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Jabtkowe marzenie @ izomn dghs

Sktadniki: @

* 1 opakowanie Biszkoptéw Jabtka: GRUPA
w czekoladzie z galaretkq Delisana « 1 kg jabtek DELICPOL
DELICPOL * 2 galaretki pomaranczowe

* "2 czekolady gorzkiej * s tyzeczki cynamonu
Biszkopt: e sok z 2 cytryny :

4 jajka Krem: e - APRICOT

%4 szklanki cukru

% szklanki mgki fortowej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

500 ml $mietanki 30% M k-
3 tyzki cukru pudru '
3 tyzeczki zelatyny
s szklanki wody

Sposéb przygotowania:

Biatka ubi¢ na sztywno ze szczyptq soli. Dodawac stopniowo cukier, zmniejszy¢ obroty i dodawac po jednym zottku.
Nastepnie dodac¢ make z proszkiem do pieczenia i delikatnie wymieszac. Przetozy¢ do formy 24x24 cm wytozonej papierem
do pieczenia i piec przez 35 minut w 175 stopniach C (do suchego patyczka). Jabtka obrac i zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach. Przetozy¢ do garnka, dodac sok z cytryny, cynamon i chwile gotowac. Zdjgc z ognia i dodac¢ galaretke, wymieszac.
Mase ostudzi¢, a nastepnie wyktadac na biszkopt. Na jabtka uktadac Biszkopty w czekoladzie. Ciasto schtodzi¢ w lodéwce.
Zelatyne zalaé cieptg wodg i wymieszaé. Smietanke ubi¢, dodaé cukier puder i powoli wlaé zelatyne. Mase wytozyé na
warstwe Biszkoptdw. Gotowe ciasto schtodzi¢ przez kika godzin w loddwce. Wierzch dekorowac startq czekoladq.

Pizza prosto z patelni @ ssmin &>

Sktadniki:
Ciasto: * 100 g Szynki Brackiej - NIK POL
* 1 opakowanie drozdzy instant (79) * 2 tyzkioleju
e 250 g mgki do pizzy » 3tyzeczki przecieru pomidorowego
e 1 tyzeczka cukru * % tyzeczki zidt prowansalskich
* % szklanki cieptej wody * kilka pieczarek
o 3 tyzki oliwy e kilka czarnych i zielonych oliwek
e V5 tyzeczki soli e V5 papryki
Dodatkowo: * garsc rukoli

100 g Sera Rycki Edam - S.M RYKI

Sposob przygotowania:

Wymieszac sktadniki ciasta i wyrobic. Przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ na 20 minut do

wyro$niecia. Na patelni rozgrzac olej. Z ciasta uformowac okrggty placek i utozy< na
patelni. Smazy< na matym ogniu przez 6 minut i przewrdcic¢ na drugg strone. Wierzch
pizzy posmarowac przecierem, posypac ziotami prowansalskimi i wytozyc¢: pokrojong
w kostke Szynke Brackq, pieczarki, papryke, oliwki i starty Ser Rycki. Przykry¢ pokrywkg

Ie "H Juiesa

i smazy¢ do rozpuszczenia sera. Gdy pizza bedzie juz gotowa naktadac rukole. Wtk i
Podawac z ulubionymi sosami. SZYNKA BRACKA \\““_/

Karnawatowy dorsz @ somn &84

Sktadniki:

¢ ] opakowanie Serka Almette
$mietankowy - HOCHLAND

¢ | opakowanie Warzyw na patelnie

z ciecierzycq - POLTINO

500 g poledwiczek z dorsza

2 zgbki czosnku

sok z cytryny

sOl, pieprz biaty

1 tyzeczka mielonej papryki

1 tyzeczka oregano
1 tyzka masta .
100 g szpinaku (mrozony lub Swiezy)
4 tyzki Smietanki 30%

1 tyzeczka maki ziemniaczanej

Y2 szklanki butki tartej

2 tyzki oliwy

4 tyzki tartego parmezanu

Sposob przygotowania:

Rybe skropi¢ cytryng, doprawic solg, biatym pieprzem i natrze¢ jednym zgbkiem startego czosnku.
Oprészy¢ przyprawami i posmarowac serkiem Almette. Na patelni roztopi¢ masto, podsmazyé
pokrojony czosnek i dodac szpinak. Podsmazac 2 minuty, dodac Smietanke, doprawic solg, pieprzem

i zagotowac. Dodac¢ magke ziemniaczang i wymieszac. Rybe utozy¢ na blasze posmarowanej oliwg,

przykry¢ szpinakiem, posypac butkg tartg wymieszang z oliwq i parmezanem. Piec w piekarniku

w 180 stopniach C przez 20 minut. W miedzyczasie przygotowac Warzywa na patelnie wedtug \
przepisu na opakowaniu. Gotowq rybe podawad z warzywami.




Mini Bezy Love& Cherry 130 min. g 10

Sktadniki: >
¢ ] opakowanie Bombonierki Krem Mascarpone: « ﬁ

Love&Cherry - VOBRO

e 250 g sera mascarpone
Beza: e 200 ml Smietany kremowki
e 3 biatka e 2 tyzki cukru pudru
* szczypta soli e 1 opakowanie $mietan-fix
¢ 1 niepetna szklanka cukru Dodatkowo: )
* 1 tyzka maki Ziemniaczanej * fruzelina owocowa lub owoce z puszki <
e 1 tyzeczka soku z cytryny Loy

Sposob przygotowania:

Biatka w temperaturze pokojowej ubi¢ na sztywno z odrobing soli. Powoli i stopniowo dodawac po tyzeczce cukru. Miksowac
na $rednich obrotach. Na koniec doda¢ make i sok z cytryny. Wymieszac. Przetozy¢ do rekawa cukierniczego i wyciskac
okoto 10 gniazdek na blache wytozong papierem do pieczenia. Piec w piekarniku nagrzanym do 100 stopni C

w termoobiegu przez okoto 2 godziny. Bezy ostudzi¢. Zimny ser i Smietanke ubic¢ z cukrem pudrem. Pod koniec dodac
Smietan-fix. Gotowy krem wyktadac na bezy. Na wierzch kremu utozy¢ po 1 lub 2 pralinki Love&Cherry. Bezy dekorowac
fruzeling owocowq lub owocami z puszki.

Moc cytryny @ ssmn. &8s

Sktadniki: CEDROB

* 3 opakowania $ledzika na raz e 1li8¢ laurowy .
z cebulkqg - LISNER * Swiezo zmielony pieprz f;;

e 200 g Kurczaka gotowanego z kurnej ¢ 2 tyzki octu f
pbiki - CEDROB e 1 fyzka cukru Vil

* 6 cytryn e 3 ogdrki konserwowe p

* 5 czerwonej papryki e 1 tyzka kaparéw

e 1 tyzka oleju e natka pietruszki

¢ 1 opakowanie pomidoréw krojonych e % tyzeczki oregano
Z puszki * 5 tyzeczki tymianku

e 3 tyzki ketchupu pikantnego
e 5 papryczki chili

kolorowy pieprz

B

5 1500344'901 788"

Sposob przygotowania:

Papryke pokroi¢ w kostke i podsmazyé na rozgrzanym oleju. Dotozy¢ pokrojonego w kostke Kurczaka gotowanego. Dodac
pomidory z puszki, ketchup, drobno pokrojone chili, li$¢ laurowy i pieprz. Chwile podsmazac. Wlac¢ ocet, dodac cukier

i zagotowad sos. Wyjaé lis¢ laurowy i dodaé Sledzika na raz z cebulg, pokrojone w kostke ogérki i kapary. Wymieszaé i dodaé
natke pietruszki oraz przyprawy. Catos¢ potqczye, ostudzi¢, szczelnie zamkngc i zostawi¢ na 2 godziny w loddwce. Cytryny
wydrgzy¢, od spodu cytryn delikatnie odcigc kawatek, aby mogty stabilnie sta¢. Cytryny faszerowac Sledzikami z kurczakiem.
Wierzch ozdobi¢ natkq pietruszki i ziarnami kolorowego pieprzu. Migzsz, ktdéry pozostat z cytryn pokroi¢, dodac¢ do niego imbir,
midd i przygotowacd rozgrzewajgcy syrop do herbaty!

Pelna smaku kalafiorowa @ ssmin &84

Sktadniki: HISTORIE
ZUPA KALAFIOROWA

¢ | opakowanie Zupy kalafiorowej * ziele angielskie, lis¢ laurowy B e, 2 koperkiem 4 2
z koperkiem - PROSTE HISTORIE * 8 listkow Swiezej szatwii PROSTE \ ¥l 53

e 11 bulionu warzywnego * 50 g sera gorgonzola HISTORIE T A ¢

e 2 ziemniaki e 1 kulka sera mozzarella // it

* kilka rézyczek kalafiora  natka pietruszki, szczypiorek P / h

* 80 g bekonu * prazona cebulka Y (, 1

80 g szynki parmenskiej oliwa, sél, pieprz ng-g‘ ﬁvi -m \\\

1L
Sposob przygotowania: —

Zupe kalafiorowq przygotowac wedtug przepisu na opakowaniu. W miedzyczasie ugotowac ziemniaki, gotowe dodac do
zupy. Na blasze wytozonej papierem do pieczenia utozy¢ rézyczki kalafiora. Posypac je solg i pieprzem. Piec przez okoto

40 minut w 200 stopniach C. Na suchej patelni usmazy¢ na chrupko plastry bekonu i szynki parmenskiej. Do zupy dodac ziele
angielskie, lis¢ laurowy i szatwie. Gotowac przez 4 minuty. Zupe zblendowac na krem i na kohcu dodac pokruszony ser
gorgonzola oraz przyprawic solg i pieprzem. Chwile gotowac. Ser mozzarella pokroi¢ w kosteczke. Na spodzie miseczek
utozy¢ kilka kostek mozzarelli, zala¢ je zupg. Na wierzch zupy utozy¢ po rézyczce kalafiora, plasterki bekonu i szynki
parmenskiej. Posypac natkg pietruszki, szczypiorkiem i prazong cebulkg. Na koniec lekko skropic¢ oliwg.
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Makaron z czarnym pieprzem @ zomin #8%4

Sktadniki:

 2tyzeczki Pieprzu czarnego mielonego * 5 zgbkdw czosnku %E\';EYZ
APPETITA e gatgzka rozmarynu s MiELONY

e 500 g makaronu spaghetti * natka pietruszki Appeuta B

* 2tyzki masta 70 g sera parmezan R

e 3 tyzki oliwy e 5Ol

Sposob przygotowania:

Makaron ugotowac al dente w osolonej wodzie. Odla¢ okoto 100 ml wody z ugotowanego makaronu. Na patelni rozpuscic
masto z oliwg, dodac przeci$niety przez praske czosnek i rozmaryn. Cato$¢ smazy< niecatg minute, na koniec dodac pieprz
i odstawic. Makaron przetozy¢ na patelnie, dola¢ odtozong wode z makaronu, posiekang natke pietruszki

i starty parmezan. Cato$¢ wymieszac i doprawic solg. Makaron wyktadac na talerze i dekorowad natkqg pietruszki.

Czekoladowa tarta Jezyki @ ssmin @

Sktadniki:
Spod: e 50 ml Smietanki 36%
» 3 opakowania Ciastek Jezyki Classic ¢ 50 ml mleka 8
GOPLANA * 300 g prazonych orzeszkéw solonych
¢ | opakowanie Czekolady mocno Krem czekoladowy:
gorzkiej - GOPLANA * 180 g gorzkiej czekolady
Masa: e 150 ml $mietanki 36%
« 250 g cukru * 50 g masta
e 150 ml wody Dodatkowo:
* 70 g masta * 90 g posiekanej czekolady mlecznej
e 1 tyzka maki ziemniaczanej e wisienki w zelu

Sposob przygotowania:

Spdd: ciastka Jezyki drobno posiekac. Czekolade mocno gorzkg zetrze¢ na tarce i potgczy¢ z ciastkami. Przygotowad forme
o Srednicy 24 cm, wytozy<¢ jg papierem do pieczenia. Spdd i boki formy wytozy¢ masq ciasteczkowdq. Masa: do garnka
wsypac cukier, wla¢ wode i gotowac kilka minut, az cukier bedzie bursztynowy. Zdjg¢ z ognia, doda¢ masto i wymieszac.

W osobnej misce zmiksowacé make ziemniaczang z mlekiem i Smietankg. Mase z cukrem ponownie gotowac i powoli wlewac
mleko ze $mietankq. Doktadnie wymieszac, chwile gotowacd i na koniec wsypac solone orzeszki. Wystudzong mase wyla¢ na
spdd ciasteczkowy. Krem czekoladowy: Smietanke zagotowac. Zdjgc z ognia i dodac¢ pokruszong czekolade gorzkg i masto.
Wymieszac i ostudzi¢. Wyla¢ na tarte i wstawi¢ do loddwki az masa stezeje. Gotowq tarte posypac posiekang czekoladq
mleczng i dekorowadc wisienkami.

Kolorowe nalesniki z oranzada 35 min. Mg 6

Sktadniki:

Ciasto: Sos z czarnej porzeczki:
¢ 250 ml Oranzady czerwonej — HELLENA < 200 g mrozonej czarnej porzeczki
e 280 g magki pszennej e 1 tyzka cukru
e 250 ml mleka e 1 tyzeczka magki ziemniaczanej |
* 4 tyzki masta Dodatkowo: "
 2jajka . i

3 banany . P/
Krem kajmakowy: sok z cytryny < O | I O n | {, n.vg‘:‘.gu‘{nv
* 250 g mascarpone bita $miatana e, st e \

* 400 g masy kajmakowej

aginalny g =
o gnak

Sposéb przygotowania:

Do miski z mgkg wla¢ mleko, roztopione i ostudzone masto oraz wbic jajka. Zmiksowac na gtadkg mase. Na koniec dodac
oranzade i zmiksowac na matych obrotach. Nalesniki smazy¢ na dobrze rozgrzanej patelni z cienkim dnem. Banany obrac,
pokroi¢ i skropi¢ sokiem z cytryny. Krem kajmakowy: mascarpone ubija¢ z masqg kajmakowq przez 2 minuty. Sos z czarnej
porzeczki: porzeczke gotowac na matym ogniu przez 5 minut, wla¢ 2 tyzki wody, dodac¢ cukier i wymieszac. Nastepnie
wsypac mgke ziemniaczang i jeszcze chwile gotowac do zageszczenia sosu. Na nale$nikach uktadac plasterki banandw,
posmarowac je kremem kajmakowym i zawija¢ w rulony. Gotowe dekorowac bitg Smietang i polac sosem z porzeczki.
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Wielkanocne muffiny na sniadanie @ somin. &8s

Sktadniki:
* 100 g Szynki z Wadowic e szczypta ptatkdw chili
DOBROWOLSCY e 50 g sera z6ttego e
e V5 brokuta e 3 tyzki posiekanego szczypiorku ' e —3
e 3jajka e Y5 papryki zielonegj
e 5O, pieprz e Mmasto Innnvev]“li =

1 zgbek czosnku ‘
Sposob przygotowania:

R&zyczki brokuta gotowac w osolonej wodzie przez okoto 4 minuty.
Ugotowane pokroi¢ na mniejsze kawatki. Piekarnik nagrzac do

180 stopni C. W misce roztrzepac jajka ze startym czosnkiem, solqg,
pieprzem oraz ptatkami chili. Dodac¢ brokuty, pokrojong w kosteczke

Szynke z Wadowic, papryke, starty ser i szczypiorek. Catosc | D .
wymieszac. 6 zaroodpornych foremek na muffiny nattusci¢c mastem, SZYN KA é./) f.,,',?,ﬁ,ﬁw |
napetni¢ masqg i wstawi¢ do piekarnika na okoto 20 minut. Muffiny —Jr z Wadowic g

dekorowac szczypiorkiem. - =

1936

. ~ MBA
Babka majonezowa z nutg pomaranczy 75 min. G 8

Sktadniki: [ |

NOWE, WYGODNE

e 250 ml Majonezu Dekoracyjnego e 2tyzeczki proszku do pieczenia OPAKOWANIE
WINIARY * masto, butka tarta @
4 jajka Lukier pomaranczowy:
1 szklanka cukru

: 4 tyzki Soku pomaranczowego 100%
SZCZYDTO soli TYMBARK

]skorko z 1 pomaranczy * 1 tyzeczka skérki z pomaranczy

/2 szklanki maki pszenne; 1 szklanka cukru pudru

Yo szklanki mgki ziemniaczanej

Sposob przygotowania:

16ttka utrzeé z cukrem. Biatka w osobnej misce ubi¢ na sztywno, pod koniec
dodajgc szczypte soli. Do z6ttek dodac skérke z pomaranczy, obie maki,
proszek do pieczenia i zmiksowac. Doda¢ majonez i zmiksowac na srednich
obrotach. Na kohcu dodac¢ biatka, wymieszac catosc tyzkg. Mase przela¢ na
forme wysmarowang mastem i oproszong butkg tartg. Piec w temperaturze
180 stopni C przez okoto 60 minut do suchego patyczka. Wymieszac sktadniki
lukru z sokiem pomaranczowym i pola¢ nim ostudzong babke wielkanocng.

Panna cotta w dwoch smakach 120 min. GG 6
Sktadniki: N
150 ml mleka FDDD

¢ | opakowanie Galaretki o smaku
truskawkowym — GELLWE 150 ml $mietanki kremowki CcCQre
20 g CUkrU 1 FoodCare Group

e 300 ml wody o

* 6 gatek Lodow Jak Dawniej o smaku ¢ 1 tyzeczka kakao
czekoladowym z czekoladq belgijskg ¢ 40 g czekolady deserowej
BRACIA KORAL * 20 g czekolady gorzkiej

e 1ityzeczki zelatyny e bita Smietana, listki miety

Sposob przygotowania:

Galaretke rozpusci¢ w gorgcej wodzie i odstawi¢ do ostudzenia.
Nastepnie nalac jg do 6 przezroczystych stoiczkdw i wstawic do
loddwki do zastygniecia. Zelatyne zalaé tyzeczkg gorgeej wody

i wymieszac. Mleko, Smietanke, cukier i kakao zagotowad, od czasu
do czasu mieszajgc. Odstawi¢, dodac kosteczki czekolady i mieszac,
az sie rozpusci. Dodac zelatyne i wymieszac. Ostudzi¢ i rozla¢ do
stoiczkodw. Wstawi¢ do loddwki az stezeje. Przed podaniem do
stoiczkdw naktadac po gatce loddéw i bitg Smietane. Deser
dekorowacd mietq.




Buteczki w stylu Profi @ osmin. &gk 12

Sktadniki:
Farsz: e 2 tyzki butki tartej e 25 g drozdzy

2 opakowania Pasztetu e V5 tyzeczki mielonego kminku e 1 tyzka cukru
firmowego 131 g - PROFI e 1 z06ttko e 1 szklanka mleka

+ 500 g pieczarek e 2 opakowania sera * 100 g rozpuszczonego

e 1 cebula mozzarella mini kulki masta

o 1 tyzka oliwy Ciasto: * Y2 tyzeczki soli

* sOl, pieprz * 500 g maki pszennej

1 tyzeczka oregano
Sposob przygotowania:

Do miseczki wlac¢ ciepte mleko, cukier i pokruszone drozdze. Wymieszac i odstawi¢ na 10 minut. Do miski wsypac make, sdl,
masto, pozostate ciepte mleko i rozczyn. Wyrobi¢ na ciasto i odstawi¢ na 1 godzine. Farsz: pieczarkii cebule drobno pokroic.
Podsmazy¢ na oliwie, a nastepnie dusi¢ pod przykryciem przez okoto 10 minut. Przyprawic solqg, pieprzem, oregano, dodac
butke tartq i potowe roztrzepanego jajka. Z ciasta wykrawac kétka, naktadac po 1 tyzeczce Pasztetu Profi, nastepnie po

1 tyzeczce pieczarek i 1 mini mozzarelli. Cato$¢ zawijac w kulke. Pozostatym jajkiem posmarowac buteczki, oprdszy<¢ je solg

i kminkiem. Uktadac¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Piec przez 20 minut w 180 stopniach C, az buteczki bedqg

zarumienione. Najlepiej smakujqg z dipem czosnkowym.

Grillowanie po batkarisku @ 1o min - 2n maynowsnis 8R4

Sktadniki:
¢ 1 opakowanie Kietbasek Ball;aﬁskich 2 tyzeczki kolendry w ziarnach, S
wieprzowych 500 g - SOKOLOW V2 tyzeczki cynamonu Develey
 kilka gatgzek rozmarynu Dodatkowo: oD 1845
Marynata: * 4 tyzki Ketchupu Premium Pikantnego
* 6 tyzek Ketchupu Premium Pikantnego 460 g - DEVELEY
460 g - DEVELEY e 1 cukinia
e 3 tyzki oliwy z oliwek e 2 butki ciabatta N e
e 2 tyzeczki musztardy sarepskiej * 2 pomidory
e 2 tyzki syropu klonowego * 60 g koziego sera X
Przyprqu: » oliwa, Swieza bOZY”CI -%fé g A
« 1tyzeczka oregano, 1 tyzeczka kminu * SWwiezo zmielony pieprz, sol PREMIUM
rzymskiego, 2 tyzeczki papryki chili, PICSNY KIELBASK]

Sposdb przygotowania: BAtKANSKIE

PORA NA GRILLA!

Przygotowac marynate — wymieszac wszystkie sktadniki. Kietbaski delikatnie

ponaktuwaé wykataczkg, posmarowac marynatg i odstawi¢ do loddwki na — ,

2 godziny. Kietbaski utozy¢ na tacce grillowej, na wierzchu utozy¢ kilkka gatgzek 2 ' ‘
rozmarynu. Grillowac z kazdej strony do uzyskania rumianej skorki.

W miedzyczasie grillowacd potdwki butek ciabatta i plastry cukinii posmarowane
oliwq, przyprawione solg i pieprzem. Na chrupigcych ciabattach uktadac
Kietbaski, plastry cukinii, kozi ser i plastry pomidora. Na catos¢ wytozy< po tyzce
Ketchupu, oprdszy¢ Swiezo zmielonym pieprzem, solq i ozdobi¢ $wiezg bazylig.

Brownie w jeszcze stodszym wydaniu @ ssmin. &ga

Skiadniki:
* 4lody Grzeski - COLIAN e | szklanka drobnego cukru 7
e 250 ml $mietany kremowki e 140 g magki tortowej
e gar$¢ bordwek mrozonych e 5Ol
Brownie:
e 200 g masta < |
e 400 g czekolady gorzkiej O IO n
* 3jajka

Sposob przygotowania:

Masto roztopi¢ z potowq czekolady. W misce zmiksowac¢ jajka z cukrem. Dodac¢ mase czekoladowq i wymieszac. Nastepnie
doda¢ make i szczypte soli. Doktadnie wymieszac. Mase przela¢ do blaszki wytozonej papierem do pieczenia. Wierzch ciasta
posypac pokrojong w drobng kostke pozostatg czekoladq. Brownie piec w 170 stopniach C przez 30-35 minut. Doktadnie
ostudzi¢ i pokroi¢ na mniejsze kawatki. Smietane ubi¢ na sztywno. Na dno wysokiej szklanki utozy¢ potowe lekko
rozdrobnionego loda Grzeska, na lody utozy¢ kawatki brownie, posypac je borowkami i ponownie dodac drugg

potdwke loda Grzeska. Deser przykry< bitg Smietang i od razu podawacd.
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1/2 LITRA PIWA ZAWIERA 25 GRAMOW
CZYSTEGO ALKOHOLU ETYLOWEGO

SPRZEDAZ ALKOHOLU OSOBOM DO LAT 18
JEST PRZESTEPSTWEM

»
arlsberg
Polska

Sernik Pina Colada 115 min. Gg 8

Sktadniki:

e 150 g ciastek kokosowych e $wieza mieta * 1 kg twarogu sernikowego
(lub biszkoptow) Masa: e 4 tyzki zelatyny spozywczej
30 g widrkow kokosowych « 6tyzek Piwa Somersby Piia  ° 1 tyzka soku z limonki ——,
60 g masta Colada - CARLSBERG * 2, szklanki cukru pudru

1 puszka ananasa POLSKA
1 tyzka zelatyny spozywczej o 400 mi mieka kokosowego

Sposéb przygotowania:

Widrki kokosowe podprazyé na suchej patelni, az bedq lekko ztote. Dodac¢ ciastka kokosowe, masto i zblendowac do
powstania masy. Forme o Srednicy 26 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Na spdd formy wysypac mase ciasteczkowq,
wyréwnac i schtodzi¢ przez 30 minut. Syrop z puszki z ananasem wla¢ do garnka, podgrzac, nastepnie dodac 1 tyzke zelatyny
i miesza¢ do jej catkowitego rozpuszczenia. Schtodzi¢ w loddwce. Ananasy drobno posiekac i rozdrobni¢. Zostawi¢ 1 plaster
ananasa do dekoracii. Masa sernikowa: podgrzac potowe mleka kokosowego, wsypac 4 tyzki zelatyny i mieszac, az sie
rozpusci. Pozostate mleko schtodzi¢. Dodac 2 tyzki twarogu sernikowego i zmiksowac. Nastepnie dodawac kolejne porcje
twarogu i miksowac, w miedzyczasie dodac rozdrobnionego ananasa, sok z limonki i 6 tyzek Piwa Somersby. W oddzielnej
misce ubic reszte mleka kokosowego z cukrem pudrem, dodac¢ do masy serowej i zmiksowac. Gotowg mase wytozy< na
ciasteczkowy spdd i wstawi¢ do loddwki do schtodzenia. Na wierzch masy utozy< plaster ananasa i zalac¢ tezejgcym syropem
ananasowym. Dekorowac listkami miety.
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1/2 LITRA PIWA ZAWIERA 25 GRAMOW
CZYSTEGO ALKOHOLU ETYLOWEGO

SPRZEDAZ ALKOHOLU OSOBOM DO LAT 18
JEST PRZESTEPSTWEM

¢.¢ PIWOWARSKA

ﬁ KOMPANIA %

Poledwiczka
po mistrzowsku grillowana 25 min. + 8 h marynowania  #g 2
Sktadniki:
e | poledwiczka wieprzowa e 100 ml ketchupu pikanthnego e 4 tyzki cukru trzcinowego
e sél, pieprz * 2 jabtka e 1 tyzeczka cynamonu
Marynata: e 1 tyzka przyprawy do grilla » 5ziaren ziela angielskiego
* ] butelka Piwa Hardmade e 3 cebule szalotki o 2 sztuki goz'dzikéw
Grapefruit Crush * 2 tyzeczki oliwy
KOMPANIA PIWOWARSKA ~ * 900 mi soku jabtkowego

Sposob przygotowania:

Na rozgrzanej oliwie podsmazy¢ drobno pokrojong cebule szalotke. Gdy sie zeszkli, dodac cukier i smazye, az ulegnie
karmelizacji. Nastepnie doda¢ gozdziki, ziele angielskie, przyprawe do grilla, starte jabtko, cynamon i ketchup. Catosé smazyc
przez okoto 4-5 minut. Po tym czasie do marynaty wlac sok jabtkowy i Piwo Hardmade. Marynate gotowad, az zgestnieje.
Poledwiczke oprészy¢ solq i pieprzem. Umiesci¢ w miseczce z ostudzong marynatg, szczelnie zakry¢ folig spozywczq i wstawic
do loddwki na catg noc. Poledwiczke wyciggngc z loddwki, aby przed grillowaniem osiggneta temperature pokojowq.
Nastepnie na rozgrzanym ruszcie grillowac poledwiczke — po 3 minuty z kazdej strony, do zarumienienia miesa. Gotowe
poledwiczki mozna podawac z grilowang bagietkq, pieczonymi ziemniaczkami i satatkq.




Krolewska satatka z chipsami @ 2omin

Sktadniki:
* 80 g Chipséw Lay’s o smaku papryki e 5 pomidoréw Sos do satatki:
FRITO LAY'S e 120 g z6ttego sera * 4 tyzki majonezu
e 300 g szynki mielonej wieprzowej e | puszka kukurydzy konserwowej * 1 tyzka jogurtu greckiego
* 2 mate czerwone cebule e > puszki czerwonej fasoli * 1 zgbek czosnku
e oliwa z oliwek e 5 gtéwki sataty lodowej o 2 tyzeczki zidt prowansalskich
* 1zgbek czosnku . Przyprawy: * 5O, pieprz
: 3 tyzki koncentratu pomidorowego 5 tyzeczki oregano, 1 tyzeczka bazyli,

300 g pieczarek szczypta pieprzu cayenne, sél, pieprz

Sposéb przygotowania:

Cebule pokroi¢ w kostke i zeszklic na oliwie. Nastepnie dodac mieso mielone i chwile podsmazy<. Dodad przecisniety przez
praske czosnek, koncentrat pomidorowy i pod koniec smazenia wszystkie przyprawy. Odstawi¢ do ostudzenia. Pieczarki
pokroi¢ na plasterki i podsmazy¢ na patelni na matej ilosci oliwy, pod koniec doprawic solg i pieprzem. Takze odstawi¢ do
ostudzenia. Pomidory pokroi¢ w kostke. Ser zetrze¢ na tarce na Srednich oczkach. Sos do satatki: jogurt wymieszac

z majonezem, dodac przeci$niety przez praske czosnek, ziota prowansalskie, sél i pieprz. Wymieszac. Kukurydze i czerwonq
fasole odsgczy¢ z zalewy. Satate lodowq pokroi¢ na mniejsze kawatki i utozy¢ na dnie wysokiej miski. Nastepnie uktadac
warstwami: pomidory, mieso, pieczarki, kukurydze z fasolg, sos i ser. Z Chipséw utozy< wzdtuz brzegu miski korone, a reszte
pokruszy¢ i utozy¢ na wierzchu satatki.

Paprika

flavoured

Duszona wotowina z Pepsi 175 min. + 8 h marynowania Gl 4

Sktadniki:

e 1 kg rostbefu wotowego e 1 tyzka masta e kilka gozdzikéw

e 3 szklanki napoju PEPSI — FRITO LAY’S e 1 tyzeczka oleju e 4 ziarna ziela angielskiego

e 200 g boczku e 2 szklanki wina czerwonego e sél, pieprz

e | cebula czerwona wytrawnego Do podania:

e 2 zgbki czosnku e 4 tyzki koncentratu pomidorowego « natka pietruszki, marynowane

* 4 marchewki * 1 tyzka majeranku korniszony i opiekane ziemniaczki
e ] seler korzeniowy * 3liscie laurowe

Sposob przygotowania:

Wotowine delikatnie ponacinac w kilku miejscach, oprdszy< solq, pieprzem i zala¢ Pepsi. Odstawi¢ na noc do loddwki. Na
drugi dzien w garnku z grubym dnem podsmazy¢ pokrojony w kostke boczek, cebule i przeci$niety przez praske czosnek.
Marchewke i seler zetrze¢ na grubych oczkach, dodac¢ do garnka i podsmazy¢. Na patelni rozgrza¢ odrobine oleju wraz

z mastem, gdy ttuszcz bedzie mocno rozgrzany — dodac wotowine, ktérg nalezy podsmazac na mocnym ogniu do
zarumienienia. Gdy z jednej strony powstanie brgzowa skorupka, trzeba przewrdci¢ mieso. Obsmazong wotowine przetozyé
do garnka z warzywami, wla¢ czerwone wino i Pepsi. Dodac koncentrat pomidorowy, majeranek, liscie laurowe, kilka
gozdzikdw i ziele angielskie. Mieso przykry¢ pokrywkg i dusi¢é na matym ogniu przez 2,5 godziny. Sos, ktéry powstanie podczas
gotowania - zblendowac i w razie potrzeby doprawic solqg, pieprzem. Gotowqg wotowine polewac sosem i dekorowac natkg
pietruszki. Podawac z marynowanymi korniszonami i opiekanymi ziemniaczkami. S
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ki I min. + . £ = e
Domowe rogaliki Babci @ 5 min. « 1n &g 16 £ Sore

L fomog e

Sktadniki: S S
e 250 g Serek homogenizowany e 1 cukier waniliowy

waniliowy — PIATNICA . 1jajko Pl ‘T-Nl CA \ e
e 430 g maki krupczatki e cukier puder A | =F Serek

* 250 g masta . omogenizowaky =
¢ 1 stoiczek powidta sliwkowego &\

RN e L
Sposob przygotowania: -
Make przesia¢ na stolnice, dodac pokrojone masto i potgczy, az powstanie drobna kruszonka. Dotozy¢ Serek
homogenizowany i wyrobi¢ na gtadkie ciasto. Ciasto schtodzi¢ w loddwce przynajmniej 1 godzine. Ciasto podzieli¢ na

4 czesci, kazdg rozwatkowac na ksztatt kota. Nastepnie wycinac tréjkaty, a na nie naktadac po tyzeczce powidta. Zawijac
ciasno w rogaliki. Ciasteczka uktadac na blasze wytozonej papierem do pieczenia, posmarowac roztrzepanym jajkiem

i posypac cukrem waniliowym. Piec w 190 stopniach C przez 20-25 minut. Gotowe dekorowac cukrem pudrem.

Francuskie zapiekanki 20 min. B 15

Sktadniki:

* 200 g Kietbasiaka pieczonego z indyka
INDYKPOL

* | opakowanie ciasta francuskiego

¢ 1 opakowanie sera plesniowego koziego

* 4 tyzki passaty pomidorowej

e 8 pomidorkdéw koktajlowych

e ziota prowansalskie

Sposob przygotowania:

Ciasto francuskie podzieli¢c na 15 kwadracikdw. Brzegi kazdego zawing¢ do srodka. Nastepnie srodek posmarowacd passatq
pomidorowq. Na kazdej zapiekance uktadac po kawatku Kietbasiaka i plasterek sera. Przykry¢ potdwkg pomidorka
koktajlowego i posypac ziotami prowansalskimi. Piec w 180 stopniach C przez 20 minut.

Golonka po staropolsku @ 1somin. &g 4

Sktadniki:
Marynata: * 7 Ziaren pieprzu @ : .

« 500 ml Piwa Zywiec Porter Battycki czarnego R —_— Grupa ZyWIEC
IYWIEC * 1 kostka bulionu

» %4 szklanki Ketchupu Pikantnego warzywnego 1/2 LITRA PIWA ZAWIERA 25 GRAMOW
TARSMAK o 4 ’ryZeczki soli CZYSTEGO ALKOHOLU ETYLOWEGO

e 4 zqgbki czosnku * 3 marchewki SPRZEDAZ ALKOHOLU OSOBOM

* 1 tyzka majeranku e | piefruszka DO LAT 18 JEST PRZESTEPSTWEM

e 1 tyzka kminku * lcebula

« 1 tyzka stodkiej papryki * kawatek pora

* 2 cebule * kawatek selera
Pozostale: korzeniowego U

e 4 golonki wieprzowe 5

* 2liscie laurowe ﬁ@ : H

e 5ziaren ziela angielskiego Ot é_ IE

Sposob przygotowania: T ?3 ‘

Golonki wtozy¢ do garnka, dodac liscie laurowe, ziele angielskie, K"—‘,ﬁfﬂﬂf § :

pieprz, bulion i sol. Zala¢ wodg, aby przykry¢ golonki i gotowac przez 1000g >

1,5 godziny. Nastepnie dodac¢ warzywa i gotowac jeszcze przez .N :

45 minut. Golonke ostudzi¢. Potgczy¢ sktadniki marynaty

z posiekanym czosnkiem (bez cebuli). Skérke na golonkach nacigé

w kratke i zalac je marynatg. Odstawic na 2 godziny. Golonki wyjgc

z marynaty i utozy¢ w naczyniu zaroodpornym. Obtozy¢ plasterkami

cebulii zala¢ marynatq. Piec pod przykryciem przez 30 minut

w 200 stopniach C, nastepnie bez przykrycia jeszcze 15 minut.

Golonka najlepiej smakuje z pieczonymi ziemniaczkami i zasmazang N\
kapustq.




Jesienny makaron @ omin. dgh 4
Sktadniki:

o
Olewnik
Jjedzenie ma znaczenie

MAKARONIARNIA

¢ 150 g Kietbasy Suchej e 80 g suszonych pomidoréw ¢ % tyzeczki curry
Krakowskiej — OLEWNIK e 40 g orzeszkdw piniowych e 3 tyzki oliwy
¢ 500 g Makaronu TAK, JAK e 20 g Swiezej bazyli e 5Ol
LUBIE Rurki - POLMAK e 1 zgbek czosnku e $wiezo zmielony
* 2 awokado J

sok z 2 cytryny pieprz
Sposob przygotowania:

Orzeszki piniowe uprazy¢ na suchej patelni, odstawi¢ na bok. Nastepnie grillowac
pokrojong w kostke Kietbase Krakowskg. Awokado przekroi¢ na poét, usungc¢ pestki
i wydrgzy< migzsz. Czosnek posiekac i dodac do awokado wraz z bazylig, curry

i oliwg. Cato$¢ zmiksowac na pesto. Doprawic sokiem z cytryny, solq i pieprzem.
Makaron ugotowac al dente zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Suszone
pomidory pokroi¢ na kawatki, wiekszg potowe potgczy¢ z pesto. Makaron
wymieszac z pesto i chipsami z Kietbasy Krakowskiej. Gotowy wyktadac na talerze,
posypac orzeszkami piniowymi i pozostatg czescig pomidordw suszonych.

olewni)
dzenie MA 2naczen,

Goraca czekolada Toffifee @ zomn &8>

Sktadniki:

e 400 ml mleka e 120 ml $mietany kremowki

* 30 g gorzkiego kakao * 5 tyzeczki soli

e 1 tyzeczka skrobi kukurydzianej Dodatkowo:

* 40 g mlecznej czekolady * 5 opakowania Toffifee 125 g — STORCK
Solony karmel: e bita Smietana

e 200 g cukru * cynamon

* 90 g masta

Sposob przygotowania:

Przygotowac solony karmel: cukier podgrzewac w garnku, az bedzie bursztynowy. Dodac¢ masto, rozpusci¢. Wlac $mietanke
i gotowac przez 2 minuty. Na koniec dodac sél. Karmel powinien by¢ gesty i brgzowy. Do drugiego garnka wsypac kakao

i skrobie, stopniowo wlewac potowe mleka, ciggle mieszajgc. Garnek postawi¢ na srednim ogniu, po chwili wiac reszte
mleka. Miesza¢ az powstanie kremowa konsystencja. Dodac posiekang czekolade i karmel. Wymieszac¢. Gorgcg czekolade
przela¢ do szklanek, na wierzch wytozy¢ bitg Smietane, po kilka sztuk Toffifee i posypac cynamonem.

Marchewkowa rolada a’la Pryncypatek @ somn &g s

Sktadniki:
Ciasto: e s tyzeczki startego imbiru
e 2 marchewki Nadzienie:
* 3jajka * 5 opakowania Wafelkéw ‘
* Y2 szklanki cukru w czekoladzie Pryncypatki ) WA
* 2tyzki oleju dr GERARD WeOUOZE
* % szklanki maki pszennej * 4 tyzki miekkiego masta
e 1 tyzka cukru waniliowego 250 g serka kremowego
* szczypta soli (np. mascarpone)
e ] tyzeczka proszku do pieczenia * 1 tyzka cukru waniliowego
* V2 tyzeczki sody oczyszczonej * % szklanki cukru pudru
e ] tyzeczka cynamonu

Sposob przygotowania:

Blaszke do pieczenia o wymiarach 25x33 cm wytozy<¢ papierem do pieczenia i posmarowac mastem. Piekarnik nagrza¢ do
180 stopni C. Marchewke obrac i zetrze¢ na tarce na matych oczkach. Jajka ubijac przez 3 minuty, nastepnie dodawac
cukier, caty czas ubijajgc. Stopniowo dodawac olej, wymieszac. W oddzielnej misce potgczy¢ make z cukrem waniliowym,
solg, proszkiem do pieczenia, sodg, cynamonem i imbirem. Potgczy¢ z masg. Na koniec dodac lekko odcisnietg marchewke
i wymieszac. Masqg wytozy¢ dno formy i piec przez 20 minut. Ciasto za pomocg deseczki obrécic do goéry dnem, odkleic
papier i zawing¢ rolade w Sciereczke wzdtuz dtuzszego boku. Odtozy¢ do ostudzenia. Nadzienie: masto ubi¢ z serkiem,
cukrem waniliowym i cukrem pudrem. Wafelki pokroi¢ w matg kostke. Rozwing¢ placek i posmarowac kremem (cze$¢ kremu
zostawic). Na srodku utozy¢ wzdtuz pokrojone wafelki. Zwing¢ rolade. Wierzch rolady posmarowac pozostatym kremem

i ozdobi¢ wafelkami Pryncypatki. Rolade schtodzi¢ w loddwce.
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Ulubione pieczone jabtka @ omin &4

Sktadniki:

* 4 jabtka (szara renetaq) e 1 cukier waniliowy
» 8tyzek Ptatkdow Owsianych ¢ sok z cytryny
Btyskawicznych - KUPIEC

od 7949 roky a

e 2 tyzki suszonej zurawiny
e 2 tyzeczki cynamonu
* 4 orzechy wtoskie _ ;
e 6 tyzek Syropu malinowego @

HERBAPOL A
Sposob przygotowania: - :
POSOB Prays . L . - , . Ptatki Owsiane
Scigc¢ wierzch jabtek i wydrgzy< gniazda, nie przecinajgc brzegow. Ptatki BEVSKAWICZNE
owsiane wymieszac z zurawing i cynamonem. Wtozy¢ do srodka jabtek. Oat flakes INSTANT

Skropi¢ sokiem z cytryny. Na wierzch utozy¢ pokrojone orzechy wtoskie. Farsz
polac¢ syropem malinowym i posypac cukrem waniliowym. Przykry¢ jabtka
wpokrywkqg" i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni C. Jabtka
piec przez okoto 30 minut. Gotowe jabtka mozna podawac z jogurtem
naturalnym.

Dyniowe tagliatelle @ somn. &g - vanderek

Skladniki: | \ To co lubisz! -

* 125 g Zrazéwki ciemno-wedzonej - HANDEREK
* 120 g makaronu tagliatelle

e 250 g dyni Hokkaido
o 2 tyzki oliwy

e 5 cebuli

e 2 zgbki czosnku

e V4 szklanki pestek dyni

6 suszonych pomidordw z oleju
gars¢ szpinaku

150 ml $mietanki 30%

ptatki chili

suszony tymianek

Sposob przygotowania:

Makaron ugotowac w osolonej wodzie. Na duzej patelni na oliwie podsmazac pokrojong w kostke dynie. Gdy zmieknie
przetozy¢ jg na miseczke i na patelnie dodac pokrojong w kosteczke cebule. Podsmazy¢ i dotozy¢ pokrojong w kostke
Zrazéwke ciemno-wedzonq, starty czosnek i pestki dyni. Chwile podsmazy¢. Dodac pokrojone suszone pomidory, odcedzony
makaron i wymieszac. Na koniec dotozy¢ dynie, gars¢ szpinaku i catos¢ zala¢ Smietankg. Wymieszac, podgrzac i na koniec
przyprawi¢ ptatkami chili oraz tymiankiem.

Krolewskie Tiramisu 40 min. + 3h BEM 6

Sktadniki:

e 1 opakowanie Mleczko e kakao
Krélewskie - WAWEL o %5 szklanki wody

* 2 opakowania podtuznych Poncz kawowy:
b'FZ,kODTOW e 250 ml espresso

* 9 z0ttek 40 ml amaretto

e 240 g cukru * 90 g cukru

e 750 g serka mascarpone

Sposob przygotowania:

Do garnka wla¢ wode i dodaé cukier. Zagotowad, az powstanie syrop. Zéttka ubija¢ w mikserze, nastepnie stopniowo
dolewaé gorgcey syrop. Z6ttka ubija¢ na puszystg mase. Dodawad po tyzce serka mascarpone, caty czas miksujgc. Do
garnka wla¢ kawe espresso, wsypac cukier i zagotowac. Syrop kawowy ostudzi¢ i doda¢ amaretto. Wymieszac. Na blache
30x20 cm uktadac warstwe podtuznych biszkoptdw, nasgczy¢ je ponczem kawowym. Na biszkopty utozy<& warstwe kremu.
Nastepnie utozy¢ warstwe Mleczka Krélewskiego i cato$c przykryE kremem. Tiramisu schtodzi¢ w loddwce przez 3-4 godziny.
Gotowe dekorowac kakao.
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Kolorowe tortille @& zmn &8k

Sktadniki:

e | tortilla pszenna 2 tyzki oliwy z oliwek e $wiezo zmielony pieprz
e 200 g Szynki kruchej Va2 szklanki czarnych e 5Ol
z karczmy - CHABURA i zielonych oliwek

e 4 sataty lodowej 1 zgbek czosnku
* | papryka czerwona 1 tyzka kaparow
Pasta fqpenqdq: kilka listkow bOZY“I
* 1 szklanka suszonych I tyzka koncentirafu
pomidoréw w oleju pomidorowego XX xx X
e 1 tyzka octu balsamicznego

ﬂmwéksrm ey
Y

*‘_\,@

“(CHABURA)®

Sposob przygotowania:

W blenderze wymieszac¢ pomidory suszone, oliwki, kapary, czosnek, listki bazylii i koncentrat pomidorowy. Paste zmiksowac.
Na koniec przyprawic pieprzem, solg i octem balsamicznym. Tortille smarowac powstatg pastq. Utozy¢ liscie sataty, nastepnie
plasterki Szynki kruchej. Cato$¢ posypac pokrojong w kosteczke papryka. Tortille zawing¢ w ciasny rulonik. Nastepnie owingé
folig spozywczqg i odtozy¢ do loddwki. Przed podaniem pokroi¢ w plasterki o grubosci 2 cm i uktadac na pdtmisku.
Dekorowac szczypiorkiem.

Wieniec Bozonarodzeniowy @ issmin. dgh 12

Skiadniki:
Nadzienie: e 500 g maki
« 250 g Twarogu sernikowego - ZOTT * szczypta soli
+ 40 g cukru trzcinowego * 250 ml cieptego
 3tyzeczki Przyprawy do mleka
piernika - KAMIS * 2jajka ——
* 10 g orzechéw laskowych * 1120ttko PIERNIKA
Ciasto: * 60 g masta B

¢ 30 g Swiezych drozdzy
¢ 80 g cukru trzcinowego

Sposob przygotowania:

Drozdze wymieszac z 2 tyzkami cukru trzcinowego, odstawi¢ na 10 minut. Doda¢ 100 g maki, ciepte mleko i szczypte soli.
Wymieszac, przykry¢ i odstawic na 1 godzine, az powiekszy swojq objetosc. Masto roztopic i ostudzi¢. Jajka i zottko ubic

z pozostatym cukrem, dodac do rozczynu wraz z mastem i resztg maki. Zagnie$¢ na gtadkie ciasto i odstawi¢ na 30 minut.
Twardg zmiksowac z Przyprawq do piernika i cukrem. Ciasto rozwatkowac, posmarowac masg serowq, posypac posiekanymi
orzechami i zawing¢ w rulon. Przecig¢ go wzdtuz na poét, zaplesc i sklei¢ dwa kohce. Wieniec przetozy¢ na blache wytozong
papierem do pieczenia, posmarowac roztrzepanym biatkiem. Piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopnic C przez okoto

30 minut.

WYSZUKANE PRZYJEMNOSC)|

Swiateczny krem w kujawskim stylu @ zomn.sn dghs FIRENTRGS]

Sktadniki:
¢ 1 szklanka Masy makowej z bakaliami ¢ 6 kruchych ciastek
BAKALLAND czekoladowych
* 4 gatki Lodéw czekoladowych e ptatki migdatowe ' D

ZIELONA BUDKA

400 ml Smietany kremowki
2 biatka
5 tyzek cukru pudru Cr"T047

|]<ilko kropel aromatu migdatowego Zl ELQNA
cukier waniliowy
2 tyzeczki zelatyny (BUDI%

Sposéb przygotowania:

M

Smietanke wraz z cukrem waniliowym i cukrem pudrem ubi¢ na sztywno. W drugiej misce ubi¢ piane z biatek. Do $mietany
dodac¢ mase makowq, aromat migdatowy i rozpuszczong w matej ilosci wody zelatyne. Wymieszac. Delikatnie doktadac
piane z biatek i wymieszac¢. Na dnie wysokich pucharkdw rozkruszy¢ ciastka z czekoladqg. Nastepnie naktadac krem

z makiem. Deser schtodzi¢ w loddwce przez 3 godziny. Przed podaniem na wierzch utozy¢ po gatce
lodéw czekoladowych. Catos¢ posypac uprazonymi ptatkami migdatowymi. o \
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