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Zupa z prawdziwków B

O 	�� 1½ litra wrzątku, 1 liść laurowy
Z 	�� 30 dag świeżych prawdziwków, 1 łyżka masła,  

6-8 ziemniaków
M 	�� 1 cebula, szczypta czarnego pieprzu, 2 ziarenka  

ziela angielskiego
W 	�� sól do smaku

Zagotować wodę, dodać liść laurowy oraz prawdziwki,  
które wcześniej należy oczyścić, umyć i pokroić. Następnie dodać 
masło, pokrojone ziemniaki, posiekaną cebulę, pieprz,  
ziele angielskie oraz sól.

Gotować przez około godzinę. Pod koniec gotowania dodać:
D 	�� 2 łyżki śmietany
O 	�� 1 łyżkę posiekanego świeżego koperku

SKŁADNIKI

PRZYGOTOWANIE
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Sałatka z marynowanymi  
grzybami i ryżem B

	 Ryż:
O 	�� 2 szklanki wrzątku
Z 	�� 1 łyżeczka oliwy
M 	�� 1 szklanka ryżu
W 	�� szczypta soli

Z 	�� 2 łyżki majonezu 
M 	�� 1 szklanka ugotowanego ryżu, szczypta pieprzu
W 	�� sól do smaku
D 	�� 1 łyżka natki pietruszki, 100 g grzybów marynowanych,  

2 ogórki małosolne
O 	�� 1 garść orzechów włoskich

Na początku gotujemy ryż, dodając składniki w podanej kolejno-
ści i gotując do chwili wyparowania wody.
Do salaterki włożyć majonez, dodać ugotowany ryż, doprawić 
pieprzem i solą. Dodać posiekaną natkę pietruszki, drobno po-
krojone grzyby, ogórki pokrojone w kostkę oraz orzechy włoskie. 
Wszystkie składniki dokładnie wymieszać.

SKŁADNIKI

PRZYGOTOWANIE
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Czerwona kapusta z brokułami B

	 Brokuły:
Z 	�� 3 łyżki oliwy
M 	�� 1 brokuł

	 Sos do brokułów:
Z 	�� 1 szklanka mleczka ryżowego w płynie, 1 łyżka oliwy, 

1 czubata łyżeczka mąki ziemniaczanej,  
¼ szklanki mączki słonecznikowej, 1 łyżeczka cukru

M 	�� 1 łyżeczka chrzanu
W 	�� sól do smaku

	 Kapusta:
O 	�� wrzątek
Z 	�� 1 łyżeczka cukru
M 	 ��½ małej główki czerwonej kapusty

	 Sos do kapusty:
Z 	�� 2 łyżki oliwy
M 	�� 1 czubata łyżeczka musztardy francuskiej
W 	�� sól do smaku
D 	�� 2 łyżeczki octu balsamicznego, 1 garść suszonej żurawiny

	 Jabłka:
D 	�� 2 małe jabłka lub 1 duże
O 	�� 1 łyżka majeranku
Z 	�� 2 łyżki oliwy

SKŁADNIKI



Brokuły podzielić na różyczki, zeszklić na oliwie, najlepiej  
w woku, przez około 5 minut, polać sosem do brokułów.
Kapustę zetrzeć na tarce o dużych oczkach, wrzucić do wrzątku 
z cukrem, gotować przez około 3 minuty, odcedzić, wymieszać 
kapustę z sosem do kapusty i żurawinami, położyć na brokułach.
Jabłka obrać ze skórki, pokroić na kawałki, włożyć na patel-
nię, posypać majerankiem, dodać oliwę, usmażyć na złoty kolor, 
wyłożyć na brokuły z kapustą, zapiekać w piekarniku w 170°C 
przez około 15 minut.

PRZYGOTOWANIE
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Babeczki  
z bitą śmietaną i żurawiną B

	 Ciasto:
Z 	 ��¼ szklanki mąki ziemniaczanej, ½ kg mąki kukurydzianej,  

4 żółtka, 1 kostka masła, ½ szklanki cukru trzcinowego,  
2 łyżki oliwy

M 	�� szczypta imbiru
W 	�� szczypta soli
D 	�� ¼ szklanki śmietany

	 Bita śmietana:
Z 	�� ½ litra śmietany 36%, 1 szklanka cukru pudru
M 	�� szczypta imbiru
W 	�� szczypta soli

	 Dodatki:
D 	�� 10 dag suszonej żurawiny

Składniki ciasta wyłożyć na stolnicę, posiekać wszystkie składniki 
nożem, szybko zagnieść ciasto. Włożyć je do lodówki na pół  
godziny. Metalowe foremki na babeczki wyłożyć papierowymi 
papilotkami, wykleić ciastem foremki na grubość kilku milimetrów.  
Piec w 180°C przez około pół godziny, ostudzić. 
Przygotować bitą śmietanę: składniki dodać w podanej kolejno-
ści, ubić na sztywną masę. Bitą śmietanę wyłożyć na korpusy ba-
beczek. Udekorować żurawiną.

SKŁADNIKI

PRZYGOTOWANIE



Spodobał Ci się fragment, 
który przeczytałeś?

 Zamów książkę 

na 

www.TaniaKsiazka.pl
www.CzaryMary.pl

Bądź na bieżąco i śledź nasze wydawnictwo na Facebooku:
https://www.facebook.com/illuminatiopl

Wydawnictwo Illuminatio

www.illuminatio.pl

http://www.taniaksiazka.pl/jesien-w-kuchni-pieciu-przemian-anna-czelej-p-408926.html
http://www.czarymary.pl/p_872081_jesien_kuchni_pieciu_przemian_anna_czelej
https://www.facebook.com/illuminatiopl
www.illuminatio.pl

