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~ NAJLEPSZYCH
PRZEPISOW PROSTO

ZE SKANDYNAWII!




Sktadniki:

2 stodkie ziemniaki ok. 200g/szt
50 g sera feta

1 gar$¢ pokrojonej pietruszki

1 tyzka oliwy z oliwek

Szczypta soli

Szczypta pieprzu

100 g ugotowanej ciecierzycy

Przygotowanie:

Ustaw piekarnik na 200 stopni i potdz na blaszce pergamin. Umyj bataty
i podziel na pét. Posmaruj je oliwg z oliwek zaréwno od dotu, jak i od
goéry. Posdl przecietg czes¢ i umiesé na blaszce skdrkg do gory.

Piecz okoto 30 minut. Nastepnie obrd¢ stodkie ziemniaki i pokrusz na
wierzchu ser feta. W misce wymieszaj ciecierzyce z oliwg, solg i
pieprzem. Nastepnie réwnomiernie rozprowadz na batatach..

Skrop oliwa z oliwek, posyp natka pietruszki i piecz przez kolejne 5-10
minut, az ser nabierze fadnego, ztotego koloru. Podawaj z solg,
pieprzem i ulubiong satatka.




2. Zupa krem z dyni

Sktadniki:
e Dyniaok. 1kg
e 1cebula

e 2 z3bki czosnku

e 2tyzki masta

e 1tyzeczka soli

e Woda lub bulion 0,5 |

» Smietana kwasna 200 ml

e Sokzcytryny 1,5 tyzki
Dodatkowe sktadniki:

e Czarna fasola z puszki

e Bagietka

e Smietana

Przygotowanie:

Nagrza¢ piekarnik do 200 stopni. Dynie wydrazy¢ i pokroi¢ na kawaftki,
obraé¢ mozna po upieczeniu, bedzie tatwiej. Cebule obrac i

pokroié, czosnek piec w skdrce dopiero po upieczeniu wycisngé
zawartos$¢. Umies¢ wszystko na blasze w towarzystwie masta. Posyp
potowaq soli. Piecz na $rodku piekarnika przez okoto 30 minut, az dynia
bedzie miekka. Wszystko przetéz do duzego rondla. Dodaj wode

lub bulion. Gotowac razem przez 15 min, nastepnie dodac¢ $mietane

i zblendowac na gtadki krem. Dodaj reszte soli i sok z cytryny. W razie
potrzeby rozcieniczy¢ zupe woda. Udekorowac fasolg oraz kleksem
kwasnej $mietany. Podawac z pieczywem. Smacznego!




3. Makaron z owocami morza

Sktadniki:

e 400 g makaronu, najlepiej grubszy rodzaj spaghetti
e 600 g mieszanki skorupiakdw (matzy, rakdw, przegrzebkow)
* 6 z3bkdw czosnku

e 3 szalotki

e 300 ml biatego wina

e 2 opakowania pomidorkow koktajlowych

e Oliwa z oliwek

e SOlipieprz czarny

e 100 g asiekanej natki pietruszki

e 2 tyzeczki ptatow chilli

* Parmezan do posypania

Przygotowanie:
Oczys¢ matze pod biezgcg wodg odrzué matze, ktére sg otwarte. Obierz i
drobno posiekaj szalotke i podsmaz je w rondlu lub na wysokiej patelni w
oliwie z oliwek. Przekrdj na pét pomidorki koktajlowe i smaz je na wolnym
ogniu przez kilka minut. Podlej winem, przypraw do smaku sol3 i pieprzem
oraz dodaj ptatkdw chili.

Catosé gotuj przez okoto 15 minut. W miedzyczasie ugotuj makaron —
najlepiej grubszy, ktéry trudniej sie tamie. Dodaj matze do sosu cebulowo-
pomidorowo-winnego i gotuj przez okoto 5 minut lub do catkowitego
otwarcia sie. Nastepnie wymieszaj z potowg pietruszki. Dodaj makaron do
sosu i obracaj przez kilka minut.
Wyt6z makaron z sosem ze skorupiakéw na duzy pétmisek i utéz homary
(s3 juz ugotowane, kiedy je kupujesz), posyp siekang pietruszka i duzg
iloscig tartego parmezanu. Sprobuj przed podaniem i dodaj ewentualnie
soli i pieprzu, zanim zaserwujesz danie na stot.



4. Pieczony rabarbar z sosem karmelowym

Sktadniki:
* 300 g Swiezego rabarbaru
e 75 g cukru
* 3 fyzki masta (plus do posmarowania formy)
e tyzka soku z cytryny
Sos karmelowy:
* 100 g masta
* 100 g cukru
* 100 ml lekkiego syropu
e 100 ml $mietany kremdwki
e 1/2 tyzeczki soli
* 100 g grubo posiekanych orzechéw (najlepiej pistacji lub
orzechdw laskowych)

Przygotowanie:

Ustaw piekarnik na 175 stopni. Rabarbar oczyscic, optukac i pokroi¢ na
kawatki o dtugosci okoto 10 cm. Przetozy¢ do nattuszczonej formy do
pieczenia i posypac cukrem. Posmarowac¢ mastem i skrop sokiem z
cytryny. Piec przez 20-30 minut, az rabarbar zmieknie

Sos karmelowy: W rondelku zarumieni¢ masto na ztoty kolor, nie
przypali¢. Dodac¢ pozostate sktadniki, z wyjatkiem orzechéw.
Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac na wolnym ogniu przez okofo 5
minut. Na koniec doda¢ orzechy. Podawac z lodami waniliowymi.




5. Szaszlyki rozmarynowe z mozzarelli i ananasa

Skiadniki:

e 1 $wiezy ananas
» 25 matych kulek mozzarelli
» 25 gatazek Swiezego rozmarynu

Przygotowanie:

Ananasa obierz ze skérki i pokréj w kostke o wymiarach 1,5 x 1,5 cm.
Grilluj kostki na grillu. Przygotuj gatazki rozmarynu o dtugosci okoto 15
cm, obierz listki od spodu. Nastepnie nadziewaj kulki mozzarelli i
ananasa. Smacznego!




6.Tatar z tososia na smazonym papierze ryzowym

10-15 porgji
Skladniki:

*300 g tososia

e 1 jabtko

e 1 fyzka imbiru, obranego i startego
* 0,5 tyzki oleju sezamowego

* SOl dla smaku

* Pieprz

* Papier ryzowy

Przygotowanie:

Pokrdj tososia na mate kawatki. Jabtko obierz i réwniez drobno
posiekaj. Potacz tososia, jabtko, starty imbir i olej sezamowy. Dopraw
solg i pieprzem. Odmierz olej w rondelku, w ktérym mozna zmiesci¢
caty papier ryzowy. Rozgrzej olej do 150-160 stopni. Dodawaj po
jednym arkuszu papieru ryzowego na raz i smaz kilka sekund, a
otrzymasz duzy chips ryzowy. Odt6z na recznik kuchenny, posél i
rozdziel na kawatki okoto 7 x 7 centymetréw. Sezam uprazy¢ na patelni
na ztoty kolor. Uwazaj, aby go nie spali¢! Ostudzi¢. Natéz tatara na
papier ryzowy i posyp prazonymi ziarnami sezamu. Udekoruj
szczypiorkiem lub koperkiem.




7. Wilgotne ciasto czekoladowe

Sktadniki:

* 3 jajka

* 300 g drobnego cukru

* 50 g kakao

* 300 g maki pszennej

» 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 2 tyzeczki cukru waniliowego

e 125 g roztopionego mastfa

¢ 100 ml mleka

Przygotowanie:

Ustaw piekarnik na 180 stopni. W misce wymieszaj jajka i cukier puder.
Wymieszaj suche sktadniki: kakao, make pszenng, proszek do pieczenia i
cukier waniliowy. Potgcz z masg jajeczng. Dodaj masto i mleko. Szybko
wymieszaj wszystko razem na jednolitag mase. Wlej ciasto do
nattuszczonej i obsypanej butkg tarta formy do ciasta. Piec ciasto ok 40
minut. Po wyjeciu z pieca niech ostygnie w formie. Smacznego!




