coffee cake 2z prazonymi

migdatami 1 kawatkami
suszonych morel

Jak sama nazwa méwi jest to ciasto w pewien sposdéb powigzane z
kawg, cho¢ samo w sobie kofeiny nie zawiera. Jest bardzo
popularne w USA, mozna je kupi¢ w kazdym wiekszym i mniejszym
markecie. Jednak na to wtasnorecznie przygotowane mamy
najwiekszy wptyw, a nasi najblizsi najwiecej przyjemnosci
z konsumpcji:)

Sktadniki (okrggta forma o Srednicy ok 22 cm):

= 1 szklanka ptatkéw migdatowych,

11/4 szklanki magki pszennej,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,

1/2 xyzeczki soli,

4 duze jajka,

11/4 szklanki cukru,

170 gram bardzo miekkiego masta,

1/3 szklanki mleka,

1/4 ekstraktu z migdatéw,

1/4 szklanki suszonych morel, pokrojonych w kosteczke.

Wykonanie:

1. 1/2 szklanki ptatkdéw migdatowych prazymy na patelni na
Srednim ogniu, czesto mieszajac, az sie zarumienig. Odstawiamy
do wystygniecia, by pézniej zemle¢ je w blenderze na proszek.

2. W duzej misce przy pomocy robota kuchennego ucieramy jajka
z cukrem na z6%*tg puszystag mase, nastepnie dodajemy mleko,
masto i ekstrakt z migdatdéw i znow mieszamy mikserem.

3. Do powstatej masy dodajemy po kolei ,proszek” z migdatow,
przesiang magke, proszek do pieczenia i s6l — mieszamy. Na
koncu dodajemy kawatki suszonych moreli i delikatnie mieszamy
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tyzka.

4. Ciasto ,wlewamy” do formy uprzednio wysmarowanej mastem
i oprdszonej maka (jesli zamierzamy piec w formie sylikonowej,
mozemy ten krok poming¢). Gbére posypujemy pozostata czesScia
migdatéw, ktdédre pod wptywem temperatury same sie upraza
tworzgc chrupigcg posypke.

5. Pieczemy w temperaturze 175 stopni Celsjusza ok. 50 minut,
sprawdzamy czy wykataczka wozona w sam Srodek ciasta po
wyjeciu jest sucha, wéwczas ciasto jest gotowe. Studzimy, a
nastepnie przy filizance dobrej kawy delektujemy sie tym
niesamowitym migdatowym ciastem:)
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chicken paillard 1 rozkosz
smaku :)

Pierwszy raz miatam ta niezwykta przyjemnos¢ skorzystac z tej
metody przygotowania piersi z kurczaka. ,Pillard” to z
francuskiego delikatnie moéwigc ,rozpusta”, majac jednak na
mysli sztuke kulinarng - jest to metoda polegajgca na
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odpowiednim przygotowaniu drobiu, dzieki czemu jest on
idealnie soczysty 1 bardzo delikatny, a dzieki dodatkom
sprawia, ze rozkosz smaku eksploduje wraz z pierwszym kesem:)

Sktadniki:

=4 piersi z kurczaka,

2 Sredniej wielko$ci pomidory (wydrgzone z pestek i
pokrojone w kostke),

= 1 szklanka pokrojonego w cienkie pidra kopru wtoskiego,

= 1/2 szklanki zielonych oliwek pokrojonych w talarki,

» 1/4 szklanki uprazonych pestek z dyni (opcjonalnie),

=1/2 szklanki szalotki pokrojonej w bardzo drobnag
kosteczke,

»1/4 szklanki rodzynek uprzednio zamoczonych w biatym
wytrawnym winie (opcjonalnie),

= 2 tyzki kapar,

=1 tyzka Swiezych listkéw tymianku,

= 3 zabki czosnku (rozgniecionego 1 dobrze posiekanego),

=4 tyzki oliwy z oliwek ( najlepiej Golden Drop),

= 3 tyzki bazylii pokrojonej w paseczki,

» 3 tyzki posiekanej kolendry,

» s61 morska i pieprz do smaku.

Wykonanie:

1. Kazda pier$ z kurczaka przekrawamy w poprzek, ale nie do
kohca — tak aby po roztozeniu powstat nam z kazdej piersi
.motylek”, ktorego delikatnie przy pomocy ttuczka rozbijamy,
nastepnie, solimy i pieprzymy.



2. W duzej misce, mieszamy wszystkie warzywa i jesli lubimy
dodajemy réwniez rodzynki i uprazone pestki dyni. , Podlewamy”
2 tyzkami oliwy ( oryginalnie powinno to by¢ masto z
dodatkiem oliwy, lecz biorac pod uwage wzgledy zdrowotne oliwa
z oliwek wcale nie ujmuje temu daniu walordéw smakowych,
natomiast jesli mozemy skorzystaé¢ z oleju Golden Drop, to smak
masta mamy zagwarantowany plus wiele innych benefitoéw).

3. W naczyniu zaroodpornym rozktadamy nasze ,motylki” z
kurczaka, na wierzch ktadziemy mieszanke warzyw i podlewamy
resztg oliwy (pozostate 2 tyzki).

4. Pieczemy w naczyniu zaroodpornym w 200 stopniach Celsjusza
ok 15-20 minut. Na koricu posypujemy bazylig i kolendra.

bon appétit!
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perfect guacamole

Moja przygoda z guacamole zaczeta sie w pewnej meksykanskiej
restauracji. Byt*o ono tak doskonate, ze pare dni pdzZniej
zaczetam wprowadzaé¢ paste z tego owocu do codziennej diety.
Jest to tak kreatywna przystawka, ze pasuje niemalze do
wszystkiego! Jest wspaniatym dodatkiem do fasoli, dzikiego
ryzu, sadzonych jaj, grillowanych piersi kurczaka, poledwicy
wotowej Llub *ososia, doskonaty dodatek do burrito lub po
prostu jako pasta kanapkowa, ktdéra najlepiej smakuje (moim
zdaniem) na bardzo cienkim zytnim pieczywie chrupkim!

Sktadniki: (2 porcje)
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= 1 awokado,

=1/2 Sredniej wielkosSci czerwonej cebuli pokrojonej w
drobng kostke,
2 zabki czosnku przecis$nietego przez praske,

»1 czerwona,ostra papryczka chili — pokrojona w bardzo
drobng kostke,

= 1 tyzka Swiezego soku z limonki,

=2 tyzeczki octu jabtkowego,

»1/4 *yzeczki soli morskiej,

= gars¢ poszatkowanej natki kolendry lub pietruszki.

Wykonanie:

Do miski wyciskamy sok z limonki, dodajemy ocet jabtkowy, a
nastepnie awokado, ktdre rozgniatamy w misce widelcem na dos¢
gtadka konsystencje. Dodajemy pozostate sktadniki i mieszamy.
Jesli nie przepadamy za papryczka chili, mozemy jg zastagpic
Swiezo mielonym pieprzem. Przed podaniem, odstawiamy na 30
minut do loddwki.
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pyszny omlet ze szpinakiem 1
zielonymi oliwkami

.
~

Uwielbiam jajka, a zwtaszcza, to co mozna z nich zrobid
Moja dzisiejsza fantazja na lunch
catkowicie usatysfakcjonowata domownikow, pozostato juz
tylko wspomnienie dobrego smaku i chel powtdrzenia tego w

przysztoéci ~

Sktadniki: (1 omlet)

=2 jajka,

1 tyzka oleju (rzepakowego Llub rzepakowo-lnianego
»golden drop”),

= 1/2 cebuli pokrojonej w kostke (ok.45 gram),

= 2 zagbki czosnku drobno posiekanego,

= 80 gram szpinaku (swiezego lub mrozonego — liscie),

»1/4 ostrej papryczki pokrojonej w kostke (opcjonalnie),

4 zielone oliwki pokrojone w talarki,

= szczypta Swiezo utartej gatki muszkatotowej,

= s6l, pieprz do smaku.

Wykonanie:

1. Na patelni z powtoka teflonowg lub ceramiczng rozgrzewamy
ok. 2 %*yzeczek oleju, dodajemy cebulke, czosnek 1 ostrg
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papryczke. Dusimy ok. 3 minut, nastepnie dodajemy szpinak
(mrozony uprzednio rozmrazamy), dusimy kolejne 3 minuty
mieszajgc od czasu do czasu. Sciggamy patelnie z ognia i
czekamy az warzywa przestygng.

2. Do duzej miski wbijamy jaja
i za pomocg trzepaczki dos¢
intensywnie ubijamy. Dodajemy
warzywa z patelni, doprawiamy

przyprawamil 1 mieszamy
delikatnie catos¢. W
miedzyczasie rozgrzewamy

patelnie z 1 tyzeczka oleju. E;:_

3. Wlewamy mase jajeczno — szpinakowg na patelnie 1 pieczemy
pod przykryciem na matym ogniu ok. 3-5 minut. Nastepnie przy
uzyciu szerokiej *topatki, przewracamy omlet na drugg strone 1
ponownie zapiekamy, ok. 2 minut.

4. Prosto z patelni transportujemy nasz omlet na talerz,
dekorujemy talarkami oliwek, listkiem pietruszki lub inna
jadalng przyprawa/zielening :). Osobiscie uwielbiam bardzo
bardzo pikantne dodatki, wiec raczej nie odmawiam sobie kilku
kropel tabasco ;).


http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/03/jajka+ze+szpinakiem.jpg

grzybowy kapusniak Z
boczniakami

Ten wydSmienity kapusniak jaki udat*o mi sie wczoraj
wyczarowac, zawdziecza swoje walory smakowe gtdéwnie bulionowi,
ktéry w duzym stopniu nadaje potrawie swdj charakter.

Najwyzsze miejsce na podium w tej potrawie, zajmuja

nade wszystko boczniaki - grzyby o niesamowitych
wtasciwo$ciach zdrowotnych. Obnizajg one bowiem, poziom
cholesterolu i cukru we krwi, lecza objawy

przemeczenia mied$ni, Sciegien i stawdéw. Majg nawet zdolnos¢ do
niszczenia niektérych komérek nowotworowych. Poza tym sa
doskonatym Zrodtem biatka (przyswajalnego az w 70%), zawieraja
nienasycone kwasy ttuszczowe, komplet witamin z grupy B,
witamine C, oraz mineraty takie jak wapn, zelazo, magnez,
fosfor, potas, selen, séd i cynk. Boczniaki zawierajg réwniez
ergotioneine — przeciwutleniacz, ktdéry chroni nasze komérki
przed uszkodzeniem i starzeniem sie! Po takiej dawce wiedzy,
nie sposéb obojetnie potraktowac ten dar natury:)
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Zupa ta zostata przygotowana zgodnie z zasadami metabolic
balance®

Sktadniki: 4 porcje

= 1,5 litra bulionu warzywnego*,

4 zabki posiekanego w talarki czosnku,

= 2 szalotki,

= 500 gram boczniakédw,

= 450 gram dobrej kapusty kiszonej (posiekanej na krétkie
nitki),

= 1is¢ laurowy,

=4 ziarenka ziela angielskiego,

» 8 ziarenek czarnego pieprzu,

- p6t tyzeczki uttuczonych ziaren kolendry,

= s6l i pieprz do smaku,

4 tyzki dobrej oliwy (idealnie speitnia sie ,Golden
Drop”)

Wykonanie:

1. Na patelni ceramicznej lub teflonowej podgrzewamy tyzke
oliwy, nastepnie wrzucamy szalotke z czosnkiem, pruzymy ok. 5
minut, po tym czasie dodajemy pokrojone boczniaki i dusimy
kolejne 5 minut.

2. Do duzego garnka wrzucamy posiekang kapuste, listek
laurowy, ziele angielskie, ziarnka pieprzu 1 zalewamy 2
szklankami bulionu, dusimy na matym ogniu ok. 30 minut, az
kapusta zmieknie.

3. Do garnka z ugotowang kapusta dodajemy podduszone grzyby z
cebulg i czosnkiem, zalewamy resztg bulionu i doprawiamy do
smaku, gotujemy na matym ogniu ok. 5 minut.

Kapusniaczek najlepiej smakuje nastepnego dnia, gdy przyprawy
zdgzg doktadnie przenikng¢ do potrawy. Podajemy goracy polany



dobra oliwg.

Happy Balanced Meal !

o~

*Bulion Warzywny

Sktadniki: (2 litry wywaru)

= 2 cebule posiekane w piodra,

=2 pory pokrojone w talarki,

4 Xodygi selera pokrojone w kostke,

4 marchewki pokrojone w stupki,

= 125 gram Swiezych grzybow, pokrojonych na cztery czesci,
= 6 zgbkdéw czosnku,

8 todyg (z 1is¢émi) kolendry lub pietruszki,
2 listki laurowe,

2 ziarenka ziela angielskiego,

8

S

2

ziarenek czarnego pieprzu,
zczypta soli i pieprzu do smaku,
,5 litra wody.


http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/03/grzybowy+kapuśniak.jpg

Wykonanie:

1. Doktadnie umyte, a nastepnie pokrojone warzywa wktadamy do
duzego garnka zalewamy zimna wodg 1 doprowadzamy do wrzenia.
Gdy warzywa z wodg sie zagotuja, zmniejszamy ogien. Gotujemy
bulion bez pokrywki, tak aby zawartos¢ ptynéw sie zredukowata
do ok 2 litrdéw, ok. 1,5 godziny.

2. Wystudzony bulion przecedzamy (najlepiej przez gaze).
Uzywajgc tyzki ,wyciskamy” z warzyw cenny 1 aromatyczny
ekstrakt.

Idealnie nadaje sie do zup, jak i rowniez w gotowaniu ryzu.

czekoladowa panna cotta 1

bita sSmietana z amaretto

Czekoladowa panna cotta, to deser obok ktérego bardzo trudno
przejs¢ obojetnie, wymaga zaangazowania w wykonaniu i duzo
sity przy ubijaniu, ale efekt jest spektakularny! Giada de
Laurentiis dokonata mistrzostwa tworzgc ten
przepis. Intensywny smak czekolady zawdzieczamy gorzkiej
czekoladzie, ja uzytam tej z 85% zawartoscig kakao. Lekka nuta
wanilii Swietnie komponuje sie z catoscig, a chrupkosci dodajg
ptatki migdatowe. Zwienczeniem catos$ci, zdecydowanie jest
porcja bitej smietany z aromatem, jakie nadaje jej amaretto.
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Sktadniki: ( 6 porcji)

» 2 szklanki zimnego mleka (min. 3,2%),

= 1 szklanka cukru,

=1 tyzeczka ekstraktu wanilii,

=7 gram zelatyny spozywczej,

=4 jajka lekko ubite,

= 340 gram gorzkiej czekolady,

»1/4 szklanki ptatkéw migdatowych (uprazonych w
piekarniku),

= 1 szklanka stodkiej Smietanki 30%,

=1 tyzka cukru pudru,

=1 tyzka likieru Amaretto.

Wykonanie:

1. Do matego rondelka wlewamy mleko, ekstrakt wanilii 1
cukier. Na matym ogniu mieszamy catos¢, az cukier sie
rozpuéci. Sciggamy z ognia.

2. W matej miseczce rozpuszczamy zelatyne w 1/2 szklanki
zimnego mleka, czekamy az sie rozpus$ci ok. 2
minut. Nastepnie *gczymy rozpuszczong zelatyne z cieptym
mlekiem, mieszamy az sktadniki idealnie sie potacza,
a zelatyna rozpusci — ok. 5 minut. Po tym czasie, dodajemy
roztrzepane jajka i szybko ubijamy, zeby unikng¢ Sciecia sie
jajek w cieptej mlecznej miksturze. Powstatg mase przecedzamy
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przez geste sito do duzej miski, lub dzbanka.

3. W miedzyczasie rozpuszczamy czekolade - w duzym
garnku zagotowujemy wode 1 wktadamy do niego miske z czekolada
potamang na kawatki. Gdy czekolada sie rozpusci powoli

wlewamy mleczno-jajeczng miksture i jednoczes$nie bardzo
intensywnie mieszamy trzepaczka, az powstanie gtadka,
czekoladowa mikstura.

4. (Czekoladowg mase przelewamy do natituszczonych mastem
kokilek, posypujemy uprazonymi latkami migdatowymi. Kokilki
uktadamy w gtebokiej blasze do pieczenia i zalewamy gorgca
wodg, do potowy wysokosci kokilki. Cato$¢ pieczemy w 180
stopniach Celsjusza ok. 50 minut, lub gdy brzegi beda
przywieraty do foremek a Srodek czekoladowego musu, bedzie sie
lekko ,trzgst”.

5. Upieczony mus, wyciggamy z piekarnika i pozwalamy mu
przestygng¢ co najmniej 30 minut.

6. Przed podaniem deseru ubijamy sSmietane z cukrem i amaretto.
Najlepiej na 30 minut przed ta czynnosScig wtozy¢ metalowa
miske, w ktdérej zamierzamy ubijacl $Smietane do loddéwki, a
pézniej przy uzyciu recznego robota kuchennego, ubijamy
Smietane na sztywno.

chrzanowo Smietankowy spread
z wedzonego tososia

Pasta ta jest idealnym rozwigzaniem na urozmaicenie
codziennych kanapek. Doskonale nadaje sie do chleba, ale
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rowniez bardzo efektownie wyglada na krakersach:)

Sktadniki:

= 270 gram serka smietankowego (np. Pigtnica — Twéj Smak
Naturalny),

1/2 szklanki kwasnej smietany,

1 tyzka Swiezo wycis$nietego soku z cytryny,

1 tyzka drobno posiekanego koperku,

1,5 tyzeczki tartego chrzanu,

1/2 xyzeczki soli,

1/4 *yzeczki Swiezo mielonego pieprzu,

130 gram wedzonego tososia (posiekanego w drobng
kostke).

Wykonanie:

Serek sSmietankowy rozetrze¢ przy pomocy miksera na kremowa
puszystg mase, nastepnie doda¢ smietane, sok z cytryny, chrzan
s6l i pieprz, ponownie zmiksowa¢. Na koricu dodajemy posiekany
koperek i wedzonego tososia, tym razem mieszamy *tyzkg.
Przektadamy do szklanego naczynia i schtadzamy w loddéwce.

Smacznego!

posmakzdrowia blogspetcom
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grillowane 1 marynowane

krewetki

Danie to powstato, nie tylko z mito$ci do dobrego i zdrowego
jedzenia, ale przede wszystkim z mitosci do meza, ktérego
chciatam zaskoczy¢ w dniu jego urodzin:))). Jest to przepis
autorstwa Bobby Flay, ktory moim skromnym zdaniem jest
mistrzem grillowania 1 dobrego smaku przepetnionego
niesamowitym aromatem zyskujacym z kazdga godzing na swej
intensywnosci.

Nie kazdy lubi krewetki, ale dzieki tej marynacie, jest duza
nadzieja, ze moze zmieni zdanie, czy warto sprdébowad, mysle,
ze tak, trzeba tylko odrobine uzbroi¢ sie w cierpliwosc:).

Dla wtajemniczonych dodam, ze danie to jest rowniez zgodne z
,filozofig” zywienia metabolic balance®. Tak jak 1 autor
przepisu, zdecydowanie polecam, podanie krewetek na sa%tacie
lub mieszance satat, im wiecej kolordéw, tym lepiej dla oka i
ciata:)

Sktadniki:

= 3/4 szklanki octu jabtkowego,

= 2 tyzeczki soli,

2 tyzeczki cukru,

1 tyzeczka ziarenek kolendry,

1 tyzeczka ziarenek gorczycy,

1 tyzeczka ziarenek pieprzu,

1/4 xyzeczki ptatkéw chili,

1 szklanka oliwy z oliwek ttoczonej na zimno,

=1 Sredniej wielkosSci czerwona cebula przepotowiona
i poszatkowana w cienkie pidrka,

=4 zagbki czosnku zmiazdzone ptaska czescig noza lub
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ttuczkiem do miesa,
=1 listek laurowy,
= 500 gram grillowanych krewetek* (bardzo duzych).
= 3 tyzki drobno posiekanego koperku.

Wykonanie:

1. W duzej misce mieszamy ocet jabtkowy, sél, cukier, ziarenka
kolendry, gorczycy, pieprzu oraz ptatki chili.

2. Powoli wlewamy oliwe i jednoczes$nie uzywajgc trzepaczki
mieszamy, do petnego potgczenia.

3. Dodajemy cebule, czosnek, 1is¢ laurowy i grillowane
krewetki*. Catos¢ mieszamy, az wszystkie krewetki pokryja sie
marynatg. Przykrywamy miske folig i odstawiamy do lodoéwki.

4. Co 2 godziny mieszamy marynate i krewetki i odstawiamy znow
do loddéwki na co najmniej 8 godzin lecz nie wiecej niz 24
godziny.

5. Serwujemy krewetki na zielonej satacie posypujac na koncu
koperkiem.

* grillowane krewetki

= 500 gram obranych i1 oczyszczonych krewetek (bardzo
duzych),
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=2 tyzki oleju rzepakowego,
=1 tyzka soli,
= 2 tyzeczki swiezo mielonego pieprzu.

W duzej misce mieszamy krewetki z olejem solg 1
pieprzem. Ktadziemy na rozgrzanego grilla i grilujemy oK.
1,5-2 minut. Przewracamy je na drugg strone i grillujemy ok. 1
minuty 1 natychmiast przektadamy na talerz.Jesli mamy
piekarnik z funkcjg grilla, mozemy to zrobi¢ w piekarniku (240
stopni Celsjusza), lub tez na patelni grillowej.

fudgy walnut brownies

To typowo amerykanskie ciasto, za ktérym przepadaja wszyscy. W
Polskiej kuchni nazywane jest ,murzynkiem”. Brownies, ktore
mam przyjemno$¢ Wam zaprezentowa¢, pochodzi z ,Healthy Family
Cookbook” (The America’s Test Kitchen). Autorzy tej podniebnej
rozkoszy, zdecydowanie odttuscili tradycyjny przepis, a ja
dodatkowo wyeliminowatam cukier zastepujgac go stevig. Pomimo
tych licznych ,eliminacji”, ciasto to zachowuje swo0j
oryginalny czekoladowy smak i wilgotnos¢.

Sktadniki: na blaszke o wymiarach 20 cm x 20 cm:

3/4 szklanki magki pszennej,

1/3 szklanki kakao,

»1/2 *yzeczki proszku do pieczenia,
»1/4 tyzeczki soli,

= 60 gram gorzkiej czekolady,

= 30 gram masta,
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szklanka cukru (ja uzytam stevia),

tyzki kwasnej $mietany 12%,

tyzka kremu orzechowego (uzytam nutella)

duze jajko,

biatko kurzego jajka,

tyzeczki ekstraktu wanilii,

1/4 szklanki orzechow wtoskich uprzednio uprazonych i
bardzo drobno posiekanych.

n
N B = = N

Wykonanie:

1. Czekolade z mastem rozpuszczamy w misce, przy pomocy
mikrofaldéwki nastawionej na Srednig moc. Mieszamy az uzyskamy
gtadka konsystencje.

2. (Czekoladowg mase przektadamy do duzej miski, gdy
przestygnie dodajemy cukier, sSmietane, jajka, Kkrem
czekoladowy, posiekane orzechy ( 2 *yzki pozostawiamy na
posypke), ekstrakt waniliowy, przesiang mgke, kakao, s6l i
proszek do pieczenia. Mieszamy, az sktadniki doktadnie sie
potaczy.

3. Blaszke lub naczynie zaroodporne wyktadamy folig aluminiowa
i delikatnie zraszamy olejem, a jesli pieczemy w formie
sylikonowej, nie musimy tego robic¢. Przektadamy ciasto do
blaszki, gdére posypujemy orzechami.

4. Pieczemy w temperaturze 180 stopni Celsjusza ok. 20 minut,
w 10 minucie obracamy ciasto o 180 stopni. Brownies jest
gotowe, gdy wykataczka po wyjeciu z ciasta bedzie miata kilka
okruchdéw, to gwarantuje, ze ciasto bedzie idealnie wilgotne.

5. Upieczone ciasto potrzebuje okoto dwdch godzin, aby
wystygngé, po tym czasie, mozemy je pokroi¢ na 16 kwadracikoéw.
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Smacznego:)!

cranberry - orange cupcakes 1
SOS zZurawinowy

Nigdy nie sadzitam, ze coS$S przygotowane napredce, moze
zaskoczy¢, az takim bogactwem smaku, ze nie wspomne o
aromacie, ktéry wypeitnit wszystkie katy naszego
mieszkania. Oczywiscie inicjatorem, dzisiejszego kulinarnego
wydarzenia byty nasze dzieci, ktore jesli chodzi o wszelkie
takocie, majg na to osobny zotagdek:)

Ciasto na te babeczki jest niezwykle proste, nie wymaga uzycia
miksera, wiec nawet 4 latek jest w stanie sie kreatywnie
przystuzy¢, ze nie wspomne o radosci, jaka z tego czerpie i
nie mam tu na mysli samej konsumpcji:)

Sktadniki:
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1 1/4 szklanki mgki pszennej,

3/4 szklanki maki pszennej petnoziarnistej,
1/2 szklanki cukru (ja uzytam Stevia),

1/2 szklanki cukru trzcinowego,

2 tyzeczki sody do pieczenia,

otarta skdérka z 1 pomaranczy,

60 gram rozpuszczonego masia,

1/2 szklanki mleka,

1/2 szklanki soku z pomaranczy (ok. 1 pomaranczy),
1 jajko,

1/2 szklanki suszonych zurawin.

Wykonanie:

1. Obie magki przesiaé¢, doda¢ sode, oba cukry oraz skérke
pomaranczy — wszystko wymieszac€.

2. W osobnej misce, mieszamy razem roztopione masto, mleko,
sok z pomaranczy i jajko. Nastepnie przelewamy mase do miski
ze sypkimi sktadnikami. Mieszamy doktadnie wszystkie sktadniki
przy uzyciu duzej tyzki (drewnianej lub silikonowej), na koncu
dodajemy suszong zurawine.

3. Napeitniamy foremki do 2/3 wysoko$ci, wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do 190 stopni Celsjusza i pieczemy ok 20
minut, az wykataczka wtozona w srodek babeczki bedzie sucha.

4. Babeczki pozostawiamy do wystudzenia ok. 5 minut w
piekarniku przy otwartych drzwiczkach, po wystudzeniu
dekorujemy, ja polewam je konfiturg z Zurawin¥*
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* Konfitura z zurawin

Sktadniki:

= 250 gram zurawin ($wiezych lub mrozonych),
= 100 ml soku z pomaranczy,

=1 tyzka otartej skérki z pomaranczy,

= 100 gram cukru.

Wykonanie:

Do rondla wlewamy sok i nastepnie podgrzewamy dodajac cukier
oraz otarta skérke pomaranczy i mieszamy do rozpuszczenia.
Wsypujemy zurawine i gotujemy na Srednio matym ogniu ok 5
minut Swieze zurawiny lub 10 minut mrozone.

Konfitura idealnie nadaje sie do deserdw, mies i seréw -
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serwowana zawsze w temperaturze pokojowej.

Smacznego:)




