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S łod kie, so czy ste, smacz -
ne, zdro we i nie dro gie.

O czym mó wi my? O tru -
skaw kach oczy wi ście. Na -
szym skar bie na ro do wym.
Któż się w se zo nie nie za ja -
da tym owo cem? Świe żym,
al bo z cu krem i śmie ta ną.
Gdy my śli my o tru skaw -
kach, to naj czę ściej przy -
cho dzą nam do gło wy po -
my sły na po da nie ich na
słod ko. My jed nak pro po nu -
je my wyż szy sto pień wta -
jem ni cze nia, czy li ca łą ksią -
że czkę dań – tak że wy traw -
nych. Wy kwin tną ry bą
w tru skaw kach lub in dy -
kiem w ga lare cie z tru -
skaw ka mi za sko czy my naj -
bar dziej wy ra fi no wa ne go
sma ko sza. Każ dą z wie lu
pro po no wa nych przez nas
sa ła tek mo żna po dać na
lunch w go rą cy dzień lub
ja ko do sko na ły do da tek do
po traw gril lo wa nych na
świe żym po wie trzu. O tru -
skaw kach na słod ko też nie
za pom nie liś my. Po da je my
mnó stwo prze pi sów na
pysz ne de se ry, któ ry mi ze
sma kiem za ja dać się bę dą
i naj młod si, i ci tro chę star -
si. A de se ry na zim no to
strzał w dzie siąt kę w trak -
cie upa łów. W ksią żecz ce
zna laz ły się rów nież cia sta
i tor ty, ide al ne na przy ję cia
czer wco wych ju bi la tów. 
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Przystawki i sałatki
Sa łat ki to ide al ne da nia na la to. Są lek kie, świe że, 
a do te go zdro we. Słod kie i lekko kwaskowe tru skaw ki
nad a dzą sa łat ce zu peł nie no wy sma k, któ ry mi le 
za sko czy na wet naj bar dziej wy ra fi no wa nych smakoszy.

przy go to wa nie 
20 min

bardzo
łatwe
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• Kil ka gar ści mło dych li ści szpi na ku
• moz za rel la (na każ dą garść szpi na ku 
4 nie du że pla ster ki) • kil ka na ście tru -
ska wek • łyż ka kon fi tu ry z tru ska wek
• ły że czka oc tu bal sa micz ne go • ły że -
czka oli wy • 3 łyż ki kre mów ki lub pół
ku be czka jo gur tu na tu ral ne go • pieprz

Szpi na k 
z tru skaw ka mi II 
• Kil ka gar ści mło dych li ści szpi na ku
• garść orzesz ków pi nio wych • 10–15 tru -
ska wek • 50 g par me za nu. Sos: 1,5 łyż ki
oli wy • ły że czka oc tu bal sa micz ne go
• ły że czka so ku z cy try ny • sól • pieprz

Tru skaw ki z so lą 

• Tru skaw ki • gru bo ziar ni sta sól

Wil got ną tru skaw kę za nu rzyć w so li. Tak
podana pozwoli nam poczuć z wię kszą si -
łą ca łą sło dycz i so czy stość owo cu.

przy go to wa nie 
25 min

bardzo 
łatwe

przy go to wa nie 
5 min

bardzo
łatwe

Szpi na k 
z tru skaw ka mi I

• Du ża głów ka zie lo nej sa ła ty ma sło wej
• 15–20 dag tru ska wek • pę czek świe żej
mię ty • 2 łyż ki oli wy • 4 łyż ki so ku po -
ma rań czo we go • sól • pieprz

Z sa ła ty ob rać li ście, op łu kać i osą czyć na si -
cie. Tru skaw ki umyć, osą czyć, od szy puł ko -
wać i po kro ić na po łów ki lub ćwiar tki. List ki
mię ty ob rać z ga łą zek, 3/4 po sie kać, resz tę
od ło żyć. Z oli wy, so ku, so li i pie przu zrobić
sos. Wy mie szać sa ła tę z tru skaw ka mi i po sie -
ka ną mię tą. Skro pić so sem. Po da wać ude ko -
ro wa ną po zo sta ły mi ca ły mi list ka mi.

Tru skaw ki, 
sałata, mię ta

Szpi nak prze brać, sta -
ran nie umyć i osu -
szyć. Tru skaw ki do -
kład nie wy płu kać
i osu szyć. Kon fi tu rę
zmik so wać, do pra wić
do sma ku oc tem bal -
sa micz nym. Na dnie
pół mi ska roz sma ro -
wać kre mów kę lub
jo gurt. Na tej bia łej
„pie rzyn ce” roz ło żyć

po je dyn czą war stwę
szpi na ku le ciut ko
skro pio ne go oli wą, na
niej – pla ster ki moz -
za rel li i tru ska wek
opró szo nych pie -
przem. Po tem znów
uło żyć war stwę szpi -
na ku, moz za rel li i tru -
ska wek. Po lać sa łat -
kę so sem z kon fi tu ry
i oc tu bal sa micz ne go. 

Szpi nak prze brać,
umyć i osu szyć.
Orzesz ki upra żyć na
su chej pa tel ni, tru -
skaw ki umyć, od szy -
puł ko wać, osu szyć
i po kro ić na ćwiar tki.
Par me zan skro ić na

cien kie wiór ki obie -
ra czką do wa rzyw.
Po łą czyć wszyst kie
skład ni ki. W mi secz -
ce wy mie szać skład -
ni ki so su, po lać nim
sa łat kę. Po da wać
na tych miast.
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Tru skaw ki, 
oscy pek,
ru ko la
• 30 g ru ko li
• 75 g tru ska wek
• 50 g oscyp ka
• 20 g wy łu ska nych 
pi sta cji • 50 ml oli wy 
aro ma ty zo wa nej 
gra na ta mi (lub zwy kłej)

Ru ko lę sta ran nie wy płu kać,
tru skaw ki oczy ścić i po kro -
ić w ćwiar tki. Oscy pek ze -
trzeć na gru bej tar ce. Ca -
łość wy mie szać, po sy pać
pi sta cja mi i skro pić oli wą. 

Przystawki i sałatki

• 12 ład nych, du żych tru -
ska wek (naj le piej 
ze spo ry mi szy puł ka mi)
• kie li szek wy traw ne go
sher ry • pieprz 

Umy te i osą czo ne tru skaw -
ki po kro ić wzdłuż na po -
łów ki, sta ra jąc się nie oder -
wać szy pu łek. Owo ce uło -
żyć na pół mi sku, sta ran nie
skro pić sher ry, a na stęp nie
wsta wić do lo dówki, by da -
nie się schło dzi ło. Po da wać
po sy pa ne odro bi ną świe -
że go, gru bo zmie lo ne go
pie przu.

przy go to wa nie 
15 min

bardzo
łatwe

przy go to wa nie 
15 min
bardzo
łatwe

Truskawki 
z sherry 
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Tru ska wki, awo ka do,
kre we tki, man go
• Owoc man go • awo ka do • 450 g ob ra nych i umy tych
tru ska wek • 200 g kre we tek w za le wie • kil ka li ści 
sa ła ty • 50 g pra żo nych orzesz ków pi nio wych. 
Sos: 2 łyż ki czer wo ne go oc tu win ne go • 3 łyż ki oli wy
z oli wek • ły że czka jas ne go mio du • 2 ły że czki musz tar dy
di jon • 1/2 ły że czki so li • 1/2 po sie ka ne go pę czka 
pie trusz ki lub ko len dry i kil ka ga łą zek do de ko ra cji

Przy go to wać sos, sta ran nie
mie sza jąc wszyst kie je go
skład ni ki. Naj le piej zro bić
to, umiesz cza jąc je w sło -
i ku z za krę ca nym wie cz-
kiem. Wy star czy nim kilka
ra zy sil nie po trząs nąć, by
skład niki so su do brze się
po łą czy ły. Man go i awo-
 ka do ob rać ze skór ki, po -
kro ić w dość du żą kostkę. 

Tru skaw ki umyć, oder wać
szy puł ki, prze kro ić na pół
lub na ćwiar tki. Kre wet ki
go to wać przez mo ment na
pa rze, a gdy osty gną, wy -
mie szać z owo ca mi. Ca łość
ob fi cie skro pić so sem. Uło -
żyć sa łat kę na li ściach sa -
ła ty, po sy pać orzesz ka mi,
pi nio wy mi, ude ko ro wać
ga łąz ka mi ziół.

przy go to wa nie 
40 min
bardzo
łatwe

Owocowa 
sal sa 

• Szklan ka drobno
pokrojo nych tru ska wek
• 1/2 szklan ki 
po sie ka nej ko len dry
• wy pest ko wa na 
i po sie ka na pa pry czka
chi li • 3/4 szklanki
drobno pokrojonych
pomidorów bez skórki
i nasion • 1/2 drobno
pokrojonej czerwonej 
papryki • płaska 
łyżeczka soli
• szczypta świeżo
zmielonego pieprzu 

Wszyst kie skład ni ki wy mie -
szać, do pra wić i od sta wić
na co naj mniej 30 mi n do
lo dów ki. Sal sę po da wać do
pie czo nych i sma żo nych
ryb oraz mięs. 

przy go to wa nie 
30 min

bardzo
łatwe
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Da nia wy traw ne 
Tru skaw ki ko ja rzą się z de se ra mi, prze two ra mi i cia sta mi. 
A tu nie spo dzian ka! Moż na do dać je do mię sa lub ry by
i zro bić pysz ny, wy traw ny ob iad. Ta kie tru skaw ko we, 
nie ba nal ne da nie bę dzie do sko na łe na wy kwin tną ko la cję. 

Pierś in dy ka 
w ga la re cie 
• 60 dag upie czo nej pier si indyka
• 20 dag truskawek pokrojonych w plasterki
• 1,5 szklanki bulionu drobiowego 
(może być z kostki)
• 1/2 szklanki sosu 
z pieczenia indyka
• 1/2 szklanki soku z truskawek 
• 1/2 szklanki wytrawnego czerwonego
wina • 1,5 łyżki rodzynek
• 6–8 goździków
• 2,5 łyżki żelatyny

Mię so po kro ić, uło żyć
w mi se czkach. Bu lion
za go to wać z goź dzi ka -
mi, prze ce dzić, do dać
że la ty nę na mo czo ną
w 3 łyż kach zim nej wo -
dy, sok z tru ska wek, sos
z pie cze nia mię sa oraz
wi no. Pod grze wać pra -
wie do wrze nia, ostu -
dzić. Na mię sie roz ło żyć
tru skaw ki i ro dzyn ki, za -
lać ga la re tą. Od sta wić do
za sty gnię cia. Po da wać
z pie czy wem.

6

przy go to wa nie 
40 min łatwe



Zd
jęc

ia:
  Ł

. Z
an

de
ck

i (
3)

• 4 oczysz czo ne, op łu ka ne pstrą gi (80 dag)
• 40 dag tru ska wek bez szy pu łek • 2 łyż ki
ole ju • 3 łyż ki ma sła • 4 łyż ki drob no po -
kru szo nych płat ków mi gda ło wych • łyż ka
bran dy • 2 łyż ki so ku i ły że czka skór ki otar -
tej z po ma rań czy • ły że czka cu kru pu dru
• szczyp ta gał ki musz ka to ło wej • sól

• 50 dag go to wa ne go zmie lo ne go
mię sa cie lę ce go • 10 du żych tru ska -
wek • 3 krom ki buł ki pa ry skiej
• 2 żół tka • biał ko • 3 łyż ki drob no 
po sie ka nych orze chów la sko wych
• 3 łyż ki śmie tan ki 12-proc. • 3 łyż ki
mą ki pszen nej • 1,5 łyż ki drob no po -
sie ka nej sza lot ki • ły że czka ty mian ku
• szczyp ta gał ki musz ka to ło wej • sól
• bia ły pieprz • 1,5 szklan ki ole ju do
głębokiego smażenia

Buł kę na mo czyć w śmie tan ce, od cis nąć,
ro ze trzeć w mi secz ce drew nia ną łyż ką.
Do dać do mię sa wraz z utar ty mi z so lą
żół tka mi, orze cha mi i sza lot ką. Przy pra -
wić do sma ku ty mian kiem, gał ką musz -
ka to ło wą, so lą oraz pie przem. De li kat -
nie po łą czyć z pia ną ubi tą z biał ka.
Z ma sy ufor mo wać 10 pla cusz ków. Na
każ dym po ło żyć tru skaw kę, skle ić brze -
gi, a po wsta łą kul kę ob to czyć w mą ce.
Usma żyć na ru mia no w głę bo kim ole -
ju, osą czyć na pa pie ro wym ręcz ni ku.
Moż na po dać z ry żem i so sem ko per -
ko wym.

przy go to wa nie 
40 min łatwe

przy go to wa nie 
1 godz

dość
trudne

Kul ki cie lę ce 
na dzie wa ne

Pstrąg za pie ka ny
w tru skaw kach

Pstrą gi skro pić so kiem
z po ma rań czy i od sta -
wić na 20 min. Zmik -
so wać ra zem: 30 dag
tru ska wek, cu kier pu -
der, skór kę po ma rań -
czo wą, szczyp tę so li
i gał ki musz ka to ło wej.
Wlać sos do na czy nia
ża ro od por ne go wy -
sma ro wa ne go łyż ką
ma sła. Pstrą gi po so lić,
ob to czyć w mi gda łach

i ob sma żyć na ole ju
z do dat kiem łyż ki ma -
sła. Prze ło żyć do na -
czy nia z so sem tru -
skaw ko wym, skro pić 
po zo sta łym ma słem,
ob ło żyć po zo sta ły mi
tru skaw ka mi i za pie kać
7 min w 190°C. Skro pić
bran dy i za pie kać jesz -
cze 3 min. Do sko na łym
do dat kiem jest ryż ugo -
to wa ny na syp ko.



Dania słodkie
Truskawki na słodko to klasyczna propozycja dla
miłośników owocowych rarytasów. Wiele z tych dań
podajemy mocno schłodzone, mogą więc stać się
doskonałym orzeźwieniem w gorące, letnie dni.

8

• 1/2 kg tru ska wek • 150 ml do bre go słod kie go lub pół słod kie go czer wo ne go wi na
• szklan ka wo dy • łyż ka cu kru pu dru • la ska wa ni lii • 3 jo gur ty na tu ral ne (po ok. 200 ml)

Zu pa tru skaw ko wa

Tru skaw ki umyć i ob rać z szy pu łek. Do
gar nka wlać wi no, wo dę, wsy pać cu kier,
do dać prze kro jo ną na pół la skę wa ni lii
i go to wać ok. 10 min na wol nym ogniu.
Wło żyć tru skaw ki i go to wać ko lej ne 

5 min, po czym od sta wić do wy sty gnię -
cia. Wy jąć wa ni lię, a z jej środ ka wy skro -
bać do kład nie na sion ka, po czym do dać
je do zu py. Wlać jo gurt i ca łość zmik so wać.
Zu pę po da wać schło dzo ną. 

przy go to wa nie 25 mi n 
+ 1 godz. na schło dze nie

bardzo
łatwe



przy go to wa nie 
1 godz.

dość
trudne
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Cia sto ziem niaczane: 70 dag ugotowanych ziemniaków
• 25 dag mąki • jajko • sól. Nadzienie: 50 dag świeżych 
lub mrożonych truskawek. Do polania: 5 dag masła
• łyżka bułki tartej • śmietanka • cukier puder

kra wać z nie go po ka wał -
ku cia sta i na dło ni for mo -
wać ma łe pla cusz ki. Na
środ ku każ de go po ło żyć
tru skaw kę i zle piać do -
kład nie brze gi, for mu jąc
kul ki. Kne dle wrzu cać par -
tia mi do wrzą cej, oso lo -
nej wo dy, za mie szać i go -
to wać na śred nim ogniu.

Kne dle
z truskawkami

Z umy tych owo ców usu -
nąć pest ki lub szy puł ki.
Ziem nia ki prze cis nąć przez
pra skę, wy stu dzić. Do dać
prze sia ną mą kę, ja jko,
odro bi nę so li i szyb ko za -
gnieść cia sto. Po dzie lić je
na trzy rów ne czę ści,
z każ dej uto czyć wa łek
śred ni cy oko ło 3 cm. Od -

Gdy wy pły ną, zmniej szyć
pło mień i go to wać jesz cze
2–3 min. Wy brać łyż ką ce -
dza ko wą, prze ło żyć na
pół mi sek. Po lać sto pio -
nym ma słem ze zru mie -
nio ną buł ką tar tą. Osob -
no po dać do nich cu kier
pu der lub po sło dzo ną bi -
tą śmie ta nę.
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• 1 kg tru ska wek • 250 ml śmie ta ny kre mów ki
• opa ko wa nie śmie tan-fi xu • szklan ka cu kru
• 4 ły że czki cu kru pu dru. Cia sto: 4 jaj ka • 20 dag mą ki
• 2–3 łyż ki cu kru pu dru • 450 ml mle ka • skór ka 
otar ta z cy try ny • ma sło do sma że nia

Żół tka utrzeć z po ło wą cu kru pu dru i wy mie szać z mle -
kiem, mą ką i skór ką cy try no wą. Biał ka ubić z po zo sta -
łym cu krem pu drem i do dać do cia sta. Na roz grza nym
ma śle sma żyć na leś ni ki z obu stron. Zro bić sy rop: za -
go to wać szklan kę cu kru z 1/4 szklan ki wo dy. Z tru ska -
wek ober wać szy puł ki, po kro ić owo ce wzdłuż na pla -
ster ki (kil ka tru ska wek od ło żyć z szy puł ka mi). Uło żyć
na prze mian na leś ni ki i war stwy po kro jo nych tru ska -
wek, każ dą war stwę tru ska wek po lać chłod nym sy ro -
pem. De ko ro wać ubi tą śmie ta ną z śmie tan fi xem i cu -
krem pu drem oraz od ło żo ny mi tru skaw ka mi.

dość 
trudne

Tort na leś ni ko wy
przy go to wa nie
1 godz.



Sa kiew ki 
z tru skaw ka mi
• 4 cien kie du że na leś ni ki • 100 g czar -
nych po rze czek • łyż ka soku z limonki
• 50 g cukru pudru + odrobina do
posypania • 20 + 4 tru skaw ki • 1–2 ły że -
czki oc tu bal sa micz ne go • 4 ka wałki 
kan dy zo wa nej skór ki z li mon ki • olej do
sma że nia • kil ka list ków świe żej mię ty 

Czar ne po rze czki, sok z li mon ki i 50 g cu -
kru zmik so wać na jed no li tą ma sę. Po środ -
ku każ de go na leś ni ka uło żyć 5 tru ska wek,
skro pić je oc tem bal sa micz nym, po sy pać
cu krem pu drem do sma ku i do dać ka wa -
łek kandyzowanej skór ki z li mon ki. Ścią -
gnąć na leś nik u gó ry, two rząc sa kiew kę,
i spiąć brze gi wy ka ła czką. W głę bo kiej 

Na leś ni ki z so sem tru skaw ko wym

przy go to wa nie 
1 godz.
dość
trudne

Cia sto: 2,5 szklan ki mą ki • 2,75 szklan ki
mle ka wy mie sza ne go pół na pół z wo dą
• 2 ja ja • 3 łyż ki ole ju • szczyp ta so li.
Nadzienie: szklan ka kre mów ki • 3 żół tka
• 3 łyż ki cu kru pu dru • cy try na • łyż ka mą -
ki • łyż ka cu kru wa ni lio we go. 
Sos: 30 dag tru ska wek • 2 łyż ki ser ka 
ho mo ge ni zo wa ne go • 2 łyż ki cu kru 

Skład ni ki cia sta zmik so wać. Usma żyć na leś -
ni ki. Z wy szo ro wa nej i spa rzo nej cy try ny ze -
trzeć skór kę. Żół tka utrzeć z cu krem pu drem
i wa ni lio wym. Na gar nku z wrzą cą wo dą
usta wić mi se czkę z mą ką wy mie sza ną ze
śmie tan ką i, mie sza jąc, moc no pod grzać.
Wle wać żół tka i ubi jać ró zgą na gę sty krem.
Zdjąć mi se czkę z gar nka, wy mie szać krem
ze skór ką i po sma ro wać na leś ni ki. Zło żyć je
w trój ką ty i po lać zmik so wa nym so sem. 

pa tel ni roz grzać olej. Sa kiew ki sma żyć
w głę bo kim tłusz czu 1–2 min. Osą czyć je
z nad mia ru tłusz czu na ka wał ku per ga mi -
nu i de li kat nie wy jąć wy ka ła czki. Po tra wę
po da wać po la ną zmik so wa ny mi po rze czka -
mi i przy bra ną po zo sta ły mi tru skaw ka mi
oraz mię tą.

przy go to wa nie 
15 min
dość
trudne
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Dania słodkie
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by za krzepł. Gdy bę dzie
go to wy, ściąć na rów no
brze gi bisz kop tów a for mę
na krót ko wsta wić do go -
rą cej wo dy i, od wra ca jąc
do gó ry dnem, wy ło żyć
de ser na ta lerz. Na stęp nie
ude ko ro wać od ło żo ny mi
tru skaw ka mi i ewen tu al nie
po kro jo ną w kost kę, przy -
go to wa na wcześ niej ga la -
ret ką owo co wą. 

• 1 kg doj rza łych tru ska wek • 6 ły że czek sprosz ko wa nej że la ty ny • 3 szklan ki śmie tan ki
• 5 ły żek cu kru • 250 g pod łuż nych bisz kop tów • ew. opa ko wa nie ga la ret ki owocowej

Że la ty nę na mo czyć w ma -
łej ilo ści zim nej wo dy. Tru -
skaw ki op łu kać, osu szyć,
oder wać szy puł ki. Kil ka
owo ców od ło żyć do de ko -
ra cji, a po zo sta łe zmik so -
wać i prze trzeć przez si to,
by oczy ścić je z na sio -
nek. 1/4 prze cie ru i cu kier
pod grzać, mie sza jąc, na
wol nym ogniu. Do dać na -
pęcz nia łą że la ty nę, do kład -

nie wszystko wy mie szać
z po zo sta łym prze cie rem
i śmietan ką. Brze gi wy so -
kiej okrąg łej for my o śred -
ni cy 16–18 cm wy ło żyć
bisz kop ta mi i na peł nić
schło dzo nym i za sty ga ją -
cym (to waż ne!) mu sem
tru skaw ko wym. Na wierz -
chu roz ło żyć po zo sta łe bisz -
kop ty. Wsta wić de ser na
kil kago dzin do lo dów ki, 

Mus tru skaw ko wy 
w bisz kop to wym ogród ku

przy go to wa nie 
1 godz.
dość
trudne
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Tru skaw ki (kil ka od ło żyć do przy bra nia)
wy mie szać z cu krem i od sta wić. Gdy pusz -
czą sok, do dać ob ra ne go i po kro jo ne go
w pla stry ba na na oraz ob ra ne i po kro jo ne
w kost kę man go. Do kład nie wy mie szać
i wsta wić do za mra żal ni ka na 45 min. Na -
stęp nie zmik so wać przy go to wa ne owo ce
(naj le piej w blen de rze) z jo gur tem na tu -
ral nym, kost ka mi lo du i olej kiem wa ni lio -
wym (kto nie lu bi za pa chu wa ni lii, mo że
zre zy gno wać z do da nia olej ku). Prze lać do
szkla nek, a przed po da niem ude ko ro wać
ka wał ka mi tru ska wek.

Koktajl lodowy
• 2 szklanki pokrojonych truskawek • dojrzały banan • mango • 1/4 szklanki cukru
• 1/2 szklanki jogurtu • łyżeczka olejku waniliowego • 6 kostek lodu

Cia sto: 25 dag mą ki • jaj ko • łyż ka ole ju • sól. Na dzie nie: 40–50 dag doj rza łych, 
ale jędr nych tru ska wek • 1–2 łyż ki cu kru • cu kier pu der do po sy pa nia
• olej lub skla ro wa ne ma sło do sma że nia

Z po da nych skład ni ków i oko ło po ło wy
szklan ki zim nej wo dy za gnieść cia sto. Do -
kład nie je wy ro bić, roz wał ko wać, wy kra wać
kwa dra ty o bo kach 7–8 cm. Tru skaw ki prze -
brać, umyć, usu nąć szy puł ki, osą czyć, bar -
dzo sta ran nie osu szyć pa pie ro wym ręcz ni -
kiem, po czym prze sy pać cu krem. Na każ -
dym ka wał ku cia sta uło żyć do rod ną
tru skaw kę, sta ran nie zle pić brze gi cia sta.
Go to we pie ro gi kłaść na pa tel nię z du żą ilo -
ścią roz grza ne go tłusz czu. Sma żyć z obu
stron. Ukła dać na pół mi sku wy ście lo nym
pa pie ro wym ręcz ni kiem, by ocie kły z tłusz -
czu. Po da wać po sy pa ne cu krem pu drem.
Kto chce, mo że cukier puder zastąpić klek -
sa mi bi tej śmie ta ny lub sto pio ną cze ko la dą
i tak udekorować swoją porcję.

przy go to wa nie 
40 min

dość
trudne

przy go to wa nie 
1 godz.

bardzo 
łatwe

Ru mia ne pie roż ki



lio wy. Lek ko ostu dzić i roz -
ło żyć do fo re mek lub fi li -
ża nek. Wsta wić do lo dów -
ki na co naj mniej 3 godz.
Po zo sta łe tru skaw ki wy -
mie szać z mio dem i po zo -
sta wić na bli sko 30 min
w tem pe ra tu rze po ko jo wej.
Wy jąć z lo dów ki fo rem ki
z de se rem. Ma sę tru skaw -
ko wą od dzie lić od brze gów
cien kim no żem, dno za nu -
rzyć na 30 se kund w go rą -
cej wo dzie. Od wró cić fo -
rem ki, ostroż nie wy ło żyć
pan na cot tę na ta le rzy ki.
Po da wać z tru skaw ka mi
i mio dem.

Zmik so wać na jed no li tą
ma sę dwie szklan ki tru ska -
wek. Prze trzeć przez gę ste
sit ko, aby usu nąć pe ste czki.
Mle ko, śmie tan kę i cu kier
wy mie szać w ron del ku, do -
dać że la ty nę, od sta wić, aby
na pęcz nia ła i po 10 min
jesz cze raz wy mie szać.
Pod grze wać de li kat nie, aż
że la ty na cał ko wi cie się roz -
pu ści (oko ło 3 min), ca ły
czas mie sza jąc. W żad nym
wy pad ku nie wol no do pro -
wa dzić do za go to wa nia, bo
de ser się zwa rzy! Zdjąć
z ognia, do dać mus tru -
skaw ko wy i aro mat wa ni -

14
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• 4 szklan ki ob ra nych i po kro jo nych tru ska wek
• 1,5 szklan ki mle ka • 1/2 szklan ki śmie tan ki 36-proc.
• 3 łyż ki mio du • 1/3 szklan ki cu kru • 2–3 ły że czki 
że la ty ny • 1/2 ły że czki aro ma tu wa ni lio we go 

Pan na cot ta

przy go to wa nie 
1 godz. + 3 godz. na schło dze nie

dość
trudne

• 3 szklan ki po kro jo nych
tru ska wek • 1/2 szklan ki
so ku wy ciś nię te go 
z po ma rań czy 
• 2/3 szklan ki cu kru 
• 1/2 ły że czki skór ki
otar tej z po ma rań czy

Przy go to wać sy rop: cu kier
za lać szklan ką wo dy, za -
go to wać i ostu dzić. Tru -
skaw ki, sok po ma rań czo -
wy i skórkę zmik so wać na
gład ką ma sę. Po rcja mi do -
da wać ostu dzo ny sy rop, ca -
ły czas mik su jąc. Mus prze -
ło żyć do szkla ne go na czy -
nia i za mra żać przez 3 godz.,
mie sza jąc co 30 min. Po tem
zmik so wać, na peł nić szkla -
ne pu char ki i od ra zu po da -
wać. Sor bet moż na prze cho -
wy wać w za mra żal ni ku
przez 3 dni. W se zo nie, gdy
tru skaw ki są naj słod sze,
moż na użyć nie co mniej cu -
kru, a część so ku po ma rań -
czo we go za stą pić odro bi ną
so ku z cy try ny. 

przy go to wa nie 
30 min + 3 godz. 

łatwe

Sor bet
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De ser
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-ra bar ba ro wy
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przy go to wa nie 
20 min

bardzo
łatwe

• 80 dag ra bar ba ru
• 20 dag cu kru
• 1 kg tru ska wek
• 20 list ków me li sy

Umy ty i ob ra ny ra bar bar
po kro ić na ma łe ka wał ki.
Wrzu cić do gar nka, po sy -
pać cu krem i du sić na ma -
łym ogniu 10 mi n. Umy te
tru skaw ki oczy ścić z szy pu -
łek (naj pierw umyć, po tem
od ry wać szy puł ki, bo ina -
czej tru skaw ki na siąk ną
wo dą) i po kro ić na pół.
W szkla nych pu char kach
uło żyć ra bar bar i tru skaw -
ki. Po sy pać po sie ka ny mi
list ka mi świe żej me li sy i od
ra zu po da wać.



Dania słodkie

• 1 kg tru ska wek • ma ły ka wa łek im bi ru
• 20 dag cu kru • ły że czka esen cji wa ni lio wej
• kil ka tru ska wek i list ków mię ty do de ko ra cji

• 20 dag tru ska wek
• łyż ka cu kru • szklan ka
mle ka • 4 kul ki lo dów 
wa ni lio wych 

Tru skaw ki wy płu kać, oczy -
ścić z szy pu łek, od ło żyć kil -
ka do de ko ra cji, a po zo sta -
łe zmik so wać z cu krem.
Wlać mle ko, do dać lo dy
i po wtór nie zmik so wać. Po -
da wać w szklan kach ude -
ko ro wa nych tru skaw ką.

Tru skaw ki umyć, ob rać
z szy pu łek i po kro ić na ka -
wał ki. Do dać ob ra ny i po -
sie ka ny im bir, cu kier oraz
esen cję wa ni lio wą i zmik -
so wać ra zem. Prze ło żyć gra -
ni tę do pu char ków i umie -
ścić w za mra żar ce na 
2 godz. Co 15 min  mie szać
w pu char kach wi del cem,
tak by de ser na brał kon sy -
sten cji luź no po łą czo nych
krysz tałków. Wy jąć pu char -
ki na krót ko przed po da -
niem, ude ko ro wać owo ca -
mi i list ka mi mię ty.

przy go to wa nie 
15 min + 2 godz. na chło dze nie łatwe

przy go to wa nie 
18 min

bardzo
łatwe

Koktajl 
z truskawek

Gra ni ta 
z tru ska wek 

16



przy go to wa nie 
10 min 

bardzo
łatwe
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• 50 dag tru ska wek • 50 ml li kie ru Co in tre au lub so ku z po ma rań czy
• 2 łyż ki cu kru • 200 ml schło dzo nej kre mów ki • 100 ml gę stej zim nej kwaś nej 
śmie ta ny 22-proc. • pół la ski wa ni lii lub odro bi na aro ma tu wa ni lio we go

Śred ni ba nan • 2 ły że czki so ku z cy try ny • 10 dag świe -
żych tru ska wek • ły że czka za rod ków pszen nych 
• ły że czka fruk to zy • 3/4 szklanki chu de go mle ka

Ba na na ob rać i po kro ić, zmik so wać z so kiem cy try no wym.
Do dać po kro jo ne tru skaw ki, za rod ki pszen ne, fruk to zę
i po ło wę mle ka, po now nie zmik so wać. Wlać po zo sta łe
mle ko i lekko wymieszać z owocowym koktajlem. 

przy go to wa nie 
4 godz. łatwe

Krem bananowo-
-truskawkowy

Tru skaw ki 
à la Ro ma now

Tru skaw ki umyć, osu szyć
i oczy ścić z szy pu łek. Na -
stęp nie mniej sze owo ce
po kro ić na po łów ki, a du -
że – na ćwiar tki. Wy mie -
szać je z cu krem i li kie rem,
przy kryć i na 4 godz. wsta -
wić do lo dów ki. Kre mów -
kę ubić z do dat kiem wy -
drą żo ne go miąż szu wa ni lii
lub aro ma tu wa ni lio we go.
Do dać kwaś ną śmie ta nę
i do kład nie wy mie szać.
Roz ło żyć owo ce do mi se -
czek, po lać so sem, w któ -
rym się mo czy ły i ude ko ro -
wać bi tą śmie ta ną.



Dania słodkie

przy go to wa nie 
1 godz.

łatwe

Tru skaw ki w po ma rań czach
• 3 po ma rań cze o czer wo nym miąż szu • 60 dag tru ska wek • 7 dag cu kru
• 30 ml li kie ru po ma rań czo we go • po kru szo ny lód

Po ma rań cze wy szo ro wać,
prze kro ić w po przek na pół,
wy drą żyć miąższ, prze ło żyć
do sa la ter ki. Z każ dej po -
łów ki od kro ić pla ste rek pod -
sta wy, tak aby moż na je by -
ło po sta wić na ta le rzu, po
czym moc no je schło dzić
w lo dów ce. Miąższ zmik so -
wać, wy mie szać z cu krem
i li kie rem. Po lać nim umy te
i osu szo ne tru skaw ki, przy -
kryć i schło dzić. Na stęp nie
po łów ki po ma rań czy usta -
wić na ta le rzy kach, ob ło-
żyć lo dem (lub umie ścić
w szkla nych mi se czkach
z lo dem), na peł nić tru skaw -
ka mi i od ra zu po da wać. 

Awan tur ka
z truskawek

przy go to wa nie 
10 min
bardzo
łatwe

• 10 tru skawek • 2 kulki
lo dów owo co wych • kilka
list ków mię ty

Połowę truskawek zmiaż-
dżyć widelcem, ułożyć na
dnie sa la ter ki, na to wy ło żyć
lo dy. Ude ko ro wać ćwiar tka -
mi tru ska wek i mię tą.

18



• 50 dag tru ska wek
• sok wy ciś nię ty z cy try -
ny • 3/4 szklan ki cu kru

Tru skaw ki prze brać, umyć,
do kład nie osą czyć, oder wać
szy puł ki. Na stęp nie owo ce
zmik so wać lub prze trzeć
przez si to. Do dać sok z du -
żej cy try ny. Ugo to wać sy rop
z cu kru i dwóch szkla nek
wo dy (ilość cu kru moż na
zmniej szać lub zwię kszać
w za leż no ści od upo do bań).
Ostu dzić go, bar dzo sta ran -
nie wy mie szać z prze tar ty -
mi owo ca mi i prze lać do
czy stych po jem ni czków na
lód. Wsta wić do za mra żal -
ni ka. Za mro żo ne są świet -
nym do dat kiem do róż nych
na po jów, a tak że chłod ni -
ków owo co wych. 

19
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Kru szon bez al ko ho lo wy 

Z brzosk wiń zdjąć skór kę
i usu nąć pest ki. Z tru ska -
wek usu nąć szy puł ki, wię -
ksze owo ce po kro ić na
ćwiar tki, a mniej sze na po -
łów ki, wy mie szać z brzosk -
wi nia mi, po sy pać cu krem,
po lać sy ro pem i po ło wą
so ku jabł ko we go. Wy szo -
ro wa ną cy try nę prze kro ić
na pół, z jed nej po łów ki
wy cis nąć sok, dru gą po -

kro ić w cien kie pla ster ki,
uło żyć na wierz chu. Po zo -
sta łą wo dę mi ne ral ną i sok
jabł ko wy schło dzić w lo -
dów ce. Przed po da niem
prze ło żyć owo ce do szkla -
nej wa zy lub krysz ta ło wej
pę ka tej sa la ter ki i wy mie -
szać ze schło dzo ny mi pły -
na mi. Roz le wać szkla ną
łyż ką wa zo wą do ni skich,
sze ro kich szkla nek.

przy go to wa nie 
30 min

łatwe

przy go to wa nie 
15 min + 1 godz. na schło dze nie

bardzo
łatwe

Kost ki do
drin ków 

• 25 dag brzosk wiń (mo gą być z pusz ki) i tru ska wek
• 100 ml sy ro pu wiś nio we go lub ma li no we go • litr so -
ku jabł ko we go • litr nie ga zo wa nej wo dy mi ne ral nej
• 10 dag cu kru • cy try na



Ciasta
Biszkopty, serniki, rolady z truskawkami... 
Ten owoc daje nam całe mnóstwo możliwości 
„wykazania się”, gdy przygotowujemy wypieki. 
Nic tak pięknie nie zwieńczy urodzinowego 
przyjęcia jak tort z dodatkiem truskawek.
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Ubić na sztyw no biał ka
z cu krem. Do sy pać ka wę,
ubi jać, aż się roz pu ści. Do -
dać upra żo ne orze chy. Do -
sy pać cu kier pu der i za mie -
szać. Ma sę rozs ma ro wać
tak, by utwo rzy ły się dwa
krąż ki. Piec je 10 min
w 160°C, po tem zmniej szyć
tem pe ra tu rę do 80°C, po -

zo sta wić krąż ki w pie kar ni -
ku jesz cze na 2–3 godz. Że -
la ty nę roz pu ścić w nie wiel -
kiej ilo ści zim nej wo dy. Jaj -
ka utrzeć z cu krem pu drem,
do dać sok i skór kę otar tą
z po ma rań czy, że la ty nę,
ma scar po ne, bi tą śmie ta nę
i li kier. Dno tor tow ni cy
(o śred ni cy ta kiej sa mej jak

krąż ki bez o we) wy ło żyć pa -
pie rem do pie cze nia, wlać
ma sę kre mo wą i wsta wić
do lo dów ki na minimum 
3 godz. Zdjąć ob ręcz tor -
tow ni cy, a za styg ły krem
wy ło żyć na pier wszy krą -
żek. Na ma sie uło żyć po -
kro jo ne tru skaw ki i przy kryć
dru gim krąż kiem bezy. 

Bez o wy tort orze cho wy 
z tru skaw ka mi i kre mem
Krąż ki bez o we: 4 biał ka • 100 g cu kru • 1/2 ły że czki ka wy roz pusz czal nej
• 100 g orze chów wło skich • 100 g orze chów la sko wych • 100 g cu kru pu dru.
Krem: 4 g że la ty ny • 2 jaj ka • 50 g cu kru pu dru • po ma rań cza • 250 g ser ka
ma scar po ne • 100 g bi tej śmie ta ny 36-proc. • 10 ml li kie ru pomarańczowego



przy go to wa nie 
6 godz.

dość 
trudne

21



Ciasta

Z po da nych skład ni ków za -
gnieść cia sto, o zię bić w lo -
dów ce, wy ło żyć na du żą
pro sto kąt ną bla chę i lek ko
pod piec. W tym cza sie
przy go to wać ga la ret ki i od -
sta wić do wy sty gnię cia.
Ra bar bar ob rać i po kro ić
w drob ną kost kę, wrzu cić
na pa tel nię, do lać wo dę,
do dać cu kier. Ze sma żyć na
mar mo la dę i wy ło żyć na
pod pie czo ny spód cia sta.
Ser ze mleć, do dać cu kier,

22

Na grzać pie kar nik do 180°C.
Płat ki mi gda ło we, pi sta cje
i umy tą skór kę z li mon ki po -
sie kać, wy mie szać z mio -
dem i od sta wić. Blasz kę do
pie cze nia wy ło żyć per ga mi -
nem i po ło żyć na nim płat
cia sta fi lo, na stęp nie po sma -
ro wać go roz to pio nym ma -
słem. Po ło żyć na nim ko lej -
ny płat i po sma ro wać go
ma są mio do wo-orze cho wą.

Tru skaw ki na cie ście fi lo
• 5 ły żek płat ków mi gda ło wych • 3 łyż ki łu ska nych nie so lo nych pi sta cji
• skór ka z li mon ki • 2 łyż ki mio du • 4 łyż ki roz to pio ne go ma sła
• 4 pła ty cia sta fi lo • 250 g tru ska wek • cu kier pu der do po sy pa nia

nie zmik so wać. Na stęp nie
do dać pia nę z ubi tych na
sztyw no bia łek, ubi tą kre -
mów kę, aro mat oraz mą -
kę ziem nia cza ną. Wszyst -
ko de li kat nie wy mie szać,
wy ło żyć na ra bar bar i piec
ok. godziny w temp. 180°C.
Pil no wać, że by się nie
przy pa li ło. Tru skaw ki op łu -
kać i po kro ić w ta lar ki, wy -
ło żyć na wy stu dzo ne cia -
sto. Na ko niec za lać tę że -
ją cą ga la ret ką. 

Na wierz chu umie ścić je -
den na dru gim po zo sta łe
dwa po sma ro wa ne ma -
słem pła ty. Piec ok. 15 min,
aż cia sto lek ko zbrą zo wie -
je. Na stęp nie je ostu dzić
i poła mać na ka wał ki. Na
ta le rzach uło żyć war stwę
po kro jo nych w pla stry tru -
ska wek, ka wa łek cia sta
i znów war stwę tru ska wek.
Po sy pać cu krem pu drem.

przy go to wa nie 
1 godz.

dość
trudne

przy go to wa nie 
1 godz. łatwe

Ser nik z galaretką
Cia sto: 20 dag mą ki • 1/2 kost ki mar ga ry ny • 3 żół tka • 6 dag zmie lo nych mi gda łów
• łyż ka kwaś niej śmie ta ny • ły że czka prosz ku do pie cze nia • 10 dag cu kru pu dru • cu kier
wa ni lio wy • 50 dag tru ska wek • 2 ga la ret ki tru skaw ko we. Na dzie nie: 70 dag ra bar ba ru
• 5 ły żek cu kru • 1/2 szklan ki wo dy. Ma sa se ro wa: 60 dag twa ro gu dwu krot nie zmie lo -
ne go • 10 dag cu kru • cu kier wa ni lio wy • 3 jaj ka • 3 łyż ki mą ki ziem nia cza nej
• sok z cy try ny • 1/2 li tra śmie ta ny kre mów ki • kil ka kro pel aro ma tu wa ni lio we go

żół tka, cu kier wa ni lio wy
oraz sok z cy try ny i do kład -



Zro bić sos. Od lać ok. 5 ły -
żek mle ka, resz tę za go to -
wać. W zim nym mle ku roz -
ro bić mą kę i cu kier, a gdy
po zo sta łe mle ko za cznie się
go to wać, do dać mą kę z cu -
krem i tak za mie szać, aby
nie po wsta ły grud ki. Gdy
sos zgęst nie je, zdjąć go
z ognia i od sta wić do wy -
sty gnię cia. Ka wał ki bisz kop -
tów po dzie lić na 4 czę ści
i uło żyć w czte rech ko kil -
kach lub ża ro od por nych mi -
se czkach, po sy pać je mi gda -

ła mi i skro pić ma de rą lub
sher ry. Śmie ta nę ubić i po łą -
czyć z 80 ml so su (resz ta do
wy ko rzy sta nia w in nych po -
tra wach) oraz z po łów ka mi
tru ska wek. Prze ło żyć krem
na bisz kop ty, wy gła dza jąc
wierzch, i po sy pać brą zo -
wym cu krem. Pie kar nik roz -
grzać do 200°C i za pie kać
de ser 2–3 min, aż cu kier 
za cznie się kar me li zo wać.
Zo sta wić do osty gnię cia.
Przed po da niem schło dzić
w lo dów ce. 

Bisz kop ty z kre mem

• 80 g bisz kop tów lek ko po kru szo nych (lub 2 spody
biszkoptowe pokrojone w kawałki) • czubata łyżka
zmielonych migdałów • 2 łyżki madery lub słodkiej
sherry • 80 ml śmietanki • 100 g truskawek bez
szypułek, przekrojonych na pół • 3 łyżki brązowego
cukru. Sos: szklanka mleka • 4 płaskie łyżeczki mąki
• torebka cukru waniliowego

przy go to wa nie 
45 min + 3 godz. na schło dze nie łatwe
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przy go to wa nie 
1 godz. łatwe

Ciasto bez
pie cze nia

Spód: 10 dag her bat ni ków 
• 10 dag orze chów wło skich
• 10 dag ma sła. Ma ry no wa -
ne tru skaw ki: 50 dag 
tru ska wek • 2–3 łyż ki wód -
ki owo co wej (śli wo wi cy,
kir szu). Krem: 2 czu ba te
łyż ki że la ty ny • 400 ml
śmie ta ny 36-proc. 
• 8–10 ły żek cu kru pu dru 
• 80 dag twa roż ku 
na tu ral ne go

W ma lak se rze roz drob nić ciast -
ka oraz orze chy, do dać ma sło,
mik so wać, aż skład ni ki utwo -
rzą kru szon kę. Roz ło żyć ją na
spo dzie tor tow ni cy, wsta wić
do lo dów ki. Tru skaw ki za lać
wód ką i od sta wić, aby się za -
ma ry no wa ły. Przy go to wać
krem: że la ty nę roz pu ścić we -
dług prze pi su na opa ko wa niu.
Ubić śmie ta nę z cu krem, a na -
stęp nie po łyż ce do da wać se -
rek. Gdy ma sa bę dzie gład ka,
wlać że la ty nę, sta le mik su jąc.
Po ło wę ma sy roz sma ro wać na
tor cie, na wierz chu uło żyć za -
ma ry no wa ne tru skaw ki, przy -
kryć resz tą kre mu. Wsta wić na
2–3 godz. do lo dów ki. Ude ko -
ro wać tru skaw ka mi. 



Skład ni ki cia sta po łą czyć,
szyb ko za gnieść i od sta wić
do lo dów ki na co naj mniej
30 min. Na grzać pie kar nik
do 180°C. Wy ło żyć cia stem
dno i bo ki fo re mek na 
ba be czki (spo dy na kłuć wi -
del cem, aby cia sto nie wy -
ro sło), przy kryć każ dą pa -
pie rem do pie cze nia i ob -
cią żyć su chą fa so lą lub
ry żem. Tak przy go to wa ne
ba be czki piec 20 min. Po -

tem usu nąć pa pier z fa so -
lą i piec jesz cze ok. 10 min,
aż cia sto lek ko się zru mie -
ni. Zro bić na dzie nie. Utrzeć
ma sło z cu krem, do dać żół -
tka i mie szać, aż po wsta -
nie jed no li ty krem. Wy ło -
żyć nim wy stu dzo ne ba -
be czki. Tru skaw ki po kro ić
na pla ster ki o gru bo ści
2–3 mm i uło żyć je na kre -
mie, for mu jąc tak, by przy -
po mi na ły płat ki kwia tów.

Ba be czki ze świe ży mi owocami

przy go to wa nie 
90 min
dość
trudne

Kru che cia sto: 
100 g po kro jo ne go 
na ka wał ki ma sła
• 200 g mą ki
• 3 łyż ki zim nej wo dy
• szczyp ta so li.
Nadzienie: 
100 g masła 
• 1/2 szklanki cukru
pudru • 2 żółtka
• ok. 25 truskawek 
(po 3–4 owoce 
na każdą babeczkę)
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Prze ło żyć biał ka do żół tek
i de li kat nie mie szać, aż uzy -
ska my jed no li tą ma sę. Na
ko niec prze siać do ja jek mą -
kę i wy mie szać. Cia sto wy -
lać na bla chę wy ło żo ną pa -
pie rem. Piec ok. 10 min, aż
się zru mie ni. Wy jąć je z pie -
ca i od sta wić na 5 min. Z tej
stro ny, gdzie był pa pier, na -
ło żyć dżem. Zwi nąć w ro la -
dę i od sta wić. Gdy wy sty -
gnie, po kro ić na ka wał ki
o gru bo ści ok. 1 cm. Wy ło -
żyć ni mi głę bo ką mi skę.
Tru skaw ki ugo to wać i zmik -

Tru skaw ko wy mazurek na biał kach 
Ciasto: 10 bia łek jaj • 25 dag cu kru pu dru • 25 dag zmie lo nych orze chów wło skich,
la sko wych i mi gda łów • 2 łyż ki drob no roz kru szo nych bisz kop tów • cukier waniliowy.
Wierzch: 2/3 szklan ki konfitury tru skaw ko wej • 2 ły że czki że la ty ny • 3 łyż ki płat ków
mi gda ło wych lub ob ra nych i star tych mi gda łów

Bisz kopt: 4 ja ja • 200 g 
cu kru pu dru + 2 łyż ki
• 1/4 szklan ki wo dy
• szczyp ta so li • 200 g mą -
ki • 170 g dże mu tru skaw -
ko we go. Na dzie nie: 450 g
tru ska wek • 4–5 ły że czek
że la ty ny • 250 g bia łe go
ser ka • 100 g cu kru pu dru
• 200 g śmie tan ki 36-proc.

Na grzać pie kar nik do 200°C.
Utrzeć żół tka z cu krem i wo -
dą. W dru giej mi sce ubić
biał ka ze szczyp tą so li. Pod
ko niec do dać 2 łyż ki cu kru.
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Char lot ta tru skaw ko wa

Biał ka ubić z cu krem pu drem,
wy mie szać z orze cha mi, mi -
gda ła mi, cu krem wa ni lio -
wym i bisz kop ta mi. Wy sma -
ro wać ma słem i opró szyć
mą ką dwie nie du że bla chy,
wy ło żyć na nie cia sto. Piec
35–40 min w nie zbyt go rą -
cym pie kar ni ku. Go to we ma -
zur ki od sta wić w chłod ne
miej sce. Że la ty nę roz pu ścić
w dwóch łyż kach go rą cej
wo dy, wy mie szać z kon fi tu -
rą i roz sma ro wać na schło -
dzo nym cie ście. De ko ro wać
płat ka mi mi gda ło wy mi.

przy go to wa nie 
1 godz.

dość
trudne

so wać. Do że la ty ny do dać
kil ka ły żek wo dy, a gdy
spęcz nie je, wy mie szać z tru -
skaw ka mi. Se rek utrzeć
z cu krem pu drem, do dać do
nie go ubi tą śmie tan kę i tru -
skaw ko wą pul pę. Wy mie -
szać i wy lać na bisz kop ty.
Przy kryć fo lią i od sta wić do
lo dów ki, aż stę że je. Przed
po da niem od ciąć wy sta ją -
ce ka wał ki biszkoptu. 

przy go to wa nie 
1 godz.

dość
trudne



Ciasta

Przy go to wać na dzie nie.
Schło dzo ną śmie tan kę lek -
ko ubić. Do dać se rek ma -

scar po ne, cu kier i mik so -
wać na gład ką ma sę. Na
koń cu do dać sok oraz skór -

kę otar tą z cy try ny. Ca łość
de li kat nie wy mie szać i od -
sta wić do lo dów ki. Umy te
tru skaw ki po kro ić w drob -
ną kost kę. Pie kar nik roz -
grzać do 200°C. Bla chę
(wym. 30 x 35 cm) wy ło -
żyć pa pie rem do pie cze nia.
Mą kę, ka kao, pro szek do
pie cze nia i sól prze siać
przez si to. W dru giej mi sce
lub w mik se rze mik so wać
na śred nich ob ro tach jaj ka
– tak by po wsta ła jed no li -
ta ma sa. Do dać po tro chu
wo dę, a po tem, stop nio -
wo, cu kier. Zmniej szyć ob -
ro ty i wsy pać su che skład -
ni ki. Cia sto prze lać na przy -
go to wa ną bla chę i piec
12–15 min na środ ko wej
pół ce pie kar ni ka. Na sto le
roz ło żyć lek ko zwil żo ną,
czy stą, lnia ną ście re czkę.
Prze ło żyć na nią ciep łe 
cia sto, zdjąć pa pier do 
pie cze nia, zwi nąć. Zim ne
cia sto roz wi nąć, po sma ro -
wać  kre mem i po sy pać
tru skaw ka mi – na jed nym
koń cu, tym, któ ry bę dzie
na ze wnątrz, po zo sta wić
ok. 5 cm cia sta bez kre mu.
Po ma ga jąc so bie ście re -
czką, zwi nąć ro la dę.

Ro la da z kre mem tru skaw ko wym 
Na dzie nie: 150 ml śmie tan ki kre mów ki • 250 g ser ka ma scar po ne
• 1/2 szklan ki cu kru pu dru • sok i skór ka z cy try ny • 400 g tru ska wek
Cia sto: 1 i 1/3 szklan ki mą ki • 1/2 szklan ki syp kie go ka kao • pła ska łyż ka prosz ku
do pie cze nia • szczyp ta so li • 4 ja ja • 6 ły żek zim nej wo dy • 1 i 1/3 szklan ki cu kru
Przybranie: cu kier pu der • ka wa łek gorz kiej cze ko la dy • kil ka tru ska wek

przy go to wa nie 
40 min

dość
trudne



27

Zd
jęc

ia:
 M

. K
lab

an
, A

. Ś
cic

ho
ck

i

Utrzeć ma sło z cu krem, cu -
krem wa ni lio wym i so lą na
pu szy stą ma sę. Nie prze ry -
wa jąc ucie ra nia, ko lej no
wbić jaj ka. Do gład kiej ma -
sy prze siać obie mą ki
z prosz kiem do pie cze nia,
de li kat nie wy mie szać. Gdy
skład ni ki się po łą czą, prze -

ło żyć cia sto do na tłusz czo -
nej kwa dra to wej for my
o bo ku 20 cm, po sy pać
oczysz czo ny mi tru skaw ka -
mi. Piec 45 min w tem pe -
ra tu rze 170°C. Ciep łe cia -
sto moż na po sy pać cu krem
pu drem wy mie sza nym
z cu krem wa ni lio wym.

• 20 dag ma sła
• 16 dag cu kru • to reb ka
cu kru wa ni lio we go 
• szczyp ta so li • 4 jaj ka
• 20 dag mą ki p szen nej
• 4 dag ziem nia cza nej
• pła ska ły że czka prosz ku
do pie cze nia 
• 50 dag truskawek

Placek z truskawkami przy go to wa nie 
1 godz. łatwe



Przetwory
Z pach ną cych la tem truskawkowych
przetworów zimą przyrządzimy 
sma ko wi te de se ry, które poprawią nam
nastrój w pochmurne, chłodne dni.

przy go to wa nie 
2 dni po 1/2 godz.

łatwe
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Kon fi tu ra
z zie lo nym
pie przem 
• 1 kg tru ska wek
• 20 g zie lo ne go pie przu
• skór ka z 2 ob ra nych cy -
tryn • 35 dag cu kru że lu -
ją ce go • 70 dag cu kru

Umy te i osą czo ne tru skaw -
ki za sy pać cu krem i od sta -
wić. Gdy pusz czą sok, zlać
go i za go to wać z pie przem.
Sy ro pem za lać tru skaw ki,
za go to wać je i od sta wić na
5 min. Po now nie zlać sy -
rop, do dać cu kier że lu ją cy,
skór kę cy try no wą i wy mie -
szać. Po now nie za lać tru -
skaw ki i go to wać je 3–5
min. Wy jąć skór kę, a kon -
fi tu rę od sta wić do na stęp -
ne go dnia. Po now nie za go -
to wać ją i go rą cą prze ło żyć
do wy pa rzo nych sło i ków.
Pod przy kryw kę moż na
pod ło żyć kó łe czko wy cię te
z per ga mi nu i na są czo ne
spi ry tu sem.



przy go to wa nie 
20 min

bardzo
łatwe

przy go to wa nie 
15 min
bardzo
łatwe
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Kon fi tu ra
z im bi rem
• 1 kg tru ska wek • ka wa -
łek kłą cza (10 dag) świe -
że go im bi ru • 1 kg cu kru
że lu ją ce go 1:1

Umy te, osą czo ne i oczysz -
czo ne z szy pu łek tru skaw -
ki prze kro ić na po łów ki,
wię ksze owo ce na ćwiar -
tki. Im bir ob rać i po kro ić
w cie niu teń kie pla ster ki,
na stęp nie wy mie szać z tru -
skaw ka mi i cu krem że lu ją -
cym. Skład ni ki kon fi tu ry
umie ścić w ron dlu, cią gle
mie sza jąc, go to wać 4 min.
Na stęp nie prze ło żyć do
wy pa rzo nych go rą cych słoi-
ków. Prze cho wy wać w spi -
żar ni. Ta kon fi tu ra do brze
sma ku je po da na do her ba -
ty, spraw dza się ja ko do -
da tek do de se rów. 

Kon fi tu ra 
z dodatkiem jagód

• 1 kg tru ska wek • 1/2 kg czarnych ja gód
• 1/2 kg cu kru że lu ją ce go 3:1

Tru skaw ki opłukać, osuszyć, usunąć  szy puł ki. Du że owo -
ce roz gnieść wi del cem, ma łe po zo sta wić w ca ło ści. Do -
dać op łu ka ne i osą czo ne ja go dy oraz cu kier że lu ją cy. Go -
tować ra zem 2 mi n i na tych miast prze kła dać do wy pa rzo -
nych sło i ków.



Przetwory

Ocet 
• 1,25 l oc tu ja błecz ne go
lub bia łe go oc tu win ne -
go • 1 kg doj rza łych tru -
ska wek • kil ka po zio mek
• kil ka list ków ba zy lii 

Do gar nka wlać ocet, do pro -
wa dzić do wrze nia i go to -
wać 1–2 min. Zdjąć gar nek
z ognia i od sta wić, aby ocet
ostygł do 40°C. Z tru ska wek
usu nąć szy puł ki, owo ce drob -
no po sie kać. Prze ło żyć je do
szkla ne go sło ja lub szkla nej
mi ski, za lać ciep łym oc tem
i wy mie szać. Przy kryć czy stą
ście re czką i od sta wić w ciep -
łe miej sce na 2 ty god nie. Od
cza su do cza su za mie szać. Po
tym cza sie ocet prze fil tro wać
przez płó cien ną ście re czkę,
prze lać do ste ryl nych bu te -
lek. Na cien kie drew nia ne
pa ty czki nad ziać po ziom ki lub
ma łe tru skaw ki oraz list ki ba -
zy lii i wło żyć po jed nym do
bu te lek, po tem je zam knąć.
Oc tem ta kim moż na przy pra -
wić su rów ki, sa łat ki oraz
mięs ne so sy. 

nę wy szo ro wać szczo te czką
i do kład nie wy płu kać go rą -
cą wo dą. Z po ło wy owo cu
ściąć cien ko skór kę (bez
bia łej war stwy!). Z ca łe go
owo cu wy cis nąć sok, prze -
ce dzić i wraz ze skór ką do -
dać do na lew ki w bu tel ce.
Wy mie szać i od sta wić na 
2 ty god nie, a na stęp nie zlać
i prze fil tro wać przez gru bą
war stwę ga zy. Na lew ka po -
win na do jrze wać co naj -
mniej 3 mie sią ce. 

Tru skaw ki wy płu kać, osu -
szyć i po o dry wać szy puł ki.
Owo ce wło żyć do sło i ka,
prze sy pu jąc cu krem. Od sta -
wić na go dzi nę, by pu ści ły
sok. Na stęp nie wlać spi ry tus
roz cień czo ny po ło wą szklan -
ki wo dy, zam knąć słój i, de -
li kat nie nim po ru sza jąc, wy -
mie szać skład ni ki. Od sta wić
na 5–6 ty god ni w chłod ne
miej sce. Po tym cza sie zlać
al ko hol znad owo ców do
bu tel ki. Li me tkę lub cy try -

Na lew ka truskawkowa
• 1 kg doj rza łych tru ska wek • 25 dag cu kru
• 0,5 l spi ry tu su • li me tka lub cy try na

przy go to wa nie 
1 godz. 15 min + 5-6 tyg + 3 mies.
dość
trud ne 

przy go to wa nie 
30 min + 2 tyg

łatwe 
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Kupić, nie kupić
RÓŻOWE SŁODKOŚCI 
dla mamy i córki 

Tym, któ rzy nie ma ją cza su sa mi
ich sma żyć, fir ma Vir tu pro po -
nu je go to we na leś ni ki, któ re
wy star czy nad ziać. Je śli i na
to nie masz cza su, mo żesz
wy brać wer sję z jabł ka mi, 
z tru skaw ka mi lub z se rem.
Wy star czy pod grzać i ob iad
go to wy! Vir tu, 5 zł/400 g.

Oprócz zna nych i lu bia nych Orzesz ków 
Be skidz kich firmy Aksam – z so lą, z pa -
pry ką i w kar me lu – na ryn ku po ja wi ła
się cie ka wa no wość, Orzesz ki Be skidz kie
Bar be que. Smak so czy stych po mi do rów,
ce bul ki i orien tal nych przy praw w po łą -
cze niu z chrup kim orze chem za spo koi na -
wet naj bar dziej wy ma ga ją ce pod nie bie nia. 
Ak sam, 2–3 zł/70–150 g.

Sprawdzona
PRZEKĄSKA

Naleśniki dla ZABIEGANYCH

Tor cik baj ko wy, Ser dusz ko tru skaw ko we i Ser -
nik księżniczki możesz upiec razem ze swoją
córeczką czy wnuczką. Ciasta z serii Barbie
są pyszne i łatwe do przygotowania.
W każdym opakowaniu kryją się
niespodzianki dla dzieci: wycinanki,
łamigłówki i inne atrakcje, które umilą
czas oczekiwania na gotowe wypieki. 
Delecta, 6,89 zł/195–380 g.

KAPARY inaczej 
Kie dy chce my do mo wej
kuch ni do dać odro bi nę pi kan -
te rii, się gnij my po ja błusz ka
ka pa ro we hiszpańskiej mar ki
Bu le rias. Do sko na le kom po -
nu ją się z ry ba mi, owo ca mi
mo rza, po mi do ra mi, czos n-
kiem, cy try ną i oli wą. 
Bu le rias, 8,49 zł/235 g.
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Wy daw ca mie sięcz ni ka „Lu bię go to wać”
ostrze ga P. T. Sprze daw ców, że sprze daż ak tu -
al nych i ar chi wal nych nu me rów cza so pi sma 
po in nej ce nie niż wy dru ko wa na na okład ce
jest dzia ła niem na szko dę wy daw cy i skut ku je 
od po wie dzial no ścią są do wą.
Reklamy: 2 i 3 strona okładki

Pod mar ką „Wiej ska Spi żar -
nia” kry je się spe cjal ny wy -
bór wę dlin fir my Vian do,
któ re sma kiem i spo so bem
przy go to wa nia na wią zu ją do
sta ro pol skiej tra dy cji. Szyn -
ka Ksią żę ca przy go to wa na

zo sta ła z naj wyż szej kla sy
mię sa wie przo we go, we -
dług tra dy cyj nej re cep tu ry.
Wy róż nia się kru cho ścią, so -
czy sto ścią, mi łym aro ma tem
dy mu wę dzar ni cze go. 
Vian do, 29,99 zł/1 kg.
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Wyborna szynka
Z WIEJSKIEJ SPIŻARNI

O poranku
Z PIANKĄ

Sen sa zio ne Créme – no wość
w ro dzi nie kaw roz pusz czal nych
Ne scafé – to ide al na pro po zy cja
na roz po czę cie dnia. Ła god na,
o bo ga tym aro ma cie, z ak sa mit ną
pian ką, któ ra two rzy się w na tu -
ral ny spo sób po przy go to wa niu
ka wy. Mo że nam też to wa rzy szyć
o in nej po rze dnia, gdy po trze bu -
je my de li kat ne go po bu dze nia.
Ne scafé, 18,90 zł/200 g.
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