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  Pasta zawokado
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  Twaróg zpomidorem
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  Serek topiony


  Zupy


  Krem zdyni


  Krem śliwkowy


  Rosół wołowo-drobiowy


  Zupa pomidorowa


  Zupa nasoku zkiszonej kapusty


  Barszcz czerwony


  Zupa zsoczewicy


  Zupa pieczarkowa


  Zupa zkaczki


  Zupa kwas


  Kwaśny klopsik


  Krem chrzanowy


  Krem zkalafiora


  Krem zcukinii


  Krem zbiałych warzyw


  Zacierkowa zkapustą kiszoną iskwarkami


  Drugie dania

  Mięsa


  Mięsna miseczka rozmaitości


  Ziołowe gołąbki


  Schab wsosiecebulowo-musztardowym zkarmelizowaną marchewką


  Szynka wsosie grzybowym zkluskami śląskimi


  Klopsiki wsosie śmietanowo-koperkowym zmarchewką


  Szaszłyki wieprzowe


  Rolady schabowe zseremwsosie orzechowym


  Pierś kaczki zsosemgrzybowym


  Skrzydełka zpiekarnika


  Sznycle drobiowe


  Duszona wątróbka drobiowa


  Kotlety drobiowe zcukinią iparmezanem


  Pizza nafilecie drobiowym


  Filet drobiowy wpuchu


  Pałki kurczaka wśmietanie zpieczarkami


  Kurczak wmarynaciejogurtowej zwarzywami


  Gulasz wołowy zziemniakami


  Zrazy wołowe


  Klopsy nacebuli


  Makaron zwarzywami


  Pierogi ruskie ze skwarkami


  Krokiety zczerwoną kapustą


  Drugie dania

  Dania zryb


  Kotlet rybny nadziewany mozzarellą


  Klopsiki rybne wsosie słodko-kwaśnym


  Flądra wcieście cukiniowym


  Placki ziemniaczane złososiem isosem śmietanowo-jogurtowym


  Ryba wsosie zbrzoskwiniami


  Dorsz wpłatkach owsianych zkiszoną kapustą


  Siekane kotlety rybne


  Pstrąg zpiekarnika


  Smażony halibut zsurówką zkiszonej kapusty


  Drugie dania

  Dania wegetariańskie


  Makaron tagliatelle ze szpinakiem wsosie serowo-śmietanowym


  Kotlety zkalafiora wsosie koperkowym


  Zapiekane naleśniki zpieczarkami iżółtym serem


  Łazanki zkapustą igrzybami


  Makaron cukiniowy zdodatkami


  Knedle ztruskawkami


  Sodziaki


  Sernikowe racuszki


  Kotlety cukiniowo-gryczane


  Sałatki isurówki


  Cukinia naciepło


  Dynia słodko-kwaśna


  Buraczki na zimno


  Surówka zmodrej kapusty


  Kiszona kapusta nabogato


  Surówka zmłodej kapusty zananasem


  Surówka zmarchewki ipora


  Fasolka szparagowa zziołami


  Ogórki słodko-kwaśne


  Sałatka grillowa


  Sałata lodowa zdodatkami


  Surówka spaghetti


  Sałatka pomidorowo-ogórkowa


  Kalarepka zrodzynkami


  Młoda kapusta nadwa sposoby


  Desery iwypieki


  Placek czeski


  Zebra kakaowo-kawowa


  Ciasteczka – zdrowa przegryzka


  Sernik toffi zorzechami


  Ciasto kakaowe zjabłkami


  Ciasteczka worzechowej otoczce zpowidłami


  Rogaliki zserem


  Ciasto kakaowe zwiśniami ipolewą chałwową


  Kruche ciasto zpianką iowocami


  Sernik zjagodami


  Malinowy sernik zgalaretką


  Leśny mech


  Kruche ciasto zczerwoną porzeczką


  Talarki bezowe zczekoladą iorzechami


  Owocowy tort bezowy


  Anyżki


  Złociste poduszeczki – ciasteczka smażone


  Ciasto jogurtowe


  Od Autorki


  Sercem domu – według mnie – jest kuchnia. Gotuję praktycznie oddzieciństwa. Pierwsze potrawy iciasta przygotowywałam wwieku 12lat. Uczyłam się od mamy, babć iciotek. Kocham to, co robię.


  Teraz gotuję tylko dla rodziny, chociaż kilka lat temu zajmowałam się przygotowywaniem dań nawszelkie uroczystości – wesela, komunie, imieniny, urodziny. Można powiedzieć, że był to taki mały catering zpolecenia.


  Nie zawsze wszystko wychodziłomi perfekcyjnie. Miałam problemy zciastami, azwłaszcza zbabkami. Piekłam zakalce! Mimo to nie poddawałam się −piekłam babkę za babką, podpytywałam znajomych, obserwowałam, ażwreszcie nauczyłam się przygotowywać takie ciasta. Właśnie dlatego nie lubię, gdy ktośmówi „ja nie umiem”. Cenię kucharki, któremimo porażekwalczą, bo to jest droga dosukcesu.


  Wiele przepisów rodzi się podczas gotowania. Nie uważam się za mistrzynię kuchni (choć fani często mnie tak nazywają). Nie jestem profesjonalistką, ale sądzę, że jestem dobrą gospodynią domową. Ito mnie cieszy.


  Mój fanpage naFacebooku powstał sześć lat temu. Najpierw udostępniałam swoje przepisyw grupach kulinarnych. Po liczbie przychylnych komentarzy zauważyłam, żemoja kuchnia przypadłado gustuwiększości obserwujących. Wtedy wpadłam napomysł, bystworzyć swoją stronę. Ito był strzał wdziesiątkę! Tania, polska, domowa kuchnia iproste przepisy trafiły dotysięcy czytelników. Dla mnie to ogromna satysfakcja.


  To dla Was, moi fani, będę gotowała dokońca świata io jeden dzień dłużej!


  Wioleta Wójcik,

  Wasza Kulinarna Wiola


  [image: ]


  Ciemny chlebek pszenny


  Składniki


  3½ dag drożdży


  łyżka cukru


  125 ml mleka


  ½ kg mąki pszennej


  300 ml letniej wody


  1½ szklanki otrąb pszennych


  łyżka nasion kminku


  łyżka siemienia lnianego


  1½łyżeczki soli


  masło do natłuszczenia formy


  Wykonanie


  Potrzebna forma do pieczenia 14×25cm


  
    	W miseczce wymieszaj drożdże, cukier imleko.


    	Dodaj mąkę, wodę, otręby, kminek, siemię lniane isól.


    	Przez kilkaminut wyrabiaj ciasto ręcznie. Powinno być klejące.


    	Przełóż ciasto donatłuszczonej foremki.


    	Ręce natłuść olejem iwygładź wierzch ciasta.


    	Przykryj ściereczką iodstaw nagodzinę wciepłe miejsce dowyrośnięcia.


    	Piecz około 75minut w180stopniach.
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  Chleb pszenny


  Składniki


  4 szklanki letniej wody


  10 dag drożdży


  2łyżki soli


  łyżka cukru


  2 szklanki otrąb pszennych + odrobina doposypania formy


  kg mąki pszennej (np.wrocławskiej)


  pestki słonecznika idyni (opcjonalnie)


  masło do natłuszczenia formy


  Wykonanie


  Potrzebna tortownica ośrednicy 20cm


  
    	Wodę wymieszaj zsolą, cukrem idrożdżami.


    	Dosyp otręby, anastępnie mąkę iwyrabiaj ciasto ręcznie.


    	Formę dopieczenia posmaruj grubo masłem iposyp otrębami.


    	Przełóż doniej ciasto (nie musisz czekać, bywyrosło).


    	Wstaw formę dozimnego piekarnika. Piekarnik nastaw na180stopni. Piecz przez godzinę i20minut.

  


  Wiola radzi


  Do ciasta można dodać pestki słonecznika lub dyni. Ztej porcji ciasta powstaną 2małe chlebki. Możesz je również upiec wnaczyniu żaroodpornym.
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  Rogale pszenne
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  Chleb pszenno-żytni nazakwasie
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  Chleb razowy nazakwasie
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  Puszysty chleb zcukinią iszczypiorkiem
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  Jogurtowa chałka
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  Ziołowe bułki naparze
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  Buły zkiełbasą
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  Bułeczki zprażoną cebulką isłonecznikiem
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  Pszenny chleb nażytnim zakwasie
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  Chleb żytnio-orkiszowy
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  Chleb pszenny ze śliwką
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  Czosnkowy serek jogurtowy


  Składniki


  2 duże jogurty typu greckiego


  ½łyżeczki soli


  2 ząbki czosnku


  Wykonanie


  
    	Jogurty przełóż domiseczki.


    	Dodaj sól iprzeciśnięty przez praskę czosnek. Wymieszaj.


    	Zostaw na15minut, bysól dobrze się rozpuściła.


    	Następnie wyłóż sito podwójnie złożoną gazą.


    	Ponownie wymieszaj jogurty iwylej je nagazę. Zbierz boki gazy dogóry, zawiąż izawieś na20godzin doocieknięcia. Następnie delikatnie wyjmij serek zgazy iprzełóż natalerz.
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  Paprykarz zmakreli


  Składniki


  wędzona makrela


  cebula


  2 marchewki


  czerwona papryka


  3–4łyżki ugotowanego nasypko ryżu


  2 liście laurowe


  2–3 ziarenka ziela angielskiego


  sól, pieprz


  pikantny keczup


  przecier pomidorowy


  Wykonanie


  
    	Cebulę drobno pokrój.


    	Marchew obierz izetrzyj natarce ogrubych oczkach.


    	Paprykę oczyść zgniazda nasiennego ipokrój wkostkę.


    	Cebulę zeszklij narozgrzanym oleju. Następnie dodaj marchewkę ipaprykę.


    	Chwilę podsmażaj, następnie dodaj przyprawy, podlej wodą iduś kilkaminut domiękkości.


    	Ugotowany ryż oraz obraną irozdrobnioną, pozbawioną ości rybę dodaj dowarzyw. Dodaj także łyżkę przecieru pomidorowego i3–4łyżki pikantnego keczupu.


    	Duś około 5minut. Jeśli paprykarz jest zasuchy, dolej odrobinę wody.
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  Paprykarz zdorsza
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  Puszysta pasta jajeczno-serowa
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  Pasta ztuńczyka
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  Pasta zawokado
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  Pasta jajeczna
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  Pasta rybna
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  Smalec zpieczarkami



  Smalczyk zmarchewką
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  Wątróbkowe smarowidło dochleba
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  Pasta zcukinii
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  Jajka zchrzanem
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  Pasta zburaka
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  Buraczek zawokado
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  Zielona pasta
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  Twaróg zpomidorem
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  Bagietka zpastą jajeczną iszprotkami
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  Serek topiony


 
  [image: ]


  Krem zdyni


  Składniki


  60 dag obranej iwydrążonej dyni


  mała marchewka


  średnia cebula


  2 ząbki czosnku


  650 ml wody lub bulionu


  łyżeczka świeżo startego imbiru


  szczypta chili


  2łyżki oliwy


  sól


  Wykonanie


  
    	Marchewkę obierz ipokrój namałe kawałki. Podobnie pokrój dynię icebulę.


    	Na teflonowej patelni rozgrzej oliwę, dodaj wszystkie warzywa ipodsmażaj około 10minut.


    	Następnie przełóż warzywa dogarnka iwlej wodę lub bulion. Zagotuj.


    	Do wrzącej zupy dodaj sól, imbir iodrobinę chili.


    	Gotuj 20minut, anastępnie zmiksuj zupę blenderem. Uwaga: niektórzy producenci blenderów zalecają wcześniejsze schłodzenie zupy.


    	Krem podawaj zprażonymi pestkami dyni, kleksem kwaśnej śmietany iposypany koperkiem.

  


  Wiola radzi


  Do wrzącej zupy możesz dodać jedno pokrojone kwaśne jabłko.
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  Krem śliwkowy


  Składniki


  70 dag śliwek (najlepiej węgierek)


  ⅓łyżeczki cynamonu


  3 goździki


  3łyżki cukru


  Wykonanie


  
    	Śliwki umyj, podziel napołówki ipozbaw pestek.


    	Do 2-litrowego garnka wlej litr zimnej wody.


    	Dodaj połówki śliwek, cynamon, goździki icukier. Doprowadź dowrzenia igotuj namałym ogniu 10minut.


    	Wyjmij goździki izmiksuj zupę blenderem.


    	Podawaj zmakaronem iśmietanką.

  


  Wiola radzi


  Ta zupa krem wyśmienicie smakuje zarówno naciepło, jak ina zimno.
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  Rosół wołowo-drobiowy
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  Zupa pomidorowa
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  Zupa nasoku zkiszonej kapusty
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  Barszcz czerwony


  [image: ]


  Zupa zsoczewicy
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  Zupa pieczarkowa
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  Zupa zkaczki
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  Zupa kwas
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  Kwaśny klopsik
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  Krem chrzanowy
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  Krem zkalafiora
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  Krem zcukinii
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  Krem zbiałych warzyw
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  Zacierkowa zkapustą kiszoną iskwarkami
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  Mięsna miseczka rozmaitości


  Składniki


  Mięsna miseczka


  ½ kg mięsa mielonego (np.złopatki)


  jajko


  mała bułka


  ostra musztarda


  mała cebula


  sól, pieprz


  Farsz


  ½ strąka czerwonej papryki


  cebula


  6 średnich pieczarek


  2 ogórki kiszone


  olej


  Kulki ziemniaczane


  ½ kg ziemniaków


  łyżka masła


  jajko


  czosnek granulowany


  mielony kminek


  sól ipieprz


  Wykonanie


  
    	Ziemniaki umyj, obierz iugotuj.


    	Cebulę oczyść idrobno pokrój.


    	Bułkę zanurz wwodzie lub mleku, anastępnie odciśnij.


    	Do mięsa mielonego dodaj jajko, bułkę, cebulę, 4łyżeczki musztardy, sól ipieprz. Starannie wymieszaj dłońmi.


    	Z powstałej masy uformuj cztery miseczki iułóż je nablaszce wysmarowanej olejem. Wnętrza miseczek posmaruj ostrą musztardą.


    	Przygotuj farsz. Wszystkie warzywa pokrój wkostkę ipodduś naoleju. Dopraw solą ipieprzem.


    	Przełóż farsz domięsnych miseczek.


    	Odcedzone ziemniaki ubij ipozostaw, bylekko przestygły.


    	Dodaj donich jajko, czosnek granulowany, kminek, sól ipieprz. Wymieszaj.


    	Z powstałej masy ziemniaczanej uformuj kulki iułóż je nawierzchu mięsnych miseczek.


    	Miseczki przykryj folią aluminiową iwstaw dopiekarnika nagrzanego do200stopni.


    	Piecz 30minut pod przykryciem. Następnie zdejmij folię ipiecz jeszcze 15minut.
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  Ziołowe gołąbki


  Składniki


  ½ kg mięsa mielonego (np.karkówki)


  łyżka drobno posiekanego świeżego majeranku


  łyżka drobno posiekanego świeżego lubczyku


  łyżka czosnku niedźwiedziego


  łyżka drobno posiekanego świeżego koperku


  łyżka drobno posiekanego świeżego szczypiorku


  łyżka drobno posiekanej świeżej natki pietruszki


  cebula


  1½ szklanki ugotowanego ryżu


  kilka liści kapusty


  3 ziarenka ziela angielskiego


  2 liście laurowe


  gałązka selera, pietruszki, lubczyku ikoperku


  sól, pieprz


  łyżka oleju lub masła


  Wykonanie


  
    	Cebulę oczyść ipokrój wkostkę, anastępnie zeszklij nałyżce masła luboleju.


    	Do mięsa mielonego dodaj wszystkie zioła, cebulę iugotowany ryż. Dopraw solą ipieprzem.


    	Sparz liście kapusty.


    	Farszem mięsno-ziołowym nadziewaj liście kapusty izawijaj je wgołąbki.


    	Ułóż gołąbki ciasno wgarnku, zalej wrzącą wodą, tak bycałkowicie je zakryła.


    	Dodaj czubatą łyżeczkę soli, ziele angielskie, liście laurowe, po gałązce selera, pietruszki, koperku ilubczyku.


    	Gotuj namałym ogniu około 50minut, ażkapusta zrobi się miękka.
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  Schab wsosie cebulowo-musztardowym zkarmelizowaną marchewką


 
  Szynka wsosie grzybowym zkluskami śląskimi
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  Klopsiki wsosie śmietanowo-koperkowym zmarchewką
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  Szaszłyki wieprzowe


 
  Rolady schabowe zserem wsosie orzechowym


 
  Pierś kaczki zsosem grzybowym
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  Skrzydełka zpiekarnika
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  Sznycle drobiowe
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  Duszona wątróbka drobiowa
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  Kotlety drobiowe zcukinią iparmezanem
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  Pizza nafilecie drobiowym
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  Filet drobiowy wpuchu
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  Pałki kurczaka wśmietanie zpieczarkami


   [image: ]


  Kurczak wmarynacie jogurtowej zwarzywami
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  Gulasz wołowy zziemniakami
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  Zrazy wołowe
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  Klopsy nacebuli
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  Makaron zwarzywami
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  Pierogi ruskie ze skwarkami
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  Krokiety zczerwoną kapustą
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  Kotlet rybny nadziewany mozzarellą


  Składniki


  ½ kg dowolnych filetów rybnych bez skóry (np.dorsza)


  jajko


  mała bułka


  2 szklanki mleka lub wody


  bułka tarta


  natka pietruszki


  pęczek szczypiorku


  mała cebula


  olej


  sól, pieprz


  masło iolej do smażenia


  Wykonanie


  
    	Cebulę pokrój wdrobną kostkę izeszklij namaśle.


    	Szczypiorek pokrój, apietruszkę posiekaj.


    	Filety rybne zmiel wmaszynce domięsa.


    	Dodaj donich namoczoną wwodzie lub mleku iodciśniętą bułkę, jajko, cebulę, 5łyżek natki pietruszki, szczypiorek, sól ipieprz. Wymieszaj. Jeśli masa jest za rzadka, dosyp kilka łyżek bułki tartej iponownie wymieszaj.


    	Porcję masy rybnej rozpłaszcz ipołóż naniej plaster mozzarelli. Ser przykryj drugą porcją mielonej ryby.


    	Uformuj duży, okrągły kotlet, następnie obtocz go wbułce tartej.


    	Smaż narozgrzanym oleju namałym gazie.


    	Podawaj np. zfrytkami isurówką zkiszonej kapusty.
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  Klopsiki rybne wsosie słodko-kwaśnym


  Składniki


  ½ kg dowolnych filetów rybnych bez skóry


  jajko


  mała bułka


  bułka tarta


  2 szklanki mleka lub wody


  natka pietruszki


  pęczek szczypiorku


  mała cebula


  ząbek czosnku


  2łyżki majeranku


  sól, pieprz


  masło do smażenia


  Sos


  4 średnie cebule


  duża marchewka


  czerwona papryka


  3 ziarenka ziela angielskiego


  3 liście laurowe


  łyżka przecieru pomidorowego


  3łyżki keczupu


  2łyżki octu


  2łyżki miodu


  sól, pieprz


  łyżka oleju


  Wykonanie


  
    	Przygotuj sos. Pokrój warzywa: cebule wpiórka, marchewkę wsłupki, paprykę wpaski.


    	Podsmaż je naoleju tak, bycebula się zeszkliła.


    	Następnie wlej dowarzyw około 1½szklanki wrzącej wody. Dodaj liście laurowe, ziele angielskie igotuj kilkaminut.


    	Gdy warzywa zrobią się miękkie, dodaj przecier pomidorowy, keczup, ocet imiód.


    	Dopraw, wymieszaj izagotuj.


    	Cebulę pokrój wdrobną kostkę izeszklij namaśle. Szczypiorek pokrój, apietruszkę posiekaj.


    	Filety rybne zmiel wmaszynce domięsa.


    	Dodaj donich namoczoną wmleku lub wodzie iodciśniętą bułkę, jajko, cebulę, 5łyżek natki pietruszki, szczypiorek, majeranek, czosnek przeciśnięty przez praskę, sól ipieprz. Wymieszaj. Jeśli masa jest za rzadka, dosyp kilka łyżek bułki tartej iponownie wymieszaj.


    	Następnie uformuj małe klopsiki.


    	Smaż naniewielkiej ilości rozgrzanego oleju.


    	Przełożone dopojemnika klopsiki zalej gorącym sosem. Gdy potrawa wystygnie, schłodź ją wlodówce.

  


  Flądra wcieście cukiniowym
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  Placki ziemniaczane złososiem isosem śmietanowo-jogurtowym
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  Ryba wsosie zbrzoskwiniami



  Dorsz wpłatkach owsianych zkiszoną kapustą
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  Siekane kotlety rybne
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  Pstrąg zpiekarnika
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  Smażony halibut zsurówką zkiszonej kapusty


 
  [image: ]


  [image: ]


  Makaron tagliatelle zeszpinakiem wsosie serowo-śmietanowym


  Składniki


  250 g makaronu tagliatelle


  400 g mrożonego szpinaku


  100 g sera lazur (pleśniowy, błękitny)


  200 g śmietany 30%


  ząbek czosnku


  gałka muszkatołowa


  sól, pieprz, chili


  parmezan


  Wykonanie


  
    	Do rondla wlej 100 ml wody idoprowadź dowrzenia. Dodaj szpinak igotuj kilkaminut namałym ogniu pod przykryciem, ażsię rozmrozi.


    	Makaron ugotuj wlekko osolonej wodzie według przepisu naopakowaniu.


    	Do szpinaku dodaj pokruszony ser lazur, śmietanę, solidną szczyptę gałki muszkatołowej ichili oraz sól ipieprz dosmaku.


    	Mieszając, gotuj kilkaminut, ażser się rozpuści.


    	Do gotowego sosu dodaj gorący makaron. Wymieszaj.


    	Gotowe danie posyp startym parmezanem.
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  Kotlety zkalafiora wsosie koperkowym


  Składniki


  ½ kg kalafiora


  jajko


  ½ małej cebuli


  mały ząbek czosnku


  kulka sera mozzarella


  łyżka posiekanego koperku


  3łyżki bułki tartej


  sól, pieprz


  olej


  Sos koperkowy


  2łyżki masła


  łyżka mąki


  350 ml gorącej wody


  50 ml śmietanki 30%


  sól, pieprz


  4łyżki posiekanego koperku


  Wykonanie


  Z tej ilości kalafiora wyjdzie 12 małych kotletów


  
    	Kalafior ugotuj wlekko osolonej wodzie, odcedź izostaw doostygnięcia.


    	Cebulę drobno pokrój, aser zetrzyj natarce odużych oczkach.


    	Kalafior rozgnieć widelcem.


    	Dodaj doniego jajko, cebulę, ser, czosnek przeciśnięty przez praskę, bułkę tartą ikoperek. Dopraw solą oraz pieprzem idokładnie wymieszaj.


    	Z powstałej masy uformuj małe kotlety.


    	Obtocz je wbułce tartej iusmaż naniewielkiej ilości rozgrzanego oleju. Przewróć nadrugą stronę, gdy spód się przypiecze.


    	Przygotuj sos. Wrondlu namałym ogniu stop masło. Domasła dodaj pełną łyżkę mąki. Mieszaj, byskładniki się połączyły.


    	Do zasmażki, ciągle mieszając, cienkim strumieniem wlewaj gorącą wodę (powinno wystarczyć około 350 ml). Gotuj chwilę, ażpowstanie gładka zawiesina.


    	Zdejmij zognia.


    	Do gorącej zawiesiny dodaj śmietankę, dopraw solą ipieprzem. Dodaj koperek iwymieszaj.


    	Kotlety zkalafiora polej sosem koperkowym.

  


  Wiola radzi


  Sos koperkowy doskonale pasuje dougotowanych natwardo jajek, ryby oraz dań warzywnych. Zamiast wody można dodać doniego bulion.
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  Zapiekane naleśniki zpieczarkami iżółtym serem
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  Łazanki zkapustą igrzybami
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  Makaron cukiniowy zdodatkami
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  Knedle ztruskawkami
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  Sodziaki
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  Sernikowe racuszki
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  Kotlety cukiniowo-gryczane
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  Cukinia naciepło


  Składniki


  30 dag cukinii


  łyżka masła


  mała cebula


  2łyżeczki mąki


  sól, pieprz


  cukier


  łyżeczka soku zcytryny


  koperek


  Wykonanie


  
    	Umytą cukinię poszatkuj ze skórką. Cebulę pokrój wdrobną kostkę.


    	Wrondelku rozpuść masło izeszklij nanim cebulę. Często mieszaj, bysię nie przypaliła.


    	Dodaj mąkę iwymieszaj.


    	Dodaj cukinię ismaż 2–3minuty, mieszając.


    	Dopraw dosmaku solą, pieprzem, cukrem isokiem zcytryny.


    	Na koniec dodaj drobno pokrojony koperek.
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  Dynia słodko-kwaśna


  Składniki


  ½ kg dyni


  15 goździków


  3–4łyżki octu


  sól


  cukier


  Wykonanie


  
    	Dynię obierz, wydrąż ipokrój wkostkę.


    	Do garnka wlej 1½ litra wody. Dodaj goździki, mniej niż pół łyżeczki soli oraz ocet. Zagotuj.


    	Do wrzątku wsyp dynię. Gotuj 3–4minuty, tak bydynia pozostała chrupka.


    	Posłodź dosmaku izostaw doostygnięcia.
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  Buraczki na zimno
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  Surówka zmodrej kapusty
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  Kiszona kapusta nabogato
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  Surówka zmłodej kapusty zananasem
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  Surówka zmarchewki ipora
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  Fasolka szparagowa zziołami
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  Ogórki słodko-kwaśne
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  Sałatka grillowa
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  Sałata lodowa zdodatkami
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  Surówka spaghetti
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  Sałatka pomidorowo-ogórkowa
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  Kalarepka zrodzynkami
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  Młoda kapusta nadwa sposoby
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  Placek czeski


  Składniki


  Ciasto


  ½ kg mąki (np.wrocławskiej)


  łyżeczka sody oczyszczonej


  3łyżki cukru


  jajko


  4łyżki kwaśnej śmietany


  5 dag miękkiego masła + odrobina do posmarowania formy


  3łyżki miodu


  Masa budyniowa


  litr mleka


  5łyżek cukru


  3 czubate łyżki mąki pszennej


  3 czubate łyżki mąki ziemniaczanej


  200 g masła lub margaryny


  laska wanilii


  Polewa


  75 g śmietany 30%


  75 g czekolady mlecznej


  75 g czekolady gorzkiej


  pełna łyżka cukru pudru


  łyżka masła


  orzechy włoskie


  Wykonanie


  Potrzebna forma owymiarach 22×33cm


  
    	Formę dopieczenia posmaruj masłem.


    	Nagrzej piekarnik do180stopni.


    	Do miski wsyp mąkę, sodę oczyszczoną icukier. Wymieszaj.


    	Następnie dodaj jajko, miód, śmietanę imasło.


    	Zagnieć jednolite ciasto. Gdy będzie gotowe, podziel na3 równe części.


    	Każdą część rozwałkuj nacienki placek takiej wielkości, bypasował doformy.


    	Każdy placek piecz osobno (grzałka góra–dół) około 25minut.


    	Gdy placki się pieką, możesz przygotować masę budyniową.


    	Do 250 ml mleka dodaj cukier, ziarenka wanilii oraz obie mąki. Dokładnie wymieszaj, bywmasie nie było grudek (możesz ją zmiksować).


    	Resztę mleka zagotuj.


    	Do gotującego się mleka wlej cienkim strumieniem, ciągle mieszając, mleko zmąkami, cukrem iwanilią. Zagotuj.


    	Masło podziel na6 części.


    	Do gęstego, gorącego budyniu dodawaj po kawałku masła imiksuj mikserem nanajwyższych obrotach. Każdą kolejną porcję masła możesz dodać dopiero wtedy, gdy poprzednia się rozpuści. Po dodaniu masła budyń zrobi się rzadki.


    	Połowę gorącego budyniu wylej naupieczony placek. Na budyń połóż drugi placek, lekko dociskając ciasto domasy. Następnie wylej pozostały gorący budyń iprzykryj go trzecim plackiem.


    	Po kilku minutach wstaw ciasto dolodówki. Powinno się chłodzić mniej więcej 2godziny.


    	Gdy ciasto stoi wlodówce, możesz przygotować polewę.


    	Do rondla wlej śmietanę. Dodaj cukier, masło iczekolady połamane nadrobne kawałki.


    	Gotuj całość namałym ogniu, mieszając, ażskładniki się połączą.


    	Schłodzone ciasto polej gorącą polewą. Równomiernie rozsmaruj ją po cieście, anastępnie posyp drobno pokrojonymi orzechami włoskimi.
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  Zebra kakaowo-kawowa


  Składniki


  2½ szklanki mąki tortowej+2łyżki


  2łyżeczki proszku dopieczenia


  5 jajek


  ¾ szklanki cukru


  szklanka oleju


  szklanka wody gazowanej


  łyżka naturalnego kakao


  łyżka naturalnej kawy rozpuszczalnej


  kilka kropel aromatu waniliowego


  masło do posmarowania tortownicy


  bułka tarta do posypania tortownicy


  Wykonanie


  Potrzebna tortownica ośrednicy 23cm


  
    	Mąkę wymieszaj zproszkiem dopieczenia.


    	Do miski wsyp cukier idodaj jajka. Miksuj około 5minut mikserem nanajwyższych obrotach. Następnie stopniowo (np.na3 razy) dolewaj olej.


    	Gdy połączy się zjajkami icukrem, wlej całą wodę oraz aromat waniliowy imiksuj chwilę nawolnych obrotach.


    	Następnie wsyp mąkę zproszkiem dopieczenia. Miksuj chwilę nanajwyższych obrotach.


    	Gotowe ciasto podziel nadwie równe części. Dojednej dodaj 2łyżki mąki, dodrugiej kakao ikawę. Wymieszaj.


    	Na środek wysmarowanej iwysypanej bułką tartą tortownicy kładź naprzemian 2łyżki ciasta jasnego, 2łyżki ciasta ciemnego.


    	Piekarnik nagrzej do180stopni.

    Włóż ciasto izmniejsz temperaturę do160stopni. Piecz około 70minut.


    	Wciasto wbij patyczek doszaszłyków. Jeśli po wyciągnięciu będzie suchy, ciasto jest gotowe.

  


  Ciasteczka – zdrowa przegryzka
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  Sernik toffi zorzechami
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  Ciasto kakaowe zjabłkami


 

  Ciasteczka worzechowej otoczce zpowidłami
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  Rogaliki zserem
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  Ciasto kakaowe zwiśniami ipolewą chałwową




  Kruche ciasto zpianką iowocami
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  Sernik zjagodami
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  Malinowy sernik zgalaretką
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  Leśny mech
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  Kruche ciasto zczerwoną porzeczką


 

  Talarki bezowe zczekoladą iorzechami
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  Owocowy tort bezowy
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  Anyżki
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  Złociste poduszeczki – ciasteczka smażone
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  Ciasto jogurtowe
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