10 przepysznych przekgsek
Zapraszam



Domowe krakersy z fetg pieczong z orzechami i zurawing

Przygotowanie
Make przesiewamy z proszkiem. Dodajemy 5 g soli, wode oraz 80 ml oleju i zagniatamy elastyczne i
gtadkie ciasto.

Gotowe ciasto odstawiamy pod przykryciem na 15 minut, a nastepnie dzielimy na niewielkie porcje i bardzo
cienko watkujemy.

Posypujemy wedtug uznania gruboziarnistg solg, makiem lub sezamem i pieczemy w 200°C przez okoto
10-12 minut na ztoty kolor.

Fete uktadamy w naczyniu zaroodpornym. Skrapiamy olejem Kujawski 3 ziarna z obu stron. Posypujemy
posiekanymi orzechami i uktadamy rozmaryn. Pieczemy 20 minut w 180°C.

W miedzyczasie wstawiamy drugie naczynie z zurawing wymieszang z miodem i pieczemy obok fety.




Jajka z sosem chrzanowym zawijane w szynce

Sktadniki: .
10 plasterkéw szynki (uzytam poledwicy sopockiej) 1 tyzka majonezu
5 jajek

pot peczka szczypiorku
Cwiartka czerwonej papryki
Cwiartka zo6ttej papryki

pot zielonego ogorka

5 rzodkiewek

1 tyzka gestego jogurtu naturalnego
1 tyzka chrzanu
sOl, pieprz, cukier

opcjonalnie: czarne oliwki




Jajka gotujemy na twardo, studzimy, obieramy i kroimy na
Ccwiartki *

Papryki i ogérka kroimy w stupki a rzodkiewki w pot plasterki *
Przygotowujemy so0s: w miseczce mieszamy majonez z jogurtem |
chrzanem. Catos¢ delikatnie przyprawiamy solg, pieprzem i
odrobing cukru **

Dokota jajek uktadamy po kilka stupkow papryki, ogorka, plasterki
oliwki. Boki szynki zaktadamy na siebie tworzgc rulonik i catosc
Zwigzujemy za pomocg szczypiorku na kokardke
Ruloniki mozemy jeszcze z wierzchu delikatnie pola¢ pozostatym
sosem *



Galaretki wielkanocne jajka z szynkag, kukurydza,

e 1 opakowanie Kukurydzy
500 ml bulionu drobiowego lub
warzywnego
150 g brokutow
100 g szynki
15 g zelatyny
12 jajek

SOl i pieprz




10 jajek nacinamy ostrym nozem w taki sposob, by usungc¢ goérng czesc¢ skorupki.
Zawartos¢ usuwamy i uzywamy do innego przepisu. Wydmuszki myjemy i
osuszamy.Bulion podgrzewamy. W gorgcym, ale nie wrzacym bulionie
rozprowadzamy zelatyne. Doprawiamy solg i pieprzem, jesli to konieczne.
Studzimy.Pozostate jajka gotujemy na twardo. Brokuty krétko obgotowujemy.

Dzielimy na niewielkie rozyczki. Jajka i szynke kroimy w kostke. Kukurydze osgczamy
z zalewy. Wydmuszki wypetniamy przygotowanymi sktadnikami. Zalewamy bulionem
z zelatyng i odstawiamy do lodoéwki do stezenia. Przed podaniem galaretki obieramy

ze skorupek jak jajka.



CHRUPIACE INDYJSKIE SAMOSY

Sktadniki na ciasto Sktadniki na farsz
, , e 4 ugotowane ziemniaki
e 25 dag maki tortowe; o 1cebula
e 6 tyzek oleju e 1/2 szklanki zielonego groszku
e 1tyzka stopionego masta e 2 lyzki orzechow
o 1lyzeczka soli e 1limonka lub cytryna
e 2 zabki czosnku
e po ltlyzeczce kminu i nasion kopru
o 1/2 tyzeczki kurkumy
e 1/4tyzeczki chili
e 1papryczka chili
/ ) e po 2 lyzeczkiimbiru i curry
» | ¥ e 1garsclisci kolendry
A\ e 50l
\;‘ k e 1tyzka masta
O &’ e 11]oleju do gtebokiego smazenia




Sposob przygotowania:

1. Ziemniaki rozgnieS¢ na puree. Pokrojong cebule podsmazy¢ na masle,
dodac posiekane orzechy i czosnek, wszystkie przyprawy, smazyC minute.
Potaczyc¢ z ziemniakami, doprawic sokiem z limonki, doda¢ posiekang
papryczke chili i groszek.

2. Ze sktadnikow zagnieSc ciasto. Schtodzi¢. Odrywac kulki wielkosci
orzecha wtoskiego, rozwatkowywac na placki o Srednicy 15 cm, te przecigc
na pot. Formowac stozki, sklejajac ciasto wzdtuz prostego brzegu,
naktadac farsz, zlepi¢. Smazyc na ztoto na oleju.



Sledzie po grecku.

Skladniki: 400 gramow wymoczonych matiaséw, 3 marche
cebule, 1 papryka czerwona, puszka pomidoréw w zalewie,
proszku, 3 tyzki octu winnego, natka pietruszki, tyzeczka mu

Kulinarna
Polska



e Na patelni rozgrzej olej, przesmaz na nim posiekang cebule, dodaj starte na grubych oczkach
marchewke i pietruszke oraz pokrojong w drobng kostke papryke, smaz jeszcze kilka minut czesto
mieszajqc, dopraw paprykg i pieprzem, wymieszaj, wlej pomidory i dus wszystko okoto 10 minut.

e Do sosu dodaj musztarde i ocet, a takze posiekang natke, ponownie wszystko wymieszaj.

e Ostudzony sos wymieszaj z pokrojonymi $ledziami. Przetéz do miski i odstaw na kilka godzin do
lodéwki, aby smaki sie przegryzty.

Rada: satatke mozna doprawié rowniez szczyptg cynamonu.



Przektadaniec z serem cheddar

— ser cheddar w plastrach, szynka
— majonez
— awokado

do dekoracji: czarne oliwki, listki pietruszki




Awokado obierz, usun pestke, pokroj w 0,5cm plastry. Rozwin folie spozywczg, potéz
plaster sera cheddar, cienko posmaruj majonezem — dalej uktadaj: 2 cienkie plastry
szynki, majonez, ser cheddar, awokado na scisto, ser cheddar, majonez, szynka,
majonez, ser cheddar. Zawin folie i wtéz do lodowki na godzine lub 30 minut do
zamrazalnika — tatwiej podzieli¢ na porcje. Rozwin folie, wyrdwnaj brzegi i podziel na
6 czesci. Kazdg udekoruj listkiem pietruszki i oliwka, wbij wykataczke ozdobna.




Brokulowe jajeczka faszerowane

Sktadniki:

6 jajek

1/2 brokuta

10dkg szynki

kawatek czerwonej papryki
kawatek zottej papryki

Sos:

2 tyzki majonezu
1 tyzka gestego jogurtu naturalnego
1 zgbek czosnku

sol, pieprz



Jajka gotujemy na twardo, studzimy, obieramy ze skorupek i przecinamy na
potOWKI

Za pomocag tyzeczki wyciggamy zottka ( nie uszkadzajgc biatek), przektadamy do
miseczki i rozgniatamy widelcem

Brokuta dzielimy na rozyczki i gotujemy w osolonym wrzatku przez okoto 5 minut,
studzimy. Zimnego brokuta drobno kroimy i dodajemy do miski z zottkami

Szynke oraz papryki kroimy w drobng kosteczke i rowniez dodajemy do zoéttek

S0S mieszamy z pozostatymi sktadnikami i w razie potrzeby doprawiamy jeszcze
do smaku solg oraz pieprzem

Gotowym farszem wypetniamy wydrgzone wczesniej biatka jaj



Roladki z tortilli z pastg jajeczng, suszonymi
pomidorami i ogorkiem. (porcja dla 4)

2 pszenne tortille

3 jajka ugotowane na twardo

1 opakowanie sera camembert (okoto 120 g)
6 suszonych pomidorow z oleju

1/2 Swiezego ogorka

1 garsc rukoli

2 tyzki majonezu

2 tyzeczki musztardy

3 tyzki posiekanego szczypiorku

sol

swiezo mielony czarny pieprz



Sposéb wykonania

Jajka drobno posiekaj. Przet6z do miseczki. Dodaj musztarde i majonez. Dopraw
solg i pieprzem. Wymieszaj.

Suszone pomidory pokrdj w kostke. Ogorka pokrdj w paski. Ser camembert
pokroj w plasterki.

Kazda tortille posmaruj grubg warstwa pasty jajecznej. Posyp szczypiorkiem i
suszonymi pomidorami.

Na tortillach rownomiernie roztdz rukole. Nastepnie utoz plasterki sera
camembert i paski ogorka.

Zawin w roladki. Pokrdj na kawatki o dtugosci okoto 3 cm. Roladki wstaw do
lodowki.
Podawaj jako przekgske na impreze lub kolacje :)



Wytrawne babeczki z tunczykiem i jajkiem

Sktadniki:

— mata puszka tunczyka w oleju
— 2 jajka

- tyzka majonezu

— s6l i pieprz do smaku

— kruche stone babeczki

r o . E ,f‘
Wykonczenie: suszona zurawina, listki pietruszki GRE" .= AT T A/

Z tunczyka odsgcz nadmiar oleju, jajka ugotuj na twardo. Tunczyka i jajka dopraw solg i
pieprzem, zmiksuj blenderem, na koniec dodaj majonez. Mase przet6z do rekawa cukierniczego
i napetnij babeczki. Na kazdg potéz maty listek pietruszki i suszong zurawine.s



Mini babeczki grzybowe

500 g fileta z piersi kurczaka
Przyprawa do miesa
Czosnek granulowany

2 cebule

1 zupa borowikowa Winiary
2 szklanki wody

Saol 7l
Pieprz ,‘@, /’ o iy
200 g pieczarek AT S
20 g suszonych podgrzybkow

100 g sera camembert z ziotami
1 arkusz ciasta francuskiego (300 Q)




Suszone podgrzybki zalewamy wodg na catg noc. Filet z piersi kurczaka kroimy w
cienkie plastry i przyprawiamy przyprawg do miesa i czosnkiem granulowanym.
Smazymy na rumiano z kazdej strony, przektadamy do garnka. Cebule kroimy w
bardzo drobng kosteczke. Przesmazamy jg na patelni po smazeniu kurczaka. Gdy
delikatnie zmieknie doktadamy pokrojone w plastry pieczarki. Przesmazong cebule z
pieczarkami dodajemy do miesa. Doktadamy réwniez odsgczone i pokrojone suszone
grzyby. Catos¢ zalewamy wymieszang z wodg zupg borowikowg. Dusimy na wolnym
ogniu przez 30 minut, czesto mieszamy. . Pod koniec doprawiamy solg i pieprzem.
Zupa bedzie dos¢ gesta, ale taka ma by¢. Ciasto francuskie dzielimy na mate
kwadraciki . Na dnie kazdej uktadamy kawatki pokrojonego sera camembert z ziotami.
Nastepnie wyktadamy filet z kurczaka z grzybami. Wierzch delikatnie polewamy gesta
zupa. Pieczemy w nagrzanym do 200*C piekarniku przez 15-20 minut. Czas pieczenia
zalezy od naszego piekarnika, dlatego wyciggamy babeczki gdy juz ciasto francuskie
sie tadnie zarumieni.



Dziekuje Pani za przeczytanie Prezentacji

Zycze mitego dnia/wieczoru/nocy!

Nikola Wiercinska




