Nowy adres!

Drodzy Odwiedzajacy, informuje, ze strona Kulinarnie zmienila adres i teraz
jestem juz pod nowa domena.
Zapraszam serdecznie :)
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Chlebek stonecznikowy na drozdzach


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2420
https://www.kulinarnie.gda.pl
http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2414

Bardzo prosty, a jednocze$nie pyszny chleb, ktéry uda sie kazdemu. Nawet na drugi dzien zachowuje
wilgoc¢ i smak, jest uniwersalna baza do wszelkich kanapek. A na dodatek dos¢ krotko wyrasta, wiec
mozna go przyszykowaé¢ w kazde wolne popotudnie. Zamiast ziaren stonecznika mozecie wrzucic¢
ziarenka dyni, otreby lub ptatki owsiane - co tam lubicie. Natomiast w miejsce maki orkiszowej
mozecie uzy¢ na przyktad razowej lub innej pszennej.

kiadniki:

» 250g maki orkiszowej (typ 630)

» 250g maki pszennej (typ 750)

« 1,5 szklanki letniej wody

« 0,5 szklanki letniego mleka

» 20g swiezych drozdzy

- 2 ptaskie tyzeczki soli

« 1 lyzka miodu (prawdziwego)

- gars¢ tuskanych ziaren stonecznika (lub innych)



Wykonanie:

1. Drozdze kruszymy i wrzucamy do miseczki, dodajemy do nich miéd i 2 tyzki wody, rozcieramy
razem i odstawiamy cato$¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce na 10 minut.

2. Maki wsypujemy do miski, dodajemy s6l i mieszamy.

3. Do mak wlewamy zaczyn drozdzowy, wode i wsypujemy ziarna stonecznika (zostawiamy sobie
troszke do posypania wierzchu chleba), mieszamy. Masa bedzie dos¢ rzadka. Przykrywamy ja
Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 40 minut.

4. Po tym czasie wyrosniete ciasto mieszamy ponownie.

5. Forme o wymiarach ok. 30cmx15cm (duza kekséwka) wykladamy papierem do pieczenia.
Przekltadamy do niej ciasto, wygtadzamy i posypujemy wierzch reszta pestek stonecznika. Ponownie
odstawiamy do wyrosniecia pod Sciereczka na ok. 20 minut.

6. Chleb pieczemy w temperaturze ok. 200-220 stopni Celsjusza przez ok. 35-40 minut. Powinien
zrumienic sie lekko z wierzchu.

7. Wyjmujemy z piekarnika i studzimy na kratce.



Sex on the beach - Sex na plaz


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2409

Do$¢ mocny w smaku drink i tadnie wygladajacy, na pewno wart sprobowania. Smakowo przebija sie
w nim nuta brzoskwini. Sktadniki podaje na jeden drink, w miare potrzeby ilos¢ sktadnikow nalezy
zwiekszy¢. Ze wzgledu na alkohol drink nie nadaje sie do picia dla dzieci.

Skladniki:

» 80ml wédki
« 40ml likieru brzoskwiniowego
» 80ml soku pomaranczowego

» 80ml soku zurawinowego
« kostki lodu

Wykonanie:

1. Szklanke w typie Hurricane wypetniamy do potowy lodem.

2. Wlewamy sok zurawinowy.



3. W shakerze mieszamy sok pomaranczowy, likier brzoskwiniowy oraz wodke.
4. Wymieszane alkohole wlewamy delikatnie i pomatu po kostkach lodu do szklanki (z shakera).

5. Dodajemy stomke. Przed wypiciem drinka nalezy wymieszac.

Barbados Sunrise - Zar Tropikéw

Kulinarni

Nie tylko wy$mienicie smakuje, ale rowniez obtednie wyglada. Doskonaty nie tylko na letnie
wieczory, ale rowniez jesienia i zima. Przyciaga wzrok kolorami teczy i whrew pozorom wcale nie
jest taki trudny do zrobienia. W oryginale do drinka dodaje sie biaty rum, u nas z braku laku, w


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2405

drinku znalazta sie wdédka. Sktadniki podaje na jeden drink, w miare potrzeby ilos¢ sktadnikéw
nalezy zwiekszy¢. Ze wzgledu na alkohol drink nie nadaje sie do picia dla dzieci.

Skladniki:

« 20ml grenadyny

= 200ml soku pomaranczowego
« 50ml wodki

« 50ml likieru Blue Curacao

« kostki lodu

Wykonanie:

1. Na dno szklanki w typie Hurricane wlewamy grenadyne.

2. Szklanke wypetiamy w 2/3 lodem.

3. Do potowy szklanki wlewamy sok pomaranczowy.

4. Do shakera wlewamy alkohole, dodajemy kilka kostek lodu i mocno mieszamy.

5. Wymieszane alkohole wlewamy delikatnie i pomatu po kostkach lodu do szklanki (z shakera).

6. Dodajemy stomke.

Ciasteczka korzenne


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2399

Rewelacyjne ciasteczka, zaréwno na swieta, jak i bez okazji, idealnie wywazone, o doskonatych
proporcjach. Przepis pochodzi ze strony Kwestia Smaku i podaje go za strona, poniewaz niczego w
przepisie nie zmienitam, a ciastka robimy przynajmniej raz w miesigcu. Smakuja tak samo dobrze
bez niczego, jak i posypane cukrem pudrem lub polukrowane.

ktadniki:

» 125g masta (prawdziwego)

« 25g smalcu

» 100g cukru pudru

- 1 jajko

= 2 lyzeczki miodu

- 1,5 tyzki stotowej przyprawy do piernikdw
« 1/2 tyzeczki mielonego cynamonu

» 250g maki pszennej

= 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia


http://www.kwestiasmaku.com/przepis/ciasteczka-korzenne

- foremki do wykrawania ciastek i papier do pieczenia

Wykonanie:

1. Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;j.

2. Masto, smalec i cukier puder miksujemy razem na puszysta mase (ok. 7 minut).

3. Dodajemy jajko i dalej miksujemy.

4. Dodajemy przyprawe piernikowa, cynamon oraz midd i dalej miksujemy.

5. Dodajemy make z proszkiem do pieczenia i dalej miksujemy, zmniejszajac obroty miksera.

6. Kiedy catos¢ sie polaczy, zagniatamy ciasto reka, formujemy kule i wktadamy ja do lodowki
przynajmniej na dwie godziny. Ja na ogét robie ciasto dzieh wczesniej i przechowuje je w lodowce
przez noc.

7. Ciasto wyjmujemy partiami z lodéwki, watkujemy na omaczonym blacie na grubos$¢ ok. 2cm i
wycinamy z niego ciasteczka. Przektadamy je na forme wytozona papierem do pieczenia i pieczemy
ok. 10 minut w temperaturze 180-200 stopni Celsjusza.

8. Po upieczeniu zostawiamy je na 5 minut na blasze, po czym przektadamy na kratke do ostudzenia.

Kartoflanka na zeberkach


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2394

Kulinarnie

W zimowe, mrozne i bure popotudnia, warto zje$¢ cos$ sycacego, goracego i pysznego. Z pozoru
zwykla zupa z ziemniakami, za to z dodatkiem duzej ilosci warzyw i miesa na pewno zaspokoi apetyt
kazdego gtodomora. Rozgrzeje, nasyci i z pewnoscia kazdemu zasmakuje. Polecam kartoflanke
gotowana na zeberkach, z taka ich iloscia, by nie zabrakto dla nikogo.

ktadniki:

« 700g zeberek wieprzowych

- 300g biodréwki (lub topatki albo szynki)
« 3 $rednie marchewki

« spory kawatek selera

« 1 pietruszka

« 1 por

= 2 $rednie cebule

« 2 tyzki maki

» 8 drednich ziemniakow



» kawatek smalcu
«» opcjonalnie natka pietruszki (2-3 gatazki)
» s0l, pieprz do smaku

Wykonanie:

1. Mieso myjemy. Zeberka dzielimy na czesci (po kostce czy chrzastce na cze$é). Biodréwke réwniez
dzielimy na mniejsze kawatki.

2. Mieso zalewamy zimna woda i wstawiamy na gaz. Gotujemy pod przykryciem, potowicznie
odkrywamy, gdy sie zagotuja.

3. Warzywa obieramy, myjemy.
4. Jedna cebule obieramy i opalamy nad gazem.

5. Warzywa (poza ziemniakami) i opalona cebule dodajemy do wywaru z miesem, troche solimy,
zakrywamy i gotujemy. Kiedy catos$¢ sie zagotuje, zmniejszamy ogien i gotujemy powoli pod lekko
uchylona pokrywka.

6. Dobry roso6! powinien sie gotowac¢ przynajmniej dwie godziny na wolnym ogniu.

7. Ziemniaki obieramy i kroimy w wieksza kostke.

8. Po dwoch godzinach wyjmujemy z zupy warzywa (mieso zostawiamy).

9. Jedna marchew, cala pietruszke, kawalek pora oraz pot selera odktadamy do miski.

10. Do zupy dodajemy ziemniaki i gotujemy.

11. Druga z cebul siekamy w pidérka i podsmazamy na smalcu (na malym ogniu) na rumiano.

12. Do zrumienionej cebuli wsypujemy make, energicznie mieszamy i tak przygotowana zasmazke
dodajemy do zupy z ziemniakami.

13. Do odlozonych warzyw dodajemy 5-6 kawatkdéw ziemniakdw i wszystko razem blendujemy, po
czym dodajemy do zupy. Mieszamy. Doprawiamy do smaku sola i pieprzem. Reszte warzyw kroimy i
wrzucamy do zupy.

14. Natke siekamy i wrzucamy do zupy. Mozna ja tez dodac tuz przed podaniem.

15. Kartoflanke podajemy z zeberkiem oraz kawatkami biodréwki.

Chleb mieszany (z automatu


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2389

Chleb upieczony na podstawie przepisu, ktory goscit juz na stronie, a byt nim przepis na chleb
farmerski. Przepis pochodzi z jednej na najpiekniejszych ksiazek o chlebie Christine Ingram i Jennie
Shapter “Chleb. Wielka ilustrowana encyklopedia domowych wypiekéw”. Tym razem wymieszatam
trzy typy roznych mak i uzyskatam pieczywo o miekkim, lekko wilgotnym miazszu, idealne, kiedy
chcemy, by chleb polezat dhuzej. Swietny jako pieczywo codzienne.

kiadniki:

« 275g maki pszennej (typ 750)

» 200g maki zytniej razowej (typ 720)

» 200g maki orkiszowej (typ 630)

- 2 plaskie tyzeczki soli

- 1 ptaskie tyzeczki cukru

« 11 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy piekarskich

« 2 tyzki miekkiego masta (prawdziwego, min. 82%)
- 2 plaskie tyzki mleka w proszku



« 420ml letniej wody
Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, catos¢ przykrywamy uprzednio wymieszanymi makami (zawsze warto je wymieszac
przed dodaniem do formy). Do jednego kata formy wsypujemy sol, do dotka na srodku drozdze, do
kolejnego kata wsypujemy cukier i do kolejnego wktadamy masto oraz mleko.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa razowego (na ogot bedzie to program 3), wage
bochenka na 1000g, skorke na srednia lub jasna. Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco
ponad trzy godziny.

Szarlotka


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2386

s

Szarlotka mojego taty, przygotowywana w ten sam spos6b od wielu lat, smak mojego dziecinstwa,
czyli po prostu najpyszniejsza szarlotka na swiecie. Koniecznie z kwaskowymi jabtkami, koniecznie z
duszonymi z cukrem. Zadne pokrojone kawatki jabtek, zadnych twardych kawalkéw. Polecam, bo jest
to wysmienite, doskonate ciasto. Podaje sktadniki na blaszke o wymiarach ok. 30x25cm.

kladniki na ci

« 375g maki (typ. 450-550)

» 125g masta (prawdziwego, minimum 82%)

« 10g proszku do pieczenia

» 2509 gestej Smietany (18-22%)

» 125¢g biatego cukru

« 1 tyzeczka oliwy lub oleju

« cukier wanilinowy lub prawdziwy waniliowy (16g)
« 2 lyzeczki aromatu pomaranczowego do ciast

« 3 z6ttka



Sktadniki na mase jabtkowa:

» 700g kwasnych jablek (szara reneta lub antonéwki)
» 120g biatego cukru

Dodatkowo:

« cukier puder do posypania

Wykonanie:

1. Ze sktadnikéw na ciasto zagniatamy kruche i wyrabiamy je do chwili, az zacznie odchodzi¢ od rak.

2. Ciasto dzielimy na dwie czesci: 1/3 i 2/3. Wieksza czes$¢ owijamy w folie aluminiowa i wktadamy do
zamrazarki na 3 godziny. UWAGA: ciasto mozna przygotowa¢ wczesniej i zamrozi¢ obie czesci.

3. Jabtka obieramy i Scieramy na tarce o duzych oczkach. Posypujemy cukrem, mieszamy i
wstawiamy na matly gaz. Dusimy ok. 10-15 minut, od czasu do czasu mieszajac, po czym zdejmujemy
z ognia i odstawiamy do ostygniecia.

4. 1/3 ciasta rozwatkowujemy i uktadamy na wysmarowanej ttuszczem oraz obsypanej maka blaszce.
Mozna nim réwniez wylepi¢ blache wylozong papierem do pieczenia. Osobiscie wole to drugie
rozwigzanie. Wykladam blache papierem i omaczonymi dlonmi wylepiam jej spdd ciastem.

5. Na ciasto wykltadamy mase z jabtek i réwno rozprowadzamy.

6. Na jabtka Scieramy ciasto z zamrazarki (na tarce o duzych oczkach) tak, by przykryto ono jabika.
7. Ciasto pieczemy w temperaturze 175-180 stopni Celsjusza przez okoto 40-45 minut.

8. Po upieczeniu ciasto wyjmujemy z piekarnika i odstawiamy do ostygniecia.

9. Ostudzone ciasto posypujemy cukrem pudrem.




