Owsianka na stodko

Lubicie owsianke? My bardzo i od dtuzszego czasu dosé czesto ja jemy. Lubimy na stodko i na gesto.
Podane w przepisie proporcje wystarczaja na trzy porcje gestej owsianki. Mozna zmniejszy¢ ilos¢
platkow owsianych, by uzyskac potrawe o rzadszej konsystencji. M6j maz lubi z dodatkiem rodzynek,

ja wole pusta. Dodatki mozna wsypywa¢ wedle upodoban smakowych. Pasuja bakalie i owoce:
zarowno swieze, jak i suszone.

ktadniki:

= 2,5 szklanki mleka

- 1,5 szklanki ptatkéw owsianych (u mnie na ogot btyskawiczne)

- 7 plaskich tyzeczek cukru (jesli nie lubicie zbyt stodkiej owsianki, proponuje zmniejszy¢ ilos¢ cukru
do 3-4 lyzeczek)

- dodatki wedle uznania

Wykonanie:
1. Mleko wlewamy do garnuszka, wsypujemy cukier, mieszamy i grzejemy.
2. Kiedy mleko zacznie sie gotowac, wsypujemy ptatki i zmniejszamy ogien.

3. Gotujemy na matym ogniu, ciggle mieszajac, przez okoto 1-2 minuty, az owsianka zgestnieje.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1770

4. Przelewamy owsianke do miseczek, dodajemy owoce.

Kulinarnie

Czekolada na goraco


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1445

Domowa czekolada, bez barwnikéw, konserwantow i ulepszaczy. Gesta i pyszna. Do tego
przygotowuje sie ja w pie¢ minut. Z podanych proporcji wychodza dwie wieksze filizanki. Przepis
wynalazta gdzies moja mama.

Skladniki:

« 200ml mleka 3,2%
» 100ml $mietanki 30%
- tabliczka czekolady 100g (u mnie Jedyna Wedla - z inna nie prébowatam)

Wykonanie:

1. Mleko i $mietanke wlewamy do rondelka.
2. Czekolade tamiemy na pojedyncze czastki.

3. Mleko i Smietanke zagotowujemy, zdejmujemy z ognia. Wsypujemy czekolade i mieszamy, az sie
catkowicie rozpusci. Ponownie zagotowujemy, po czym przelewamy do filizanek.




Chleb z platkami owsianymi

Miekki i smaczny chleb z dodatkiem ptatkéw owsianych, a wlasciwie owsianki ugotowanej na wodzie.
Ma chrupiaca skorke i sprezysty miazsz, pyszny z twarozkami i dzemami. Mojej cérce podpasowat z
cieniutko pokrojona poledwica. Przepis pochodzi z ksiazeczki “Chleb i butki” Anne Wilson.

kiadniki:

- 1 szklanka ptatkéw owsianych (z czubkiem)

« pottorej szklanki wody (do ugotowania ptatkow)
« 14g suszonych drozdzy (dwa mate opakowania)
= 1/2 szklanki wody (do drozdzy)

- 1/2 plaskiej tyzeczki cukru pudru

« 1/2 szklanki cieptego mleka

« 1 tyzka brazowego cukru

- 1 ptaska tyzeczka soli

« 3,5 szklanki maki pszennej

« 1 szklanka maki pszennej (dodatkowo)

» 1/4 szklanki ptatkéw owsianych (do obtoczenia)

Wykonanie:

1. Ptatki owsiane wsypujemy do rondelka i zalewamy woda. Mieszamy i gotujemy na matym ogniu, az
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ptatki wypija cala wode i zmiekna. Przektadamy ptatki do miski i odstawiamy, by przestygty.
2. Drozdze rozpuszczamy w wodzie, dosypujemy cukier puder i odstawiamy, by wyrosty.

3. Drozdze wlewamy do ptatkéw owsianych (wazne, by ptatki nie byty juz gorace, moga by¢ lekko
ciepte). Dodajemy s6l, brazowy cukier, oraz mleko i mieszamy drewniana tyzka.

4. Wsypujemy 3,5 szklanki maki pszennej, wyrabiamy tyzka.

5. Ciasto wykladamy na omaczony blat i wyrabiamy okoto 5 minut, dodajac pozostata szklanke maki.
Ciasto powinno by¢ miekkie i elastyczne. Z ciasta formujemy kule i wkladamy ja do wysmarowanej
oliwg miski. Przykrywamy folia spozywcza i odstawiamy w ciepte miejsce na godzine do wyrosniecia.

6. Forme ok. 15cmx28cm smarujemy oliwa i wyktadamy papierem do pieczenia.

7. Ciasto przebijamy i wyrabiamy na omaczonym blacie przez okoto minute, po czym dzielimy na
dwie czesci. Pierwsza rozciagamy na prostokat (dtugosci mniej wiecej formy do pieczenia) i rolujemy.
Wktadamy do blaszki zagieciami na dét. Druga czes¢ dzielimy na trzy kawalki, z kazdego toczymy
walek i splatamy z nich warkocz.

8. Na blat wysypujemy ptatki owsiane. Warkocz skrapiamy woda, odwracamy i przyciskamy lekko do
platkéw. Odwracamy go ptatkami do gory i ktadziemy na pozostate ciasto, dociskamy, by ciasta sie
zlaczyly. Ponownie przykrywamy folia spozywcza i odstawiamy w ciepte miejsce na okoto 40 minut.

9. Piekarnik nagrzewamy do ok. 180-200 stopni Celsjusza. Chleb pieczemy okoto 45 minut (do
suchego patyczka), zostawiamy na 10 minut w piekarniku, po czym wyjmujemy, wyciagamy z blaszki
i studzimy do reszty na kratce. Kroimy po minimum 30 minutach.






Bulki mleczne

Neutralne bulki, z ktérych przyrzadzi¢ mozemy pyszne kanapki. Pasuja do wszystkiego, a ich zaleta
jest to, ze krétko wyrastaja - wystarczy godzina rosniecia plus po6t godziny pieczenia i butki gotowe.

Skladniki:

» 250g maki pszennej (typ 550 lub 650)
- pot tyzeczki soli

« pot tyzeczki cukru

» 10g swiezych drozdzy

« 3/4 szklanki letniego mleka

Wykonanie:

1. Odlewamy potowe mleka i wsypujemy do niego cukier oraz wkruszamy drozdze. Rozcieramy
razem i odstawiamy na 10 minut.

2. Do miski wsypujemy make i sél, dodajemy rozczyn z drozdzy i mleko (zostawiajac odrobine do


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=808

poOzZniejszego posmarowania butek). Wyrabiamy ciasto, w miare potrzeby dosypujac troche maki (nie
za duzo). Formujemy kule, przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na 30 minut.

3. Ciasto wyrabiamy ponownie. Formujemy 5-6 buteczek, uktadamy je na blasze wylozonej papierem
do pieczenia. Przykrywamy i odstawiamy na kolejne po6t godziny.

4. Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni Celsjusza. Kazda butke smarujemy mlekiem i ostrym nozem
robimy podtuzne naciecia. Pieczemy ok. 30-35 minut. Studzimy na kratce.




