E-BOOKR

KUCHNIA
. SWIATA

Przepisy z Hiszpanii,
Maroka, Gruzji, Wielkiej
Brytanii, Polski i Wtoch

JUSTYNA WISNIEWSKA



Carbonara

Sktadniki:

180 g Spaghetti

1 zgbek czosnku

Oliwa z oliwek

6 plastrow, surowego wedzonego boczku (cienkich)
2 jaja

Parmezan
Pietruszka

Zacznij gotowac wode na makaron. W mie¢dzyczasie wlej na patelnie
oliwe dodaj czosnek pokrojony w plasterki oraz pokrojony w cienkie
paski boczek. Smaz przez chwile. Dodaj pietruszke.

Do miseczki wbij jaja, doda] troche 5011 i pleprzu Wymlesza]
Odcedz spaghetti. Wrzuc je na patelni¢ i wymieszaj l%cz%c z
czosnkiem, boczkiem i pietruszka. Posyp parmezanem oraz sw1ezym
pieprzem. Zestaw patelni¢ z ognia. Wlej jaja, pamietaj, zeby jajka nie
sciely sie a wytworzyly kremowy sos.

Smacznego!!! )

www.|emonqnd|ime.p|
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Spaghelli z czosnkiem
1 butka tartq

Sktadniki:
180 g Spaghetti (lub Linguine)
Okoto 100 g butki tartej

1 zgbek czosnku
Pikantne Chilli (platki lub swieze)

Oliwa z oliwek
Garsc pokrojonej natki piercruszki

Sol

Parmezan

Zacznij gotowaé Wodq na makaron. W miqdzyczasie Wlej na patelniq
oliwe dodaj czosnek i Chilli, podsmazaj przez kilka minut.
Wytacz kuchenke i dodaj bulke tarty, poczekaj az oliwa ja wchlonie.
Dodaj posiekang pietruszke. Dodaj troche wody z makaronu (Zeby
danie nie bylo za suche).

Odcedz spagetti. Wrzuc je na patelni¢ i szybko wymieszaj taczac
wszystkie sktadniki. Posyp parmezanem.

Ps. Mozna eksperymentowac ze sktadnikami w zaleznosci jaki smak
lubisz najbardziej. : Mniej/wiqcej papryczki, mniej/wi&zcej butki,

mniej/wi¢cej pietruszki itp. :)

Smacznego!!! :)

www.lemona nd|ime.p|
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Pappa al pomodoro

Sktadniki:

Puszka dobrej jakosci pomidorow/ swieze pomidory obrane ze skorki
okolo 450 gram
1 zgbek czosnku
Swieza bazylia
Oliwa z oliwek
Sol
Pieprz

Posiekaj czosnek, wrzuc go do garnka z goraca oliwa z oliwek i
podgrzewaj okolo 5 minut. Nastepnie dodaj pomidory — w sezonie
swieze, poza sezonem z puszki (ale bardzo dobrej jakosci, najlepiej
wloskie). Gotujemy kolejne 5 minut, az pomidory troche zmiekng. Na

pomidory ktadziemy chleb pokrojony w kromki (w Toskanii ten
niesolony w Polsce moze byc np. Weka).
Jesli konsystenc]a dania jest zbyt gesta dodajemy troche¢ wody.
[ gotujemy na malym ogniu okoto ro minut. Na koncu doda]emy
porwane listki bazyln Mozna dopraw1c trochq solg morska i swiezym
pieprzem (choc w Toskanii uzywa si¢ bardzo mato soli).

Smacznego!!! )

www.lemona nd|ime.p|



4

Hiszpanska tortilla

Skladniki:

1 cebula
6 ziemniakow
Sol, pieprz
; jaja
Olej

Cebulq pokr0] w piorka. Ziemniaki obierz i pokroj w cwiarcki,
pozniej kazda cwiartke ]eszcze pokr()] w cienkie plasty
Wlej na patelni¢ sporo oleju, wrzuc¢ do niego cebule i smaz przez kilka
minut, pami¢taj, zeby jej nie przypalic, dodaj ziemniaki i smaz
wszystko na matym ogniu, az ziemniaki bedg migkkie
W miqdzyczasie Wbij do miseczki ja] Ka, dopraW solz} 1 pieprzem i
wymieszaj.
Jak ziemniaki bedg mi¢kkie wlej na patelni¢ jajka i smaz omlet.
Jak quzm BOLOWY Z jednej strony, za pomocy przykrywk1 przewroc
omlet i smaz chwile na drugiej stronie. Tortille moze jes¢ zarowno

Clepl% ]ak 1 Zlmn%.

Smacznego!!! :)

wWwWw.lemona nd|ime.p|
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Pizza

Sktadniki:

20 gram droidiy
Szczypta(solidna) cukru
Maka szklanki
Ciepta woda 3/4 szklanki
Starta mozarella
Passata pomidorowa

Sktadniki na pizze

Wkrusz drozdze do miski. Dodaj cukier i cieply Wodq Odstaw zaczyn, az
drozdze zaczna pracowac
na wierzchu zrobi si¢ piana (powmno to trwac kilka minut).Zacznij
dodawac mz}kq, kI’ﬁZC recka w misce tak, aby woda z drozdzami zbierala
make.Nie podajq ilosci maki -
ciasto nie moze byc lejace i lepkie i nie moze byc twarde. Wyrabla] kilka
minut.Odstaw, przykryte sc1ereczk% ciasto w ciepte miejsce (do
wyrosni¢cia —

okolo 20 minut).Wyloz ciasto na stolnice. Najpierw rekami formuj koto,
po’z’niej rozwalkuj na tak% grubos’c’ jak% lubisz.BlachQ nasmaruj oliw%, ze
by ciasto si¢ nie przywarto.Wyloz ciasto na blache, odetnij wystajace zza
blachy ciasto (nie wyrzucaj, zrob stone paluchy b%dz' oliwkowe buteczki).
Palec zanurz w wodzie i przejdz' PO wewnetrznej krawqdm plzzy Zagm]
ciasto do srodka, zrobi si¢ obwodka.Rozsmaruj passate na ciescie. Posyp

mozzarell%. Naktadaj dodatki takie J}'akle lubisz.

Smacznego!!! )

wWwWw.lemona nd|ime.p|
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Poduszeczki z ricollq
1 szhinakiem

Sktadniki:

Ciasto francuskie
Szpinak (300 gram) - ugotowany, pokrojony
Ricotta (1 opakowanie)
Jajko
3 tyzki parmezanu
Szczypta gatki muszkatotowe;j

Wymieszaj szpinak, ricotte, jajko, parmezan i gatke muszkacotows.
Rozloz ciasto francuskie.
Pokroj na prostokaty.
Natoz do srodka farsz.
Zlep konce, mozesz docisng¢ widelcem.
W10z do nagrzanego na 200 stopni piekarnika i piecz okoto 15 minuto
(sprawdzaj Zzeby cisato si¢ nie przypalito)

Smacznego!!! :)

wwWw.lemona nd|ime.p|



Pieczone ziemniaki
s dodatkami

Sktadniki:
Duze ziemniaki (na jednz} osobcz 1 ziemniak)

Dodatki:
Tuﬁczyk Z majonezem, sol% 1 pieprzem
Masto
Ser cheddar starty na grubych oczkach
Twarozek
Satatka warzywna
Pieczone buraki

Upiecz ziemniaki ze skorka na blaszce w piekarniku okoto 50 minut.
Przygotuj takie dodatki jakie lubisz. Po upieczeniu nacinamy kazdy

ziemniak wzdluz i wszerz, smarujemy mastem i Wypelniamy farszem.

Smacznego!!! )

wWwWw.lemona nd|ime.p|



Krem z pieczonych
czerwonych warzyw

Sktadniki:

Pomidor, papryka czerwona
Cebula czerwona
2 marchewki, czosnek
Oliwa, pleprz

Swiezo mielony, sol, zmla rozmaryn, tymianek

Przygotowanie:

Warzywa oczyszczamy, kroimy na kawatki, mieszamy w oliwie.
Ktadziemy na blaszce polane oliwg. Posypujemy solg i ziotami.
Wstawiamy do pickarnika nagrzanego do 180 stopni. Pieczemy okoto 40
minut. Kledy warzywa beda mickkie wyjmujemy z blachy, przekladamy
do garnka i miksujemy na gtadki krem. Dodajemy bulion i jeszcze raz
wszystko miksujemy. Przyprawiamy solg i pieprzem do smaku. Gotujemy.
Wylewamy na talerz, mozemy dodac tyzke jogurtu, skropic oliwa.
Serwujemy na przyktad z

grzankami

Smacznego!!! :)

wWwWw.lemona nd|ime.p|



Kluski slgskie

Sktadniki:

Ziemniaki
Maka ziemniaczana

Sol
Przygotowanie:

Obierz i ugotu] ziemniaki w osolone] wodzie.
Jak troche ostygna przepusc przez praskq Wtoz ziemniaki do garnka lub
miski i uklep.

Wyjmij na bok 1/4 ziemniakow, w puste miejsce wsyp mz}kq
W10z z powrotem ziemniaki do garnka lub miski i wymieszaj wszystko
razem, dodaj troche soli.
W dioni formuj kluseczki, zrob palcem dziurktz.
Wrzuc¢ na gotujgca si¢ wode, lekko zamieszaj. Jak wyplyna na wierzch
gotuj na bardzo malym ogniu jeszcze okolo 3-4 minurt.

Smacznego!!! )

wWwWw.lemona nd|ime.p|
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Satata z karmelizowang gruszkaq

Sktadniki:

Salata - najlepiej rucola lub mieszanka
Gruszka
Garsc orzechow wloskich
100 gramow niebieskiego, plesniowego sera
Ocet balsamiczny
Lyika masia
2 tyzki ciemnego cukru

Przygotowanie:

Umyc¢ satate, roztozyc na talerzu.
Gruszke pokroic cwiarcki.

Na patelni rozpuscic masto, dodac cukier, dodac ocet balsamiczny,
poczekac chwile az cukier si¢ rozpusci. i Dodac¢ gruszki i orzechy
wloskie. Wymieszaé razem z cukrem i octem.

W 10iyc’ na satacie gruszki razem z orzechami, dodac porwang w
kawalkl gorgonzolle lub inny plesmowy ser. Polac pozostatym ptynem z
patelni. Podawac z grzanky.

Smacznego!!! )

www.lemona nd|ime.p|
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Marokanska satatka

Sktadniki:

2 pomidory
1 ogorek
Pot cebuli
Posiekanej natki pietruszki lub kolendry
oliwa z oliwek
1 tyzeczka soku z cytryny lub octu
sol i pieprz do smaku

7 pomidorow i ogorka wydrazyc migzsz. Pokroic w drobng kostke.
Dodac drobno pokrojong cebule i posiekang pietruszke lub kolendre.
Dodac oliwe z sokiem z cytryny lub octem, wymieszac. Doprawic sola
i pieprzem do smaku. Schlodzi¢c w lodowce minimum 20 minut przed

podaniem.

Smacznego!!! :)

www.|emonqnd|ime.p|
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Poledwiczki z zielonym
bieprzem

Sktadniki:

250 gram(')w polqdwicy wieprzowej
200 ml smietanki 30%
Cebula
Sol, pieprz
Zielony pieprz

Biale, wytrawne wino (opcjonalnie 100 ml)

Pokroic poledwiczke na plasery okoto 1 em. Lekky ja robic. Oproszyc
solg i pleprzem Odstawic na chwile.
Cebule obrac i pokroic w kosteczke.

Poddusic chwile na oliwie na patelni. Dodac polgdwiczki. Obsmazyc z
dwoch stron. Dodac troch¢ wina bialego wina. Poczekac chwile az
odparuje. Dodac¢ smietanke. Smazyc przez chwile az zredukuje si¢ ilosc
smietanki. Dodac 2 lub 3 tyzeczki zielonego pieprzu.

Zdjac z ognia i podawac np. z pieczonymi ziemniakami.

Smacznego!!! )

www.|emonqnd|ime.p|
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Krem pieczarkowy

Sktadniki:

200 gramow pieczarek,
0,5 litra wody wody
po’l cebuli
1 kostka bulionu warzywnego
I plaska 1yika m%ki ziemniaczane]j
I lyika mz}ki
3 lyiki s'mietany
100 gramow serka topionego kremowego

Lyika Zmielonych suszonych grzybéw
Przygotowanie:

Umy¢ pieczarki, obrac cebule i przekroic na ¢wiarcki. Wszystkie
sktadniki, wrzucic do garnka lub miksera i zblendowac.

Dodac 500 ml goragcej wody i gotowac okoto 15 minut.

Po tym czasie sprawdzic¢ jaka jest gestosc zupy, jesli jest za gesta dolac
jeszcze troche wody.

Serwowac z grzankami i tyzkg smietany, mozna posypac natka pietruszki.

Smacznego!!! )

wWwWw.lemona nd|ime.p|
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Gruzinskie Chaczapuri

Skladniki:

Drozdzowe ciasto jak na pizze
10 dag sera mozzarella w kostce
20 dag bryndzy
1 jajko
Lyzka masta

Przygotowanie:

Zagniesc ciasto drozdzowe, odstaw na okoto 30 minut zeby urosto.
Zetrzyj sery na grubych oczkach. Do startego sera dodaj jajko, z masy
uformuj kule.

Kiedy ciasto wyrosnie zrobi¢ kule, rozwatkuj troche ciasco. Natoz do
srodka SCTrow3 kulq. Zawin ciasto dookota jak sakiewkq 1 zlep zamykaj%c
ser w stodku. Utworz kule z ciasta z serem wewnatrz, rozwatkuj na
placki. Smaz placek na patelni przewracajac raz w trakcie smazenia. Po
wyjeciu z patelni posmaruj szczodrze mastem.

Podawaj pokrojone jak pizza.

Smacznego!!! :)

wWwWw.lemona nd|ime.p|
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Miesny gulasz

Sktadniki:

350 gramow mi¢sa wieprzowego np. topatki,
2 z3bki czosnku
ziele angielskie
is¢ laurowy
1 duza cebula

2 lyiki m%ki

Przygotowanie:

Umy¢ mlqso pokroic w nieduze kawalki, posohc i popleprzyc
Cebule obrac i pokroic w plorka czosnek obrac i pokroic w cwiartki.
Na oliwie lub ole]u podsmazyc migso (kilka mlnut) dodac¢ cebule, ziele

angielskie, 2 liscie laurowe. Zalac woda i dusic, az mi¢so bedzie mlczkkle
Sprawdzac co 20 minut czy jest wystarczaj gca 1losc wody, jesli nie dolac.
Jak migso quzm mlqkkle i bedzie wystarczajgca ilosc sosu, doda¢ make -
najlepiej przesmc ja przez sitko - wtedy nie ZI‘Obl% si¢ grudkl) Sprawdzw
czy sos jest wystarczajaco stony jesli inie dodac troche soli.
Podawac z kluskami i mizeria, lub inng suro’wk%.

www.lemona nd|ime.p|



