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»Aby wymysli¢ rzecz prostg, potrzeba ogromnej wyobrazni. Nie nalezy tez liczy¢ na wdziecznosc¢ za
swoje odkrycie. (...) Prawdziwi geniusze, twdrcy smakow doskonatych w swej prostocie, dan tatwych
i niepospolitych, pozostajg w cieniu.” (Maktowicz, 2001)

Ciasto francuskie w kazdej lodéwce

Slimaczki z ciasta francuskiego

Opakowanie ciasta francuskiego, 4 duze plastry sera z26ttego (gouda, morski, ementaler, cheddar),
4 plastry szynki?.

Ptat ciasta francuskiego przekroi¢ w poprzek na dwie réwne czesci. Na obu czesciach utozy¢ z jednej
strony (ok. 2 cm od brzegu) obok siebie 2 plastry sera, a na nich plastry szynki. Zwing¢ w rulon,

a nastepnie pokroi¢ go na krazki ok 1 cm wysokosci. Krazki utozy¢ na blasze zachowujgc ok. 2 cm
odstepy i piec w piekarniku rozgrzanym do 200°C ok. 15 min. do zrumienienia.

Szparagowa plecionka

Opakowanie ciasta francuskiego, peczek szparagéw zielonych, jajko, parmezan tarty.

Fot. 1. Szparagowa plecionka

Ciasto francuskie pocig¢ na paski ok. 2 cm szerokosci. Szparagi zblanszowac¢ (krétko obgotowac)
w osolonej wodzie z dodatkiem cukru, a nastepnie utozy¢ obok siebie w niewielkiej odlegtosci na
blasze. Paskami ciasta przeplatac szparagi na zmiane. Ciasto posmarowac rozktéconym jajkiem

i posypaé catos¢ startym parmezanem. Piec w piekarniku rozgrzanym do 200°C ok. 15 min. do
zrumienienia.

Dla lubigcych jajka

Omlet z szynka i brzoskwiniami

6 jaj, kilka plastréw szynki parmeniskiej?, % puszki brzoskwiri w syropie, pieprz, sél, tyzka masta.

1 Zamiast szynki mozna utozyé warstwe lisci szpinaku posypanych czosnkiem granulowanym.
2 Zamiast szynki parmenskiej mozna uzy¢ dowolny rodzaj szynki z niewielkg iloscig ttuszczu.


https://www.kwestiasmaku.com/zielony_srodek/szparagi/szparagi_w_ciescie_francuskim/przepis.html

Fot. 2. Omlet z szynkq i brzoskwiniami

Jajka roztrzepac z dodatkiem soli, wylac¢ na patelnie z roztopionym mastem, na wierzchu utozy¢
szynke pokrojong w paseczki, a na niej plasterki brzoskwin. Posypac grubo mielonym pieprzem.
Smazy¢ pod przykryciem na lekkim ogniu do momentu $ciecia sie masy jajecznej.

Jajecznica drwali

Czerstwe pieczywo lub chleb tostowy (3 kromki lub 1 butka), 6 plastréw bekonu lub 2 paréwki3,
3 jajka, ser z6tty, sol, pieprz, ew. koperek, szczypiorek, pomidory, papryka.

Fot. 3. Jajecznica drwali

Wedline pokroic i obsmazyé na patelni z niewielka iloscig oleju na ostrym ogniu. Pieczywo pokroié
w kostke (ok. 1 cm) i podrumienié na patelni z podsmazong wedling. Jajka wybi¢ do miseczki,
rozktéci¢ widelcem, dodad sél i pieprz oraz ser starty na tarce o grubych oczkach. Wymieszaé i wylaé
na patelnie z grzankami. Zmniejszy¢ ogien, przykry¢ i smazyé do momentu Sciecia sie masy jajeczne;.

3 Mozna wzigé i bekon i paréwki (lub inng wedline wydobytg z czelusci lodéwki) w odpowiednich dla siebie
proporcjach.



Nie miesza¢, co najwyzej podwazac brzegi, aby zapobiec przypaleniu. Podawac z keczupem i
sezonowymi warzywami.

Po dyni jesien poznacie

,Dynie, cukinie i kabaczki, wszystkie nalezgce do rodzaju Cucurbita (...) sq rodowitymi Amerykanami
i nie znano ich w Europie do czaséw Kolumba — cho¢ przeniesiono je na grunt Starego Swiata 50 lat po
jego pierwszej podrdézy.” (Roberts, 2003)

Slimaczki z dyni

Kawatek dyni zwyczajnej lub beztupinowej ok. 5 cm szerokosci, 10 plastréw bekonu wedzonego
(surowego).

Z kawatka dyni pozbawionej skdrki skroi¢ przy pomocy noza szczelinowego (obieraczki, szatkownicy)
cienkie paski. Pasek dyni potozy¢ na plastrze bekonu wedzonego, zwing¢ w rulonik i przebic
wykataczka. Przed podaniem ruloniki obsmazyé na mocno rozgrzanej patelni do zrumienienia bekonu
z kazdej strony.

Satatka z dyni i ananasa

Dynia (najlepiej pizmowa, ananas (Swiezy lub z puszki), 20 g orzechéw wtoskich, 100 g wedzonego
bekonu, 100 g sera cheddar, kardamon mielony.

Ok. 300 g kawatek dyni upiec w folii aluminiowej i ostudzi¢. Dynie i ananasa pokroi¢ w kostke. Bekon
pokroi¢ w cienkie paseczki i mocno zrumienié na patelni. Cheddar pokroi¢ w ,zapatke” lub zetrze¢ na
tarce z duzymi oczkami. Orzechy posiekaé na drobne kawatki. Sktadniki wymieszaé razem z odrobing
mielonego kardamonu

Satatka z dyni i mango

Dynia (najlepiej pizmowa), mango, papryczka czerwona tagodna, wedzona piers kurczaka, 100 g sera
cheddar, ocet balsamiczny lub sos sojowy.

Ok. 300 g kawatek dyni oraz papryke upiec zawiniete kazde z osobna w folie aluminiowa i ostudzié.
Dynie i mango pokroi¢ w kostke. Papryczke po usunieciu nasion oraz piers kurczaka pokroic¢

w paseczki. Cheddar pokroi¢ w ,,zapatke” lub zetrzec¢ na tarce z duzymi oczkami. Sktadniki wymieszac
razem z odrobing sosu sojowego lub octu balsamicznego.

Mate co nieco

,Prosze bardzo, jedz, ile wlezie. Tylko Zzebys potem mdgt wlezé w drzwi.” (Powers, 1998)

Nalesniki gwiazdziste
Ciasto nalesnikowe: 2 szklanki maki, 2 jajka, % litra mleka, % litra wody, 2 tyzki oleju, sél.

Nadzienie: 300 g twarogu mielonego, 3 tyzki cukru, 3 tyzki Smietany 18%, cukier wanilinowy, owoce

sezonowe.



Fot. 4. Nalesniki gwiazdziste

Z pomocg miksera potgczy¢ sktadniki ciasta, dodajgc ewentualnie nieco wiecej wody, aby uzyskaé
odpowiednio lejgca sie konsystencje. Usmazy¢ cienkie nalesniki. Twarég wymieszac z cukrem

i Smietang do uzyskania gtadkiej masy. Na srodek nalesnika natozyc¢ 2 tyzki masy twarogowej, a na
niej roztozy¢ odpowiednio rozdrobnione owoce. Z trzech stron zawing¢ brzegi nalesnika,
przykrywajac cze$ciowo nadzienie i tworzac ksztatt trojkata. Trzy nalesniki z nadzieniem potozy¢
jeden na drugim tak, aby rogi tréjkatow w kolejnych warstwach nie pokrywaty sie. Podawaé na zimno
posypane cukrem pudrem lub polane syropem klonowym, albo sosem (czekoladowy, karmelowym,
owocowym, itp.)

Granat w szuwarach

Kilka lisci jarmuzu, pét opakowania Swiezego szpinaku, banan, pét cytryny, pé6t limonki, ziarenka
z potédwki granatu, ew. sok jabtkowy lub pomaranczowy.

Fot. 5. Granat w szuwarach

Jarmuz pozbawié grubych czesci todyg (zostawié maty kawatek liscia do dekoraciji) i zblendowac razem
ze szpinakiem, bananem oraz sokiem z cytryny, w miare potrzeby dodajac sok. Przela¢ uzyskang
potptynng mase do szklaneczek i posypaé wierzch ziarenkami granatu. Udekorowaé matymi
fragmentami lisci jarmuzu i plasterkiem limonki.



Truskawki na zielonej tace pod bezowa chmurka

Opakowanie swiezego szpinaku, 10 jaj, szklanka cukru, 2 szklanki maki pszennej, 10 tyzek oleju,
2 tyzeczki proszku do pieczenia, cukier wanilinowy, % kg truskawek, sél.

m

Fot. 6. Truskawki na zielonej tgce pod bezowg chmurkq

Szpinak zblendowa¢ na gtadkg mase. Oddzieli¢ zéttka od biatek, make wymieszac z proszkiem do
pieczenia. Z 5 biatek ubié sztywna piane dodajac szczypte soli, a pod koniec ubijania % szklanki cukru.
Do piany dodac olej, mase szpinakowg oraz wszystkie z6ttka i krétko wymieszaé. Dodawac make

z proszkiem do pieczenia, mieszajac delikatnie, do uzyskania potptynnej konsystencji. Ciasto wyla¢ na
blache wytozong papierem do pieczenia i piec w piekarniku nagrzanym do 180 °C ok. 30-45 min.

W tym czasie przygotowac mase bezowg ubijajgc pozostate biatka z resztg cukru i cukrem
wanilinowym.

Po upieczeniu na wierzchu ciasta wytozy¢ warstwe odszyputkowanych truskawek i przykryé¢ je masg
bezowa naktadajgc jg tyzka lub wyciskajac z rekawa cukierniczego. Wstawi¢ do lekko nagrzanego
(max 120 °C) piekarnika i suszy¢ (mozna z wtgczonym termoobiegiem), az warstwa bezy sie zestali.
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