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/Upa z tasolkg szparagowa
| SUSzonymi grzyloami

2 litry wrzgtku, 1 swiezy listek lubczyku, 2 listki swiezej szatwii,
1 lis¢ laurowy
1 fyzeczka masta, ok. % kg ziemniakéw, 2 mtode marchewki,
1 fyzeczka stodkiej sproszkowanej papryki, kilka suszonych
grzybéw

(D 1 cebula, 1 zgbek czosnku, kawatek pora i kawafek selera,
1 korzen pietruszki, 1 gatgzka swiezego rozmarynu, 1 garst-
ka czqbru gérskiego, 1 gars¢ swiezego oregano, kilka listkéw
swiezej bazylii, kilka lisci selera, kilka listkéw miety, szczypta
gatki muszkatotowej, szczypta ostrej papryki, 2 ziarenka ziela
angielskiego

() 6l do smaku, 1 tyzeczka tamari, 1 gars¢ zéttej fasolki szpara-
gowej
kilka listkéw swiezej melisy, kilka listkéw swiezego estragonu,
kilka suszonych pomidoréw, 1 ogérek matosolny, 1 fyzka natki
pietruszki, 1 fyzka smietany 18%

0) 1 fyzeczka swiezego majeranku, 1 fyzeczka swiezego tymianku

Wode doprowadzié do wrzenia. Doda¢ skiadniki w podanej
kolejnosci. Gotowaé przez okoto 40 minut.

Po tym czasie doda¢ émietane, natke pietruszki, majeranek

i tymianek.



] ciceio elueg



Flacki z cukinii

cR=N=N~NoNc]

1 mloda cukinia sredniej wielkosci

% fyzeczki swiezego tymianku

1 fyzeczka stodkiej sproszkowanej papryki

2 zgbki czosnku, szczypta ostrej sproszkowanej papryki
56l do smaku

2-3 tyzki maki

Cukinie obra¢ ze skérki, wydrqzy¢ pestki, pokroi¢ na plasterki
(jesli cukinia jest bardzo mloda moze by¢ z pestkami).
Plasterki cukinii posypa¢ tymiankiem i sproszkowang paprykq.
Posypa¢ drobno posiekanym czosnkiem i solg.

Odstawi¢ na pét godziny.

Po tym czasie kawatki cukinii obtoczy¢ w mace i usmazy¢

z obu sfron na patelni z odrobing oliwy.



Szarlotka na kruchym spodzie

Sktadniki na mus:

(D)
(0]
(2]

2-3 kg jabfek (najlepiej Antonéwek)
2-3 tyzki wrzgtku
1 fyzeczka cynamonu, cukier trzcinowy do smaku

Jabtka obra¢ i pokroi¢ na éwiartki. Wrzucié do garnka, zalaé
wrzgtkiem, dusi¢ na mafym ogniu czesto mieszajqc az stang sie
miekkie i zaczng gestnie¢. Kiedy mus bedzie wystarczajgco ge-
sty doda¢ cynamon i cukier do smaku.

Sktadniki na ciasto:

cR=N=

ok. 80 dag mqki pszennej, 8 zéttek, 1 kostka masta,
2 yzki oliwy z oliwek lub oleju z pestek winogron

szczypta imbiru
szczypta soli
1 fyzka kwasnej smietany 18%

Skiadniki na ciasto posiekaé na stolnicy. Jedng trzecig odto-

7y¢, a reszte szybko zagnies¢. Obie porcje ciasta odstawié na
pét godziny do lodéwki. Piekarnik nagrza¢ do 160°C. Wyjqé
z lodéwki porcjg zagniecionego ciasta i rozwatkowaé. Wyto-



7yé ciastem duzq forme. Piec okoto 30 minut, az lekko sie za-
rumieni.

Upieczony spéd wyjqé z piekarnika i utozy¢ na nim mus

z joblek, za$ wierzch posypaé kruszonkg (pozostalym
schtodzonym ciastem).

Ciasto ponownie wstawi¢ do piekarnika, wylgczy¢ podgrzewa-
nie od spodu i piec ciasto do zrumienienia sig kruszonki

przez okoto 15 minut.



SPODOBAL CI SIE FRAGMENT,
KTORY PRZECZYTALES?

ZAMOW KSIAZKE

na
www.CzaryMary.pl

www.TaniaKsiazka.pl

Badz na biezaco i $ledz nasze wydawnictwo na Facebooku:
https://www.facebook.com/illuminatiopl
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