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To danie pochodzi z Bolonii. W tradycyjnym ujeciu migsa sie nie mielito,
a kroito na bardzo drobne kawateczki. Sekretem dobrego sosu
bolonskiego jest bardzo dugie, kilkugodzinne gotowanie.

Moze by¢ rowniez podawany ze Spaghetti.

BOLOGNESE"

Tagliatelle z sosem Bolognese

Sktadniki dla 4 osob:

400 g makaronu jajecznego Barilla Tagliatelle @ stoiczek sosu Barilla Bolognese

15 dag $wiezego parmezanu ! kilka listkow bazylii agl ia, t l l
Ugoty; al dente Tagliatelle w duzej ilosci osolonej wody. W tym czasie podgrzej €

bl
na patelni sloiczek sosu Barilla Bolognese. Makaron odsacz i dodaj do niego dll UOfU
sos. Catosc posyp $wiezo startym parmezanem i udekoruj listkami bazylii. B0 log 0]
- P8nesj
CGTTUR,—\},;,'NL'”-‘&
g AN

WAZNE! wbrew powszechnej opinii makaron nie tuczy, pod warun-
kiem, Ze jest on wyprodukowany z pszenicy durum, tak jak wszystkie ma-
karony Barilla, najwiekszego na $wiecie producenta tego wioskiego przy-
smaku. Danie z makaronu daje nam niezbedng energig i jednoczesnie utrzy-
muje poczucie sytosci przed diugi czas, jest wiec sprzymierzeficem osob
dbajacych o linig. Wazne, aby makaron byt podany na spos6b wioski:
ugotowany al dente oraz z odpowiednig (czyli niewielkg) ilo$cig sosu.
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ul. Marynarska 15, | Jolanta Ortowska
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tel 22360 3649, | Renata Chodorowska
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Iwona Kobryn-Gatazka
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Katarzyna Trzeszczkowska
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- Anna Nalikowska
SEKRETARZ REDAKCJI

| Aldona Wisniewska,
Matgorzata Pasnik,
Magdalena Olszewska
FOTOEDYCJA

Ewa Ciszewska
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polecamy na CZERWIEC

TYLKO 15 MINUT

04 Szybkie dania z gotowcow

08 Express Agaty Wojdy

12 ,Podworkowe” menu dla dzieci

30 MINUT

16 Szparagi - trend sezonu

20 4 wcielenia mtodego ziemniaka
22  Wielki powrot mielonego

45 MINUT
26 Jednodaniowe obiady na lato

GOSCIE IDA
32 Grillowanie w plenerze

DESERY

40 Truskawkowe inspiracje

44 Serniki ha zimno

46 Dobrana para: lody i czekolada
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48 Rzeczy piekne i do rzeczy

www.kobieta.pl
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ul. Marynarska 15,

| 02-674 Warszawa

NA ZAPAS
50 Pesto czerwone, pesto zielone:
kilka prostych przepisow

www.guj.pl
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G+J), Ewa Pietrzykowska (p.o. dyr.
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Jerzy Janczak (dyr.)
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Tomasz Kostecki

Redakcja nie zwraca niezamowionych
tekstow, Zastrzega prawo dokonywania
skrotow i nie odpowiada za trescé
zamieszczonych ogtoszen

i anonsow. Wydawca miesiecznika
NAJ Magazyn ostrzega

P.T Sprzedawcow, ze sprzedaz
aktualnych i archiwalnych numerdw
pisma po innej cenie niz
wydrukowana na oktadce jest dziata-
niem na szkede Wydawcy i skutkuje
odpowiedzialno$cia sadowa.

BISTRO, CZERWIEC 201




u sktadnikéw do niego uz

-

Baza: ananasy z puszki

+ 30 dag wedzonej
‘piersi kurczaka

SALATKA Z SELEREM | ANANASEM
Bo nie kazgy ma ochot esé w- clgge dnia cos cighlpgo

+ kilka todyzek selera
naciowego  MKurczaka kroimy w kostke. Seler myjemy,

= czyscimy, kroimy - w plasterki. Jabtko po
umyciu i obraniu przepotawiamy, wykrawamy
srodki, dzielimy owoc na mniejsze kawatki.
3 plastry ananasa odcedzamy z soku, kroimy.

+ jabtko ~ Mieszamy warzywa z kurczakiem, dodajemy

+ 8 tyzek majonezu ; majonez, sok z cytryny. Przyprawiamy satatke
+ sok z cytryny  solg i pieprzem do smaku. Przed podaniem

+ 56l + pieprz J dobrze jest schtodzi¢ ja w loddwee.,

£ 4

MINUT

04 BISTRO, CZERWIEC 2071




Baza: musztarda
Z rodzynkami i miodem

+ 16 krewetek tygrysich
+ 50l + pieprz + oliwa

+ 2 tyzki masta
+ 3 zabki czosnku
+ 100 ml biatego
wytrawnego wina

+ sok z cytryny
+ tyZzka musztardy
dijonski gorczyca
4 e

+ po kilka gatazek

KREWETKOWE SZASZLYKI Duzo- bialha, maly
— CoS QILALOr 10 docdzy LOSLITEer

ﬁ AOczyszczone, obrane krewetki nadziewamy
na patyki do szasztykdw, obsypujemy sola,
pieprzem, skrapiamy oliwa. Pieczemy w piecu
(w 180°C) na wysmarowanej oliwg blasze,
obracamy. W tym czasie smazymy na masle
posiekany czosnek, dolewamy wino, sok

Z cytryny, dodajemy oba rodzaje musztardy,
Wlewamy sos na talerze, uktadamy na nim

BISTRO, CZERWIEC 2011

koperku i pietruszki J

szasztyki z krewetek. Dekorujemy koperkiem
i natka pietruszki,

t




15

MINUT
BRUNCH

Baza: ser feta
z oliwkami

Foceson Do

- SALATKA Z ARBUZEM Joczyseosc owocu, ostrose rufod
: /}ém%a%o&'é&c/‘wz/oézaq/ = Sat W uwlinarna

e : MArbuza dzielimy na mniejsze czesci,
+1/2 peczka rukoli ~ adkrawamy skére, usuwamy pestki, migzsz
kroimy na kawatki. Rukole myjemy, osuszamy,
J - taczymy z arbuzem, dodajemy ser z oliwkami

i zalewa. Po zmieszaniu wszystkich sktadnikéw
; >  skrapiamy sokiem z cytryny, oprészamy
+ sok z cytryny . pieprzem i ewentualnie posypujemy ziarnami

| + pieprz 5 stonecznika. Mozemy je uprazyé na patelni
tew. Ziarna s}onecznika‘lf bez dodatku ttuszezy.

FOT. MIOD MALINA STUDIO, A. ROGALSKI, SHUTTERSTOCK

06 BISTRO, CZERWIEC 20711




SKEADNIKI:

Baza: Sos pomidorowy
z papryka, cukinia
i baktazanem

+ baktazan + sdl
£

SPAGHETTI A LA NORMA H hchres ,@a/y “bani
//W/ mmaéaﬂoma/m&é'ﬁwm

E £
+ 40 dag spaghetti

+ 2 zabki czosnku
+ oliwa + listki bazylii
+ pieprz + 20 dag ricotty

BISTRO, CZERWIEC 2011

NBakiazana myjemy, kroimy w cienkie plastry,
solimy, smazymy z obu stron, osgczamy

na papierze kuchennym. Makaron gotujemy

w osolonej wodzie. W tym czasie obieramy
czosnek, szklimy na oliwie. Doktadamy gotowy
sos, posiekane listki bazylii i razem dusimy.
Smakujemy i ewentualnie przyprawiamy

sola i pieprzem. Makaron mieszamy z sosem,
posypujemy pokruszona ricotta. Podajemy

z plastrami usmazonego baktazana.

MINUT




MINUT
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EXPRESS
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FOT. A. MAJEWSKA, A. ROGALSKI

Z LISTKAMI SALATY,
RZOQKIEWKA

| OGORKIEM
:fcw,cmcw?w

Mmmmw

1/2 kg sera biatego mielonego
+ 2 tyzki kremowego serka
Smietankowego + tyzka
chrzanu + 250 ml stodkiej
Smietanki 18% + sol + biaty
pieprz do smaku + 2 tyzki
oliwy z oliwek + 5 tyzeczek
zelatyny + olej do foremki
MDo miski wrzucamy oba

serki i doprawiamy chrzanem.

Mieszajac mikserem, dolewa-
my $mietanke. Doprawiamy
sola, pieprzem, oliwa. Zelaty-
ne zalewamy ok. 1/4 szklanki
wrzatku, mieszamy, az sie
rozpusci. Studzimy i wilewa-
my do masy, miksujac.
Foremke smarujemy olejem

i wyktadamy starannie folig

BISTRO, CZERWIEC 2011

TERRINA CHRZANOWA

miodu ucieramy

AGATAWOJDA:

Autorka przepiséw, szefowa
kuchni warszawskiego Bistro
Ksiegarni Opasly Tom PIW,
prowadzonego przez Agnieszke
i Marcina Kreglickich.
[. tworezy pasja gotuje

.. grana skrzypcach.

spozywcza. Wlewamy terrine, obstukujemy.
Zakrywamy folig, wstawiamy na 3 godziny
do lodéwki. Kroimy w plastry. Podajemy

w towarzystwie kolorowych listkéw satat,
koniecznie z kawatkami swiezego ogorka

i cienkimi plastrami rzodkiewki, polanymi
miodowo-cytrynowym winegretem (tyzke

z sokiem z cytryny i 4 tyz-

kami oliwy, przyprawiamy solg i pieprzem).

ZAPIEKANA MtODA MARCHEW

Z BUNDZEM | POMARANCZAMI
@0%!/12&44@%@ w porze lunclie

2 peczki mtodej marchewki + sél (drobna)

+ cukier + 3 tyzki masta + 4 zabki czosnku + sok
z pomaranczy + skorka z pomaranczy + tyzka
masta do wysmarowania blaszki + 10 dag

ptatkéw migdatowych

+ 400 g bundzu (lub greckiej
fety) + sok z cytryny

+ gruba sdél morska

+ duzy peczek koperku
MMarchewke obieramy

i kroimy wzdtuz na potdwki.
Wrzucamy do lekko osolone-
go i postodzonego wrzatku,
gotujemy ok. 3 minut. Na
patelni rozpuszczamy masto,
dodajemy odsgczone mar-
chewki-i posiekany czosnek.
Wlewamy sok i posiekang
skorke z pomaranczy. Szybko
redukujemy ptyny na duzym
ogniu, delikatnie przekrecajac
marchewke (ok. 2 minut).
Naczynie do zapiekania sma-
rujemy tyzka masta, uktada-
my w nim gorace marchewki
bardzo blisko siebie. Posypu-
jemy ptatkami migdatowymi
i pokruszonym bundzem

(lub fetq), skrapiamy sokiem
z cytryny i solimy gruba sola.
Zapiekamy 12-15 minut

w 180°C. Podajemy posypane
grubg warstwag posiekanego
kopru, koniecznie ze szklankag
zimnej, doprawionej solg

i pieprzem maslanki.



MINUT

BRUNCH

Zanim wyruszycie catg rodzing na wakacje, pare dni dzieciaki
(te troche starsze) zostang w domu, gdy ty bedziesz w pracy. Przygotu;j
im cos pysznego ha pI‘ZG @Sk@ pod trzepakiem. rrzerisY NA 4 PORCJE

B%ETKA v Locs%osmm
Aoz Afg/, D5
L Er i

2

dluga bagietka + 2 ptaty wedzonego tososia

+ sok z cytryny + swiezy ogodrek + 20 dag
twarogu + 3 lyzki Smietany + sél + pieprz

+ kilka gatazek szczypiorku + 2 tyzki pesto

z bazylii (ze stoika lub domowego)

M Bagietke nacinamy co 2 cm ukosnie, ale
nie do konca. tososia dzielimy na mniejsze
kawatki, skrapiamy sokiem z cytryny. Ogorek
myjemy (nie obieramy), kroimy w cienkie
plastry. Twarog rozdrabniamy, mieszamy

ze $mietang, sola, pieprzem,
posiekanym szczypiorkiem.
W naciecia bagietki
wktadamy tososia na
przemian z twarogiem

i ogorkiem, dodajemy
troche pesto.

TORTILLA Z TRUSKAWKAMI,
KOZIM SERKIEM | RUKOLA
Fe do-s. w na deworze
20 dag truskawek + 1/2 peczka rukoli + cebula

+ 4 placki tortilli + 10 dag serka koziego + 3 tyzki
oliwy + 2 tyzki soku z cytryny + sél + pieprz

N Truskawki myjemy, osuszamy, obrywamy
szyputki, dzielimy owoce na potéwki. Rukole
myjemy, osaczamy. Cebule kroimy w plasterki.
Podgrzane w piekarniku tortille zwijamy

w rozki i napetniamy warzywami oraz serkiem.
Przed podaniem skrapiamy dressingiem

z oliwy, soku z cytryny, soli i pieprzu.

:ﬂiu,

| wezesnie],

NAPOJ ENERGETYCZNY
g mec&/m&

energic e éra/w W/

6 pomidoréw + 11 soku pomidorowego + 2 tyzki
oliwy + sél + pieprz + 1/2 tyzeczki cukru + 2 tyzki
jogurtu naturalnego + tyzka
posiekanej natki pietruszki

S Pomidory sparzamy,
obieramy ze skorki, kroimy na
kawatki, miksujemy. Dolewamy
sok pomidorowy, oliwe.
Przyprawiamy sola, pieprzem,
cukrem. Taki shake dobrze
smakuje z kleksem jogurtu,
posypany natka.

iclening.

BISTRO, CZERWIEC 2011
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ENERGETYCZNY

NAPOJ

KOZIM SERKIEM | RUKOLA

TORTILLA Z TRUSKAWKAMI,
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SALATKA ZE SWIDERKAM]

Go- o lypew makarona

& mz&{&w@/ Seg frzy Sevtderhach

25 dag makaronu (np. swiderki) + sl + puszka
zielonego groszku + papryka zétta + papryka
Czerwona + 20 dag szynki z indyka + Kkilka listkéw
roszponki + maty jogurt naturalny + 2 tyzki
majonezu + pieprz + stodka papryka w proszku
MMakaron gotujemy al dente w osolonej
wodzie, odcedzamy.
Groszek osaczamy na
sitku. Papryki myjemy,
przepotawiamy, kroimy

w kostke, szynke - w paski.
Roszponke po umyciu
osuszamy. Mieszamy
wszystkie sktadniki satatki.
Jogurt faczymy z majonezem, sola, pieprzem

i papryka i podajemy osobno.

PASTA SEROWO-WARZYWNA
D nce ﬁrijwm/(jﬂqgc/& za nabialenm

C

Prg oty paste rp. = tusiczyhiem

peczek rzodkiewki + 1/2 swiezego ogérka
+ s6l + 1/2 peczka natki pietruszki + kremowy
serek Smietankowy + garéé czarnych oliwek

+ pieprz + ziarna sezamu i stonecznika
MRzodkiewki i ogérek myjemy, scieramy na
tarce o grubych oczkach. Warzywa lekko

solimy i odstawiamy na chwile.
Natke myjemy, osuszamy,
siekamy. Warzywa osaczamy

i mieszamy z serkiem.
Dodajemy drobno posiekane
oliwki. Przyprawiamy solg

i pieprzem. taczymy z uprazonymi na suchej
patelni ziarnami sezamu i stonecznika.

TOST NA CIEPLO
/ ¢ L Wyl alony mozne

; W%c%mp oﬁm/a:ézawwzww’

4 kromki chleba tostowego + 4 tyzki majonezu

+ kilka gatazek natki pietruszki + po 4 plasterki

szynki gotowanej i zéttego sera + jajko

+ 3/4 szklanki mieka + sdl

MPieczywo smarujemy z jednej strony
majonezem. Uktadamy na nim po garstce

natki i po plastrze szynki oraz sera. Sktadamy

kromki w 2 kanapki. Odcinamy z chleba skdrki,
przekrawamy kanapki poprzecznie, w trojkaty.

Jajko roztrzepujemy

z mlekiem, dodajemy sol.

Zanurzamy kanapki

w jajku. Podsmazamy

na patelni z obu stron,

a nastepnie przykrywamy,

zeby ser sie rozpuscit,

PLACKI
JOGURTOWE
I niecoteloin rozmiarze, czyly
o wzegcla w-rehe — czystq /

stanie.

2 mate jogurty naturalne + 2 jajka + 3/4 szklanki
maki + tyzeczka proszku do pieczenia + po
szczypcie soli i cukru + olej do smazenia
MJogurty wlewamy do miseczki, whbijamy
\jajka, mieszamy. Dodajemy stopniowo

- make (ciasto powinno mie¢ potgesta
\ konsystencje), proszek do pieczenia,
| caty czas mieszajac. Doprawiamy
solg i pieprzem. Smazymy
porcjami placki na oleju,
0saczamy na papierze
kuchennym i przektadamy
na talerz. Przechowujemy
pod przykryciem.

BISTRO, CZERWIEC 2011

FOT. BBS, RUA CASTILHO, MIOD MALINA STUDIO, A. ROGALSKI
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Spieszmy sie jesc _sz-p'aragi,

Z PIECA, Z SZYNKA

bo te $wieze na krotko zaszczyca
swoja obecnoscia warzywniaki.
Znakomite jako przystawka,
dodatek do obiadu, danie
gtowne. W najprostszej postaci

- gotowane i Z sosem - zZajma
B kuchni 15 minut!

BPRZEPISY DLA 4 OSOB

BISTRO, CZERWIEC 2011
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SZPARAGI

Z ZIOLOWYM SOSEM

1kg szparagow + sél + szczypta cukru + szalotka

+ 4 tyzki masta + 125 ml biatego wina + 75 ml
wermutu + lis laurowy + 8 gatazek szczypiorku

+ 4 gatazKi natki pietruszki + 3 z6itka + 200 ml
kwasnej $mietany + pieprz + tyzka oliwy truflowej
N Szparagi obieramy na catej dtugosci, odtamu-
jemy twarde konice. Gotujemy w wodzie

z solg i cukrem. Osaczamy, przechowujemy

w cieple. Szalotke obieramy i rumienimy na

2 tyzkach rozgrzanego masta. Dodajemy oba
rodzaje wina, iS¢ laurowy i czeé¢ posiekanych
ziot. Redukujemy sos do potowy. Przektadamy
do metalowej miseczki i podgrzewamy w kapieli
wodnej, dodajac stopniowo zdttka i caty czas
mieszajgc. Dodajemy reszte masta i ziot, smieta-
ne. Przyprawiamy sola, pieprzem, cliwa truflowa.
Szparagi podajemy polane sosem.

Z POLEDWICA
szﬁa/@/mw&éfy
kawatek (2 cm) $wiezego imbiru ;
+ 2 zabki czosnku + strak papryczki V] | W LT
chili + 100 ml sosu sojowego + tyzeczka maki
ziemniaczanej + 40 dag poledwicy wotowej

+ 50 dag biatych szparagéw + sél + szczypta cukru
+1/2 peczka kolendry + 2 tyzki oliwy + pieprz

AImbir i czosnek obieramy, drobno siekamy. Chili
przepotawiamy, usuwamy nasionka, kroimy
papryczke w krazki. Sos sojowy mieszamy

z maka i 150 ml wody. Dodajemy imbir, chili,
czosnek. Poledwice kroimy w cienkie plastry

i wktadamy do marynaty. Szparagi obieramy,
gotujemy kilka minut w osolonej i ostodzonej
wodzie, odcedzamy. Z kolendry obrywamy listki.
Migso smazymy na oliwie, odktadamy, a na
patelnie wrzucamy pokrojone szparagi, solimy,
pieprzymy. Podajemy poledwice ze szparagami,
polewamy marynata, posypujemy kolendra.

W SALATCE Z RUKOLA
J%WWM/IW

1kg biatych szparagéw + peczek rukoli + szalotka
* cytryna + oliwa + gruba sél + pieprz

¥Szparagi po obraniu i odtamaniu koricéwek
kroimy na mniejsze kawatki. Rukole myjemy;,

osgczamy. Szalotke obieramy, kroimy w cienkie
plastry. Cytryne przepotawiamy, z jednej potdwki
wyciskamy sok, druga kroimy w plastry. Miesza-
my plastry cytryny, szalotke, oliwe, sok z cytryny,
przyprawiamy solg i pieprzem. Uktadamy rukole
na talerzu i polewamy sosem. Na rozgrzana oliwe
wrzucamy stopniowo szparagi. Podsmazamy je,
mieszamy, uwazajac, Zeby ich nie przypali¢.
Przektadamy na talerze z rukola, solimy. Mozemy
posypac pokrojonymi suszenymi pomidorami.

LZ[‘PI ECA, Z WA

Paray zapi

1,5 kg biatych szparagéw + sél + szczypta cukru

+ 15 dag pomidorkéw koktajlowych + 20 dag
szynki + 1/2 peczka szczypioru + naturalny serek
homogenizowany + jajko + szklanka mleka

+10 dag startego parmezanu + pieprz

MSzparagi obieramy, odtamujemy koricowki.
Gotujemy w wodzie z solg i cukrem ok. 10 minut.
W tym czasie myjemy i przepotawiamy pomidor-
ki. Szparagi osagczamy z wodly. Forme zaroodpor-
ng smarujemy ttuszczem. Potowe szparagdw
owijamy w pokrojong w plastry szynke. Uktada-
my w formie na przemian z pozostatymi. Dorzu-
camy pomidorki. Szczypior myjemy, siekamy,

Z CARPACCIO
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mieszamy z serkiem, jajkiem, mlekiem oraz
potowg parmezanu. Solimy, pieprzymy. Polewa-
my sosem szparagi, posypujemy resztg parme-
zanu. Wktadamy na 20 minut do piekarnika
i pieczemy w temperaturze 180°C.

Z CARPACCIO
oz aray zé/axm&a)wy-

40 dag zielonych szparagéw + soél MINUT
+ cukier + 1/2 szklanki oliwy + pieprz + gars¢
startego parmezanu + tyzka buiki tartej + 3 tyzki
orzeszkéw piniowych + 30 dag chudej wotowiny

+ 3 tyzki octu balsamicznego + sél morska

+ po 2 gatazki miety i bazylii

WZe szparagdw odlamujemy koncowki, obiera-
my. Blanszujemy w osolonej wodzie z dodatkiem
cukru. Odcedzamy i przektadamy do wysmaro-
wanej oliwg formy zaroodpornej. Posypujemy
sola, pieprzem, parmezanem i butka tarta.
Qrzeszki piniowe prazymy na patelni bez dodat-
ku ttuszczu. kyzke oliwy rozsmarowujemy

w woreczku foliowym. Wotowine kroimy

BISTRO, CZERWIEC 2011

SOSY DO SZPARAGOW:

7 ESTRAGONEM I ZOLTKIEM (10 minut)

+ 3 zohika + 200 ml wina musujacego albo
szampana + sol + szezypta cukru + lyzka
Swiezego estragonu

Zoltka ucieramy w kapieli wodnej, dodajac wino
(odrobine zostawiamy), s6l, cukier. Caly czas miesza-
my, dodajemy posickany estragon. Przed podaniem
wlewamy do sosu jeszeze troche wina musujacego.

PARMEZANOWY (10 minui)

10 dag parmezanu + zabek czosnku + 3 filety
anchois + 1/2 kubka kwasnej smietany (100 ml)
+ maly jogurt naturalny + 1/2 szklanki mleka

+ 50l + pieprz + lyzka soku z cytryny

Parmezan Scieramy. Czosnek przeciskamy przez
praske. anchois rozdrabniamy. Mieszamy ze
Smietana, jogtirtem i mlekiem. Przyprawiamy
sola, pieprzem, sokiem z eytryny.

[t i e e e e e e ]

w cieniutkie plastry. Wktadamy war-
stwami do woreczka z oliwg i sptaszcza-
my tluczkiem. Wyjmujemy, uktadamy
na talerzach. Reszte oliwy mieszamy

z octem balsamicznym. Szparagi
wktadamy do piekarnika i podpiekamy
pod grillem przez 5 minut. Wotowineg
posypujemy pieprzem i solg morska.
Polewamy sosem z octu balsamicznego i oliwy,
uktadamy na wierzchu szparagi, posypujemy
orzeszkami. Dekorujemy $wieza mieta, bazylia.

Z FLADRA
J%W ygotowany
70 dag zielonych szparagéw + sél IN

+ tyzeczka cukru + 50 dag fladry + 3 tyzki soku

z cytryny + pieprz + 3 tyzki maki + 4 tyzki masta
+ 2 zottka + 2 tyzeczki musztardy + 100 ml
wytrawnego wina + 4 tyzki jogurtu naturalnego

N Szparagi, po odiamaniu zdrewniatych
koncowek, obieramy. Gotujemy 10 minut

w osolonej wodzie z cukrem. Filety z fladry
skrapiamy sokiem z cytryny, obsypujemy sola

i pieprzem. Obtaczamy w mace i smazymy na
rozgrzanym masle z obu stron. Zéttka ucieramy
w kapieli wodnej, dodajemy musztarde, wino,
sol, pieprz i cukier. Gdy sos zgestnieje, dodajemy
jogurt, mieszajgc. Dosmaczamy jeszcze

solg i pieprzem. Szparagi dobrze osaczamy,
poda}emy z filetami, polane sosem.
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Wszechobecny kult mtodoéci dopadt nawet popularnego
ziemniaka. wystarczy, ze pojawi sie na straganie, a juz jest
rozchwytywany. Apetyczny w kazdej postaci. przepisy DLA 4 050B

Z CAMEMBERTEM
Jerem W){M‘ZOZO{ZJ///?Z' /

8 ziemniakow

4 okragte serki camembert
4 tyzki masta

2 serki wiejskie (po 200 g)
peczek szczypiorku

sol + pieprz

N Ziemniaki czyécimy | gotujemy w mundurkach.
Kroimy na potéwki, uktadamy w wysmarowanym
thuszczem naczyniu zaroodornym. Na kazdej
kiadziemy po ¢wiartce camemeberta i cwierc
tyzeczki masta. Zapiekamy w temp. 180°C, az

ser tadnie sie stopi. Serki wiejskie mieszamy

z posiekanym szczypiorkiem. Dosmaczamy

sola i pieprzem. Ziemniaki podajemy z kleksem
wiejskiego serka, posypane szczypiorkiem.

W OMLECIE - Z KIELBASA

Las troche warzyew dla zdrowia
4 ziemniaki
oliwa
20 dag kietbasy
2 dymki ;
po straku czerwonej i zielonej papryki
6 jajek
s6l + pieprz
%ﬁ%mm éwiezy rozmaryn i szatwia

N Ziemniaki obieramy,
myjemy, kroimy w cienkie
plastry i smazymy na oliwie.
Kietbase kroimy w plasterki.
Dymki siekamy. Papryki
dzielimy na potowki,
usuwamy ziarenka, a migzsz

Lo specjal raczej
$niadaniowy; ale ten
z riemniakami jest
na tyle treseiwy,

ze warlo go podac
na obiad, z dodat-
kiem suréwki.

BISTRO, CZERWIEC 201
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kroimy w kostke. Doktadamy do ziemniakéw
dvmke, kielbase i smazymy razem. Zalewamy
rozmaconymi jajkami z dodatkiem soli,
pieprzu. rozmearynu i szalwii. Smazymy omlet
z obu sitron. Podajemy gorgcy.

W SALATCE - Z OGORKAMI
MAELOSOLNYMI
m,é((cé/zz?z/a latem

70 dag mtodych ziemniakow

6 ogérkéw matosolnych

peczek koperku

maty por

czerwona cebula

2 tyzki octu winnego

1/2 szklanki bulionu warzywnego

2 tyzki oliwy

2 tyzki musztardy

sol + pieprz

szczypta cukru

N Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej
wodzie. Odlewamy, studzimy, przektadamy
do miski. Ogorki kroimy w plasterki, koperek
drobno siekamy (zostawiamy kilka gatgzek
w catosci do dekoracji). Por po oczyszczeniu
kroimy. Cebule obieramy, siekamy. Mieszamy
wszystkie sktadniki satatki i polewamy sosem

BISTRO, CZERWIEC 201

z octu winnego, bulionu,
oliwy i musztardy,
przyprawionego sola,
pieprzem i cukrem.
Polewamy sosem satatke.
Dekorujemy koperkiem.

DOBRA
_R.A_DA Miodych
ziemniakow

do letnich salatek
nozemy nie

obieraé ze skorki.

Z WLOSK A Wyszorujmy je tylko
szezoteczka i ngotuj-
I§APUSTA my we wrzatku.
T jedhngin, gareke
cebula
2 tyzki oleju

gtéwka miodej wioskiej kapusty
1/2 kg mtodych ziemniakow

2 szklanki bulionu migshego

z kostki

15 dag wedzonego boczku

2 zabki czosnku

sol + pieprz + kminek

MCebule obieramy, siekamy, podsmazamy

na oleju. Dodajemy do niej poszatkowana
kapuste i ziemniaki pokrojone w gruba kostke.
Wlewamy bulion i gotujemy bez przykrycia.
Boczek kroimy w kostke, przesmazamy,
dorzucamy do kapusty i ziemniakow.
Dodajemy przeci$niety przez praske czosnek,
sél, pieprz i kminek do smaku.
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Cos dla kulinarnych konserwatystéw:

pulpety,

opsy, burgery. | mieso

Przepuszczone przez maszynke - z grzybami
Oraz w warzywach. przepisy pLA 4 0s6B

BURGER

%ﬂ(ﬁ/ﬁﬁaf Ld)ﬂwwcy/
i 40 dag wotowiny mielonej
+ s06l, pieprz + cebula + 2 zabki
czosnku + 2 pomidory

*+ Czerwona cebula + giéwka
sataty Lollo bindo + olej do
smazenia + 4 plastry sera holen-
derskiego + 4 butki z sezamem
+ po 4 tyzeczki musztardy,
majonezu i keczupu

M Migso mielone solimy, pie-
przymy. Cebule i czosnek obie-
ramy, siekamy, dodajemy do
migsa i formujemy je w 4 ko-
tlety. Pomidory i czerwona
cebule kroimy w plastry, sata-
te rwiemy w kawatki. Burgery
obsmazamy z obu stron na
oleju. Uktadamy na kazdym

po plastrze sera. Butki przekra-
wamy na potéwki, podpiekamy
W piecu. Spody smarujemy
musztarda i majonezem,

a gorne czesci keczupem,
Uktadamy na spodach satate,
burgery z serem, cebule,
pomidory i sktadamy.
CEVAPCICI

Z AJVAREM

-4 @ém Clucvache Chorewar

()

g 50 dag mielonej jagnieciny
+ cebula + 2 zabki czosnku

+ 3 tyiki butki tartej + tyzka

Smietany + 3 tyzki tymianku

+ po tyzeczce stodkiej

i ostrej papryki + sél, pieprz

+ ew. czubrica + olej

Sos: szklanka keczupu, 2 tyzki
gotowej pasty Ajvar, zabek
czosnku, pieprz, szczypta
wegety, kilka kropli tabasco
¥Do miesa dodajemy posieka-
ng cebule i czosnek. Mieszamy
z butka tarta, $mietana i przy-
prawami. Formujemy z masy
kotlety o ksztatcie wateczkdw,
smMazymy na wysmarowanej
olejem patelni grillowej. Nadzie-
wamy na patyki do szasztykéw.
Mieszamy keczup z Ajvarem,
rozgniecionym czosnkiem,
przyprawami i tabasco.
Podajemy do kotlecikow.

27 ZUPA Z CIELECYMI
“ PULPETAMI
C(lé////?uzr{_lga

2 marchewki + korzen pietruszki
+ kawatek selera + ligé laurowy

+ kilka ziarenek ziela angielskiego
+ 2 tyZki masta + 1/2 kg mielonej
cieleciny + jajko + 1/2 czerstwej
butki namoczonej w wodzie

+ cebula + sél, pieprz + 1/2 kubka
kwasnej smietany + estragon

+ natka pietruszki
MZagotowujemy 1,5 | wody.
Wkiadamy pokrojone jarzyny,

Lt

lis¢ laurowy, ziele angielskie

i masto. Gotujemy pod przy-
kryciem. W tym czasie robimy
klopsiki. Do migsa whijamy
iajko, dodajemy butke osaczo-
na z wody, posiekang cebule.
Przyprawiamy solg i pieprzem,
mieszamy. Formujemy z migsa
nieduze kulki i zagotowujemy
W wywarze. Zaciggamy

Zupe smietana. Dosypujemy
estragon i natke. Podajemy

z osobno ugotowanymi
ziemniakami z koperkiem.

KOTLET MIELONY

Jarzyny: 2 kalarepki, szklanka
bulionu, sél, pieprz, gatka
muszkatotowa, tyzka masta,
1/2 szklanki stodkiej émietanki
Kotlety: 40 dag mieszanego
migsa mielonego, 4 tyzki chude-
go twarogu, 2 tyzki butki tartej,
jajko, sél, pieprz, papryka,
majeranek, tyzka natki pietruszki,
olej do smazenia

MKalarepke obieramy, kroimy
w stupki. Gotujemy w bulio-
nie, solimy, pieprzymy, doda-
jemy gatke muszkatotowa

i masto. Zaciggamy $mietan-
ka. Mieso mieszamy z twaro-
giem, butka tarta, jajkiem,
Przyprawiamy, dodajemy
posiekang natke. Wyrabiamy
kotlety i smazymy na oleju

z obu stron. Podajemy

z duszong kalarepka.

FOT. A, ROGALSK|

BISTRO, CZERWIEC 2011
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PIECZARKI
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Mielone - inaczej

W PIECZARKI

. Z MIELONYM

| MIESEM | SEREM
PLESNIOWYM
§?'(z¢é/ nafaszerowaly
1/2 kg pieczarek + 50 dag
mielonej topatki + cebula
+ 2 zabki czosnku + jajko
+ tyzka butki tartej + tyzeczka
majeranku + 1/2 tyzeczki
chili w proszku + sél + olej
+ 4 tyzKi sera plesniowego
+ natka pietruszki
MPieczarki myjemy,
odcinamy trzonki. Do miesa
dodajemy posiekana cebule
i przecisniety przez praske
czosnek, jajko, butke tarta
i przyprawy. Mieszamy mase
i naktadamy jg na lekko
osolone pieczarki, smazymy
na rozgrzanym oleju.
Nz koniec uktadamy
na pieczarkach po kawatku
serka i podpiekamy pod
przykryciem. Podajemy
posypane natka pietruszki.

BAKELAZANY

Z OWCZYM

SEREM
Wolowira + oéff/‘gy/m

2 baktazany + sdl + zabek
czosnku + cebula

3 tyzki oliwy + 25 dag mielonej
wotowiny + kilka gatazek
swiezego oregano + puszka
pomidoréw w kawatkach

+ pieprz + 10 dag sera owczego
MBaktazany kroimy w plastry,
uktadamy jedne obok
drugich i posypujemy sola.
Posiekany czosnek i cebule
podsmazamy na oliwie,
dodajemy mieso i oregano.
Smazymy, mieszajac.
Dorzucamy pomidory.

BISTRO, CZERWIEC 2011

Przyprawiamy sola, pieprzem.
Krazki baktazandw osuszamy
na papierze kuchennym

i podpiekamy z obu stron

na patelni grillowej
posmarowanej oliwa.
Przektadamy do naczynia
zaroodpornego, na wierzch
wyktadamy sos miesno-
-pomidorowy, posypujemy
pokruszonym serem.
Zapiekamy w piecu w 180°C.

=27 SAJGONKI

“» Z WARZYWAMI
@@=’ | WIEPRZOWINA
Nhelone zakrecone

10 dag makaronu ryzowego
vermicelli + marchewka

+ papryka czerwona + mata
kapusta pekinska + 2 tyzki sosu
rvbnego + 1/2 tyzki brazowego
cukru + tyzka soku z cytryny

+ 60 dag mielonej wieprzowiny
+ 2 zabki czosnku + papryka

+ kilka listkéw miety
pigprzowej + 2 dymki

+ 24 arkusze papieru ryzowego
+ olej do smazenia

N Makaron zalewamy wrzgt-
kiem i odstawiamy do zmigk-
niecia, odcedzamy, tniemy

w kawatki. Marchewke, pa-
pryke i kapuste kroimy
w cienkie paski. Mie-
szamy z makaronem,
doprawiamy tyzka sosu
rybnego, cukrem, so-
kiem z cytryny i odkta-

A CISIE:

damy. Migso mieszamy

z przecisnietym przez praske
czosnkiem, dodajemy reszte
sosu rybnego, papryke, miete.
Smazymy na oleju posiekang
dymke i mieso, zdejmujemy je
z patelni, gdy zbrazowieje. Pta-
ty ryzowe moczymy w misce
z ciepta wodg, uktadamy

na $ciereczce. Posrodku ptata
ktadziemy porcje miesa,
makaronu i warzyw, zwijamy
w rulonik, boki zawijamy

do srodka. Smazymy w gte-
bokim ttuszczu i podajemy

z pikantnym sosem chili.

7 PEKINSKA
Z WOLOWINA
W&W&

zwigahe

20 dag dzikiego ryzu + sol

+ 2 czerwone cebule

+ kapusta pekinska

+ 2 tyzki oleju + 50 dag
mielonej wotowiny + szklanka
bulionu + 4 tyzki sosu
Worcestershire

+ tyzka Sambal Oelek

NMRyZ gotujemy w osolonegj
wodzie. Cebule obieramy,
kroimy w kostke. Kapuste
po umyciu kroimy na kawatki.
Na patelni rozgrzewamy olej
i na silnym ogniu smazymy
mieso. Dodajemy cebule,:

a po kilku minutach kapuste.
Dolewamy bulion, sos
Worcestershire i Sambal
Oelek. Dusimy pod
przykryciem, solimy. Na
koniec doktadamy ryz.

0 zamiast zemle¢, mozesz tez drobno posiekac. Blender
Multiquick 7. dzieki nowoczesnym ostrym nozom, zrobi Lo
bko. Jest bezprzewodowy, wice w trakeie miksowania masz




alismy sie cieptych dni
<olorami. Korzystaicie

PRZEPISY DLA 4 OSOB




LOSO$ Z PESTO | BIALYM SOSEM

CUKINIA NADZIEWANA
KREWETKAMI ,
%WW@J%WW&.@WW/%
4 mate cukinie + s6l + pieprz + oliwa + szalotka
+ zabek czosnku + 100 ml biatego wytrawnego
wina + 30 dag krewetek koktajlowych

+ 1/2 stoiczka duzych kaparéw + 1/2 kubka

(100 g) kwasnej $mietany + 2 limonki

+ natka pietruszki + 10 dag sera gouda

A Cukinie myjemy, dzielimy na potéwki, solimy,
pieprzymy, smarujemy oliwa i podpiekamy

w piecu przez 10 minut. Wyjmujemy,
wydrazamy tyzka migzsz i odktadamy go

na miseczke. Szalotke i czosnek obieramy;,
drobno siekamy, podsmazamy na rumiano na
oliwie, wlewamy wino, a nastepnie doktadamy
krewetki i osaczone z soku kapary. taczymy

Ze smietana i dosmaczamy farsz solg, pieprzem
oraz sokiem z 1 limonki. Dodajemy migzsz

z cukinii i drobno posiekang natke pietruszki.
Napetniamy farszem cukinie, posypujemy
startym serem i pieczemy w piekarniku

w 180°C, sprawdzajac widelcem, czy cukinia jest
juz miekka. Podajemy z kawatkami limonki.

BISTRO, CZERWIEC 20T

I:OSOS Z PESTO | BIALYM SOSEM
WM/W/JM//W neenmal, /,’loc/

/‘Q%q/ Ty ner strosne SO

4 filety z fososia + cytryna + 4 tyzki pesto

ze stoika lub domowego (lepiej!) + sél + pieprz
+ oliwa + listki bazylii do dekoracji

Sos: 1/2 peczka koperku + straczek chili

+ 2 kubeczki (po 150 g) naturalnego serka
homogenizowanego + kubek jiogurtu naturalnego
+ sok z cytryny + sél + pieprz + cukier

NFilety myjemy, osuszamy, nacinamy dosc¢
gteboko z jednej strony. Z cytryny Scieramy
skorke, mieszamy z pesto i wktadamy

W nacigcia. Posypujemy solg, pieprzem,
skrapiamy oliwa i sokiem z cytryny.
Podsmazamy na wysmarowanej oliwg patelni
grillowej (lub zwyktej) z obu stron. Koperek
myjemy, osuszamy, drobno siekamy. Chili
przepotawiamy, wyrzucamy ziarenka,
migzsz drobno siekamy. Mieszamy serki
homogenizowane z jogurtem, potowa

chili, sokiem z cytryny. Przyprawiamy sola,
pieprzem, cukrem. Rybe podajemy z sosem,
udekorowana chili i listkami bazylii.

WARZYWA Z PIECA Z KEFIREM
g ra tacy — W@/Mﬁd&ﬂﬂ/

5 ziemniakéw + 3 cukinie + 3 czerwone papryki
+ 1/2 kg pomidorkéw koktajlowych + 2 czerwone




OBIAD

3 X CHEODNIK

POMIDOROWY Z PAPRYKA

20 minut
4 ezerwone papryki 1+ 2 cebule 1+ 2-3 zabki
czosnku + oliwa + 4 pomidory na galazee
+ szklanka bulionu + 2 szklanki soku
pomidorowego + s6l + pieprz kajeniski
+ papryczka chili + bazylia
Papryki obieramy, wyj mujemy nasionka,
migzsz kroimy. Cebule i czosnek obieramy,
drobno siekamy i podsmazamy na oliwie.
Dodajemy sparzone, obrane ze skérki i po-
krojone pomidory. Dolewamy bulion i sok
pomidorowy. Przyprawiamy sola, pieprzem
kajeriskim. Studzimy, a nastepnie miksujemy
i wkladamy do lodéwki. Chlodnik podajemy
udekorowany posickang papryczka chili
tlistkami bazylii — z ciepla bagietka posmaro-
wang oliwa z czosnkiem i bazylia.

SZCZAWIOWY

30 minut
50 dag szczawiu + 2 szklanki bulionu
+ 4 szklanki maslanki + kubek (200 g)
kwasnej $mietany + sél + pieprz + po kilka
gatazek natki pietruszki i koperku
Szezaw myjemy, siekamy, gotujemy w bulionie
i studzimy. Szezaw miksujemy, mieszamy 7z ma-
Slanky i Smietana, Solimy, pieprzymy. Dodajemy
posiekang natke i koperek. Chlodzimy zupe w
lodéwee. Podajemy z poléwkami Jajek
na twardo i ziemniakami z natka.

Z. BOTWINKA
460 minui
peczek botwiny + s6l + 2 swieze ogorki
+ peezek rzodkiewki + po 1/2 peczka
szezypiorku i koperku + 1 | kefiru
+ szklanka Smietany - 3 lyzki koncentratu
| z burakéw + pieprz + szezypta cukru
Botwinke razem » buraczkami siekamy,
gotujemy w osolone] wodzie, Odstawiamy,
by wystygla. W tym czasie kroimy ogarki,
rzodkiewk szczypiorek i koperek. Dodajemy
je do botwinki, mieszamy
z kefirem i Smietana, kon-
. centratem z burakéw
i przyprawami. Po schlo-
dzeniu w lodéwee
podajemy z mlodyimi
ziemniakami, oczywiscie
z koperkiem.

PLACKI WIEJSKIE

cebule + oliwa + 8 zagbkéw czosnku + sél + pieprz
ziota prowansalskie + 2 kubki kefiru (po 200 g)
+ koperek + natka pietruszki

dZjemniaki gotujemy w mundurkach

i odktadamy. Cukinie myjemy, kroimy

W podtuzne paski. Papryki przepotawiamy,
wyjmujemy nasionka. Pomidorki pozosta-
wiamy w catosci. Cebule obieramy, kroimy

w plastry. Oliweg mieszamy z 4 rozgniecionymi
zgbkami czosnku, solg, pieprzem i ziotami
prowansalskimi. Uktadamy warzywa, podzie-
lone na potéwki ziemniaki i obrane pozostate
zabki czosnku na wysmarowanej olejem
blasze, polewamy oliwa z ziotami i Zapie-
kamy w piekarniku w 180°C. W tym czasie
roztrzepujemy kefir widelcem (lub miksujemy),
dodajemy sdl, pieprz, koperek, natke
pietruszki. Podajemy do warzyw.

PLACKI WIEJSKIE
Lhaydar sip zsiade-mliho

7z (/Le/m:g/ Jm/zeé

4 ugotowane ziemniaki + 10 dag kietbasy
zwyczajnej + 4 jajka + 10 dag Zéttego sera,

np. edamera + sdl + pieprz + Papryka w proszku
+ olej do smazenia

MUgotowane ziemniaki i kietbase kroimy

w plasterki. Zalewamy roztrzepanymi jajkami.
Dodajemy starty na tarce ser Przyprawiamy
sola, pieprzem, papryka. Smazymy porcjami
placki na rozgrzanym oleju. Podajemy

Z suréwka, np. z marchewki, lub z satata.
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ROLADKI ZE SCHABU Z KIELBASA

ROLADKI ZE SCHABU,

Z KIELBASA
A Ao nvchs sewrdeota bl ziemniaks

50 dag schabu + sél + pieprz + 15 dag wedzonej
kietbasy + suszony majeranek + po kilka listkéw
sSwiezej szatwii i rozmarynu + 2 jajka + 2 tyzki
maki + olej do smazenia + 2 tyzki masta

M Schab dzielimy na kotlety, rozbijamy
ttuczkiem, solimy, pieprzymy. Kietbase
mielemy w maszynce, dodajemy sol, pieprz,
majeranek, czesé posiekanej szatwii i igietek
rozmarynu, mieszamy. Smarujemy farszem
ptaty miesa, zawijamy w ruloniki i spinamy
wykataczkami. Obtaczamy w roztrzepanych
jajkach i w mace, smazymy na oleju

z dodatkiem masta. Przykrywamy i dusimy
jeszcze chwile pod przykryciem. Roladki
podajemy gorace, udekorowane listkami
szatwii i rozmarynu.

NALESNIKI ZE SZPINAKIEM
6’0%050&34%/&9'/ to; @z@«g/w/ﬁo@/
Wwarsieoq sere s

Ciasto: szklanka maki + po 1/2 szklanki mleka
i wody mineralnej + jajko + sél + olej do
smazenia Nadzienie: cebula + 2 zabki czosnku

BISTRO, CZERWIEC 2011

+ oliwa + 1/2 kg $wiezego szpinaku + sél + pieprz,
+ sok z cytryny + 20 dag biatego sera + 1/2 kubka
kwasnej smietany + 10 dag startego zéttego sera
MMieszamy wszystkie sktadniki ciasta

i miksujemy na gtadka mase. Smazymy
porcjami nalesniki na oleju. Cebule i czosnek
obieramy, drobno siekamy, rumienimy na
oliwie. Dodajemy umyty i osaczony szpinak,
przyprawiamy solg, pieprzem, sokiem

z cytryny. Biaty ser mieszamy ze $mietang

i szpinakiem. Wyktadamy farsz na nalesniki,
zawijamy, uktadamy w naczyniu
zaroodpornym wysmarowanym mastem.
Posypujemy startym serem i zapiekamy

w temperaturze 180°C, az ser sig rozpusci.

TAGLIATELLE Z SZAELWIA
NMataron — M/WWW
15 dag boczku + tyzka masta + szalotka

150 ml biatego wina + po 1/2 kubka kwasnej
$mietany i kreméwki + natka pietruszki + szatwia
+ sol, pieprz + po 25 dag makaronu tagliatelle

w biatym i zielonym kolorze + 10 dag parmezanu
MBoczek kroimy w kostke i smazymy na masle
na rumiano. Obieramy szalotke, drobno kroimy.
Dorzucamy do boczku, podlewamy winem.
Dodajemy oba rodzaje smietany, posiekang
natke i szatwie. Przyprawiamy sos sola

i pieprzem. Makaron gotujemy al dente







FOT. MIOD MALINA STUDIO, BBS, RUA CASTILHO, AIM STUDIO, B. POEATYNSKA, A. ROGALSKI

DORSZ Z PIECA Z JARZYNAMI

w osolonej wodzie. Po odcedzeniu mieszamy go
z sosem. Na koniec dodajemy starty parmezan.

DORSZ Z PIECA Z JARZYNAMI

Norske L proge wakagi

— bardzo- / 124/

4 filety z dorsza + sél, pieprz + 1/2 cytryny

+ 2 marchewki + kawatek selera + por + olej

+ 4 tyzki masta

MFilety z dorsza myjemy, solimy, pieprzymy,
skrapiamy sokiem z cytryny i odktadamy

na 15 minut do loddwki. W tym czasie
obieramy marchewke, seler, czyscimy por.
Kroimy warzywa w krazki (lub w paski)

i podsmazamy na rozgrzanym oleju, lekko
solimy i pieprzymy. Uktadamy filety na

4 réwno przycietych kawatkach papieru do
pieczenia, na nich warzywa i po tyzce masta.
Zawijamy w papier i pieczemy w piekarniku
w temperaturze 180°C. Na 10 minut przed
koncem pieczenia papier nieco odchylamy.
Rybe mozemy podawac z ryzem.

QUICHE Z BOBEM | POMIDORAMI
W e SCZOML

Ciasto: 20 dag maki + 1/2 tyzeczki soli + 10 dag

masta + jajko + 3 tyzki zimnej wody

BISTRO, CZERWIEC 201

Farsz: 1/2 kg bobu + sél + 4 pomidory + cebula

+ oliwa + kubek kremoéwki (200 ml) + 3 jajka

+ garéé startego parmezanu + pieprz + swiezy
tymianek

aDo maki dodajemy sél, pokruszone masto.
Wyrabiamy rekami, whbijamy jajko i stopniowo
dolewamy zimna wode. Formujemy kule

z ciasta i wktadamy na pot godziny do
lodéwki. W tym czasie przygotowujemy farsz.
Bdb gotujemy w osolonej wodzie, odcedzamy
i obieramy. Pomidory sparzamy wrzatkiem,
zdejmujemy skorke, odktadamy. Cebule
obieramy, kroimy w krazki, przesmazamy

na oliwie. Ciasto wyjmujemy z loddéwki,
rozwatkowujemy na placek i wyktadamy

na blache, naktuwamy widelcem spod i boki.
Podpiekamy spod (przykrywajac go papierem
do pieczenia) przez 10 minut. W tym czasie
przygotowujemy sos: miksujemy kremdwke

z jajkami, dodajemy starty parmezan.
Przyprawiamy solg, pieprzem, tymiankiem.
Wyktadamy cebule, bdb i pomidory na ciasto,
zalewamy sosem i pieczemy w piekarniku

w temperaturze 200°C.

24 salatke z mlodych lisci
eniu rwiemy je
jablkowego z 2 lyzeczkami
ieprzymy. Dodajemy

amy salatke sosem

M
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SKRZYDELKA Z KMINEM RZYMSKIM

@2/ .@m//ﬂk’/ ostro/

1/2 tyzeczki kminu rzymskiego + 5 zabkéw

: c205nku + 2 cebule + po kilka gatazek tymianku

i oregano + sol + stodka i ostra papryka + pieprz

kajé:ﬁgkli + 100 ml keczupu + tyzeczka cukru

+ oliwa * 1 kg skrzydetek z kurczaka

Pomidorowa salsa: 1/2 kg pomidoréw

+ cebula + zabek czosnku + 2 straczki chili

+ 56l + czarny pieprz + sok z limonki '

+ 3 tyzki oliwy + 1/2 peczka $wiezej kolendry
 Kmin pfaiymy na suchej pate}ni (uwaga,

bedme t Qche dymmc') przek}adamy do

i0dajemy sol, papryke, 'pie:pr'z -kajeﬁski.
ieszamy z keczupem, cukrem:i oliwa;, .
Sma'rUJemy skrzyde’rka marynata i Wk’cadamy

strony. Rob|my salse: pomadory, spar
wrzatkiem, zdejmujemy skorke, kroimy
w kostke. Cebule-iczosnek Qbieramy,

z chili usuwamy ziarenka, wszystko
drobno siekamy, mieszamy.z pomidor
Dodajemy sdl, pieprz, sok z limo ki

i oliwe. Dosypujemy posiekana koiendr
Salse podajemy.do skrzyde%ek z




STEKI WOLOWE
?// /0/2, (77, SErOse 4‘* /(//5//(/

&
i

peczek natki pietruszki + 100 ml oliw: @*
+ tyzka musztardy + sél, pieprz + 1/2 p&

Bl

: -Ip*eczemy z kazciej strony na griliu.




SOS BARBECUE

gotowy w 20 minut!

cebula + 2 zabki ezosnku + oliwa

+ puszka pomidoréw pelati

+ 2 lyzki octu balsamicznego - sol

+ szezypta cukru + po lyzeczee ostrej
papryki i curry w proszku

Cebule i czosnek obieramy, podsma-
zamy na oliwie. Dodajemy pomidory.
Dusimy razem, dolewajac ocet balsa-
miczny. Przyprawiamy sola, cukrem,
papryka i eurry. Sos studzimy i poda-
jemy na zimno do potraw z grilla.

SOS MORELOWY

gotowy w 15 minut!

4 lyzki konfitury morelowej

+ szalotka + po 2 lyzki oliwy,
octu jablkowego i sosu sojowego
+ lyzka brazowego cukru + imbir
w proszku + po lyzce pasty
pomidorowej i paprykowej + sol
+ pieprz + Kilka kropli tabasco
Konfiture wkiadamy do miseczki.
Szalotke obieramy, dodajemy do
konfitury. Dolewamy oliwe, ocet
Jjablkowy, sos sojowy. Mieszamy

z cukrem, imbirem 1 dwoma
rodzajami pasty. Dosmaczamy
solg, pieprzem, tabasco, mieszamy.

PRZYDA (1 SIE:

Niewielki,
przenosny grill

z torba: wygodny,
bo schowasz go, nim
do konca wystygnie.
MINIGRILL | TORBA
CHLODZACA
SAGAFORM.PL,
CENA: 139,90 Zt

KARKOWKA W MIODZIE
Sk lp i przczoly

60 dag karkéwki + 2 tyzki ptynnego
miodu + tyzka sosu sojowego

+ sok z cytryny + pieprz + papryka

+ przyprawa do mies z grilla

A Mieso dzielimy na kotlety, lekko
rozbijamy ttuczkiem. Midéd mieszamy
Z sosem sojowym, sokiem z cytryny,
dosypujemy pieprz i papryke. Pole-
wamy mieso, marynujemy 2 godziny.
Wyimujemy, posypujemy przypra-
w2 i grillujemy z obu stron.

ZEBERKA

o Losthe hostha

gt 2=berek (ok. 1kg) + 3 zabki
—oosnkw + S cm Swiezego imbiru

= o= = 200 ml jasnego piwa

= o I Sy keczupu, SOSU sojowego
I moecsster + fyzka bragzowego

culere = piepez = 1/2 peczka miety
MO pre=c orillowaniem robimy
e enenek | imbir obiera-
Y. Sohnn Sekamy. Mieszamy
oliwe, piwo. E=caun. sos sojowy

1 SO5 Wercesier. dod=jemy cukier,
pieprz £ aczymy = Enbirem i czosn-
kiem. Dosypujemy posickans miete,
mieszamy. Zanurzamy pist zeberek
W marynacie i wstawiamy na noc
do lodéwki. Po wyjeciu micso
0saczamy, marynate zachowujemy.
Pieczemy zeberka z kazdej strony
na rozgrzanym grillu ok. 40 minut,
podlewajac marynata.

BISTRO, CZERWIEC 2011




SZASZLYKI RYBNE
Jl@/:{'@(/wm@ﬂ%mwué
50 dag filetéw z ryby masélanej

+ 2 papryki zielone + 4 pomidory
* 3 cebule + oliwa + sél + pieprz
MFilety myjemy, suszymy, kroimy
w kostke, 7 papryk usuwamy
ziarenka, migzsz kroimy w kawatki.
Pomidory myjemy, osgczamy,
dzielimy na éwiartki. Cebule
obieramy, kroimy w pidrka.
Skrapiamy wszystkie sktadniki
oliwa, Posypujemy sola, pieprzem.
Nabijamy na szpadki kawatki ryby,
nastepnie na przemian papryke,
pomidory i cebule. Pieczemy

na grillu z kazdej strony:.

SZASZLYKI

WARZYWNE Z TOFU
Qgﬂzﬁug’ Jﬁ/‘z’e/g/wﬁ%

12 ziemniakdw + 25 dag sera tofu
+ 12 pomidorkéw cherry + 2 cukinie
+ oliwa + wegeta + papryka

W proszku + ziota wioskie + sé|
czosnkowa + pieprz

MZiemniaki obieramy;, gotujemy
W osolonej wodzie, po odlaniu
kroimy na potéwki. Tofu kroimy
w kostke. Cukinie myjemy

i kroimy w plastry. Nadziewamy
kolejno wszystkie sktadniki

na patyczki do szasztykdw.
Smarujemy oliwg i posypujemy
Przyprawami. Pieczemy

na grillu, obracajac.

SKARB DILA JAROSZ ¥
Smes ey T

Dziurkowa fy wok to genialny sposob,
by ugrillowa¢ wieksza ilosé warzyw.
Beda zdrowym u zupelnieniem mies,
a gdy ich nieco zostanie,
zrobisz pézniej pyszng
: salatke! wok
DO GRILLA BBQ,
SAGAFORM.PL,
CENA: 69,90 zt

1l




SZASZLYKIDROBIOWE
ZMLODYMI

ZIEMNIAKAMI

+ 40 dag piersi z kurczaka + zabek czosnku

+ 1-2 lyzki sosu sojowego + lyzeczka miodu

+ tyzeczka soku z cytryny + tyzka oleju

+4-6 mtodych ziemniakéw -+ sol + opakowanie
sera Arla Apetina w zalewie ziolowej- 200 g

+ tyzeczka zi6t prowansalskich + 3 kyzki oliwy
+gars¢ rukoli

Kurczaka pokroi¢ w nieduze kawatki. Czosnek
posiekac, pofaczyc¢ z sosem sojowym, mio-
dem, sokiem z cytryny i olejem, zala¢ mary-
natg kawatki kurczaka, odsta-
wi¢ na 1-2 godz. Nadzia¢ na
szpadki, usmazy¢ na patelni
- grillowej ze wszystkich stron
na rumiano. Ziemniaki wy-
szorowad, pokroi¢ na ¢wiart-
ki (lub 6semki) ugotowac
w osolonej wodzie-odcedzic.
classic @ | SerAraApetina osaczy¢z za-
! lewy, doprawi¢ ziotami pro-
wansalskimi, wymieszac wraz
zoliwa. Na talerzach roztozyc
rukole, na niej ziemniaki wraz
z serem Arla Apetina, obok
potozy¢ gorace szaszlyki.

KARKOWKA
ZWARZYWAMI

+ 4 plastry karkowki + 4 zabki czosnku

+ szczypta przyprawy do karkéwki + szczypta
stodkiej papryki w proszku -+ szczypta imbiru
+lyzka sosu sojowego + 2 fyzki oleju + mata
cukinia + 2 mlode marchewki + czerwona
papryka -+ tyzka oliwy + s6l + opakowania sera
Arla Apetina w zalewie ziolowej- 150g

Karkowke lekko rozbi¢ na niezbyt grube ko-
tlety. Czosnek posiekac. 2 zabki czosnku wy-
mieszac z przyprawa do karkowki, stodkg pa-
pryka, imbirem, sosem sojowym oraz olejem.
Marynata zala¢ karkdwke, odstawic na 2 godz.
Cukinie, marchewke i papryke pokroi¢ w pa-
seczki. Przygotowane warzywa podsmazy¢ na
oliwie (maja pozostaé lekko twarde), oproszy¢
sola, gorace wymiesza¢ z kawatkami scra
Arla Apetina z suszonymi pomidorami wraz
z zalewa. Karkéwke usmazy¢ na patelni
grillowej, podawac z goragcymi usmazonymi
warzywami pofaczonymi z serem.

PROMOCJA




CEBULA Z GRILLA

W BOCZKU

/t}zﬁgymmézgzﬁeﬁ’c& |
6 cebul + 56l + pieprz + 2 zabki

czosnku + Kkilka gatazek Swiezego

rozmarynu + oliwa + 8 tyzek ‘
Smietany + 10 dag twardego

startego sera, np. DzZiugas w
+ 6 plastrow wedzonego boczku

SNCebule obieramy i gotujemy

W osolone] wodzie. Odcedzamy,

studzimy. Odcinamy czubki

U gory i u dotu, wykrawamy

wnetrze i drobno kroimy. Czosnek
obieramy;, siekamy.

Z gatgzek rozmarynu obrywamy

igietki. Rozgrzewamy oliwe,

podsmazamy na niej czosnek,

posiekang cebule rozmaryn.

Zdejmujemy z ognia. Dodajemy

Smietane, starty ser, mieszamy,
Przyprawiamy solg i pieprzem:

Napetniamy farszem cebule,

owijamy je plasterkami boczku

i spinamy gatazkami rozmarynu.

Pieczemy na grillu przez 20 minut,

az sie zrumienia.

SZASZLEYKI

Z POLEDWICZEK
WIEPRZOWYCH

50 dag poledwiczek + 1/2 kg
pieczarek + czerwona cebula

+ oliwa + sok z limonki + sg|

+ pieprz + swiezy rozmaryn
MMieso kroimy na kawatki
dtugosci kilku centymetrow.
Grzyby czyscimy, odcinamy
trzonki. Cebule obieramy,
kroimy w ésemki. Mieso,
kapelusze grzybow i cebule
skrapiamy oliwa i sokiem

z limonki, posypujemy solg

i pieprzem. Sktadniki nadziewamy
kolejno na patyki do szasztykdw.
Pieczemy na grillu z obu stron.
Szasztyki mozemy podad
Zryzem, przybrane rozmarynem.

i e T
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%
gotowa wl5 minut!

172 gléwki mlodej kapusty

t ezerwona cebula + 2 marchewki
+ czerwona papryka + 2 krazki
ananasa z puszki + ocet winny

+ muszlarda + cukier + sol, pieprz
Z kapusty wycinamy glab, szatku-
Jemy ja drobno. Cebule obieramy,
kroimy w kragzki. Marchewki

po obraniu i umyciu Scieramy

na tarce. Papryke przepolawiamy,
usuwarny gniazda nasienne, miazsz
kroimy w kostke. W kostke kroimy
tez ananasy. Mieszamy skladniki
salatki, polewamy sosem z octu
winnego zmieszanego z musztarda
i cukrem. Przyprawiamy solg

i pleprzem.

SUROWKA

Z BURAKOW I DYNI
gotowa w 10 minut!

po 1/2 sloika marynowanych
burakow i dyni + 1'2 peczka rukoli
~ 20 dag bryndzy - garsé¢ orzechow
laskowych - garse kielkow - oliwa
- oot balamiczoy — <ol - pieprz
Barala 1 dvmar cmprrams
bl S e petwin
e w Gl Bosods me

L hdwdnmn = saberrs wsmisthae
shinduls pospeprmn apewsenmi
=2 sy patielni poselantmi
orzechamm bBskowymi i kiefkami.
Polewamy oliwa. octem
balsamieznym. posypujemy

sola 1 pieprzem.

I Z2RTN
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MINIGRILL PARROT,
FRANKHERBERT.PL, CENA: 249,90 Zt

PRAYDATNE SPRZLETYLEDODATK]

Dla milosnikéw grillowania, a nawet wlasnorecznego
wedzenia mies i innych pysznyeh zabaw w plenerze!

Przyda wam sie Le7, pedzel do smarowania marynata,
rekawice, rozpalka grillowa i... dlugie zapalki.

,\9

OGRODOWY GRILL
WEGLOWY, ONE-TOUCH

ORIGINAL, FIDE.PW\,\
CENA: 579 Z¢t 1 d,
W !%w

1

GRILL SMOKY MOUNTAIN
- DO WEDZENIA,
FABRYKAFORM.PL,
CENA: 1636 Zt

pE o

SRS

X
QP
T

RUSZTDO -
PIECZENIA KOLB
KUKURYDZY,
SAGAFORM.BL
CENA: 49,90 Z¢

STOLOWY GRILL
WEGLOWY EVA SOLO
FABRYKAFORM.PL,
CENA: 960 Zt

ZESTAW AKCESORIOW DO GRILLOWANIA
MAXI, FRANKHERBERT.PL, CENA: 239,90 Z¢t







Plowia’ro Sbtymizmeml Truskawki s3 i beda w najblizszym czasie :
0golnie dostepne. Miska OWOCOW na sniadanie, koktajl po obiedzie,

= ciasto na podwieczorek. Wiasciwie, czemu nie? przerisy DLA 4 0s6B
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TRUSKAWKI ZAPIEKANE
@wu?fmééoy%mgyg/?

50 dag truskawek

100 ml biatego wina

2 tyzki likieru jajecznego

3-4 zo6ttka

10 dag cukru pudru

listki miety i melisy do dekoracji

ATruskawki myjemy, obieramy z szyputek,
kroimy owoce na potdwki, Wlewamy do
metalowej miski biate wino, likier i mieszamy
w kapieli wodnej, dodajac stopniowo zdttka
i cukier puder. Caty czas ubijamy na gtadka
mase. Truskawki wktadamy do foremek
zaroodpornych, polewamy sosem i zapiekamy
w piekarniku pod grillem w 200°C.

TIRAMISU:

%f(ﬁ/zpm

laska wanilii

50 dag serka mascarpone
opakowanie cukru waniliowego

70 dag truskawek
10 dag cukru pudru

25 dag biszkoptéw

N'Wanilie przepotawiamy,
zeskrobujemy miazsz, mieszamy
Z mascarpone i cukrem waniliowym.
Truskawki myjemy, obrywamy
szyputki, kroimy owoce na potéwki.
Czes¢ miksujemy z cukrem pudrem,
przecedzamy przez sitko
i mieszamy z reszty truskawek
(zostawiamy garsé do dekoracji).
W miseczkach uktadamy biszkopty,
na nich mus z truskawek, porcje
kremu z mascarpone i tak na
przemian. Dekorujemy potéwkami
truskawek. Wstawia my do
schtodzenia w lodéwce.

SHAKE Z BIALYM WINEM
Ieatie o ;

70 dag truskawek

2 banany

4 szklanki péistodkiego
biatego wina

2 tyzki cukru (albo bez cukru)

listki melisy

N7 truskawek obrywamy szyputki, owoce
myjemy, dzielimy na kawatki. Banany obieramy
ze skorki. Truskawki miksujemy z winem

i cukrem, dodajemy banany. Napgj podajemy
udekorowany listkami melisy. Mozemy tez
dola¢ troche wody mineralne;.

PLACEK Z TRUSKAWKAMI
csere &e/&cfyﬁmmég&

4 jajka

25 dag cukru

torebka cukru waniliowego

100 ml oleju

150 ml sprite

25 dag maki
3 tyzeczki proszku do pieczenia




FOT. RUA CASTILHO, BBS, 124 R[

Krem: po 2 kubki kwasnej $mietany i kremowki
(po 200 ml), budyr smietankowy, 2 opakowania
cukru waniliowego, 60 dag truskawek

M Jajka ucieramy z cukrem i cukrem waniliowym.
Dolewamy olej i sprite. Dosypujemy make

i proszek do pieczenia, mieszamy. Ciasto wykta-
damy na wytozong papierem tortownice

i pieczemy 25 minut w 180°C. Robimy krem:
Smietang i kremodwke ubijamy mikserem, dodajac
ugotowany budyn $mietankowy i cukier wanilio-
wy. Rozsmarowujemy mase na ciescie i utykamy
w nim pokrojone w plasterki truskawki (wzorek
zupefnie dowolny). Wstawiamy do lodéwki.

DESER Z BEZA
_@w/m}wz//moa‘/zazaﬂa/

60 dag truskawek

1spod bezowy (gotowy)

ew. 50 ml sherry

2 kubki kremowki (po 200 ml)

2 tyzki cukru pudru

N Truskawki myjemy, obrywamy
szyputki. Kroimy owoce na
potowki. Czesé uktadamy na
bezowym spodzie (mozesz je
skropic sherry), reszte zostawiamy
do dekoracji. Kremoéwke ubijamy
na sztywno z tyzka cukru pudru.
Przekrywamy $mietankg beze

i uktadamy na wierzchu potdwki
truskawek. Posypujemy deser
resztg cukru pudru.

KREM Z MAKIEM
3 zohka

3 tyzki cukru

szklanka mleka

100 ml gestej Smietany

aromat waniliowy

5 dag maku

50 dag truskawek

listki miety do dekoracji

N Zottka ubijamy z cukrem. Mleko
zagotowujemy ze Smietang i waniliowym
aromatem. taczymy z zottkami, caty czas
mieszajac, do momentu, az masa zacznie
gestniecd i przykleja¢ sie do tyzki. Zdejmujemy
rondelek z ognia, krem studzimy i wkiadamy
na chwile do zamrazalnika. Po wyjeciu
mieszamy z makiem. Truskawki obieramy

z szyputek, myjemy, kroimy na potowki,
wkiadamy do pucharkdéw na przemian

z kremem. Dekorujemy listkami miety:.

“

TRUSKAWKOWY PORADNIK:

L. Zamierzasz Kupié truskawki. ale od razu ich nie zjadaé i jakos Lo zniesiesz? W16z je do lodéwki bez mycia

i bez obrywania szypulek. a zachowaja jedrnoéé. Nie trzymaj ich tam Jjednak diuzej niz 2 dni.

2. Szypulek mozesz sie pozbyé, wykrecajac je, co niestety oku pisz brudnymi palcami. Dlatego lepiej odciaé ogonki nozykiem
do warzyw, starajac sie nie uszkodzié¢ owocu. Jest Jeszeze inny sposob: mozesz zaopatrzyé sie w specjalny néz do truskawek.
To dosé kosztowny gadzet, ale za to na wiele sezonow. Znajdziesz go na stronach: www.studioindygo.pl i www.deco24.pl

BISTRO, CZERWIEC 2011
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- Zapraszamy do fabryki ciast na zimno. Otworzylismy ja we wiasnej
| . n , .
f kuchni. Puszysta serowa pianka w $rodku czerwca to jest TO!

PRZEPISY NA 12 PORCJI
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JAGODOWY

jﬁé 2 bordwhi ozamccyé/kzé wolisz!

4 tyzki masta + 10 dag biszkoptdw + 4 listki
zelatyny + 40 dag jagod + 4 tyzki cukru

+ 1/2 limonki + 40 dag serka homogenizowanego
+ 50 dag chudego twarogu + 400 ml kreméwki
+ ew. cukier puder

N Masto roztapiamy, biszkopty rozkruszamy,
mieszamy z mastem. Wyktadamy ciastkami

dno formy. Zelatyne rozpuszczamy w zimnej
wodzie. 30 dag jagdd miksujemy z 2 tyzkami
cukru. Limonke myjemy, wyciskamy sok.
Mieszamy serek homogenizowany ze zmielonym
twarogiem i sokiem z limonki, jagodowym

purée i reszta cukru. Zelatyne podgrzewamy,
roztapiajac. Dodajemy 3 tyzki serka, mieszamy,
po czym doktadamy reszte. tgczymy z ubitg
kremowka. Wktadamy mase do formy, wygta-
dzajac brzegi. Sernik mrozimy. Posypujemy
reszia jagdd i ew. cukrem pudrem.

Z POMARANCZAMI | SOSEM
Z BIALEJ CZEKOLADY
Na fma(?zgg/}yfé pa’{lﬁ- bewrre

16 herbatnikow + 40 dag naturalnego serka
homogenizowanego + 20 dag serka mascarpone

BISTRO, CZERWIEC 2011

III
’

DESERY

+ 10 dag cukru pudru + 3 tyzki mleka
+ 3 pomararicze Sos: 2 tabliczki
biatej czekolady + 2 tyzki likieru
pomaranczowego

M Uktadamy herbatniki w formie.
Miksujemy serek homogenizowany
Z mascarpone, cukrem pudrem

i mlekiem. Z 1 pomaranczy scie-
ramy skoérke i wyciskamy sok.
Pozostate obieramy, migzsz kroimy
na rowne kawatki. Dodajemy troche
soku do masy serowej, wyktadamy
ja na herbatniki. Na wierzchu
uktadamy kawatki pomarariczy,
posypujemy skérka pomaranczowa.
Wkiadamy do loddéwki. Przed
podaniem przygotowujemy sos:
biata czekolade rozpuszczamy

w kapieli wodnej, caty czas mie-
szajgc, dodajemy likier poma-
ranczowy. Sernik polewamy sosem.

JAGODOWY

DILA BARDZ 0 ZABIEGANYCH:

Blyskawicznie zrobisz sernik na zimno z gotowych
mieszanek kupionych w sklepie. Jest ich kilka do
wyboru. Sprawdz tylko, czy masz w domu mleko,
smietanke, jakis serek i troche owoedw lub rodzynek.
Po zmiksowaniu skladnikéw chlodzisz deser w lodéwee
i podajesz, nim goScie rozkreca sie rozmowa.

Z POMARANCZAMI | SOSEM |
Z BIALEJ CZEKOLADY




DESERY
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Bo czekolada juz dawno zyskata naszg aprobate. Te dwie stodkodci
wyjgtkowo dobrze sie ze soba czuja. A jak my bedziemy sie dobrze

czuc, konsumujgac je na tarasie...

PRZEPISY DLA 4 OSOB

Z CZEKOLADA
| BITA SMIETANA

S
49 ziﬁ0%o

12 kulek lodéw czekoladowych
2 tabliczki mlecznej

czekolady :

2 tyZzki masta

6 tyzek mleka

tyzka rumu

2 kubki kreméwki (po 200 ml)
tyzeczka cukru pudru

‘NMPotamana czekolade

rozpuszczamy, dodajgc masto
i mleko, mieszamy. Gdy masa
zgestnieje, dolewamy rum.
Kremodwke ubijamy z cukrem
na sztywno. Lody podajemy
z czekolada i bitg smietana.

Z LIKIEREM
CZEKOLADOWYM

| PORZECZKAMI

Baliwns fevasw ¢ W

12 kulek lodéw jogurtowych
30 dag czerwonej porzeczki

4 tyzki cukru pudru

szklanka likieru
czekoladowego

serek homogenizowany
waniliowy

MPorzeczki obieramy

z szyputek, owoce myjemy

I miksujemy z cukrem
pudrem. Na dno szklanek
wlewamy likier czekoladowy.
Whktadamy do pucharkow
lody, serek homogenizowany,
wlewamy mus porzeczkowy.

Z POLEWA
CZ,EKOLAZ/;OJWAN

. RlOra ro. (O St
0 wsteacsy e

12 kulek lodéw waniliowych

1/2 kostki masta

szklanka przegotowanej wody
2 tyzki spirytusu

4 tyzki kakao

1/2 szklanki cukru

MMasto rozpuszczamy

w randelku, dodajemy wode,
cukier, mieszamy, dosypujemy
stopniowo kakao. Na koniec
dolewamy spirytus. Uktadamy
porcje loddéw na talerzykach

i polewamy czekoladowym
sosem. W wersji dla dzieci

nie dolewamy alkoholu.

BISTRO, CZERWIEC 2011
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Z SOSEM TOFFI
| CZEKOLADA
€ TR0 ~CL
12 kulek lodéw karmelowych

i brazowego cukru
1 $mietanki kremdwki ; j
bliczki gorzkiej czekolady
sto roztapiamy, wsypuje- |
ukier, mieszamy. Dolewa-
topniowo $mietanke,
emy do zgestnienia.
jemy lody z sosem,
pane starta czekolada.

COSIEPRZYDA:
Sprzet dla ambitnych

“_ do domowego wyrobu
lodéw i sorbetéw:
MASZYNKA DO LODOW
KENWOOD IM250,
CENA:2617E

Ten orvamalny obiekt
1o takze lodowy specja-
lista. Bawisz sie kulg
¥ jak pitka i deser gotowy
w 20 minut. ICE CREAM
BALLS, CENA:149 Zt

_ Atrakeyjne kolorowe
pojemnikina lody
—na patyku. FOREMKI
DO LODOW, IKEA,
CENA: 5,99 Z¢ e




. Marynatd

u‘ 01

POMOCNA ZAL.OGA

ZAKRECON
CIASTKA DO CHRUPANIA | DO
ZABAWY! 1. ROZKRECAMY,
2. ZJADAMY PYSZNE NADZIENIE,
3. JEMY 2 KRUCHE HERBATNIKI.
DO WYBORU NADZIENIE
MLECZNE | CZEKOLADOWE.
HIT TWIST BLACKEWHITE,
I CRUNCHY CHOCO BAHLSEN,
CENA: 2,99 ZL/130 G

Silikonowe (nie rysuja powierzchni i sa
latwe do umycia), w modnym, szarym
kolorze, z transparentnymi raczkami

z Lworzywa san, sprawdza sie w kazdej
kuchni! PRZYBORY KUCHENNE,
FACKELMANN, CENA: 20 Zt/SZT.

COS DLA CIAL
| COS DLA DUSZ...

Zbidr prostych, sprawdzonych
przepisow na wtoskie dania
napisata Polka, czerpigc

z tradycji swojej wtoskiej
rodziny. Sponsorem wydania
jest Barilla, producent
doskonatych makaronow

i SOSOW. PROSTO | PRESTO,
ANNA LUCCI, WYD. LUCCI EDITCRE,
CENA: 36,90 Zi; BARILLA,

PENNE RIGATE, CENA: OK. 5,50 Zt
SOS ARRABBIATA, CENA: 9 ZL

ELE GAJVC]A Vb RA]\’T CJA! Te konfitury to samo zdrowie

i pyszny smak: zawieraja wylacznie owoce, a slodzone sa Zageszezonym
sokiem z winogron. Sporzadzono je wedlug starej francuskiej receptury.
KONFITURY OWGCOWA RAPSODIA, ST. DALFOUR, CENA: OK. 9 Z+/284 G

DO MIES RYB
| KURCZAKA
Naturalne mieszanki
przypraw i zidt ,,2w1”:
mogag stuzyd jako baza
marynaty (dodaj tylko
olej), lub do posypania
mies tuz przed grillo-
waniem. Dobry pomyst!
MARYNATY 2w1,

KNORR, CENA: 2,51 Zt/SZT.

S
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FGUME PO KAZDYM POSTEKU

Zucie bezcukrowej gumy zwicksza wydzielanie
Sliny, ktéra pomaga oczyszezaé zeby. Slina ponadio
podnosi pH, chroniac Twoje zeby przed préchnica.
GUMA DO ZUCIA ORBIT SPEARMINT,
WRIGLEY'’S, CENA: OK. 1,80 Zt/10 DRAZETEK

k)

WEZ PINIOWY KOSZ, WYPOSAZONY W SZTUCCE,
KORKOCIAG | KIELISZKI Z TWORZYWA, PAPIEROWE oy
TALERZE | KUSKI & DLA NASTROJU, LATARENKE
- NAJLEPIEJ ZE SWIECA PRZECIW KOMAROM!
KOSZ LUGANO, CILIO, FRANHERBERT.PL,
CENA: 329 Zt, TALERZE SOLBRAND, IKEA,
26X26 CM, CENA: 5,99 Z£/10 SZT., KUBKI
SOLBRAND, IKEA, CENA: 2,99 7£/10 SZT,,
LATARENKA FANNY, HOUSE DOCTOR, FIORELLO.PL, |
STAL OCYNKOWANA, 11X10X27 CM, CENA: 79 Zt

BISTRO, CZERWIEC 2011

WODA, KTORA
ODCHUDZA!

Zawartosc saszetki wystarczy
rozpusci¢ w butelce ulubionej
wody mineralnej (1,5 I): nada
jei smak cytryny lub $wiezej
miety. A potem wypic¢
napdj w ciggu dnia.

Pierwsze efektyﬁm‘m" :
ZAUWAZYSZ JUds. .. :
po tygodniu! i
AQUA SLIM, supLEME;Q & @/




Nna

ZAPAS
PESTO

i LT

Ale... pasuje tez do chleba, sera czy satatek. Robimy je na éwi:éio lub wktadamy

o =P

KAZDY
PRZEPIS

10

MINUT

(na krotko!) do loddwki i podajemy z makaronem na SZ'kal obiad.

PESTO ZIELONE:

Z baz @

2 peczki $wiezej bazylii + 2 zabki
czosnku + 4 tyzki orzeszkéw
piniowych + 200 ml oliwy

+ 4 tyzki startego parmezanu
(lub pecorino) + sol

MBazylie myjemy, osuszamy,
obrywamy listki. Czosnek
obieramy. Rozdrabniamy
bazylie, czosnek i orzeszki

w malakserze, dodajac stop-
niowo oliwe. Dosypujemy
parmezan, caty czas ucieramy.
Przyprawiamy solg. Pesto
mozemy zamrozi¢ lub wiozy¢
do stoika. Zachowa tadny
zielony kolor, jesli zalejemy
sos oliwg, ale (niestety)
bedzie bardziej ttuste.

Zﬁ{d/wﬁ@ € 172G 2

5 dag migdatéw bez skoérki + po
peczku bazylii i natki pietruszki
+ zabek czosnku + 3 tyzki ziaren
zielonego pieprzu ze stoika

+ 8 tyzek oliwy + 3 tyzki
startego parmezanu + sol
MMigdaty prazymy na patelni
bez tluszczu. Bazylie i natke
myjemy, osuszamy i siekamy.
Czosnek po obraniu kroimy,
zielony pieprz osaczamy.
Ziota, migdaty, czosnek

i pieprz ucieramy blenderem.
Dodajemy stopniowo oliwe

i parmezan, solimy do smaku.
Przektadamy do stoika.
Mozemy polac pesto oliwa.

Z folendrq ¢ sezamnern
2 peczki kolendry + kilka
gatazek natki pietruszki

+ 2 zabki czosnku + 10 dag
parmezanu + 5 dag prazonych
orzeszkéw ziemnych bez soli

+ 50l + olej arachidowy

+ tyzka sezamu

MKolendre i natke po umyciu
i osaczeniu siekamy. Czosnek
obieramy, kroimy. Ser scieramy.
Miksujemy ziota, czosnek,

parmezan i orzeszki. Dodajemy
s6l, troche oleju arachidowego
i sezam. Przektadamy sos

do stoika lub mrozimy.

PESTO CZERWONE:
Z/w ; 7714

o $lonecznibieny

10 dag pestek stonecznika

+ 2 zabki czosnku * 1/2 szklanki
suszonych pomidoréw ze stoika
+ 1/2 szklanki oliwy + 6 tyzek
startego parmezanu + sol

+ pieprz + oregano * tyzka
przecieru pomidorowego
SStonecznik prazymy na
patelni bez ttuszczu, czosnek
obieramy, pomidory drobno
kroimy. Tak przygotowane
sktadniki miksujemy, dodajac
stopniowo oliwe. Dosypujemy
parmezan, sol, pieprz, oregano.
Dodajemy przecier pomido-
rowy, doktadnie mieszamy.
Wktadamy pesto do stoika,
przechowujemy w loddwce.

BISTRO, CZERWIEC 2011
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w wakacyjnym foracu—: 70
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zabiegi w gahinecie

zabawy bez zabawel
patyki, pudetka, miski 5
rozwijajg fantazje dzieck

W sprzedazy od 21 czerwca! . |




DCHUDZ

Herba

suplement diety

B\ ) 1/3 ttuszczu

..obnizajac kalorycznosé pokarmow &=

Jak tyjemy?

Wspdtczesna dieta zawiera duza
ilos¢ ttuszczu. Jest on trawio-
ny i dostaje sie do krwi. Niestety
w warunkach sfabej aktywnosci
fizycznej organizm nie jest w sta-
nie spozytkowaé go w cafosci.
Nie spalony tluszcz odkfada sie w
postaci tkanki tfuszczowej.

Co na to HerbaTon?

Preparat HerbaTon zawiera NeOpuntig® — opatentowany
sktadnik roslinny pozyskany Zopunciji figowej. NeOpuntia®
charakteryzuje sie wysoka zawartoscig bfonnika — powyzej
45%. Blonnik ten, 1aczac sie z tluszczem pokarmu, zamienia
go w zel. Tiuszez w postaci zelu jest odporny na dziafanie en-
zymaw trawiennych, nie ulega wigc strawieniu. Zamiast odfo-
zy¢ sig w postaci tkanki tluszczowej, zostaje wydalony z orga-
nizmu. HerbaTon obniza wigc kalorycznosé pokarmow.

NeUpuntia

|BEZ DZIALAN
INIEPOZADANYCH

zawiera

T
KAPSULKI
- N

Bez dziafan niepozadanych

Bionnik NeOpuntia® jest wolny od GMO
(skfadnikéw modyfikowanych genetycz-
nie) oraz alergenow izostal zatwierdzo-
ny przez Brytyjskie Stowarzyszenie We-
getarianskie®. Nie zaobserwowano inie
opisano Zadnych dzialan niepozadanych
tego skfadnika.

© oo

TYLKO NATURA
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