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todkie, soczyste, smacz-

ne, zdrowe i niedrogie.
0 czym mowimy? O tru-
skawkach oczywiscie. Na-
szym skarbie narodowym.
Ktoz sie w sezonie nie zaja-
da tym owocem? Swiezym,
albo z cukrem i $mietana.
Gdy myslimy o truskaw-
kach, to najczesciej przy-
chodza nam do gtowy po-
mysty na podanie ich na
stodko. My jednak proponu-
jemy wyzszy stopien wta-
jemniczenia, czyli cat ksia-
zeczke dan - takze wytraw-
nych. Wykwintng ryba
w truskawkach lub indy-
kiem w galarecie z tru-
skawkami zaskoczymy naj-
bardziej wyrafinowanego
smakosza. Kazda z wielu
proponowanych przez nas
satatek mozna podac na
lunch w goracy dzien lub
jako doskonaty dodatek do
potraw grillowanych na
Swiezym powietrzu. O tru-
skawkach na stodko tez nie
zapomnielismy. Podajemy
mnostwo przepisow na
pyszne desery, ktorymi ze
smakiem zajadac sie beda
i najmtodsi, i ci troche star-
si. A desery na zimno to
strzat w dziesiatke w trak-
cie upatow. W ksiazeczce
nalazty sie rowniez ciasta
i torty, idealne na przyjecia
czerwcowych jubilatow.
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Przystawki i satatk

Satatki to idealne dania na lato. S3 lekkie, Swieze,
a do tego zdrowe. Stodkie i lekko kwaskowe truskawki
nadadzg safatce zupetnie nowy smak, ktory mile

zaske nawst najbardziej wyrafinowanych smakoszy.

przygotowanie bardzo
20 min tatwe



Szpinak

z truskawkami |

«Kilka garsci mtodych lisci szpinaku

« mozzarella (na kazda gars¢ szpinaku
4 nieduie plasterki) « kilkanascie tru-
skawek « tyika konfitury z truskawek
o tyieczka octu balsamicznego e tyie-
czka oliwy o 3 tyiki kremowki lub pot
kubeczka jogurtu naturalnego e pieprz

Szpinak przebrag, sta-
rannie umyc i osu-
szyC. Truskawki do-
kfadnie  wyptukac
i osuszy¢. Konfiture
zmiksowac, doprawic
do smaku octem bal-
samicznym. Na dnie
potmiska rozsmaro-
wac kremowke lub
jogurt. Na tej biatej
pierzynce” roztozy¢

Szpinak

pojedyncza warstwe
szpinaku  leciutko
skropionego oliwg, na
niej - plasterki moz-
zarelli i truskawek
oprészonych  pie-
przem. Potem znow
utozy¢ warstwe szpi-
naku, mozzarelli i tru-
skawek. Polac satat-
ke sosem z konfitury
i octu balsamicznego.

z truskawkami Il

« Kilka garsci mtodych lisci szpinaku

» gar$¢ orzeszkow piniowych e 10-15 tru-
skawek 50 g parmezanu. Sos: 1,5 tyiki
oliwy  tyieczka octu balsamicznego

o tyieczka soku z cytryny ¢ s6l e pieprz

Szpinak przebrac,
umyC i osuszyc.
Orzeszki uprazy¢ na
suchej patelni, tru-
skawki umyc, odszy-
putkowac, osuszy¢
i pokroi¢ na ¢wiartki.
Parmezan skroi¢ na

cienkie witrki obie-
raczka do warzyw.
Potaczy¢ wszystkie
sktadniki. W misecz-
ce wymieszac sktad-
niki sosu, pola¢ nim
satatke. Podawac
natychmiast.

przygotowanie
25 min

bardzo

fatwe

« Duia gtowka zielonej sataty mastowej
« 15-20 dag truskawek « peczek Swieiej
migty e 2 tyiki oliwy e 4 tyiki soku po-
maranczoweqo e sl « pieprz

1 sataty obrac liscie, optukac i 0saczy¢ na si-
cie. Truskawki umyc¢, osaczy¢, odszyputko-
wac i pokroi¢ na potowki lub ¢wiartki. Listki
miety obra¢ z gatazek, 3/4 posiekac, reszte
odtozy¢. 7 oliwy, soku, soli i pieprzu zrobic
50s. Wymieszac satate z truskawkami i posie-
kana mieta. Skropi¢ sosem. Podawac udeko-
rowana pozostatymi catymi listkami.

Truskawki z solg

|§| przygotowanie
5 min

» Truskawki » gruboziarnista sol

bardzo
fatwe

Wilgotng truskawke zanurzy¢ w soli. Tak
podana pozwoli nam poczu¢ z wieksza si-
ta cata stodycz i soczystos¢ owocu.

Idjecia: M. Klaban (2), BBS



Przystawki i satatl

Truskawki,
oscypek,
rukola

*30 g rukoli

« 75 g truskawek

* 50 g oscypka

* 20 g wytuskanych
pistacji e 50 ml oliwy
aromatyzowanej
granatami (lub zwyktej)

Rukole starannie wyptukac,
truskawki oczysci¢ i pokro-
ic w wiartki. Oscypek ze-
trze¢ na grubej tarce. (a-

&I :;Zgi(:owame e tos¢ wymieszac, posypac
PR, ool fatwe pistacjami i skropic oliwa.
Truskawki
z sherry
« 12 tadnych, duiych tru-

skawek (najlepiej

ze sporymi szyputkami)
« kieliszek wytrawnego
sherry « pieprz

Umyte i osaczone truskaw-
ki pokroi¢ wzdtuz na po-
towki, starajac sie nie oder-
wac szyputek. Owoce uto-
7y¢ na potmisku, starannie
skropic sherry, a nastepnie
wstawi¢ do lodowki, by da-
nie sie schtodzito. Podawac
posypane odrobing $wie-
7eqo, grubo zmielonego
pieprzu.




Owocowa
salsa

przygotowanie
40 min

bardzo

tatwe

« Szklanka drobno
pokrojonych truskawek
*1/2 szklanki
posiekanej kolendry
* wypestkowana

i posiekana papryczka
chili » 3/4 szklanki
drobno pokrojonych
pomidorow bez skorki
i nasion = 1/2 drobno
pokrojonej czerwonej
papryki  ptaska
tyzeczka soli

e s7czypta Swiezo
zmielonego pieprzu

Wszystkie sktadniki wymie-
sza¢, doprawi¢ i odstawi¢
na co najmniej 30 min do
lodowki. Salse podawac do
pieczonych i smazonych

ryb oraz mies.

Truskawki, awokado,
krewetki, mango

= Qwoc mango » awokado ¢ 450 g obranych i umytych
truskawek « 200 g krewetek w zalewie e kilka lisci
sataty « 50 g prazonych orzeszkow piniowych.

Sos: 2 tyiki czerwonego octu winnego « 3 tyiki oliwy

1 oliwek « tyieczka jasnego miodu » 2 tyieczki musztardy
dijon « 1/2 tyieczki soli« 1/2 posiekanego peczka
pietruszki lub kolendry i kilka gatazek do dekoragji

Przygotowac sos, starannie
mieszajac wszystkie jego
sktadniki. Najlepiej zrobi¢
to, umieszczajac je w sto-
iku z zakrecanym wiecz-
kiem. Wystarczy nim kilka
razy silnie potrzasna¢, by
sktadniki sosu dobrze sie
potaczyty. Mango i awo-
kado obrac ze skorki, po-
kroi¢ w dos¢ duza kostke.

przygotowanie
30 mi

Truskawki umy¢, oderwac
szyputki, przekroi¢ na pot
lub na cwiartki. Krewetki
gotowac przez moment na
parze, a gdy ostygna, wy-
mieszac z owocami. Catos¢
obficie skropic¢ sosem. Uto-
7y¢ satatke na lisciach sa-
taty, posypac orzeszkami,
piniowymi, udekorowac
gatgzkami ziot.

bardzo
fatwe

Idjecia: M. Klaban (2), M. kietbiewski, BBS



Dania wytrawne

Truskawki kojarzg sie z deserami, przetworami i ciastami.
A tu niespodzianka! Mozna dodac je do miesa lub ryby

i zrobi¢ pyszny, wytrawny obiad. Takie truskawkowe,
niebanalne danie bedzie doskonate na wykwintng kolacje.

L

Pier$ indyka
w galarecie

* 60 dag upieczonej piersi indyka
«20 dag truskawek pokrojonych w plasterki
« 1,5 szklanki bulionu drobiowego
(moze by¢ z kostki)

* 1/2 szklanki sosu

1 pieczenia indyka %
*1/2 szklanki soku z truskawek % \
« 1/2 szklanki wytrawnego czerwonego* '

wina « 1,5 tyiki rodzynek - -
* 6-8 goidzikow
*2,5 tyiki zelatyny

Mieso pokroi¢, utozyc
w miseczkach. Bulion
zagotowat z gozdzika-
mi, przecedzi¢, doda¢
zelatyne namoczong
w 3 tyzkach zimnej wo- !
dy, sok z truskawek, sos

Z pieczenia miesa 0raz:

dzi¢. Na miesie rozfozy€
truskawki i rodzynki, za-= T
la¢ galareta. Odstawi¢ do

zastygniecia. Podawac |§| przygotowanie El
7 pieczywem. 40 min fatwe




1djecia: t. Zandecki (3)

I'i:)fStrag 'plekany

w truskawkach™

przygotowanie
40 min

E' tatwe

« 4 oczyszczone, optukane pstragi (80 dag)

« 40 dag truskawek bez szyputek « 2 tyiki
oleju « 3 tyiki masta « 4 tyiki drobno po-
kruszonych ptatkow migdatowych « tyika
brandy « 2 tyiki soku i tyieczka skorki otar-
tej z pomaranczy  tyieczka cukru pudru

o szczypta gatki muszkatotowej o sol

Pstragi skropit sokiem
7 pomaraficzy i odsta-
wi¢ na 20 min. Zmik-
sowac razem: 30 dag
truskawek, cukier pu-
der, skorke pomaran-
(zowa, szczypte soli
i gatki muszkatotowej.
Wlac sos do naczynia
zaroodpornego  wy-
smarowanego tyzka
masta. Pstragi posolic,
obtoczy¢ w migdatach

i obsmazy¢ na oleju
7 dodatkiem tyzki ma-
sta. Przetozy¢ do na-
(zynia z sosem tru-
skawkowym, skropi¢
pozostatym mastem,
obfozy¢ pozostatymi
truskawkami i zapieka¢
7 min w 190°C. Skropi¢
brandy i zapiekac jesz-
cze 3 min. Doskonatym
dodatkier jest ryz ugo-
towany na sypko.

Kulki cielece

nadziewane
przygotowanie dosc¢
1 godz trudne

« 50 dag gotowanego zmielonego
migsa cielecego « 10 duiych truska-
wek ¢ 3 kromki butki paryskiej

« 2 iottka « biatko e 3 tyiki drobno
posiekanych orzechow laskowych

« 3 tyiki Smietanki 12-proc. o 3 tyiki
maki pszennej ¢ 1,5 tyzki drobno po-
siekanej szalotki » tyzeczka tymianku
« szczypta gatki muszkatotowej « sol
« biaty pieprz 1,5 szklanki oleju do
gtebokiego smaienia

Butke namoczy¢ w Smietance, odcisna¢,
rozetrze¢ w miseczce drewniang tyzka.
Dodac¢ do miesa wraz z utartymi z solg
z06ttkami, orzechami i szalotka. Przypra-
wic do smaku tymiankiem, gatka musz-
katotowa, sol oraz pieprzem. Delikat-
nie potaczy¢ z piang ubita z biatka.
7 masy uformowac¢ 10 placuszkow. Na
kazdym potozy¢ truskawke, skleic brze-
qi, a powstata kulke obtoczy¢ w mace.
Usmazy¢ na rumiano w gtebokim ole-
ju, 0saczy¢ na papierowym reczniku.
Mozna podac z ryzem i sosem koper-
kowym.




Dania stodkie

Truskawki na stodko to klasyczna propozycja dla
mito$nikdw owocowych rarytasow. Wiele z tych dan
podajemy mocno schtodzone, moga wiec stac sie
doskonatym orzeiwieniem w gorace, letnie dni.

przygotowanie 25 min bardzo

ZU pa tI'USkaWkowa +1 godz. na schtodzenie tatwe

*1/2 kg truskawek « 150 ml dobrego stodkiego lub pétstodkiego czerwonego wina
« szklanka wody e tyika cukru pudru « laska wanilii « 3 jogurty naturalne (po ok. 200 ml)

Truskawki umyc¢ i obra¢ z szyputek. Do 5 min, po czym odstawi¢ do wystygnie-
garnka wla¢ wino, wode, wsypac cukier,  cia. Wyjac¢ wanilie, a z jej $rodka wyskro-
dodac przekrojong na pot laske wanilii  ba¢ doktadnie nasionka, po czym dodac
i gotowac ok. 10 min na wolnym ogniu.  je do zupy. Wla¢ jogurt i catos¢ zmiksowac.
Wtozy¢ truskawki i gotowac kolejne  Zupe podawac schtodzona.
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przygotowanie
@ 1 godz.

dos¢

trudne

- Knedle
z truskaw
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Ciasto ziemniaczane: 70 dag ugotowanych ziemniako
» 25 dag maki « jajko « sol. Nadzienie: 50 dag Swieiych
lub mrozonych truskawek. Do polania: 5 dag masta

« tyika butki tartej e Smietanka » cukier puder

1 umytych owocow usu-
nac¢ pestki lub szyputki.
Ziemniaki przecisna¢ przez
praske, wystudzi¢. Dodac
przesiang make, jajko,
odrobine soli i szybko za-
gniesc¢ ciasto. Podzielic¢ je
na trzy réwne czesci,
7 kaidej utoczy¢ watek
$rednicy okoto 3 cm. Od-

krawac z niego po kawat-
ku ciasta i na dfoni formo-
wac mate placuszki. Na
srodku kazdego potozyc¢
truskawke i zlepiac¢ do-
ktadnie brzegi, formujac
kulki. Knedle wrzucac par-
tiami do wrzacej, osolo-
nej wody, zamieszac i go-
towa¢ na $rednim ogniu.

Gdy wyptyna, zmniejszy¢
ptomien i gotowac jeszcze
2-3 min. Wybrac tyzka ce-
dzakowa, przetozy¢ na
potmisek. Polac stopio-
nym mastem ze zrumie-
niong butkq tarta. Osob-
no podac do nich cukier
puder lub postodzong bi-
tq Smietane.

1djecia: BBS (2)




Jania ST0dK

rt nalesnikowy

przygotowanie dos¢
1 godz. trudne

* 1 kg truskawek ¢ 250 ml $mietany kremowki
» opakowanie Smietan-fixu « szklanka cukru
* 4 tyieczki cukru pudru. Ciasto: 4 jajka ¢ 20 dag maki

-
* 2-3 tyiki cukru pudru « 450 ml mleka e skorka
otarta z cytryny » masto do smaienia ‘ -
-

10ttka utrze¢ z potowg cukru pudru i wymieszac z mle-
kiem, maka i skorka cytrynowq. Biatka ubic z pozosta-
tym cukrem pudrem i dodac do ciasta. Na rozgrzanym
masle smazy¢ nalesniki z obu stron. Zrobi¢ syrop: za-
gotowac szklanke cukru z 1/4 szklanki wody. Z truska-
wek oberwac szyputki, pokroi¢ owoce wzdtuz na pla-
sterki (kilka truskawek odtozy¢ z szyputkami). Utozy¢
na przemian nalesniki i warstwy pokrojonych truska-
wek, kaidg warstwe truskawek pola¢ chtodnym syro-
pem. Dekorowac ubita Smietang z $mietanfixem i cu-

}«em pudrem oraz odtozonymi truskawkami.




ia: M. Kietbiewski, t. Zandecki, BBS

Sakiewki
z truskawkami

« 4 cienkie duze nalesniki » 100 g czar-
nych porzeczek « tyika soku z limonki

* 50 g cukru pudru + odrobina do
posypania « 20 + 4 truskawki  1-2 tyie-
czki octu balsamicznego « 4 kawatki
kandyzowanej skorki z limonki e olej do
smaienia e kilka listkow Swiezej migty

Czarne porzeczki, sok z limonki i 50 g cu-
kru zmiksowac na jednolita mase. Posrod-
ku kazdego nalesnika utozy¢ 5 truskawek,
skropic je octem balsamicznym, posypac¢
cukrem pudrem do smaku i dodac kawa-
tek kandyzowanej skorki z limonki. Scig-
gnac nalesnik u gory, tworzac sakiewke,
i spia¢ brzegi wykataczka. W gtebokiej

przygotowanie

15 min

s '_!.‘_' £ 9
dos¢ ;

patelni rozgrzac olej. Sakiewki smazy¢
w gtebokim ttuszczu 1-2 min. Osaczyc je
z nadmiaru ttuszczu na kawatku pergami-
nu i delikatnie wyjac wykataczki. Potrawe
podawac polang zmiksowanymi porzeczka-
mi i przybrang pozostatymi truskawkami
0raz mieta.

Nales$niki z sosem truskawkowym »

Ciasto: 2,5 szklanki maki 2,75 szklanki
mleka wymieszanego pot na pét z woda
* 2 jaja « 3 tyiki oleju  szczypta soli.
Nadzienie: szklanka kremdowki « 3 i6ttka
« 3 tyiki cukru pudru e cytryna « tyzka ma-
ki tyika cukru waniliowego.

Sos: 30 dag truskawek e 2 tyiki serka
homogenizowanego 2 tyiki cukru

Skfadniki ciasta zmiksowac. Usmazy¢ nales-
niki. Z wyszorowanej i sparzonej cytryny ze-
trzec skorke. Z6ttka utrze¢ z cukrem pudrem
i waniliowym. Na garnku z wrzacg wod
ustawi¢ miseczke z maka wymieszang ze
smietanka i, mieszajac, mocno podgrzac.
Wlewac z6ttka i ubijac rozga na gesty krem.
Zdja¢ miseczke z garnka, wymieszac krem
ze skorka i posmarowac nalesniki. Ztozyc j

g
; przygotowanie
1 godz.
dos¢
trudne

—




Mus truskawkowy

w biszkoptowym ogrodku

IEI przygotowanie
1 godz.

dos¢

trudne

« 1 kg dojrzatych truskawek « 6 tyieczek sproszkowanej zelatyny 3 szklanki $mietanki
« 5 tyiek cukru « 250 g podtuinych biszkoptow « ew. opakowanie galaretki owocowej

Lelatyne namoczy¢ w ma-
tej ilosci zimnej wody. Tru-
skawki optuka¢, osuszyc,
oderwac szyputki. Kilka
owocow odtozy¢ do deko-
racji, 3 pozostate zmikso-
wac i przetrze¢ przez sito,
by oczysci¢ je z nasio-
nek. 1/4 przecieru i cukier
podgrza¢, mieszajac, na
wolnym ogniu. Dodac na-
peczniata zelatyne, doktad-

nie wszystko wymieszac
7 pozostatym przecierem
i smietanka. Brzegi wyso-
kiej okragtej formy o $red-
nicy 16-18 cm wytozy¢
biszkoptami i napetnic
schtodzonym i zastyqaja-
cym (to wazne!) musem
truskawkowym. Na wierz-
chu roztozy¢ pozostate bisz-
kopty. Wstawi¢ deser na
kilkagodzin do lodowki,

by zakrzept. Gdy bedzie
gotowy, $cig¢ na rowno
brzegi biszkoptow a forme
na krotko wstawi¢ do go-
racej wody i, odwracajac
do gory dnem, wytozy¢
deser na talerz. Nastepnie
udekorowac odtozonymi
truskawkami i ewentualnie
pokrojona w kostke, przy-
gotowana wczesniej gala-
retkg owocowa.




= Q o |G przygotowanie dos¢
Rumiane pierozki [@]%m, i
Ciasto: 25 dag maki « jajko « tyika oleju « sol. Nadzienie: 40-50 dag dojrzatych,

ale jedrnych truskawek e 1-2 tyiki cukru « cukier puder do posypania
« olej lub sklarowane masto do smazenia

Z podanych sktadnikow i okoto potowy
szklanki zimnej wody zagniesc ciasto. Do-
ktadnie je wyrobic, rozwatkowac, wykrawac
kwadraty o bokach 7-8 cm. Truskawki prze-
brac, umy¢, usunac szyputki, osaczy¢, bar-
dzo starannie osuszy¢ papierowym reczni-
kiem, po czym przesypac cukrem. Na kaz-
dym kawatku ciasta utozy¢ dorodna
truskawke, starannie zlepi¢ brzegi ciasta.
Gotowe pierogi ktasc na patelnie z duzg ilo-
$cig rozqrzaneqo ttuszczu. Smazy¢ z obu
stron. Ukfadac na potmisku wyscielonym
papierowym recznikiem, by ociekty z thusz-
czu. Podawac posypane cukrem pudrem.
Kto chce, moze cukier puder zastapic klek-
sami bitej $mietany lub stopiona czekolada
i tak udekorowa¢ swojq porcje.

000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000 0

przygotowanie bardzo

KO kt aj I I 0 d Owy 1godz. tatwe

« 2 szklanki pokrojonych truskawek » dojrzaty banan e mango ¢ 1/4 szklanki cukru
«1/2 szklanki jogurtu « tyzeczka olejku waniliowego « 6 kostek lodu

e e |

Truskawki (kilka odtozy¢ do przybrania)
wymieszac z cukrem i odstawic. Gdy pusz-
czq sok, doda¢ obranego i pokrojonego
w plastry banana oraz obrane i pokrojone
w kostke mango. Doktadnie wymieszac
i wstawi¢ do zamrazalnika na 45 min. Na-
stepnie zmiksowac przygotowane owoce
(najlepiej w blenderze) z jogurtem natu-
ralnym, kostkami lodu i olejkiem wanilio-
wym (kto nie lubi zapachu wanilii, moz

t. Zandecki

),



Panna cotta

« 4 szklanki obranych i pokrojonych truskawek

« 1,5 szklanki mleka ¢ 1/2 szklanki $mietanki 36-proc.
« 3 tyiki miodu » 1/3 szklanki cukru  2-3 tyieczki
ielatyny » 1/2 tyzeczki aromatu waniliowego

Imiksowa¢ na jednolita
mase dwie szklanki truska-
wek. Przetrzec przez geste
sitko, aby usuna¢ pesteczki.
Mleko, smietanke i cukier
wymiesza¢ w rondelku, do-
dac zelatyne, odstawic, aby
napeczniata i po 10 min
jeszcze raz wymieszac.
Podgrzewa¢ delikatnie, az
zelatyna catkowicie sie roz-
pusci (okoto 3 min), caty
(zas mieszajac. W zadnym
wypadku nie wolno dopro-
wadzi¢ do zagotowania, bo
deser sie zwarzy! Zdjac
7 ognia, doda¢ mus tru-
skawkowy i aromat wani-

przygotowaniess,

dos¢
trudne

A—

1 godz. + 3 godz. na sch?dqzenié

. p=l
T h‘u'i -

liowy. Lekko ostudzic i roz-
tozy¢ do foremek lub fili-
zanek. Wstawi¢ do lodow-
ki na co najmniej 3 godz.
Pozostate truskawki wy-
miesza¢ z miodem i pozo-
stawi¢ na blisko 30 min
w temperaturze pokojowej.
Wyjac z lodowki foremki
7 deserem. Mase truskaw-
kowa oddzieli¢ od brzegow
cienkim nozem, dno zanu-
rzy¢ na 30 sekund w gora-
cej wodzie. 0Odwraci¢ fo-
remki, ostroznie wytozy¢
panna cotte na talerzyki.
Podawac z truskawkami
i miodem.

przygotowanie
30 min + 3 godz.

El tatwe

« 3 szklanki pokrojonych
truskawek ¢ 1/2 szklanki
soku wycisnietego

1 pomaranczy

« 2/3 szklanki cukru
«1/2 tyieczki skorki
otartej z pomaranczy

Przygotowac syrop: cukier
z3lac szklanka wody, 7a-
gotowac i ostudzi¢. Tru-
skawki, sok pomaranczo-
wy i skorke zmiksowac na
gtadka mase. Porcjami do-
dawac ostudzony syrop, ca-
ty czas miksujac. Mus prze-
tozy¢ do szklanego naczy-
nia i zamrazac przez 3 godz,,
mieszajac o 30 min. Potem
zmiksowac, napetni¢ szkla-
ne pucharki i od razu poda-
wac. Sorbet mozna przecho-



-rabarbarow

przygotowanie
20 min

bardzo

fatwe

« 80 dag rabarbaru
*20 dag cukru

« 1 kg truskawek
20 listkow melisy

Umyty i obrany rabarbar
pokroi¢ na mate kawatki.
Wrzuci¢ do garnka, posy-
pac cukrem i dusi¢ na ma-
tym ogniu 10 min. Umyte
truskawki oczysci¢ z szypu-
tek (najpierw umy¢, po
odrywac szyputki, bo ina-
czej truskawki nasigkna
woda) i pokroi¢ na pot.
W szklanych pucharkach
utozy¢ rabarbar i truskaw-
ki. Posypa¢ posiekanymi
listkami Swiezej melisy i od
razu podawac.

truskawkowo- 3

S



Granita

przygotowanie
Z trUS kaWEk 15 min + 2 godz. na chtodzenie E fatwe
« 1 kg truskawek  maty kawatek imbiru Truskawki  umy¢, obra¢
*20 dag cukru « tyzeczka esencji waniliowej 7 szyputek i pokroit na ka-
« kilka truskawek i listkow miety do dekoracji watki. Doda¢ obrany i po-

siekany imbir, cukier oraz
esencje waniliowa i zmik-
sowac razem. Przetozy¢ gra-
nite do pucharkow i umie-
e Sci¢ w zamrazarce na

(‘ ;ﬁ 2 godz. Co 15 min mieszac
e* ¥ w pucharkach widelcem,
’ tak by deser nabrat konsy-
stengji luzno potaczonych
krysztatkow. Wyja¢ puchar-
ki na krotko przed poda-
niem, udekorowac owoca-
mi i listkami miety.

Koktajl
z truskawek

@’ przygotowanie
18 min

bardzo
tatwe

« 20 dag truskawek

e tyika cukru e szklanka
mleka » 4 kulki lodow
waniliowych

Truskawki wyptuka¢, oczy-
cic z szyputek, odfozy kil-




Truskawki o
a la Romanow @5 [0¢] 00c

* 50 dag truskawek ¢ 50 ml likieru Cointreau lub soku z pomaranczy
* 2 tyiki cukru » 200 ml schtodzonej kremowki » 100 ml gestej zimnej kwasnej
Smietany 22-proc. « pot laski wanilii lub odrobina aromatu waniliowego

Truskawki umyc¢, osuszy¢
i oczyscic z szyputek. Na-
stepnie mniejsze owoce
pokroi¢ na potowki, a du-
Ze - na Cwiartki. Wymie-
szac je z cukrem i likierem,
przykry¢ i na 4 godz. wsta-
wic do lodowki. Kremow-
ke ubi¢ z dodatkiem wy-
drazonego miazszu wanilii
lub aromatu waniliowego.
Dodac¢ kwasng $mietane
i doktadnie wymieszac.
Roztozy¢ owoce do mise-
czek, polac sosem, w kto-
rym sie moczyty i udekoro-
wac bita smietana.

Krem bananowo-
-truskawkowy

C—
B : przygotowanie bardzo
: ‘ 10 min tatwe

K =

$redni banan « 2 tyzeczki soku z cytryny 10 dag $wie-



Truskawki w pomaranczach

* 3 pomarancze o czerwonym migiszu » 60 dag truskawek « 7 dag cukru

« 30 ml likieru pomaranczowego e pokruszony léd

przygotowanie
1 godz.

E fatwe

)

Pomarancze wyszorowac,
przekroi¢ w poprzek na pot,
wydrazy¢ miazsz, przefozy¢
do salaterki. Z kazdej po-
towki odkroi¢ plasterek pod-
stawy, tak aby mozna je by-
to postawi¢ na talerzu, po
czym mocno je schtodzic
w lodowce. Migzsz zmikso-
wac¢, wymieszac z cukrem
i likierem. Pola¢ nim umyte
i osuszone truskawki, przy-
kry¢ i schtodzi¢. Nastepnie
potowki pomaraficzy usta-
wic na talerzykach, obto-
2y¢ lodem (lub umiesci¢
w szklanych miseczkach
7 lodem), napetnic truskaw-
kami i od razu podawac.

Awanturka
Z truskawek

przygotowanie
10 min

bardzo

tatwe

* 10 truskawek e 2 kulki
lodow owocowych e kilka
listkow miety

Potowe truskawek zmiaz-



Kruszon bezalkoholowy

przygotowanie

15 min + 1 godz. na schfodzenie

bardzo
fatwe

« 25 dag brzoskwin (moga by¢ z puszki) i truskawek
100 ml syropu wisniowego lub malinowego e litr so-
ku jabtkowego e litr niegazowanej wody mineralnej

* 10 dag cukru « cytryna

1 brzoskwin zdjac¢ skorke
i usunac¢ pestki. Z truska-
wek usunac szyputki, wie-
ksze owoce pokroi¢ na
¢wiartki, a mniejsze na po-
towki, wymieszac z brzosk-
winiami, posypac cukrem,
polac syropem i potowq
soku jabtkowego. Wyszo-
rowang cytryne przekroi¢
na pot, z jednej potowki
wycisna¢ sok, drugg po-

kroi¢ w cienkie plasterki,
utozy¢ na wierzchu. Pozo-
stata wode mineralng i sok
jabtkowy schtodzi¢ w lo-
dowce. Przed podaniem
przetozy¢ owoce do szkla-
nej wazy lub krysztatowej
pekatej salaterki i wymie-
sza¢ ze schtodzonymi pty-
nami. Rozlewac szklang
tyzka wazowq do niskich,
szerokich szklanek.

Kostki do
drinkéw
przygotowanie
30 min

IEI fatwe

* 50 dag truskawek
« sok wycisniety z cytry-
ny « 3/4 szklanki cukru

Truskawki przebra¢, umy¢,
doktadnie osaczy¢, oderwac
szyputki. Nastepnie owoce
zmiksowac lub przetrze¢
przez sito. Dodac sok z du-
zej cytryny. Ugotowac syrop
z cukru i dwaoch szklanek
wody (ilos¢ cukru mozna
zmniejszac lub zwiekszac
w zaleznosci od upodoban).
Ostudzic qo, bardzo staran-
nie wymieszac z przetarty-
mi owocami i przela¢ do -
czystych pojemniczkow na




Biszkopty, serniki, rolady z truskawkami...

Ten owoc daje nam cate mnostwo mozliwosci
,wykazania sie”, gdy przygotowujemy wypieki.
Nic tak pieknie nie zwienczy urodzinowego
przyjecia jak tort z dodatkiem truskawek.

& >
g Fa 3
o)
< ?‘I.J
Bezowy tort orzechowy
z truskawkami i kremem |

20

Krazki bezowe: 4 biatka 100 g cukru « 1/2 tyieczki kawy rozpuszczalnej
* 100 g orzechow wtoskich « 100 g orzechow laskowych « 100 g cukru pudru. ===

Krem: 4 g zelatyny « 2 jajka « 50 g cukru pudru » pomarancza » 250 g serka
mascarpone « 100 g bitej Smietany 36-proc. « 10 ml likieru pomaranczowego

Ubi¢ na sztywno biatka
7 cukrem. Dosypac kawe,
ubijac, az sie rozpusci. Do-
dac uprazone orzechy. Do-
sypac cukier puder i zamie-
sz3C. Mase rozsmarowac
tak, by utworzyty sie dwa
krazki. Piec je 10 min
w 160°C, potem zmniejszy¢
temperature do 80°C, po-

zostawic krazki w piekarni-
ku jeszcze na 2-3 godz. Ze-
atyne rozpusci¢ w niewiel-
kiej ilosci zimnej wody. Jaj-
ka utrze¢ z cukrem pudrem,
dodac sok i skorke otartg
7 pomaranczy, zelatyne,
mascarpone, bita Smietane
i likier. Dno tortownicy
(o $rednicy takiej samej jak

krazki bezowe) wytozy¢ pa-
pierem do pieczenia, wlac
mase kremowq i wstawic
do lodowki na minimum
3 godz. 7djac obrecz tor-
townicy, a zastygty krem
wytozy¢ na pierwszy kra-
zek. Na masie utozy¢ po-
krojone truskawki i przykry¢
drugim krazkiem bezy.

Idjecie: A. Scichocki



dosc¢
trudne

%]

przygotowanie

6 godz.

]
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dosc
trudne

przygotowanie
1 godz.

Sernik z galaretka

Ciasto: 20 dag maki » 1/2 kostki margaryny e 3 Zottka « 6 dag zmielonych migdatow

« tyika kwasniej Smietany e tyieczka proszku do pieczenia ¢ 10 dag cukru pudru « cukier
waniliowy ¢ 50 dag truskawek « 2 galaretki truskawkowe. Nadzienie: 70 dag rabarbaru

o5 tyiek cukru  1/2 szklanki wody. Masa serowa: 60 dag twarogu dwukrotnie zmielo-

nego 10 dag cukru ¢ cukier waniliowy ¢ 3 jajka 3 tyzki maki ziemniaczanej
«sok z cytryny « 1/2 litra Smietany kremowki « kilka kropel aromatu waniliowego

1 podanych skfadnikow za-
gnies¢ ciasto, oziebi¢ w lo-
dowce, wytozy¢ na duzq
prostokatng blache i lekko
podpiec. W tym czasie
przygotowac galaretki i od-
stawi¢ do wystygniecia.
Rabarbar obra¢ i pokroic
w drobna kostke, wrzucic
na patelnie, dola¢ wode,
dodac cukier. Zesmazyc na
marmolade i wytozy¢ na
podpieczony spod ciasta.
Ser zemle¢, dodac cukier,

16ttka, cukier waniliowy
oraz sok z cytryny i doktad-

nie zmiksowac. Nastepnie
dodac piane z ubitych na
sztywno biatek, ubita kre-
mowke, aromat oraz ma-
ke ziemniaczang. Wszyst-
ko delikatnie wymieszac,
wytozy¢ na rabarbar i piec
ok. godziny w temp. 180°C.
Pilnowa¢, zeby sie nie
przypalito. Truskawki optu-
kac i pokroi¢ w talarki, wy-
tozy¢ na wystudzone cia-
sto. Na koniec zalac teze-
jaca galaretka.

Truskawki na ciescie filo

« 5 fyiek ptatkéw migdatowych e 3 tyiki tuskanych niesolonych pistacji
e skorka z limonki « 2 tyzki miodu e 4 tyiki roztopionego masta
« 4 platy ciasta filo » 250 g truskawek « cukier puder do posypania

Nagrzac piekarnik do 180°C.
Pfatki migdatowe, pistacje
i umyta skorke z limonki po-
sieka¢, wymieszac¢ z mio-
dem i odstawic. Blaszke do
pieczenia wytozy¢ pergami-
nem i potozy¢ na nim pfat
ciasta filo, nastepnie posma-
rowac go roztopionym ma-
stem. Potozy¢ na nim kolej-
ny ptat i posmarowac go
masa miodowo-orzechowa.

przygotowanie
1 godz.

EI fatwe

Na wierzchu umiescic je-
den na drugim pozostate
dwa posmarowane ma-
stem pfaty. Piec ok. 15 min,
ai ciasto lekko zbrazowie-
je. Nastepnie je ostudzi¢
i potamac na kawatki. Na
talerzach utozy¢ warstwe
pokrojonych w plastry tru-
skawek, kawatek ciasta
i Znow warstwe truskawek.
Posypac cukrem pudrem.



przygotowanie

45 min + 3 godz. na schtodzenie

« 80 g biszkoptow lekko pokruszonych (lub 2 spadys »
biszkoptowe pokrojone w kawatki) « czubata‘tyika, - "

IEI fatwe

]

zmielonych migdatow e 2 tyiki maderyslub stodkiej
sherry « 80 ml $mietanki e 100 g truskawek bez
szyputek, przekrojonych na pot e 3 tyiki brazowego
cukru. Sos: szklanka mleka « 4 ptaskie tyzeczki maki
« torebka cukru waniliowego

Zrobi¢ sos. 0dla¢ ok. 5 ty-
ek mleka, reszte zagoto-
wac. W zimnym mleku roz-
robi¢ make i cukier, a gdy
pozostate mleko zacznie sie
gotowac, dodac make z cu-
krem i tak zamieszac, aby
nie powstaty grudki. Gdy
sos zgestnieje, zdja¢ go
7 ognia i odstawi¢ do wy-
stygniecia. Kawatki biszkop-
tow podzieli¢ na 4 czesci
i utozy¢ w czterech kokil-
kach lub zaroodpornych mi-
seczkach, posypac je migda-

tami i skropi¢ madera lub
sherry. Smietane ubic i pota-
czy¢ z 80 ml sosu (reszta do
wykorzystania w innych po-
trawach) oraz z potowkami
truskawek. Przetozy¢ krem
na biszkopty, wygtadzajac
wierzch, i posypa¢ brazo-
wym cukrem. Piekarnik roz-
grza¢ do 200°C i zapiekac
deser 2-3 min, ai cukier
7acznie sie karmelizowac.
Zostawi¢ do ostygniecia.
Przed podaniem schfodzi¢
w lodowce.

Ciasto bez
pieczenia

przygotowanie

1 godz.
Spod: 10 dag herbatnikow
« 10 dag orzechow wtoskich
* 10 dag masta. Marynowa-
ne truskawki: 50 dag
truskawek e 2-3 tyiki wod-
ki owocowej (Sliwowicy,
kirszu). Krem: 2 czubate
tyiki zelatyny 400 ml
smietany 36-proc.
« 8-10 tyiek cukru pudru
« 80 dag twaroiku
naturalnego

W malakserze rozdrobnic ciast-
ka oraz orzechy, dodac masto,
miksowac, az sktadniki utwo-
173 kruszonke. Rozfozy¢ ja na
spodzie tortownicy, wstawic
do lodowki. Truskawki zalac
wodka i odstawic, aby sie za-
marynowaly. Przygotowac
krem: Zelatyne rozpuscic we-
dtug przepisu na opakowaniu.
Ubic Smietane z cukrem, a na-
stepnie po fyzce dodawac se-
rek. Gdy masa bedzie gtadka,
wlac zelatyne, stale miksujac.
Potowe masy rozsmarowac na
torcie, na wierzchu utozy¢ za-
marynowane truskawki, przy-
kry¢ resztg kremu. Wstawic na
2-3 godz. do lodowki. Udeko-
rowac truskawkami.

IEI tatwe

1djecia: ). Madejski, BBS (3)




Babeczki ze Swiezymi owocami

Kruche ciasto:

100 g pokrojonego
na kawatki masta
*200 g maki

« 3 tyiki zimnej wody
« szczypta soli.
Nadzienie:

100 g masta

*1/2 szklanki cukru
pudru e 2 76ttka

« ok. 25 truskawek
(po 3-4 owoce

na kaida babeczke)

24

Sktadniki ciasta potaczyc,
szybko zagniesc i odstawi¢
do lodowki na co najmnie;]
30 min. Nagrzac piekarnik
do 180°C. Wytozyc ciastem
dno i boki foremek na
babeczki (spody naktu¢ wi-
delcem, aby ciasto nie wy-
rosto), przykry¢ kazdg pa-
pierem do pieczenia i ob-
cigzy¢ sucha fasola lub
ryzem. Tak przygotowane
babeczki piec 20 min. Po-

przygotowanie
90 min

dos¢

trudne

tem usunac papier z faso-
3 i piec jeszcze ok. 10 min,
a1 ciasto lekko sie zrumie-
ni. Zrobi¢ nadzienie. Utrze¢
masto z cukrem, dodac zot-
tka i miesza¢, az powsta-
nie jednolity krem. Wyto-
7y¢ nim wystudzone ba-
beczki. Truskawki pokroic
na plasterki o grubosci
2-3 mm i utozyc je na kre-
mie, formujac tak, by przy-
pominaty ptatki kwiatow.



Charlotta truskawkowa

przygotowanie dos¢

1 godz. trudne
Biszkopt: 4 jaja«200 g Przetozy¢ biatka do zottek
cukru pudru + 2 tyiki i delikatnie mieszac, az uzy-

«1/4 siklanki wody

« s7czypta solie 200 g ma-
kie 170 g diemu truskaw-
kowego. Nadzienie: 450 g
truskawek o 4-5 tyieczek
ielatyny « 250 g biatego
serka « 100 g cukru pudru
*200 g Smietanki 36-proc.

Nagrza¢ piekarnik do 200°C.
Utrze¢ 76ttka z cukrem i wo-
da. W drugiej misce ubic
biatka ze szczypta soli. Pod
koniec doda¢ 2 tyzki cukru.

skamy jednolita mase. Na
koniec przesiac do jajek ma-
ke i wymieszac. Ciasto wy-
la¢ na blache wytozong pa-
pierem. Piec ok. 10 min, az
sie zrumieni. Wyjac je z pie-
ca i odstawi¢ na 5 min. 7 tej
strony, gdzie byt papier, na-
tozy¢ dzem. Zwinac w rola-
de i odstawi¢. Gdy wysty-
gnie, pokroi¢ na kawatki
0 grubosci ok. 1 cm. Wyto-
zy¢ nimi gteboka miske.
Truskawki ugotowac i zmik-

sowac. Do zelatyny doda¢
kilka tyzek wody, a gdy
specznieje, wymieszac 7 tru-
skawkami. Serek utrze¢
7 cukrem pudrem, dodac do
niego ubita Smietanke i tru-
skawkowa pulpe. Wymie-
szac i wylac na biszkopty.
Przykryc folig i odstawi¢ do
lodowki, az stezeje. Przed
podaniem odcig¢ wystaja-
ce kawatki biszkoptu.

Truskawkowy mazurek na biatkach

Ciasto: 10 biatek jaj 25 dag cukru pudru 25 dag zmielonych orzechow wtoskich,
laskowych i migdatow e 2 tyiki drobno rozkruszonych biszkoptow e cukier waniliowy.
Wierzch: 2/3 szklanki konfitury truskawkowej e 2 tyzeczki zelatyny e 3 tyiki ptatkow

przygotowa
1 godz.
dos¢
trudne

migdatowych lub obranych i startych migdatow

Biatka ubi¢ z cukrem pudrem,
wymieszac z orzechami, mi-
gdatami, cukrem wanilio-
wym i biszkoptami. Wysma-
rowac mastem i oproszyc
maka dwie nieduze blachy,
wytozy¢ na nie ciasto. Piec
35-40 min w niezbyt qora-
cym piekarniku. Gotowe ma-
zurki odstawi¢ w chtodne
miejsce. Zelatyne rozpuscic
w dwach tyzkach goracej
wody, wymieszac z konfitu-
r3 i rozsmarowac na scho-
dzonym ciescie. Dekorowa¢
pfatkami migdatowymi.

2), 86

Idjecia: M. Klaban (.

N
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Rolada z kremem truskawkowym

Nadzienie: 150 ml $mietanki kremowki « 250 g serka mascarpone

«1/2 szklanki cukru pudru e sok i skorka z cytryny ¢ 400 g truskawek

Ciasto: 1 1/3 szklanki maki e 1/2 szklanki sypkiego kakao e ptaska tyika proszku
do pieczenia « szczypta soli « 4 jaja « 6 tyiek zimnej wody « 1 1/3 szklanki cukru
Przybranie: cukier puder « kawatek gorzkiej czekolady e kilka truskawek

Przygotowa¢ nadzienie.
Schtodzong smietanke lek-
ko ubi¢. Dodac serek ma-

przygotowanie dos¢
40 min

scarpone, cukier i mikso-
wac na gtadka mase. Na
koncu dodac sok oraz skor-

trudne

ke otarta z cytryny. Catos¢
delikatnie wymieszac i od-
stawic¢ do lodowki. Umyte
truskawki pokroi¢ w drob-
na kostke. Piekarnik roz-
grza¢ do 200°C. Blache
(wym. 30 x 35 cm) wyto-
2y¢ papierem do pieczenia.
Make, kakao, proszek do
pieczenia i so6l przesiac
przez sito. W drugiej misce
lub w mikserze miksowac
na srednich obrotach jajka
- tak by powstata jednoli-
ta masa. Dodac po trochu
wode, a potem, stopnio-
wo, cukier. Zmniejszy¢ ob-
roty i wsypac suche sktad-
niki. Ciasto przelac na przy-
gotowang blache i piec
12-15 min na srodkowej
potce piekarnika. Na stole
roztozy¢ lekko zwilzona,
czysty, Iniang Sciereczke.
Przetozy¢ na nig ciepte
ciasto, zdja¢ papier do
pieczenia, zwinaC. Zimne
ciasto rozwing¢, posmaro-
wac kremem i posypac
truskawkami - na jednym
koficu, tym, ktory bedzie
na zewnatrz, pozostawic
ok. 5 cm ciasta bez kremu.
Pomagajac sobie $ciere-
zka, zwingc rolade.



Placek z truskawkami

*20 dag masta

* 16 dag cukru « torebka
cukru waniliowego

e szczypta soli « 4 jajka
*20 dag maki pszennej

« 4 dag ziemniaczanej

« ptaska tyieczka proszku
do pieczenia

« 50 dag truskawek

Utrze¢ masto z cukrem, cu-
krem waniliowym i sol3 na
puszysta mase. Nie przery-
wajac ucierania, kolejno
whbic jajka. Do gtadkiej ma-
sy przesia¢ obie maki
7 proszkiem do pieczenia,
delikatnie wymiesza¢. Gdy
sktadniki sie potacza, prze-

.
B

przygotowanie E
1 godz. tatwe

tozy¢ ciasto do nattuszczo-
nej kwadratowej formy
0 boku 20 cm, posypac

oczyszczonymi truskawka-
mi. Piec 45 min w tempe-
raturze 170°C. Ciepte cia-
sto mozna posypac cukrem
pudrem  wymieszanym

7 cukrem waniliowym.

Idjecia: M. Klaban, A. Scichocki
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Przetwory

pachnacych latem truskawkowych
0r6w zimQ przyrzqdzimy
wite deser [
JRU

przygotowanie
2 dni po 1/24ged:.

IE' fatwe

. Konfitura
1z zielonym

* 1 kg truskawek

*20 g zielonego pieprzu
» skorka z 2 obranych cy-
tryn « 35 dag cukru zelu-
jacego « 70 dag cukru

Umyte i osaczone truskaw-
ki zasypac cukrem i odsta-
wic. Gdy puszcza sok, zla¢

. goizagotowac z pieprzem.
 Syropem zala¢ truskawki,

zagotowac je i odstawic na
5 min. Ponownie zla¢ sy-
rop, dodac cukier zelujacy,

skorke cytrynowq i wymie- & s

szac. Ponownie zalac tru- *
skawki i gotowac je 3-5,
min. Wyjac¢ skorke, a kon-
fiture odstawi¢ do nastep-
nego dnia. Ponownie zago-
towac ja i goracq przetozy¢
do wyparzonych stoikow.
Pod przykrywke moina
podtozyc¢ kéteczko wyciete
1 pergaminu i nasgczone
spirytusem.




£~ TOyTmemmme - Konfitura

Konfitura

z dodatkiem jagod
przygotowanie bardzo
20 min tatwe

« 1 kg truskawek « 1/2 kg czarnych jagod
*1/2 kg cukru zelujacego 3:1

Truskawki optukac, osuszy¢, usunac szyputki. Duze owo-
ce rozgnie$¢ widelcem, mate pozostawi¢ w catosci. Do-
dac optukane i osaczone jagody oraz cukier zelujacy. Go-
towac razem 2 min i natychmiast przektada¢ do wyparzo-

nych stoikow.

Z imbirem

* 1 kg truskawek ¢ kawa-
tek ktacza (10 dag) Swie-
iego imbiru « 1 kg cukru

ielujacego 1:1

Umyte, osaczone i oczysz-
czone z szyputek truskaw-
ki przekroi¢ na pofowki,
wieksze owoce na ¢wiar-
tki. Imbir obrac i pokroi¢
w cieniutenkie plasterki,
nastepnie wymieszac z tru-
skawkami i cukrem zeluja-
cym. Sktadniki konfitury
umiesci¢ w rondlu, ciagle
mieszajac, gotowac 4 min.
Nastepnie przetozy¢ do
wyparzonych goracych stoi-
kow. Przechowywac¢ w spi-
zarni. Ta konfitura dobrze
smakuje podana do herba-
ty, sprawdza sie jako do-
datek do deserow.

Tdjecia: M. Kietbiewski, BBS, P. Kiszkiel




1djecia: A. Tarkowski, BBS

Ocet

*1,25 | octu jabtecznego
lub biatego octu winne-
go « 1 kq dojrzatych tru-
skawek e kilka poziomek
« kilka listkow bazylii

Do garnka wlac ocet, dopro-
wadzi¢ do wrzenia i goto-
wac 1-2 min. Zdja¢ garnek
7 0gnia i odstawic, aby ocet
ostygt do 40°C. Z truskawek
usunac szyputki, owoce drob-
no posiekac. Przetozy¢ je do
szklanego stoja lub szklanej
miski, zala¢ cieptym octem
i wymieszac. Przykry¢ czysta
Sciereczkg i odstawic w ciep-
te miejsce na 2 tygodnie. Od
(7asu do czasu zamieszac. Po
tym czasie ocet przefiltrowac
przez ptocienng Sciereczke,
przelac do sterylnych bute-
lek. Na cienkie drewniane
patyczki nadzia¢ poziomki lub
mate truskawki oraz listki ba-
2ylii i whozy¢ po jednym do
butelek, potem je zamknac.
Octem takim mozna przypra-
wic surowki, satatki oraz
miesne Sosy.

przygotowanie
30 min + 2 tyg

|§| fat

przygoto

@)

trudne iF

1godz. 15 Wjﬂ ies.
dos¢

-

» s ER

Nalewka truskawkowa

« 1 kg dojrzatych truskawek ¢ 25 dag cukru
*0,5 | spirytusu « limetka lub cytryna

Truskawki wyptukac, osu-
szy¢ i poodrywac szyputki.
Owoce wtozy¢ do stoika,
przesypujac cukrem. Odsta-
wi¢ na godzine, by puscity
sok. Nastepnie wlac spirytus
rozcieficzony potowa szklan-
ki wody, zamknac stoj i, de-
likatnie nim poruszajac, wy-
miesza¢ skfadniki. Odstawic
na 5-6 tygodni w chtodne
miejsce. Po tym czasie zlac
alkohol znad owocow do
butelki. Limetke lub cytry-

ne wyszorowac szczoteczka
i doktadnie wyptukac gora-
3 woda. Z potowy owocu
$cig¢ cienko skorke (bez
biatej warstwy!). Z catego
owocu wycisnac sok, prze-
cedzi¢ i wraz ze skorka do-
dac do nalewki w butelce.
Wymieszac i odstawi¢ na
2 tygodnie, a nastepnie zla¢
i przefiltrowac¢ przez gruba
warstwe gazy. Nalewka po-
winna dojrzewac co naj-
mniej 3 miesigce.




Kupi¢, nie kupic

Sprawdzona
PRIEKASKA

Oprocz znanych i lubianych Orzeszkow
Beskidzkich firmy Aksam -z solg, z pa-
pryka i w karmelu - na rynku pojawita
sie ciekawa nowosc, Orzeszki Beskidzkie
Barbeque. Smak soczystych pomidorow,
cebulki i orientalnych przypraw w pota-
czeniu z chrupkim orzechem zaspokoi na-
wet najbardziej wymagajace podniebienia.
Aksam, 2-3 z1/70-150 g.

ROZOWE StODKOSCI
dla mamy i corki

Torcik bajkowy, Serduszko truskawkowe i Ser-

nik ksiezniczki mozesz upiec razem ze SWOJa

coreczka czy wnuczka. Ciasta z serii Barbie Iy
sq pyszne i tatwe do przygotowania. /o
W kazdym opakowaniu kryja sie |4
niespodzianki dla dzieci: wycinanki,
tamigtowki i inne atrakcje, ktore umily
czas oczekiwania na gotowe wypieki.
Delecta, 6,89 zt/195-380 g.

KAPARY inaczej

Kiedy chcemy domowej
kuchni dodac odrobine pikan-
S terii, siegnijmy po jabtuszka
kaparowe hiszpanskiej marki
Bulerias. Doskonale kompo-
nujq sie z rybami, owocami
morza, pomidorami, czosn-
kiem, cytryng i oliwa.
Bulerias, 8,49 zt/235 g.

Nalesniki dla ZABIEGANYCH )

Tym, ktorzy nie maja czasu sami
ich smazy¢, firma Virtu propo-
nuje gotowe nalesniki, ktore
wystarczy nadziac. Jesli i na
to nie masz (zasu, mozesz
wybra¢ wersje 7 jabtkami,

7 truskawkami lub z serem.
Wystarczy podgrzac i obiad
gotowy! Virtu, 5 zt/400 g.
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I Niscare

-

Sensazione Créme - Nowos¢

w rodzinie kaw rozpuszczalnych
Nescafé - to idealna propozycja
na rozpoczecie dnia. tagodna,

0 bogatym aromacie, z aksamitna

pianka, ktéra tworzy sie w natu-
ralny sposéb po przygotowaniu
kawy. Moze nam tez towarzyszy¢
0 innej porze dnia, gdy potrzebu-

jemy delikatnego pobudzenia.

Nescafé, 18,90 zt/200 g.
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Wydaweca: llona Szajkowska

Biuro reklamy: tel. (0722) 555 68 00
e-mail: reklamaczasopisma@agora.pl

Wyborna szynka
1 WIEJSKIE) SPIZARNI

Pod marka , Wiejska Spizar-
nia” kryje sie specjalny wy-
bor wedlin firmy Viando,
ktére smakiem i sposobem
przygotowania nawiazuja do
staropolskiej tradycji. Szyn-
ka Ksiazeca przygotowana

Dyrektor biura reklamy:
Agnieszka Starega

Szef grupy: Beata Remjasz
tel. (0°22) 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 (022) 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

zostata z najwyzszej klasy
miesa wieprzowego, we-
dtug tradycyjnej receptury.
Wyréznia sie kruchoscia, so-
czystoscia, mitym aromatem
dymu wedzarniczego.

Viando, 29,99 zt/1 kg.

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. 7 0.0.
ul. Okrzei 5, 64-920 Pita
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