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Kuchnia wifoska uchodzi za jedng z najzdrowszych na Swiecie. Dlatego tym razem nasz konkurs
na najciekawsze potrawy poswigcony byt wtasnie srddziemnomorskim specjatom.

Sposrod nadestanych propozycji dan, wybratem kilka wyrdzniajgcych sie pomystowoscia, interesujgcym
potgczeniem sktadnikow i aromatow. Widocznie jest w nich poszukiwanie smakéw i otwarcie na kulinarne
eksperymenty. A takze szukanie wartosciowych sktadnikéw, witamin i mineratéw w rybach, warzywach,
owocach, ziotach, przyprawach czy oliwach. | naprawde nie chodzi o wyszukane produkty, o zdobywanie
trudno dostepnych dodatkéw czy nie wiadomo jak skomplikowang ich obrdébke. Wystarczy najprostsze
gotowanie na parze czy pieczenie — metody dostepne w kazdej kuchni i zdecydowanie najzdrowsze.
Liczy sie koncept i otwartos¢ na nowosci, a juz zwykta pomidorowa moze osigga¢ niesamowity smak.
To wtasnie udowadniajg autorzy prezentowanych w tej czesci ksiazki przepisow.

Pomidory, baktazany, krewetki, kozi ser to powtarzajgce sig tym razem motywy kulinarne w przeréznych
odstonach. | oczywiscie makarony w ciekawym towarzystwie, mniej lub bardziej tradycyjnie, dla migsozernych
i wegetarian, na stodko i wytrawnie, z pesto, orzechami czy migsem.

Korzystajac z naszej ksigzki delektujcie sie i bawcie smakiem!

Zachecam do lektury i zdrowego gotowanial
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AUTORKA PRZEPISU: KATARZYNA BARTON §
=

SKtADNIKI:

« 3 pojedyncze filety z kurczaka, « 0k. 30 dkg kolorowych matych

« 80 g jogurtowego serka, pomidorkow,

e « 18 listkow nasturcii plus kilka listkow < 3 tyzki oliwy z oliwek,
do dekoracji talerza, « 1 tyzka soku z cytryny,
« 1 tyzka drobno posiekanych listkow < 1 tyzka listkow tymianku,
/ estragonu, « 9 kwiatow nasturcji,
#; . S0k z potowy cytryny, « 50 g serka twarogowego

« $wiezo mielony czarny pieprz, z pomidorami,

e 50l morska, « kilka kropel octu balsamicznego

« 1 $rednia zotta cukinia, figowego.

SPOSOB WYKONANIA:

Filety przekrawamy wzdtuz — uzyskujemy w ten sposob 6 czesci. W miseczce
mieszamy serek z estragonem, sokiem z cytryny, solg i pieprzem. Kazdy ptat
migsa smarujemy farszem serowym i uktadamy na nim po 3 listki nasturcji.
Zwijamy rolady spinajac je igtami, po czym uktadamy w naczyniu do gotowa-
nia na parze i gotujemy przez 20 minut. Cukinie kroimy obieraczkg w dtu-
a gie, cienkie wstazki. Pomidorki przekrawamy na potéwki. Na rozgrzang patel-

nie wlewamy oliwg z oliwek i wrzucamy wstazki z cukinii, przesmazamy okoto
- 3 minut, aby cukinia tylko delikatnie zmigkta, ale zostata al dente. Dorzucamy
F' pomidorki i wlewamy sok z cytryny. Przyprawiamy tymiankiem, solg i pieprzem.

=1

Delikatnie mieszamy, zagotowujemy i odstawiamy. Kwiaty delikatnie ptuczemy.
Kazdy z nich faszerujemy odrobing serka za pomocg szprycy cukierniczej.

— 3 1 NAGRODA (T
| _ o fharola

= Okrasy:

Kulinarny przesyt. Czemu nie?!
PATELNIA KROLEWSKA Od sSwigta kazdy moze sobie po-
Nasza duma — wspaniate, naczynie! zwoli¢. Odwazne - wprowadzenie

Pozwala przygotowaé bardzo roznorodne ~ Nasturcii do dania z kurczaka, ich
potrawy. Doskonale sie sprawuje musztardowy smak podsyci tylko
i prezentuje. Gratulujemy zwycigzcy! lekkiego kurczaka.

www.philipiak.pl
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Tosos na parze w sosie

z zielonej herbaty

MIEJSCE AUTORKA PRZEPISU: MARIOLA GRZEDA

SKtADNIKI:

« 1 dzwonko z tososia, « Dbiaty pieprz,

« Swiezo mielony pieprz, « gatka muszkatotowa,
e s0l, e 1 marchewka,
 sokz cytryny, 1 pietruszka,

SOS: 1 cebula,

« 50 ml zielonej herbaty Nestea, 1 cukinia,

« kilka suszonych Sliwek, « kilka paczek kabanosow
 1tyzka miodu, drobiowych,

« skorka z cytryny, « kilka pieczarek,

e cynamon, » masto klarowane,

« kardamon, « olej rzepakowy,

« imbir,  szezypiorek,

S0l « Swiezy tymianek.
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SPOSOB WYKONANIA:

Dzwonko tososia doktadnie myjemy i osuszamy. Rybe skrapiamy sokiem
z cytryny, posypujemy solg i pieprzem. Obrang pietruszke, marchewke i cukinig
myjemy, a nastepnie obieraczka do warzyw tniemy na cienkie paseczki. Cebule
obieramy i kroimy na ¢wiartki. Warzywa posypujemy ziotami, solg i pieprzem.
tososia i cebule gotujemy na parze, pod koniec gotowania dodajemy warzywa,
po czym gotujemy jeszcze 3-4 minuty, aby byty al dente. Kabanosy przesma-
zamy na masle klarowanym, grillowane pieczarki kroimy na mniejsze kawatki.
Na rozgrzang patelnie wiewamy dwie tyzki oleju rzepakowego, na ktdry wkfa-
damy pieczarki. Doprawiamy solg i pieprzem.

Przygotowanie sosu: Do naczynia wlewamy herbate Nestea, dodajmy suszone
Sliwki, miod, kardamon, imbir, cynamon, pieprz, s6l i gatke muszkatotowa.
Wszystkie sktadniki gotujemy przez kilka minut i Sos gotowy.

2 NAGRODA

Niestandardowe wykorzystanie zie-

Nagroda za zdobycie drugiego miejsca lonej herbaty. Brawo zaudany eks-

pomoze laureatowi rozwijac kulinarne pery.ment i | Z? B0
| pasie. wanie pary do gotowania — super

zdrowo!

MAKARONU

www.philipiak.pl







firem z pomidorow
i papryki z kozim
aerem i mielq

AUTOR PRZEPISU: DOMINIK WOZNIAK

SKtADNIKI:

« bulion,

 pomidory $wieze lub cafe z puszki
(do zmiksowania),

« papryka pieczona,

* papryka marynowana,

twarozek kozi,

Swieza migta,

Smietana 22 proc.,

ocet balsamiczny do dekoracji.

SPOSOB WYKONANIA:

Papryke myjemy, dzielimy na pot, usuwamy gniazda nasienne. Uktadamy na
ruszcie w piekarniku z grillem i pieczemy do zbrgzowienia skorki. Wyjmujemy
i wktadamy do szczelnego worka na 10 minut. Obieramy ze skorki i wrzuca-
my do miksera razem z pomidorami z puszki i rozdrobniong mietg, a nastepnie
miksujemy na krem. Wlewamy do bulionu i gotujemy na matym gazie. Do gte-
bokiego talerza ktadziemy tyzke twarogu koziego, na ktory wlewamy tyzke
wazowg zupy, mieszamy i uzupetniamy jeszcze 1-2 tyzkami zupy.

3 NAGRODA

ZESTAW DO FONDUE Ztamana pomidorowa — to mi sie
Zestaw Fondue Philipiak to nagroda podoba. Lekko, warzywnie, bogato
dla zdobywcy 3. miejsca. w witaminy, zelazo i kwas foliowy.
Naczynie to umozliwia przyrzadzenie Kozi ser z mieta — odwazne lecz

np. oryginalnego deseru. skuteczne ozywienie.

www.philipiak.pl






Nhoska satatka

z tunczykiem,

octem balsamicznym
L pomidorami

AUTORKA PRZEPISU: MARTA £t ASOCHA

SKtADNIKI:

« 5-6 pomidorow, 50l

 puszka tunczyka najlepiej w oleju,  pieprz,

« ocet balsamiczny, « peczek szczypiorku (opcjonalnie).
SPOSOB WYKONANIA:

Tunczyka odsgczamy z oleju, wrzucamy do miski i rozdrabniamy. Pomidory
kroimy w dsemki. Drzucamy do nich tunczyka. Szczypior siekamy i dodajemy.
Cato$¢ solimy i pieprzymy. Obficie kropimy octem balsamicznym i mieszamy.

w

ZESTAW SZTUCCOW ESILE
Ten oryginalny komplet sztu¢cow
wykonany jest ze szlachetnej stali
nierdzewnej chromowo-niklowe;.

Intrygujgce proporcje i wyszukane
geometryczne ksztatty sprawiajg,

Lekko, prosto i zdrowo. Szybka tre-
Sciwa przekgska. Mozna wzboga-
7 jest to propozycja dla 0sob, ci¢ o avocado, ktore tu doskonale
ktdre lubig sig wyrézniac. pasuje!

www.philipiak.pl






Wytrawne
Zotlo-zielone babeczki

AUTORKA PRZEPISU: MONIKA LEMKO

SKEADNIKI:
125 g makaronu kokardki, « rukola,
« 1duze jajko, « pomidorki koktajlowe,
« 6 plastrow szynki wieprzowe; « cebulka dymka.
suszonej (prosciutto crudo), PESTO:
« 15 g startego sera zottego, « 2 garScie listkow Swiezej bazylii,
« 8 oliwek zielonych catych, « 1 maty zgbek czosnku,
« 3 tyzki kukurydzy (moze by¢ « sok cytryny,
zZ puszki lub gotowana), « 15 g sera z6ttego,
« oliwa z oliwek, « 60 ml oleju rzepakowego,
« Vi papryczki chili,  11tyzeczka orzeszkow piniowych,
S0l « pieprz kolorowy Swiezo mielony,
« pieprz kolorowy Swiezo mielony, e S0l
SPOSOB WYKONANIA:

Pesto: Miksujemy listki bazylii, czosnek, orzeszki piniowe i ser. Nastepnie
dolewamy olej, sok z cytryny, doprawiamy solg, pieprzem i ponownie miksu-
jemy do uzyskania gtadkiej konsystencji. Makaron gotujemy al dente w lekko
osolonej wodzie, odcedzamy i przelewamy zimng woda. Jajko mieszamy
z potowq startego sera, posiekang papryczka chili i doprawiamy pieprzem. Do
jajka z serem dodajemy makaron, oliwki w plasterkach, kukurydze i catos¢
dokfadnie mieszamy. Foremki silikonowe do wypieku babeczek wyktadamy
szynka, a nastepnie wypetniamy je przygotowanym makaronem i posypuje-
my startym serem. Pieczemy w 180°C przez ok. 20 min. Babeczki podajemy
z pesto z bazylii, Swiezg rukolg, cebulg i pomidorkami. Catos$¢ delikatnie
skrapiamy oliwg z oliwek. Pesto mozna przechowywa¢ w lodowce, idealne
bedzie do nastepnego dania z makaronem.

fomentarz

ZESTAW DO GOTOWANIA
MAKARONU

Przygotowanie tego dania znacznie
utatwi specjalny zestaw naczyn

! Brawo za oryginalny pomyst podania
do gotowania makaronu.

makaronu z dodatkami.
www.philipiak.pl






Bruschetta z grillowanymi
warzywami

AUTORKA PRZEPISU: ALICJA ADAMEK

SKtADNIKI:

1 cukinia, 3 tyzeczki ziot prowansalskich
< 1 cebula, (Swietnie sprawdzg sie Swieze),
< 1 papryka, S0l

2 pomidory, * pieprz,

2 13bki czosnku, « odrobina soku z cytryny,

« 6 tyzek oliwy z oliwek, « gotowe grzanki.

 peczek natki pietruszki,

SPOSOB WYKONANIA:

Cukinie obieramy ze skorki, wydrazamy gniazda nasienne i kroimy w kostke.
Cebule - w piorka, a papryke w kostke. Tak pokrojone warzywa przektadamy
do miski i polewamy przygotowana wczesniej oliwg (4 tyzki) z dodatkiem ziot,
czosnku, Soku z cytryny oraz soli i pieprzu. Cato$¢ doktadnie mieszamy, owijamy
w folie aluminiowg i pieczemy na grillu przez ok 20 min. W tym czasie przy-
gtowujemy pomidory - ptuczemy, nacinamy na krzyz i sparzamy gorgcg woda.
Nastepnie obieramy ze skorki, usuwamy gniazda nasienne i kroimy w kostke.
Wszystkie warzywa przektadamy do miski, dodajemy pomidory oraz natke pie-
truszki. Grzanki delikatnie smarujemy (najlepiej pedzelkiem) oliwg oraz naciera-
my rozcigtym czosnkiem. Ktadziemy na nie porcje warzyw i gotowe.

Nieskomplikowana, ale i niebanalna
przekaska na kazdg okazje. To jest
to, co bardzo lubig w kuchni wto-

MALA MISA Z POKRYWA
Warzywa wygodnie zamarynujesz
w matej misie Philipiak. Jej szczelna

pokrywa daje mozliwosé przecho- skiej. Prostota i elegancja bazujaca
wywania wczesniej przygotowanych na dobrych produktach. Réznorod-
sktadnikéw potraw. no$¢ wykorzystanych warzyw zna-

cznie podnosi jej wartoS¢ zdrowotna.
www.philipiak.pl
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Slimaczki z rukoli
z orzechowym serkiem

AUTORKA PRZEPISU: PAULINA WIDBEK

SKtADNIKI:

e 3-4 gar$cie umytych i osuszonych « opakowanie serka naturalnego,
listkow rukoli,  gars$¢ orzechow wioskich,

e 2 jajka, « tyzka posiekanego szczypiorku,

« 50 ml mleka, * SzCzypta suszonego chili,

« tyzka mielonego Inu, S0l

« tyzka otrebow zytnich, * pieprz,

« 2 tyzki maki petnoziarnistej « 2 tyzki oliwy z oliwek.
orkiszowej,

SPOSOB WYKONANIA:

Rukole drobno miksujemy w blenderze, dodajemy jajka i mleko, miksujemy
do uzyskania gtadkiej, puszystej konsystencji. Dodajemy len, otreby i make,
doprawiamy solg i pieprzem, miksujemy na gtadko. Na patelni rozgrzewamy
oliwg i na matym ogniu smazymy puszysty omlet. Orzechy wioskie drobno
siekamy (zostawiamy kilka do dekoracji), dodajemy do serka naturalnego razem
ze szczypiorkiem, chili, sola, pieprzem i wszystko mieszamy. Omlet smarujemy
do$¢ grubg warstwa orzechowego serka, zwijamy w rulon i kroimy w plastry.
Podajemy natychmiast udekorowany potéwkami orzechéw wtoskich.

MALA PATELNIA CERAMICZNA
Patelnia ceramiczna Philipiak

to ozdoba kazdej kuchni.

Jest réwnoczesnie bardzo
praktycznym naczyniem

utatwiajgcym przyrzadzanie

wielu potraw.

Interesujgca przekaska — nieco-
dzienna i pomystowa. Brawo za
zdrowe orzechy, ktére doskonale
komponuja sie z rucola.

www.philipiak.pl






Zuppa di cavolo

AUTORKA PRZEPISU: KATARZYNA WOJNAROWSKA

SKEADNIKI:
1 kg poszatkowanej biatej kapusty, « 1tyzka cukru,
« 3 litry bulionu, 80 g ptatkdw migdatow

« 4 cienkie, surowe marchewki lub orzechow nerkowca,
pokrojone w plasterki, S0l

S0k z potowki cytryny, * pieprz,

« 14 kg pokrojonych pomidorow  Swiezy majeranek lub koperek
lub puszka pomidordéw bez skorki, do ozdobienia talerza.

SPOSOB WYKONANIA:

Do gorgcego bulionu wrzucamy pokrojong kapuste i gotujemy 20 min. Dorzu-
camy pokrojone marchewki i gotujemy kolejne 15 minut. Doktadamy pokrojo-
ne pomidory i je rozgotowujemy lub puszke pomidoréw i tylko zagotowujemy.
Do catosci dodajemy sok z cytryny, cukier, sl i ptatki migdatéw. Po wylaniu
na talerz ozdobiamy listkami Swiezego majeranku lub duzg iloscig koperku.

SZYBKOWAAR

PHILIPIAK MILANO

Zupe najszybciej ugotujesz

w szybkowarze. Specjalna pokrywa
pozwala wytworzy¢ ciSnienie w naczyniu,
dzigki czemu czas przyrzadzania
potrawy skraca sig nawet o pofowe. ciekawa strukture!

Zupa petna witamin, barw i smakow.
Migdaty lub orzechy nadadza jej
niepowtarzalny smak i wprowadzg

www.philipiak.pl
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Lupa kalafiorowa z farfalle,
pieczarkami i camembertem

AUTORKA PRZEPISU: MONIKA LEMKO

SKEADNIKI:

« 200 g makaronu farfalle, e 1,51 wody,

« 1 Swiezy kalafior, « pieprz kolorowy Swiezo zmielony,
« 200 g pieczarek Sredniej wielkoci, = sdl,

 1krazek sera camembert, « 1tyzka sosu sojowego ciemnego,
4 73bki czosnku, « Swieza kolendra,

« 2 liscie laurowe, « gatgzka Swiezego rozmarynu,

« 3 ziarna ziela angielskigo, « 1tyzka masta klarowanego.
SPOSOB WYKONANIA:

W garnku przypalamy czosnek w tupinach, wyciggamy i obieramy. Wlewamy
1,5 | wody, dodajemy ziele angielskie, liscie laurowe, czosnek, rozmaryn i roz-
dzielony na mniejsze rozyczki kalafior.

Doprawiamy solg i pieprzem. Garnek przykrywamy pokrywka i gotujemy kala-
fior do miekkosci. Wyciagamy ziele angielskie i liscie, a zupe z dodatkiem sosu
sojowego miksujemy blenderem do uzyskania jednolitej konsystenciji. Masto roz-
grzewamy na patelni, dodajemy pieczarki pokrojone na 6semki i podsmazamy
je az catkowicie wyparuje z nich woda. Pod koniec delikatnie solimy. Pieczarki
dodajemy do zupy. Makaron gotujemy al dente w lekko osolonej wodzie. Ser
camembert kroimy w bardzo matg kosteczke. Zupe podajemy bardzo goraca,
poniewaz bedziemy dodawac¢ do niej makaron i ser camembert. Doprawiamy
pieprzem i dodajemy listki kolendry.

Jesli zupa ma zbyt gesta konsystencje, dolewamy podczas miksowania gorg-
cej przegotowanej wody. Makaron mozna doda¢ do zupy razem z pieczarkami,
ale po kolejnym jej podgrzaniu bedzie rozgotowany.

NACZYNIE DUZE Z POKRYWA Niebanalna zupa z kalafiora ogrom-
Zupe wygodnie ugotujesz w duzym
naczyniu. Uchwyty wykonane

z materiatéw termoizolacyjnych

nie zyskuje dzieki aromatycznym
ziotom. Dodatek sera camembert

zawsze pozostajg chtodne. Postuzg nadaje jej wyrazistosci, choc i wer-
takze jako stojak dla pokrywki, sja z dobrym niebieskim serem jak

np. w trakcie mieszania. gorgonzola, wydaje sie interesujaca.

www.philipiak.pl
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Spaghelli zapiekane

O
P
z baktaianami =
=
AUTORKA PRZEPISU: LUCYNA KONIOR g
(@S
SKEADNIKI =
« 1 opakowanie makaronu spaghetti, < 5 dkg z0ttego sera, np. ementaler, rm
« 3 bakfazany, * peczek bazylii,
* 1 puszka pomidorow w zalewie « 10 tyzek oleju,
(400g), « 0,

« 20 dkg sera owczego, np. pecorino, * pieprz.

SPOSOB WYKONANIA:

Baktazany myjemy, oczyszczamy i kroimy w plastry, nastgpnie oprészamy solg
i odstawiamy na 30 min. Makaron gotujemy al dente w osolonej wodzie. Pomi-
dory podgrzewamy na 2 tyzkach oleju i doprawiamy solg i pieprzem. Bazylie
ptuczemy, odsgczamy, siekamy i tak przygotowang dodajemy do pomidordw.
Nastepnie plastry baktazana ptuczemy z soli, odsgczamy i obsmazamy z kazdej
strony na oleju. Ser owczy kroimy w kostke, a zotty Scieramy na tarce. Oby-
dwa sery dodajemy do makaronu, wlewamy do tego /4 sosu pomidorowego
i wszystko razem mieszamy. Mozemy doprawic solg i pieprzem.

Lasagnere nattuszczamy, po czym na dno wlewamy niewielkg iloS¢ sosu
i uktadamy w nim makaron na ksztatt gniazdek. Na nim kfadziemy baktazany
i polewamy pozostatym sosem pomidorowym. Wierzch posypujemy tartym
70ttym serem i pieczemy 30 min. w temp. 200°C.

LASAGNERA MALA
Catg potrawe wygodnie upieczesz
w lasagnerze Philipiak. katwe

W czyszczeniu i wygodne w uzyciu,
dzieki eleganckiemu wygladowi

Zapach lata zamknigty w pomi-
dorach i dojrzatych baktazanach.
Zdrowe wspomnienie wakacji. Bra-

moze stuzy¢ do serwowania potraw. 0wCzego sera.
www.philipiak.pl
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< Rigate z krewetkami
w sosie pomidorowym

AUTORKA PRZEPISU: BEATA STEFANSKA
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SKEADNIKI:
« opakowanie makaronu rigate, e 20-30 dag parmezanu,
« 250 dag krewetek krolewskich, « Swieze ziofa: bazylia,
< 1 cebula, tymianek, oregano,
e z3bki czosnku, « oliwa z oliwek,
« 1 papryczka chilli, e 50l
V4 kg Swiezych pomidorow, * pieprz,
« natka pietruszki do dekoraciji.
SPOSOB WYKONANIA:

Makaron gotujemy wg przepisu na opakowaniu i dobrze odcedzamy. Na roz-
grzang patelnie wrzucamy pokrojong w drobng kostke cebule, przeprasowane
zabki czosnku i drobno posiekang papryczke chilli. To wszystko smazymy przez
ok. 2 minuty, czesto mieszajac, aby czosnek i cebula sig nie przypality. Potem
dodajemy pokrojone na ¢wiartki pomidory, czekajac az zrobi si¢ z nich pigkna,
jednolita masa. Nastenie doprawiamy solg i pieprzem, dodajemy oczyszczone
krewetki i drobno pokrojone $wieze ziota. Gotujemy jeszcze przez 3 minuty, caty
czas mieszajgc. Na koniec tgczymy makaron z sosem i uktadamy na talerzu.
Posypujemy jeszcze startym na drobnych oczkach parmezanem i dekorujemy
$wiezymi ziotami albo natka pietruszki.

PATELNIA CERAMICZNA

: : vl Co$ dla wielbicigli owocow morza
Patelnia ceramiczna Philipiak i ostrzejszych smakéw, tak dosko-

to ozdoba kazdej kuchni.

) e nale sie z nimi komponujacych.
Jest réwnoczesnie bardzo ¢ ponujacy

praktycznym naczyniem SWI,eZG Ziota zdgcydowame pod-
utatwiajacym przyrzadzanie kresla smak, ale i dostarcza sporo
wielu potraw. witaminy C.

www.philipiak.pl
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Pappardelle
Ziotowo-orzechowe

AUTORKA PRZEPISU: DARIA BYKOWSKA
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SKtADNIKI:

 opakowanie makaronu, e S0,

Y4 Sredniego opakowania rukoli, * pieprz cayenne,

« dos¢ duzy peczek bazylii, « 100 ml oliwy z oliwek,
2 13bki czosnku,  Serparmezan,

« gars$¢ orzechow wioskich, S0k z potowy cytryny.
SPOSOB WYKONANIA:

Rukole, bazylie, czosnek i orzechy wrzucamy do blendera i miksujemy, dole-
wajac oliwe z oliwek. Blendujemy az zrobi sie gtadki gesty sos. Doprawiamy
solg, pieprzem i sokiem z cytryny. Wszystko doktadnie mieszamy az do uzys-
kania gestej, gtadkiej konsystencji.

Pappardelle gotujemy al dente w osolonej wodzie, nastepnie uktadamy na tale-
rzu, polewamy pesto i posypujemy startym parmezanem.

fomentarz
‘harola

Okrasy:

Co$ dla smakoszy wyraznego po-
smaku pikantnej rukoli i aromatu
soczystej bazyii. W potgczeniu
z orzechowa nutg stanowi nieba-

NACZYNIE SREDNIE

To bardzo praktyczne naczynie idealnie
sprawdza sig podczas gotowania potraw.
tatwe w czyszczeniu i wygodne w uzy-

ciu, dzigki eleganckiemu wygladowi ”a|lnﬁl . DFODOZYCJ'Q da.nia. . Rucola
i ergonomicznemu rozwigzaniu moze Swietnie odnajduje sig nie tylko
stuzy¢ do serwowania potraw. jako klasyczna satatka.
www.philipiak.pl
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Tarta z soczewica

o
=
[ ] [ ]
=
i boczkiem =
AUTOR PRZEPISU: DOMINIK WOZNIAK 2
(@S
SKLADNIKI: =
CIASTO: FARSZ: m
e 200 g maki krupczatki, * puszka soczewicy,
« 100 g masta, « 20 dag boczku,
« 1 jajko, « suszone pomidory,
3 tyzki wody lub mleka lub piwa, « serek Capri,
e SzCzypta soli, « kapary,
e rozmaryn, « pieczarki,
 $mietana 22 proc.,
* jajko,
« starty parmezan.
SPOSOB WYKONANIA:

Ciasto: Wrzucamy do malaksera make, masto, jajko i wode (mleko albo piwo),
szczypte soli, rozmaryn i miksujemy do momentu az uformuje sie kula. Wkia-
damy jg na min. pdt godziny do loddwki, po czym rozprowadzamy ciasto na for-
mie (koniecznie metalowej, nie ceramicznej ani silikonowej) i podpiekamy przez
ok. 15 min. w temperaturze 180°C. Pamietajmy, aby je przed wtozeniem
do piekarnika naktu¢ i przykry¢ folia wypetniong np. grochem. Po ok. kwa-
dransie nalezy je wyjac, zdjac folie i wyla¢ na podpieczone juz ciasto farsz,
nastepnie piec jeszcze 30 minut.

Farsz: Podsmazamy pokrojony w kostke boczek i pieczarki. Mieszamy z serem
i soczewicg z puszki, dodajemy suszone pomidory i kapary. Zalewamy masa
przygotowang z jajka, Smietany oraz parmezanu i wylewamy na ciasto (przygo-
towane jak powyzej).

TKomentarz
= S harola

Solidny obiad na bazie wytrawne-
go ciasta. Zapomniana soczewica,
pomidory i pieczarki podnoszg war-

LASAGNERA SREDNIA
7 To bardzo praktyczne naczynie idealnie
/ ' sprawdza sig podczas zapiekania

. potraw. katwe w czyszczeniu i wygodne  [0SCi 0dzywcze, a dojrzaty parme-
A W uzyciu, dzigki eleganckiemu zan wzmacnia doznania smakowe.
s Wygladowi moze stuzy¢ Wersja podana moze byc inspiracja
do serwowania potraw. do tworzenia innych tart.
www.philipiak.pl
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Risotlo z imbirem, cukinia,
suszonymi pomidorami

i borowikami

AUTOR PRZEPISU: DOMINIK WOZNIAK

SKtADNIKI:

e ryzarborio,

« kawatek imbiru,

» mata cukinia,

* suszone pomidory (w oleju),

SPOSOB WYKONANIA:

suszone borowiki,
szalotka,

natka kolendry,
bulion,

odrobina oliwy.

W rondelku zagotowujemy troche bulionu, dodajemy grzyby i gotujemy jeszcze
przez ok. 10 minut. Kroimy cebulg w kostke, imbir w drobne plasterki, oliwe
rozgrzewamy w rondlu, w ktérym przygotowujemy risotto. Cebule i imbir delikat-
nie podsmazamy na oliwie. Bulion odcedzamy, zachowujgc ptyn, grzyby kroimy
na mniejsze kawatki. Do cebuli i imbiru dodajemy grzyby i wsypujemy caty ryz.
Chwile mieszamy, aby kazde ziarenko zanurzyto sie w oliwie i zrobito sig prze-
zroczyste na krawedziach. Matymi porcjami dolewamy ptyny do ryzu (ew. wino).
Kiedy ryz wchtonie wode/wino i zacznie leciutko przywiera¢ do dna rondla,
dolewamy niewielkimi porcjami bulion, wcigz mieszajgc. Gdy ryz bedzie
juz migkki (bez biatego $rodka po rozgryzieniu ziarna), doktadamy cukinie
pokrojong w kostke i wczesniej osobno lekko podsmazong, a nastepnie doda-
jemy pokrojone suszone pomidory i natke kolendry.

NACZYNIE SMART

Najmniejsze naczynie Philipiak Milano
idealnie sprawdza sie podczas
przyrzadzania niewielkich potraw.
Jest fatwe w czyszczeniu i wygodne
W uzyciu.

www.philipiak.pl

Mieszanka wschodnich smakéw
z rodzimym aromatem grzybdw.
To powr6t do staropolskich dob-
rych tradycji kuchni pachngcej
korzeniami. Oryginalnie, smacznie
i zdrowo.
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~s==r. Tolada z pesic-i suszonymi

oy o
—  pomidorami =
—= P =
| ~  AUTORKA PRZEPISU: JOANNA TOKARZ 2
\ — -
. =
- =
- SKEADNIKI: m
 1kg chudej szynki wieprzowej, MARYNATA:
« 40 dkg szynki mielonej, « 1/4 szklanki oliwy z oliwek,
« 100 g pesto z bazylia, « po tyzeczce suszonych ziot:
« 100 g suszonych pomidorow, bazylia, tymianek, oregano,
e S0l ziota prowansalskie,
* pieprz. « kolorowy pieprz (na wierzch).
SPOSOB WYKONANIA:

Szynke myjemy i przekrawamy wzdtuz (nie do konca), tak aby powstat jeden
wiekszy pfat. Rozbijamy go na grubos¢ ok 1 cm. Solimy i pieprzymy z kaz-
dej strony. Z jednej smarujemy cienko zielonym pesto. Migso mielone tgczymy
zZ pozostatym pesto i doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Migso rozsmarowujemy na ptacie szynki i uktadamy pokrojone w paseczki
suszone pomidory. Zwijamy w rolade i zwigzujemy nicig spozywczg. Marynujemy
w oliwie i przyprawach przez catg noc, nastepnie pieczemy w temp. 180°C
przez 120 minut.

Niestandardowy pomyst na po-
NOZE STALOWE KUTE wszechna wieprzowing.

Doskonale wyprofilowane i bardzo ostre Pestq i suszone pomidgry W?b9'
noze. To jeden z niezbednych elementéw ~ 9acaja danie odzywczo i czynig je

kuchni. Z naszym zestawem wszystkie ciekawszym wizualnie. Doskonaty
prace pojda szybko i sprawnie. pomyst na nudny schab!
www.philipiak.pl
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foladki drobiowe
ze azparagami i sosem
muaztardowo-miodowym

AUTORKA PRZEPISU: MALGORZATA LUTY
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SKEADNIKI:

» 12-16 sztuk zielonych szparagow, SOS:

« 1 podwojna piers$ z kurczaka, 1 czubata tyzka

« 4-8 plastrow szynki parmenskiej, musztardy francuskiej,

« 4 krotkie gatazki rozmarynu, « 1 tyzka prawdziwego miodu,

e 0liwa, « 6 tyzek Smietanki 30 proc.
e 30l

) * pieprz.
SPOSOB WYKONANIA:

Piekarnik nagrzewamy do 200°C. Musztarde mieszamy z miodem. Odkfa-
damy 1 tyzeczke do posmarowania migsa. Do reszty dodajemy stodkg Smie-
tanke, doprawiamy solg i pieprzem. Odstawiamy sos na kilka minut. Szparagi
ptuczemy, odcinamy ,drewniane” czesci. Piersi z kurczaka kroimy w poprzek,
aby powstaty 4 sztuki. Kazdg rozbijamy ttuczkiem na grubo$¢ 1 cm. Dopra-
wiamy solg, pieprzem oraz potowg odtozonej wczesniej mieszanki miodu
i musztardy. Uktadamy po 3-4 szparagi tak, aby ich gtéwki wystawaty z rola-
dek i zawijamy. Nastepnie na kazdej ktadziemy po gatazce rozmarynu. Catos¢
zawijamy w 1 lub 2 plasterki szynki parmenskiej. Wystajgce czesci szparagéw
smarujemy oliwg i zawijamy folig aluminiowg. Reszte miodowo-musztardowej
mieszanki wyktadamy na wierzch roladek. Uktadamy je w naczyniu zarood-
pornym i zapiekamy okoto 30 minut pod przykryciem. 5 minut przed koficem
polewamy roladki sosem.

Wykwintnie i wiosennie.

PATELNIA GROSZKOWA

Groszkowe dno patelni pozwala Delikatne migso dobrze komponuje
na smazenie bez uzycia tuszczu, sig ze smakiem szparagow i zapa-
dzieki czemu potrawy sa soczyste, chem rozmarynu. Aromatyczny mio-
aromatyczne i bardzo zdrowe. dowy sos dobrze dopetnia catosc.

www.philipiak.pl






Cannelloni z baktazanem
i miesem

AUTORKA PRZEPISU: MALGORZATA LUTY
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SKtADNIKI:

2 opakowania makaronu cannelloni, < sokz 1 cytryny,

« 1 bakfazan, e S0,

« 1 cebula, * pieprz,

1 czerwona papryka, « papryka ostra i stodka w proszku,
« 500 g mielonego miesa, « gars¢ pestek z dyni,

« 2 puszki pomidorow krojonych, « 0lej badz oliwa z oliwek,

« natka pietruszki, « kilka plastrow wedzonego

* bazylia, z0ttego sera.

SPOSOB WYKONANIA:

Zaczynamy od pokrojenia baktazana w kostke. Zalewamy go wodg z sola, aby
unikng¢ posmaku goryczki. Zostawiamy na kilkanascie minut. Migso podsma-
zamy na oleju lub smalcu. Dodajemy pokrojong cebulg, papryke oraz dokfadnie
optukanego baktazana. Catos¢ mieszamy i taczymy z pomidorami. Doprawiamy
solg, pieprzem i paprykami w proszku. Dusimy do momentu, az warzywa bedg
migkkie. Pestki dyni prazymy na suchej patelni i dodajemy do catosci. Na koniec
doprawiamy sokiem z cytryny oraz posiekang bazylig i natka pietruszki.
W gesiarce lub innym wysokim naczyniu zaroodpornym ustawiamy pionowo
makaron. Napetniamy go sosem, ktory powinien by¢ dos¢ rzadki.

GESIARKA
To bardzo praktyczne naczynie idealnie
sprawdza sie podczas gotowania
potraw. tatwe w czyszczeniu i wygodne
W uzyciu, dzigki eleganckiemu wygla-

Danie, ktére cieszy nie tylko pod-
niebienie. Mite dla oka, o przyjem-
nym aromacie bazylii. Pieczony na

dowi i ergonomicznemu rozwigzaniu brgzowo baktazan zawsze smakuje
moze stuzy¢ do serwowania potraw. lepiej — warto stosowac.
www.philipiak.pl
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Medaliony z poledwiczhi
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_ na placuszkach z kaszy =
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AUTORKA PRZEPISU: MARIOLA GRZEDA §
m

SKtADNIKI:

Poledwiczki: e marchewka,

e 1 poledwiczka wieprzowa QAFP, e cebula biata,

® Swiezy tymianek, e figa miechunka,

® 50l e szczypiorek,

e pieprz. e natka pietruszki,

o Kietki rzodkiewki.

Placuszki:

e 100 g kaszy jaglanej, Sos Sliwkowy:

e 1jajko, o 3 1tyzki domowej konfitury Sliwkowej,

e 2 tyzki otreb owsianych, o Sliwki suszone,

e 1 tyzka posiekanej natki pietruszki, e 50 ml herbaty zielonej w ptynie,

® 50l e 50 ml wywaru z gotowanej poledwiczki,

® pieprz biaty, e cynamon,

e gatka muszkatotowa. e kardamon,

e s0lipieprz,

Warzywa na parze: e 50k z limonki,

e seler, o Swiezy imbir,

* cebula czerwona, e otarta skorka z limonki.

SPOSOB WYKONANIA:
“d Medaliony z poledwiczki: Poledwiczke wieprzowa QAFP oczyszczamy z bton
i thuszczu, nastgpnie myjemy i osuszamy. Posypujemy Swiezo mielonym pie-
przem i Swiezym tymiankiem. Uktadamy na folii spozywczej zawijamy szczelnie
w rulon. Czynnos¢ powtarzamy dwa razy. Warzywa obieramy, myjemy i kroimy
na mniejsze kawatki. Posypujemy solg i ulubionymi ziotami. Na sitku garnka
do gotowania na parze uktadamy poledwiczke i warzywa, nastepnie gotujemy
\ do miekkosci.
Placuszki jaglane: Kasze jaglang gotujemy al dente. Do miski wktadamy
kasze, otreby, natke, jajko i przyprawy. Robotem wyrabiamy na jednolit
\ ; mase. Na suchg patelnig ktadziemy arkusz papieru do pieczenia, na ktérym
smazymy placuszki po kilka minut z kazdej strony.
Sos Sliwkowy: Do garnka wlewamy wywar z poledwiczki, zielong herbate, do
tego dodajemy powidta liwkowe, pokrojone na kawatki suszone Sliwki, $wiezy
imbir, skorke i sok z limonki. Gotujemy do redukcji, doprawiamy do smaku cy-
namonem, kardamonem, solg i pieprzem. Na talerzu uktadamy placuszki, na
nich pokrojong poledwiczke wieprzowg, warzywa polewamy sosem Sliwkowym.

‘l{omentarz Pracochtonne, ale bardzo warto-
Jlil Sciowe danie. Warto zaryzykowac
'l{ar dla smaku poledwiczek z sosem

(Olil' ady- Sliwkowym. Kasza jaglana wprost
idealna do tej kompozycji. Jedzmy
kasze, bo s3 zdrowe!
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AUTORKA PRZEPISU: MONIKA LEMKO

SKEADNIKI:

« 250 g makaronu, 3 tyzki sosu salsa,

1 poledwiczka wieprzowa, « 50 ml czerwonego

1 cebula szalotka, wytrawnego wina,

« Y5 papryczki chili,  Vhtyzeczki cukru,

« 50k z potowy limonki, e 50l

« V4 tyzeczki biatego pieprzu, « pieprz czarny $wiezo mielony,

e 2 duze zabki czosnki, « listki Swiezej bazylii,

« olej rzepakowy, « 1 tyzka sosu sojowego jasnego,
« puszka pomidorow w kostce, « 60 g startego zottego sera.

e 2 tyzki pasty pomidorowej,

SPOSOB WYKONANIA:

Marynata: 70 ml oleju mieszamy z solg, biatym pieprzem, sokiem z limonki
i przeci$nigtym przez praske czosnkiem. Poledwiczke myjemy, osuszamy papie-
rowym recznikiem, kroimy na bardzo cienkie plasterki i mieszamy w marynacie.
Odstawiamy do loddwki na ok. godzing. Migso smazymy na patelni (podczas
smazenia mieso pusci sok, ktory nalezy odla¢, migso ma sie podsmazy¢, a nie
dusic). Gdy poledwiczki bedg migkkie, dodajemy szalotke pokrojong w kostke
i catos¢ podsmazamy. Na drugg duzg patelnie (jesli nie macie drugiej patelni,
to mozna wysmazone poledwiczki przetozy¢ do miseczki i na tej samej patelni
przygotowywac sos) przelewamy catg zawarto$¢ pomidoréw z puszki i je dusimy.
Do pomidoréw dodajemy: paste pomidorowa, salse, cukier, sos sojowy i wino.
Catos¢ zagotowujemy, miksujemy blenderem do uzyskania jednolitej konsys-
tencji, nastepnie doprawiamy solg i pieprzem. Jesli sos jest za gesty, mozna dola¢
niewielkg ilos¢ przegotowanej wody. Do sosu dodajemy wysmazone poledwicz-
ki. Makaron gotujemy al dente w lekko osolonej wodzie, odcedzamy i mieszamy
Z przygotowanym sosem. Makaron w sosie z poledwiczkami przektadamy
na talerz, posypujemy startym serem i dodajemy listki Swiezej bazylii.

‘l{onwntarz Propozycja solidnego dania dla lu-
Dl[l bigcych migso. Smak podkreslony
'l{ar aromatem bazylii, czerwonego wina

@krady: i pieprzu.
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Lapiekanka makaronowa
z ryba i brokutami

- SKtADNIKI:
\ 60 dag filetow z ryby
(sola, toso$ lub wg uznania),

e s0l,
« Dbiaty pieprz,
 peczek brokutow,
* cebula,
« tyzka masta,

SPOSOB WYKONANIA:

AUTORKA PRZEPISU: PAULA KOROBEJKO

2 tyzki maki,

Y2 tyzeczki curry,

pottorej szklanki mleka,

2 tyzki majonezu,

sok z potowy cytryny,

ok. 30 dag zottego sera,

/2 opakowania makaronu pene.

Filety ptuczemy, oprészamy solg i pieprzem, odstawiamy na 10 minut, a nastep-
nie kroimy w mate kawatki. Makaron gotujemy wedtug przepisu na opakowa-
niu. Brokuty dzielimy na rézyczki, blanszujemy w osolonej wodzie i odcedzamy.
Cebule obieramy, kroimy w talarki i podsmazamy na masle. Dodajmy make,
curry i mieszajgc smazymy jeszcze ok. 5 minut. Wlewamy mleko, zmnigjszamy

ogien i czesto mieszajac, dusimy jeszcze chwile. Nastgpnie dodajemy majonez,
sok z cytryny, brokuty, przyprawiamy solg i pieprzem, mieszamy i zdejmujemy
z ognia. Do goracego sosu wkfadamy kawatki ryby i delikatnie mieszamy. Do
nattuszczonej formy wktadamy makaron, na to sos z rybg i brokutami, a na
wierzch posypujemy z6ttym serem i oregano. Pieczemy przez 25 minut w 200°C.

LASAGNERA DUZA

To praktyczne naczynie idealnie
sprawdza sie podczas przygotowania
pieczonych dan. tatwe w czyszczeniu
i wygodne w uzyciu, dzigki
eleganckiemu wygladowi moze stuzy¢
do serwowania potraw.

www.philipiak.pl

Ciekawy pomyst na przemycenie
ryby do naszego menu. Z pewno-
$cig zachwyci najmfodszych. Takie
potrawy najbardziej lubie gdy mamy
przyjecie. Szybko i tresciwie!
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fiaczka na peczotlo
zZ sosem truskawkowym

AUTOR PRZEPISU: SZYMON BERtOWSKI

SKtADNIKI:
e 2 piersi kaczki, kazda po ok. 300 g,
e kilka plastréw grillowanego ananasa.

e 0k. 2 szklanki mleka,

e s0l,

® pieprz,

e lyzka jogurtu naturalnego,
e lyzka masta.

Marynata:
e skorka starta z 1 pomaranczy
(tylko zewnetrzna czgs¢ skorki),

e sok wycisniety z ¥2 pomaranczy, Sos truskawkowy:
e posiekany maty zabek czosnku, e 1 tyzka octu balsamicznego,
e 1 mata posiekana cebulka szalotka, e 2 tyzki dzemu truskawkowego
e 1 ptaska tyzeczka tartego imbiru, wysokostodzonego,
e 15 szklanki (125 ml) czerwonego wina. e sdl,

e $wiezo zmielony czarny pieprz,
Peczotto: e cukier,
® 1 szklanka pgczaku, o 3-4 duze i dojrzate truskawki.
SPOSOB WYKONANIA:

Piers kaczki ptuczemy i osuszamy papierowym recznikiem. Skorke nacinamy
na ukos, w raby. Nacieramy skorkg z pomaranczy, nastepnie czosnkiem, sza-
lotkg i imbirem. Wktadamy do naczynia z sokiem z pomaranczy i czerwonym
winem, po czym odstawiamy na minimum godzing w chtodne miejsce.

Filety z kaczki dokfadnie odsgczamy i odciskamy z marynaty. Marynate przele-
wamy do rondelka, dodajemy ocet balsamiczny i gotujemy na matym ogniu przez
okoto 10 minut lub do czasu az jej objgtos¢ zmniejszy sie o potowe. Dodajemy dzem
truskawkowy, doprawiamy solg oraz Swiezo zmielonym pieprzem. Wszystko zago-
towujemy i przecedzamy przez sitko, wyrzucajac kawatki cebulki i czosnku. Mary-
nate przelewamy z powrotem do rondelka i gotujemy do czasu az sos bedzie gesty.
Na koniec odstawiamy z ognia i miksujemy ze Swiezymi truskawkami. Jeszcze raz
przecieramy przez sitko, ewentualnie doprawiamy odrobing cukru.

Piersi kaczki uktadamy skdrkg do dotu na ruszcie bardzo dobrze rozgrzanego
grilla i grillujemy przez okoto 5 minut, az skdrka bedzie zrumieniona, a nadmiar
ttuszczu wytopiony. Nastepnie przewracamy piersi na drugg strong i grillujemy
przez kolejne 5 minut. Zmniejszamy moc grilla i grillujemy kaczke jeszcze przez
okoto 10 minut z kazdej strony (7 minut pod przykryciem - jesli mamy pokrywe
do grilla). Piersi kaczki odktadamy na talerz i po 3 minutach kroimy na plastry.
Ukfadamy je na grillowanym ananasie, polewamy cieptym sosem truskawkowym
i dekorujemy Swiezymi truskawkami. Podajemy z ugotowanym peczakiem zacia-
gnietym jogurtem i mastem.

‘lfomentarz Wyszukana rownowaga w tym daniu
l wynikazpotgczenia delikatnego migsa
‘l{ar ze stodkawym sosem truskawkowym.

Okr asy: Wykwintna propozycja nie tylko na

uroczysty obiad.
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Tagliatele z krewetlkami
i warzywami w sosie
orzechowym

AUTORKA PRZEPISU: IWONA CHMIEL

SKEADNIKI:
e 300 g makaronu, « 1 tyzka posiekanej swiezej kolendry,
e 250 g mrozonych e 30l
krewetek koktajlowych, * pieprz.
e % peczka cebulki dymki,
¢ 1 duza marchew, Sos orzechowy:
1 $rednia cukinia, o V4 szklanki masta orzechowego,
o 2 tyzki posiekanej kolendry. e Y szklanki wywaru warzywnego,
o 2 tyzki sosu sojowego,
. Marynata do krewetek: o 1 tyzeczka oleju kokosowego,
o 2 tyzki oliwy z oliwek, e 2 zabki czosnku (starte na tarce
e 30k z potowy cytryny, o drobnych oczkach),
e 2 zabki czosnku, e 1 tyzka miodu.

SPOSOB WYKONANIA:

Skfadniki marynaty: oliwe, sok z cytryny, kolendre oraz starte na tarce zabki

czosnku doktadnie mieszamy. Krewetki rozmrazamy, posypujemy solg i pie-
i przem, zalewamy marynatg i odstawiamy na okoto 20 minut w chtodne miej-
sce. Nastepnie je odsgczamy i smazymy na rozgrzanej oliwie przez kilka minut
z kazdej strony. Wszystkie skfadniki sosu doktadnie miksujemy. Marchew
i cukinie kroimy w cienkie stupki, a dymke siekamy. Na patelni rozgrzewamy
odrobing oleju, wrzucamy marchew i cukinie. Smazymy okoto 2-3 minut.
Nastepnie dodajemy dymke, doprawiamy solg i pieprzem. Catos¢ smazymy
jeszcze okoto minuty. Sos orzechowy wlewamy do podsmazonych warzyw
i chwile podgrzewamy. Makaron gotujemy zgodnie z instrukcjg na opakowaniu,
= mieszamy z sosem i posypujemy $wiezg kolendra.

WOK
WOK idealnie sprawdzi sig podczas . . i

przyrzadzania tego dania. Satynowane Odwazne potgczenie lubigcych to-
wnetrze jest odporne na zadra- warzystwo czosnku krewetek z cie-

pania i fatwe w czyszczeniu. kawa nuta orzechowg.

www.philipiak.pl
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Satatka z gruszhka i felq

AUTORKA PRZEPISU: KASIA SYCIK

SKLADNIKI:

1 niewielkie opakowanie « garsc zielonych oliwek,
mieszanki safat, 80 g szynki parmenskigj,

« 1 opakowanie sera feta, « kilka pomidorkow koktajlowych,

e 2 gruszki,  50s vinegret.

SPOSOB WYKONANIA:

Safaty ptuczemy, osuszamy i wyktadamy na talerz. Ser kroimy w Kostke.
Gruszki obieramy i kroimy w dsemki. Oliwki odsgczamy z zalewy, a szynke
rwiemy na mnigjsze kawatki. Na satate uktadamy kolejno: ser, gruszke, oliwki,
przekrojone na pdt pomidorki koktajlowe i szynke parmenskg. Wszystko
skrapiamy vinegretem i podajemy.

Lekko, stono, stodko i niebanalnie.
Szybka, wartosciowa przekaska.
Pamietajcie, ze dojrzata gruszka
doskonale komponuije si¢ z dojrzatg
szynka. Moze warto wtasnie w tym
przypadku sprébowac takiego pota-
czenia.

WIEZA PHILIPIAK MILANO
Stynna klasyczna wieza z naczyn
Philipiak Mllano. Zestaw pozwala
przygotowaé caty obiad na jednym
palniku.

www.philipiak.pl
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fiukurydziane biscotii
7 mi :

AUTORKA PRZEPISU: IWONA CHMIEL

SKtADNIKI:

o 1 szklanka maki pszennej, e 1/4 szklanki oleju,

o 3/4 szklanki maki kukurydzianej, o 1 szklanka grubo posiekanych
o 1 szklanka kaszy kukurydzianej, migdatow,

o 3/4 szklanki cukru, o 1 tyzeczka sody,

o 3jajka, e szczypta soli.

SPOSOB WYKONANIA:

Make pszenng, kukurydziang oraz sodg przesiewamy przez sito do naczynia.
Do maki dodajemy kasze kukurydziang, cukier i sél. W drugim naczyniu
mieszamy jajka z olejem, po czym wlewamy do suchych sktadnikéw i razem
mieszamy. Na koniec dodajemy jeszcze migdaty. Ciasto dzielimy na dwie
czesci. Z kazdej formujemy watek o dtugosci okoto 30 centymetrow i uktadamy
na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy w piekarniku nagrza-
nym do 175°C przez okoto 25 minut, wyjmujemy i studzimy. Nastepnie
kroimy je na kromeczki wielkosci 1 cm. Uktadamy ptasko na blaszce i podpie-
kamy przez 30 minut w temperaturze 135°C. W potowie pieczenia odwracamy.
Biscotti mozna dtugo przechowywacé w szczelnie zamknigtym pojemniku.

PORCELANA ELEGI
Wszystkie elementy serwisu Elegi maja
delikatnie ttoczone brzegi i srebrng

Interesujgca propozycja przekaski
dla tych, ktérzy majg duzo czasu
obwddke. Harmonijne potgczenie bieli, W,kUChm D d,n',a ) alel iy
prostych ksztattéw i subtelnego wzoru Ktdrzy wehodza do niej raz w tygo-
jest dyskretnym zaproszeniem dniu. Co$ mitego do pochrupania
na uczte zmystow. na caty tydzien!

www.philipiak.pl

(@)






Tort kawowy
Z mascarpone

AUTORKA PRZEPISU: JOANNA TOKARZ

SKEADNIKI:

BISZKOPT: MASA:

o 5 jajek, e 500 ml $mietanki 30 proc.,

o 5 tyzek maki krupczatki, o 2 serki mascarpone

5 tyzek maki ziemniaczanej, (250 ml kazdy),

o 1 szklanka cukru krysztatu, o 3 tyzki cukru pudru,

o 1 ptaska tyzeczka proszku e 0,4 | drylowanych wisni,
do pieczenia, e 0k. 15 dkg ciasteczek

o 1 tyzka kakao, w mlecznej czekoladzie,

¢ 1/4 szklanki mocnego naparu o tabliczka czekolady do dekoracji.
parzonej kawy.

SPOSOB WYKONANIA:

Biatka oddzielamy od z6ttek i ubijamy ze szczypta soli. Dodajemy cukier, z6ttka
i kawe, po czym dalej ubijamy. Do catosci przesiewamy obydwie maki, proszek
oraz kakao. Delikatnie mieszamy drewniang tyzka. Przelewamy do posmarowa-
nej margaryng i wysypanej butka tartg tortownicy.

Wktadamy na ok. 45 minut do piekarnika nagrzanego do temp. 180-190°C.
Grzejemy najpierw 25 min. grzatkg gorng i dolng, pozniej tylko grzatka dolna.
Po upieczeniu biszkopt przewracamy do gory dnem, studzimy i przekrawamy
na 3 czesci.

Smietane ubijamy na sztywno, dodajemy cukier puder, mieszamy. Na kor-
cu dodajemy serki mascarpone i chwilke mieszamy. 1/3 masy przektadamy
do osobnej miseczki, do reszty dodajemy odsaczone wisnie. Mieszamy i prze-
ktadamy tort 2 razy. Wierzch i boki smarujemy czystg masa. Gotowy tort ozda-

e biamy ciasteczkami w czekoladzie i startg czekolada.

fomentarz
‘harola

/i =2 Okrasy:

—_
~

NACZYNIE SREDNIE
Sktadniki masy mozesz ubié¢ w naczyniu
ze stali szlachetnej. Satynowane wnetrze  Co$ dla smakoszy stodkosci.

jest odp(_)rne na zarysowania i tatwe Kawowo i Z mascarpone — czy moze
do umycia. by¢ bardziej po wiosku?
www.philipiak.pl
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Tarta
mielowo-czekoladowa

AUTORKA PRZEPISU: KASIA SYCIK

SKEADNIKI:
¢ 1 opakowanie ciasta francuskiego, o 2 szklanki wody,
e 100 g gorzkiej czekolady, o 1 opakowanie zelatyny
¢ 180 g landrynek migtowych na 1 litr wody,
lub mocno migtowych, o ¥, litra Smietanki 30 proc.
SPOSOB WYKONANIA:

Landrynki przektadamy do garnka, zalewamy woda i podgrzewamy caty czas
mieszajac do momentu az sig rozpuszcza. Doprowadzamy do wrzenia, zdejmu-
jemy z ognia, wsypujemy zelatyne, dobrze mieszamy i odstawiamy do lekkiego
Sciggnigcia. Ciasto francuskie rozktadamy réwno w formie do tarty. Pamigtajmy,
aby odcig¢ wystajace kawatki. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika, pieczemy
15 minut w 180°C i studzimy.

Smietanke ubijamy i dodajemy do niej lekko $ciggnieta galaretke landrynkowa.
Wszystko doktadnie mieszamy (mogg powstac niewielkie krysztatki galaretki).
Na wierzch $cieramy czekolade i wstawiamy do lodéwki na minimum 2 godziny.

— Ciekawy przyktad szybkiego deseru.
Stodko, zielono i od$wiezajaco.

NACZYNIE MALE Pamietajcie, ze czekolade warto
W matym naczyniu mozna przygotowaé  1aczy¢ z chilli, zielonym pieprzem
galaretke do tarty, doskonale nada sie i jak sie okazuje — z pikantna pie-
réwniez do ubijania $mietanki. przowa mieta.

www.philipiak.pl
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