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Zapiekanki to ulubiona
potrawa oszczednych

i gospodarnych paf domu.
Takich, ktore serce boli, gdy
marnuje sie jedzenie. Nad-
miar produktéw zywnoscio-
wych w lodéwce mamy
najczesciej po duzych zaku-
pach, czyli po Swietach

i dfugich, tzw. pomosto-
wych, weekendach. Zostaje
nam wtedy wszystkiego

po trochu: rozne gatunki
mies, sery, warzywa, maka-
ron, ziemniaki, ryz. Jednym
stowem wspaniaty zestaw
produktow do przyrzadzenia
zapiekanki na kolacje lub
obiad w poswiatecznym
tygodniu. Wystarczy dodac
troche oliwy, przypraw

i duzo ziot (np. z ogrodka
na parapecie czy balkonie),
by w catym domu rozszedt
sie smakowity zapach
pieczonego specjatu.
Absolutnie zatem niezbed-
nym wyposazeniem na-
szych kuchni s3 zaroodpor-
ne naczynia. Najlepiej mie¢
ich kilka - o roznej wielko-
$ci i gtebokosci, zamykane
i bez przykrycia. Wiekszo$¢
z nich jest tak tadnych, ze
7 powodzeniem mozemy
stawia¢ w nich nasze
zapiekanki wprost na stole,
nawet wtedy, gdy zaprasza-
my gosci. Smacznego!
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Selery z szynka s T M
f

*2 selery Selery obra¢, pokroi¢ na 8 ster selera, plaster mozzareltl
« 8 plasterkow szynki plastrow i skropi¢ sokiem li, podwojny plaster szynki
* kulka mozzarelli 7 cytryny. Podgotowac je  nastepnie znow ser i seler.
«sok z cytryny w osolonej wodzie (15 min).  Posypac pieprzem. Podtrzy-
« 2 tyiki maki Mozzarelle pokroi¢ na 8 pla-  mujac od spodu reka, obto-
o5 tyiek butki tartej sterkow. Plastry szynki po-  czy¢ w mace, roztrzepanych
« 3 tyiki oliwy dzieli¢ lub ztozy¢ na pot (po-  jajkach i butce tartej. Smazy¢
*2jajka winny by¢ wielkosci plastrow  na rozgrzanej oliwie, na ma-
* 50l « pieprz selera). Utozy¢ w stosik pla-  tym ogniu na zfoty kolor.



Idjecia: P Kiszkiel, A. Krasowski

7€ SIpiF

* 1,5 kg $wieiego szpinaku

* 20-25 dag roinych wedlin lub resztek
pieczeni « 4 jaja « tyika masta « 2 tyiki
posiekanych pestek dyni e 1,5 szklanki
mleka e 2 tyiki maki e 4-5 zgbkéw czosnku
*s0k z cytryny ¢ s6l « pieprz « suszony
tymianek ¢ 3-4 cienkie plastry stoniny

Umyty szpinak wrzuci¢ na minute do osolo-
nego wrzatku, odcedzi¢, przelac zimna wo-

IEI przygotowanle IEI
70 min tatwe

da, dos¢ grubo pokroic, wymieszac z roztar-
tym z solg czosnkiem i sokiem z cytryny.
Wedliny lub mieso przepusci¢ przez maszyn-
ke. Jaja ubi¢ z mlekiem, maka, sola,
przyprawami. Zaroodporne naczynie wysma-
rowa¢ mastem, posypac pestkami dyni, wy-
tozy¢ szpinakiem, posypa¢ wedling. Polac
wszystko przygotowanym ciastem, przykry¢
plasterkami stoniny, wstawi¢ do nagrzane-
qo piekarnika i piec okofo 50 min.



Lapiekanki z mies

Z kisz

on-e“j_ kapsty, @

.";.

-

jub wedling

przygotowanie
80 min

ziemniakow 1 miesa [*9] u.

« 40 dag mielonej wieprzowiny (od topatki) lub kietbasy wiejskiej

« 30 dag kiszonej kapusty 3 cebule 75 dag ziemniakow 100 ml kremowki
100 ml gestej Smietany 18-22-proc. « 20 dag startego ostrego 7ottego sera
« peczek szczypiorku  kostka bulionowa e sél « pieprz « mielona papryka

Cebule pokroit w kosteczke
i przesmazy¢ razem z mie-
sem lub pokrojona w plastry
kietbasa (bez ostonki). Do-
prawic sola, papryka i pie-
przem. Kapuste zala¢ dwie-
ma szklankami wody, doda¢
kostke bulionowa, gotowac
ok. 15 min. Nastepnie od-

cedzi¢ na sitku i, jesli trze-
ba, doprawi¢ jeszcze do
smaku solg i pieprzem.
Ziemniaki obra¢, wyptuka,
pokroi¢ w plastry, zala¢ po-
solonym wrzatkiem i goto-
wac 5 min, odcedzic, opro-
szy¢ solg i pieprzem. W na-
thuszczonym zaroodpornym

naczyniu uktada¢ warstwa-
mi: mieso lub kietbase z ce-
bulg, kapuste, ziemniaki. Za-
la¢ potrawe $mietang wy-
mieszang z  kremowka
i startym serem. Piec 30-35
min w 200°C. Przed poda-
niem posypac zapiekanke
posiekanym szczypiorkiem.



Kaszanka z jabtkiem
i ziemniakami

przygotowanie bardzo
50 min tatwe

* 4 ugotowane ziemniaki » 1,2 kg kaszanki e 4 kwasne
jabtka e ttuszcz do formy e 1/2 szklanki Smietany

o tyika maki « jajko « 2 tyiki tartego chrzanu lub
musztardy e pieprz ziotowy e s6l » tyzka masta

Obrane ze skorki ziemniaki i kaszanke (bez ostonki) po-
kroi¢ w plastry. Obrane jabtka zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach. Na dnie ptaskiej, wysmarowanej ttuszczem for-
my utozy¢ ziemniaki, nastepnie kaszanke, a na wierz-
chu roztozy¢ warstwe tartych jabtek. Zala¢ catos¢ Smie-
tang roztrzepang z maky, jajkiem, chrzanem lub musz-
tardg, szczypta pieprzu i soli. Posypa¢ wiérkami masta
i zapiekac¢ 30 min w 160°C.

1 biatej
kietbas
i kartofli

przygotowanie
30 min

IEI fatwe

* 6 kawatkow biatej
kietbasy parzonej

(ok. 60 dag) 40 dag
ugotowanych ziemnia-
kow e 3/4 szklanki bulio-
nu warzywnego e duza
cebula « tyika oleju

*1/3 kieliszka czerwone-
g0 wina « sol « pieprz

Ziemniaki pokroi¢ w talarki,
cebule w piorka. Kietbaski
i cebule smazy¢ 5 min na
rozgrzanym oleju, czesto
mieszajac i odwracajac kiet-
baski. W piekarniku wiaczy¢
funkcje grillowania. Do kiet-
basek wla¢ wino i bulion,
gotowac 4-5 min, az sos
7gestnieje. Przyprawic sola
i pieprzem. Odstawic z ognia,
doda¢ ziemniaki i wymie-
szac, tak aby dokfadnie po-
kryty sie sosem. Wstawi¢ do
piekarnika na 10 min, wy-
ja¢, qdy ziemniaki sie fadnie
przyrumienia.

Idjecia: A. Jakubowska, A. Tarkowski, A. Scichocki



LIapiekanki z miesem lub'wedling

Z makaronem i kurczakiem
[ T P

« Kurczak upieczony

(lub ugotowany w wa-
rzywnym bulionie)

« 2 szklanki bulionu
drobiowego « 5 dag masta
« masto do formy

« roztarty zabek czosnku
«1/4 szklanki maki

*1,5 szklanki mleka
«1/2 szklanki gestej
$mietany (36 proc.)

*1/2 tyieczki soli

«1/4 tyzeczki pieprzu

« szczypta pieprzu kajen-
skiego « 20 dag startego
sera grojer » 1/2 szklanki
startego parmezanu

« 4 tyiki tartej butki

* 30 dag makaronu penne

Rozgrza¢ piekarnik do
210°C. Nasmarowa¢ ma-
stem zaroodporna forme do
zapiekanek. Oddzieli¢ mie-
s0 kurczaka od kosci i po-
kroi¢ na nieduze kawatki.
Makaron ugotowa¢ w 0s0-
lonej wodzie wg przepisu
na opakowaniu. Przygoto-
wac sos: w rondlu rozgrza¢
masto, wtozy¢ czosnek,
smazy¢ minute, mieszajac.
0Oproszy¢ maka, zasmazyc¢
na jasnoztoty kolor (okoto
minuty). Powoli, stale mie-
$73jac, wlewac najpierw
mleko, potem bulion.
Zmniejszy¢ ogien i gotowac
s0s okoto 10 min, az zgest-

nieje. W tym czasie dos¢
czesto mieszac, aby sie nie
przypalit. Zdja¢ z ognia,
potaczy¢ ze Smietana, przy-
prawi¢ do smaku sola,
pieprzem i pieprzem kajen-
skim. Wymiesza¢ z 1/3
grojera i 1/2 parmezanu.
Odcedzony makaron wy-
mieszac z miesem kurcza-

ka i sosem, napetni¢ przy-
gotowang forme. Wymie-
szac tartg butke z pozosta-
tym grojerem i parmeza-
nem, posypac zapiekanke,
wstawi¢ na 20-30 min do
piekarnika. Po wyjeciu
7 piekarnika odstawi¢ na
10 min, a potem pokroic
na porcje i podawac.



Watrobka zaﬁiekana
w buteczkac

« 35 dag watrobek drobiowych « 6 plastrow i6ttego
sera » duia cebula « strak czerwonej papryki e tyieczka
tymianku « 6 okragtych buteczek » masto do
smarowania butek ¢ 2 tyiki oleju « sol « pieprz

Oczyszczone, umyte i osu-  Nastepnie zdja¢ z ognia,
szone watrobki pokroi¢  doprawic roztartym tymian-
w drobne paski, a obrang  kiem, solg i pieprzem. Z bu-
cebule i papryke - w cien-  tek Scia¢ wierzchy (,czape-
kie potplasterki. Na rozgrza- ~ czki”) i usunac ze $rodka
nym oleju lekko podsma-  migisz. Scianki posmaro-
1y¢ cebule i papryke, do-  wac mastem. Napetni¢ po-
dac watrabke, i chwilke wstate miseczki przygoto-
razem smazy¢, mieszajac.  wanym farszem, przykryc

Pory w szynce

* 60 dag porow « 25-30 dag szynki, bekonu lub boczku
w plasterkach. Sos: pot szklanki bulionu (moie by¢

1 kostki) « 1/2 szklanki mleka « 10 dag serka topione-
go « tyika maki  tyzka masta ¢ 1/2 tyieczki soku

1 cytryny  1/2 szklanki bulionu e pieprz « sol

przygotowanie bardzo
40 min ta
{ 2N r

IE' fatwe

plastrami sera i zapiekac
w piekarniku rozgrzanym
do 180°C, az butki beda ru-
miane, a ser sie stopi. Po-
dawac jako goraca przeka-
ske lub dodatek do czy-
stych zup.

1 porow odciac zielone cze-
$ci, a biate przekroi¢ w po-
przek na pot, usunac wierz-
chnie tykowate liscie, wy-
ptukac i gotowac 15 min
w osolonej wodzie, po czym
0s3czy¢. W czasie gdy pory
sie gotuja, z masta i maki
zrobic¢ biata zasmaike, roz-
prowadzi¢ ja zimnym mle-
kiem i bulionem, ciagle mie-
$73j3C, zagotowac. Dodac
serek i gotowac, mieszajac,
a7 sos nabierze jednolitej
kremowej  konsystencji.
Przyprawi¢ go sola, pie-
przem i sokiem z cytryny.
Kazdy kawatek pora zawi-
nat w plasterek wedliny,
utozy¢ w zaroodpornym na-
czyniu, zalac sosem i zapiec.
Podawac jako goraca prze-
kaske lub danie kolacyjne.

7

Idjecia: A. Scichocki, K. Duklas, BBS



Lapiekanki z migsem lub'wedling

Makaronowa z szynkq i ciecierzycq

przygotowanie IEI
50 min tatwe

* 20 dag makaronu wstaikie 10 dag
startego 26ftego sera (najlepiej parme-
zanu) 15 dag gotowanej szynki w pla-
strach « 2 iottka « 8 dag masta » mata
puszka ciecierzycy « 1,5 szklanki
Smietanki kremowki e sol

Pokroi¢ szynke w paski. Na patelni stopi¢
masto, dodac ciecierzyce, szynke, posolic,
dusic kilka minut na matym ogniu. Makaron
ugotowac al dente, odcedzic, wymieszac ze
Smietang rozktocong z z6ttkami, parmeza-
nem i potowa masy z patelni. Doprawi¢ so-
13 i pieprzem, przetozy¢ do nasmarowanej
mastem okragtej formy z wyjmowanym ko-
minkiem. Piec 25 min w 200°C. Wyjac za-
piekanke z piekarnika, usuna¢ kominek,
a w wolny srodek wiozy¢ reszte goracej cie-
cierzycy z szynka. Podawac jako samodziel-
ne danie obiadowe lub kolacyjne.

L boczkiem i cheddarem __’Q y

przygotowanie bardzo

50 min fatwe { s

« 4 plasterki boczku
pokrojone w kostke
« 5 szalotek pokrojonych

w piorka ¢ 1 kg ugotowa-

nych i uttuczonych
ziemniakow (moga by
1 poprzedniego dnia)

« tyika posiekanej natki
« tyika tymianku

» tyika szczypiorku

« 1/4 szklanki petnego
mleka e 1,5 szklanki
startego sera cheddar

matych
miseczek lub jednej wie-
kszej formy, posypac serem
i zapiekac, az wierzch za-
cznie sie fadnie rumienic
(w duzej formie okoto
30 min, w matych odpo-
wiednio krocey).

Rozgrza piekarnik do 200°C.
Wysmazy¢ na chrupko bo-
czek, na wytopionym ttusz-
czu przyrumienic szalotki.
Dodac ziemniaki i ziofa,
wlac¢ mleko, przyprawic do
smaku sola i pieprzem.
Mieszanine przetozy¢ do



KaFtofIana
Z szynkq

* 1 kg mtodych ziemnia-
kow e 2 grube plastry
szynki (20 dag) » 2 cebu-
le 3 dag masta lub mar-
garyny ¢ 3 dag maki
pszennej « szklanka bu-
lionu 1 kostki  szklanka
mleka e 2 tyiki ostrej
musztardy ¢ 1/2 peczka
$wiezego majeranku e sol
« biaty pieprz do smaku

Ziemniaki obra¢, umyc i je-
$li sq duze, przekroi¢ na po-
towki. Gotowac¢ w posolo-
nej wodzie 15 min. Szynke
pokroi¢ w duzg kostke. Ce-
bule obrac, pokroi¢ w pla-
stry, zeszkli¢ na masle, opro-
szy¢ maka, wla¢ bulion
i mleko. Doktadnie wymie-
sza¢ i gotowac¢ 5 min. Przy-
prawi¢ musztarda, sola, pie-
przem i kilkoma listkami
majeranku. Ziemniaki i szyn-
ke wiozy¢ do naczynia a-
roodporneqo i zalac przyrza-
dzonym sosem. Zapiekac 30
min w piekarniku nagrza-
nym do temperatury 200°C.

Ketrzynska z kurczakiem

przygotowanie
100 min

IEI tatwe

« Kurczak » peczek whoszczyzny « 10 dag szynki « 10 dag
pieczonego schabu « 20 dag pieczarek « 2 cebule « tyzka
masta « 1-2 tyiki koncentratu pomidorowego e sol

« pieprz e masto i tarta butka do formy. Sos: tyzka maki
« 3 tyzki masta « szklanka mleka « 1/2 szklanki kwasnej
$mietany e s6l « pieprz. Wierzch: 5 dag z6ttego sera
(np. morskiego) « 5 dag masta

Kurczaka oczysci¢ i umy,
wiozy¢ go do garnka, zala¢
zimng woda, ugotowac
7 obrang wioszczyzng. 0d-
dzieli¢ mieso od kosci i po-
kroi¢ na kawatki. Szynke
i schab pokroi¢ najpierw
w plasterki, a nastepnie
w paski. Zeszkli¢ cebule na
masle, doda¢ oczyszczone
i pokrojone pieczarki, sma-
1y¢, az sok, ktory puszcza
grzyby, odparuje. Doda¢
mieso z kurczaka, szynke
i schab oraz koncentrat,
przyprawi¢ do smaku, wy-
mieszaC. Przygotowac sos:

zrobic jasng zasmazke z ma-
ki i masta, ciggle mieszajac,
powoli wlewac do niej zim-
ne mleko, zagotowac, mie-
$73j3C, i zdjac z ognia. Przy-
prawic¢ do smaku, wymie-
s7a¢ ze $mietang. Sos wlac
do pozostatych sktadnikow
zapiekanki, jeszcze raz wy-
miesza¢. Zaroodporne na-
czynie posmarowac mastem
i wysypac tarta butka, na-
petni¢ masa, wierzch posy-
pa¢ startym zottym serem
oraz matymi kawateczkami
masta. %Diec na ztoty kol
w 180-200°C.

Idjecia: A. Scichocki (2), K. Duklas, t. Zandecki,



Z miesem i warzywami

« 35 dag drobno pokrojonej lub mielonej wieprzowiny
« 1,5 szklanki ryzu 2 cebule 3 marchewki » strak
i6ttej papryki (moze by¢ mrozony lub z oliwnej
zalewy) « cukinia e szklanka $wiezego lub mroionego
zielonego groszku (albo mata puszka konserwowego)
* 4 jaja » szklanka przecieru pomidorowego ¢ 15 dag
rodzynkow e kilka suszonych $liwek « 1/2 szklanki
startego 76ttego sera » 1/2 szklanki Smietany e 2 tyiki
masta « 2 tyiki oleju « tyzeczka sproszkowanej papryki
«1/2 tyieczki pieprzu « tyzeczka soli

Ryz ugotowac na sypko, wy-
miesza¢ z mastem, przypra-
wi¢ papryka. Jaja ugotowac
na twardo, obrac i posiekac.
Cebule i papryke oczyszczo-
N3 Z gniazda nasienneqo
umy¢, posiekac i wraz z po-
krojona w gruba kostke cu-
kinia zeszkli¢ na potowie
oleju. Marchewki pokroi¢
w talarki i razem z mrozo-

nym lub Swiezym groszkiem
krotko obgotowac w poso-
lonej wodzie, 0saczy¢ (gro-
szek konserwowy 0s3czyc¢
7 zalewy). Rodzynki i Sliw-
ki namoczy¢, osaczy¢. Sliw-
ki pokroi¢, wymiesza¢ z wa-
rZywami, przecierem, jaja-
mi, $mietana, z6ttym serem,
rodzynkami oraz sol3 i pie-
przem. Mieso smazy¢ na

rozgrzanym oleju okoto
10 min, mieszajac. Do du-
7eqo 7aroodpornego naczy-
nia wysmarowanego ttusz-
czem wytozyc¢ kolejno po
pot porcji: ryzu, miesa, na
koncu warzyw z jajami. Po-
wtorzy¢ te operagje. Wsta-
wi¢ naczynie do piekarnika
nagrzanego do 200°C i piec
40 min pod przykryciem.

10

Ziemniaczana

Z kietbasg

przygotowanie

60 min
bardzo

tatwe

* 1 kg ziemniakow e 4 jajka « 40 dag kietbasy
« 5 dag masta « 2 szklanki $mietany « 2 tyiki startego
i0ttego sera » 2 tyiki tartej butki e 1/4 kostki smalcu

lub masta e sol « pieprz

Ziemniaki ugotowa¢ w mun-
durkach, obra¢, pokroi¢ na
plasterki. Jajka ugotowac na
twardo, ostudzi¢, obrac, po-
kroi¢ na plasterki. Podobnie
pokroi¢ kietbase obrang
7 ostonki. W wysmarowa-
nym mastem zaroodpornym
naczyniu pouktadac war-

stwami ziemniaki, posolo-
ne jajka i kietbase, posypu-
jac nieduzq iloscig sera i po-
lewajac obficie $mietana.
Miedzy warstwy wkiadac
plasterki smalcu lub masta.
Ostatnig gorng warstwe po-
winny stanowi¢ ziemniaki,
posypane reszta sers, pie-
przem, skropione ttuszczem
oraz Smietang i posypane
butka tarta. Przykry¢ folig
aluminiowa, zapiekac oko-
to 20 min w 200°C. Na-
stepnie zdjac folie i piec
jeszcze kilka minut, az
wierzch sie przyrumieni.



Idjecia: A. Scichocki (3)

Cykorie zapiekane

przygotowanie |§|
tatwe

60 min

« 8-10 matych zwartych biatych kolb cykorii » 8-10 plastrow gotowanej szynki
« tyika masta » 1/2 szklanki wody. Sos Mornay: tyzka masta  tyzka maki « szklanka
mleka « 2 76ttka » 10 dag startego 26ttego sera « sok z cytryny  sol  biaty pieprz

Cykorie oczysci¢, wyciac
gorzkie gtabiki. Umy¢, wio-
2y¢ do garnka ze stopionym
mastem, posoli¢, skropi¢ so-
kiem z cytryny. Podla¢ wo-
da, dusi¢ 5 min pod przy-
kryciem. Na patelni stopic
masto, wsypa¢ make, za-

smazyc, nie rumienigc. Za-
smazke rozprowadzic let-
nim mlekiem i wywarem
pozostatym po duszeniu cy-
korii. Gdy sos zgestnieje,
przyprawi¢ go do smaku
sola, pieprzem i sokiem
7 cytryny. Dodac 76ttka

i energicznie wymieszac.
Kazda kolbe cykorii zawi-
na¢ w szynke, zwiazac nicig
lub spig¢ wykataczka. Uto-
2y¢ w zaroodpornym naczy-
niu, zala¢ sosem, posypac
serem. Zapieka¢ 20-25 min
w temperaturze 180°C.




O
Zapiekanki rybne

Popularne w kuchni srodziemnomorskiej, i u nas zyskuja coraz

wieksza popularnosc. Ten sposob podania moze przypasc

do gustu nawet tym, ktorzy nie s3 jastami ryb.
o




tosos
w szpinaku

* 60 dag filetu z tososia
* 50 dag lisci szpinaku

» 40 dag ziemniakow

0 zwieztym miaiszu e sol
e pieprz e cebula « 2 tyiki
masta e maty peczek ko-
perku « 2 76ttka o 4 tyzki
gestej kwasnej Smietany
lub $mietany tortowej
(36-proc.) « tyzka musz-
tardy » masto do
smarowania formy

Szpinak grubo pokroic. Ziem-
niaki obrac i zetrze¢ na tar-
ce do mizerii. Gotowac je 5
min w osolonej wodzie, po-
tem przetozy¢ na sitko, za-
hartowac zimng wodg i 053-
czy¢. Obrac cebule, posiekac
jaizeszkli¢. Dodac posiekany
szpinak, posolic, popieprzy¢,
dusi¢ 2 min. Rozgrzac pie-
karnik do 200°C. Posiekac
koperek, wymiesza¢ z z6t-
tkami, smietang i musztar-
da, przyprawi¢ do smaku so-
[ i pieprzem. Nasmarowac
mastem zaroodporng forme,
na dnie rozfozy¢ szpinak. Na
szpinaku utozy¢ tososia opro-
szonego solg i pieprzem,
przykry¢ go plasterkami
ziemniakow, tak aby zacho-
dzity na siebie jak tuska. Po-
smarowa¢ cafos¢ sosem
$mietanowo-koperkowym.
Wstawi¢ do piekarnika i piec
30-35 min.

Z tososia

« 80 dag ziemniakow

* 50l « pieprz « 40 dag file-
ta z tososia (bez skory)

* 4 jajka » 300 ml mleka

« peczek koperku

« 10 dag masta

Ziemniaki wyszorowac i ugo-
towa¢ w mundurkach w
osolonej wodzie (20 min).
W tym czasie usunac¢ osci
i szara warstwe ttuszczu
7 fososia. Filet przekroi¢
wzdtuz na potowe, a na-
stepnie pokroi¢ na ukosne
plasterki o grubosci 1/2 cm.
Ziemniaki obrac i pokroi¢ na
plasterki. Posmarowac ma-
stem prostokatna forme do

przygotowanie

80 min
bardzo

i ziemniakow  [*]

zapiekanek o pojemnosci
2,5 litra. Warstwami ukta-
da¢ w niej ziemniaki i to-
sosia. Kazdg warstwe ziem-
niakow lekko posoli¢. Jajka
wymiesza¢ z mlekiem,
przyprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Pola¢ przygoto-
wane skfadniki, forme
wstawi¢ do nagrzanegqo
piekarnika. Piec 35 min
na drugim poziomie od do-
tu w temp. 200°C. Wyt3-
czy¢ piekarnik, pozostawi¢
w nim zapiekanke jeszcze
okoto 10 mit. Rozgrza¢ ma-
sto, wsypac posiekany ko-
perek, wymieszac. Poda-
wac do zapiekanki.
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Tdjecia: t. Zandecki, A. Scichocki



Lapiekanki rybne
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* 20 dag ryiu « 40 dag brokutéw

«50 dag filetow z karmazyna, mintaja
lub morszczuka e cytryna « 2 pomidory

« tyika masta  tyika maki 200 ml bulio-
nu warzywnego « 150 ml mleka e 2 tyzki
musztardy e tyieczka cukru e s6l « pieprz
«tyika posiekanej natki « tyika posieka-
nego koperku e ttuszcz do formy

Ugotowac ryz na sypko. Rozyczki broku-
tow wraz z obranymi todyzkami pokrojo-
nymi w kostke ugotowa¢ w matej ilosci
osolonej wody. Filety optuka¢, osuszyc,
skropi¢ sokiem z cytryny. Pokroi¢ na mniej-
sze kawatki, oproszy¢ solg i pieprzem. Po-
midory pokroi¢ w kostke. Rozpusci¢ masto
doda¢ make, zasmazy¢. Powoli, stale mie-
s23jac, wlewac bulion i mleko. Gotowac,
nie przerywajac mieszania, az powstanie
gtadki sos. Przyprawi¢ musztarda, cukrem,
pieprzem, sola. Dodac¢ natke i koperek.
W nattuszczonej formie kolejno uktada¢
ryz, ryby, brokuty i pomidory. Pola¢ sosem
musztardowym, zapieka¢ 15 min w 200°C.

Makrela
Z ziemniakami

IEI tatwe

« 40 dag wedzonej makreli

e por =150 ml Smietanki 36 proc.
*2 duie ziemniaki do pieczenia
« tyika natki « sol « pieprz

przygotowanie
30 min

Makrele obra¢, usunac osci, podzieli¢ na
kawatki. Pora pokroi¢ na plasterki. Ziem-
niaki umy¢, osuszy¢ i - nie obierajac - po-
kroi¢ na cieniutkie plasterki (np. na
szatkownicy do ogorkow). Na dnie szkla-
nego naczynia do zapiekania utozy¢ ka-
watki ryby i pora, posypat pokrojong na-
tka. Pola¢ potowq smietany i 5 tyzkami
wody. Na wierzchu utozy¢ plasterki ziem-
niakow, polac reszta $mietany, oproszy¢
sola i pieprzem. Piekarnik nastawi¢ na fun-
kcje grillowania i rozgrza¢ do najwyzszej
temperatury. Zapiekanke przykry¢ i wsta-
wic¢ do kuchenki mikrofalowej nastawio-
nej na najwyisza moc na 8-10 min. Gdy
ziemniaki beda miekkie, wyjac je z ku-
chenki, zdja¢ pokrywke i wstawi¢ do roz-
grzaneqo piekarnika. Zapieka¢, az ziem-
niaki beda ciemnoztote.




Dorsz zapiekany —
. 3 ° . - AT () i ar
Z.Ziemniakami [t d

= 60 dag mrozonych filetdw z dorsza « 50 dag ziemniakow
=2 szklanki mleka « duza cebula « 2 tyiki margaryny e tyika natki pietruszki « sol

Nierozmrozone filety umy¢, osuszy¢, poso-  2yc filety, na nich ziemniaki i cebule, poso-
lic. Obrane i umyte ziemniaki pokroi¢ w pla-  li¢ i zala¢ mlekiem. Piec godzine w $rednio
stry, cebule poszatkowac. W wysmarowa-  nagrzanym piekarniku. Podawac posypane
nym ttuszczem naczyniu zaroodpornym ufo-  natka pietruszki z surowka.

Idjgcia: A. Scichocki, M. Klaban II ‘,l 3

tosos w Smietanie [@] o [o] e

tatwe

Ny

« 50 dag wyfiletowanego tososia  tyika
posiekanej pietruszki 200 ml stodkiej
$mietanki ¢ sok z cytryny e sl e pieprz

« tyika masta

Rybe umy¢, osuszy¢, wtozy¢ do wysma-
rowanego mastem zaroodpornego naczy-
nia. Posoli¢, popieprzy¢, zala¢ $mietana.
Pola¢ sokiem z cytryny i posypac pietrusz-
ka. Wtozy¢ do nagrzanego do 180°C pie-
karnika. Zapieka¢ 25-30 min.



Lapiekanki rybne

toso$
Z makaronem

* 400 g makaronu penne

* 3-4 tyiki oliwy

* cebula « fyzeczka gatki
muszkatotowej

* 300 ml $mietany 12-proc.
« skorka otarta z cytryny

* 130 g sera gorgonzola

* 150 g wedzonego tososia
« 10 pomidorkéw cherry

« peczek bazylii

e gars¢ Swieio startego
parmezanu

Makaron ugotowac al den-
. te. Cebule drobno posiekac
i podsmazy¢ na oliwie. Do-
1 dac¢ gatke muszkatotowa,
~, Smietane oraz skorke cytry-
| nowa. Doprowadzi¢ do wrze-
nia, zmniejszy¢ ptomien
@ i wrzuci¢ ser. Miesza¢, az
sie rozpusci. Zdjac patelnie .
7 ognia, wrzuci¢ kawatki fo- [,
sosia, potowki pomidorkow
i posiekang bazylie. Jeszcze =
" raz zamieszac. Makaron od- e

. cedzi€ i pofaczy¢ z sosem. §
Wtozy¢ do zaroodpornego
naczynia, posypac parmeza-
~ nem. Piec 15-20 min, az na
g wierzchu powstanie zfocista,
chrupka warstwa sera. Po-
dawac od razu.

przygotowanie
40 min

IEI tatwe




Ryba zapiekana
Z pistacjowym

chrustem
przygotowanie dos¢
60 min trudne

« 4 filety (po 10 dag) z halibuta

« torebka pistacji (tuskanych)

« szklanka biatego wina e 2 jajka
*sok z cytryny  1/2 kostki masta
» maka « butka tarta « sol i pieprz

Wino wymieszac z sokiem cytrynowym
i gotowac na ostrym ogniu, az pozostanie
20 proc. objetosci. Przyprawic, ostudzi¢ do
temperatury pokojowej, a potem dodac
706ttka i ubija¢ na malenkim ogniu, az do
powstania jednolitej piany. Powoli, stale
ucierajac, wlewac stopione, letnie masto.
Powstaty sos zabezpieczy¢ przed wysty-
gnieciem. Filety natrze¢ przyprawami, uto-
7y¢ w formie. Wierzch filetow oproszyc¢
maka, posmarowac biatkiem i obsypac
mieszaning tartej butki i posiekanych pi-
stacji. Zapiec w 220°C na ztotobrazowy
kolor. Podawa¢ w sosie.

SzczuE
zapiekany [
z grzybami

« Sredni sprawiony szczupak « 50 dag
biatej kapusty ¢ 15 dag borowikow albo
podgrzybkow 5 dag wedzonego bo-
czku « 2 cebule « kwasne jabtko « tyika
koncentratu pomidorowego e 2 tyiki
startej goudy e tyzka maki « tyzka oleju
« cukier 56l » pieprz « natka

60 min

tatwe

0Odciac feb, ogon i ptetwy szczupaka, zalac
zimng woda, ugotowa¢ wywar, przecedzic.
Mieso ryby pokroi¢ na dzwonka, posoli¢, za-
winac¢ w folie i whozy¢ na godzine do lo-
dowki. Boczek pokroi¢ w kostke, wysma-
2y¢ na chrupko na suchej patelni. Na wyto-
pionym tuszczu zeszkli¢ posiekang cebule
i pokrojone, oczyszczone grzyby. Poszatko-
wac kapuste, utozy¢ ja na dnie rondla. Na
kapuscie ufozyc jabtka, na tym smazong ce-
bule i grzyby. Zala¢ wywarem rybnym, go-
towac, az kapusta bedzie miekka. Przypra-
wi¢, wymiesza¢ z koncentratem, dusi¢ pod
przykryciem na matym ogniu okoto 5 min.
Na patelni rozqrzac olej, usmazy¢ obtoczo-
ng w mace rybe. Utozy¢ w zaroodpornym
naczyniu, przykry¢ kapusta z grzybami, po-
sypat serem. Zapieka¢ okoto 15 min
w 200°C. Przed podaniem posypat natka.

przygotowanie

~  Idjecia: L. Falkowski, A. Scichocki
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Zapiekanki jarskie

Apetycznie pachnace ziotami i zapiekanym serem skusza
nie tylko wegetarian. Juz wkrétce, gdy na straganach znow
7agoszczg warzywa, te przepisy okaig sie szczegolnie cenne.

L plackami [@] e req],

65 min

*3 jajka « 1/2 szklanki wody e szklanka maki macowej (zmielonej macy) « tyieczka
soli « pieprz do smaku  posiekana cebula e 3 tyiki oliwy » masto do formy

« 30 dag pieczarek pokrojonych w plasterki e 5-7 pomidorow (sparzonych, obranych
i pokrojonych w kostke) « 4-5 tyiek startego z6ttego sera

Oddzieli¢ z6ttka od biatek.  wyjac yika cedzakowa i od-  naczyniu grubo wysmarowsa-
Biatka ubit na piane. Zottka  fozy¢. Na pozostaty na pa-  nym mastem, posypac ce-
wymiesza¢ z wodg i pofowg  telni thuszcz kfas¢ tyzka nie-  bulg, pieczarkami i pomido-
szklanki maki macowej. Do-  duze placuszki z przygoto-  rami. Zapieka¢ 45 min
dac piane z biatek, przypra-  wanego ciasta, smazy¢ je  w temp. 170°C. Na 15 min
wic, potaczy¢ z reszta maki.  z obu stron na ztoty kolor.  przed koficem zapiekania
Cebule podsmazy¢ na oliwie, ~ Pouktada¢ w zaroodpornym  posypac startym serem.



Ziemniaczana
na oleju Inianym

|§| przygotowanie IEI
110 min tatwe

« 1 kg ziemniakow

*1/2 kg cebuli « kostka
masta e szczypta tymian-
ku e tyika oleju Inianego
50l i pieprz masto

do posmarowania formy

Obrac¢ ziemniaki i pokroic
je na jak najciensze talar-
ki. Cebule obra¢, pokroic
w cienkie piorka, przesma-
2y¢ na oleju Inianym, a gdy
zrobi sie koloru zfotego, do-

da¢ masto oraz tymianek
i dusic jeszcze przez chwi-
le. W nasmarowanej ma-
stem blasze lub tortowni-
cy uktada¢ na przemian
warstwy ziemniakow i ce-
buli, tak aby ziemniaki sta-
nowity ostatnig warstwe.
Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika i piec okoto
80 min w temp. 180°C. Po
upieczeniu obciazy¢ zapie-
kanke ciezkim przedmio-

tem i pozostawi¢, by ostyg-
ta. Jest swietnym dodat-
kiem do ryby, mozna tez
podac ja sama polang so-
sem grzybowym.

Z makaronu i jabtek

« 3 szklanki ugotowanego krotkiego makaronu e 3 tyiki masta « 3 tyiki startego zottego
sera » 3 szklanki kwasnych jabtek pokrojonych w cieniutkie plasterki « 8 ugotowanych

!' ‘l |§| frzygotowanie

o
&

60 min

Eiatwe 4
-

P S

suszonych Sliwek pokrojo-
nych w paseczki

« szczypta soli » szczypta
mielonych gozdzikow

«3 tyiki cukru

« masto do formy

Wymieszac wszystkie skia-
dniki, wiozy¢ do obficie na-
smarowanej mastem for-
my. Piec pod przykryciem
30 min w temp. 180°C
(bez termoobiegu). Potem
odkry¢ i dopiec na rumia-
no (10-15min). Podawac
7 zielong safaty z sosem
winegret lub na stodko - ze
$mietana.

1djecia: A. Scichocki (3)

Y
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Lapiekanki jarskie

przygotowanie bardzo

Makaronowo-serowa [® %" e

* 20 dag drobnego makaronu e s6l » biaty pieprz » 15 dag ementalera
* 3 cebule « 2-3 gatqzki natki » czubata tyika masta

Ugotowac makaron w 0so-  z potowa sera, przetozy¢  skropic thuszczem ze sma-
lonej wodzie (6-8 min). Ze-  do czterech foremek zaro-  Zenia. Krotko zapiekac, po-
trze¢ ser na drobnej tarce.  odpornych. Posypac reszta  sypa¢ posiekana natka.
Cebule obra¢ i pokroi¢  sera, przyprawit do smaku ~ Uwaga: te przystawke
cieniutkie krazki. Natke  pieprzem. Cebule podsma-  mozna przygotowac takie
iutko posiekac. Ma-  zy¢ na masle na zfoty ko-  na patelenkach raclette lub

i 7y¢ na makaronie,  na duzej patelni.




1 jabtek, cebuli
i ziemniakow

* 15 dag masta « 1 kg cebuli pokrojonej
w piorka 2 tyiki posiekanego Swieiego
tymianku « 4 tyieczki soli e 2/3 szklanki
wody « 2/3 szklanki wytrawnego biatego
wina e 4 tyieczki cukru ¢ 1,2 kq ziemnia-
kow o zwieztym miaiszu pokrojonych |5
w plasterki o grubosci 5 mm il
« 1 kg kwaskowatych jabtek pokrojonych £
w czastki o grubosci plasterkow ziemnia- L
kow e masto do formy ! ” , -

Rozgrza¢ piekarnik do 200°C. Zaroodpor-  stawic do przestygniecia, a potem wymie-
ng forme nasmarowa¢ mastem. W rondlu  sza¢ z ziemniakami, jabtkami i reszta soli.
roztopit 6 tyzek masta, wlozy¢ cebule, do-  Mieszaning napetnic¢ przygotowang forme,
dac tymianek i wsypac 2 tyzeczki soli. Sma-  wyréwna¢ powierzchnie. Przykry¢ perga-
2y¢ na matym ogniu 10 min - cebula po-  minem, a potem folig aluminiowa (btysz-
winna sie zeszkli¢. Potem zwiekszy¢ ogien,  czacq strong do dotu). Piec 50-60 min, az
smazyc¢ dalej jeszcze jakies 8 min, az ce-  ziemniaki bedg miekkie. Potem odkry¢ za-
bula zacznie sie rumieni¢. Zdja¢ z ognia,  piekanke i piec jeszcze 20 min, aby wierzch
dodac pozostate masto, wode i wino oraz  tadnie sie przyrumienit. Wyja¢ z piekarni-
cukier. Wymiesza¢ i potrzasnac rondlem,  ka, odstawi¢ na kwadrans, a dopiero potem
aby sktadniki sie potaczyty. Zagotowac, od-  pokroi¢ na pordje.

Idjecia: A. Scichocki (2), t. Zandecki

Grzyby zapiekane w Smietanie

przygotowanie bardzo
45 min tatwe

* 30 dag prawdziwkow ¢ 5 dag masta

« posiekana cebula e roztarty zabek b
czosnku  1/2 szklanki gestej kwasnej t‘“ .
./ . . ’ '.. ’ -

Smietany « 8 dag startego z6ttego sera
* 50l « pieprz

Grzyby pokroi¢ w paski. Zeszkli¢ cebule na
masle, dodac¢ czosnek i grzyby, przyprawic
i poddusic razem. Zalac $mietana, gotowact
jeszcze chwile. Przetozy¢ do zaroodpornych
kokilek, posypac¢ serem i zapiec.



Lapiekanki jarskie

Zapiekany kalafior

60 min

przygotowanie

IEI tatwe

* 1 kg ziemniakow e kalafior ¢ sol e masto do formy  1/2 peczka natki
* 4 jajka « 200 ml $mietany kremowki « 5 dag startego parmezanu
« bialy pieprz « 15 dag gotowanej szynki

Umy¢ ziemniaki, ugotowac
w mundurkach. Odcedzi¢,
przestudzi¢ i obrac, pokroi¢

w plasterki. Oczyscic i umyc¢
kalafior, whozy¢ go do wrza-
cej, osolonej wody i gotowac

22

Z sera i ziemniakow

« 50 dag ziarnistego serka wiejskiego

« 10 dag stopionego i przestudzonego
masta e czubata tyieczka soli 3/4 tyie-
czki pieprzu ¢ 1,5 kg ziemniakow e 2 jajka
« 25 dag jogurtu naturalnego (ttustego)

15 min. Posmarowac ma-
stem duza, zaroodporn for-
me. Posrodku utozy¢ 0s3czo-
ny kalafior, 3 dookota pla-
sterki ziemniakow tak, aby
zachodzity lekko jeden na
drugi. Posiekac natke. Jajka
utrzec ze Smietang, serem
i natkq. Przyprawic do sma-
ku sol3 i pieprzem, polac
sktadniki zapiekanki. Piec
30 min w temp. 200°C. Bez-
posrednio przed podaniem
posypac kalafior pokrojong
w kosteczke szynka.

przygotowanie
140 min

Rozgrzac piekarnik
do 190°C, wsunac
ruszt na $rodkowy
poziom. Nasmaro-
wac mastem zarood-
porng forme. Serek,
masto, ptaska tyze-
czke soli i pot tyze-
czki pieprzu mikso-
wac, az sktadniki sie
potacza. Obrac ziem-
niaki i pokroi¢ w jak

najciensze plastry.
Jedng trzecia ziem-
niakdw utozy¢ na
dnie formy, przykry¢
warstwa sefa, na to
ponownie potozyc
ziemniaki, ser i tak
dalej, az skoncza sie
sktadniki. Na wierz-
chu powinna byc¢
masa serowa. Forme
przykry¢ folia alumi-

niowa, piec godzine
(lub troche dtuzej),
3z ziemniaki beda
miekkie. Zmiksowac
jajka z joqurtem oraz
reszta soli i pieprzu.
1dja¢ folie z zapie-
kanki, posmarowat

wierzch polewq jo-
qurtowa i piec jesz-
cze 20 min. Mozna
przyprawi¢ mase se-
rowg ziofami i czos-
nkiem lub zastapi¢
wiejski serek owcza
bryndza.



Idjecia: A. Scichocki (2), t. Zandecki

Zapiekane baktazany [@]m"™" [oe] ..

* 60 dag baktazanow (2 sztuki) « 50 dag pomidorow e 2 tyiki oliwy
« 6 posiekanych lisci bazylii « 5 tyzek startego parmezanu
« 30 dag mozzarelli pokrojonej w cienkie plastry ¢ sol « pieprz do smaku

Kazdy baktazan pokroic
wzdtuz na 6 plastrow.
1 plastrow zewnetrznych
obra¢ skorke. Bakfazany
posoli¢, odstawi¢ na
30 min, optukac i wy-
trze¢. Posmarowac oliwa
z obu stron, utozy¢ na
pergaminie i przenie$¢
na blache. Wstawi¢ do
goraceqo  piekarnika
(200°C), piec po 8 min
7 kaidej strony. Pomido-
ry sparzy¢, obrac ze skor-
ki, przekroi¢ na ¢wiartki
i usuna¢ nasionka. Miazsz
grubo pokroi¢, dodac ba-
zylie, s6l i pieprz. Na bla-
sze potozy¢ 4 najwieksze
plastry bakfazana. Na
kazdym z nich uktadac
warstwy  pomidorow,
mozzarelli, parmezanu,
znowu bakfazan, pomi-
dory, itd. Na koficu po-
winien by¢ parmezan.
Wstawi¢ na 10-15 min
do goracego piekarnika,
az mozzarella sie rozpu-
§ci i przypiecze.
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Lapiekanki jarskie

Warzywna z kremem szafranowym

«3 peczki mtodych
marchewek, oskrobanych
i bez natki

« szklanka zielonego
groszku (moze by¢
mroiony)  tyika oliwy
»mata cebula pokrojona
w cienkie piorka

«1/2 tyzeczki nitek

przygotowanie
60 min

szafranu « 2 szalotki
pokrojone w cienkie
piorka « por (tylko biata
czes¢) pokrojony

w cieniutkie krazki

* 5-7 pieczarek

«tyieczka posiekanego
$wieiego tymianku

«1/2 szklanki wytrawnego

biatego wina ¢ 2/3 szklan-
ki bulionu warzywnego
«1,5 szklanki Smietany
kremowki (30-proc.)
*1/2 peczka obranych

i oczyszczonych szparagow
pokrojonych na potowki

* 10 dag listkow szpinaku
« masto do formy

Rozgrzac piekarnik do 170°C.
Posmarowac¢ mastem Zaro-
odporng forme o pojemnosci
1 litra. W osolonej wodzie
przez 2 min obgotowac mar-
chewki, po czym wyjac je
i osaczy¢. Jesli uzywamy
$wiezeqo groszku, obgoto-
wac go w tej samej wodzie
(rowniez przez 2 min), 3 po
wyjeciu wtozy¢ na moment
do wody z lodem, aby nie
stracit koloru. W rondlu roz-
grzat oliwe, zeszkli¢ cebule,
dodac pory i udusi¢ do miek-
kosci (ok. 4 min). Whozy¢
szafran, doda¢ marchewki
i grzybki pokrojone na po-
towki, posypac tymiankiem,
przyprawi¢ do smaku sol3
i pieprzem. Wla¢ wino i pod-
qrzewac, az prawie cate wy-
paruje. Wtedy dodac bulion,
dusi¢ ok.4 min. Nastepnie
wlac smietane, a gdy sie za-
gotuje, dodac groszek, szpa-
ragi i szpinak. Przetozy¢ do
przygotowanej formy i piec
30 min, az zapiekanka za-
cznie bulgotac, a jej wierzch
sie zarumieni.



Ziemniaki pod
serem z plesnig
IEIiatwe

* 1,5 kg ziemniakow satatkowych

* 25 dag sera z niebieska plesnia
*1/2 | Smietany 22-proc.

« 5 dag masta « 1/2 tyieczki startej
gatki muszkatotowej « sol « pieprz

przygotowanie
70 min

Obrane ziemniaki pokroi¢ w talarki, przy-
prawic sola, pieprzem i gatka muszkatoto-
wa. Utozy¢ w naczyniu zaroodpornym wy-
smarowanym czescia masta, polac $mieta-
na wymieszana z pokruszonym serem
i posypa¢ wiérkami masta. Zapieka¢ pod
przykryciem godzine i 15 min w piekarni-
ku nagrzanym do temperatury 175°C. Pod
koniec pieczenia nalezy zdja¢ przykrywke,
zeby ser mocniej sie przyrumienit.

zeska zapiekanka
z ziemniakow

IEI fatwe

* 1 kg ziemniakow e 2 jajka

» duia cebula « zabek czosnku

* 20 dag smalcu

« 2 czubate tyiki maki e sol « pieprz

przygotowanie
70 min

Obrane i umyte ziemniaki zetrze¢ na tar-
ce, przetozy¢ na sitko i odcisna¢ nadmiar
wody. Doda¢ make, posiekana cebule
i czosnek oraz jajka. Przyprawic solq i pie-
przem. Ciasto ziemniaczane doktadnie wy-
mieszac. Zaroodporne naczynie wysmaro-
wac grubo smalcem, napetni¢ masa ziem-
niaczana. Po wierzchu takze polac
stopionym smalcem. Zapieka¢ 50 min
w temperaturze 200-220°C. Podawac z sa-
tatkq z pomidoréw i cebuli.

Idjecia: t. zandecki, A. Scichocki, K. Duklas

2

(9, ]



Lapiekanki jarskie

Zapiekane warzywa z kozim serem

przygotowanie |§|
tatwe

60 min

Sos: spora garsc¢ listkow «1/2 szklanki oliwy
bazylii (3/4 szklanki) * 50l e pieprz.
*po 1/2 tyiki posiekane- ~ Warzywa: baktaian

go czosnku i szalotek * cukinia
* po tyice startego par- *30 dag migiszu dyni
mezanu i upraionych « 2 papryki (czerwona

orzeszkow piniowych

* 1,5 tyiki octu winnego e czerwona cebula

“\

26

i zielona) « 3 tyiki oliwy

« duzy pomidor (obrany

i zmiksowany) ¢ 2 zgbki
roztartego czosnku

«3 tyiki posiekanej natki
« 2 tyiki posiekanej
bazylii  tyzka posiekane-
go tymianku

« 35 dag koziego sera

Zmiksowac wszystkie sktad-
niki sosu, dodajac szczypte
soli i pieprzu. Przygotowac
warzywa: bakfazan, cukinie,
dynie i papryki pokroi¢
w kostke o boku 1 cm.
W rondlu rozqrzac tyzke oli-
wy, podsmazy¢ baktazana.
Gdy bedzie miekki, przeto-
7y¢ do miski. Do rondla wla¢
kolejna tyzke oliwy, pod-
smazy¢, mieszajac, cukinie,
dynie i cebule (3-5 min).
Warzywa powinny  by¢
miekkie, ale jedrne. Przeto-
7y¢ je do miski, 3 na trzeciej
tyzce oliwy usmazy¢ papry-
ki i rowniez przetozy¢ do mi-
ski. Wymiesza¢ podsmazo-
ne Warzywa z ze zmiksowa-
nym pomidorem, czosnkiem
i ziotami. Przyprawic solq
i pieprzem, ostudzi¢, prze-
tozy¢ do zaroodpornych fo-
remek i kazda porcje przy-
kry¢ plastrem koziego sera.
Piec 8-10 min na $rodko-
wym poziomie piekarnika
rozgrzanego do  190°C.
Podawac polane sosem.



2), A. Jakubowska

Idjecia: A. Scichocki (.

Kukurydziana
z bryndzg

« 30 dag kaszki kukurydzianej

* 400 ml wody « 600 ml mleka

« 3 tyiki masta 25 dag bryndzy

« 10 dag szalotki lub czerwonej cebuli
« 2 tyiki oliwy e sol « pieprz » cukier

Kaszke rozprowadzi¢ w wodzie. Mleko pod-
grza¢ 7 duza szczypta soli i 2 tyzkami ma-
sta. Gdy bedzie gorace, zacza¢ stopniowo
dodawat kasze, ciagle mieszajac. Gotowac
na matym ogniu pare minut stale miesza-
jac, az caty ptyn sie wchtonie (poniewaz
kaszka bedzie sie jeszcze piec, nie musi by¢
dogotowana). Naczynie zaroodporne po-
smarowac¢ mastem. Wytozy¢ potowe kasz-
ki, na niej utozy¢ rozkruszong bryndze
oraz reszte kaszki. Na wierzchu mozna zro-
bi¢ widelcem ozdobne rowki - skorupka be-
dzie wtedy bardziej chrupigca. Piec 20-30
min w piekarniku nagrzanym do 200°C - az
wierzch sie zarumieni. Szalotke (lub cebu-
le) pokroi¢ w cienkie plasterki, przesmazy¢
na oliwie. Gdy sie zeszkli, oproszyc¢ solg
i pieprzem, dodac tyzke cukru. Smazy¢ jesz-
cze chwilke, az sie zrumieni, wytozy¢ na
gotowq zapiekanke.

L soczewicy
| pieczarek

przygotowanie
60 min

bardzo
fatwe

« 3 torebki zielonej soczewicy

*2 duie cebule » 1/2 kg pieczarek

« $rednia cukinia « kawatek 26tteqo sera
* 4-5 tyiek masta « s6l « pieprz

Ugotowac soczewice. Nastepnie pokroic
cebule w piorka, zeszkli¢ na tyzce masta.
Pieczarki podsmaiy¢ na masle, zdjac
7 ognia, qdy odparuje sok, ktry puszcza
arzyby. Cukinie pokroi¢ w potplasterki i pod-
dusi¢ na masle. Wymiesza¢ podsmazone
sktadniki z ugotowang, 0saczong soczewi-
ca, posoli¢ i popieprzy¢, przetozy¢ do za-
roodpornej formy posmarowanej pozosta-
tym mastem. Posypac startym serem, za-
pieka¢ w temperaturze 220°C, az ser sie
stopi i przyrumieni. Mozna podac z sosem
czosnkowo-joqurtowym.
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& Lapiek nkl' s 3
na SJfO Serowa

Przyrzadza sie je wyjatkowo szybko Z wisniami

i fatwo. Sg znakomitym pomystem [ Lo

na pozywny deser lub na lekkie bardzo

danie obiadowe. Lubig je e
» dZ|eC| nawet naﬁéksze ni

2 iyzkl masia *3 jajka

T < (chudego lub potttuste-

" go) e miod do smaku
r * cytryna « 50 dag
- wydrylowanych wisni
* 2 dag obranych migda-
tow » masto do formy

Nagrzac piekarnik do tem-
‘peratury 180°C. Utrze¢ ma-
sto mikserem. Kolejno f‘
wktada¢ z6ttka, nie prze-
fywajac ucierania. Dodac /
kier Waniliowy, kasze
manne; twarog i Swiezo

mieszac z wisniami, a na
~ koniec ostroznie i delikat-
“Nie - 7 ubitymi na sztywno
biatkami. Masa napetnic
nasmarowana mastem za-
roodporng forme, posypac
migdafami. Wstawi¢ do go-
racego piekarnika i zapie-
kac okoto 30 min.

—

’



Idjecia: A. Jakubowska, ARSci

Truskawkowa

bardzo
fatwe

przygotowanie
30 min

« 4 kromki biatego chleba (moie tei by¢ tostowy) « 5 tyiek brazowego cukru
« 2 tyiki maki kukurydzianej » 20 dag biatego sera dwukrotnie mielonego
(podabnie jak na sernik) « 30 dag truskawek

Rozgrza¢ piekarnik do tem-
peratury 180-200°C. Krom-
ki chleba posypac 2-3 tyzka-
mi cukru, lekko przyklepac,
zeby cukier trzymat sie po-
wierzchni pieczywa, obsma-
2y¢ na suchej patelni, co
chwile przewracajac kromki,
az zrobig sie rumiane, a cu-
kier lekko sie skarmelizuje.
Serek wymiesza¢ z maka.

Truskawki optukac, usung¢
szyputki i 0saczy¢ na sitku.
W zaroodpornym naczyniu
utozy¢ warstwe grzanek,
na niej - warstwe truska-
wek. Posypac je tyzka cu-
kru, na wierzchu rozsmaro-
wac serek i znow posypac
reszt cukru. Piec 6-8 min,
az serek sie przyrumieni,
3 owoce puszczy sok.

Podawac na goraco bezpos-
rednio po przygotowaniu.

Owocowa z mascarpone

bardzo
fatwe

przygotowanie
15 min

« Opakowanie mrozonych owocow (truskawki lub wisnie albo maliny lub jagody)
« opakowanie serka mascarpone e 3 tyiki brazowego cukru

Zamrozone owoce wiozy¢ do
zaroodpornego naczynia, Na
wierzchu rozsmarowac se-
rek mascarpone lub ttusty  krem. Piec pod n

twardg wymieszany z tyzka
$mietany. Po wierzchu posy-
pac obficie brazowym cu-

grillem, do czasu az cukier
sie rozpusci, ser zetnie,
a owoce puszcza sok i beda
(okoto 10 min).




Lapiekanki na stodko

przygotowanie bardzo
45 min tatwe

*25 dag makaronu (wstaiek lub swider-
N kow) e szklanka kremowki lub $mietany
w7 UHT 18-proc. « 50 dag malin « 5 dag ma-

sta « jajko « cukier waniliowy 3 tyiki cu-
kru pudru « tyika tartej butki e sol

S Malinowa
~

Makaron ugotowac al dente w posolonej
wodzie, odcedzic, wymieszac z roztopinym
mastem. Potowe utozy¢ w nattuszczonej
formie do zapiekania. Przykry¢ rowng war-
stwa malin (kilka owocow zostawic do de-
koradji), a nastepnie pozostatym makaro-
nem. Posypac tyzka cukru pudru, polac po-
towa $mietany starannie wymieszanej
7 jajkiem, cukrem waniliowym i tyzka cu-
kru pudru, wyrwnac powierzchnie. Posy-
pa¢ potrawe butka tartg i zapiekac 30 min
w goracym piekarniku. Pozostata smieta-
ne ubi¢, wymieszac z reszta cukru pudru,
przela¢ do dzbanuszka i poda¢ do goto-
wej zapiekanki.

M- M 4 o T)r;yzlo.to;v;n.ie. — .b.ar.dz;
Z moreli i migdatow i e
« 10 dag masta « 1 kg moreli (moga by¢ z puszki) » 10 dag cukru « jajko
« 10 dag zmielonych migdatow « 8 kruchych wtoskich ciasteczek (makaronikow)

Odrobine masta rozgrzac na patelni i whozy¢

do niego pokrojone morele. Posypac 2 tyi- -
kami cukru i podsmazy¢ na duzym ogniu.

Przetozy¢ je do formy do zapiekanki. Resz- |

te masfa rozpuscic i ostudzi¢, wymiesza¢

7 reszta cukru i zmielonymi migdatami, r
nastepnie dodac cate jajko i dalej mieszac

do uzyskania jednolitej masy. Sosem po-

kry¢ morele. Piec w temperaturze 180°C

20 min. Makaroniki drobno pokruszy¢ i po-

sypac nimi zapiekanke. Zostawi¢ ja w pie-

karniku 5-10 min. Podawac letnig.

30

Idjecia: P Kiszkiel, A. Tarkowski



Kupic, nie

Zupetnie
JAK DOMOWE

Goliard, jako pierwsza firma w Polsce, sto-
suje walcowana metode wyrabiania ma-
karonu, czyli najblizsza tej domowej. Dzie-
ki temu makarony sq twarde i sprezyste,
3 takie zachowuja odpowiednia forme
podczas gotowania i nie sklejaja sie. Sub-
telny smak makaronow Goliard - dzi$ po-
lecamy Gniazda Nitki, Gniazda Wstazki
i Wstegi - to doskonate tfo soséw przygo-
towanych ze $wiezych warzyw. Goliard,
3,49 /400 g.

DRINK z klasq

Orzezwiajacy drink w upalny
dzien to jest wiasnie to.
Klasyka gatunku to gin z toni-
kiem. Taki drink mamy juz
gotowy i to w porecznej bu-
telce! Lubuski Gin & Tonic
drink cool stanowi idealnie
wywazona kompozycja sma-
kow. Vinpol, 4,50 zt/200 ml.

[

SUSHI o jakim marzysz

W zabieganym $wiecie nie zawsze mamy czas, by sa-
modzielnie przygotowac sushi. Z pomoca przychodzi fir-
ma Abramczyk, oferujac produkt przygotowany wg
klasycznej, japoriskiej receptury, z wykorzystaniem pro-
duktow doskonatej jakosci. W sktad zestawu wchodza
4 nigiri i 4 hoso maki. Produkt wystarczy rozmrozic,
by byt gotowy do spozycia. Potrzeba juz tylko drew-
nianych pateczek, sosu sojoweqo, chrzanu wasabi oraz
marynowanego imbiru, aby poczuc sie jak w japoriskiej
restauracji. Abramezyk, 14 z1/200.9.-

Ucztowanie przy GRILLU

Wiosenne i letnie dni to idealny czas na przy-
gotowanie grillowej uczty w gronie rodziny
i przyjaciot. Z mysla o takich okazjach
Galeo przygotowato aromatyczne mie-
szanki grillowe (m.in. Przyprawa do ze-
berek, Przyprawa do karkowki, Przypra-
wa do sosu Tzatziki) ktore pozwola nadac
potrawom wspaniaty smak i aromat.
Galeo, 1,09 2t/20 g.
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rzuc’ coé |
NA RUSZT

Z mys$la o amatorach dan

7 rusztu firma Provitus przygo-
towata marynaty grillowe: curry
i chili oraz tagodnie czosnkowa,
pasujace do miesa i drobiu.
Dzieki zawartosci odpowiednich
sktadnikow mieso nie wysycha,
jest miekkie i soczyste. Maryna-
te nalezy rozprowadzi¢ na po-
wierzchni pokrojonego miesa

i odstawi¢ na 2 godziny. Provi-
tus, 3,50 /200 g.
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PIEKARNI

Firma Melvit oferuje pro-
dukty do wypieku domo-
weqo chleba. Nalezg do
nich: oczyszczone ziarno or-
kiszu, pszenicy i Zyta oraz

maka pszenna, razowa i zytnia.
Wszystkie powstaty z naturalnych petnowartosciowych zboz
i nie zawieraja ulepszaczy. Majac specjalne urzadzenie lub
7wykly piekarnik, mozna samodzielnie wypiekac chleb we-
dtug upodoban i smaku. Nie jest to trudne, wymaga jedy-
nie troche cierpliwosci. Bazujac na produktach firmy Melvit,

Chleb z domowej

1djecia: Serwisy producentow

upieczemy sami zdrowe pieczywo o niespotykanym smaku

i aromacie. Melvit, 3,50-5,80 z1/1 kg.

o

Dyrektor biura reklamy:
Agnieszka Starega

Szef grupy: Beata Remjasz
tel. (0722) 555 68 02,
e-mail: beata.remjasz@agora.pl

Dziat promogji biura reklamy:
kierownik dziatu: Anna Piwko

tel. (0722) 555 60 09,

e-mail: anna.piwko@agora.pl

e-mail: promocjaczasopisma@agora.pl
Dziat marketingu: tel. (0722) 555 67 70,

Dyrektor marketingu grupy:
Anna Wieczorek

Product manager:

Jowita Purzycka, tel. (0722) 555 67 79,
faks (0°22) 555 66 64

e-mail:

Jowita.Purzycka@agora.pl

Dziat produkgji:

szef dziatu Monika Makowska

tel. (0722) 555 66 39,

e-mail: monika.makowska@agora.pl

Koordynator produkgji: Anna Ziemak

Speqjalisci przestrzeni barwnej:
llona Gibata, Przemek Pietak

Technolog: Wiestawa Chmielewska

Dziat kolportazu: tel. (0°22) 555 53 33
Dyrektor kolportazu prasy:

Wojciech Btoch

7-ca dyrektora kolportazu prasy:
Adam Popielski

Druk: Quad/Winkowski Sp. z 0.0.
ul. Okrzei 5, 64-920 Pita
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ostizeqa P T. Sprzedawcow, ze Sprzedaz aktu-
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Tdjecie: A. Scichocki




