisypl
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