


rogaliki drozdzowe

zacierka z kwasnym mlekiem

krupnik

kogel mogel

ciasto z biatek

zarzucajka

tarta na dwa sposoby

farsz na tarte z porami

farsz na tarte ze szpinakiem

sernik z przepisnika babci

satatka z ogérkéw

spanakopita - grecki placek ze szpinakiem
eskalopki z tososia ze szczawiem

zupa krem z zielonego groszku

bulion warzywny

pijane kluski

spaghetti babci Ewy

Sledz cioci Basi

siekane kotleciki drobiowe z warzywami
krem ziemniaczano-porowy

kalafior w ciescie piwnym

gofry

bruschetta z grillowanym baktazanem, pietruszkq, mietq i cytryng
risotto z fenkutem, ricottq i cytrynqg
saltimbocca a'la Marysia i Krzys
pascha

sernik wiedenski

sernik nowojorski



przepis od widzki - Katarzyny Polaszek z Mszczonowa

~Przepis ma ponad 30 lat. Jest to prze-
pis mojej babci, ktéry odwzorowywata
zawsze moja mama, a teraz ja. Babcia
uwielbiata gotowaé i piec. Chodzita
na takie spotkania z paniami, ktére
gotowaty wspdlnie, wymieniaty sie
przepisami. Te rogaliki sg smaczne,
sprawdzone i robimy je od lat.”

- Y2 kg maki pszennej
- 250 g masta
- 50 g drozdzy
+ 2 tyzki cukru
* Y szklanki mleka
- 1jajko
- Y5 tyzeczki
zapachu rumowego

. ,,,ﬁﬁ’mrd«.k. c&md»au . . .
J_r-,, S T Magke wsyp. dg mISkI.. Dodaqj ro.zro.blone w go'r—
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Sl L ;l ECdeSEEn poczekaj, az wyrosnie. Jajko roztrzep i dodqj
3%l L bak A\ o do drozdzy. Wsyp do maki troche soli i wlej

zapach rumowy, nastepnie wymieszaj wszystko
w misce z mgkqg. Masto rozpusc i wlej przestu-
dzone do ciasta. Wyrdb ciasto i zawin folig spo-
zywczq (szczelnie). Wtéz do zimnej wody, az
wyrosnie (poczekaj, az wyptynie na powierzch-
nie). Wyjmij ciasto z wody i podziel na 4 kawatki,
kazdy z nich rozwatkuj i podziel na trojkaty.
Dodaqj troche marmolady na $rodek z szerszej
strony. Zawin jak rogalik. Piecz z termoobie-
giem w 180 stopniach przez okoto 20 minut.

Ty skl . ke

lukier do rogali: W garnuszku utrzyj troche
wody, cukier puder, zapach rumowy. Polej mie-
szankq gorqgce rogale.

rada Ewy: Do ciasta na rogaliki warto dodac
szczypte soli.



zacierka

z kwasnym miekiem

przepis Ewy Drzyzgi

sktadniki:

- 1z6ttko

* 2 tyzki mqgki

- szklanka kwasnego
lub stodkiego mleka

- szczypta soli

przygotowanie:

Na gteboki talerz wsyp magke i dodaqj
z6ttko. Palcami uformuj zacierki (mini-
-kluseczki). Catos$¢ przecedz przez
sitko, tak zeby pozbyc¢ sie nadmiaru
maki i zeby na sitku zostaty same
zacierki.

Jedli chcesz je podac z kwasnym mle-
kiem, wrzu¢ je do wrzqcej osolonej
wody i zagotuj. Poczekaj 2-3 minuty,
odcedz. Przetdz na talerz i zalej kwa-
snym mlekiem.

Jedli chcesz zrobi¢ zupe mleczng,
wrzuc je na gotujqce sie mleko. Dodaqj
szczypte soli. Gotuj przez 2-3 minuty.
Podawaj od razu na talerzu.



przepis Ewy Drzyzgi

50 dag szponderka albo nogi z kurczaka
(mogq by¢ tez skrzydetka albo miks mies)
2 marchewki

1 pietruszka

¥s pora

Y. selera

1 cebula

4 ziemniaki

5 ziaren ziela angielskiego

pieprz ziarnisty

2 listki laurowe

% tyzki soli

% szklanki kaszy pertowej

posiekana natka pietruszki,

moze tez by¢ koperek

(do posypania dania na talerzu)

przepis Ewy Drzyzgi

Cate jajka sparz wrzqgtkiem (10-15 s).
Oddziel z6ttka od biatek. Utrzyj zottka
z cukrem do momentu az nie bedzie
wyczuwalny cukier. Mozesz to zrobic
recznie lub przy pomocy rozgi kuchen-
nej. Powstatg kremowq mase przetdz
do pucharka. Jesli masz ochote na cze-
koladowy kogel-mogel do ukreconej
masy dodaj kakao i doktadnie wymie-
szaqj.

Z miesa i soli przygotuj wywar (2 | wody).
Zajmie ci to mniej wiecej godzine. Dodgj
pokrojone (w dowolng forme) warzywa
i przeptukang zimng wodq kasze. Dopro-
wadz do wrzenia, zmniejsz moc palnika
i gotuj jeszcze przez mniej wiecej 30 min.
Posiekang natke pietruszki i koperku dodaj
do krupniku, kiedy bedzie juz na talerzu.

2 26ttka

4 tyzeczki cukru

1tyzka cukru waniliowego
lub 1 tyzka kakao



ciasto z biatek

przepis Ewy Drzyzgi

sktadniki:

- 1 szklanka biatek
* 1 szklanka maki
- 1 szklanka maku
lub wiérkéw kokosowych
- 1tyzeczka proszku
do pieczenia
+ Y2 szklanki cukru
- % kostki masta / margaryny
- szczypta soli
- wgska forma do ciasta
 papier do pieczenia
- patyczek drewniany / wykataczka

przygotowanie:

Rozpus¢ masto na matej mocy palnika,
odstaw do wystygniecia. Rozgrzej piekar-
nik do 175 stopni (géra-dof).

W misce wymieszaj sypkie produkty: magke,
mak (lub widrki kokosowe), proszek do pie-
czeniaq.

Ubij piane mikserem (lub recznie)

ze szczyptq soli. Kiedy jest juz sztywnaq,
dodaqj stopniowo cukier. Nastepnie wymie-
szqj1/3 piany z sypkimi sktadnikami i potem
stopniowo dodaj pozostatg czes¢ cukru.
Przet6z powstatg mase do wytozonej
papierem formy i wstaw do piekarnika
na 40 min. Po tym czasie sprawdz ciasto
drewnianym  patyczkiem. Ciasto jest
gotowe, kiedy wbity wenn patyczek
jest suchy.



przepis od widza - Karola Gila z Przysuchy

zeberko wedzone
%2 kg kapusty kiszonej
srednia marchew
pietruszka

sol

pieprz

lis¢ laurowy

ziele angielskie

%2 kg ziemniakéw
duza cebula

200 g stoniny

Do garnka wrzucamy zeberko i zalewamy wodq
do potowy garnka. Dodajemy przyprawy, kazdy pod
swoj smak i gotujemy. Kapuste ptuczemy i siekamy. Mar-
chew, pietruszke i cebule obieramy. Kroimy stonine
w drobng kostke i podsmazamy, dodajemy posiekang
cebule. Smazymy do zarumienia. Marchew i pietruszke
scieramy na grubych oczkach i przesmazamy z naszq
okrasq. Na sam koniec dodajemy kapuste i smazymy
do momenty, kiedy bedzie ztota i poczujemy jej zapach.
Do naszego zeberka wrzucamy ziemniaki pokrojone
w kostke i gotujemy je do momentu, kiedy bedq lekko
twarde. Dodajemy wtedy nasze przesmazone sktadniki
i gotujemy okoto 30 minut. Doprawiamy jeszcze
do smaku i mozemy zajadac.



tarta na dwa sposoby

przepis Gosi Ohme

sktadniki: przygotowanie:

* 250 g maki Najpierw wsypujemy do miski mgke, formujemy wewngtrz dotek,
* 2 z6ttka dodajemy dwa zo6ttka, tyzke $mietany, szczypte soli oraz pokro-
" masto jone nozem na mniejsze kawatki zimne masto. Nastepnie wszyst-
- szczypta soli kie sktadniki mieszamy i ugniatamy do uzyskania jednolitej kon-
- tyzka $mietany systencji ciasta. Kiedy ciasto jest juz dobrze zagniecione, wkta-

damy je do lodowki na okoto godzine.

Po godzinie ciasto rozwatkowujemy i wyktadamy nim dno oraz
boki formy na tarte. Ciasto naktuwamy widelcem. Na ciesdcie
uktadamy papier do pieczenia i wrzucamy dwie garscie fasoli,
aby ciasto nie ,wstato”. Wktadamy do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni. Po 15 minutach usuwamy papier z fasolq i piecze-
my jeszcze przez 5 minut.




przepis Gosi Ohme

3 pory

oliwa

czosnek

3 jajka

200 g Smietany 30%
jogurt naturalny
opakowanie
sera mozzarella
gorgonzola
anchois

gruszka

chipsy cebulowe

przepis Gosi Ohme

cebulka karmelizowana

sok malinowy

2 opakowania
szpinaku w lisciach

4 jajka

stodka $mietanka
gatka muszkatotowa
200 g $mietany 30%
jogurt naturalny
opakowanie

sera mozzarella

kozi ser

pomidorki koktajlowe
pomidory suszone
chipsy cebulowe

Uktadamy cztery warstwy przektadane ciastem:
pory na oliwie z czosnkiem
masa jajeczna: 3 jajka, 200 g $mietany 30%,
jogurt naturalny, opakowanie sera mozzarella
gorgonzola, anchois, gruszka
rozgniecione chipsy cebulowe

Uktadamy cztery warstwy przektadane ciastem:
cebulka karmelizowana na soku malinowym, liscie szpinaku
z jajkiem, stodka $mietanka (s szklanki), gatka muszkatotowa
Masa jajeczna zrobiona jak w wyzej
rolada z sera koziego, pomidorki koktajlowe,
pomidory suszone
chipsy cebulowe



przepis Gosi Ohme

SAMSUNG

1 Ifg.sera twarogowego Masto rozpuszczamy na gorqcej patelni. Zottka mik-
6 jajek sujemy z cukrem. Dodajemy rozpuszczone masto,
14 dag masta cukier wanilinowy i 4 gotowane ziemniaki. Dodajemy
§zqunko <':ukru - rodzynki wczesniej rozmoczone oraz skorke z poma-
jeden cukier chnlllr\ov.vy raniczy. Ubijamy piane z 6 biatek. Delikatnie tgczymy
4 gotowane ziemniaki wszystko ze sobq. Pieczemy w 180 stopniach przez
bakalie: skérka z pomaranczy, okoto 60 minut. Po tym czasie przykrywamy folig
rodzynki, skorka z cytryny aluminiowq, by sie nie spiekta. Wazne! Sernikowi

dajemy odpoczqc i wyjmujemy go dopiero po czasie.



przepis od widzki - Zofii Walkowiak z Krotoszyna

- 400 g ogorkow satatkowych
- 250 g ziemniakéw
- peczek rzodkiewki
- Y. gtéwki kapusty
lub 200 g kapusty kiszonej
- 3 jajka
- koper
- pietruszka
- cebula
- sl
- cukier
Y | Smietany

Ugotowane, wystudzone ziemniaki pokroj
w kostke. Ogorki obierz ze skorki, usun
nasionq, pokroj w stupki, dodaj ptatki rzod-
kiewki i pokrdj kapuste. Posyp siekanym
koprem, cebulg, natkg pietruszki i jajkami
ugotowanymi na twardo. Osdl, postdédz
do smaku i zmieszaj ze Smietana.
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spanakopita - grecki
placek ze szpinakiem

przepis Ani Kalczynskiej

sktadniki:

-1 kg swiezego szpinaku
- 6-7 cebul

- 300 g sera feta

- 2 jajka

- 86l

* pieprz

- oliwa z oliwek

- 500 g ciasta filo

przygotowanie:

1. Bardzo dobrze optucz szpinak, zblanszuj
we wrzqgtku, dobrze odsqcz i pozwdl mu
catkowicie ostygnqgc. Po ostygnieciu odci-
sngc¢ recznikiem kuchennym nadmiar wody;,
grubo posiekac.

2. Drobno posiekaj cebulg, zrumien
na patelni i odtéz na bok.

5. W duzej misce dodaj posiekany szpinak,
cebule, posiekaj koperek, pokrusz fete
na mate kawatki i wbij jajka.

4. Dobrze wymieszaj i mozesz dodac mie-
szanke szpinaku do ciasta.

5. Na posmarowanej blasze oliwg z oliwek
potdéz 3 arkusze ciasta filo rozprowadz
farsz ze szpinaku, przykryjto dwoma arku-
szami ciasta filo i rozprowadzZ kolejna war-
stwe farszu, na koniec przykryj jg trzema
arkuszami ciasta filo.

6. Pamietaj o réwnomiernym roztozeniu
nadzienia i ciasta.

7. Posmaruj 3 wierzchnie warstwy filo oliwg
z oliwek.

8. Naciqgc przed pieczeniem. Pieczemy

w 180 stopniach.

Piec 40-50 minut na ztoty kolor.
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przepis Ani Kalczyniskiej

600 g swiezego
szkockiego tososia

300 ml ttustej Smietanki
120 ml wermutu

300 ml wina

300 ml wywaru rybnego
garsé swiezego szczawiu
2 szaloftki

Y2 cytryny

sol

biaty pieprz

Catego tososia podziel na dwa filety nozem o dtugim
ostrzu. Usun znajdujgce sie w miesie osci. Pokrdj filety
na 6 eskalopkow rownej wielkosci, po 100 g kazdy. Delikat-
nie rozbij drewnianym ttuczkiem.

Oddziel liscie szczawiu. Umyj je, a najwieksze porwij
na dwie lub trzy czesci. Obierz i pokrdj szalotki. Na patel-
nie wlej biate wino i wermut, a nastepnie dodaj szalofki.
Postaw patelnie na ogniu. Pozwdl, by sos redukowat sie,
az do uzyskania klarownego syropu. Dolej bulion rybny
i zredukuj o %, po czym dodaqj Smietanke i zagotuj. Dotoz
liscie szczawiu i zestaw patelnie z ognia. Dodaqj kilka kropli
soku z cytryny, sol i pieprz.

Rozgrzej duzqg teflonowq patelnie. Posdl kawatki tososia
z obu stron. Umies¢ je na gorqgcej patelni. Odlicz
20 sekund, obrdéc i odlicz kolejne 15 sekund. toso$ musi byc¢
Lhiedosmazony”, by zachowat delikatnosc.




zupa krem

z zielonego groszku

przepis od widzki - Katarzyny Futomy-tabiak z Wroctawia

sktadniki:

- 450 g groszku zielonego
- 550 ml bulionu warzywnego
- biata cebula
- zgbek czosnku
- 1% tyzki posiekanej natki pietruszki
- 3 duze tyzki serka mascarpone
- 2 tyzki masta
- sOl i pieprz do smaku

dodatki:

- kwasna smietana

- kietki stonecznika i pora

- jajka ugotowane na twardo

przygotowanie:

Pokrojong cebule szklimy na masle, a nastep-
nie dodajemy do niej przecisniety przez
praske czosnek, dostownie chwile smazymy
i odstawiamy z palnika. Natke pietruszki
siekamy.

Do gotujgcego sie bulionu wrzucamy mrozo-
ny groszek i gotujemy do miekkosci (przez
okoto 10 minutf). Na koniec dodajemy natke
pietruszki oraz podsmazong cebule i czo-
snek.

Wszystkie sktadniki miksujemy na gtadki krem
z dodatkiem serka mascarpone. Zupe dopra-
wiamy solq oraz swiezo mielonym pieprzem.
Zupe podajemy z kleksem kwasnej Smietany,
kietkami pora i stonecznika oraz jajkiem ugo-
towanym na twardo.
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przepis Matgosi Rozenek-Majdan

2 | wody

3 marchewki

mata cebula

korzen pietruszki

kawatek korzenia selera
kawatek pora

¢wiartka kapusty wtoskiej
natka pietruszki

kilka zgbkéw czosnku

3 todygi selera naciowego
2 suszone grzybki

2 liscie laurowe

3 ziarna ziela angielskiego
tyzeczka ziaren pieprzu
tyzka soli

Czesto gotuje wiecej wywaru z warzyw,
by czes¢ wykorzysta¢ do zupy lub sosy,
a czes¢ zamrozi¢. Przelewam wodwczas
bulion warzywny do woreczkdw do mroze-
nia. Odmierzamporcje po 500 ml, podpisuje
i mroze. To $wietny sposdb na szybki
i zdrowy bulion, ktéry wystarczy tylko roz-
mrozi¢ i uzy¢ jako baze pod planowanq
Zupe.



przepis Matgosi Rozenek-Majdan

250 g surowych krewetek
4 dojrzate pomidory
zgbek czosnku

jajko

200 g makaronu ryzowego
3 tyzki sosu sojowego
tyzka sosu rybnego
tyzka stodkiego chili

3 tyzki oleju

tyzeczka cukru

bazylia

Ugotuj makaron zgodnie z instrukcjq i przelej zimng woda.
Odstaw. W woku lub na patelni rozgrzej olej i wysyp
na niego posiekany czosnek. Smaz mieszajgc, po minucie
dodaqj krewetki i smaz az zrobiq sie rozowe - 2-3 minuty.
W matej miseczce ubij lekko jajko, wylej na patelnie z kre-
wetkami, smaz az sie zetnie. Wowczas wytdz na patelnie
posiekane pomidory, dodaj sos sojowy i rybny, sos chili
i tyzeczke cukru, wymieszqgj i smaz z 5 minut, az wytworzy
sie lekki sos pomidorowy. Przetdz na patelnie makaron,
wymieszaj z sosem. Catos¢ posyp porwanymi na kawatki
liscmi bazylii.

Czasem dodaje szczypiorek zamiast
bazyli, czasem S$cieram ser. Moi chtopcy uwielbigjqg
to robic¢ rowniez w wersji z tunczykiem i pesto. W daniu nie
ma grama alkoholu, a nazwa wzieta sie od legendy,
ze pijany Taj wrocit do domu i wrzucit co miat na patelnie
i wyszto danie.



spaghetti babci Ewy

przepis Filipa Chajzera

sktadniki:

* 5 marchwi

- 2 biate cebule

- oliwa

- 1 kg miesa wotowego mielonego
- makaron spaghetti

- tarkowany ser z6tty

- $wieza bazylia z krzaczka

- 2 passaty

* przyprawa peperoncino

- przyprawa do kuchni wtoskiej

przygotowanie:

Podsmazamy mieso na oliwie z oliwek
i odstawiamy na bok. Podsmazamy cebule
oraz marchew na oliwie z oliwek. Cebula
ma by¢ cienko pokrojona, a marchew
cienko starta na tarce. tgczymy mieso
i warzywa w sporym garnku, zalewamy
wodq i dusimy ok. 20 min pod przykrywkaq.
Dodajemy passate. Zageszczamy tartym
zo0ttym serem. Dodajemy przyprawe mix
wtoski i peperoncino jak kto$ lubi ostrzej.
Gotujemy makaron spaghetti. Makaron
przektadamy do talerza, polewamy
go sosem i przyozdabiamy $swiezymi lisS¢mi
z bazylii. Catos¢ posypujemy starkowanym
parmezanem.
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przepis Filipa Chajzera

- $ledz

* majonez

- rodzynki

© przyprawa curry
- cukier

- cytryna

- ciemne pieczywo
* masto

Sledzia kroimy w mate prostokgty. Rodzynki
wrzucamy do kubka z gorqgcq wodgq, zeby
zmiekty. Do majonezu w misce wsypujemy
curry, cukier, wlewamy tez sok z cytryny. lle
czego? Trzeba probowad. Sos wylewamy
na pokrojonego $ledzia. Osuszone papie-
rem kuchennym rodzynki wsypujemy na sos.
Po godzinie w lodéwce mozna podawac.
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siekane kotleciki
drobiowe z warzywami

przepis od widzki - Magdy Kornackiej z Kotobrzegu

Nieskomplikowane, szybkie, idealne

do obiadu jak i na zimno, czyszczqg
lodéwke, (bo mozna dorzucié¢ ulubione
dodatki lub to, co akurat mamy w lodéw-
ce), a nawet pomogqg przemyci¢ to,
za czym nasze pociechy nie przepadajq.

sktadniki:

- ok. 500 g piersi z kurczaka

* marchewka

- cebula

* spora gars¢ cheddaru

+ czerwona papryka

- jajko

- zgbek czosnku

- 3 tyzki kaszy manny
(lub 2 tyzki mgki ziemniaczanej)

- peczek swiezych ziét
(v nas natka pietruszki)

- doprawiamy solqg, pieprzem,
czerwonq paprykg, ewentualnie
przyprawq do kurczaka

przygotowanie:

Miesko drobno siekamy, marchewke $ciera-
my na tarce na duzych oczkach, cebulke
i papryke kroimy w kostke i podsmazamy
na patelni. Wszystkie sktadniki lgdujg
w misce, mieszamy je doktadnie, a pozniej
formujemy  kotleciki, ktére  uktadamy
na blaszce wytozonej papierem do piecze-
nia. Kazdego kotlecika mozemy dodatkowo
posypac¢ na wierzchu serem. Pieczemy
ok. 30 min w piekarniku rozgrzanym
do 180 stopni. Do kotlecikow mozemy
dodac¢ tez pieczarki (ja nie dodagje ich
ze wzgledu na dzieci).



przepis Piotra Wojtasika

40 g masta

3 duze pory

350 g ziemniakow

800 ml bulionu

1tyzka oliwy extra vergine

Pory oczysci¢ z zewnetrznych lisci, pozostawic
biatqg oraz jasnozielong czesc, doktadnie optukad,
pokroi¢ na plasterki. Ziemniaki obrac¢ i pokroic
w kostke. W duzym szerokim garnku roztopi¢ masto,
dodac¢ pory, ziemniaki i cebule. Podgrzewac
na $rednim ogniu przez okoto 3-4 minuty, az warzy-
wa nieco zmieknqg, od czasu do czasu zamieszac.
Zwiekszyc¢ ogien, wlac¢ bulion, zagotowac. Zmniegj-
szy¢ ogien do minimum, przykryc¢ i gotowac warzy-
wa do miekkosci przez okoto 15 minut. Posoli¢
do smaku, dodac oliwe extra vergine i zmiksowac
na gtadki krem. Podawac z bagietka.



przepis Piotra Wojtasika

- kalafior

- 400 ml piwa

- 2 jajka

- szklanka mgki
11 oleju

- 86l

* pieprz

- pomidory
- cebula

- sl

* pieprz

Kalafiora dzielimy na rézyczki i gotujemy
w osolonej wodzie przez kilka minut (kalafior
powinien pozosta¢ al dente). Odcedzamy
i osuszamy. Maqgke przesiewamy, dodajemy
jajka i piwo, catos¢ mieszamy, az do uzyska-
nia jednolitej masy o gestosci ciasta nalesni-
kowego. Przyprawiamy solg. W garnku
o grubym dnie lub na gtebokiej patelni roz-
grzewamy olej. Rozyczki kalafiora zanurzamy
w ciescie i wrzucamy na rozgrzany olej. Sma-
zymy, az ciasto sie przyrumieni.
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gofry

przepis od widza - Piotra Orkiszewskiego z Kwidzyna

sktadniki:

- 1% szklanki mgki pszennej
- 1% tyzeczki proszku do pieczenia
- szczypta soli
- 2 tyzeczki cukru pudru lub krysztatu
- 1tyzka cukru wanilinowego (opcjonailnie)
- 2 jajka
+ Y2 szklanki oleju roslinnego
(np. stonecznikowego)
lub roztopionego masta
- 1Y szklanki mleka

przygotowanie:

Dodajemy cate opakowanie proszku
do pieczenia. Oddzielamy zottko od biatek.
Biatka ubi¢ na sztywno, a zottko dodac
do ciasta. Dopiero na samym koncu doda-
jemy ubite biatko na sztywng piane i deli-
katnie mieszamy z ciastem. Opcjonalnie
dodajemy cukier wanilinowy.
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przepis Mariety Mareckiej i Krzysztofa Skérzynskiego

4-6 duzych kromek z wiejskiego
pieczywa np. na zakwasie

2 sredniej wielkosci baktazany
4 zgbki czosnku

oliwa

%2 cytryny

¥ szklanki startego pecorino
3-5 suszonych pomidoréw z zalewy
Y. peczka miety

Y. peczka naci pietruszki

sol, pieprz

Baktazany kroimy w plastry o grubosci
ok. 3-4 mm, uktadamy je na mocno rozgrzanej
patelni grillowej i spiekamy na ciemny, brgzowy
kolor, robimy to partiami. W trakcie grillowania
mieszamy ze sobq drobno poszatkowang miete,
pietruszke, sok z potowy cytryny, oliwe (kilka
tyzek), dodajemy drobno pokrojone pomidory,
zgbek czosnku pokrojony w cienkie plasterki oraz
1-2 tyzki startego sera. Doprawiamy solg i pie-
przem, i do zalewy przektadamy pokrojone, zgril-
lowane plastry baktazana, mieszamy i odstawia-
my do zmacerowania. Pieczywo grillujemy
na lekko skropionej oliwg patelni grillowej lub
skropione oliwg w piecu na ztoto. Nacieramy
zgbkami czosnku i uktadamy na wierzchu bakta-
zanag, posypujemy startym serem i dekorujemy
listkami miety i pietruszki, oproszamy sSwiezo
zmielonym pieprzem.




przepis Mariety Mareckiej i Krzysztofa Skérzynskiego

400 g ryzu arborio

ok. 11 bulionu z drobiu
cytryna

tyzeczka suszonego tymianku
cebula

todyga selera naciowego

2 zgbki czosnku

oliwa

masto

ok. 200 ml biatego, wytrawnego wina
100 g masta

100-120 g startego parmezanu
fenkut

2-4 tyzek ricotty

sol, pieprz

naé pietruszki,

swiezy tymianek do dekoracji

Z cytryny Scieramy skorke i wyciskamy
sok, cebule kroimy w drobng kosteczke,
a fenkut w potplasterki, zostawiamy
zielone czesci do dekoracji pofrawy,
czosnek kroimy w plastry. W osobnym
rondlu podgrzewamy bulion, a w szero-
kim, do robienia risofto rozgrzewamy
2 tyzki oliwy i ok. 2 tyzki mastq, i wrzuca-
my na podgrzany ttuszcz: cebule, seler,
fenkut i tymianek. Przesmazamy,
az warzywa zmieknq i sie zeszklg, doda-
jemy czosnek i ryz. Smazymy ciggle mie-
szqjqc, az ryz lekko sie zeszkli. Wlewamy
potowe wina i odparowujemy alkohol,
mieszamy i po chwili dolewamy pozosta-
tg czesc alkoholu.

Jak ryz wchtonie ptyn, stopniowo,
od czasu do czasu wlewamy po chochli
bulionu, za kazdym razem, gdy
poprzednia porcja zostanie wchtonieta
przez ryz. Po okoto 12 minutach dodaje-
my startq skorke z cytryny i 1-2 tyzki
masta, mieszamy i probujemy, czy nie
nalezy dolac jeszcze bulionu. Po kolej-
nych 3 minutach sprawdzamy, czy ryz juz
sie dogotowat i dodajemy ricotte, pozo-
state masto, doprawiamy solq, pieprzem
i wsypujemy ok. 3/4 serqa, mieszamy
i sprawdzamy, czy dodac kilka kropel
soku z cytryny, odstawiamy pod przy-
kryciem na 2-3 minuty. Serwujemy ude-
korowane koperkiem z fenkutu i listkami
tymianku, pozostaty ser podajemy
na stot, kazdy dosypie sobie ile bedzie
potrzebowat. Jemy od razu!



przepis Mariety Mareckiej i Krzysztofa Skérzynskiego

ok. 600 g cieleciny,

najlepiej z udzca

2 piersi z kurczaka

12-16 plastréow szynki
parmenskiej (prosciutto crudo)
doniczka swiezej szatwii
tyzeczka mielonego

kopru wtoskiego

sol, pieprz

ok. 150 ml biatego, wytrawnego wina
masto

oliwa

Cielecine kroimy w cienkie, ok. 3 mm plastry,
piersi z kurczaka kroimy w plastry o grubosci
ok. 1 cm. Mieso rozbijamy delikatnie na ciensze
kotleciki. Na kazdy kawatek miesa ktadziemy pla-
ster szynki oraz 1-2 listki szatwii. Przytwierdzamy
wszystko fastrygujgc wykataczkg. W szerokiej
patelni rozgrzewamy 2 tyzki oliwy i 2 tyzki mastq,
na gorgcym ttuszczu uktadamy mieso, jesli kotle-
cikow bedzie za duzo, smazmy je partiami. Kotle-
ciki obsmazamy z dwdch stron po ok. 2 minuty
z kazdej, tak by lekko zarumieni¢ i dociggnqc
(szczegolnie kurczaka) w $rodku, ale nie wysu-
szyc. Sciqgomy mieso, uktadamy na talerzach
i przykrywamy, by nie stygto, a na patelnie doda-
jemy jeszcze tyzke masta, wlewamy wino

i na duzym ogniu odparowujemy alkohol. Kotleci-
Kiidoprawiamy solq i pieprzem, lekko oprészamy
mielonym koprem witoskim i skrapiamy sosem
Z patelni. Podajemy od razu z lekkg satatkg
lub bruschettami.




przepis Doroty Wellman

1 kg zmielonego twarogu ttustego,
zmielonego dwukrotnie

i dobrze odcisnietego

8 z6ttek

200 g masta

w temperaturze pokojowej
szklanka smietany kreméwki 36%
250 g cukru pudru

pot tyzki pasty z wanilii

lub ziarenka z 1 laski wanilii

% szklanki rodzynkow

po6t szklanki posiekanych migdatéw
skérka pomaranczowa

gaza jatowaq, sitko okrggte

Dorota Wellman i widzowie Dzien Dobry TVN:

W misie miksera utrze¢ zoéttka z cukrem
na jasng i puszystqg mase. Dodawac $mieta-
ne kremowke, w dalszym ciggu uciergjqc.
Powstatg mase przela¢ do garnuszka,
postawi¢ na palnik o $redniej mocy i pod-
grzewac, caty czas mieszajgc. Masa powin-
na lekko zgestniec, ale nie mozna dopuscic
do zagotowania (tuz przed punktem wrze-
nia zdjg¢ garnuszek z palnika). Mase prze-
nies¢ do misy miksera, dodac¢ twarog,
masto, wanilie i utrze¢ do ofrzymania gtad-
kiej masy. Po doktadnym utarciu dodac
bakalie i wymieszac.

2 gliniane (lub plastikowe) formy (z dziurka-
mi na dole) o pojemnosci 1 litr kazda wyto-
zy¢ gazq. Wytozy¢ do nich mase serowgq,
lekko ugniatajgc. Przykry¢ gazq, nastepnie
talerzykiem i obcigzy¢. Naczynie wstawic
do potmiska, by serwatka mogta swobod-
nie sptywac przez dziurki w formie. Odtozyc¢
do lodowki na catg noc do stezenia.

Zofia Walkowiak, Katarzyna Musialik oraz Karol Gil
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przepis Doroty Wellman

1 kg twarogu pétttustego

lub ttustego, zmielonego trzykrotnie
5 duzych jajek

100 g masta

2 tyzki skrobi ziemniaczanej

tyzka mgki pszennej

220 g drobnego cukru do wypiekéw
2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
lub pomaranczowego

opcjonalnie - bakalie np. domowa
kandyzowana skérka pomaranczowa,
rodzynki

80 ml smietanki kremoéwki 30%
10 g gorzkiej czekolady
lub kuwertura czekoladowa

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze
pokojowej. W misie miksera umiesci¢c masto
i cukier, nastepnie utrze¢ do powstania jasnej
i puszystej masy serowej. Wbijac¢ jajka, jedno
po drugim, doktadnie i dtugo uciergjqc
po kazdym dodaniu. Stopniowo dodawac
twardg, dalej ucierajgc. Wmieszac przesiang
make pszennq i skrobie ziemniaczang, ulubiony
ekstrakt, na koricu (ewentualnie) dodad bakalie.
Mase serowq przetozy¢ do formy o $rednicy
23 cm wytozonej wczesdniej papierem do piecze-
nia, sam spod. Ponad forme warto wytozyc
rekaw z papieru do pieczenia - bywaq, ze sernik
mocno wyros$nie ponad forme, ale potem réwno
opadnie. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury
170 stopni. Wtozy¢ do niego sernik i od razu
zmniejszy¢ temperature do 150 stopni, nastepnie
piec przez 1 godzine i 30 minut, najlepiej bez
termoobiegu.

Po upieczeniu wytqgczyc¢ piekarnik i sernik wie-
denski studzi¢ w lekko uchylonym piekarniky,
by nie narazac go na gwattownq zmiane tempe-
ratury. Schtodzi¢ przez kilka godzin w loddéwce.
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przepis Doroty Wellman

1 kg twarogu sernikowego
220 g cukru

250 ml $mietanki 30%

40 g mgki ziemniaczanej

4 jajka

2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

160 g herbatnikéw
100 g masta klasycznego

200 g gestej Smietany 18%
30 g cukru pudru

Tortownice o $rednicy 24 cm wysmaruj mastem, dno wytdz
papierem do pieczenia. Piekarnik rozgrzej do 180 stopni.
Herbatniki pokrusz w malakserze lub recznie pokrusz. Wy-
mieszqj je z roztopionym mastem i doktadnie wymiesza;.
Wytdz na spdd tortownicy i wyrdwnaj. Wstaw do piekarnika
i piecz okoto 10 minut do uzyskania ztotego koloru. Odstaw
do wystudzenia. Twardg przetéz do miski i wymieszqj
z cukrem i Smietankg. Wmieszaj mgke ziemniaczang oraz
jajka, tylko do potqczenia sktadnikow. Na koncu dodaj eks-
trakt waniliowy. Boki tortownicy wysmaruj mastem i przelej
mase serowq. Sernik bedzie pieczony w kgpieli wodnej.
Zagotuj okoto 1,5 | wody i przelej jg do formy z wyposaze-
nia piekarnika, po czym wstaw na samo dno rozgrzanego
piekarnika. Sernik wstaw do piekarnika na poziom ponad
wrzqgcqg wodqg. Piecz w 180 stopniach przez pierwsze
10 minut, nastepnie zmniejsz temperature do 120 stopni
i piecz jeszcze 80 minut. Upieczony sernik pozostaw w pie-
karniku do wystudzenia. Smietane wymieszaj z przesianym
cukrem pudrem i polej nig sernik. Wstaw na kilka godzin
do lodowki, aby Smietana stezata.




w e-booku wykorzystano zdjecia East News:
Pawet Wodzynski, Mateusz Grochocki,
Ola Skowron, Michat Zebrowski, Wojciech Olku$nik.

Podziel sie z innymi tym, co jest dla Ciebie istotne.

to wyjatkowa akcja, w ktérej widzowie
pokazujqg to, co jest dla nich wazne. Jak odnajdujemy Wasze wia-
domosci? Publikujgc w sieci zabawne, przepetnione pozytywng
energiq filmiki i zdjecia z oznaczniem sprawiacie
rados¢ odbiorcom i docieracie do szerokiego grona. Widzimy
tol Wybrane fragmenty pokazujemy na antenie, a autoréw
zapraszamy do Dzien Dobry TVN.

Oznaczaj w sieci swoje publiczne posty , abySmy
mogli do Ciebie dotrzeé. Do zobaczenia!

Wiecej na stronie



