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Szanowni Panstwo,

przepisy prezentowane w ksigzce sg tworczym i niezwykle atrakcyjnym
efektem konkursu, ktory odbyt sie na Facebooku z inicjatywy i pod patronatem
firmy Philipiak. Jako przewodniczacy jury w trakcie wyboru przepiséw
staratem sie kierowac¢ pewnymi wytycznymi — kreatywnoscig autora przepisu,
niebanalnym doborem produktéw i tatwoscig wykonania potrawy.

Zadanie naprawdeg nie byfo tatwe!

Otrzymalismy az 250 przepiséw, z ktorych prawie kazdy zastugiwat na uwage.
Wybralismy 30 najciekawszych, najbardziej oryginalnych, a przede wszystkim
prezentujgcych duze walory zdrowotne. Znajdziecie w nich Panstwo
niecodzienne pofgczenia produktow, czesto mato znanych, niepopularnych,

a pokazanych w zupetnie nowej odstonie. Ksigzka jest kopalnig interesujgcych
dan na kazdg okazje, ale tez zradtem inspiracji dla osob odwaznych,
szukajgcych wyzwan i nowych doswiadczen we wtasnej kuchni.

Wszystkim autorom przepiséw gratulujemy pomystowosci, odwagi
i ciekawosci kulinarnych doznan. To dzieki Wam w naszych kuchniach
nigdy nie bedzie nudno.

Karol Okrasa
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fot. Btekitne Studio

Pikantne tortellini

z krewetkami
Autor przepisu: Pawet Kittner 'i I

coolimg

SKEADNIKI: « 1 tyzeczka ptatkéw chilli,
Ciasto: ¢ 1 tyzka biatego wina,

* 400 g maki, * 1 zgbhek czosnku,

* 4 jajka, * pieprz,

e sol, e sol.

e 1 tyzeczka oliwy, Sos:

o 2 tyzki wody. e 2 tyzki masta,

Farsz: ¢ 3/4 szklanki

* 10 swiezych krewetek, bulionu warzywnego,

* zielona cebulka, ¢ 3/4 szklanki biatego wina,

o 2 tyzki gestej smietany.
SPOSOB WYKONANIA:

Tortellini: make przesiewamy na stolnice, w srodku robimy zagfebienie, wbijamy jajka oraz
dodajemy oliwe i make, po czym zagniatamy gtadkie ciasto. Formujemy z niego kulke, owijamy
w folie i wktadamy do lodéwki na godzing.

Farsz: krewetki ptuczemy, oczyszczamy i bardzo drobno kroimy. Cebulke zielong kroimy i wkfa-
damy do miseczki. Dodajemy krewetki, chilli, biate wino, przecisnigty zgbek czosnku oraz sol i
pieprz. Nastepnie mieszamy sktadniki i na godzing odstawiamy do lodowki.

Sos: w rondelku rozpuszczamy masto i wrzucamy drobno pokrojong cebule. Dusimy 3-4 min.,
co jakis czas mieszajgc. Nastepnie wlewamy bulion i gotujemy 4-5 minut. Do wywaru
dolewamy wino, podgrzewamy i dodajemy $smietane. Jesli chcemy, aby sos byt gtadki,
wystarczy ze przecedzimy go przez sitko. Aby dodatkowo zagesci¢ sos, mozna takze dodac
1 tyzeczke maki.

Przygotowanie dania: Ciasto bardzo cienko rozwatkowujemy i matg szklaneczkg wykrawamy
krazki. Na srodku kazdego uktadamy farsz i zlepiamy w forme matego pierozka. Gotujemy 4-5
minut od wyptyniecia na powierzchnie. Pierozki odcedzamy i polewamy winnym sosem.

1 NAGRODA! KONMENTARZ
WOK PHILIPIAK KAROLA OKRASY
Pierwszg nagrodg w konkursie Tortellini z krewetkami

I love cooking jest WOK Philipiak. to doskonaty przykfad na
Jestes$my przekonani, ze to wspaniale to, w jak prosty sposob
prezentujgce sig i praktyczne naczynie zwykte danie

przyniesie zwycigzcy wiele satysfakgcji. zmieni¢ w nieco-
GRATULUJEMY! dzienne i wykwintne.

www.philipiak.pl

1 NAGRODA
WOK
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Dwukolorowa
zupa krem z cukinii
z orzeszkami pinoli

Autorka przepisu: lwona Drwal

SKEADNIKI:
* 1 kg cukinii, e 3 tyzki orzeszkaow pinoli,
* 1 cebula, e 20 g sera Provolone,
e 2 zgbki czosnku, e sol,
e 700 ml bulionu, * pieprz,
* chili.

¢ 15-20 g masta,

SPOSOB WYKONANIA:

Przygotowujemy dwie oddzielne patelnie. Na kazdej z nich szklimy na masle poto-
we cebuli i czosnku. Do jednej patelni dodajemy pofowe cukinii, obranej i pokrojonej
w grubg kostke, do drugiej patelni dodajemy nieobrang cukinie, réwniez pokrojong
w grubg kostke. Dusimy pod przykryciem okoto 5 minut. Do kazdej z patelni wlewamy
po 350 ml bulionu i doprawiamy. Nastepnie dusimy pod przykryciem przez 15 minut.
Na koniec blendujemy. W miedzyczasie kroimy ser w malutkg kostke i dodajemy
do gotowych kreméw z cukinii. Gotowe zupy nalewamy jednoczesnie z dwoéch prze-
ciwnych stron talerza i posypujemy orzeszkami pinoli.

2 NAGRODA! KOMENTARZ

NOZE CERAMICZNE PHILIPIAK KAROLA OKRASY

Ten nadzwyczaj ostry i elegancki Przy niewielkim

zestaw pomoze zdobywczyni drugiego wysitku jednoczesnie

miejsca przyrzadzac réwnie niezwykte przygotowujemy

potrawy. GRATULUJEMY! dwie zupy. |
Brawa za interesujgcy

www.philipiak.pl sposoéb podania!

'l /2 NAGRODA

NOZE
CERAMICZNE

PHILIPIAK
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Satatka z dorszem
| cieciorkyg
Autor przepisu: Dominik Wozniak 'i I '

cooling
SKEADNIKI:

¢ solony dorsz (ew. dorsz battyckil,
* cieciorka (gotowa, w stoiku),

natka z pietruszki lub kolendry,
sok z pofowy duzej cytryny,

VAMVLSAZHd

* 2 szalotki, s,
* 3-4 solone zgbki czosnku pi_epr*z,
drobno pokrojone, oliwa.

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki — poza dorszem — mieszamy w jednej misce. Jesli decydujmy sie
na swiezego dorsza, gotujemy go 3-5 minut w mocno osolonej wodzie, nastepnie
3-5 minut obsmazany na oliwie i studzimy. Rozdrabniamy i dorzucamy do reszty

sktadnikow.
3 NAGRODA! KOMENTARZ
PATELNIA CERAMICZNA KAROLA OKRASY
PHILIPIAK

Potfgczenie zdrowego
Patelnia ceramiczna Philipiak jest dorsza z cieciorka,
ozdobg kazdej kuchni. Jest ona pietruszkg i cytryng
rownoczesnie bardzo praktycznym gwarantuje petnowar- P
naczyniem utatwiajgcym przyrzadzanie tosciowg potrawe, zawie- -
wielu potraw. Trzymamy kciuki, rajgcag dobre kwasy omega—3,
aby pomogta w kolejnych konkursach weglowodany i mnéstwo witaminy C.
zdobywac rownie wysokie miejsca. Idealna przekgska zima!
GRATULUJEMY!

www.philipiak.pl

3 NAGRODA
PATELNIA
CERAMICZNA
PHILIPIAK
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fot. Btekitne Studio

Frictata z makaronem | salami

Autorka przepisu: Katarzyna Cukier

SKEADNIKI:

* 50 g dowolnego makaronu, * 2 jajka,
* 1/4 czerwonej papryki, * sdl,

* 1/4 zielonej papryki, * pieprz,

e 20 g salami, ziota prowansalskie.

SPOSOB WYKONANIA:

Dowolny makaron (najlepiej mniejszy) gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu.
Papryki myjemy, usuwamy gniazda nasienne i bardzo drobno kroimy. Salami
kroimy w drobng kostke. Jajka rozmgcamy z odrobing soli i pieprzu. Dodajemy do nich
pozostate sktadniki i wszystko doktadnie mieszamy. Naczynie zaroodporne smaru-
jemy mastem i oprdszamy butkg tarta. Wlewamy przygotowana mase i zapie-
kamy ok. 20 minut w temperaturze 170°C (do momentu az jajka sie zetna).
Wyjetg z formy fritatte podajemy ze swiezym pieczywem.

ZESTAW DO GOTOWANIA KOMENTARZ
MAKARONU KAROLA OKRASY
Przygotowanie tego dania znacznie Bardzo ciekawie wyg-
utatwi specjalny zestaw naczyn do lgda fritatta wyjeta
gotowania makaronu. z formy. Dzieki temu

danie mozna bardzo
www.philipiak.pl elegancko podac. .
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fot. Btekitne Studio

Mus z tososia
Nna ciescie francuskim

Autorka przepisu: Marta tasocha

VAMVYLSAZHd

SKELADNIKI:

* opakowanie swiezego ciasta e odrobina soku z cytryny,
francuskiego, * 1 jajko,

* 200 g tososia norweskiego * pieprz,
w plastrach, wedzonego, * sdl,

* stoiczek suszonych pomidoréw * woda,

w oliwie z oregano, natka pietruszki.
* opakowanie naturalnego serka

homogenizowanego O proc,

SPOSOB WYKONANIA:

Z ciasta francuskiego wykrawamy kétka o srednicy sredniego kubka. Wktadamy je do
sylikonowych form od muffinek — formujgc jakby mate babeczki (wazne aby foremki
byty silikonowe, poniewaz ciasto francuskie wtedy jest wilgne i szybko nie wysycha).
Tak wytozone ciasto naktuwamy widelcem, smarujemy kazdg porcje jajkiem rozmag-
conym z niewielkg iloscig wody, a nastepnie oliwg z pomidorow. Wstawiamy do pie-
karnika nagrzanego na 180°C i pieczemy do lekkiego zrumienienia — tj. ok. 10-15 min.
tososia wraz z 3 tyzeczkami serka homogenizowanego, odrobing pieprzu, soli i sokiem
z cytryny blendujemy na gfadkg mase. Na upieczone ciasteczka francuskie nakta-
damy szpryca lub tyzeczkg mus z tososia. Na kazdym uktadamy plasterek pomidora
suszonego (jesli sg mate — to caty) i wtykamy maty listek zielonej pietruszki.

MALA MISA Z POKRYWA KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

t ososia ze sktadnikami wygodnie

zblendujesz w matej misie Philipiak. Ciekawy smak tej przys-
tawki osiggamy dzieki

www.philipiak.pl potgczeniu tagodnego

musu z ryby i serka homo- |
genizowanego z wyraz-
S nym smakiem suszonych pomidorow

w oliwie. Jesli chcemy zachowac
tagodnos$¢ dania, mozna zrezygnowac
z dodatku pomidoréw, a pozostac tylko
przy zielonej pietruszce.

y







Satatka z wedzonego tososia
| owocow granatu

Autorka przepisu: Bernadeta Jarnot-Manecka

SKELADNIKI:
300 g wedzonego na zimno tososia,

e 2-3 gatazki szczypiorku,
° * 4 garscie mieszanki kolorowych satat,
* 3 granaty, * sok z 1 granatu,

* 2 gatazki selera naciowego, * cukier,

* 2 duze zielone jabtka, * tyzka oliwy z oliwek,

* kilka kawatkdw marynowanego imbiru, .« o_3 tyzki czerwonego octu winnego.
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SPOSOB WYKONANIA:

Jabtka kroimy w drobng kostke, granaty przekrawamy na potéwki, ostroznie wydra-
zamy ziarenka, czyscimy srodek tak, aby przygotowac potdwki do nadzienia satatka.
Z ziarenek jednego granatu wyciskamy sok. Seler naciowy (najlepiej jesli gatazki bedag
cienkie) tniemy na pdétksiezyce. Imbir drobno siekamy. tososia kroimy w niezbyt duze
kawatki (kilka matych plasterkéw odktadamy do dekoracji). Szczypiorek takze sie-
kamy. Odktadamy po 2 tyzki ziaren granatu, jabtek, selera i szczypiorku do dekoracji
wierzchu przystawki.

Mieszamy wszystkie sktadniki sosu. Po czym mieszamy takze jabtka, owoce granatu,
seler, marynowany imbir, toso$, szczypiorek i 2/3 sosu. Tak przygotowang satatkag
nadziewamy potéwki granatéw do 2/3 wysokosci, przykrywamy plasterkami tososia,
na ktérym uktadamy po kilka kawatkéw jabtka, selera i ziarenek granatu. Dekorujemy
szczypiorkiem.

Na talerz, na ktorym bedziemy podawac¢ przystawke, uktadamy porcje kolorowej
safaty, kilka ziarenek granatu i kawatki jabtka, polewamy sosem, na $rodku ktadziemy
potéwke granata z satatka.

KOMENTARZ

KAROLA OKRASY ‘
Pofgczenie granatu, ' ‘4
selera naciowego i jab- L
tek to przyktad maksy- -

malnego wykorzystania |
warzyw i owocow dos-
tepnych zima.

ZESTAW NOZY
STALOWYCH KUTYCH

Wszystkie sktadniki satatki z tatwoscig
pokroisz i posiekasz nozami Philipiak.

www.philipiak.pl
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0
‘ Ravioli z zdéttkiem, ricotta =
' | szpinakiem s
Autor przepisu: Pawet Kittner ]_>|
‘ SKEADNIKI: ;
¢ 500 g maki, e cebula, >
* 1 jajko, * szpinak (3 kosteczki mrozonych lisci),
* 1 tyzeczka soli, * sdl,
* 1 szklanka cieptej wody, * pieprz,
* 1 opakowanie sera ricotta (ok. 400 gJ, * B zottek,
* B pomidoréw suszonych w zalewie, * oliwa.

SPOSOB WYKONANIA:

Make wysypujemy na stolnice, w $rodku robimy wgtebienie, wbijamy jajko, doda-
jemy wode i soél. Ugniatamy wszystkie sktadniki tak, aby ciasto byfo sprezyste.
Zawijamy je w folie do zywnosci i zostawiamy na 20 minut.

Cebule kroimy w kostke i podsmazamy na rozgrzanej oliwie. Dodajemy pokrojone
pomidory oraz rozmrozony szpinak. Chwile dusimy, co jaki$ czas mieszajgc. Na koniec
przyprawiamy solg i pieprzem. Dodajemy ser i wszystko mieszamy.

Ciasto cienko rozwatkowujemy. Uktfadamy czes¢ nadzienia (okofo 1,5-2 tyzek)
i na srodku robimy niewielkie wgtebienie. Delikatnie uktadamy zéftko i przykrywamy
ciastem. Gotujemy w osolonej wodzie przez 3 minuty.

PATELNIA MALA KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Nadzienie wygodnie podsmazysz

i wymieszasz na matej patelni Philipiak. Lekkie danie mgczne

Jej grube satynowane dno nagrzewa idealne na szybki lunch.

sig réownomiernie i dtugo utrzymuje Dobry sposab na prze-

temperature. Zapobiega przywieraniu mycenie wartosciowego |

potraw i jest odporne na zadrapania. szpinaku tym, ktorzy

za nim nie przepadaja.

www.philipiak.pl
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Rolada na biszkopcie
szpinakowym

Autorka przepisu: Alina Waliczek

SKEADNIKI:

* 100 g masta,

* 1 szt (100 g) smietankowego
serka topionego,

* 1 jajko,

e 2 ogorki konserwowe,

3 tyzki kukurydzy konserwowej z puszki,
3 tyzki groszku konserwowego z puszki,
sol,

pieprz.

SPOSOB WYKONANIA:

Szpinak rozmrazamy i dusimy na patelni do odparowania nadmiaru wody. Dodajemy
przecisniety przez praske czosnek i doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Wyktada-
my na sitko i lekko studzimy. Przektadamy do naczynia, dodajemy zdéttka, mieszamy
i zostawiamy do catkowitego wystudzenia. Biatka ubijamy na sztywno, po czym
dodajemy porcjami do zimnego szpinaku, delikatnie mieszajgc. Mase wylewamy na
blache (24 cm na 30 cm) wytozong papierem do pieczenia i pieczemy ok. 15 min.
w temperaturze 160°C. Po wyjeciu z piekarnika zwijamy w rolade i pozostawiamy
do wystygnigcia.

Aby wykona¢ farsz, ucieramy masto, dodajemy serek topiony i doktadnie mieszamy.
Nastepnie dodajemy ugotowane na twardo i pokrojone w kostke jajko, kukurydze, gro-
szek i pokrojony w kostke ogérek. Catos¢ mieszamy, doprawiamy do smaku i rozkta-
damy na biszkopcie szpinakowym, po czym ponownie zwijamy w rolade. Przed poda-
niem chtodzimy w loddwce.

PORCELANA MODERNO KOMENTARZ ;
KAROLA OKRASY ‘
Linia Moderno to najwyzszej klasy iy
porcelana bedaca kwintesencjg Danie bedace przyjem- h
nowoczesnej elegancii. noscig nie tylko dla pod- _34
Serwis sktada sigz 6 kompletow niebienia, ale takze dla )
obiadowych, pétmiska, salaterki oczu. Pieknie wyglada- |
i sosjerki z podstawka. jaca rolada w kolorze
letniej zieleni jest takze
www.philipiak.pl petnowartosciowym positkiem.
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fot. Btekitne Studio

Salsa z wedzonego tososia

Autorka przepisu: Krystyna Gerc

SKEADNIKI:

¢ 100 g wedzonego tososia, e 2 tyzki oleju roslinnego,

» gatgzka szczypiorku, * 1 tyzeczka octu cytrynowego,
* 2 plasterki cytryny, * odrobina gatki muszkatotowe;.

VAMVYLSAZHd

SPOSOB WYKONANIA:

tososia kroimy w kosteczke, szczypiorek drobno siekamy. Cytryne bez skérki kro-
imy na grubos¢ kostki tososia. Dodajemy olej, ocet i gatkg muszkatotowg. Delikatnie
mieszamy, przektadamy do filizanki. Podajemy lekko schtodzone.

NACZYNIE SMART KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

,Smart” wspaniale nadaje sig

do przyrzadzania sosow, satatek Szybko i zdrowo!

czy niewielkich porcji wielu potraw. Danie idealne

Satynowane wnetrze jest bardzo na pyszne $niadanie

trwate i odporne na zadrapania. lub lekkg kolacje. |

www.philipiak.pl
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Satatka z miodowym
dressingiem

Autorka przepisu: Ewa Koperska

VAMVYLSAZHd

SKEADNIKI: * 10-12 cienkich plasterkéw koziego
* 2 sredniej wielkosci cykorie, sera dojrzewajgcego,

* 1 dojrzate awol_<ado, _ * 4 tyzki oliwy extra virgin,

* 8 sporych pomidoréw z oliwy, e 2 tyzki octu jabtkowego,

e 2 tyzki stonecznika, * 2 tyzeczki miodu.

SPOSOB WYKONANIA:

Na talerzu uktadamy listki cykorii, mogg by¢ w catosci lub porwane na kawatki, obrane
i pokrojone na nieduze kawatki awokado, pociete w paski i odsgczone z zalewy pomido-
ry oraz plasterki koziego sera. Stonecznik prazymy na suchej patelni az do momentu,
gdy zacznie lekko brgzowie¢. W matym stoiczku umieszczamy skfadniki dressingu,
zakrecamy i energicznie potrzgsamy do powstania gtadkiej emulsji. Na koniec polewa-

my satatke dressingiem i posypujemy prazonym stonecznikiem.

NOZ SANTOKU

Santoku to wielofunkcyjny noz

z najwyzszej jakosci stali szlachetnej.
Dtugo pozostaje ostry. Wyrodzniajacyg
cechg noza sg owalne nacigecia

na ostrzu. Ta wymyslona w Japonii
technika modelowania stali usprawnia
proces doktadnego krojenia i siekania.

www.philipiak.pl

STILIERRERNAAL

KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Uzycie miodu do
przygotowania

dressingu jest

odwaznym pomys- k
tem na wyciggniecie
smaku suszonych pomi-
dorow w potgczeniu

z cykoriami i awokado.
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Satatka z pieczonej dyni
Hokkaido

Autorka przepisu: Joanna Lange

VAMVYLSAZHd

SKEADNIKI: * tyzka kremowego

* 1 kg dyni Hokkaido, sosu balsamico pepperocino
e 3 tyzki oliwy z oliwek, * 3 tyzki tartego parmezanu

* tyzka sosu sojowego, * 2 tyzki pestek stonecznika

SPOSOB WYKONANIA:

Doktadnie umytg dynie, bez obierania, pieczemy w 180°C przez 45 minut. Po czym
wydrgzamy migzsz z pestkami (pestki mozna oczyscic¢ i wysuszy¢), kroimy na kawatki
mniej wiecej 1x2 cm. Kawatki dyni uktadamy w misce, skrapiamy oliwg z oliwek, sosem
sojowym, kremowym balsamico pepperocino, posypujemy startym parmezanem
i garscig podprazonych pestek stonecznika.

KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Polsko-wtoskie
inspiracje dzieki
potaczeniu dyni,
balsamico i parmezanu
dajg bardzo smaczne
potgczenie.

|

_J

WIEZA ,PHILIPIAK”

Stynna klasyczna wieza z naczyn
Philipiak. Zestaw pozwala
przygotowac caty obiad

na jednym palniku.

MR
-

www.philipiak.pl
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Satatka z roszponki
z grillowanym kurczakiem,
mango i figami

Autorka przepisu: Bernadetta Parusirnska-Ulewicz

VAMVYLSAZHd

SKEADNIKI:

* 10 dag roszponki, * sok z 1/2 cytryny,
* 40 dag mango, e 1 tyzka miodu,
* 1 piers$ z kurczaka, e 3 tyzki octu winnego,
* 2 figi, * 4 tyzki oleju rzepakowego,
* 10 pomidorkow koktajlowych e sol,
lub truskawkowych, * pieprz.

SPOSOB WYKONANIA:

Piers z kurczaka oczyszczamy, pfuczemy i osuszamy papierowym recznikiem. Z obu
stron skrapiamy sokiem z cytryny. Doprawiamy solg i swiezo zmielonym czarnym
pieprzem, odstawiamy na 60 minut. Po tym czasie grillulemy na rumiano (piers nie
moze by¢ w srodku krwista). Roszponke, pomidorki i figi ptuczemy, po czym odsa-
czamy. Mango przecinamy na pof i usuwamy pestke. Obieramy ze skoéry i kroimy
w kostke wielkosci 1 cm. Olej mieszamy z octem i miodem, doprawiamy solg i Swie-
zo zmielonym pieprzem. W misce ktadziemy roszponke, na nig mango i pokrojong
w paski piers z kurczaka. Polewamy sosem winegret. Przybieramy pokrojonymi na pot
pomidorkami i poftalarkami fig. Podajemy od razu po przygotowaniu.

DUZA MISA Z POKRYWA KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Satatke wygodnie skomponujesz

i podasz w duzej misie Philipiak. Potaczenie egzotycz-
nych owocow z kur-

www.philipiak.pl czakiem sprawia,

ze satatka jest orygi- |
nalna, ale i na tyle syta,
ze moze stanowic drugie
danie.

s
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Cvytrynowe placuszki
Z tososiem

Autorka przepisu: Diana Kowalczyk

SKEADNIKI:

VAMVYLSAZHd

* 0,5 tyzeczki rozmarynu,
* 1 szklanka maki pszennej * ok. 160 g fileta z tososia,
petnoziarniste;j, * sok z pofowy cytryny,
¢ szklanka maslanki, » 2 tyzki diabelskiej posypki (drobno
* 1 jajko, posiekana suszona papryczka chili,
¢ 1 tyzka roztopionego masta, gorczyca, kolendra, pieprz),
e 3 tyzki soku z cytryny, * pofowa granatu,
* 1 tyzeczka proszku do pieczenia, * pot stoiczka serowych kuleczek
* 0,5 tyzeczki estragonu, satatkowych pikantnych.

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki na placuszki miksujemy. Na mocno rozgrzang patelnie (najle-
piej do nalesnikéw) nakfadamy po tyzce masy. W momencie gdy zauwazymy babelki
na powierzchni placuszkéw, przewracamy je na drugg strone. tososia nacieramy
cytryng i przyprawami, smazymy z obu stron na patelni grillowej. Usmazong rybg
dzielimy na pfaty. Na kazdym placku uktadamy po kawatku tososia, po 2 kuleczki sera
i posypujemy ziarenkami granatu. Podajemy udekorowane plasterkiem cytryny.

MALA PATELNIA KOMENTARZ
CERMICZNA KAROLA
OKRASY

Mniejszg porcje placuszkéw wygodnie

i dobrze usmazysz na matej patelni Serowe placuszki
ceramicznej Philipiak, ktéra sprawdza sg wykwintng wersjg

sie idealnie do tatwo przywierajgcych prostej przekaski. |
potraw.

www.philipiak.pl
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Krem z cukinii | jabtek

Autorka przepisu: Marta tasocha

SKEADNIKI:
* 1 mata cukinia, sal,
* 2-3 mate jabtuszka, pieprz,

1 tyzeczka cukru,
odrobina mleka.

* 2 tyzeczki masta,
* woda,

SPOSOB WYKONANIA:

Cukinie doktadnie myjemy i kroimy w plastry, a nastepnie plastry w c¢wiartki.
Jabtuszka myjemy, usuwamy gniazda nasienne i kroimy w dsemki. Pamigtajmy, ze nie
obieramy ani cukinii, ani jabtuszek. W naczyniu z grubym dnem rozpuszczamy masto,
wrzucamy do niego jabtuszka oraz cukinie i chwilke podsmazamy. Nastepnie zale-
wamy je wodg, ale tylko do zakrycia skfadnikow, posypujemy solg i pieprzem. Przy-
krywamy i dusimy na niewielkim ogniu do zmiekniecia — okoto 15-20 minut. Nastep-
nie zdejmujemy zupe z ognia i blendujemy na gtadkg mase. Dodajemy cukier, dopra-
wiamy do smaku. Jezeli zupa jest zbyt gesta, podlewamy odrobing wody. Mozemy
wtedy jeszcze chwilke jg podgrzac¢. Nastepnie wytgczamy gaz i zaciggamy zupe odro-
bing mleka. Podajemy z grzankami lub groszkiem ptysiowym.

NACZYNIE SREDNIE KOMENTARZ
KAROLA

To bardzo praktyczne naczynie idealnie OKRASY

sprawdza sie podczas gotowania potraw.

tatwe w czyszczeniu i wygodne Doskonaty przyktad

w uzyciu, dzieki eleganckiemu wykorzystania dostep-

wygladowi i ergonomicznemu nych, niedrogich,

rozwigzaniu moze stuzycé polskich produktéw,

do serwowania dan. jak cukinia i jabtko.

www.philipiak.pl







fot. Btekitne Studio

Pikantna zupa z tososiem

Autor przepisu: Pawet Kittner

SKEADNIKI:

* 1 cebula, * 3 srednie ziemniaki,

* 1 papryczka chilli, ¢ 1/2 brokuta,

e 3 tyzki oliwy, e 200 g swiezego fososia,
* 1 ptaska tyzeczka startego imbiru, * sdl,

* 2 marchewki, * pieprz.

SPOSOB WYKONANIA:

W rondlu rozgrzewamy oliwe, wrzucamy pokrojong cebule i papryczke chilli oraz stary
imbir. Cafos¢ chwilke smazymy. Zalewamy bulionem i wrzucamy pokrojone ziem-
niaki, marchew oraz rozyczki brokuta. Nastepnie gotujemy 10 minut na wolnym
ogniu. tososia oczyszczamy i kroimy w kosteczke. Wrzucamy do zupy i gotujemy
5 minut na wolnym ogniu. Na koniec doprawiamy solg i pieprzem.

NACZYNIE DUZE KOMENTARZ
KAROLA

Zupg wygodnie ugotujesz w duzym OKRASY

naczyniu. Uchwyty wykonane

z materiatéw termoizolacyjnych Zupa z dodatkiem

zawsze pozostajg chfodne. Postuzg tososia to rzadkosc

takze jako stojak dla pokrywki, na naszych stotach. b

np. w trakcie mieszania. Dlatego warto
zwroci¢ uwage na ten przepis.

www.philipiak.pl







Rozgrzewajgca pomidorowka
Z Czerwong soczewicg

Autorka przepisu: Agnieszka Kwidzirnska

vdnz

SKEADNIKI:

Swieza natka pietruszki (peczek),
stodka smietanka.

* 1 mata starta marchewka,
¢ 1 | bulionu wotowego lub warzywnego,

* 1/2 czerwonej papryki,

* oliwa z oliwek, * 4 tyzki kaszy kuskus,
* 3 zgbki czosnku, » 1 stodka papryka,
* 1 cebula, e sol,
e 3-4 tyzki czerwonej soczewicy, e czarny pieprz (Swiezo zmielony),
¢ 1 puszka pomidorow, ¢ |is¢ laurowy,
e 2 tyzki przecieru pomidorowego * rozmaryn,

dobrej jakosci, ¢ tymianek,

SPOSOB WYKONANIA:

Siekamy cebule i wraz ze startym czosnkiem szklimy jg na oliwie. Dodajemy prze-
ptukang soczewice, pomidory oraz lis¢ laurowy i posypujemy ziotami. To wszystko
krétko podsmazamy, nastepnie wlewamy nieco gorgcego bulionu i zmniejszamy zro-
dto ciepta na minimum (zupa powinna lekko bulgotac¢). Stopniowo dolewamy bulion,
az wykorzystamy catos¢, a soczewica zmieknie — przez ok. 30 min. Nastepnie kroimy
i dodajemy do zupy $wiezg papryke oraz startg marchew, uzupetniamy przecierem
pomidorowym. Przyprawiamy jg i gotujemy przez ok. 10 min. Zestawiamy z kuchenki
i dodajemy kuskus (chwile czekamy az napecznieje w zupie) oraz posiekang natke.
Na koniec mozemy dodac¢ stodkiej $mietanki.

POKRYWA KOMENTARZ
Z TERMOMETREM KAROLA
OKRASY
Termometr umieszczony na pokrywce
naczynia pozwala tatwo kontrolowac Dodanie do zupy pomi-
temperature gotowania bez otwierania dorowej soczewicy
naczynia i niepotrzebnej straty energii. oraz kaszki kuskus rJ
czyni jg szybkim v
www.philipiak.pl daniem jednogarnkowym.

fot. Btekitne Studio
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Zupa cebulowa z czerwonym
winem na bulionie drobiowym

Autorka przepisu: Marta tasocha

SKEADNIKI:

* 5 srednich cebul,

e 2 skrzydetka z kurczaka,

* okotfo pd&t szklanki wina octowego
lub pot szklanki czerwonego wina
i 2 tyzki octu winnego,

e 3 tyzki przyprawy wioskiej (lubczyk,
czagber, majeranek, pieprz turecki,
czarnuszka, suszone warzywa, sol)

SPOSOB WYKONANIA:

oliwa z oliwek,

1 kostka bulionu z kury,

B ziaren pieprzu,

tyzka przyprawy warzywnej
3 ziarenka ziela angielskiego
1 lis¢ laurowy

sol

pieprz

ok. 1,5 litra wody

Skrzydetka zalewamy woda, dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz ziarnisty
i 1 tyzke przyprawy wioskiej, gotujemy przez ok. 15-20 minut. W tym czasie kroimy
cebule w pottalarki i podsmazamy na oliwie z oliwek wraz z potowg wina octowego
lub potowg wina czerwonego. Kiedy tadnie sig zeszkli, zalewamy jg gotujgcym sig
bulionem, dodajemy przyprawe warzywng, sol, pieprz, reszte wina octowego (czer-
wonego wraz z octem winnym), 2 tyzki przyprawy wtoskiej i przykrywamy. W odro-
binie zupy rozpuszczamy kostke bulionowg i dodajemy do catosci. Po czym gotujemy
na wolnym ogniu, az cebula zupetnie zmigknie. Mozemy podawac z grzankami.

ZESTAW SZTUCCOW ESILE

Ten oryginalny komplet sztuccow
wykonany jest ze szlachetnej stali
chromowo-niklowej. Intrygujace
proporcje i nowoczesne ksztatty
sprawiajg, ze jest to propozycja
dla osob, ktore lubig sie wyrdzniac.
W 39—-elementowym zestawie jest
6 kompletow sztuécow stotowych
i deserowych, widelec

i tyzka do serwowania

oraz tyzka wazowa.

www.philipiak.pl

KOMENTARZ 3
KAROLA ‘
OKRASY

Ciekawy pomyst T
na przypomnienie
niepopularnej zupy b
cebulowe;.
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Krem z buraczkow

Z pomaranczg

Autor przepisu: Pawet Kittner

SKEADNIKI:

¢ 1 kg buraczkow,
* oliwa z oliwek,

e 2 zgbki czosnku,
* 1 cebula,

* 1 marchew,

SPOSOB WYKONANIA:

1 pietruszka,

sol,

pieprz,

sok z 1 pomaranczy,
bulion.

W rondelku rozgrzewamy oliwg, wrzucamy posiekany czosnek i chwilg smazymy.
Buraczki, marchew, pietruszke i cebulg obieramy i kroimy na mniejsze kawatki.
Dorzucamy do czosnku warzywa i chwile wszystko podsmazamy, dos¢ czesto mie-
szajgc. Nastepnie zalewamy bulionem i gotujemy 15 minut az warzywa zmiekna.
Ostudzong zupe miksujemy w blenderze. Na koniec dodajemy sok z pomaranczy

i doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

NACZYNIE MALE

Specjalna konstrukcja uchwytow
naczyn Philipiak pozwala na wygodne
oparcie pokrywy. Odporne na zadrapanie
satynowane wnegtrze jest bardzo tatwe
do umycia.

www.philipiak.pl

KOMENTARZ
KAROLA
OKRASY

Niecodzienny zestaw
buraczkéw z sokiem
pomaranczowym
daje stodko-kwasny
duet, ktory powinien zadowoli¢ nawet
najbardziej wymagajgce podniebienia.

_J







fot. Bigkitne Studio

Zupa z ciecierzycy | pora

Autorka przepisu: lwona Drwal

SKEADNIKI:

* 200 g ciecierzycy, * masfo lub olej do smazenia,
* zielone liscie selera, e sol,

* 3 pory, * pieprz.

SPOSOB WYKONANIA:

Ciecierzyce namaczamy w wodzie na minimum 12 godzin (najlepiej zostawi¢ jg
w wodzie na cafg noc w dzien przed robieniem zupy). Zielone liscie selera drobno
kroimy. Ciecierzyce zalewamy zimng wodg, solimy, dodajemy selera, 2 tyzki oleju
i gotujemy przez 1,5 godziny. W miedzyczasie kroimy na plasterki pory (biatg czes¢)
i podduszamy na patelni. Dodajemy je do gotujgcej sie ciecierzycy na 15 minut przed
koncem gotowania. Kiedy ciecierzyca jest gotowa (miekka), odlewamy potowe zupy,
a potowe blendujemy. Na talerz nakfadamy najpierw krem, a na nig niezblendowang

zupe.

SZYBKOWAR PHILIPIAK KOMENTARZ
KAROLA

Szybkowar to bardzo uniwersalne OKRASY

urzagdzenie, idealne do przyrzgdzania

zup i dan jednogarnkowych. tatwy sposob

Specjalna pokrywa pozwala wytworzyé na pozywng zupe

W naczyniu cisnienie, dzieki czemu zimowg. Dodatkowo

czas przyrzadzania potrawy skraca sie ciekawy pomyst na

nawet o potowe. efektowne jej podanie.

www.philipiak.pl
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Krem z dyni z szafranem

| Mmigdatami

SKEADNIKI:

e 2 kg dyni (obranej),

¢ 2 | bulionu drobiowego,
¢ 1 tyzka masta,

* 1 cebula,

SPOSOB WYKONANIA:

NACZYNIE SREDNIE
Wszystkie sktadniki podsmazysz,
ugotujesz a nastepnie zblendujesz

w duzym naczyniu Philipiak

www.philipiak.pl

fot. Bigkitne Studio

Autorka przepisu: Alina Waliczek

4 zgbki czosnku,

s,

imbir,

szafran,

50 g ptatkéw migdatéw.

Dynie obieramy ze skaérki, oczyszczamy z nasion i kroimy w kostke. Cebule i czosnek
obieramy i drobno kroimy. Roztapiamy w garnku masfo, dodajemy cebulg, czosnek
i lekko podsmazamy, caty czas mieszajgc. Dolewamy bulion i dodajemy pokrojong
dynie. Gotujemy az dynia bedzie miekka. Miksujemy blenderem na krem i dopra-
wiamy do smaku. Migdaty podprazamy na suchej patelni. Krem podajemy z kilkoma
ptatkami szafranu i ptatkami migdatow.

KOMENTARZ
KAROLA
OKRASY

Dodanie szafranu
do zupy dyniowej
uszlachetnia to danie.
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fot. Btekitne Studio

Anielskie ciasteczka
czekoladowe z chili

Autorka przepisu: Marta t.asocha

SKEADNIKI:

e 200 g maki tortowej,

e 230 g masta,

o 2 tyzki kwasnej smietany,

* 2,5 kopiastych tyzek ciemnego kakao,

3/4 szklanki cukru,

1 jajo,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,
szczypta chili w proszku.

SPOSOB WYKONANIA:

Do duzej miski przesiewamy make. Scieramy do niej masto na duzych dziurkach na
tarce jarzynowej. Dodajemy $mietane, jajo, proszek, kakao, cukier i chili, po czym
szybko zagniatamy ciasto - jak na kruche. Nie ugniatamy za duzo, aby nie byto
twarde. Owijamy w papier $niadaniowy i wktadamy ciasto na ok. péf godziny do zam-
razalnika. Po tym czasie ciasto wyjmujemy i dzielimy na pét. Jedng potowe zosta-
wiamy w lodéwce. Z drugiej na lekko oprészonej makg stolnicy formujemy dosé
gruby watek (taki ze srednicg ok. 4 cm). Nastepnie odcinamy kawatki ciasta, kragzki
rozptaszczamy lekko w dtoni i uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia,
w lekkich od siebie odstepach, poniewaz ciastka lekko rosng na boki i w gore.
Wstawiamy do nagrzanego do 190°C piekarnika i pieczemy ok. 20 minut. W tym
czasie wyjmujemy drugg czes¢ ciasta i czynnosé powtarzamy. Gdybysmy byli szybsi
niz nasz piekarnik, przygotowane ciasteczka na blasze wstawiamy do loddwki.
Po upieczeniu ciastka sg lekko miekkie, ale powinny da¢ sie oderwac¢ od papieru.
Po ostygnieciu twardniejg i stajg sie pysznie chrupigce.

LASAGNERA DUZA KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Ciasteczka wygodnie upieczesz

w piekarniku, uktadajgc je w duzej Szybka, skrécona

lasagnerze Philipiak. wersja brownie.
Btyskawicznie

www.philipiak.pl i bardzo czekoladowo!







fot. Btekitne Studio

Batoniki musli

Autor przepisu: Pawet Kittner

SKELADNIKI:

* puszka mleka stodzonego, e 1/2 szklanki orzechéw laskowych,
400 g ptatkéw owsianych, e 1/2 szklanki zurawiny,

1/2 szklanki stonecznika, e 1/2 szklanki rodzynek,

1/2 szklanki migdatéw, e 1/2 szklanki pestek dyni,

1/2 szklanki moreli, e 3/4 stoika dzemu morelowego.

SPOSOB WYKONANIA:

Mleko lekko podgrzewamy. W duzej misce mieszamy ptatki owsiane z bakaliami.
Dodajemy ciepte mleko i dzem. Catos¢ doktadnie fgczymy. Wlewamy mase do formy
wyfozonej papierem do pieczenia. Pieczemy 35-40 min. w piekarniku nagrzanym
do 180°C .

DUZA MISA | NACZYNIE KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Potgczenie duzej misy z duzym

naczyniem Philipiak doskonale sprawdza Deser jest dosko-

sie podczas przygotowania tazni natym sposobem na

wodnej. Rozpuszczenie np. czekolady z przemycenie ogromnej

wykorzystaniem zestawu i tej techniki ilosci wartosciowych

pozwali na zachowanie jej wszystkich bakalii.

walorow smakowych i zlikwiduje ryzyko

przypalenia

www.philipiak.pl







Creme brulee z kaszg jaglang

Autor przepisu: Tomasz Sienicki

SKELADNIKI:

e 200 g kaszy jaglanej,

e 500 ml $mietanki 36 proc.,
e 5 zoftek,

* laska wanilii,

SPOSOB WYKONANIA:

Gotujemy kasze jaglang w niewielkiej ilosci wody, bez mieszania, na matym ogniu.
Nastgpnie zagotowujemy s$mietankg z biatym cukrem i wanilig oraz ugotowa-
ng kaszg jaglang. Zottka jajek ubijamy, dodajemy stopniowo ugotowang $mietanke
z kaszg, a nastepnie przelewamy do zaroodpornych foremek. Przektadamy do lodéwki
na min. 3 godziny. Nastepnie kazdg foremke posypujemy brgzowym cukrem, ktory
karmelizujemy przy pomocy palnika lub w piekarniku na grillu. Przyozdabiamy paskami

suszonej sliwki i ziarnami orkiszu.

ZESTAW KAWOWY
MODERNO

Nowoczesny serwis o prostych i biatych
formach odzwierciedlajgcy piekno i funk-
cjonalnosé, nie tracac nic z elegancii

i indywidualizmu. Linia Moderno

to najwyzszej klasy porcelana

Fine Bone China.

www.philipiak.pl

fot. Biekitne Studio

5 tyzek cukru brazowego,
pot szklanki cukru biatego,
3 suszone sliwki,

garsc¢ ziaren orkiszu.

KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Bardziej wytrawna
wersja creme brulee.







fot. Btekitne Studio

Krem karamel

Autorka przepisu: lwona Drwal

SKEADNIKI: * 100 g cukru,
* 3 zottka, * 300 ml mleka,
* 1 cafe jajko, e 1/2 laski wanilii.

SPOSOB WYKONANIA:

Zagotowujemy mleko z laskg wanilii i zostawiamy do wystygnigcia. Ubijamy jajka
z 75 g cukru, nastepnie dodajemy po fyzce letniego waniliowego mleka (az mleko sig
skonczy). Przygotowujemy karamel z reszty cukru — cukier wsypujemy do garnka
i mieszamy az do zarumienienia, mozemy dodac¢ tyzke wody jesli chcemy, aby kara-
mel byt luzniejszy). Poki karamel jest ptynny, dodajemy po 1 tyzce na dno foremek.
Nastepnie zalewamy ubitymi jajkami z mlekiem. Robimy to przez sitko, tak aby wyeli-
minowac pianeg.

Do wigkszej brytfanki wlewamy goraca wode i wstawiamy foremki z kremem, tak aby
foremki byty przykryte wodg w 3/4 wysokosci, a te z kolei wstawiamy do nagrzanego
do 160°C piekarnika na 45 minut. Studzimy krem karamel w temperaturze pokojo-
wej, a nastepnie wktadamy do lodéwki na min. 4 godz. Przed podaniem, przejezdzamy
nozem po brzegu foremki, zeby krem tadnie od niej odchodzit. Nastepnie odwracamy
foremke przykryta talerzykiem.

NACZYNIE SMART KOMENTARZ ;
KAROLA OKRASY ‘)
Smart idealnie nadaje sie do iy
przyrzadzenia sosow lub kremow. Interesujgca wersja h
Stal szlachetna jest bardzo trwata deseru, ktoéry lubig _34
i odporna na zadrapania. chyba wszyscy. )
B

www.philipiak.pl
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Mlinitorciki nalesnikowe
Z owocami

Autorka przepisu: Diana Kowalczyk

g3530d

SKEADNIKI: e 2 tyzki cukru wanilinowego,
e 2 szklanki maki pszennej, * maliny,

* 1 szklanka mleka, * truskawki,

* 1 szklanka wody gazowanej, * jagody,

e 2 jajka, * jogurt naturalny.

SPOSOB WYKONANIA:

Miksujemy wszystkie skfadniki ciasta nalesnikowego i smazymy nalesniki.
Kiedy wystygna, przy pomocy szklanki o $rednicy okoto 6 cm wycinamy z nich kotka.
Torciki tworzymy z trzech nalesnikowych warstw. Przektadamy je na przemian mali-
nami i pokrojonymi truskawkami. Na wierzchu uktadamy jagody. Aby wzmocni¢ smak
deseru, mozemy dodatkowo podac¢ go z jogurtem.

PATELNIA CERAMICZNA KOMENTARZ

KAROLA OKRASY
Gtadka, doskonale przewodzgca

ciepto powtoka ceramiczna patelni Magia nazwy ,torcik”
Philipiak jest idealna do przyrzadzania zadziata zachecajaco
potraw, ktére zwykle przywierajg nawet na najwigkszych

do tradycyjnych naczyn. Odporna Wrogéw owocow. |
na szkodliwy wptyw detergentoéw, Piekny sposéb podania
zadrapania, wysokie temperatury wzmocni wrazenia smakowe.

(450°C) i ich gwattowng zmiang,
idealnie sprawdza sie podczas
smazenia i grillowania.

www.philipiak.pl
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Mus rabarbarowy
z sorbetem truskawkowym

Autorka przepisu: Joanna Lange

SKEADNIKI:

e 2 gatazki rabarbaru,
* 1/4 szklanki cukru,

* 1/4 szklanki wody,

e 2 cm imbiru,

1/3 szklanki $mietanki,

2 tyzeczki zelatyny,

2 gatki sorbetu truskawkowego,
mieta do dekoracji.

SPOSOB WYKONANIA:

Rabarbar obieramy i kroimy na centymetrowe kawatki, imbir $cieramy na tarce
i dodajemy do rabarbaru. Zalewamy wodg, posypujemy cukrem i gotujemy przez
ok. 15 minut. Nastepnie studzimy i miksujemy z zimng $mietankg. Zelatyne roz-
puszczamy w 3-4 tyzkach wrzatku i dodajemy do musu. Gotowy mus nakfadamy do
pucharkow i wstawiamy do lodéwki na 4 godziny. Podajemy z gatkg sorbetu i listkiem
miety do dekoracji.

ZESAW: TARKA KOMENTARZ

I NACZYNIE SREDNIE KAROLA OKRASY
Na uniwersalnej tarce zetrzesz Wykwintny deser
sktadniki deseru. A nastepnie 0 smaku wiosny.
ugotujesz je w naczyniu srednim. Jego Brawa za przetamanie
akutermiczne dno dtugo pozostaje kwasnego

ciepte, co zapewnia oszczednoscé rabarbaru sorbetem
energii. truskawkowym.
www.philipiak.pl







Najzdrowsze ciasto na swiecie

Autor przepisu: Pawet Kittner

SKELADNIKI:

* 3 szklanki ptatkéw owsianych,
* 1/3 szklanki miodu (lub syropu

* 1 tyzeczka cynamonu,
klonowego), .

1 szklanka jagad,

1,5 szklanki malin,

1/3 szklanki miodu,

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia.

e 1/3 szklanki wody,
* 1/3 szklanki soku jabtkowego,

SPOSOB WYKONANIA:

Do rondelka wrzucamy jagody, maliny i wlewamy miod. Gotujemy na wolnym ogniu
az woda wyparuje, a masa zgestnieje, ale ciggle bedzie ptynna. Do blendera wsy-
pujemy 1,5 szklanki ptatkéw owsianych i miksujemy tak, aby byty w postaci maki.
Dosypujemy pozostatg czes¢ ptatkdow owsianych, dodajemy sok jabtkowy, wode, midd,
cynamon i proszek do pieczenia. Catos¢ mieszamy.

Foremke do pieczenia wyktadamy papierem. Na dnie foremki uktadamy mase z ptat-
kow owsianych, nastepnie mus owocowy i przykrywamy pozostatg czescig ptatkdw.
Pieczemy w nagrzanym piekarniku przez 30 min. w temperaturze 180°C.

PORCELANA FIORE KOMENTARZ

KAROLA OKRASY

Kolekcja Fiore wykonana jest z najwyz-

szej jakosci porcelany Fine Bone China.
Wysmakowana kompozycja i srebrzysto-
pastelowe wzory dajg uczucie lekkosci

Nazwa dania mowi
sama za siebie.
Deser nawet dla

fot. Btekitne Studio

i przywotujg najpiekniejsze wspomnienia
wiosny.

odchudzajgcych sie. L

www.philipiak.pl
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Tarta ze sliwkami
| kremem patissiere

Autor przepisu: Dominik Wozniak

SKELADNIKI:

Ciasto: * pot tyzeczki sproszkowanego
* 250 g maki krupczatki, cynamonu,

* 125 g masta, * 3 zottka,

¢ 1 duze jajko, * 50 g cukru,

e 4 tyzki mleka, e 2,5 tyzki maki ziemniaczanej,
* szczypta sali, * 2 tyzeczki masfta.

* pot tyzeczki cynamonu. Dodatkowo:

Krem: » 350-400 g $liwek,

e 250 ml mleka, « cukier puder.

SPOSOB WYKONANIA:

Ciasto: wszystkie sktadniki na ciasto miksujemy przez ok. 30 s., czyli do momentu,
az uformuje sie kula. Nastepnie wktadamy jg na min. 30 minut do lodéwki, po czym
wyktadamy do formy (koniecznie metalowej, nie ceramicznej ani silikonowej) naktu-
wamy, obcigzamy folig np. z fasolg i przez 15 minut pieczemy w 180-200°C.

Krem patissiere: mleko zagotowujemy z cynamonem, a nastepnie przecedzamy.
Osobno ubijamy zoéttka z cukrem i mgkg ziemniaczang, a po uzyskaniu gtadkiej masy
dolewamy do niej powoli gorgce mleko, caty czas ubijajgc. Dokfadnie wymieszang
zawartos¢ miski przelewamy do garnka i podgrzewamy na matym ogniu caty czas
mieszajgc — najlepiej trzepaczka — az do zgestnienia masy. Odstawiamy na bok
i dodajemy masto, po czym dokfadnie mieszamy. Piekarnik nagrzewamy do tempe-
ratury 180°C. Na podpieczony, ostudzony kruchy spéd naktadamy ostudzony krem
patissiere, a nastepnie sliwki, przekrojong czescig do gory. Lekko dociskamy i wsta-
wiamy do nagrzanego piekarnika na okoto 15 minut. W trakcie pieczenia krem rosnie
do gory, a nastepnie lekko opada.

LASAGNERA SREDNIA KOMENTARZ
KAROLA OKRASY
Tarte upieczesz, a nastepnie podasz
w wykonanej ze stali szlachetnej Przetamanie stodkiej
lasagnerze sredniej Philipiak. tatwa w nuty kremu kwaso-
czyszczeniu i wygodna w uzyciu, dzieki watoscig sliwek sprawi,
eleganckiemu wygladowi moze postuzyc ze deser zadowoli R
do serwowania ciast i potraw. najwiekszych smakoszy.

www.philipiak.pl
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Waniliowa panna cotta
z galaretkg z granatdow

Autorka przepisu: Ewelina Eve Kowalska

SKEADNIKI:

e 250 ml smietany kremawki,
e 250 ml mleka,

* 1 laska wanilii,

e 2 tyzki cukru,

1 opakowanie zelatyny,

3 granaty ziarenka granatu (do ozdoby),
sok z cytryny,

woda przegotowana.

SPOSOB WYKONANIA:

Do garnka wlewamy mleko, smietanke, nastepnie dodajemy cukier, srodek i pozostatg
czesc laski wanilii. Wszystko razem gotujemy. W miseczce moczymy zelatyne z wodg
(wedtug proporcji na opakowaniul. Kiedy nasz ptyn sie gotuje, zdejmujemy go z ognia
i wyjmujemy z niego laske wanilii. Do ptynu wlewamy wczesniej przygotowang zela-
tyne mieszajgc trzepaczka, do catkowitego potgczenia sie sktadnikéw. Nastepnie
odstawiamy ptyn do ostygniecia. Kiedy ostygnie, przelewamy go do miseczek,
foremek lub kieliszkéw. Gotowe miseczki, badz foremki odstawiamy do loddwki.
Kiedy panna cotta zastygta, przygotowujemy galaretke.

Obrany migzsz z granatow przektadamy do garnka, wsypujemy tyzke cukru, doda-
jemy troszke soku z cytryny i przegotowanej wody. Cato$¢ gotujemy mieszajgc.
Kiedy sok jest gotowy, przecedzamy catos¢ przez sito. Ponownie przygotowu-
jemy roztwor zelatynowy, dodajemy go do soku, caty czas intensywnie mieszajgc.
Galaretke odstawiamy do ostygnigecia, delikatnie tezejgca przelewamy do mise-
czek z deserem. Odstawiamy do lodéwki do zastygnigcia. Wierzch deseru posypu-
jemy ziarenkami granatu.

PORCELANA ELEGI KOMENTARZ

KAROLA OKRASY
Wszystkie elementy serwisu

obiadowego Elegi majg delikatnie Interesujgca propo-
tfoczone brzegi i srebrng obwodke. zycja dania upowszech-
Harmonijne potgczenie bieli, prostych niajgcego mato znany
ksztattdw i subtelnego wzoru owoc granatu. |

jest dyskretnym zaproszeniem
na uczte zmystéw. Serwis skitada sig
z B kompletéw obiadowych, pétmiska,
salaterki i sosjerki z podstawka.

www.philipiak.pl







Babeczka z bordwkami
w wersiji light

Autorka przepisu: Diana Kowalczyk

SKEADNIKI:

* 80 g otrgb owsianych i pszennych,

* 300 g serka homogenizowanego
naturalnego lub waniliowego,

* 4 jajka,

3 tyzki cukru trzcinowego,
tyzeczka proszku do pieczenia,

1 tyzka ciemnego kakao,

200 g bordéwek lub innych owocow.

SPOSOB WYKONANIA:

Oddzielamy biatka od zottek jaj. Otrgby mielimy i miksujemy z zdéttkami, serkiem
homogenizowanym, cukrem, proszkiem i kakao. Dodajemy do tego owoce. Delikat-
nie fgczymy z ubitymi na sztywno biatkami. Wlewamy mase do silikonowych foremek
(do papierowych papilotek masa sie przykleja, dlatego lepiej uzy¢ silikonowych). Pie-
czemy w piekarniku nagrzanym do 180°C przez ok. 25 minut (do suchego patyczka).

WNETRZE NACZYN KOMENTARZ
PHILIPIAK KAROLA OKRASY
Satynowane wnetrza naczyn Philipiak Dietetyczny i war-

sg odporne na zadrapania. tosciowy pomyst
Mozna w nich miksowac sktadniki na niebanalny

bez obaw, ze zostang porysowane. podwieczorek.
www.philipiak.pl
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