SZKOLNA KSIAZKA KUCHARSKA




Niniejsza ksiazka powstala z okazji
XV EDYCJI DNIA EKONOMIKA
i jest dedykowana wszystkim uczniom
z klas gastronomicznych
oraz nauczycielom z zyczeniami,
aby praca w kuchni byla nie tylko
proza zycia, ale rowniez poezja smakow.

Ksiazeczka ta, jest przeznaczona dla
wszystkich milosnikéw kulinarnych doznan.
Wierzymy, ze dzieki naszym przepisom, bedziecie
zachwyca¢ sie finezja smaku.

Zyczymy, aby nasza ksiazeczka Was apetycznie urzekla,
a prostota wykonania sprawi, ze doznacie
wrazenia wyjatkowosci i przyjemnosci z jedzenia.



PEJZAZ
NIECODZIENNYCH
SMAKOW

Czesé I
Ksiqgzka ta jest przeznaczona do uzytku szkolnego
na zajeciach praktycznych dla klas gastronomicznych
Autorem przepisow jest:
mgr inz. Genowefa Gierszewska

Autor projektu ksiazki:
mgr Tomasz Grzegorzewski

Potrawy wykonata klasa II TK 2 pod czujnym okiem autora



Satatka cesarska

Skladniki:

° gruszka 220 g

° kozi ser 100 g

. orzechy wioskie 50 g e
° rodzynki 50¢g Estera

° satata rucola 2 szklanki Chwarszczynska
Sos:

° miéd ptynny 2 tyzki

° musztarda 2 tyzki

° oliwa z oliwek 2 tyzki

o sok z 0,5 cytryny

taczymy wszystkie sktadniki, polewamy przed podaniem.

Sposob wykonania:

Obrywamy ogonki z sataty. Ser i gruszke kroimy w kostke. Rodzynki moczymy,
odsgczamy, fgczymy ze sktadnikami. Orzechy myjemy, kroimy. Posypujemy orzechami
safatke polang sosem.






Satatka kolorowa z tunczykiem

Sktadniki:

o ogorki kiszone 200 g

o majonez 3 tyzki ;
. jogurt naturalnego 2 tyzki 3 by
° dymka ze szczypiorkiem 1 szt. Joanna

° tunczyk we wtasnym sosie 1 puszka Landowska

° fasola biata konserwowa 1/2 puszki

° fasola czerwona konserwowa 1/2 puszki

° sOl, pieprz

Sposob wykonania:

Tunhczyka i fasole odsgczy¢. Ogorki, dymke i szczypior posiekaj. Potgcz sktadniki,
dopraw, dodaj majonez wymieszany z jogurtem i schtédz. Przed podaniem posypaé
szczypiorkiem.






Satatka krabowa

Sktadniki:

paluszki krabowe mrozone
ogorek zielony

ogorek konserwowy
pomidor

jajka gotowane na twardo
koperek swiezy, sol, pieprz
majonez

Sposob wykonania:

250 g
150 g
150 g
150 g
5 szt.

M

Mateusz
Szczodrowski

Paluszki odwijamy z folii, kroimy. Pomidory parzymy, sciagamy skoérke i kroimy w kostke.
Jajka gotujemy kroimy, ogorki kroimy, koperek siekamy. Catos¢ mieszamy, doprawiamy,
dodajemy majonez. Porcjujemy i dekorujemy. Przed podaniem chtodzimy.






Satatka imieninowa

Sktadniki:

° grillowana doprawiona pier$ z kurczaka 250 g

° Swiezy ogorek 180 g

° papryka zielona lub czerwona 150 g ‘ e
o cebula czerwona 100 g Kinga

° satata lodowa 1 szt. Klawikowska

Sposob wykonania:

Safate porwaé, ogorek i papryke pokroi¢ w kostke. Cebule pokroi¢ w bardzo matg
kosteczke. Piers z kurczaka zamarynowaé, usmazy¢ na grillu i pokroi¢ w kostke.
Sktadniki potgczyé.

Sos:

o jogurt naturalny 2 tyzki
° oliwa 2 tyzki
° majonez 1 tyzka
o musztarda 1 tyzka



Wszystkie sktadniki zmiksowaé. Dodaé 50 g startego sera zéttego oraz 2 zgbki czosnku
zmiazdzonego. Doda¢ do safatki i wymieszac. Przed podaniem pola¢ odrobing octu
balsamicznego.




Satatka urodzinowa

Sktadniki:

o safata lodowa 150 g

o pieczona piers z kurczaka (doprawiona) 200 g

° ogorek zielony 150 g

° papryka czerwona 100 g Joanna
o cebula czerwona 80g Troka
o butka czerstwa na grzanki 50¢g

Sposob wykonania:
Safate porwa¢, doda¢ pokrojong upieczong piers i pozostate skfadniki. Z butki kroimy
mate grzanki i pieczemy w piekarniku, tgczymy z satatka.

Sos:

° ser morski 5049

o jogurt 2 tyzki

o czoshek 2 zgbki
° majonez 1 tyzka
o musztarda francuska 1 tyzka



o oliwa 1/4 szklanki
o ocet balsamiczny 0,5 tyzeczki

Jogurt mieszamy z majonezem, musztardg i oliwg, dodajemy zmiazdzony czosnek, ocet
i potarty ser. Lekko tgczymy sos z satatka, porcjujemy, dekorujemy i chtodzimy.




Satatka MNIAM- MNIAM

Sktadniki:

° brokuty swieze 400 g

o pomidory koktajlowe 150 g &
o majonez 150 g e |
o Smietana kwasna 80g Adriana

o cebula 50¢g Zywicka

° jajka ugotowane 5 szt.

° koperek swiezy, sol, pieprz

Sposob wykonania:

Brokuty ugotowa¢ w osolonej, lekko skwaszonej wodzie. Podzieli¢ na rézyczki. Jajka
ugotowac, pokroi¢ w kostke. Pomidory podzieli¢ na éwiartki, potgczy¢ z brokutami i
jajkami. Doprawi¢, doda¢ posiekany koperek. Majonez wymiesza¢ ze $mietang,
potgczy¢ z satatkg. Wyporcjowac, udekorowac.






Satatka okolicznosciowa

Sktadniki:

° kapusta pekinska 400 g

° piers z kurczaka 200 g

° ogorek konserwowy 150 g 4
. ogorek $wiezy 150 g -
o majonez 150 g Katarzyna
o ketchup 80g Saworska
o por (biata czes¢) 70g

° marynata staropolska 3 tyzki

o olej 2 tyzki

° koper zielony 1 peczek

° sOl, pieprz

Sposob wykonania:

Mieso kroimy w kostke, dodajemy marynate i troche oleju, marynujemy ok. 3 godz..
Smazymy. Kapuste, por, ogorek kroimy w kostke. Koper siekamy. taczymy skiadniki.
Majonez z ketchupem mieszamy, mieszamy z satatkg. Porcjujemy i chtodzimy.






Satatka z tunczykiem i ryzem

Sktadniki:

o tunczyk w sosie wtasnym 200 g

° groszek zielony 150 g

o papryka czerwona 120 g

° ryz suchy 80g

o cebula 50¢g Jolanta
o majonez 3 tyzki Benkowska
° sOl, pieprz, stodka papryka w proszku.

Sposob wykonania:

Ugotuj ryz wg przepisu na opakowaniu. Odsgcz i ostudz. Papryke i cebule pokréj w
drobng kostke. Odsgcz tunczyka, groszek i posiekaj koperek. Potgcz wszystkie
sktadniki, dodaj majonez, dopraw szczyptg stodkiej papryki, solg, pieprzem. Wymieszaj,
wyporcjuj, udekoruj sezonowymi warzywami.






Pasta z fososia — dietetyczna

Sktadniki:

o tosos Swiezy 150 g

° ser biaty mielony 130 g

. oliwa z oliwek 50 ml o
° korzen imbiru 1cm Monika

° skorka z 1 pomaranczy Muchowska
° s6l morska gruboziarnista

° butka paryska

Sposoéb wykonania:

Rybe pieczemy w piekarniku ok. 15 min. w temp. 160 ° C i studzimy. Do zmielonego
sera dodajemy rozdrobnionego ftososia, bardzo drobno posiekany imbir, oliwe —
mieszamy. PokrOJonq cieniutko skérke pomaranczowsg pieczemy na chrupko ok. 7 min.
w temp. 180 ° C. Paste podajemy na grzance z builki paryskiej. Na koniec kladziemy
krysztatki soli morskiej i pieczong skorke pomaranczows.






Zupa ,,Ekonomik”

Sktadniki:

o mieso mielone 500 g

° pieczarki 500 g

o serek topiony Smietankowy 200 g

o por 150 g

o czoshek 4 zgbki Pawet
o kostka bulionowa 3 szt. Szwarc
o woda 1,51

° fasola czerwona 1 puszka

° pieprz mielony, sol

Sposob wykonania:

Mieso mielone podsmazy¢, dodac pieprz. Przetozy¢ do czesci bulionu - gotowad.
Pieczarki i por pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ i dusi¢, doda¢ do miesa. W drugiej czesci
bulionu roztrzepa¢ serki, potgczy¢. Catos¢ zagotowac, dodaé fasole, zmiazdzony
czosnek, doprawic.






Zupa krem z dyni i gruszki

Sktadniki:

o dynia 500 g

o gruszki 200 g Y

o seler naciowy 150 g i A
° marchew 150 g al
° cebula 100 g Patrycja

° por 100 g Kowalewska
° natka pietruszki 804¢

° masto 709

o woda 1,5 litra

° Swiezy tymianek

° sOl, pieprz

Sposob wykonania:
Sktadniki pokroi¢, podsmazy¢ na masle, zala¢ wodg, ugotowac, zmiksowaé i doprawi¢.






Leniuszki

Sktadniki:

o twarog 500 g

° jajka 200 g

° maka pszenna 100 g

o cukier 409

o masto 50¢g Martin
o butka tarta 2049 Potrykus
o sol

Sposob wykonania:

Twardg przepusci¢ przez maszynke. Do sera dodac zottka, ubite biatka, potgczy¢ z
makg i wyrobi¢. Formowac z ciasta serowego watek, sptaszczy¢, kraja¢ ukosne kluski i
natychmiast gotowac¢. Ugotowane leniwe pierogi wyjmowac tyzkg cedzakowg, posypac
zrumieniong butka tartg i pola¢ stopionym mastem.






Ges pieczona faszerowana

Sktadniki:

ges

topata wieprzowa

Sliwki suszone — wegierki
czoshek

majeranek

butka czerstwa

wino czerwonego stodkie
sol pieprz.

Sposob wykonania:

1 szt.
200 g
10 szt. y 5
3 zgbki Martyna

2 tyzki Skwierawska
1 szt.

1 szklanka

Z miesa, podrobow, namoczonej bulki, jaj i przypraw robimy mase mielong. Ges
doczyszczamy, solimy, napetniamy jame brzuszng masg mielong. Calg tuszke
nacieramy czosnkiem, solg, majerankiem, pozostawiamy w chtodnym miejscu do tzw.
,Lodpoczynku” na ok. 5 godzin. W czasie pieczenia podlewaj migso wytwarzajgcym sie

sosem oraz winem.






Sledz pod pierzynka

Sktadniki:

o ptaty sledziowe marynowane 300 g

o ziemniaki ugotowane 300 g

° marchew blanszowana 200 g

o ogorki kwaszone 150 g

o biata czes¢ pora 100 g Kamila
° jaja ugotowane na twardo 6 szt. Roman
o majonez

° sOl, pieprz mielony

Sposob wykonania:

Sledzie pokroi¢ w paski, roztozyé na dno salaterki. Por pokroi¢, sparzy¢, potozyé na
Sledziach. Nakry¢ potartg marchwig. Jajka pokroi¢, roztozyé i posmarowac lekko
majonezem, popieprzy¢. Ogorek obra¢, pokroi¢, utozy¢ na majonezie. Catosc
przykrywamy  potartymi  ziemniakami. Dekorujemy majonezem i groszkiem
konserwowym oraz zielening.






Pasztet wielkanocny:

Sktadniki:

mieso wieprzowe z fopatki
boczek parzony

watroba wieprzowa lub cieleca
boczek Swiezy

marchew

cebula

grzyby suszone

jajka

butka

aw

E

pieprz czarny
jatowiec

Ziele angielskie

liS¢ laurowy

gatka muszkatotowa
sOl, pieprz

500 g
300 g
300 g
200 g
100 g
100 g
209

3 szt.
1 szt.

Michat
Pisarski

6 ziaren

4 ziarenka
4 ziarenka
1 szt.
szczypta

kot
Pk




Sposoéb wykonania:
Mieso z warzywami dusi¢, pod koniec duszenia wiozy¢ watrobe. Miekkie sktadniki
zmieli¢ przez maszynke, doda¢ namoczong butke, wbié¢ jajka, doprawi¢, wymieszac.
Wiozy¢ do formy i piec ok. 1 godz.




Babeczki marchewkowe z lukrem imbirowym

Sktadniki: Receptura na 12 sztuk

° marchew 300 g

° jaja 3 szt.

o ananas z puszki 2 plastry =
. maka 1 szklanka Natalia
° cukier 1 szklanka Wyszecka
° proszek do pieczenia 1 tyzeczka

° soda oczyszczona 1 tyzeczka

° olej 3/4 szklanki

° cynamon 0,5 tyzeczki

o s6l do smaku

Krem

o serek kremowy 100 g
o cukier 100 g
° masto 50¢g
° imbir 2cm



Sposob wykonania:

Marchew zetrze¢ na tarce, ananasa bardzo drobno pokroi¢. Do miski dodaj suche
skfadniki, w drugim naczyniu ubij jajka z cukrem, dodaj olej. Do masy jajecznej dodaj
suche sktadniki, marchewke z ananasem, wymieszaj. Forme do mufindw wytdz
papilotkami, rozdziel na 12 szt. i piecz w temp. 180 °c przez 25 min.

Krem: Imbir zetrzyj na tarce. Ubij mikserem serek z mastem, dodaj cukier i imbir. Na
wystudzone babeczki natéz po porcji kremu. Udekoruj zblanszowang marchwia.




Ciasto kolorowe

Sktadniki:

Biszkopt:

o jajka

cukier

maka pszenna
proszek do pieczenia
napar kawowy

X
o
3

mleko

masto

bakalie

likier kawowy

maka ziemniaczana
z6ktka

cukier

ananas

kakao ciemne
cukier wanilinowy

4 szt.

2/3 szklanki
2/3 szklanki Anna
1/2 tyzeczki Wenta
40 ml

500 ml

400 g

200 g

60 ml

5 tyzek

4 szt.

1,5 szklanki

1 puszka

1 tyzka

1 opakowanie



Do dekoracji:
° czekolada mleczna 5049
o kawa rozpuszczalna 2 tyzki

Sposob wykonania:

Biszkopt: biatka oddziel od Zoitek. Biatka ubij, dodawaj sukcesywnie cukier a potem
sukcesywnie zottka. Przerwij ubijanie, dodawaj make, delikatnie wymieszaj. Ciasto
przelej na prostokgtng blache, upiecz w 170° C. Po wystygnieciu przekrdj na dwa placki
i nasgcz ostudzong kawa.

Krem: 300 ml mleka zagotuj. W pozostatej czesci wymieszaj cukier, cukier wanilinowy
oraz make ziemniaczang. Dodawaj do gotujgcego sie mleka. Zdejmij z ognia i miksuj z
z6itkami. Odstaw do wystygniecia. Utrzyj masto i miksujgc potacz z zimng masa. Na
koncu dodawaj powoli alkohol. Krem dzielisz na dwie czesci: do jednej dodaj pokrojone
ananasy i bakalie, a do drugiej kakao.

Na biszkopt wyt6z ciemny krem z bakaliami, przykryj drugim plackiem, na ktory natéz
krem z owocami. Wierzch ciasta udekoruj startg czekoladg lub granulkami kawy
rozpuszczalnej i wstaw do lodowki do schtodzenia. (zamiast ananasa mozemy uzy¢ np.
pomaranczy).



Jogurtowa Panna Cotta z sosem truskawkowym

Sktadniki:

° jogurt o smaku truskawkowym 600 g

o Smietanka 30 % 300 g

J cukier 1tyzka ”
o woda 2 tyzki E
° sok z cytryny 2 tyzki Andzelika
° zelatyna 3 tyzeczki Turzynska

Sposo6b wykonania:

Zelatyng zalej wodg z sokiem cytrynowym, wymieszaj i odstaw na 15 min. Wymieszaj
jogurt z potowg Smietanki. Pozostatg cze$¢ Smietanki podgrzewaj, dodaj cukier — nie
gotuj. Do goracej Smietanki dodaj napeczniatg zelatyne. Cieptg mase potacz z jogurtem,
przelej do pucharkéw i wstaw do schodzenia do lodowki.

Sos:
° Swieze truskawki (lub opakowanie mrozonych) 300 g
° cukier do smaku

Sos: Do rondelka przet6z owoce, dodaj troche wody i gotuj. Dopraw cukrem (mozna
zmiksowac).






Krem cytrynowy

Sktadniki:

jajka

cukier puder
cytryna
zelatyna
woda wrzgca

Sposob wykonania.
Umyte cytryny przekrajac, odkroi¢ 5 cienkich plasterkéw do dekoracji, z reszty wycisngc
sok. Rozpusci¢ Zelatyne. Zéttka utrze¢ z cukrem, lekko podgrzaé, dodaé Zelatyne i w
dalszym ciggu uciera¢. Biatko ubi¢ na piane. Do utartych zottek dodac¢ sok z cytryny i
piane, delikatnie wymieszac. Porcjowa¢ do pucharkéw, przybraé plasterkiem cytryny.
Schiodzic.

250 g
150 g
100 g
409

30 mi

“l A =y
Michat
Buszman






Mazurek pomaranczowy

Sktadniki:

° maka

° margaryna Kasia
° cukier puder

° z0ttka

° jajko

° proszek do pieczenia
° sol

Masa:

° cukier puder

o pomarancze

° cytryna

Sposob wykonania:

60 dag
30 dag J
16 dag % ‘
4 sztuki Karolina

1 sztuka Karczewska
1 tyzeczka

40 dag
3 sztuki
1 sztuka

Z podanych sktadnikow szybko zagnie$¢ ciasto i wtozy¢ je na godzine do loddéwki.
Ciasto rozwatkowac na placek grubosci 0,5 cm. Placek przenie$¢ do duzej prostokagtnej
formy wytozonej papierem do pieczenia. Brzegi ciasta podwing¢ do gory.



Piec ok. 25 min. w piekarniku nagrzanym do 200 % C. Pomararcze i cytryne wyszorowac
doktadnie szczoteczkg optukac i sparzy€. Przekroi¢ na pét i usung¢ pestki. Owoce wraz
ze skorka zemle¢ w maszynce lub rozdrobni¢ w malakserze. Mase pomaranczowo-
cytrynowg przetozyé do garnka, dodac cukier puder i smazy¢ na matym ogniu stale
mieszajgc do czasu, az masa zacznie gestniec¢. Cieptg mase roztozy¢ na upieczonym
spodzie i pozostawi¢ do catkowitego zastygniecia. Udekorowac.




Mazurek - zajgczek

Sktadniki:

S
o
0
o

maka
masto
cukier puder
z06ttka

czekolada
cukier

jajka

maka

migdaty
rodzynki
orzechy witoski
orzechy laskowe

250 g

180 g

100 g \4.

4 sztuki Nikodem
Kreft

250 g
250 g
4 sztuki
120 g
120 g
120 g
509
509




Sposob wykonania:

Posieka¢ masto z magkg, dodac zoittka, cukier i sél — zagnies¢. Zostawi¢ do schtodzenia.
Roztozy¢ na blaszke, uformowac ksztait zajgca i piec ok. 15 min. Jajka utrze¢ z cukrem,
doda¢ rozgrzang czekolade, make, rodzynki, migdaty oraz orzechy. Wszystko
wymieszac. Roztozy¢ na ciescie i piec jeszcze ok. 20 min.




Mazurek z kajmakiem

Sktadniki:

o maka 180 g

° zimne masto 100 g

. zimna woda 4 tyzki &

o cukier puder 1 tyzka Wioleta
Buctaw

Masa kajmakowa:

o masto 1 tyzeczka

° cukier waniliowy 1 sztuka

° mleko skondensowane stodzone 1 puszka

Kajmak:

Do garnka wla¢ mleko skondensowane. Dodac tyzeczke masta i opakowanie cukru
waniliowego, zagotowaé. Ostudzi¢. Wyla¢ na ciasto. Mozna udekorowac¢ prazonymi
ptatkami migdatowymi.

Sposob wykonania:
Wszystkie skfadniki ciasta wlozy¢é do malaksera, miksowa¢ przez chwile do czasu, az
powstanie masa zbijajgca sie w kulki. Ciasto wyja¢ na stolnice i uformowa¢ duzg kulke.



Wytozy¢ papierem tortownice i wytozy¢ na niej ciasto. Wtozy¢ na 30 min do lodéwki.
Upiec w piekarniku na 20 min w temp 180 ° C.Udekorowaé.




PACZKI HISZPANSKIE

Sktadniki: Receptura na 20 sztuk

Ciasto:

o woda 250 ml

° maka 200 g w2\
o masto 100 g Mateusz

. jaja 4 szt. Goricz

° sol

° olej do smazenia

o cukier puder (do lukru)

Lukier:
Puder, sok z cytryny, ciepta woda

Sposob wykonania:

Zagotowa¢ wode z mastem i solg. Na gotujgcg wode wsypaé make, mieszaé az ciasto
bedzie ISnigce. Ostudzi¢, dodawac po 1 jaju. Ciasto przetozy¢ do rekawa cukierniczego
ze szpryca (jak do ptysi). Z papieru wycig¢ kwadraty 10x10 cm. Na kazdy kwadrat
papieru wyciska¢ krgzek (dwa okrgzenia). Rozgrzac olej, wktada¢ papierem do gory,
papier zdjg¢, przewrdcic, smazyc¢, polukrowac.






Rogaliki drozdzowe

Sktadniki:

° maka

° mleko

o margaryna Kasia
° cukier

° drozdze

. jaja

° cukier wanilinowy
° sok z cytryny

° sol

Lukier:

° cukier puder

o sok z cytryny
Nadzienie:

° marmolada twarda

500 g
250 ml
100 g
100 g Daria
5049 Daszkowska
3 szt.

200 g

200 g



Sposob wykonania:

Z mleka, drozdzy i ciut cukru robimy rozczyn. Ttuszcz roztopi¢. Make przesia¢ i ogrzac.
Cukier z jajkami rozmaci¢, doda¢ rozczyn i dozowa¢ make. Dodac ciut soli. Wyrabia¢
mase. Pod koniec dodaé¢ tluszcz. Pozostawié ciasto do wyrosniecia. Rozwatkowac,
wykrawac trojkaty. Na kazdy natozy¢ marmolade, zwing¢ rogaliki. Wytozy¢ na blache,
upiec do uzyskania ztotego koloru. Polukrowac.




Sernik z rosg

Sktadniki:
Ciasto:
° maka
masto zimne
cukier puder
jaja
Smietana
asa serowa:
ser twarogowy
mleko
olej
masto
cukier
rodzynki
skorka pomaranczowa
jaja
budyn waniliowy
aromat (wg uznania)

..........g'...

300 g »
100 g =
709 Mateusz

2 szt. Turzynski
3 tyzki

1000 g
750 ml
200 g

100 g
804¢

5049

5049

6 szt.

1,5 op.

1 tyzeczka



Sposob wykonania:

Przygotuj ciasto: nozem posiekaj masto z mgka. Dodaj jaja, zagnie¢ ciasto. Nastepnie
dodaj smietane i cukier. Uformuj kule, zawin w folie i schtodzi¢ (ok. 30 min).

Przygotuj mase: masto utrzyj ze 100 g cukru. Z 4 jaj, masta i cukru ukre¢ kogel - mogiel.
Dodawaj sukcesywnie ser i esencje smakowg. Mleko wymieszaj z olejem i dodaj do
masy serowej, wymieszaj — nie ucieraj. Dodaj namoczone i odsgczone rodzynki, skérke
oraz piane ubitg z dwoch biatek. Delikatnie wymieszaj. Schiodzone ciasto wyl6z na
wysmarowang blache. Mase serowg przelej do formy z ciastem, wstaw do piekarnika na
190 ° C i piecz ok. 1 godziny.

Pozostate biatka ubij z pozostatym cukrem. Piane wyt6z na gorgcy sernik i piecz jeszcze
ok. 10 min.




Truskawkowe ,,niebo w gebie” po kaszubsku

Sktadniki:

° truskawki Swieze lub mrozone 500 g

° biata czekolada 200 g

° Smietanka kremowka 36% 200 ml

° mleko 100 ml Kamila
o cukier puder 50¢g Bistron
° nalewka wisniowa 50 ml

° boréwka owoce mrozone 409

° zurawina owoce mrozone 409

° owoce czarnego bzu 409

° whisky 30 ml

° z06ttka 3 szt.

° mieta Swieza 449

Sposob wykonania:

Mleko zagotowaé, doda¢ czekolade i lekko ostudzié. Zéttka z cukrem ubi¢ na parze,
doda¢ mleko z czekolada, wymieszaé. Doda¢ whisky. Schtodzié. Smietanke ubig,
potgczy¢ z masg czekoladowg, dodaé truskawki, lekko potgczy¢. Wyporcjowac.



Pola¢ sosem truskawkowym i nalewka. Udekorowac boréwka lub zurawing, czastkami
truskawek i owocami czarnego bzu oraz mietg lub kwiatem jadalnym.

Sos truskawkowy:
° truskawki Swieze 100 g
° cukier 100 g

Sposob wykonania:
Truskawki zagotowa¢ z cukrem, zmiksowaé, odparowac i schtodzic.
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