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Smaker

...dla ludzi ze smakiem

Smaker to serwis dla wszystkich mitoSnikow gotowania i

dobrego jedzenia. Znajdziesz w nim ponad 80 tysiecy przepisow, a
takze filmy, pokazujgce krok po kroku, jak przygotowac
zaskakujgce i smaczne potrawy.

Ponadto, w serwisie mozesz takze przeczytac artykuty petne
ciekawostek, porad oraz interesujacych faktow na
temat kulinariow i zywienia.

Juz dzisiaj dotgcz do spotecznosci pasjonatow gotowania,
ktorzy odkrywaja nowe smaki. Dziel swoja pasjg i zarabiaj dzieki
przepisom!

Redakcja serwisu: Sylwia Cisowska, Joanna Jagodzinska
Teksty: Ambition, Beata Sniechowska

Projekt oktadki: Katarzyna Szporna

Sktad i tamanie: Sylwia Cisowska, Joanna Jagodzinska
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Po raz kolejny redakcja Smakera wspdlnie z markq
Ambition przygotowata dla Was wyjgtkowy ebook, ktéry

utatwi Wam swigteczne przygotowania.

Zamiescilismy w nim te tradycyjne, jak | nieco bardziej
nowoczesne przepisy, ktére mozecie wykorzystac
zarowno na co dzien, jak i od $wieta. Kazdy z nich z

pewnoscig przypadnie do qustu Waszym bliskim.

W tegorocznym ebooku, znajdziecie réwniez przepisy z
serialu kulinarnego, tworzoneqo przez nas przy
wspotpracy z markg Ambition. Wszystkie odcinki

znajdziecie na Smakerze.

Korzystajgc z okazji, pragniemy zyczy¢ Wam spokojnych
| szczesliwych $wigt, spedzonych w gronie najblizszych.
Oby atmosfera tych szczegdlnych dni towarzyszyta

Wam przez caty, nadchodzqgcy rok.

Wesolyeh Suwiat!
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AROMATYCZNA

ZUPA GRZYBOWA

SREADNIRI:

e 150 g suszonych grzybow (borowiki, podgrzybki)
e 2 marchewki pokrojone w kostke

o 1 korzen pietruszki pokrojony w kostke

e 1 duza, posiekana cebula

o Swiezy tymianek

o Ok 150 ml$mietanki 30%

¢ Masto klarowane do smazenia

o 1 drobno posiekany peczek natki pietruszki
o Ok 2 litry wody lub wywaru warzywnego

e SOl pieprz

e Do podania: ugotowany makaron tazanki

WYRONANIE:

Grzyby zalac zimng woda i odstawi¢ na noc do namoczenia.

W duzym garnku rozpuscic klarowane masto, dodac
posiekana cebule i chwile przesmazyc. W miedzyczasie
odcedzi¢ grzyby, pokroi¢ na mniejsze kawatki. Nie wylewac
wody z moczenia grzybow.

Do cebuli dodac grzyby, doprawic solg oraz pieprzem. Do
grzybow dodac pokrojong marchew, pietruszke, swiezy
tymianek, smazy¢ co chwile mieszajac. Catosc zalac woda z
moczenia grzybow oraz wywarem warzywnym. Zamknac
pokrywke i gotowac ok. 60 minut na wolnym ogniu.

Na koncu dodac smietanke i ewentualnie doprawic solg

oraz pieprzem. Zupe grzybowa podac z ugotowanym
makaronem.

Z0BACZ WIDEQ >>
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TRADYCYINY

ROSOt Z KURY

SREADNIRI:

1 kura lub kurczak o wadze ok. 1,6-1,8 kg

e 400 g miesa wotowego (najlepiej szponder,
tata lub gicz)

e 2 marchewki

o 2 pietruszki

o Kawatek selera

¢ 1 niecbranacebula

o 2 gatazkinatki pietruszki

e 2 zgbkiczosnku w tupinach

e Por (tylko jasna czesc)

e Kilka ziarenek pieprzu w ziarmach

o Ttyzka sali

o 57ziarenek ziela angielskiego

o 3liscie laurowe

e 4jagody jatowca

o 4litry wody

WYRONANIE:

Mieso optukac. Kure lub kurczaka pokroi¢ na mniejsze
kawatkiizalaC zimnag woda, zagotowac na srednim ogniu,
gotowac ok. godziny, zbierajac szumowiny, ktore sie
wytrgca.

Nastepnie dodac doktadnie umyte, nieobrane warzywai
przyprawy, gotowac na matym ogniu kolejne dwie godziny.
W razie potrzeby uzupetniajgc gorgcg woda.

Rosot, posypany swiezg natka pietruszki, podawac na
goraco z dodatkiem makaronu.

i AMBITION

Z DBALOSCIA
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¢/ ELEGANCK]

TATAR ZE SLEDZIA

SREADNIRI:

o 2filety Sledziowe

o 1/2 posiekanej czerwonej cebuli

e 1/2 posiekanej papryczki chili

o Sokiskorka z potowy limonki

e 1/2 posiekanego peczku szczypiorku

e 1/2 posiekanej natki pietruszki

e 1 tyzka musztardy francuskie]

o 2tyzkioliwy lub oleju

e 1/2jabtka pokrojonego w drobng kostke
e Swiezo mielony czarny pieprz

¢ Do podania: grzanki z bagietki lub pieczywo zytnie

WYRONANIE:

Sledzie pokroic¢ w kostke, przetozyc¢ do miski. Dodac reszte
sktadnikow:.

Wymieszac i serwowac z ulubionym pieczywem.

Z0BACZ WIDEQ >>
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KARP Z CYTRYN

| TYMIANKIEM

SREADNIRI:

' ‘-.’_-"'-" o Filety zkarpia
e R o 2 glowkiczosnku
e 1/2 szklanki maki razowej
e 2Cylryny
e Tcebula
e Peczek swiezego tymianku
e 50gmasta
o 4-btyzekoleju
e SOl pieprz

WYRONANIE:

Filety z karpia obficie doprawic sola i pieprzem, skropic
sokiem wycisnietym z 1 cytryny, obtozy¢ pokrojong w piorka
cebulg i gatazkami tymianku, odstawi¢ do lodowki na co
najmniej 4 godziny, a najlepiej na catg noc.

Nieobrane gtowki czosnku przekroi¢ w poprzek na potowki,
druga cytryne pokroi¢ w potplasterki. Na patelni rozgrzac
masto, dodac olej, czosnek, cytryne i gatazki tymianku.
Smazyc¢ kilka minut, uwazajgc aby czosnek sie nie przypalit.

Karpia osuszy¢ papierowym recznikiem, obtoczy¢ z obu
stron w mace, strzepujac jej nadmiar. Smazy¢ na patelni
razem z czosnkiem, cytryna i rozmarynem na ztoto, po kilka
minut z kazdej strony. Podawac na ciepto.

i AMBITION 12

Z DBALOSCIA
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SALATKA

WARSTWOWA
Z TUNCZYKIEM

SREADNIRI:

e 1/2 szklanki makaronu razowego

e 1 puszka tunczyka w kawatkach w sosie wtasnym
e 1 puszka kukurydzy

e 1 puszka groszku

e 1 puszka fasoli czerwonej

e 1duzacebula czerwona

e 30gorki konserwowe

e 1 papryka czerwona

o 300 mljogurtu naturalnego

e 3tyzkimajonezu

e 2 zabkiczosnku

o Curry, papryka wedzona, soli pieprz do smaku

"

e WYKONANIE:
1

Przygotowac wiekszag miske.

Makaron ugotowac al dente, wymieszac z tunczykiem.
Cebule pokroi¢ w piorka, papryke i ogorki konserwowe w
kostke, odsaczyc z zalewy warzywa z puszek i przeptukac .

Przygotowac sos - jogurt wymieszac z majonezem i
przecisnietym przez praske czosnkiem, doprawi¢ curry,
papryka wedzong, solg i pieprzem lub ulubionymi ziotami.

Na dnie miski utozy¢ makaron wymieszany z tunczykiem,
posmarowac 1/3 sosu, nastepnie uktadac groszek,
kukurydze, papryke, kolejng czesc¢ sosu, ogorki
konserwowe, czerwong fasole i ostatnig czes¢ sosu.

Catosc udekorowac swiezymi ziotami i schtodzic w
lodowce przed podaniem

il AMBITION 14

Z DBALOSCIA
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SO0CZYSTY SCHAB

ZE SLIWKA

SREADNIRI:

e Ok 1,6kgschabubezkosci

e Ok 200 g suszonych sliwek

e Sok oraz skorka otarta z potowki pomaranczy
e Ok 2cmimbiru

o 1tyzeczka mielonego anyzu

e 4 zabki czosnku (w tupinach)

e Swiezy tymianek

o Ok 4tyzkioleju lub oliwy

e SOl pieprz

WYRONANIE:

Przygotowac marynate. Do miski wlac olej, dodac
rozgniecione zabki czosnku, anyz, sok i skorke z
pomaranczy, tymianek oraz imbir. Wymieszac sktadniki
marynaty.

Schab optukac, osuszy¢ recznikiem papierowym i za
poOmMoca ostrego, dtugiego noza zrobi¢ otwor w srodku
miesa. Schab nadziac suszonymi sliwkami. Mieso doprawic¢
sola oraz pieprzem, przetozy¢ do rekawa do pieczenia wraz
zZ marynatg, umiescic w blaszce do pieczenia i wstawi¢ do
lodowki na minimum godzing (a najlepiej na catg noc).

Schab w rekawie wtozy¢ do rozgrzanego do 190 stopni
piekarnika i piec ok. 60 - 80 minut. Po tym czasie naciac
rekaw i zostawic schab na ok. 10 minut, aby sie zarumienit.
Schab wystudzic catkowicie w uchylonym piekarniku.

Z0BACZ WIDEQ >>
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KAPUSTA

Z GROCHEM

SKEADNIRI:

e 500 g kapusty kiszonej

e 150 gtuskanego grochu

o 2liscie laurowe

e 4 7ziarenka ziela angielskiego

o 4tyzkioleju

e 1 czerwona cebula

e 1/2tyzeczkisoli

o Kminek i $wiezo mielony czamy pieprz

WYRONANIE:

Groch ugotowac do miekkosci w osolonej wodzie ok. 40
minut, nastepnie odcedzic.

Cebule posiekac¢ w drobna kostke, zeszkli¢ na oleju, dodac
liscie laurowe i ziele angielskie, krotko przesmazyc.

Kapuste posiekac, dodac do zeszklonej cebulii przypraw,
podlac woda i dusi¢ pod przykryciem ok. 20 minut. Na
koniec dodac ugotowany groch, doprawic pieprzemii
kminkiem, catosc wymieszac, dusic jeszcze 5 minut.

Podawac na ciepto.

i AMBITION 18

Z DBALOSCIA
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PIECZONE PIEROG]

"o Z KAPUSTA

SREADNIRI:

Ciasto:

e Ok 180 g masta w temperaturze pokojowe;

e 600 g maki pszennej + dodatkowo do podsypywania
e 3jajka

e 150 gsmietany 18%

o 1/2tyzeczkiproszku do pieczenia

Farsz:
e 300 g posiekanej, kiszonej kapusty

e 100 g suszonych grzybow (borowiki, podgrzybki)

e 1duzacebula

e 2 7gbkiczosnku

e 3liscie laurowe

e 57ziaren ziela angielskiego

e Do smaku: sol, pieprz

e Masto klarowane do smazenia

e 1 jajkorozmieszane z wodg do posmarowania pierozkow

WYRONANIE:

Grzyby przetozyc¢ do miski, zalac je catkowicie zimng wodg i
odstawi¢ do namoczenia na catg Noc.

Masto potaczy¢ z maka, proszkiem do pieczenia, jajami, Smietang,
solg i wyrobic¢ na jednolitg mase. Ciasto zawingc¢ w folie
spozywcza i schtodzic w lodowcee przez ok. 30 minut.

Przygotowac farsz. Odcedzi¢ grzyby (nie wylewac wody) i drobno
je posiekac. Na klarowanym masle zeszklic posiekana cebule
oraz przecisniety przez praske czosnek. Nastepnie dodac
posiekane grzyby i razem przesmazyc¢. Do grzybow przetozy¢
kapuste, dodac liscie laurowe, ziele angielskie, wla¢c wode
pPOzOostawiong z moczenia grzybow i gotowac na wolnym ogniu
przez ok 40 minut.

Ciasto rozwatkowac na grubosc ok. 1/2 cm. Wycigc kota. Naktadac
doprawiony solg i pieprzem farsz i zlepiac pierogi. Pierogi utozyc¢ na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia, posmarowac
rozmieszanym z woda jajkiem i piec ok. 30 minut w piekarniku
rozgrzanym do 180 stopni. Serwowac na goraco lub zimno.

Z0BACZ WIDEQ >>
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'+ Z SOSEM

SREADNIRI:

Na placki: Na sos:

¢ 400 g ziemniakow o 250 (g pieczarek

e 1 matacebula o 2tyzkimasta

o 3tyzkimakipszennej ¢ 1 matacebula

e Tjajko e 2 zgbkiczosnku

e 2 zgbkiczosnki e 100 mlsmietanki 30%

e SoOlipieprz do smaku e Rozmaryn, sol, pieprz
e Olejdosmazenia 1 tyzeczka makiziemniaczanej

WYRONANIE:

Przygotowac placki - ziemniaki zetrze¢ na tarce, odcisngc
nadmiar wody, dodac¢ drobno posiekana cebule,
przecisniety przez praske czosnek, jajko, make, catosc
obficie przyprawi¢ solg i pieprzem i doktadnie wymieszac.
Na patelni rozgrzac olej, naktadac niewielkie porcje ciasta,
Smazy¢ z obu stron na ztoto.

W miedzyczasie przygotowac sos pieczarkowy - pieczarki
OczysScic i pokroi¢ na ¢wiartki, cebule pokroic w kostke,
czosnek w plasterki. Na patelni rozgrza¢ masto, wrzucic
cebule, gdy sie zeszkli dodac czosnek i pieczarki,
przyprawic sola, pieprzem, rozmarynem i smazyc¢ na
Srednim ogniu, az pieczarki nabiora ztotego koloru.

Do podsmazonych pieczarek dodac¢ 100 mlwody i
Smietanke, zagotowac. Zagescic sos dodajac make
ziemniaczang (przesiac na patelnie przez mate sitko), caty
Czas mieszajac, odstawic.

Placki polewac gotowym sosem i natychmiast podawac.

il AMBITION 22

Z DBALOSCIA


http://ambition.pl/

)
>
<C
—
<C
3
N~
Ll
o0
-
N~
<
2
N
J
(]
2.
=

9

TALERZYK




KROKIETY Z KAPUSTA

| GRZYBAM]

SREADNIRI:

Na nalesniki: Na fasz:
e 3szklankimleka e 200 g suszonych grzybow
e 1 szklanka wody o 0650 g kapusty kiszonej
e 3szklankimakipszennej e 1duzacebula
e Tjgko e 50gmasta
e Ttyzeczka sl o LisC laurowy, ziele angielskie
e Olejdosmazenia e SOl pieprz
Panierka:

1 szklanka mleka
1/2 szklanki maki
111/2 szklanki butki tartej
Olej do smazenia

WYRONANIE:

Przygotowac sktadniki farszu . Grzyby gotowac razem z woda,
w ktorej sie moczyty ok. 30 minut, az zmiekng. Nastepnie
odcedzi¢ i zachowac¢ wywar. Wywar z grzybow uzupetnic
wodag, dodac liscie laurowe, ziele angielskie i ziarenka
pieprzu. Kapuste doktadnie optukac w zimnej wodzie |
gotowac w wywarze z grzybow z przyprawami do miekkosci
ok. 45 minut.

Przygotowac nalesniki - jajko, mleko, wode, make i sol
zmiksowac lub wymieszac na gtadkie ciasto i odstawic¢ na ok.
30 minut. Nastepnie na patelni mocno rozgrzac olej, wlewac
porcje ciasta nalesnikowego i smazyc¢ cienkie nalesniki.

Przygotowac farsz - na masle zeszkli¢ cebule. Odsaczone
grzyby i odcisnieta, ugotowana kapuste drobno posiekac, do
farszu dodac¢ cebule razem z mastem, catosc obficie
przyprawic solg i pieprzem i doktadnie wymieszac. Gotowy
farsz rozsmarowac na nalesnikach i zawijac¢ je w rulon.

Na koniec przygotowac sktadniki do panierowania - make
wymieszac¢ z mlekiem, wysypac na talerz butke tarta.
Wczesniej przygotowane, nadziane farszem nalesniki
panierowac w ciescie i butce tartej i smazy¢ na rozgrzanym
oleju z kazdej strony na ztoty kolor. Podawac na ciepto z
filizankg czerwonego barszczu.

il AMBITION 24

Z DBALOSCIA
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KURCZAK

PIECZONY

SREADNIRI:

o Swiezy kurczak o wadze ok. 1,5kg
e Tcytryna

e 3 gatazki swiezego rozmarynu

e 4 7abkiczosnku

o 4-5tyzekoleju

e 3cebule

e SOl i swiezo zmielony czarmy pieprz
o Stodka mielona papryka

WYRONANIE:

Kurczaka natrze¢ olejem, obficie posypac pieprzem, solg,
papryka. Do srodka kurczaka wiozy¢ pokrojona w cwiartki 1
cebuleicytryne oraz gatazki rozmarynu, zwigzac nozki.
Calosc zostawic w temperaturze pokojowej na co najmnie;
2 godziny.

Na dnie naczynia zaroodpornego utozy¢ pozostate dwie
cebule pokrojone w 6semki, nagrzac piekarnik do 180
stopni.

Potozy¢ kurczaka piersiami do dotu na cebuli i wiozy¢ do
nagrzanego piekarnika, piec ok. 45 minut, po tym czasie
przetozy¢ go piersiami do gory i piec jeszcze ok. 65 minut.
POt godziny przed koncem pieczenia dotozy¢ zabki
czosnku w tupinach, kurczaka polac ttuszczem wytopionym
podczas pieczenia.

Podawac z ulubionymi dodatkami, na przyktad puree
ziemniaczanym i satata.

i AMBITION 26

Z DBALOSCIA
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SREADNIRI:

Na placki:

e 500 g maki pszenngj

o 2tyzkicukru

e 50 g swiezych drozdzy lub 25 g suszonych
e 125 mlcieptego mleka

e 2jaka

e 100 g rozpuszczonego masta

o PoOttyzeczki soli

Na sos:

e 500 g miesa np. topatki wieprzowe;
e 3tyzkimasta

e Tduzacebula

e 2 zabkiczosnku

o Tymianek (Swiezy lub suszony)

e SOl

e Swiezo zmielony pieprz

Dodatkowo:

o 2tyzkiczarnego sezamu, czarnuszki lub kminku
o 3tyzkimleka do posmarowania ciasta

il AMBITION 28

Z DBALOSCIA
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WYRONANIE:

Ze Swiezych drozdzy na poczatek przygotowac rozczyn -
drozdze pokruszyc, zasypac tyzka cukru, zalac 3 tyzkami cieptego
mileka i doktadnie wymieszac. Zostawic w cieptym miejscu, aby
drozdze zaczety pracowac.

Na stolnice przesia¢ make, dodac do niejrozczyn lub drozdze w
proszku oraz jajka, sol, pozostaty cukier i mleko, a takze
rozpuszczone, przestudzone masto. Zagniesc na gtadkie, elastyczne
ciasto, w razie potrzeby podsypujgc niewielkg iloscia maki. Ciasto jest
gotowe, gdy tatwo odchodzi od rak.

Tak przygotowane ciasto przetozy¢ do naczynia, przykry¢
Sciereczka i zostawic na ok. 60 minut w cieptym miejscu, aby
podwoito objetosc.

Gdy ciasto rosnie, przygotowac nadzienie - mieso zmielic, cebule
pokroi¢ w kosteczke, posiekac tymianek, czosnek przepuscic
przez praske. Na patelni rozgrzac masto. Dodac cebule, smazyc,
az lekko zmieknie ok. 3-4 minut, nastepnie dodac mieso, posolic,
doprawi¢ pieprzem, smazy¢ na duzym ogniu, az mieso przestanie
byc¢ rozowe, dodac czosnek i tymianek, w razie potrzeby
doprawic solg i pieprzem.

Wyrosniete ciasto wyciagnac z naczynia, ugniatac przez kilka
minut, a nastepnie rozwatkowac na prostokat o wymiarach ok.
30x40 cm. Ciasto podzieli¢ na 4 rowne prostokaty i na kazdym
uktadac¢ nadzienie blisko krawedzi, zwija¢ w rulon, zaczynajac od
krawedzi z nadzieniem, doktadnie zlepiac konce i miejsce
taczenia, pokroi¢ na mniejsze kawatki (0k. 5 cm) i przeniesc na
blache wytozong papierem do pieczenia, uktadajgc paszteciki w
niewielkich odstepach, tagczeniem do dotu. Catosc przykry¢
Sciereczka i zostawic do ponownego wyrosniecia na ok. 20-25
minut.

Piekarnik nagrzac¢ do 180 stopni przy grzaniu gora-dot. Paszteciki
smarowac mlekiem i posypywac wybranymi ziarnami (np.
czarnuszka) lub sola morskg, piec ok. 256 minut, az ciasto bedzie
miato ztoty kolor.

Podawac na ciepto lub na zimno z kubkiem czerwonego
barszczu. Paszteciki doskonale sie mrozag, mozna je przygotowac
wczesnie] i przed podaniem rozmrozic.
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WILGOTNY PIERNIK

SWIATECZNY

SREADNIRI:

o 2 szklanki maki pszennej

1 szklanka mleka

1 szklanka cukru

e 100 gmasta

e 2jajka

o 3tyzkimiodu

o 2tyzeczkisody

e 1 opakowanie przyprawy piernikowe;
o 4 tyzki powidet sliwkowych
o 3lyzkiciemnego kakao

e 100 g czekolady gorzkiej

e 30 g orzechow witoskich

WYRONANIE:

Mleko, masto, cukier, miod, przyprawe piernikowa i kakao
podgrzewac w wiekszym garnku na matym ogniu, az
wszystkie sktadniki sie potgcza.

Sciggnac z kuchenki, lekko przestudzic, dodac jajka, catosc
wymieszac, na koniec dodac powidta i sode oraz partiami,
caty czas mieszajac, dosypywac make.

Przetozy¢ do nattuszczonej, obsypanej butkg tartg keksowki
i wstawi¢ do nagrzanego do 170 stopni piekarnika (grzanie
gora-dot). Piec ok. 56 minut do tzw. suchego patyczka.

Studzi¢ w formie, a nastepnie przygotowac polewe -
czekolade rozpuscic w kapieli wodnej lub kuchence
mikrofalowej, polac wierzch ciasta. Udekorowac orzechamii
odstawic do zastygniecia.
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SWIATECZNY BLOK

C(ZEKOLADOWY

SREADNIRI:

o 1/2 szklanki mleka

e 1 szklanka cukru

e 2 szklanki mleka w proszku (nie granulowanego)

e 200gmasta

o 4lyzkikakao

e 1/2tyzeczkicynamonu

e 200 g bakalii np. mieszanka zurawiny, rodzynek,
dowolnych orzechow

o 50 g potamanych na kawatki ciasteczek lub herbatnikow

WYRONANIE:

Mleko, cukier, masto, kakao i cynamon wtozy¢ do
wiekszego garnka i podgrzewac mieszajac, az cukier i
masto sie rozpuszczg i potagcza z pozostatymi sktadnikami.

Garnek sciagna¢ z kuchenki, dodac mleko w proszkuy,
bakalie i ciastka, catosc doktadnie wymieszac, az masa
zgestnigje.

Keksowke o wymiarach 20x10 cm wytozy¢ papierem do
pieczenia, przetozy¢ mase, wyrownac i schtodzic w
lodowcee co najmniej 4 godziny, az masa catkowicie
zastygnie. Kroi¢ ostrym nozem na mnigjsze kawatki.

i AMBITION 33
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SNI1EZNY PUCH

Z MANGO 1 KOKOSEM

SREADNIRI:

e /50 gmascarpone (schtodzony)

e 2 galaretki cytrynowe

e 400 ml smietanki 36% (mocno schtodzone))

o Atyzkicukru pudru

e 400 mlwrzatku

o Skorka z otarta z pomaranczy

o Ok 156-18 szt herbatnikow

e 1 mango lub 300 g innych, ulubionych owocow
« Platki kokosowe (mozna zastapic¢ wiorkami)

WYRONANIE:

Mango obrac, pokroi¢ w cienkie plastry. Ptatki kokosowe
uprazy¢ na ztoty kolor na suchej patelni.

Prostokatna forme (np. 24x28 cm) wytozy¢ papierem do
pieczenia oraz herbatnikami. Galaretki zala¢ gorgcg woda,
wymieszac¢ do catkowitego rozpuszczenia i odstawic do
wystudzenia (w temperaturze pokojowej).

Do misy miksera przetozy¢ mascarpone, smietanke, cukier
puder oraz skorke otartg z pomaranczy . Catosc ubic, az
powstanie puszysta masa.

Mase wymieszac z rozpuszczonymi galaretkamii przetozy¢
do przygotowanej formy. Wierzch udekorowac pokrojonym

mango oraz prazonymi ptatkami kokosowymi.

Ciasto wstawic do lodowki na catg noc.

Z0BACZ WIDEQ >>
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SERNIK NA

KORZENNYM SPODZIE

SREADNIRI:

Masa serowa:

e 1kgzmielonego twarogu

e 2jaka

e 100 g cukru pudru

e 2t{yzkimakiziemniaczanej

e Ok 75g$mietanki 36%

e 150 g biatej czekolady (potamanej na mate kawatki)

Spod:

e 250 g kruchych ciasteczek (zmiksowanych)
o 2lyzeczkiprzyprawy korzenne;
e Ok 60 groztopionego masta

WYRONANIE:

Przygotowac tortownice o srednicy 24 cm. Do srodka
wsypac zmiksowane ciasteczka, dodac masto. Wszystko
wymieszac i mocno uklepac tworzac spod do ciasta.

Do miski wsypac pokruszong na mate kawatki biatg
czekolade. Zagotowac $mietanke, zala¢ czekolade i
wymieszac, az do osiggniecia gtadkiej masy. Wystudzi¢ w
temperaturze pokojowe;.

Do duzej miski przetozy¢ twardg, jaja, cukier puder, make
ziemniaczang oraz wystudzona biatg czekolade. Wymieszac
za pomoca metalowej rozgi.

Piekarnik nagrzac¢ do temperatury 160 stopni. Na
przygotowany spod wylac mase sernikowa, wyrownac
wierzch i wstawi¢ do piekarnika. Sernik piec ok. 40 minut. Po
tym czasie uchylic drzwi piekarnika i wystudzi¢ sernik.
Wtozy¢ na noc do lodowki. Po tym czasie sernik mozna
serwowac.

Z0BACZ WIDEQ >>


http://ambition.pl/
https://smaker.pl/artykuly-ambition-41.html
https://smaker.pl/artykuly-ambition-41.html




EKSPRESOWE

CIASTECZKA KORZENNE

TSN
'3

SREADNIRI:

e 130 gzimnego masta

e 100 g cukru pudru

e Tjajko

e 2tyzeczkimiodu

e 300 g maki pszenne;

o 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
o 2lyzeczkiprzyprawy korzennej

WYRONANIE:

Masto posiekac¢ z maka, proszkiem do pieczenia oraz
cukrem. Dodac reszte sktadnikow i zagniesc kruche ciasto.
Uformowac kule i wstawic na ok. 60 minut do lodowki,

Ciasto rozwatkowac, w razie potrzeby podsypujgc maka, na
placek o grubosci ok. 0,56 cm. Za pomoca foremek
powycinac ciastka i uktadac je na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia.

Wstawic do rozgrzanego do 180 stopni piekarnika i piec ok.
10-156 minut, az ciasteczka lekko sie zrumienia.
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7} #_ % TRADYCYINY
“ MAKOWIEC ZWITJANY

SREADNIRI:

Ciasto:

e 250 g maki pszenne;

o 25gswiezych drozdzy

e 2bgcukru

e 100 ml cieptego mleka

o 2 70kka

o Ok. 30 gmasta (w temperaturze pokojowe;)

Masa makowa:

e 200 g zmielonego maku

o 4tyzkimiodu

e Ok 50 grodzynkow

o Ok 50 suszonej zurawiny

o Ok 50 g orzechow wioskich, posiekanych

o Ok 50 g kandyzowanej skorki pomaranczowej
e Ok 40 g masta (w temperaturze pokojowej)

e 3Diatka

e SOl

Dekoracja:

o [ukierkrolewski
o Orzechy
o Bakalie
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{90 TRADYCYINY

!

~ MAKOWIEC ZW1JANY

WYRONANIE:

Przygotowanie ciasta:

Do miseczki wkruszy¢ drozdze, dodac cukier, mleko, 1-2
tyzki makiiwymieszac¢. Rozczyn drozdzowy odstawic w
ciepte miejsce na ok. 16 minut.

Do miski wsypac reszte maki, wymieszac z zottkam,
mastem i rozczynem drozdzowym na gtadkie i elastyczne
ciasto. Ciasto wtozy¢ do miski, przykry¢ sciereczka i
odstawic na ok. godzing, aby podwoito swojg objetosc.

Przygotowanie masy makowej:

Zmielony mak zala¢ wrzgca wodg (wytgcznie do pokrycia, w
razie zbyt duzejilosci wody, nalezy mak odcedzi¢ z jej
nadmiaru). Dodac miodd, masto, orzechy, rodzynki, zurawine,

skorke pomaranczowa i wymieszac mase.

Biatka ubic na sztywno z odrobing soli i wymieszac z
ostudzong masg makowa.

Ztozenie ciasta:

Ciasto przetozy¢ na stolnice wytozong papierem do
pieczenia. Ponownie wyrobi¢ i rozwatkowac tworzac
prostokat. Rozsmarowac mase makowa i zwing¢ rolade
wzdtuz dtuzszego brzegu. Rolade owing¢ papierem do
pieczenia pozostawiajgc ok. 2 cm wolnej przestrzeniw
srodku. Dla bezpieczenstwa zwigzac luzno sznurkiem.
Rolade przetozyc na blaszke i wstawic na 35 minut do
rozgrzanego do 180 stopni piekarnika.

Makowiec wystudzi¢, udekorowac lukrem krolewskim i
bakaliami.

Z0BACZ WIDEQ >>


http://ambition.pl/
http://ambition.pl/
https://smaker.pl/artykuly-ambition-41.html
https://smaker.pl/artykuly-ambition-41.html

iy AMBITION

preygotowane Z DBALOSCIA

Garnek Selection to propozycja dla tych,
ktérzy przygotowuijq z dbaloscig smaczne positki,
oszczedzajqgc przy tym czas i energie.

Grube scianki i wnelowarsl
dno diugo utrzymuijg temp
i skracajq czas got

:z ﬁdwoﬁege szkla,
\ h powielrznikiem
i silikonowg podkladkg

/

i

/ Praktyczna skala
pojemnoici ulalwiajgca
odmierzenie

ifi AMBITIOR

Stal nierdzewna
najwyzszej jakosci,

bezpieczna i latwa —_
w utrzymaniu

Idealny do Plekarnlku i do
wszystkl,gh typéw kuchenek,
~ w tym indukcyjnych

]

GARNKI PATELNIE ZASTAWA SZTUCCE

www.ambition.pl



