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Szanowni Panstwo,

homar, krewetki, oliwa, czosnek, do tego bogactwo ryb... to jak powiew
srodziemnomorskich knajpek w petnym stoncu. Do tego rodzime szparagi
i botwinka. Czy nie pachnie latem? Pachnie! Te aromaty bgeda Panstwu
towarzyszyty przez catg lekture tego wydania ksigzki kucharskie;.

Po przeczytaniu warto oczywiscie przeniesc je do Waszych kuchni

w postaci niebanalnych potraw.

Przepisy zawarte w ksigzce wybratem sposraéd kilkuset nadestanych
na ,facebookowy” konkurs przez pasjonatéw gotowania. Skad wiem,
ze pasjonatow? To wida¢ w odwaznym sposobie tgczenia produktow,
wyborze sezonowych, a dajgcych ogromne mozliwosci i pobudzajgcych
do eksperymentowania.

Moj wybor byt nie lada wyzwaniem, ktére mam nadziejg, docenicie Panstwo,
gotujac proponowane potrawy w swoich kuchniach. Naprawde warto!

Nie bojmy sie nowosci, zerwijmy z tradycyjnym podejsciem, otwarzmy sie
na ciekawe propozycje kulinarne. Prezentowane przepisy dowodza,

ze to nie musi by¢ czasochtonne, ani wymagac nadludzkich umiejetnosci.
Liczy sie wyobraznia, zdrowe podejscie i odrobina inspiraciji,

ktorg niech bedzie ta ksigzka.

Gratuluje wszystkim autorom odwagi, pomystowosci
i checi dzielenia sie wiedzg kulinarna.

Mitej lektury i smacznego!

Karol Okrasa
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fot. Btekitne Studio

Petnoziarniste penne
z botwinkg i kozim
serem 0

Autorka przepisu: Joanna Lange

coolimg

SKELADNIKI:

* pot opakowania petnoziarnistego penne, * tyzka octu jabtkowego,
* peczek botwinki, * tyzeczka cukru,

* mata cebulka, szalotka, e garsc rodzynek,

e 2 zgbki czosnku, * miekki serek kozi,

» kopiasta tyzka masta klarowanego, e sol,

e tyzka oliwy, * pieprz.

SPOSOB WYKONANIA:

Makaron gotujemy al dente. Na patelni na oliwie z mastem (pofowa masta) smazymy
posiekang szalotke i pokrojony w plasterki czosnek. Dorzucamy todygi botwinki pokrojone
na ok. 1 cm kawatki i podsmazamy przez ok. 5 minut. Nastepnie wlewamy ocet, odparo-
wujemy, dodajemy cukier, rodzynki, pokrojone liscie, dodajemy reszte masta i dusimy przez
5 minut. Dorzucamy pokruszony serek, wrzucamy makaron i mieszamy do potgczenia sig
sktadnikéw. Na talerzu mozemy delikatnie skropi¢ oliwg z oliwek.

1 NAGRODA! KOMENTARZ
WOK PHILIPIAK KAROLA OKRASY
Pierwszg nagrodg w konkursie Proste, poZyv_vne, .

I love cooking jest WOK Philipiak. War‘i_SOéCIOWe i szybkie.
Jestesmy przekonani, ze to wspaniale Danie dla zapracowa-
prezentujgce sig i praktyczne naczynie nyc_:h i otwartych na
przyniesie zwycigzcy wiele satysfakgji. kulinarne eksperymenty.
GRATULUJEMY!

www.philipiak.pl

1 NAGRODA
WOK
PHILIPIAK







Pikantna zupa z krewetkami,
koprem wtoskim
| trawg cytrynowsg

Autorka przepisu:
Bernadetta Parusinska-Ulewicz 'i I

SKELADNIKI:

6-7 cm kawatek biatej czesci pora,
1 papryczka chili,

3 zgbki czosnku,

1 trawa cytrynowa,

sok z 1/2 limonki,

3-4 tyzki masta klarowanego,
swieze oregano do dekoraciji.

* 1,5 | chudego wywaru z kurczaka,
e B0-70 dag krewetek tygrysich,

* 35 dag marchewki,

* 10 dag pietruszki,

* 10 dag selera,

* 10 dag kopru wtoskiego,

* 1 Sredni fioletowy ziemniak,

SPOSOB WYKONANIA:

Krewetki doktadnie oczyszczamy (usuwamy jelito oraz ogonkil, ptuczemy i osuszamy. Mar-
chewke, pietruszke i seler obieramy, ptuczemy i kroimy w cienkie paski o dtugosci okoto
2 cm. Koper wioski réwniez siekamy w cienkie paseczki, a biatg czes¢ pora w paéttalarki.
Czosnek obieramy i kroimy w drobng kostke. Usuwamy pestki z papryczki chili i kroimy
ja w cienkie paski. W woku rozgrzewamy tyzke masta klarowanego. Wrzucamy czosnek
i chili, smazymy na srednim ogniu przez ok. minute. Dodajemy pokrojone warzywa, doktad-
nie mieszamy i smazymy ok. 2-3 minuty. Przektadamy do garnka o pojemnosci co najmniegj
3 litréw, a na patelnie wlewamy szklanke wywaru, ktérg po chwili wlewamy do warzyw.
Dodajemy pozostaty wywar z kurczaka oraz oczyszczong i przecietg na pot trawe cyt-
rynowa, a takze obranego i pokrojonego w ¢wiartki talarkow fioletowego ziemniaka. Gotu-
jemy do chwili az warzywa zmigkng, po czym wlewamy sok z limonki. Doprawiamy do smaku
solg i pieprzem. Na patelni rozpuszczamy pozostate masto klarowane. Wrzucamy krewetki
i smazymy z kazdej strony do chwili az zmienig kolor na kremowy. Doprawiamy odrobing
soli i $wiezo mielonego pieprzu. Zupe nalewamy na talerze. Dekorujemy smazonymi kre-
wetkami i listkami $wiezego oregano.

2 NAGRODA! KOMENTARZ

NOZE CERAMICZNE PHILIPIAK KAROLA OKRASY

Ten nadzwyczaj ostry i elegancki Zupa warzywna

zestaw pomoze zdobywczyni drugiego z krewetkami to mato

miejsca przyrzgdzac réwnie niezwykte tradycyjne potgczenie

potrawy. GRATULUJEMY! w zestawie naszych |
zup. Eksperymentujmy, -

www.philipiak.pl smakujmy, odkrywajmy nowosci wtasnie
dzieki takim daniom!

2 NAGRODA
IN[@pd=
CERAMICZNE
PHILIPIAK
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Autorskie risotto gruszkowe
Nna brzozowym soku

Autor przepisu: Tomasz Sienicki

SKEADNIKI:

* szklanka ryzu arborio,

* szklanka biatego wina typu Muskat,
* dwie butelki 0,33 soku z brzozy,

e 2 gruszki,

e cukier trzcinowy,

e 0,2 | sSmietany kremaowki,

* 0,03 | mocnego ulubionego alkoholu,

SPOSOB WYKONANIA:

Masto roztapiamy na patelni, wsypujemy do niego ryz z korg cynamonu i po nabra-
niu biatego koloru zalewamy winem. Czekamy do odparowania i dodajemy partiami sok
brzozowy w miare wchtaniania go przez ryz do uzyskania miekkich, ale jedrnych ziaren
(al dentel. Pod koniec gotowania dodajemy tyzeczke cukru waniliowego, szczypte soli,
a po zdjeciu z ognia — $mietane kremowke. Catos¢ mieszamy i odstawiamy pod przy-
kryciem. Na drugiej patelni karmelizujemy obrang i pokrojong w segmenty gruszke
na masle i cukrze trzcinowym, dodajemy sok z potéwki cytryny i alkohol. Gdy owoce
zmiekng, wyktadamy ryz na talerz, dodajemy gruszki z karmelem, ozdabiamy listkami

rzezuchy lub innymi dostepnymi ziotami.

3 NAGRODA!
PATELNIA CERAMICZNA
PHILIPIAK

Patelnia ceramiczna Philipiak jest
ozdobg kazdej kuchni. Jest ona
réwnoczesnie bardzo praktycznym
naczyniem utatwiajgcym przyrzadzanie
wielu potraw. Trzymamy kciuki,

aby pomogta w kolejnych konkursach
zdobywac¢ rownie wysokie miejsca.
GRATULUJEMY!

listki

rzezuchy, 'i I
masto,

1/2 cytryny,

cukier waniliowy,
laska kory cynamonu,
sal.

coolimg

KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Sycacy deser,

ale na pewno

niebanalny. Gruszki

w potgczeniu z sokiem |
brzozowym - brawo

za odwage kulinarng!

N 3 NAGRODA
www.philipiak.pl PATELNIA

PSS CERAMICZNA

PHILIPIAK
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Krewetki z dipem
czosnkowo-pietruszkowym

Autorka przepisu: Matgorzata Bykowska

SKEADNIKI:
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e sol,
* krewetki black tiger * pieprz,
(5 krewetek na osobg), ¢ potowa cytryny,
* zielona pietruszka, * jajko,
e 2 duze zgbki czosnku, * maka tempura,

* oliwa z oliwek, butka tarta japonska.

SPOSOB WYKONANIA:

Oczyszczone ze skorupki i umyte surowe krewetki (ogonek zostawiamy) solimy,
pieprzymy i skrapiamy cytryng. Pietruszke i czosnek wrzucamy do blendera i mik-
sujemy, nastepnie dolewamy oliwy z oliwek i mieszamy tyzka. Rozgrzewamy patelnig
z oliwg. Obtaczamy krewetki w mace, potem w jajku, a nastepnie w butce i smazymy
az sie delikatnie zarumienig (ok. 3 min. z jednej i 3 min. z drugiej strony). Podajemy

z dipem.

MALA MISA Z POKRY WA KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Sktadniki dipu wygodnie zblendujesz

w matej misie Philipiak. Krewetki w bardzo
prostej wersji, nawet

www.philipiak.pl dla poczatkujgcych.

Jednoczesnie bardzo |
zdrowej, dzieki dipowi

z pietruszki, czosnku i oliwy.
Warto sprobowac.

fot. Btekitne Studio
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Krewetki z pieprzem
truskawkowym
I limonkowym serkiem

Autorka przepisu: Bernadetta Parusirnska-Ulewicz

SKEADNIKI:

* 1 opakowanie ciasta francuskiego e chili w proszku lub $wieze
(270 g), bardzo drobno posiekane,

* 20 dag obranych, oczyszczonych * 1 zgbek czosnku,
i podgotowanych krewetek, * 1 tyzka masta klarowanego,

* 15 dag sera koziego twarogowego, * 1 jajko,

e 1/2 limonki, * biaty sezam,

* 2 tyzki suszonych truskawek, e sol,

* 1 tyzka mielonego kolorowego pieprzu, * Swiezo zmielony czarny pieprz.

SPOSOB WYKONANIA:

Ciasto francuskie smarujemy rozmaconym jajkiem. Posypujemy odrobing biatego sezamu
i przy pomocy foremek do ciastek wycinamy z niego dowolne ksztatty. Pieczemy w pie-
karniku nagrzanym do 180 stopni przez 10-12 minut. Suszone truskawki rozdrabniamy,
a nastepnie mielimy przy pomocy mtynka do pieprzu. Mieszamy z kolorowym pieprzem.
Skorke limonki parzymy wrzatkiem. Osuszamy i scieramy na tarce o drobnych oczkach
(bez albedo). Dodajemy do serka wraz z wycisnietym sokiem z limonki. Doprawiamy do
smaku solg i czarnym pieprzem, doktadnie mieszamy. Czosnek obieramy, siekamy w bar-
dzo drobng kostke. Masto rozpuszczamy na rozgrzanej patelni i wrzucamy pokrojony
czosnek. Ciggle mieszajgc, smazymy na srednim ogniu okoto minuty. Dodajemy krewetki
i mieszajgc smazymy razem maksymalnie 60 sekund (Swieze niegotowane krewetki nie-
co dtuzej, tzn. do chwili az zmienig kolor na kremowy). Krewetki doprawiamy pieprzem
truskawkowym, solg i chili (jesli uzywamy swiezego chili, dodajemy je na patelnig razem
z czosnkiem, a wiec na samym poczgtku smazenial. Na kazdy kawatek ciasta francu-
skiego naktadamy tyzeczke limonkowego sera. Dekorujemy jeszcze cieptymi krewetkami.
Podajemy od razu po przygotowaniu.

ZESTAW: TARKA KOMENTARZ

I NACZYNIE SREDNIE KAROLA OKRASY

Na uniwersalnej tarce zetrzesz sktad- Truskawkowy pieprz,

niki potrawy, a nastepnie usmazysz limonkowy serek — robi

je w naczyniu srednim. Jego akuter- sie coraz ciekawiej.

miczne dno dtugo pozostaje Do tego biaty sezam, R
ciepte, co zapewnia osz- czosnek, limonka o

czednose energii. — samo zdrowie. Polecam goraco!

www.philipiak.pl
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Faszerowane
grillowane papryczki

Autorka przepisu: Anna Stawowa
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SKELADNIKI:

e papryczki grillowane w zalewie, ¢ 3 cebule dymuki,
z puszki, * sol,

* 1 ogorek, * pieprz,

* 1 serek wiejski w ziarnach, ¢ kolendra,

e 200 ml smietany, * bazylia.

SPOSOB WYKONANIA:

Ogodrka kroimy w drobng kostke, solimy i odstawiamy, aby puscit sok. Cebulke
dymke razem z nacig drobno kroimy. Serek wiejski odcedzamy z zalewy. tgczymy
ze sobg ogorka, cebulke i smietane, dodajemy serek i doprawiamy. Przygotowanym
nadzieniem faszerujemy papryczki.

s KONMENTARZ
[ i - KAROLA OKRASY ¢
Przyktad wykorzysta- Py I
nia produktoéw, ktére t

mozna przechowywac
na zapas. ldealna
przystawka na nieza-
powiedzianych gosci. Nawet tych,
ktérzy sie odchudzajag.

ZESTAW NOZY
STALOWYCH KUTYCH

Wszystkie skfadniki z fatwoscig
pokroisz i posiekasz nozami Philipiak.

www.philipiak.pl
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Tapas

Autorka przepisu: Dorota Jarzgbek

SKELADNIKI:

¢ butka paryska,

* owczy ser manchego,

¢ czerwona papryka konserwowa,
* zielone papryczki,

jamon serrano (szynka — noga),
sardynki z puszki,

chorizzo,

oliwki.

VAMVLSAZHd

SPOSOB WYKONANIA:

Sktadniki uktadamy wedtug uznania na bufce paryskiej pocietej w mate kawatki.
Do tego z boku stawiamy oliwe z oliwek, w ktérej mozna maczac¢ butke.

ZESTAW SZTUCCOW ESILE KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Ten oryginalny komplet sztuccow

wykonany jest ze szlachetnej stali Przystawka ta pokazuje

chromowo-niklowej. Intrygujace szerokie mozliwosci

proporcje i nowoczesne ksztatty przygotowania rézno-

sprawiajg, ze jest to propozycja rodnych, wielobarwnych

dla osob, ktoére lubig sie wyrdzniac. i pozywnych tapas.

W 39-elementowym zestawie jest Oliwa wskazana dla wzmocnienia

6 kompletéw sztuécow stotowych smaku i podniesienia waloréw

i deserowych, widelec i tyzka odzywczych dania.

do serwowania oraz tyzka wazowa.

www.philipiak.pl
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Tarta z cukinig | baktazanem

Autorka przepisu: Ewelina Wioch

SKEADNIKI:

* 1,5 szklanki maki, ¢ 2 marchewki,

e 120 g zimnego masta, * 150 ml smietany 30 proc.,
e 1 zottko, * 1 jajko,

* 1 tyzeczka sali, * 100 g startej mozzarelli,
* 50 ml wody, * olej,

* 1 cukinia, * sol,

* 1 baktazan, * pieprz.

SPOSOB WYKONANIA:

Ciasto: zimne masto kroimy na mate kwadraciki. Make wysypujemy na stolnice,
dodajemy zimne masto i tgczymy sktadniki. Dodajemy zéttko, sél i wode, po czym
szybko wyrabiamy ciasto. Formujemy je w kulke i wktadamy do lodowki na 40-50
minut. Nastepnie rozwatkowujemy ciasto i wktgdamy do foremki, ktadziemy na nim
papier $niadaniowy i wysypujemy groch. Pieczemy przez 15 minut w piekarniku
nagrzanym do 190 stopni. Nastepnie sciggamy z ciasta groch i dopiekamy kolejne
5 minut.

Farsz: do kubka wlewamy $mietane, dodajemy jajko i rozmgcamy widelcem. Do tego
wsypujemy mozzarelle, mieszamy i przyprawiamy solg i pieprzem. Tak przygotowa-
ng mieszanke wylewamy na ostudzong tarte. Baktazan, cukinie i marchewke kroimy
wzdtuz na cienkie plastry - jesli bedg szerokie, nalezy je przekroi¢ na pét (najlepiej
to zrobi¢ obieraczka do warzyw, wtedy paseczki wyjdg jednakowej gruboscil). Ukta-
damy paseczki obok siebie. Catos¢ smarujemy oliwg i pieczemy przez 20-25 min.
w piekarniku nagrzanym do 170 stopni. Jesli warzywa nie sg pokrojone bardzo
cienko, warto wczesniej usmazy¢ je na patelni grillowej (po 1 min. z kazdej strony).

LASAGNERA SREDNIA KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Tarte upieczesz, a nastepnie podasz

w wykonanej ze stali szlachetnegj Ta francuska przys-

lasagnerze sredniej Philipiak. tatwa tawka zachwyci nawet

W Cczyszczeniu i wygodna w uzyciu, wybredne podniebienia.

dzieki eleganckiemu wygladowi moze Wartosciowa i inte- ’

postuzy¢ do serwowania ciast i potraw. resujgca, a do tego g

pieknie wyglada.

www.philipiak.pl

VAMVLSAZHd
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Dwukolorowa zupa krem
ze szparagow z cytrusowg nutg

Autorka przepisu: Bernadetta Parusiriska-Ulewicz

SKEADNIKI: + 1/2 $redniej cebuli,

Biaty krem: * 0,5 litra wywaru z kurczaka,

* 1 pegczek biatych szparagow, * 1 tyzka masta klarowanego,

* 1/2 $redniej cebuli, * tyzka schtodzonego masta,

e 750 ml wywaru z kurczaka, ¢ sol i pieprz.

* 100 ml stodkiej $mietany 18 proc., Serduszka z ciasta:

* 1 trawa cytrynowa, * 1/2 opakowania ciasta francuskiego,
e sok z limonki, * 1 jajko,

* 1 tyzka masta klarowanego, biaty sezam,

* sol i pieprz. ostra papryka w proszku,

ziota prowansalskie,
1 tyzka masta klarowanego.

Zielony krem:
* 1 peczek zielonych szparagow,

SPOSOB WYKONANIA:

Biaty krem: szparagi obieramy, usuwamy okoto 1,0-1,5 cm zdrewniatych koncéwek,
a reszte kroimy w 1 cm kawatki. Cebule obieramy i kroimy w kostke. Na patelni roz-
grzewamy masfo klarowane. Wrzucamy pokrojong cebulg i szparagi. Smazymy okotfo
5 minut na $rednim ogniu. Gdy warzywa tadnie sie przyrumienig, wlewamy wywar
z kurczaka, wrzucamy przecigtg wzdtuz na pof trawe cytrynowa i gotujemy do chwili
az warzywa zmigkng. Wyciggamy trawe cytrynowa, wlewamy smietang i miksujemy
doktadnie wszystkie sktadniki. Doprawiamy do smaku solg i Swiezo zmielonym pie-
przem.

Zielony krem: szparagi dokfadnie ptuczemy i usuwamy zdrewniate koncowki. Odci-
namy gféwki na wysokosci okoto 3-4 cm i pozostawiamy je do dekoracji, pozostate
todyzki kroimy w 1 cm kawatki. Cebule obieramy i kroimy w kostke, po czym prze-
smazamy wraz z kawatkami szparagéw na rozgrzanym masle klarowanym. Wlewamy
wywar z kurczaka i gotujemy do migkkosci warzyw. Miksujemy blenderem i dodajemy
schtodzone masto. Doktadnie mieszamy i doprawiamy solg i pieprzem.

Serduszka z ciasta francuskiego: ciasto francuskie rozwijamy i smarujemy rozma-
conym jajkiem. Potowe posypujemy biatym sezamem, a reszte ziotami prowansalski-
mi i ostrg papryka. Foremkami do ciastek wycinamy nieduze serduszka. Pieczemy
okofo 10-12 minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.

Dekoracja: gtowki szparagéw przesmazamy na pozostafej tyzce rozpuszczonego
masta klarowanego. Na srodku talerza ktadziemy maty pierscien do przystawek.
Wlewamy do srodka zielony krem ze szparagow. Wokot pierscienia wlewamy krem
z biatych szparagow i delikatnie wyciggamy pierscien. Dekorujemy serduszkami
z ciasta francuskiego i gtowkami zielonych szparagow.

KOMENTARZ
KAROLA OKRASY ¢
Doskonaty przyktad wykwintnej zupy na szczegdlne okazje. H
Delikatny, wiosenny smak szparagéw przetamany cytrusowg nuta. 3
Bogactwo dodatkéw i zachecajgcy sposéb podania.
Brawo!
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SKELADNIKI:

Zupa:

300 g selera korzeniowego,
3 ziemniaki,

1 marchewka,

1 cebula,

800 ml bulionu warzywnego,
sok z cytryny,

sol,

pieprz kolorowy grubo mielony,
posiekany koperek,

olej do smazenia,

SPOSOB WYKONANIA:

NOZ SANTOKU

Santoku to wielofunkcyjny néz

z najwyzszej jakosci stali szlachetnej.
Dtugo pozostaje ostry. Wyrdzniajgcg
cechg noza sg owalne naciecia

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

www.philipiak.pl

Zupa krem z warzyw
z krewetkowymi kotlecikami

Autorka przepisu: Elzbieta Pawelec

Kotleciki:

Seler, ziemniaki i marchewke oczyszczamy, myjemy i kroimy w kostke. Cebule
obieramy, kroimy w kostke i szklimy na oleju. Do tego wrzucamy warzywa i wlewamy
bulion. Zupe gotujemy az do migkkosci warzyw, a nastepnie miksujemy. Doprawia-
my sokiem z cytryny, solg, pieprzem i posiekanym koperkiem. Butke namaczamy
w wodzie, cebule szklimy na masle. Czysty i osuszony filet z dorsza kroimy w kostke,
dodajemy odcisnietg z wody butke, krewetki i wszystko miksujemy. Do masy doda-
jemy cebule, jajko i chrzan, a nastepnie doprawiamy solg, pieprzem i gatkg musz-
katotowg. Formujemy z niej 4 kotleciki, ktére smazymy na oleju. Gotowg zupe
wlewamy do talerza, dodajemy kotleciki i dekorujemy krewetkami.

ThRe— "
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I Niie

150 g filetu z dorsza,

200 g mrozonych krewetek,
1 cebula,

2 tyzki masta,

1/2 suchej kajzerki,

1 jajko,

2 tyzeczki chrzanu,

sol,

pieprz,

szczypta gatki muszkatotowej,
olej do smazenia.

KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Krewetkowe kotleciki p
zdecydowanie prze-
tamig tagodny smak
warzywnej zupy kremu.
Warto poswigci¢ tro-
che czasu na przygotowanie tej
potrawy — nagrodg bedzie
niecodzienny smak!
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Wiosenna minestrone

Autorka przepisu: Ewelina Witoch

SKELADNIKI:

* 42 marchewki,
* 1 pietruszka,
* 100 g swiezej fasolki szparagowej,
* 1/2 puszki biatej fasoli,
* 1 cebula,
e 3-4 ziemniaki,
* 1 puszka pomidorow krojonych

w zalewie,
* 2 todygi selera naciowego,

SPOSOB WYKONANIA:

W garnku rozgrzewamy oliwe i wrzucamy pokrojone warzywa — przecisniety przez
praske czosnek, pokrojong cebule, marchew, seler, ziemniaki, pietruszke i cukinie.
Wszystko chwile podsmazamy, do tego wlewamy bulion i pomidory. Nastepnie wrzu-
camy fasolke szparagowag i biatg oraz przyprawy. Przykrywamy i dusimy na wolnym
ogniu przez 20 minut. Doprawiamy przyprawg maggi oraz solg i pieprzem. Makaron
przygotowujemy zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Minestrone podajemy goracg

z makaronem.

PORCELANA ELEGI

Wszystkie elementy serwisu
obiadowego Elegi majg delikatnie
tfoczone brzegi i srebrng obwadke.
Harmonijne pofgczenie bieli, prostych
ksztattow i subtelnego wzoru

jest dyskretnym zaproszeniem

na uczte zmystéw. Serwis skiada sig
z 6 kompletow obiadowych, potmiska,
salaterki i sosjerki z podstawka.

www.philipiak.pl

1 mata cukinia,

garscé swiezego tymianku,
ziele angielskie,

pieprz ziarnisty,

lis¢ laurowy,

bulion,

100 g makaronu,

2 zagbki czosnku,

oliwa do smazenia.

KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Potaczenie aromtu

i smaku wiosennych
warzyw postawi

nas na nogi nawet F
w deszczowym dniu.
Bukiet witamin i réznorodnos¢
na talerzu. To jest to!






Zupa Hipokratesa
Z pomidorami i imbirem

Autorka przepisu: Maja Pobiezyrnska

SKELADNIKI:

* B ziemniakéw pokrojonych w kostke, e ¢wiartka duzego selera lub jeden,
* 3 marchewki pokrojone w ¢wiartki, maty — pokrojony w kostke,

* 1 pietruszka pokrojona w ¢wiartki, * tyzeczka imbiru,

* 1/2 kg pomidoréw ocbranych ze skérki e dwa listki laurowe,

i pokrojonych w kostke, zgbek czosnku (w catoscil.

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie warzywa kroimy w kostke, zalewamy wodg 2 cm powyzej linii warzyw i wraz
z lisciem laurowym i imbirem powoli gotujemy bez soli i bez ttuszczu, na matym ogniu,
przez ok. 30 min. Nastepnie przykrywamy i gotujemy jeszcze ok. 60 — 80 min. Pomi-
dory, imbir i liscie laurowe dodajg jej srédziemnomorskiego uroku.

NACZYNIE SREDNIE KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

To bardzo praktyczne naczynie idealnie

sprawdza sie podczas gotowania potraw. Lekkostrawna

tatwe w czyszczeniu i wygodne zupa lecznicza,

w uzyciu, dzieki eleganckiemu na wiosenne

wygladowi i ergonomicznemu przeziebienie |
rozwigzaniu moze stuzycé i rozgrzewajgca -
do serwowania dan. po letnich ulewach. Polecam!

www.philipiak.pl
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Zupa pomidorowa
z dorszem

Autorka przepisu: Bernadetta Parusinska-Ulewicz

SKEADNIKI:

¢ 3-4 czubate tyzki koncentratu

pomidorowego,
e 20 dag marchewki,
* B dag pietruszki,
* B dag biatej czesci pora,
¢ 50 dag filetéw z dorsza,

3-4 tyzki oleju z pomidorami,

czosnkiem i bazylig,
e 2 zgbki czosnku,

SPOSOB WYKONANIA:

Marchewke i pietruszke obieramy, doktadnie ptuczemy i kroimy w cienkie paski o dtu-
gosci ok. 2 cm. Por siekamy w niezbyt grube talarki. Obrany czosnek kroimy w drobng
kostke. W garnku podgrzewamy 2-3 tyzki oleju i przesmazamy na nim warzywa. Gdy
lekko sie zarumienig, wlewamy biate wino, a po dwéch minutach wode. Dodajemy kon-
centrat pomidorowy, ziele angielskie i lis¢ laurowy, dokfadnie mieszamy. Gotujemy okoto
10 minut. Dodajemy optukane filety z dorsza i gotujemy na wolnym ogniu pod przykry-
ciem do czasu az ryba bedzie miekka. Dorsza wyciggamy na talerz, rozdrabniamy na
mniejsze kawatki. Lis¢ laurowy i ziele angielskie usuwamy. Zupe miksujemy na gfad-
ki krem. Dodajemy 3/4 natki pietruszki, doktadnie mieszamy. Doprawiamy miatkg solg
i Swiezo mielonym kolorowym pieprzem. Zupe naktadamy na talerze. Dekorujemy dor-
szem, posypujemy odrobing czarnej soli cypryjskiej oraz natkg pietruszki.

POKRY WA
Z TERMOMETREM

Termometr umieszczony na pokrywce
naczynia pozwala tatwo kontrolowac
temperature gotowania bez otwierania
naczynia i niepotrzebnej straty energii.

www.philipiak.pl
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A

250 ml biatego wytrawnego
lub pétwytrawnego wina,

1 duzy peczek natki pietruszki,
1 litr wody,

sok z 1/2 cytryny,

s6l czarna cypryjska,

pieprz kolorowy,

sol miatka,

3 ziarenka ziela angielskiego,
2 liscie laurowe.

KOMENTARZ
KAROLA
OKRASY

Pomidorowa to wyda-

watoby sie najbanalniej-

sza zupa na naszych |
stotach. Jesli jednak

wzbogacimy jg takim dodatkiem
jak ugotowany dorsz i zmiksujemy
na aksamitny krem — stanie sie
wykwintnym daniem.
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Owoce morza
Nna kremie ze szparagow

Autorka przepisu: Matgorzata Bykowska

SKEADNIKI:

* Swiezo zmielony kolorowy pieprz,
* 450 g szparagow (z todygami * sdl,
obranymi z grubych wtékien * 8 matzy,
i odcietg koncowka), * 8 surowych krewetek black tiger,
* 2 obrane i roztarte zgbki czosnku, * koperek do ozdobienia,
e 4 706ttka, * 100 ml bulionu,

e 2 tyzki sSmietany 30 proc., sok z cytryny,

SPOSOB WYKONANIA:

Przygotowanie matzy i krewetek zaczynamy od doktadnego ich oczyszczenia, w krewet-
kach zostawiamy ogonki. Obrane szparagi gotujemy w osolonej wodzie przez ok. 8 minut.
Do rondelka o grubym dnie dajemy 2 tyzki masta, zmiazdzony czosnek i posolone, popie-
przone i skropione sokiem z cytryny matze z krewetkami. Wszystko doktadnie miesza-
my. Wlewamy 50 ml biatego martini i dusimy, az odparuje alkohol, nastepnie podlewamy
bulionem i dusimy jeszcze 5 min. Szparagi po ugotowaniu odsgczamy i kroimy na kawat-
ki, nastepnie wrzucamy do malaksera, krewetki z matzami odktadamy i przykrywamy,
aby nie ostygty. Wywar wlewamy do malaksera ze szparagami, podlewamy Smietang
i miksujemy. Goracy wywar przecedzamy przez sitko do rondelka z rozmgconymi z6tt-
kami, dajemy na malutki ogien i ciggle mieszajgc gotujemy, az sos zgestnieje, ale pilnu-
jemy, zeby sig nie scigt. Doprawiamy swiezo mielonym pieprzem i sokiem z cytryny.
Wlewamy na talerz goracy krem szparagowy, uktadamy owoce morza i posypujemy
koperkiem.

NACZYNIE DUZE KOMENTARZ
Z POKRY WA KAROLA
OKRASY
Zupg wygodnie ugotujesz w duzym
naczyniu. Uchwyty wykonane Danie lekkie i sezo-
z materiatéw termoizolacyjnych nowe. Wartosciowe
zawsze pozostajg chfodne. Postuzg pod wzgledem odzyw-
takze jako stojak dla pokrywki, czym ze wzgledu na -
np. w trakcie mieszania. sporg ilos¢ szparagow. Polecam!

www.philipiak.pl







Chorwacka sarma

Autorka przepisu: Katarzyna Szatkowska

SKEADNIKI:

* 2 torebki ryzu dfugoziarnistego, * Swiezo mielony pieprz (sporo),
* 500 g migsa mielonego * 1 jajko,
wieprzowo-wofowego, * bulion drobiowy,
e 4-5 tyzeczek suszonego majeranku, * koncentrat pomidorowy,
* 2-3 tyzeczki suszonych ziét wg uznania, » gtowka kiszonej kapusty.

SPOSOB WYKONANIA:

Kroimy cebule w talarki, nastepnie podsmazamy na tyzce oleju i mieszamy z migsem,
ugotowanym ryzem oraz przyprawami. Farsz naktadamy na liscie ukiszonej kapusty
i zawijamy jak gotabki. Uktadamy je duzym garnku (moze by¢ warstwowo) i zalewamy
bulionem (do ok. potowy). Nastepnie dodajemy koncentrat pomidorowy i dusimy pod
przykryciem przez ok. 1.5 h. Podajemy np. z zielonym groszkiem.

KOMENTARZ
KAROLA
OKRASY

Ciekawsza wersja
tradycyjnych, polskich
gotgbkow. Kiszona
kapusta sprawi,

ze smak bedzie bardziej wyrazisty.

WIEZA ,PHILIPIAK”

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

na jednym palniku.

www.philipiak.pl
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Gnocchi
W sosie pomidorowym

Autorka przepisu: Ewelina Wtoch

SKELADNIKI:

Gnocchi:

* 1 kg ziemniakow, e 2 zgbki czosnku,

* 100 g maki, e 2 tyzeczki oregano,
* 1 jajko, ¢ 1 cebula,

e sol. ¢ B czarnych oliwek,
Sos: e 2 tyzki masta,

e 250 ml mleka, e sol,

* 1 puszka pomidoréw krojonych w zalewie, * pieprz.

SPOSOB WYKONANIA:

Gnocchi: ziemniaki starannie myjemy i oczyszczamy, ale nie obieramy. Gotujemy
w osolonej wodzie przez 30-35 minut (w zaleznosci od ich wielkosci). Nastepnie
odcedzamy, obieramy ze skorki i jeszcze ciepte przeciskamy przez praske. Dodaje-
my make, sal i robimy dotek w ciescie, w ktéry wlewamy roztrzepane jajko, i szybko
wyrabiamy ciasto. Formujemy niewielkie kluseczki i z pomocg widelca odciskamy
wgtebienia. Gotujemy w osolonym wrzatku przez 4-5 minut.

S0s: na rozgrzang patelnie wrzucamy masto oraz pokrojong w kostke cebule i chwilg
podsmazamy. Nastepnie dodajemy czosnek, oregano, pokrojone oliwki i mieszamy
wszystkie skfadniki. Do tego wlewamy pomidory i dusimy 10-15 minut. Na koniec
doprawiamy solg i pieprzem, wrzucamy do sosu gnocchi i wszystko mieszamy.

MALA PATELNIA KOMENTARZ
CERMICZNA KAROLA OKRASY

Sos wygodnie przyrzadzisz na matej Domowe gnocchi ze
patelni ceramicznej Philipiak, ktora $rodziemnomorskim
sprawdza sie takze podczas przygo- akcentem w postaci
towywania tatwo przywierajgcych pomidorowo-oliwko-

potraw. wego sosu. Tym
bardziej warto
www.philipiak.pl sprobowac.

ANMO19 VINVYd







Muszle faszerowane
wotowing | warzywami

Autorka przepisu: Jolanta Perz-Straga

SKEADNIKI:

¢ 250 g makaronu muszle,

* 500 g mielonej wotowiny,

* mieszanka meksykanska w puszce,
* parmezan,

* 1 cebula,

SPOSOB WYKONANIA:

PATELNIA MALA

Nadzienie wygodnie podsmazysz

i wymieszasz na matej patelni Philipiak.
Jej grube satynowane dno nagrzewa
sie rownomiernie i dtugo utrzymuje
temperature. Zapobiega przywieraniu
potraw i jest odporne na zadrapania.

www.philipiak.pl
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Makaron muszle gotujemy al dente w osolonej wodzie, odcedzamy i przelewamy
zimng woda. Na patelni rozgrzewamy olej, dodajemy zmielong wofowing i chwilke
podsmazamy, dodajemy posiekang cebulke i dusimy dalej pod przykryciem przez
5 minut. Do miesnej masy dodajemy przecier pomidorowy, 2 tyzki mieszanki pomi-
dorowej (jesli damy wiecej, farsz moze by¢ zbyt ostry), doprawiamy solg i dusimy
az sos sie zredukuje. Odstawiamy z ognia, wsypujemy odcedzong mieszanke meksy-
kanskg i mieszamy. Ugotowany makaron wypetniamy migsnym farszem i uktadamy
w zaroodpornym naczyniu. Posypujemy startym parmezanem. Zapiekamy w tem-
peraturze 200 stopni przez ok. 5 minut. Dekorujemy $wiezg bazylia.

7

2 tyzki mieszanki pomidorow i ziot
wtaoskich,

300 ml przecieru pomidorowego,
s6l morska prowansalska,

1 tyzka oleju.

ANMO19 VINVYd

KOMENTARZ
KAROLA
OKRASY

Wybdr makaronu .3 ! ‘

muszle sprawia,

ze danie wyglada
bardzo interesujgco.
Tradycyjne zestawienie miesno-pomi-
dorowe sprawi, ze danie posmakuje
kazdemu.
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Paella

Autorka przepisu: Matgorzata Bykowska

SKEADNIKI:

* 120 g ryzu,

* 200 g kalmarow,

* 100 g surowych i obranych krewetek,
* 0,12 g szafranu,

* 50 ml biatego wina,

* 30 ml sosu pomidorowego,

1 czerwona papryka,

szczypta stodkiej papryczki w proszku,
5 zgbkow czosnku,

1 natka pietruszki,

30 ml oliwy z oliwek,

450 ml wywaru rybnego.

SPOSOB WYKONANIA:

Do woka wlewamy oliwe z oliwek i czekamy, az bedzie gorgca. Dodajemy kalmary
pokrojone w kostke i smazymy, az nabiorg ztotego koloru, po czym dodajemy pla-
sterki czosnku i czerwong papryke. Smazymy wszystko przez ok. 3 minuty.
Nastepnie dodajemy szafran i papryczke stodkg w proszku. Wlewamy wino i cze-
kamy chwile, az wyparuje, po czym dodajemy sos pomidorowy. Wsypujemy ryz
do woka, doktadnie mieszamy i chwile smazymy. Dodajemy wywar z ryby i czekamy,
az sie zagotuje. Potem zmniejszamy ogien i gotujemy jeszcze przez ok. 10 min.
Dodajemy krewetki i matze, dusimy pod przykryciem przez jeszcze ok. 6 min.
Wytgczamy gaz, odkrywamy paelle, dodajemy sos czosnkowo-pietruszkowy
i podajemy na goraco.

WOK PHILIPIAK KOMENTARZ
KAROLA
WOK idealnie sprawdzi sie podczas OKRASY
przyrzadzania paelli. Satynowane
wnetrze jest odporne na zadrapania Obecnos¢ owocow
i tatwe w czyszczeniu. morza sprawia, ze
danie jest nie tylko
www.philipiak.pl ciekawe, ale przede
wszystkim zdrowe. Warto czesciej
eksperymentowac z takimi sktadnikami!
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Risotto z selera naciowego

Autorka przepisu: Joanna Machynia-Swoszowska

SKEADNIKI:

e 2-3 szklanki ryzu, * zgbek czosnku,
e ok. 0,75 ml gorgcego bulionu, * sdl,

e 3 tyzki masta, * pieprz,

* 5 fodyg selera naciowego, kilka gatazek natki pietruszki.

ANMO19 VINVYd

SPOSOB WYKONANIA:

Rozpuszczamy w naczyniu 2 tyzki masfa, wsypujemy ryz i smazymy chwilke,
az stanie sie szklisty. Stopniowo dolewamy po tyzce wazowej bulion, caty czas
mieszajgc. Gdy ptyn odparuje, dolewamy nastepng porcje i tak powtarzamy czyn-
nosc¢ do czasu, az ryz bedzie migkki. Na drugiej patelni rozgrzewamy reszte masta
i smazymy drobno posiekany czosnek i seler naciowy. Mozemy podla¢ odrobing
wody lub bulionu, po czym dusimy do miekkosci (chyba, ze wolimy gdy seler jest
lekko chrupigcy). Gdy ryz bedzie juz miekki, dodajemy seler, posiekang natke
i mieszamy. Doprawiamy do smaku i od razu podajemy.

PORCELANA FIORE KOMENTARZ
KAROLA
Kolekcja Fiore wykonana jest z najwyz- OKRASY
szej jakosci porcelany Fine Bone China.
Wysmakowana kompozycja i srebrzysto- Seler w roli gtéwnej!
pastelowe wzory dajg uczucie lekkosci Zdrowy obiad, w ktd-
i przywotujg najpiekniejsze wspomnienia rym jedno skromne
wiosny. warzywo decyduje
o smaku. Warto sprébowac!
www.philipiak.pl
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Spaghetti
z homara kolczastego

Autorka przepisu: lwona Drwal

.

SKELADNIKI:
* 1 homar kolczasty (langusta) * 1 zghek czosnku,
(ok. 500 g, * 150-200 g pomidorkow daktylowych
* 100 ml biatego wytrawnego wina, bez skorki,
¢ 250-300 g spaghetti, * maty peczek swiezej bazylii,
* pot papryczki chili, * mata cebulka biata,
* pot tyzeczki papryki stodkiej, * olej z oliwek extra vergin do smazenia.

SPOSOB WYKONANIA:

Poniewaz homar kolczasty wymaga tylko kilku minut gotowania, przygotowanie
dania zaczynamy od ugotowania spaghetti.
Homara przecinamy na pot wzdtuz tutowia, wyjmujemy kolorowe wngtrznosci (zof-

- tawo-zielone i szare), nastgpnie dokfadnie pfuczemy skorupiaka. Oczyszczonego
/ homara mozemy - w zaleznosci od preferencji — pokroi¢ na kilkucentymetrowe

& czesci lub zostawi¢ potowki w catosci. Na kilku tyzkach oleju extra vergin szklimy:
Ml cebulke, chili,papryke stodka i czosnek (zarumieniony czosnek wyjmujemy). Do tego

L\ wkfadamy homara w kawatkach lub w catosci, migzszem w dét i skorupg do gory.
Po minucie smazenia podlewamy winem wytrawnym i odparowujemy. Nastepnie
dodajemy posiekane pomidorki, bazylie i doprawiamy szczyptag soli. Dusimy jesz-
cze 2-4 minuty na duzym ogniu. Po tym czasie wrzucamy spaghetti, mieszamy,
aby cate pokryty sie sosem i podajemy.

VHl

ZESTAW DO GOTOWANIA KOMENTARZ

: 3 MAKARONU KAROLA

= OKRASY

g " Przygotowanie tego dania znacznie
utatwi specjalny zestaw naczyn do Homar w wersji co-
gotowania makaronu. dziennej? Czemu nie!?

Nieskomplikowane,

www.philipiak.pl oryginalne danie nie

tylko od $wieta. Polecam!

-\

fot. Bigkitne Studio
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Spaghetti z pesto z rukoli

Autorka przepisu: Joanna

SKEADNIKI:

* ok 15 dag makaronu spaghetti,

e 70 g rukoli,

* garsc orzeszkow ziemnych
niesolonych,

SPOSOB WYKONANIA:

Machynia-Swoszowska

e 3 tyzki soku z cytryny,

* zgbek czosnku,

* 1/3 szklanki oliwy z oliwek,
* sol,

* pieprz.

Makaron gotujemy al dente w lekko osolonej wodzie z dodatkiem 2 tyzek oliwy.
Wszystkie sktadniki pesto przektadamy do blendera i miksujemy. Przygotowane
pesto mieszamy z makaronem i podajemy posypane swiezo zmielonym pieprzem.

NACZYNIE MALE

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

www.philipiak.pl
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KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Samo zdrowie — tak
mozna zdefiniowac
danie, w ktorym
pierwsze skrzypce
gra pesto. Bogactwo
witamin, antyutleniaczy i sktadnikéw
o dziafaniu antybakteryjnym.

Idealne dla wszystkich!
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Tilapia z pieczonymi
pomidorami i tymiankiem

Autorka przepisu: Ewa Zyczyriska

SKEADNIKI:

2 srednie, wypatroszone tilapie,
8 matych pomidordw,
3 duze ziemniaki,

. ok. 5 tyzeczek tymianku,
¢ 1 duza cebula czerwona,

120 ml biatego wytrawnego wina,
sok wycisniety z pofowy cytryny,
pot tyzeczki cukru,

15 g przyrumienionej butki tartej,
1 tyzka oliwy,

szczypta soli i pieprzu.

10 czarnych oliwek,
4 duze zagbki czosnku,
1 peczek szczypiorku,

SPOSOB WYKONANIA:

Pomidory kroimy na pot, uktadamy na ruszcie nad blachg do pieczenia i pieczemy
30 min. w piekarniku nagrzanym do temperatury 220 stopni. Ziemniaki ohieramy,
kroimy na plastry o grubosci 0,5 cm i gotujemy przez 5 min. we wrzacej, osolonej
wodzie, a nastepnie odcedzamy. Cebule kroimy w piérka, czosnek wyciskamy.

Na patelni rozgrzewamy tyzke oliwy, dodajemy cebule, czosnek i 3 tyzeczki tymianku.
Wszystko mieszamy i smazymy, az cebula bedzie migkka. Ryby nacinamy po obu
stronach w trzech miejscach i doprawiamy mieszankg pieprzéw i sola.

Na dnie duzego, nattuszczonego naczynia zaroodpornego uktadamy ugotowane
ziemniaki, na nich cebule z czosnkiem i ziotami. Nastepnie uktadamy ryby, a wokaot nich
oliwki i pieczone pomidory, wszystko posypujemy posiekanym szczypiorkiem i dwiema
tyzeczkami tymianku. Cafo$¢ polewamy mieszankg wina, soku z cytryny i cukru.
Na koniec posypujemy zrumieniong tartg butka. Pieczemy bez przykrycia przez 50 min.
w piekarniku nagrzanym do temp. 150 stopni.

LASAGNERA DUZA KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Catg potrawe wygodnie upieczesz

w lasagnerze Philipiak. Do waloréw zdrowot-
nych ryb chyba nie

www.philipiak.pl trzeba nikogo przeko-

nywac¢. Dodatkowo
porcja warzyw i ziot

wzmacnia nie tylko smak, ale zdecydo-
wanie podnosi wartosé dietetyczng
dania.
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Srodziemnomorskie
spaghetti z matzami

Autorka przepisu: lwona Drwal

SKEADNIKI: 5 ml oliwy z oliwek,

* 1 kg matz (Swieze lub mrozone), * 50 g biatej cebulki,

* 400 g spaghetti * sdl morska,

* 1 zgbek czosnku, * pieprz czarny mielony,

* 1 peczek zielonej pietruszki, * 100 g pomidorkow daktylowych.

SPOSOB WYKONANIA:

Jesli wykorzystujemy swieze matze, szorujemy je szczoteczkg i namaczamy w 0so-
lonej wodzie, aby wypluty z siebie piasek. Na 2 tyzkach oleju z oliwek szklimy czo-
snek, posiekang cebulke, natke pietruszki i przekrojone na pot pomidorki. Kiedy te
sktadniki sie podsmazg, dodajemy matze. Dusimy pod przykryciem az do otwarcia
sig skorupek (1-3 min.). W tym samym czasie gotujemy w osolonej wodzie spaghetti
al dente. Wrzucamy makaron do patelni z matzami i wszystko mieszamy. Na koniec
posypujemy odrobing swiezo zmielonego pieprzu i natka pietruszki.

PATELNIA GROSZKOWA KOMENTARZ
KAROLA OKRASY
Groszkowe dno patelni pozwala
na smazenie bez uzycia tfuszczu, Powiew stonego
dzigki czemu potrawy sg soczyste, morza, lata, plazy...
aromatyczne i bardzo zdrowe. taki efekt osiggniemy
dzigki tej potrawie.
www.philipiak.pl Zdecydowanie
polecam!

fot. Biekitne Studio
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fot. Btekitne Studio

Pana cotta
z sosem truskawkowym

Autorka przepisu: Katarzyna Cukier

SKELADNIKI:

e 200 ml mleka, * 2 tyzeczki cukru waniliowego,
¢ 200 g $mietany kremoéwki, * 500 g truskawek,

* 10 g zelatyny, * 1/2 szklanki cukru.

SPOSOB WYKONANIA:

Do rondelka wlewamy mleko, dodajemy $mietane i cukier waniliowy. Podgrzewamy
na wolnym ogniu, co jakis czas mieszajgc az do rozpuszczenia sie cukru. Catosé
zagotowujemy, wyfgczamy ogien, wsypujemy zelatyne i mieszamy dokfadnie do
momentu rozpuszczenia sie zelatyny. Mase przelewamy do czterech naczynek
i odstawiamy do stezenia. Truskawki ptuczemy, obieramy z szyputek i kroimy
na mniejsze czesci. Do rondelka wsypujemy cukier, skrapiamy go wodg. Catos¢
podgrzewamy na wolnym ogniu i karmelizujemy cukier (nie mieszamy!). Gdy cukier
sie rozpusci, dodajemy truskawki, po czym smazymy je w cukrze az zaczng sie
rozpada¢. Nastepnie zdejmujemy z ognia, blendujemy i wstawiamy ponownie
na ogien. Smazymy dalej catos¢ dotad, az czes¢ wody odparuje i uzyskamy gesty,
kremowy sos. Ostudzony sos przelewamy do naczynek. Sos jest dosc¢ stodki,
dlatego do masy $mietanowej nie dodajemy juz cukru.

DUZA MISA | NACZYNIE KOMENTARZ
KAROLA OKRASY

Potgczenie duzej misy z duzym naczyniem

Philipiak doskonale sprawdza sie Potfgczenie

podczas przygotowania tazni wodnej. aksamitnego deseru

Wolne rozpuszczanie cukru z wyko- z sosem truskawko-

rzystaniem tego zestawu i tej techniki wym nadaje mu sezo-

zlikwiduje ryzyko przypalenia. nowego, wiosennego g
charakteru. Korzystajmy

www.philipiak.pl wiec z dobrodziejstw wiosny i latal







fot. Btekitne Studio

Tricolore ltaliano

Autorka przepisu: Marlena Lalak-Skatecka

SKELADNIKI:

* 1 galaretka truskawkowa e 1 galaretka kiwi + 450 ml wody,
+ 450 ml wody, e 250 ml $smietany kremaéwki,

* 1 galaretka brzoskwiniowa lub inna e 1 tyzka cukru z prawdziwg wanilig,
o jasnym kolorze + 250 ml wody, * 100 ml mleka.

SPOSOB WYKONANIA:

Zielong galaretke rozpuszczamy w 450 ml gorgcej wody, dokfadnie mieszamy,
wylewamy do formy i odstawiamy do przestudzenia. Jasng galaretke rozpusz-
czamy w 300 ml wody i studzimy, az uzyska pokojowg temperaturg. Kremdwke
ubijamy, a do ubitej (konsystencja nie musi by¢ tak sztywna jak do ciast, chodzi
0 to, aby byfa odpowiednio napowietrzona) dodajemy cukier, dolewamy mleko
chwilg miksujemy i wlewamy jasng galaretke. Przygotowang masg wylewamy
na stgzaftg warstwe zielonej galaretki i ponownie studzimy. Nastepnie rozpusz-
czamy i studzimy czerwong galaretke, ktorg wylewamy na stgzatg warstwe jasna.
Catos¢ odstawiamy do lodéwki. Przed podaniem kroimy na kawafki.

FONDUE PHILIPIAK KOMENTARZ
KAROLA OKRASY
Zestaw do przyrzadzania Fondue

Philipiak to propozycja dla 0séb poszu- Wiadomo co przypo-
kujgcych sposobéw na przyrzadzenie mina nam ten deser!
oryginalnego deseru. Idgc tym torem,

poczujmy sig jak rJ
www.philipiak.pl na rzymskich wakacjach .

— lekko, stodko i zdrowo!







Crema catalana

Autorka przepisu: Dorota Jarzgbek

SKELADNIKI: cynamon,

* 11 mleka, cytryna,

* B zottek, skérka pomaranczowa,
* cukier biaty, wanilinowy i trzcinowy. maka kukurydziana.

SPOSOB WYKONANIA:

Potowe mleka gotujemy z cukrem wanilinowym, cynamonem i skorkg pomaran-
czowa. Zoftka ucieramy z cukrem i zalewamy delikatnie gorgocym miekiem, ener-
gicznie mieszajgc. Reszte mleka mieszamy z maka i wlewamy do masy zoéttkowe;.
Catos¢ podgrzewamy na bardzo matym ogniu do zgestnienia. (Wazne, zeby nie zago-
towac!). Gotowy budyn przelewamy do miseczek, po przestudzeniu wstawiamy
do lodéwki na min. 2 godziny. Przed podaniem wierzch posypujemy cukrem trzci-
nowym. Mozna zapiec w piekarniku i wéwczas na wierzchu powstaje specyficzna
dla crema catalana chrupigca skorupka.

ZESTAW KAWOWY KOMENTARZ
MODERNO KAROLA OKRASY

Nowoczesny serwis o prostych i biatych Potudniowy stodki
formach odzwierciedlajgcy pigkno i funk- akcent! Delektujmy
cjonalnosg, nie tracac nic z elegancii sig stodyczg wanilii,

i indywidualizmu. Linia Moderno przetamang letnig

to najwyzszej klasy porcelana kwasowatoscig

Fine Bone China. pomaranczy i cytryny.

www.philipiak.pl

fot. Btekitne Studio







fot. Bigkitne Studio

Greckie ryzowe ciasteczka

Autorka przepisu: Agnieszka Czapska-Pruszak

SKELADNIKI: szczypta soli,
* B arkuszy ciasta filo, 1 tyzeczka otartej skorki z cytryny,
* 100 g ryzu, 1 tyzeczka maki ziemniaczanej,

olej do smazenia,
2 tyzki cukru pudru,
1 tyzeczka cynamonu.

¢ 2,5 szklanki mleka 3,2 proc.,
¢ 1 laska wanilii,
e 2 tyzki cukru,

SPOSOB WYKONANIA:

Ryz zalewamy mlekiem, dodajemy cukier, s6l, skérke z cytryny, laske wanilii prze-
cietg wzdtuz, z ktérej nozem scieramy nasionka i tez dodajemy do mleka. Gotujemy
ok. 30 min. na matym ogniu, czesto mieszajgc. Pod koniec gotowania dodajemy make
ziemniaczang, mieszamy, zestawiamy z ognia i odstawiamy do wystudzenia, a nastep-
nie do lodéwki na godzing, poniewaz masa musi by¢ zimna. Ciasto filo rozwijamy,
odktadamy B arkuszy, reszte ponownie zawijamy w rolke, owijamy folig i przechowuje-
my w lodéwce. Pierwszy ptat ciasta rozktadamy na blacie (reszte trzymamy pod mo-
krg sciereczkg, aby nie wysychato). Arkusz ciasta kroimy radetkiem wzdtuz dtuzszego
boku na 4 paski. Na kazdym z paskéw, przy dtuzszej krawedzi uktadamy 4 tyzeczki masy
ryzowej (4 porcje po jednej tyzeczce). Nastepnie pedzelkiem namoczonym w wodzie
smarujemy ciasto dokota masy i przykrywamy drugg potowag ciasta, lekko dociskajac,
aby brzegi sie skleity i nadzienie nie wydostafo sie na zewnatrz podczas smazenia.
Kroimy radetkiem w poprzek, oddzielajac od siebie ciasteczka. W szerokim rondlu
lub patelni rozgrzewamy olej i smazymy ciasteczka z obu stron do zrumienienia
(po okoto 1 minucie z kazdej strony). Odktadamy na papierowy recznik, aby pozby¢ sie
nadmiaru ttuszczu. Posypujemy cukrem pudrem wymieszanym z cynamonem i podajemy.

PROFILOWANY BRZEG KOMENTARZ

] ) ) KAROLA OKRASY
Wyprofilowany i gtadki brzeg naczyn
umozliwia bezpieczne przelewanie | znéw powiato latem
zawartosci bez uzywania dodatkowych na mysl| o ciescie filo
lejkow i tyzek. i stonecznej Gregiji.

o Ryzowy farsz raczej
www.philipiak.pl kojarzy sie nam

z zimowym $niadaniem, a tu takie
zaskoczenie. Gratulacje!







fot. Btekitne Studio

Jabtkowe clafoutis
Zz orzechami

Autorka przepisu: Bernadetta Parusinska-Ulewicz

SKEADNIKI:

1,2 kg twardych, stodkich jabtek,
13 dag masta,

2/3 szklanki maki pszennej,

2/3 szklanki cukru,

2/3 szklanki mleka,

2/3 szklanki $mietany 30 proc.,
4 jajka,

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia,
7 dag orzechéw wtoskich,

1 tyzka cukru wanilinowego,
cukier puder.

SPOSOB WYKONANIA:

Jabtka obieramy, usuwamy gniazda nasienne i kazde kroimy na 8 réwnych czesci.
Na patelni rozpuszczamy 5 dag mastfa i na nim podsmazamy na rumiano jabtka.
Po 4-5 minutach dodajemy potowg cukru i smazymy jeszcze 5 minut. Jabtka
wykfadamy na forme do tarty, posypujemy pokruszonymi na srednie kawatki orze-
chami. Mleko miksujemy z jajkami i $mietang przez 5-10 sekund. Mieszamy make
pszenng z cukrem, proszkiem do pieczenia i cukrem wanilinowym. Dodajemy pozos-
tate drobno pokrojone masto. Do suchych skfadnikow wlewamy powoli sktadniki
ptynne i miksujemy na wolnych obrotach. Gdy sktadniki tadnie sie potgczg, wylewamy
maseg na jabtka. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez 20 minut,
po czym zmniejszamy temperature do 160 stopni i pieczemy jeszcze okoto
20 minut. Przed podaniem posypujemy cukrem pudrem.

DUZA MISA Z POKRYWA KONMENTARZ
KAROLA OKRASY ‘
Sktadniki wygodnie wymieszasz i
w duzej misie Philipiak. Prostsza wersja ' ‘4
polskiej szarlotki. 13
www.philipiak.pl Smakuje wybornie,
a i obowigzkowa |

porcja dzienna
owocow zaliczona!







Panna cotta z malinami

Autorka przepisu: Joanna Machynia-Swoszowska

SKEADNIKI: « 2 tyzeczki zelatyny,

e 330 ml $mietanki 30 proc., e 2 tyzki zimnego mleka,
e 4 tyzeczki cukru, * 0,5 kg garnuszek malin
* 2 tyzeczki cukru z prawdziwg wanilig (mogg by¢ mrozone),

i nutg kardamonu, e 1 tyzka cukru pudru.

SPOSOB WYKONANIA:

Smietanke, podgrzewamy z cukrami do zawrzenia i rozpuszczenia sie cukru. W mie-
dzyczasie zalewamy zelatyng zimnym milekiem, mieszamy i zostawiamy na kilka
minut do napecznienia. Gdy $mietanka zacznie wrze¢, Sciggamy jg z ognia i dodaje-
my zelatyne. Doktadnie mieszamy, aby sig rozpuscita. Lekko studzimy i rozlewamy
do foremek lub filizanek delikatnie nattuszczonych olejem. Odstawiamy do lodéwki,
aby masa stezata.

Sos: kilka malin odktadamy do dekoracji, reszte wsypujemy do garnuszka, dodajemy
cukier i kilka minut podgrzewamy. Maliny przecieramy przez sitko, aby pozbyc¢ sig
ziarenek, i studzimy. Zastygnietg panna cotte wyktadamy na talerz, dekorujemy
owocami i polewamy sosem.

SERWIS KAWOWY FIORE KOMENTARZ

KAROLA OKRASY
Piekny serwis kawowy z delikatnymi

wzorami uswietni kazde rodzinne Maliny dobre

spotkanie. Linia Fiore to elegancja
i najwyzszej klasy porcelana
Fine Bone China.

na wszystko
— na przezigbienie,

na poprawe nastroju, |
i do ciasta. Ten lekki
deser posmakuje kazdemu!

www.philipiak.pl






fot. Btekitne Studio

Tarta truskawkowo-cytrynowa

Autorka przepisu: Bernadetta Parusirnska-Ulewicz

SKELADNIKI:

* 17-18 dag masta, 600 ml smietany 30 proc.,
1,5 szklanki maki pszennej, 500 ml mleka 2 proc.,
2 zottka, sok z 2 duzych cytryn,

* okoto 25 dag cukru, 50 ml syropu malinowego

1,5 szklanki truskawek, lub truskawkowego,
8 tyzeczek zelatyny, * 5 dag ptatkéw migdatow.

SPOSOB WYKONANIA:

Do maki dodajemy tyzeczke cukru, zéttka oraz 15 dag schtodzonego masta. Zagniatamy
ciasto, zawijamy w folie spozywczg i wktadamy do lodéwki na min. godzing. Wylepiamy
forme do tarty. Naktuwamy je widelcem, przykrywamy papierem do pieczenia, posypu-
jemy grochem i pieczemy w 190 stopniach przez 15 min. Sciggamy papier z grochem
i pieczemy jeszcze 20 min., studzimy. Pozostate masto miksujemy z czubatg tyzka cukru,
smarujemy wystudzone ciasto, wktfadamy do lodéwki. 4 tyzeczki zelatyny zalewamy
3 tyzkami wody, mieszamy, odstawiamy na kilka min. Szklanke mleka i $mietany zago-
towujemy z 2 tyzkami cukru. Zmniejszamy ogien, dodajemy zelatyne i mieszamy doktad-
nie. Wlewamy syrop, po czym studzimy. Tezejgcg mase wylewamy na tarte i wkfadamy
do lodéwki. Pozostatg zelatyne rowniez zalewamy 3 tyzkami wody, mieszamy, odsta-
wiamy. Reszte mleka i 250 ml $mietany zagotowujemy z 1,5 szklanki cukru. Zmniejsza-
my ogien, dodajemy zelatyne, mieszamy. Wlewamy sok z 1,5 cytryny, studzimy. Tezejg-
cg mase wylewamy na tarte, wkfadamy do lodéwki. Truskawki rozdrabniamy, wlewamy
3-4 tyzki wody i dusimy pod przykryciem kilka min. Dodajemy 2-3 tyzki cukru, mieszamy.
Przecieramy przez sito, studzimy. Pozostatg $mietane ubijamy na sztywno z 3 tyzkami
cukru, powoli wlewamy pozostaty sok z cytryny. Boki tarty przybieramy bitg $mietana,
srodek smarujemy sosem truskawkowym. Posypujemy prazonymi ptatkami migdatéw.

NACZYNIE SMART KOMENTARZ ;

KAROLA OKRASY ‘)
Smart idealnie nadaje sie do y
przyrzadzenia sosow, kremow i mas. Tarta w wersiji h
Stal szlachetna jest bardzo trwata na stodko to idealny _34
i odporna na zadrapania. deser na kazdg pore

roku. Pozwala w prosty |
www.philipiak.pl spos6b wykorzystac

_ a Sezonowe OWOCe W Wersji sosu.
- == Tym razem stodkie truskawki
2 przetamane sokiem cytrynowym.
- Zdecydowanie polecam!
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