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DOMOWA KUCHNTA,
KTORA SPRAWDZA STF W BTURZE

Najwazniejszym pomieszczeniem w kazdym domu jest kuchnia.
W home.pl takze petni ona niezwykta role. To tutaj spotyka sie

codziennie prawie 300 oséb - nie tylko po to, zeby co$ zjes¢.

Podczas wspdlnego przygotowywania positku rozmawiamy ze
sobga i dowiadujemy sig, co stychaé w réznych dziatach, ale takze
u 0séb, z ktérymi dzielimy te same pokoje. To zawsze okazja do

tego, by pogtebic kolezenskie relacje lub nawiazaé je, gdy wiasnie

rozpoczynamy swoja podréz zycia w home.pl.

Czasem podczas takiej rozmowy nad talerzem rodza sie najlepsze
idee, ktore wkrétce potem mozemy wykorzystaé w naszej pracy. Moze

to fenomen wynikajacy z pobudzenia zmystéw ulubionymi smakami?

W naszej kuchni dominuje otwartosé, ktéra pozwala nam caty czas
pracowac nad nowymi pomystami. Stad juz blisko do wyzwan, ktérych
nieustannie poszukujemy. Dzieki ciekawosci $wiata i innowacyjnosci
mozemy sie rozwijac nie tylko w naszej codziennej pracy, ale réwniez
w kuchni. Tak, z wartosci ktérymi sie kierujemy, zrodzit sie plan na

nasza ksigzke kucharska.

Dzieki niej poznacie przepisy, ktére pomoga Wam wyjsc z opresji
pod koniec miesigca, zrobi¢ szybkie i zdrowe $niadanie, gdy brakuje
czasu albo zadziwié kolegdw i kolezanki stodko$ciami z najwyzszej
pofki... Bedzie tez co$ do odgrzania w mikrofaléwce ;-) Wszystko to po

domowemu, czyli home made.
Smacznego! Rozgosédcie sie w kuchni home.pl.

/]} i ?wL'M'cL

Starszy Specjalista ds. HR w home.pl




Kasza jaglana na mleku ........cccocevvvirincnen. 8

Koktajl wzmacniajacy odpornosc ............ 10
SZYBKI[ Burger awokado ........ccceveeevienienienenenienienes 12
SNIADANIE Koktajl upiekszajgcy ......ccccceveverenerrenennennes 14
Satatka z tunczyka ......ccoceeveevienenienienienne, 16
Zielony koktajl witaminowy .........cccccceuuce. 18
Kruche ciasteczka zbozowe ...................... 22
Tort Pavlova z idealng bezg ...................... 24
Szarpana Manka ........ccceeceeeeveecienieneeeenn, 26 DO KAWY
Tartaletki z kremem pomaranczowym I.UB HERBMY
i DEZIKIEM w.ceieiiieiiccccc e 28
Ciasto czekoladowe mojej mamy ............ 30
Rafaello .....cccoveerieinieiieieccecccenee 32
Bochenek bananowy ........ccccceveeveciecneenne 34
Torcik truskawkowo-$mietankowy
na spodzie z nutellg .......cccovevenenininenene. 36
Sernik na kremowce ........ccoceevenieiinennene 38
Bezglutenowa babka migdatowa ............. 40

WCZORAJSZY OBIAD,

Kurczak z cukinig
W sosie Smietanowym ......cccccoeceeveeneennene 44

Kasza bulgur w sosie

$mietanowo-pieczarkowym .................... 46
(ZYLT ODGRZEWANE
9 Zapiekanka ......cccceeenienieenienineneeene 48
W MIKROFALOWCE e
Risotto ze szparagami
i zielonym groszkiem .........cccceceevereniennenen. 50
Zupa grzybowa ......ccceceeeevienieneeienieseneenen 52
Makaron ze szpinakiem, kurczakiem
i innymi dodatkami .....ccccoceveviniiivinennnne 54
Chrupiace poledwiczki z dipem ............... 56
Kurczak curry ...ooeeeecveceeeceeeceeeeeeenee, 58
Pizza na winie (otworz lodowke i bierz,
CO SI€ NAWINIE) =) wevuiriiieriereeiereeeeeeereans 60
Szynka w sosie miesno-grzybowym ....... 62
Tosty Sriracha ....coeevevieveeiieeeeee 66
Domowy Kisiel ......cceeeerenenenieieircrenne, 68
| | KONTEC MIESTACA,
Miodowa satatka z kurczakiem ................ 70
o . (ZYLT GOTOWANTE
Nalesniki z pasztetem .......cccceevivvvierieneen. 7
PRZED WYPLATA
Miesna bufa glutenowo-laktozowa ......... 74




[

STYBKIE
SNTADANTE




SKLADNIKI

& 4 lub 5tyzek kaszy jaglanej

& mleko lub inny napéj,
ktorego uzywasz zamiast
mleka, np. mleko sojowe

& 1tyzeczka miodu

& cynamon

& Y2 jabtka

Czesto chce zjesc cos
zdrowego, na ciepto ina
dodatek tanio. A jesli ktos
nie lubi gotowac - tak
jak ja - a chce sie dobrze
odzywiad, to danie jest

w sam raz. Jest pozywne
imozna przygotowac od
razu na dwa dni :-)
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JOANNA WACLAWCZYK

Kasza jaglana na mleku

R H&

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 1 porcja na zimno, na ciepto, mleko
20 minut

4 |lub 5 tyzek kaszy jaglanej wsypujemy do garnka. Zalewamy
mlekiem i doprowadzamy do wrzenia. W réznych przepisach
czesto pisze sie o przeptukaniu kaszy jaglanej, zeby pozby¢ sie
goryczy, ale kiedy autorka przepisu gotuje ja na mleku, nie robi
tego. Rano nie ma czasu ;-)

Po zagotowaniu zmniejszamy moc pod garnkiem, aby powoli sie
gotowato. Kasza jaglana bedzie pecznied i wchfaniaé mleko, wiec
mleka musi by¢ wiecej - aby zakryto kasze. Gotujemy 18-20 minut.
W tym czasie mozemy szykowad sie do pracy.

Jesli kasza wchtonie mleko przed podanym czasem gotowania,
dolewamy jeszcze troche do garnka, aby kasza sie nie przypalita.

Po ugotowaniu dodajemy tyzeczke miodu i cynamonu - tyle, ile
lubimy. Mieszamy.

Pot jabtka kroimy w kostke, dodajemy do kaszy.
To wszystko! Zdrowe i pozywne $niadanie gotowe.

Mozesz ugotowac od razu dwie porcje na dwa dni, w a pracy tylko
odgrzad.




SKLADNIKI ALEKSANDRA ZIEBKA
& 3 plastry imbiru ze skérka

@ v limonk Koktajl wzmacniajacy
& garsc szpinaku ,

& 1jabtko odpornosc

& Va2 kiwi

& 1tyzka miodu

& 330 ml wody (1 kubek)

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 2 (ok.500 ml stodkie, bez glutenu
do 15 minut koktajlu)

Wszystkie skfadniki myjemy i kroimy na kawatki, a nastepnie
wrzucamy do blendera i miksujemy.

Zawsze lepiej zapobiegac,
niz leczyc. Stqd tez przepis
na szybki, pyszny i zdrowy
koktajl. Zawarty w nim
imbir polepsza krqzenie
krwi, rozgrzewa organizm
i jest bogaty w substancje
przeciwzapalne. Z kolei
szpinak zawiera beta-
karoten, witamine C

oraz potas, zelazo i kwas
foliowy. Stodkosci nada
midd i kiwi, a smak
wyostrzy limonka. Jesienig
i zimq koktajl moze by¢
alternatywq dla herbaty
zmiodem i cytryng.
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SKLADNIKI

& 1 dojrzate awokado

& 50-100 g wedzonego fososia

& mata cebula czosnkowa

& mieszanka satat (rzymska,
rukola, roszponka)

& 1rzodkiewka

& patyk do szasztykow

& séliczarny pieprz

Danie jest bardzo
efektowne, niezwykle
pozywne i zdrowe.
Zyskujesz szacunek

w kregach hipsteréw

i uznanie u pfci pieknej :-)
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PAWEL SULIKOWSKI

Burger awokado

CzZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 1porcja na zimno, bez glutenu, fit
15 minut

Awokado delikatnie obieramy ze skoérki i kroimy wzdtuz. Cebule
po obraniu kroimy w talarki. Satate i rzodkiewke myjemy. Wbijamy
w jedna potowe awokado patyk do szasztykow (do stabilizacji
konstrukcji burgera).

Przygotowane sktadniki (z tososiem w roli gtéwnej) uktadamy
wedle uznania na awokado. Doprawiamy solg i pieprzem. Na
koniec zamykamy burgera drugg potéwka awokado i zatykamy
proporzec na znak zwienczenia naszej pracy ;-)




SKLADNIKI

& 3 plastry imbiru ze skérka

& %2 limonki

& garsc natki zielonej
pietruszki

& Y2 awokado

& V2 pomaranczy

& 1tyzka miodu

& 330 ml wody (1 kubek)

Kremy na zmarszczki

sq OK, ale czy nie

lepiej zadbac o skére

od wewngtrz? Zielona
pietruszka zawiera kilka
razy wiecej witaminy
Cniz cytrusy i jest
jednym z najbogatszych
zrédet beta-karotenu,
chlorofilu, wapnia, sodu,
magnezu i zelaza. Z kolei
awokado zawiera kwasy
ttuszczowe omega-9,
ktdre chronig skére
przed podraznieniami

i zaczerwienieniem.
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ALEKSANDRA Z|EBKA Specjalista ds. PR

Koktajl upiekszajacy

#vege #fresh #cleaneating #glutenfree #sweet #fit

@ & S

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 2 (ok.500 ml stodkie, bez glutenu
do 15 minut koktajlu)

Wszystkie sktadniki myjemy i kroimy na kawatki, a nastepnie
wrzucamy do blendera i miksujemy.




SKLADNIKI

& 2 puszki tunczyka w oleju
w kawatkach

& musztarda rosyjska lub
dijon do smaku (mozna
zastapic ja majonezem)

& 1duza papryka

& 3 s$rednie ogorki kiszone

& 2 jajka ugotowane na
twardo

& solipieprz do smaku

18 Szybkie éniadanie

ZANETA RANDOMANSKA

Satatka z tunczyka

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA  okoto 4 porcje nazimno,
do 15 minut wegetarianskie

Odlewamy olej z tunczyka, przektadamy do miski, mieszamy,
rozdrabniamy. Kroimy warzywa w drobna kostke i dodajemy do
tunczyka. Dodajemy musztarde (2-3 tyzki) i mieszamy. Dodajemy
sol i pieprz. Na koncu dodajemy pokrojone w kostke jajka

i delikatnie mieszamy.

Podajemy z chlebkiem, jako smarowidto do kanapek lub satatke.




SKLADNIKI

& 1 grejpfrut

& 1banan

& 2 kiwi

& duza garsc swiezego
szpinaku lub jarmuzu

& opcjonalnie: pomarancze/
jezyny/maliny

To swietna propozycja

na drugie $niadanie lub
podwieczorek. Zdrowy

i pyszny napdj doda energii
na reszte dnia w pracy

i pozytywnie wptynie

na metabolizm, a wiec
wspomoze odchudzanie (to
fajny efekt uboczny ;-))
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MAGDALENA MAZUROWSKA Specjalista ds. Nadzoru Jakosci

Zielony koktajl witaminowy

#vege #coldmeal #glutenfree #fit

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 2 porcje stodkie
do 15 minut (okoto 450 ml)

Banana i kiwi obieramy i wrzucamy do blendera (najlepiej
kielichowego). Dodajemy liscie $wiezego szpinaku lub jarmuzu.
Z grejpfruta wyciskamy sok i dolewamy do pozostatych
sktadnikow (grejpfruta mozemy takze obrac ze skorki i dorzucié
do pozostatych sktadnikow - wtedy koktajl bedzie gestszy).
Blendujemy do uzyskania ptynnej zawartosci. | gotowe!

Wykonanie jest banalnie proste i zajmuje maksymalnie 10 minut.
Koktajl mozna przygotowac dzier wczesniej i przechowywac
w lodowce.

EWENTUALNE DODATKI

W zasadzie mozemy dorzuci¢ dowolne owoce (latem jest spory
wybér). Bardzo fajnie sprawdzaja sie jezyny (dzieki nim koktajl robi
sie czarny i jeszcze pyszniejszy). Jesli dolejemy sok wyciéniety

z pomaranczy, koktajl bedzie stodszy i rzadszy.




D0 KAWY
LUB HERBATY




SKLADNIKI

& 250 g masta

& 2-3 szklanki musli

& 1 szklanka wiérkow
kokosowych

& 1 szklanka stonecznika
tuskanego

& 2 szklanki maki

& 2tyzeczki sody
oczyszczonej

& 2tyzeczki cynamonu

& 2 opakowania cukru
waniliowego

& 4 tyzki miodu

& 6 tyzek mleka

& 2 jajka

& 1 szklanka cukru
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RAFAL KRYMOWSKI

Kruche ciasteczka zbozowe

H%Q@ﬂ ki &@ @j

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA  40-50 ciastek na miodzie, stodkie, kokosowe
30 minut

W rondelku rozpuszczamy masto i odstawiamy do ostudzenia.
Nastepnie bierzemy sporej wielkosci miske i wrzucamy do niej
wszystkie pozostate sktadniki. W zasadzie nie ma to znaczenia
w jakiej kolejnosci, bo i tak wszystko musi by¢ wymieszane.

Catos¢ dokfadnie mieszamy na jednolita mase, ktéra powinna by¢
bardziej rozlatujaca sie niz lepka. Nagrzewamy piekarnik do 160°C
i wyktadamy blache papierem do pieczenia. Na papier naktadamy
pierwszg porcje ciasteczek. Autor przepisu sugeruje formowad
ciasto na ksztatt niewielkich kulek, bo podczas pieczenia sktadniki
sie roztopig i z kulki zrobi sie ptaskie ciastko.

Na pierwszy ogien ida do piekarnika tylko dwa ciastka i patrzymy,
czy za bardzo sie nie rozptywaja. Jesli tak sie dzieje, dorzucamy
do miski jeszcze jedna szklanke musli i cato$¢ dobrze mieszamy.
Ponownie formujemy mate kulki i staramy sie utozy¢ je w sporych
odstepach od siebie.

Tak przygotowane kulki wktadamy do piekarnika na 15 minut. Jesli
ktos lubi przypieczone ciastka, moze potrzymac je okoto 2 minuty
dtuzej. Na koniec wyciggamy ciastka z piekarnika i pozwalamy im
ostygna¢, cho¢ moze to by¢ bardzo trudne ;-)



SKLADNIKI

BEZA
& 5 biatek (z jajek rozmiaru M)
& 200 g cukru pudru
& 1tyzka maki ziemniaczanej
& 1tyzka $wiezego soku

z cytryny

KREM

& 250 g serka mascarpone

& 2 z6ttka (z jajek rozmiaru M)

& 2 tyzki cukru wanilinowego
(ewentualnie waniliowego)

OWOCE (DO WYBORU)
& granat

& Swieze maliny

& boréwki

& jezyny

& truskawki

& kiwi

& S$wieze figi

& Swieze mango

& brzoskwinie z puszki

Postanowitam ktéregos
dnia, ze upieke beze
idealng. Metodg préb

i bteddw, przez 6 miesiecy,
staratam sie znalez¢
idealne proporcje,
sktadniki i czas pieczenia,
zeby moja Pavlova

byta delikatna, pyszna

i efektowna. Efekt moich
badan przedstawiam

ku uciesze wszystkich
takomczuchéw.

26 Do kawy lub herbaty

JUSTYNA tAWRYNOWICZ

Tort Pavlova z idealng beza

ﬁ(?ﬁ@ﬂ @ &@

CzZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA  6-8 stusznych owocowe, stodkie
dtugo kawatkéow

BEZA (czas przygotowania - ok. 4 godziny)

Ubijamy sztywng piane z biatek. Nastepnie, caty czas miksujac
piane na najwyzszych obrotach miksera, dodajemy po tyzce

cukru pudru w taki sposodb, ze kazda nastepnga porcje dodajemy,

az zniknie catkowicie cukier z poprzedniej. Dodajemy tyzke maki
ziemniaczanej. Miksujemy, az zniknie w masie bezowej. Dopiero
wtedy dodajemy tyzke soku z cytryny i miksujemy az do uzyskania
bardzo gtadkiej, attasowej masy.

Rozgrzewamy piekarnik do 120°C (grzanie gora-dot). Na blaszce

z piekarnika rozktadamy pergamin do pieczenia, a na nim rysujemy
okrag o $rednicy 23 cm. Rozktadamy placek z masy bezowej na
pergaminie, formujgc ksztatt kota - tak, zeby nie wystawat poza
obreb okregu. Wazne, zeby zrobi¢ to kilkoma sprawnymi ruchami,
bez nadmiernego uwalniania powietrza z masy. Lekko podnosimy
brzegi placka topatka do rozprowadzania kreméw. Do nagrzanego
piekarnika na najnizsza pétke wstawiamy placek i pieczemy

w temperaturze 120°C przez 30 minut. Nastepnie zmniejszamy
temperature do 100°C i suszymy beze przez 3 godziny. Po
zakonczeniu pieczenia nie wyjmujemy bezy z piekarnika, tylko
zostawiamy ja tam do catkowitego wystygniecia.

Beze przygotujmy na wieczor, tak zeby zostawi¢ jg na noc do
wystudzenia w piekarniku. Mozna przy$pieszy¢ proces pieczenia
przez ustawienie bezy wyzej w piekarniku. Po zakonczeniu
pieczenia mozna jg wystudzi¢ poza piekarnikiem, ale bedzie wtedy
bardziej gumowa.

PRZYSTROJENIE

Krem przygotowujemy przed podaniem tortu. Do miski wrzucamy
serek, zéttka oraz cukier i miksujemy na gtadka mase. Naktadamy
na wystudzong beze krem i przystrajamy owocami. Wieksze
owoce nalezy pokroi¢ na mniejsze kawatki. Uwaga! Nie nalezy
uktadac zbyt duzo owocdw, zeby beza nie zatamata sie pod ich
ciezarem. Owoce na koncu mozna posypac cukrem pudrem, polaé
syropem klonowym lub sosem powstatym z owocow.




SKLADNIKI

CIASTO

& 2 szklanki maki

& 2 z6ttka

& % kostki margaryny

& Y2 szklanki cukru

& 2-3tyzki kakao

& 1tyzeczka proszku do
pieczenia

& szczyptasoli

MASA

& 2 waniliowe serki
homogenizowane (facznie
okoto 300 g)

& 1 szklanka cukru (mozna da¢
potowe)

& Vs kostki margaryny

& 1tyzeczka maki
ziemniaczanej (lub budyniu)

To przepis mojego
dziecinstwa. Moja babcia,
ktdra jest kucharkg, robita
te ciasto ,na zawotanie”
i,odreki”. Przy licznej
rodzinie tylko szybkie
przepisy wchodzity w gre.
Ciasto po upieczeniu
powinno wystygngc,

a najlepsze jest kolejnego
dnia. Ale... ktére dziecko
by tyle czekato? :-) Zawsze
je podjadalismy, jak byto
jeszcze gorgce.

28 Do kawy lub herbaty

JOANNA SZUBERT

Szarpana Manka

ﬁ%fl@ﬁ &@)

CzZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA dla 6-8 oséb stodkie
2 godziny

Piekarnik nagrzewamy do 170°C, tortownice (ok. 20 cm)
wyktadamy papierem (wystarczy spéd).

CIASTO

Wszystkie sktadniki zagniatamy i wsadzamy do lodéwki na okoto
pot godziny (tyle zajmie nam przygotowanie masy).

MASA

Osobno ubijamy biatka (zostaty z ciasta), reszte sktadnikow
rozcieramy i delikatnie fgczymy z ubitymi biatkami.

Ciasto wyjmujemy z lodowki i dzielimy na dwie czesci, jedna
kruszymy na spéd. Wylewamy mase, a na nig kruszymy
(szarpiemy) druga czes¢ ciasta. Pieczemy okoto 50 minut w 170°C.




SKLADNIKI

duzo czasu i cierpliwosci

TARTALETKI

& 165 g maki bezglutenowej
(55 g maki ryzowej + 55 g
maki ziemniaczanej +55g
maki kukurydzianej)

& 100 g mielonych migdatéw

& Y2 tyzeczki proszku do
pieczenia

& 30 g ksylitolu (lub cukru)

& 150 g masta

& 1 mate jajko

& szczyptasoli

BEZA

& biatko z 4 duzych jajek
& 240 g cukru

& szczyptasoli

KREM POMARANCZOWY

& 120 ml $wiezo wycisnietego
soku z pomaranhczy

& 80 g cukru

& 80 g masta

& 2 duze jajka

& 2 z6ttka z duzych jajek

Wybratam ten przepis,
poniewaz wszyscy go
zachwalali, przynajmniej
przy mnie ;-) Babeczki

sq wynikiem fuzji kilku
réznych przepiséw -

z koniecznosci stworzenia
czegos bezglutenowego.
To z myslg o naszej
kolezance z biura, ktéra na
wiekszos¢ przynoszonych
do pracy smakotykéw
moze tylko popatrzec.
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MARTA GOC-KARWALA

Tartaletki z kremem
pomaranczowym i bezikiem

B o K

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 20 porcji stodkie, pomarancze,
dtugo bez glutenu

TARTALETKI

taczymy suche sktadnikii dodajemy masto pokrojone

w kosteczke. Rozcieramy na drobna kruszonke. Dodajemy jajko

i doktadnie zagniatamy w kule az do uzyskania jednolitej masy.
Ciasto zawijamy w folie spozywcza i odstawiamy do lodéwki na
okoto godzine. Ciasto rozwatkowujemy, wycinamy kétka jak na
pierogi (najlepiej duza szklanka) i przektadamy do foremek na
muffiny tak, aby brzegi ciasta siegaty do potowy wysokosci (ma
powstaé miseczka z ciasta). Spdd ciasta dziurkujemy widelcem.
Pieczemy okoto 20 minut w temperaturze 180°C (az ciasteczka sie
zarumienia).

BEZA

Biatka ubijamy do lekkiego spienienia sig, dodajemy szczypte soli
i dalej ubijamy do otrzymania gestej piany. Stopniowo dodajemy
cukier (tak, aby caty sie rozpuscit). Na wytozong papierem

do pieczenia (lub mata silikonowa) blache wyciskamy mate
beziki (uzyjmy dowolnego sprzetu do dekorowania, np. rekawa
cukierniczego). Rozmiar bezika powinien by¢ troche mniejszy niz
$rednica ciasteczka. Pieczemy okoto 60 minut w temperaturze
140°C.

KREM POMARANCZOWY

Do garnuszka wlewamy sok z pomaranczy, dodajemy starta
skorke owocu, cukier i roztrzepane jajka. Wszystko podgrzewamy
na wolnym ogniu, ciagle mieszajac. Kiedy masa zacznie by¢ ciepta,
dodajemy masto i nadal mieszamy do catkowitego rozpuszczenia
sie. Gotujemy az masa zacznie gestnie¢ (nie wolno dopusci¢ do
zagotowania masy, bo sie zwarzy). Przelewamy mase do stoika
(moze by¢ inne naczynie), schtadzamy i wktadamy do lodéwki na
przynajmniej kilka godzin.

Po catkowitym wystudzeniu wszystkich sktadnikéw naktadamy
krem do tartaletek i kazda przykrywamy bezikiem.

Przechowujemy w lodowce.




SKLADNIKI

& 6jajek

& 1 szklanka drobnego cukru

& 1 opakowanie cukru
waniliowego

& 12 szklanki oleju roslinnego

& 1tyzeczka proszku do
pieczenia

& 1tyzeczka sody
oczyszczonej

& 1tyzeczka cynamonu

& 2 duze tyzki dobrego kakao

& 3 szklanki maki

& 3-4 duze jabtka

Kiedy ma sie ochote na
ciasto, ale nie ma sie
czasu. Kiedy zapomniato
sie o urodzinach i trzeba
przygotowac cos zamiast
tortu.

Odkgd pamietam, moja
mama robita to ciasto
witasnie wtedy, gdy na
szybko, w codziennym
pedzie, potrzeba byfto
czegos stodkiego.
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NINA PANKIEWICZ

Ciasto czekoladowe
mojej mamy
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CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA duzablacha, stodkie, kakaowe,
2 godziny okoto 24 kawatki owocowe

To ciasto typu dump & stir, czyli wystarczy wrzuci¢ wszystko do
miski, zmieszac i upiec.

Jabtka kroimy w kostke i odktadamy na bok. Mozemy je spryskad
sokiem z cytryny, zeby nie $ciemniaty. Jajka, cukier oraz cukier
waniliowy dodajemy do miski i miksujemy na puch. Dodajemy
pozostate sktadniki i mieszamy, az do ich potaczenia sie. Ciasto
bedzie dos¢ geste.

Duza blache wyktadamy papierem do pieczenia i wylewamy
ciasto. Pieczemy okoto 40 minut w temperaturze 175°C. Patyczek
moze nie by¢ suchy do konca. Ciasto powinno do$¢ mocno
wyrosngc. Odstawiamy je do ostudzenia. Na koniec mozna pola¢
polewg czekoladowa.

Ciasto jest na tyle wilgotne, ze postoi kilka dni.
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CIASTO

& 5 jajek

& Y2 szklanki cukru

& Vs szklanki maki
ziemniaczanej

& ¥ szklanki maki pszennej

MASA

& 1 opakowanie budyniu
kokosowego

& 1 kostka masta

& 10 dag wiérkow
kokosowych

& Y2 szklanki cukru

& 2 tyzki maki ziemniaczanej

& Y2 litra mleka

GORNA WARSTWA
& 2 tyzki margaryny
& 2 tyzki cukru

& 10 dag widrkow

kokosowych
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JUSTYNA PUDELKO

Rafaello
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CzZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA blaszka stodkie, kokosowe
6 godzin 36x25cm
CIASTO

Biatka oddzielamy od zéttek i ubijamy na sztywng piane. Pod
koniec ubijania dodajemy cukier. Nastepnie dodajemy zéttka,
nadal ubijajgc. Do masy wsypujemy przesiang make. Delikatnie
mieszamy przy pomocy szpatutki.

Pieczemy w temperaturze 160-170°C przez 35-40 minut.
Po upieczeniu przecinamy ciasto w poprzek.

MASA

Z ' litra mleka odlewamy pét szklanki i dodajemy budyn z dwiema
tyzkami maki ziemniaczanej. Reszte mleka zagotowujemy

z 10 dag wiérkéw kokosowych i V2 szklanki cukru. Wlewamy budyn
i zagotowujemy. Gdy budyn ostygnie, miksujemy go z mastem.

GORNA WARSTWA

Smazymy wiérki kokosowe na ztoty kolor.

ZLOZENIE

Na pierwsza czeéé biszkoptu ktadziemy wiekszo$é masy

i przykrywamy druga czescia biszkoptu. Pozostatg mase
rozsmarowujemy na wierzchu i wyktadamy podsmazone wiorki
kokosowe.
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& 150 g masta

& 175 g maki

& 150 g cukru

& 1 czekolada mleczna

& 2 tyzeczki proszku do
pieczenia

& V2 tyzeczki sody

& garsc orzechdéw laskowych
lub wioskich

& 100 g suszonej zurawiny

& odrobina dowolnego
alkoholu

& 4 dojrzate banany

& 2jajka

Jak zaczniesz, nie bedziesz
mdogt sie oprzec.
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RAFAL KRYMOWSKI

Bochenek bananowy

ey

CzZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA  waska blacha,
nie tak krétko  ok. 16 kawatkéw

5 &

CHARAKTERYSTYKA
stodkie, owocowe

NA POCZATEK - CZEKOLADA

Na godzine wrzucamy do zamrazalnika czekolade - utatwi to
pozniej jej kruszenie. Chyba ze... zdecydujemy sie na wersje dla
odwaznych - czekolade roztapiamy wtedy w kapieli wodnej

i dodajemy chilli (w jednym garnku duzo wody, drugi garnek

z czekolada wktadamy do garnka z goraca woda i roztapiamy).
Tak powstata mase wylewamy na talerz przykryty folig
aluminiowa. Catos¢ wktadamy do zamrazalnika.

Dodatkowo, jesli zurawina jest w catosci, mozna ja posiekac i zalaé
dowolnym alkoholem, aby réwniez z tej zalewie sobie troche
polezakowata. Autor przepisu, z racji, ze nie mdgt dostac zurawiny,
wykorzystat suszone sliwki i czystg wodke.

A TERAZ - BOCHENEK

Po zmrozeniu czekolady i namoczeniu zurawin przystepujemy do
wiasciwej pracy. Orzechy laskowe lub wtoskie kroimy na drobne
kawatki. To samo robimy ze zmrozona czekolada. Obieramy
banany i rozgniatamy je (mozemy to zrobi¢ widelcem). Wszystko
odktadamy do osobnych miseczek.

Masto roztapiamy na wolnym ogniu, a nastepnie przelewamy do
miski i powoli ucieramy z cukrem, az powstanie jednolita masa
(na ucieraniu schodzi ponad 5 minut). Do utartej masy dodajemy
pojedynczo jajka, rozgniecione banany, orzechy, czekolade oraz
zurawine. Catos¢ dobrze mieszamy.

W osobnej misce mieszamy make, proszek do pieczenia oraz
sode, a nastepnie wsypujemy do masy i ponownie dokfadnie
mieszamy. Mase wylewamy do waskiej formy, np. 12 x 25 cm.

Pieczemy z temperaturze 175°C. Autor przepisu robi to na oko
i uzywa suchego patyczka, aby sprawdzi¢, czy juz dobre - nie ma
termometru w piekarniku ;-)
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WARSTWA 1 - NUTELLA

Z SUCHARKAMI

& %2 opakowania sucharkéw
(12 sztuk)

& 300 g nutelli

WARSTWA 2 - SMIETANKOWA

& 400 g $mietanki kremowki
(2 mate kubki)

& 500 g sera biatego

& 3tyzki cukru pudru

& 2 czubate tyzki zelatyny
(moczymy kilka minut
w zimnej wodzie (1-2 tyzki),
a pozniej dodajemy 1-2 tyzki
goracej wody i mieszamy,
zelatyna rozpuszcza sie
wtedy idealnie)

WARSTWA 3 -

BRZOSKWINIOWA

& puszka brzoskwin

& 2 galaretki o smaku
brzoskwiniowym
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DAWID KACZMAREK

Torcik
brzoskwiniowo-$mietankowy
na spodzie z nutellg
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CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA tortownica stodkie, owocowe
pare godzin o srednicy 22 cm

WARSTWA 1- NUTELLA Z SUCHARKAMI

W robocie miksujemy sucharki na butke tarta. Do zmiksowanych
sucharkéw dodajemy nutelle (w miare ciepta, nie z lodéwki)

i mieszamy drewniang tyzka. Taka mase rozprowadzamy réwno na
dnie tortownicy i wstawiamy do lodéwki.

WARSTWA 2 - SMIETANKOWA

Smietanke kremoéwke ubijamy, pod koniec dodajemy cukier puder.
Nastepnie dodajemy ser, a na koficu rozpuszczong zelatyne. Przez
chwile razem miksujemy. Kiedy masa zaczyna teze¢, wyktadamy
ja na warstwe nutellowo-sucharkowa i ponownie wktadamy do
lodowki.

WARSTWA 3 - BRZOSKWINIOWA

Brzoskwinie miksujemy na gtadka mase. Galaretke rozpuszczamy
w potowie wody, ktora byta podana w przepisie na opakowaniu
(czyli 2 galaretki w 500 ml wody) i tagczymy ze zmiksowanymi
brzoskwiniami.

Kiedy mus zaczyna teze¢, wylewamy go na mase $mietankowa
(trzeba to robi¢ delikatnie, zeby unikna¢ utworzenia ,wulkanow").
Przed podaniem wkfadamy na 2-3 godziny do lodowki.
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SPOD

 1jajko

& 1%2 szklanki maki tortowej

& 1tyzeczka proszku do
pieczenia

& Y2 szklanki cukru

& Y2 kostki margaryny

& 3tyzki stodkiej Smietany

MASA SEROWA

& 1kg sera biatego
pottiustego lub sera
w wiaderku

& olejek zapachowy
$mietankowy

& 25 dag cukru pudru

& 3tyzki maki ziemniaczanej

& sok wycisniety z 2 cytryn

& 8 jajek (osobno biatka,
osobno zéttka)

& 2 $mietanki kremoéwki 30%
po 250 ml

& 2 tyzeczki proszku do
pieczenia

& 2 garsci rodzynek
(wczesniej namoczone
w cieptej wodzie)

Ten sernik zawsze
wychodzi i wszystkim
smakuje. Nie jest za
stodki, za to jest bardzo
tatwy w przygotowaniu

i wychodzi petna blacha
wysSmienitej wyzerki. Jest
jadalny przez minimum 5
dni, jesli stoi w lodéwce.
Ponadto z czasem staje sie
coraz lepszy.
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WIOLETTA CEGIELSKA

Sernik na kremodwece
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CzZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA duzablacha stodkie, nabiat
do 2 godzin
SPOD

Catoé¢ mieszamy i rozktadamy na blaszce. Pieczemy ok. 10 minut
w temperaturze 165-170°C.

MASA SEROWA

Zb6ttka ucieramy z cukrem, dodajemy ser, make ziemniaczana,
proszek, olejek, sok z cytryny. Osobno ubijamy biatka na sztywna
piane, osobno ubijamy $mietane, a potem wszystko tgczymy

i mieszamy na wolnych obrotach. Wylewamy na podpieczony
spod i pieczemy wszystko razem na termoobiegu przez 1 godzine
w temperaturze 165°C az do zarumienienia.

Po upieczeniu pozostawiamy placek w piekarniku i objezdzamy
brzegi nozem, aby réwno opadt.




SKEADNIKI DOMINIKA RYCHLICKA

& 150 g zmielonych migdatéw

(tzw. maka migdalowa) Bezglutenowa babka
& 150 g cukru .
& Y2 tyzeczki cynamonu m |g d anOwa - -.
& skorka z cytryny (lub aromat -
cytrynowy)
& 3jajka
& masto do wysmarowania

foremki ﬁ?’:q@n @ ﬁ

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 10 kawatkow stodkie, bez glutenu
1,5 godziny

Cukier, jajka, cynamon i skorke traktujemy mikserem, aby
powstata jednolita masa. Dodajemy zmielone migdaty i delikatnie
mieszamy recznie. Mase wlewamy do foremki jak na keks
(foremke smarujemy solidnie mastem). Pieczemy okoto 50 minut
w temperaturze 150°C.

Babka jest przede
wszystkim szybka

w przygotowaniu i pyszna.
Dla bezglutenowcdw sq
dosy¢ mocne ograniczenia,
bo wiekszos¢ ciast bazuje
na mgce pszennej.

A wiadomo, ze ci$nienie
na stodkie jest ;-) Poniewaz
ostatnio ochota mnie
naszta, a miatam pod rekq
tylko zmielone migdaty,
udato sie zrobic pyszne
ciacho, ktére prawie cate
zjadtam sama, bo byfto tak
dobre...
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& 500 g makaronu

& 500 g filetu z piersi kurczaka
& 2 cebule

& 2 cukinie

& 1zabek czosnku

& 200 ml $mietany 30%

& sél, pieprz

& olej do smazenia

Danie szybkie, smaczne
i sycgce.

46 Wczorajszy obiad, czyli
odgrzewane w mikrofaléwce

PIOTR SZWARC Sstarszy Analityk Danych

Kurczak z cukinig
w sosie Smietanowym

#makaron #pasta #chicken #onion

QR 53
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CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 2 porcjedla na ciepto, dréb
45 minut 2 oséb na 2 dni

Filet z piersi kurczaka kroimy na niewielkie kawatki i podsmazamy
na patelni, nastepnie odstawiamy. Cebule kroimy w drobna

kostke i podsmazamy, az bedzie migkka, dodajemy wycisniety
zabek czosnku. Cukinie $cieramy na tarce (na grubych oczkach)

i dodajemy do podsmazonej cebuli z czosnkiem. Dusimy okoto

10 minut pod przykryciem, az cukinia bedzie miekka. W tym czasie
mozemy ugotowad makaron.

Dodajemy $mietaneg, sol i pieprz do smaku, dobrze mieszamy
i dodajemy usmazone kawatki kurczaka. Cato$¢ dusimy jeszcze
2-3 minuty pod przykryciem.

Gotowe danie podajemy na ciepto z makaronem.
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& 400 g kaszy bulgur

& 2 $rednie cebule

& 15 gimbiru

& 4 zabki czosnku

& 500 g pieczarek

& 400 g $mietany 12% lub 18%

& Swieza natka pietruszki

& 8-12 ogdrkéw kiszonych lub
konserwowych

& olej kokosowy lub
zamienniki do smazenia

& sol, pieprz, papryka mielona

& szczypta kurkumy

& pieprz cayenne i sos sojowy

48 Wczorajszy obiad, czyli
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RADOStAW ZIEMNIEWICZ

Kasza bulgur w sosie
$mietanowo-pieczarkowym

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 4 porcje na ciepto,
45 minut wegetarianskie
BAZA POD SOS

Cebule i imbir kroimy w kostki, czosnek - w cienkie plasterki. Na
patelni rozgrzewamy olej. Goracy olej posypujemy 1-2 szczyptami
pieprzu i soli. Wrzucamy baze pod sos na patelnie.

SOs

Oczyszczamy pieczarki i kroimy w plasterki, a potem wrzucamy
je na patelnie. Czekamy az zbrgzowiejg, dolewamy troche wody.
Siekamy natke pietruszki i posypujemy nia pieczarki. Zdejmujemy
patelnie z ognia i dodajemy $mietane. Jesli sos jest za gesty,
wlewamy troche wody - jesli za rzadki, przytrzymujemy dtuzej

na ogniu, aby odparowat. Dodajemy przyprawy. Mozemy dodad
tyzeczke masta.

KASZA

Gotujemy kasze zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

Danie jest gotowe do podania - nie mieszamy kaszy z sosem,
gdyz kasza go wchionie i specznieje. Wysypujemy porcje kaszy na

talerz i polewamy sosem tuz przed podaniem, obok ktadziemy 2-3
ogorki.




SKLADNIKI

& 1 mata cukinia

& boczek wedzony

& makaron risoni

& tarty ser z6tty/mozzarella

& pomidory krojone (z puszki)

& pieczarki

& 2 zabki czosnku

& 1cebula

& 1por

& przyprawy: sol, pieprz,
oregano, papryka, czosnek,
majeranek, lubczyk

& 1jajko

& $mietana
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BEATA ZAREBA Asystent Biura Zarzadu

Zapiekanka

#lubczyk #cukinia #makaron #boczek #ser

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 4 porcje na ciepto, boczek
ponad godzine

Cukinie oraz boczek kroimy w dtugie cienkie plastry i grillujemy.
Nastepnie uktadamy obok siebie w foremce tak, by mozna byto
zawing¢ w nie farsz. Cebulke podsmazamy z pieczarkamii porem,
pod koniec dodajemy posiekany zabek czosnku. Gotujemy

i studzimy makaron. Nastepnie mieszamy go z pomidorami,
podsmazong cebulka z pieczarkami i porem, tarkowanym serem

i przyprawami oraz mieszanka $mietany i jajka.

Przygotowany farsz naktadamy do foremki i zawijamy

w plastry grillowanego boczku i cukinii. Pieczemy w piekarniku
w temperaturze 180°C przez okoto 30 minut. Podajemy z sosem
jogurtowym.




SKEADNIKI MARTA GOC-KARWALA

& 300 g surowego ryzu do

o Risotto ze szparagami
& 11 bulionu warzywnego . . .
@ 4lyzki masta i zielonym groszkiem
& 3 mate cebule
& 100 ml biatego wina
& 1 szklanka zielonego

groszku

4 lzsz:::n:ilpokropnych ? @ \S;S ?,? N
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& 150 ml $mietanki kremdéwki
& sol, pieprz

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
& Y2 szklanki startego PRZYGOTOWANIA 4 porcje na ciepto, wino
parmezanu do 45 minut wegetarianskie

Cebule kroimy w drobnga kostke. W garnuszku podsmazamy 2/3
cebuli na tyzce masta, dodajemy pét szklanki goracego bulionu,
zielony groszek i szparagi. Chwile podduszamy, a gdy warzywa
beda miekkie, dodajemy $mietanke i gotujemy okoto 2 minuty.
Doprawiamy sola i pieprzem do smaku.

Na gtebokiej patelni podsmazamy na tyzce masta reszte
pokrojonej cebuli, dodajemy surowy ryz i podsmazamy przez
okoto 2 minuty. Zalewamy biatym winem i gotujemy, az catkowicie
wyparuje.

Ryz podlewamy porcjami gorgcego bulionu (okoto pét szklanki
jednorazowo). Kolejna porcje dodajemy dopiero, gdy poprzednia
zostanie wchtonieta przez ryz. Od czasu do czasu mieszamy, aby
sie nie przypalito.

Na koniec dodajemy reszte masta i starty parmezan. Doprawiamy
solg. Zdejmujemy z gazu i pozostawiamy pod przykryciem na
okoto 2 minuty.

Dodajemy wczeéniej przygotowane warzywa, doktadnie
mieszamy i zostawiamy pod przykryciem na kolejne 2 minuty.

Wybratam ten przepis,
poniewaz dobrze smakuje
réwniez na nastepny
dzier po odgrzaniu

w mikrofaléwce.
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BULION

& surowe migso (moze
by¢ dowolne, jak lubisz,
autorka w tym przepisie
uzyta wedzonych kosci
wieprzowych)

& wtoszczyzna (marchewki,
seler, pietruszka, por)

& przyprawy

& grzyby $wieze/suszone/
pieczarki

& ziemniaki

& cebula

& ziele angielskie

& lis¢ laurowy

& $mietanka 30%

& majeranek

& tymianek

& czosnek

& natka pietruszki

54  Weczorajszy obiad, czyli
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NINA PANKIEWICZ

Zupa grzybowa

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 4-6 porcji na ciepto,
3 godziny wieprzowina

Cata zupe mozesz zrobi¢ w szybkowarze lub tradycyjnie, gotujac
w garnku.

Zaczynamy od bulionu. Jesli mamy wczesniej zrobiony zamrozony
bulion, to uzyjmy go. Jesli nie, to obieramy warzywa i wrzucamy
wszystkie do garnka wraz z miesem. Przyprawiamy solg, pieprzem
i majerankiem. Dodajemy kulke ziela angielskiego i listek laurowy.
Catoéc zagotowujemy, na koniec dodajemy przypalony plaster
cebuli (nadaje fajnego koloru).

Gdy bulion sie gotuje (w szybkowarze okoto 40 minut,

w tradycyjnym garnku okoto 1,5 godziny), przygotowujemy
grzyby. Grzyby $wieze myjemy, obgotowujemy w osobnym
garnku i kroimy na mate kawatki. Jesli mamy grzyby suszone,
moczymy je w cieptej wodzie, aby lekko zmiekty, a nastepnie
kroimy na mniejsze kawatki.

Gdy zdecydowali$my sie na pieczarki, obieramy je i kroimy
w plasterki, a nastepnie podsmazamy z cebulka pokrojona
w kostke. Ziemniaki kroimy w kostke.

Gdy bulion bedzie gotowy, otwieramy szybkowar (lub podnosimy
przykrywke garnka) i wyciggamy mieso oraz warzywa. Marchewke
kroimy w plasterki i wrzucamy z powrotem do garnka. Dodajemy
grzyby i ziemniaki. Przyprawiamy majerankiem i tymiankiem.
Wciskamy maty zabek czosnku. Gotujemy catos$¢ przez okoto
30-40 minut juz bez przykrywki.

Co jaki$ czas testujemy smak. Mozemy catos¢ doprawi¢ sola,
pieprzem lub przyprawami.

Przed samym podaniem dodajemy do zupy $mietanke 30%
i pozwalamy, aby cato$¢ sie zagotowata. Smietanka sprawi, ze
zupa sie zagesci.

Zupe mozna zrobié bez ziemniakow, wowczas mozna podad ja
z makaronem.

Tuz przed podaniem posypujemy pietruszka.
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& makaron nitki na dwie
porcje obiadowe

& 1-2 piersi z kurczaka - to
zalezy, ile kurczaka chcesz
mieé w daniu

& 300 g lisci szpinaku - moga
by¢ mrozone

& suszone pomidory
w zalewie

& serfeta

& $mietanka 30%

& 1-2 zabki czosnku

& sol

& pieprz

& 1tyzeczka gatki
muszkatotowej

& 1-2 tyzeczki kardamonu

& 3-4tyzeczki curry

& listki bazylii (opcjonalnie)

56 Wczorajszy obiad, czyli
odgrzewane w mikrofaléwce

JOANNA WACLAWCZYK

Makaron ze szpinakiem,
kurczakiem i innymi dodatkami

SN ~

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 2 porcje na ciepto, dréb
45 minut

W garnku wstawiamy wode na makaron, a po zagotowaniu
wrzucamy makaron do garnka i gotujemy.

Piers z kurczaka ptuczemy i kroimy w kostke, oprészamy sola

i pieprzem. Kurczaka przektadamy na rozgrzang patelnie z olejem.
Po chwili dodajemy starty czosnek. Gdy wszystko sie chwile
posmazy, dodajemy szpinak i dusimy wszystko na patelni

8-10 minut. Jesli to szpinak mrozony, dusimy tak dtugo, az sie
rozmrozi.

Kroimy w duzg kostke troche fety i suszone pomidory. lle? To
znow zalezy od tego, co lubimy. Autorka przepisu uwielbia i jedno,
i drugie, wiec nie zatuje skfadnikéw :-)

Nastepnie dodajemy do szpinaku gatke muszkatotowa i mieszamy.
Dodajemy curry, kardamon, mozemy dodad jeszcze szczypte soli,
ale nie przesadzmy.

Wszystko mieszamy i dodajemy okoto ¥ $mietanki 30% oraz
suszone pomidory. Znéw wszystko mieszamy i trzymamy chwile
na matym ogniu.

Dodajemy ugotowany makaron i wiekszos$¢ kostek fety, ktéra jest
juz pokrojona. Wszystko mieszamy i przektadamy do pojemnikow.
Na wierzch ktadziemy pozostate kostki fety, aby tadnie wygladato.
Mozemy dodac listki bazylii.
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POLEDWICZKI

& 1kg poledwiczek z kurczaka

& 2-3tyzeczkicurry

& 1tyzeczka kurkumy

& 1tyzeczka papryki
czerwonej

& 1tyzeczka przyprawy gyros

& 1tyzka oliwy

& 2jajka

& opakowanie chrupiacej
panierki do kurczaka

& 1tyzka butki tartej

DIP MAJONEZOWO-
KECZUPOWY

& 4 tyzeczki majonezu
& 4 tyzeczki keczupu

DIP CZOSNKOWO-ZIOLOWY

& 4 tyzeczki majonezu

& 4 tyzeczkijogurtu
naturalnego

& 2 zabki czosnku

& 3 szczypty suszonej natki
pietruszki

DIP MUSZTARDOWY

& 3tyzeczki musztardy

& 2 tyzeczki Smietany 12%
& 3tyzeczki majonezu

™ szczypta curry

& szczypta pieprzu

Proste w wykonaniu

i pozywne. Danie dobre na
imprezy lub jako przekgska
w pracy (jak cos zostanie
z domoéwki). Mozna
podawac na ciepto, cho¢
réwnie dobrze smakuje

po ostygnieciu. Do tego
jakis dip zawsze jestesmy
w stanie wyczarowac na
szybko, chocby miat to byc
sam keczup udajgcy sos
pomidorowy ;-)

58 Weczorajszy obiad, czyli
odgrzewane w mikrofaléwce

MICHAL KRZYWANIA
Chrupiace poledwiczki
z kurczaka

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 16-20 sztuk na ciepto, na zimno, dréb
30 minut
MARYNATA

Wszystkie przyprawy mieszamy w misce z oliwa. Nastepnie
wktadamy umyte i osuszone poledwiczki i doktadnie obtaczamy
w marynacie. Najlepiej pozostawi¢ je na noc w lodéwce, zeby
przyprawy dobrze sie wchtonety, a oliwa nadata soczystosci
potrawie.

PANIERKA

Wybijamy cate jajka do jednego pétmiska, a w drugim mieszamy
panierke z butka. Obtaczamy poledwiczki najpierw w jajku,
a nastepnie w panierce.

2 SPOSOBY NA KURCZAKA

1. Pieczemy 10-15 minut w nagrzanym do 170°C piekarniku
z wigczonym termoobiegiem az poledwiczki sie zarumienia.
To wersja bardziej chrupigca i fit (jasniejsze kaski na zdjeciu).

2. Smazymy na patelni z odrobing oleju. W tej wersji mamy troche
wiecej ttuszczu (ciemniejsze kaski na zdjeciu).

DIPY

Do matego naczynia (np. kubka) wlewamy po kolei sktadniki,
odmierzajac je tyzeczkami. Proporcje dobieramy wedtug uznania.
Mieszamy do uzyskania gtadkiej masy.

Dip majonezowo-keczupowy to klasyka ze sktadnikéw dostepnych
na co dzien w lodéwce. Podczas przygotowywania czosnkowo-
ziotowego, jesli nie mamy czosnku i pietruszki, mozemy péjs¢

na fatwizne i uzy¢ magicznych kostek smaku pewnej firmy na

+k" (sprawdzone w praktyce) - kruszymy, mieszamy i gotowe.

Dip musztardowy doprawiamy tym, co znajdziemy w szufladzie

z przyprawami - autor przepisu uzyt curry, ktére oprécz smaku
nadaje takze zo6ttego koloru.

Na koncu kazdy sos przektadamy do czystego matego
pojemniczka, w ktérym bedziemy macza¢ kaski.
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& dwie piersi z kurczaka

& puszka mleczka
kokosowego

& puszka pomidorow

& kasza kuskus - do podania
jako dodatek

PASTA CURRY

& peczek swiezej kolendry

& 1cebula

& 3 zabki czosnku

& 2-3 papryczki chili (jesli
chcemy, by sos byt mniej
ostry - dajmy jedna)

& ok. 4 cm $wiezego imbiru

& Y2 limonki

& 2 tyzkioliwy

PRZYPRAWY

& solipieprz

& kurkuma

& garam masala

& liscie limonki kaffir lub
Swieza trawa cytrynowa

Kurczak curry, choc jest
ostrym daniem, to jedna
z ulubionych potraw
mojego T1-letniego syna
Antka - nieustannie
wprawia w zdumienie
znajomych, zajadajgc
sie niq :-) Kiedy ustyszat
o pomysle ksigzki ,Home
made”, powiedziat, ze
nie wyobraza sobie, by
ten przepis sie w niej nie
znalazt.

60 Wczorajszy obiad, czyli
odgrzewane w mikrofaléwce

ANNA MISKO Dyrektor HR

Kurczak curry

#curry #boss #hot #pikantne #chicken #chilli #oriental

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 3 porcje na ciepto, dréb, kokosowe
2 godziny

Piersi z kurczaka kroimy w kostke, dodajemy sél i pieprz do
smaku. W blenderze przygotowujemy paste curry: wrzucamy
peczek kolendry, obrany czosnek, cebule, imbir, chilli, wyciskamy
sok z potowy limonki, dodajemy oliwe, sdl i pieprz do smaku.
Blendujemy do uzyskania gtadkiej pasty.

W woku rozgrzewamy oliwe i podsmazamy kurczaka. Gdy
kurczak bedzie juz podsmazony, dodajemy paste curry - chwile
podgrzewamy wszystko razem.

Do woka dodajemy mleczko kokosowe i pomidory w puszcze,
dodajemy sél i pieprz do smaku. Dodajemy przyprawy: kurkume,
garam masale i 3-4 licie limonki.

Zmniejszamy ogien na $redni i gotujemy przez okoto 1 godzine
i 15 minut pod przykryciem, od czasu do czasu mieszajac.

Podajemy z kaszg kuskus przygotowang wedtug zalecen na jej
opakowaniu.
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CIASTO

& 4 niepetne szklanki maki
pszennej

& 1%2 szklanki wody +/- kilka
tyzek

& 1tyzeczka drozdzy instant
lub 50 g $wiezych drozdzy

& 1tyzeczka soli

& 1tyzeczka cukru
(opcjonalnie)

& oliwa do smarowania
blaszek i dtoni, gdyby byt
problem z lepieniem sie
ciasta

SOS | DODATKI

Otwoérz lodéwke i wyciagnij,
co masz: cebule, papryke,
szynke, pieczarki, mozzarelle
lub inny ser. Kazdy lubiinne
dodatki na pizzy, wiec mozna
szaleé. Do sporzadzenia
sosu na pizze potrzebujesz
koncentratu pomidorowego,
bazylii, oregano, tymianku

i czosnku.

62 Weczorajszy obiad, czyli
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DAWID KACZMAREK
NINA PANKIEWICZ

Pizza na winie (otwérz lodowke
i bierz, co sie nawinie) )

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA 6 kawatkow

CHARAKTERYSTYKA
na ciepto, migso, pizza
2 godziny

Make, sél, cukier, wode i drozdze tgczymy ze sobg i wyrabiamy
elastyczne, gtadkie ciasto. Gdy odchodzi od reki, przektadamy

je do miski i przykrywamy nattuszczonga folig. Ciasto na pizze
zostawiamy do wyrosniecia na minimum 1 godzine, do czasu,

az podwoi swojg objetos¢. Gdy urosnie, wyjmujemy je z miski,
kilka razy ugniatamy, dzielimy na kawatki i formujemy cienkie lub
grubsze placki. Mozna je rozwatkowad lub rozciggnad.

PIZZA NA CIENKIM CIESCIE

Jesli zdecydowalismy sie na cienki placek, na ciescie delikatnie
rozprowadzamy sos, posypujemy przyprawami, startym serem
i pieczemy okoto 15 minut w piekarniku rozgrzanym do 250°C.

PIZZA NA GRUBYM CIESCIE

Jesdli zdecydowali$my sie na grubszy placek, pozostawiamy go
15-20 minut do ponownego wyrosniecia. Na ciescie delikatnie
rozprowadzamy sos, posypujemy przyprawami, startym serem
i pieczemy 20-25 minut w piekarniku rozgrzanym do 250°C.

SOS NA PIZZE

Mieszamy koncentrat z czosnkiem i przyprawami i odstawiamy na
15 minut, az przejdzie.

DODATKI

Kroimy warzywa, mieso i inne dodatki na plasterki i mate kawatki.

Smarujemy ciasto sosem i wyktadamy sktadniki na pizze.
Pieczemy w temperaturze 200°C przez 18-20 minut.
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& szynka wieprzowa
& grzyby

& $mietana

& przyprawy

& koperek

& cebula

64 Wczorajszy obiad, czyli
odgrzewane w mikrofaléwce

JULITA KACZALSKA Miodszy Konsultant Wsparcia Technicznego

Szynka w sosie
miesno-grzybowym

#konkret #grzyby #onion #mieso

O s3s
Ak 4 2

CZAS ILOSC CHARAKTERYSTYKA
PRZYGOTOWANIA 2 porcjedla na ciepto, wieprzowina
do 1 godziny 2 oséb

Szynke kroimy w plastry, przyprawiamy solg, pieprzem, przyprawa
do miesa duszonego i odrobing papryki ostrej i stodkiej.
Podsmazamy na patelni z dwdch stron. Na drugiej patelni
podsmazamy wraz z cebulg mrozone grzyby (przed zamrozeniem
grzyby byty raz obgotowane).

Farsz grzybowy wrzucamy na migso i razem dusimy pod
przykryciem. Zalewamy wrzaca woda do uzyskania sosu
i gotujemy na matym ogniu.

Dolewamy $mietany stodkiej 30%, zageszczamy zaklepka
i wsypujemy koperek.

Catos¢ podajemy z kaszg gryczang.




KONTEC MIESTACA,
(ZYLT GOTOWANIE
PRZED WYPEATA



SKLADNIKI

& chleb tostowy

& ser gouda

& sos sriracha

& majonez

& sprawny opiekacz

Tajski sos sriracha
poprawia smak

kazdej (sic!) potrawy

- nawet produktéw
przeterminowanych!

My w dziale kreacji
uzylismy go do
uszlachetnienia

jednej z najprostszych
inajszybszych potraw.
Pozwolito nam to uzyskac
wytworny produkt
kulinarny przy minimalnym
czasie przygotowania

a takze skrécic przerwy
na lunch o 7%, a trawienie
nawet o 3%.

68 Koniec miesiaca, czyli
gotowanie przed wyptata

MATEUSZ ATROSZKO Starszy Grafik

Tosty Sriracha

#wow #proste #dobre #tost #ostre #nomoney #optymalizacja #thai
#opiekacz #tajskietoniechinskie #szybkietrawienie #pieczedwarazy
#foodporn #instafood #yummy #cheese #gouda #lunch #yum
#fastandspicy #instagood #korpotosty #delicious #crunchy #foodgasm

#foodstagram #sriracha #uszanowanko

& 7 ®

CHARAKTERYSTYKA
na ciepto, tosty, ostry sos

®
< WA
—d VI
KOSzZT ILOSC
1zt/szt. 1sztuka

Chleb tostowy smarujemy majonezem i polewamy odrobing sosu
sriracha. Ktadziemy z4tty ser i sktadamy kanapke. Wktadamy do
rozgrzanego opiekacza na kilka minut.
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& dowolny domowy syrop
& 2-3 tyzki maki ziemniaczanej
& cukier (opcjonalnie)

W moim domu kisiel robito
sie zawsze. Moje pierwsze
wspomnienie to pyszny
jagodowy kisiel, ktoéry
robita mi babcia. Najpierw
zbierata jagédki w lesie,
potem je suszyta lub
robita syrop w stoiku. Taki
kisielek nie dos¢, ze pyszny,
to jeszcze leczyt zotgdek,
gdy ten bolat. Moja mama
od wielu lat robi syrop

z czarnej porzeczki, ktéry
stanowi baze pod kisiel.

70 Koniec miesiaca, czyli
gotowanie przed wyptata

DOMINIKA RYCHLICKA Kierownik Produktu Ustugi Dodane

Domowy kisiel

#homemade #jakubabci #vege #sweet #syrop

§3s \$\
Sere
 —

CHARAKTERYSTYKA
na ciepto, bez glutenu

®
Q /;ﬂ@\

KOSZT ILOSC
ok. 1zt 1 kubek

Wstawiamy wode do gotowania.

Do kubka wlewamy V3 zimnej wody i wsypujemy 2-3 tyzki maki,
wszystko mieszamy. Kiedy woda zacznie wrze¢, zmniejszamy
ogien, dodajemy syrop i 5 minut gotujemy. Nastepnie odstawiamy
garnek i wlewamy do niego przygotowana make z woda, ciagle
mieszajac.

Wstawiamy garnek z powrotem na maty ogien i chwilke gotujemy,
az zacznie bulgotac.

Mozna dodac cukier, jesli syrop jest mato stodki.

W PRACY - OPCJA EKSPRESOWA

Do zagotowanej wody dodajemy make zmieszana z odrobina
zimnej wody i syropem.
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NALESNIKI

& 2 jajka

& szklanka maki

& szklanka mleka
& 3% szklanki wody
& szczyptasoli

& odrobina oleju

PASZTET
nie musisz go robi¢ - oszczedz
czas oraz pienigdze i wez

gotowy ze sklepowej potki

Ekonomiczne, proste,
genialne.

72 Koniec miesigca, czyli
gotowanie przed wypfatg

ANDRZEJ KOCHANSKI

Nalesniki z pasztetem

@\ O o} ©

. ] 0 3
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KOSZT ILOSC CHARAKTERYSTYKA

okoto 7 zt 9 sztuk nazimno, pasztet

W CZYM TKWI SEKRET DOBRYCH NALESNIKOW?

Duzo zalezy od intuicji. | od patelni. Ponadto nie od dzi$ wiadomo,
ze lepsze nales$niki robig przedstawicielki ptci pieknej (autor
przepisu poprosit o idealne nalesniki zone).

DOBRA, ROBIMY!

Sktadniki nale$nikéw mieszamy mikserem do powstania jednolitej
masy. Nastepnie wylewamy ja w odpowiedniej ilosci na patelnie
i smazymy nalesniki do wyczerpania naszej masy.

Gdy nalesniki s3 juz gotowe, mozemy je wiozy¢ do lodéwki, a na
nastepny dzien zabrac do pracy (dobre beda jeszcze pare dni, jesli
bedziemy przechowywac je w lodéwce).

Pasztet w sklepie wybieramy wedtug gustu. Prawdopodobnie jest
koniec miesigca, wiec nie szalejmy - tu liczy sie ekonomia! ;-)

Nastepnego dnia w pracy mozecie by¢ dumni ze swojego
planowania i oszczednosci. Uczuciu dumy beda towarzyszy¢ takze
wyjatkowe doznania smakowe. Tak wiec, wyjmujemy pasztet

i smarujemy nalesnik, a pézniej kolejny... i kolejny... Poezja,
prawda?
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& safatalodowa

& 2 duze pomidory

& 400 g piersi z kurczaka

& stonecznik tuskany

& przyprawy: sél, pieprz,
ostra papryka, bazylia

& 2tyzeczki musztardy
sarepskiej

& 1tyzeczka miodu

& V2 szklanki oliwy z oliwek

Supertatwe i szybkie danie.

Robie je wtedy, gdy nie
mam zbyt wiele czasu na
przygotowanie positku do

pracy.

74  Koniec miesiaca, czyli
gotowanie przed wypfatg

RENATA JEDRASIAK
JUSTYNA LtAWRYNOWICZ

Miodowa satatka z kurczakiem

® §3s %
) ve ~
< Bl = N

KOSZT ILOSC CHARAKTERYSTYKA
ok. 10 zt 2 porcje na ciepto, fit

Satate rwiemy na kawatki. Pomidory kroimy w grubg kostke.

Piers$ z kurczaka gotujemy lub podsmazamy i dodajemy
przyprawy: sél, pieprz, ostrg papryke. taczymy satate, pomidory
i piers z kurczaka.

Z musztardy, miodu i oliwy robimy sos, ktérym polewamy satatke.
Na koniec posypujemy prazonym stonecznikiem oraz bazylia.
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& butka lub bagietka

& jakiekolwiek migso
dostepne w lodéwce

& pomidor

& ogdrek konserwowy

& safata

& jajko

& masto

“ ser

& keczup

& majonez

Jest to przepis zapomniany
w obecnych czasach,

w ktérych najlepiej, aby
wszystko byto wegariskie,
bezglutenowe i bez
laktozy. Odwotuje sie do
tradycyjnego drugiego
sniadania szczeciriskich
stoczniowcdw. To spora
konkurencja pod wzgledem
stosunku cena/jakos¢ dla
»~Pana/Pani Kanapki” - tam
za podobngq butke trzeba
zaptacié¢ minimum 6 zt
(decydujgc sie na naszg
miesng butke, w miesigcu
zaoszczedzimy okoto 80 zf,
a te srodki mozna wydac
na pizze, pgczkiiinne
smakotyki do pracy).

76 Koniec miesiaca, czyli
gotowanie przed wypftata

MICHAL KRZYWANIA

Miesna buta
glutenowo-laktozowa

CHARAKTERYSTYKA
migso, nazimno

KOSzZT ILOSC
1-3zt 1 porcja

Butke lub bagietke rozkrawamy, pozostawiajac niedokrojong jedna
strone (na zawias ;-)). Smarujemy mastem (lub jakim$ serkiem)
jedna lub dwie strony. Uktadamy ser, smarujemy majonezem i na
to ktadziemy mieso. Zalewamy keczupem i na tym zazwyczaj
konczy sie finezja autora :-)

WARIANT DELUXE

W roli miesa w przepisie zostaty uzyte smazone poledwiczki

z kurczaka pozostate z innego przepisu, ktory znajdziecie w tej
ksigzce (,Chrupiace poledwiczki z kurczaka"). Aby byto rownie
tre$ciwie, mozemy uzy¢ w zamian kotleta schabowego z obiadu,
klopsikéw wkrojonych w butke itp. Jesli jest wiecej czasu,
mozemy pokroi¢ pomidora w plastry, dorzucié plasterki ogérka
konserwowego, jajko i satate - co kto lubi.

WARIANT BUDZETOWY

Najszybszy do wykonania. Mieso w tym przypadku to zwykte
plasterki wedliny w duzej ilosci (salami, krakowska itp.).

WARIANT NA ,KORPOHIENE"

Niepraktykowany w home.pl! ;-) Kupujemy tylko butke. Po
przyjsciu do pracy otwieramy lodéwke i korzystamy z obfitosci
zgromadzonych tam zapaséw wspotpracownikéw. Podbieramy
matymi porcjami dla niepoznaki ;-)
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Kuchnia to najwazniejsze miejsce w kazdym
domu. Ale takze w naszej firmie. W ksigzce

+home made" znajdziecie domowe przepisy

pracownikéw home.pl na dania i przekaski, ktore

idealnie sprawdzaja sie w biurze. Wybierzcie
dla siebie szybkie $niadanie, konkretny obiad,
wyborne stodkosci lub jedzenie idealne na koniec

miesigca, gdy najbardziej liczy sie ekonomia ;-)

Smacznego!
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