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Tyt ug : partaacakyniowa PUBLIC

Autor : Kasia Czapran

Skgadni ki

A 250 g gotowego ciasta francuskiego

A 3¢9y (bkwy

A 1 czerwona papryka pokrojona wk ost k n
A 10 pieczarek pokrojonych w plasterki

A 1 cebula pokrojona wpi - r k a

A 100mTmi et an&im wki

A 1jajko

A 1 pokrojona w plasterki cukinia

A s . pieprz

A

z i opgowansalskie



Tyt ug : partaacakyniowa PUBLIC

Ajaktozr obi |

For rdgtarty wy g o digstem francuskim is ¢ h g a dvzl aold - wpezez 30 minut .

W tym czasie na patelni r 0 z g r2zgayl Udkiwy . Wr z u ©ielb u Ipigczarki, papr yik n
smaUyd magyagniu, c znsrhioes z ag Wzani nkWmisce ubiTmi et ann
jajkiem, dopr awlo |smaku s ol pieprzem 1 zi o g @mowansalskimi . Dor zuc i |
us ma Uopnanp r yZpieczarkami i wy mi e s Na lpatelni r 0z g rrzead oliwg i
dodatuki.nSmaUynh Tr e dnognm przez 4-5 minut, c znpsmioeszaatc,
nabi ograns nobr nkmaavw.e\Wy | armha s najeczno -paprykowo -pi ec z ar kao wn
ciasto w formie. Wo k - iyzegu tarty u g o U pldsterki cukinii. Piec w piekarniku
rozgrzanym do temp . 180 stopni przez 35-40 minut albo do chwili, gdy tarta s i zgtnie i
nabierze z g o c ibawye j
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Tyt ug : partatrtiskawkowa PUBLIC

Autor : Alina Mokrzycka
S g a d ma Kkuche ciasto :

250 g maki, 80 g zimnego ma s g&g y UWody, szczypta soli, gy Ukuru, moUé vy |
jedno jajko, ale nie musi :). Zagniatamy szybko wszystkie s k gad wiklkia damy
godzi ndon | od: - wksmarujemy f or miglelikatnie masgenmMVy kgadamy
rozwa gk ona 8 men ciasto, wk g a d adm\piekarnika nagrzanego do 180 stopni,
pieczemy, a (& i lekko zarumieni (15-20 min)po upieczeniu wy c i n g apiekarnika .
Przygotowujemy ma s ma wierzch tarty ( b n d diug raz w g o U odo apiekarnika) :
serek mascarpone, 4 jajka, 1/3 szklanki Tmi et &mkeim- whilka, g y U ekkru
trzcinowego . Ubijamy, wylewamy na upieczony wierzch, wk g a d a pokrojone

k awa gskg o d k truskawek (nie za d u U.oPieczemy a Uskorka bndzpenkni e
zarumieniona, po przestudzeniu dekorujemy pi nk ndmj r z argskameczkami

SMACZNEGO!!!!






Tytug :pamatyg jagodowa z praUonymi migdagami PBIC

Autor : Alina Mokrzycka
Przepis:

Potrzebujemy s k g a d mai kkuche ciasto: 250 g maki, 80 g zimnego mas gagy Uk i
wody, szczypta soli, g y Ukukru, mo Ué y ljedno jajko, ale nie musi :) Zagniatamy
szybko wszystkie s k gadmiklgiadamygodzi dkk hod - wdmnaryjemy f or mn
delikatnie mas ge Wy k gadarmyzwagk omaa & enm ciasto, wk g a d a doy
piekarnika nagrzanego do 180 stopni, pieczemy, a (% i lekko zarumieni (15-20 min). Po
upieczeniu wy c i n g & pigkarnika . Przygotowujemy ma s mnpa wierzch tarty ( bndzi e
drugi raz wg o U odo giekarnika ) serek mascarpone, 4 jajka, 1/3 szklanki Tmi et an k
kr em- vkikka gy Ueukru trzcinowego . Ubijamy, wylewamy na upieczony wierzch,
wsypujemy jagody i posypujemy wc z e TruipejaUo my mid a g A Pieczemy a U
skorka b n d zp ien k marumieniona

SMACZNEGO!!



)







Tytug pracy: Tarta z porami, tymiankiem i uesiar

Autor: Maciej Gac zek
Skgad(nd k:id)

250 g mn k pszennegj
150gschgodzonmsga
1gy Ue csplk a

1 jajko

To To Io I

S k g a d(nadzenie) :

A 2 pory
A 2gy (hkais g a
A 5jajek



Tytug pracy: Tarta z porami, tymiankiem i uesiar

8gy UE ki et 30% b 36%

s -rhorska i T wi ezbhielony czarny pieprz

150 g gorgonzoli

49 a g nszbézypiorku kika g a g n Tevk e Utgngamku

A
A
A
A

Przygotowanie :

Formm t ar DUKA posmar owalsgeMnknpr z e sdoa miski, dodal
schgodman -, draz jakko. Szybko pognc sz klgad(me loigr z e wlaytnio
ciasta)) uf or mowalul qgwi n szczelnie f olsipno Uy wicvegio Uglol | od - wk i
przynajmniej na p - @odziny. Ugni at @asta anoUndodaddr ob{2Bmy Uki )
zimnej wody . Wszystko z al eddlywi | got pawktcza . Mnk ama wgaTci woT
higroskopijne ido Tgat wea h gawi h gofdowietrza . Wo d qmmo Unwi nado d a |
tylko przy wy j nt ksuehym powietrzu . J e Tjést wilgotno wystarczy samo jajko i

ma s @oiasto b n d zbardziej kruche! Jestto istotny (aj e d n o ¢c z @aivie ineznany)

fakt przy pr z y r z n Hrazclayohi aiast. Nie sugerumy s iThci ifl e Twodyrmp o d a nvn
przepisie, obserwujmy p o ws t a giasto @ sami zdecydujmy czy woda jest potrzebna .



Tytug pracy: Tarta z porami, tymiankiem i uesiar

Poryo br aolp,g u kpb k r wipdprzek na cienkie plasterki .

Rozt onpa sl gna patelni, d o d adory i z e s z felsima U rkitka minut, pod koniec
posolQdst awiofgnia, gdy bndn ubhi nkkDoemiski whi Jajka, dodal
Tmi et alisth,tymianku, s - i pieprz. Roztr zemaaslnaUuzyska j ednol i
konsyst eSrchjgmpdz awiasterm wy g o Uyd s mar owfammnDyYKA. Nak g - |
powi er z cikstai widelcem . Piekarnik nagr zdo| 190 stopni C. Ciasto przed
wg o Ue nide mpiekasnika obci nUnpl: magymWUar oo dp o rforgmkami
(zapobiegnie wybrzuszeniu ciasta podczas pieczenia) .

Piec przez 15 minut, nast npsiueabci n Uiepred przez kolejne 10-15 minut a U
do uzyskania z g o t kolpro . Wy | rez biekarnika .

Na podpieczony s p - avy g o Uzeszklone pory, wy |l arhasn aj eczngoUy |
pokruspgonagon Nalwigrzch po g o Wyte g a g n szkzypiorku . Ws t a wib |
nagrzanego piekarnika (175 stopni C) i piec przez ok.30minut. Tarpgmz e st przed i |
pokrojeniem, u d e k o r o[wwi | e Uynrankiem . Smacznego !










































Tytug pracy: Tarta z gruszkn Roguefeorz onn w roﬁ?ﬁa

Autor: Beata Wa T ni ews k a

Taktnarprnzy g ot o wavwpeatatach kulinarnych . Mam nadzi @éwk,r - tna e
moje imieniny Kk u pispbie w kor cte cudowne formy NIKLAS Serdecznie
pozdrawiam . Tartazgr us p k B ¢ zw ropmarynie i serem Roquefort, podawana na

s agacadykerii zolelem zor zec lwg ws kibaczkiem wndz ony m

Skgadni ki

ciasto francuskie

ser Roquefort

gruszka

orzechy wg o s pokeiszone)
cykoria

boczek wndzony
rozmaryn

To o To To Io Do Do



Tytug pracy: Tarta z gruszkn Roguefeorz onn w roﬁ?ﬁa

A jajko
A Tmi et 20% kb 36%
A oliwa z oliwek

Przygotowanie :

Ciasto francuskie r o0z wa g k omyajlo,Udp |kokilek i odst adoillod- wmakip - ¢
godziny . Gr us zpkonk r ovi kost fok). 05 cm), przes manBynia Tl @¢o d a |
posiekany rozmaryn iost udMadt npwyima e s z@krojonym w k o0 s tdergm
Roquefort . Wy ¢ o Udp |poprzednio przygotowanych foremek .CagoZ &l dami et ant
Wy mi e s zgajkiem i piec w 180AC przez 20 min, an a s t r wrl60AC przez 10 min.
Pokruszone orzechy z mi k s oawal |i zvaliwek . P o u k g ané d@alerzu listki cykorii tak,

aby tarta bygagoUomal i TcisaatatCyw g o Tolb| adosem vinaigrette
orzechowym iu d e k or ochigsami bekonowymi .
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Tytug pracy: DroUdUowa tarta z | eTnymi owo ¢gn

Autor: Maria Konieczna
Skgadni ki

25dag mn k i
3dag dr oUd Uy
p - sgklanki mleka
5 dag cukru

2 jajka

3dag mas g a

s - |

To To Io Io Po Do Do

Skgadmi k$ o wedz ok odpaninut, nast nEmigen i @$td ipozost dowi |
wyroTnnaackeagodzi nn



[ o o

Tytug pracy: DroUdUowa tarta z | eTnymi owo ¢gn

Masa serowa :

25dag t g u s twarggu

p - sgklanki mleka

10 dag cukru

29y Chknik i

g y U ok z cytryny

jajko

s - |

g y Usukru pudru

maliny, b o r - wkei U yazgrwona porzeczka

To To Io Io Po Do Do Io Ix

Twar migko, 5dag cukru, mn k nsok, U - ¢ tmiksujemy, b i a dgukijamy na sztywno
zsolimesztknu. Pi am@mc z yanga s.nCiastem wylepiamy t ar twyewamy
ma s nu k g a d awoge . Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni i pieczemy 45 minut.



[ o o

Tytug pracy: DroUdUowa tarta z | eTnymi owo ¢gn

Sk gadnmaiciesio g n ¢ z y smybko zagniatamy ciasto i wstawiamy ( owi nfi gltnan)
godzidoa t)od- - wloiym czasie ciasto r o zwa g k o wnajkeongYyor e d ntircoys z k r
Wi nksade|Tr ednifogny. Wylepiamy nim nasmar owmasngeimor e mkn
Przykrywamy papierem do pieczenia , 0 b ¢ i n Ufa any onp nJ, a ifpieczemy 20 minut

w 190 oC oraz kolejne 5 minut bez papieru iobci nUMnkpszerninemni acza
mieszamy z 0,5 szklanki zimnego mleka, p o z o s tmiekpezagotowujemy z mas g e m,
cukrem i aromatem . Kiedy zacznie wr z ewlewamy mn k nz mlekiem, c¢ a ggzas

mi e s z a&npergicznie t r zepaabykipgt wor zy giydki. Na s t n pasiaveamy
masiItpgdo ostygn.ikKiedyy agnst npralpweamy na kruche ciasto dokgadni
wyr - wnu., Banwierzchu u k g ad aompce . Przed podaniem schgadzwmy

| od - wwtedy najlepiej smakuje w upalne dni.
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Tytug pracy:
Autor: Maria Konieczna

Ciasto :

40 dag morel

3¢9y Ckikao
szczypta soli

79y Ueukru pudru
12dag mas g a
jajko

25dag mn k i
KRUSZONKA

To To Io Io Po Do Do

10dag mn Kk |

7gy Uk kn z o wailgw
12dag mas g a

29y Ue cyndmonu
szczypta soli

Czekol adowa

tarta

z

mor el ami

[ o o
PUBLIC

BRIDGE
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Tytug pracy: Czekoladowa tarta z mor el ami PUBLIC

Kruszonka:

A 10dag mn ki

A 79y Ulknz o walgw
A 12dag mas g a

A 29y Ue cyndmonu

A szczypta soli

A 200mkrem- wk i
A 20 dag gorzkiej czekolady
A 12dag mn Kk i

A jajko

A ¢y Ukiadu



. . [ )
Tytug pracy: Czekoladowa tarta z mor el ami PUBLIC

Kakao mieszamy z s o | aukrem pudrem, ma s g eakrojonym w k o s t Raglajemy
roztrzepane jajko imn k na,nast n gagniakamy ciasto. Kulwk gad admy od - wk i
na ok odg0 minut. Sk gadna Kn us z azagkiagamy palcami . W mi n d zzasie
przygotowujemy krem, T mi et aapmpwadzamy do wrzenia, zmniejszamy o gi .er
Dodajemy pokr us zarerk ol angsgamy . Po ostudzeniu mieszamy z mn k ni
jajkiem utartym z miodem . Ciasto r 0 z wa g k o wi wylepiamy f o r mha)tarty . Umyte
morele kroimy na p - g pozbawiamy pestek, nast npunkigead amayci eT.ci e
Przykrywamy kremem czekoladowym ik r u s z oRiekzemy 40 min w temp . 180AC, a

pod koniec wstawiamy t a rpodjgrill.












partadetkiyzze szpinakiem, kur kami Sszynkn PO

Autor: Ania Kosterna -Kaczmarek

ogrompnzyj emnporlzcd snyRjaarns tpwepis oraz z d j n tartagetek, kt - r e
rzygot owéograkach 11 cm z serii NIKLASi tym samym wy r a Uahmwz i nci a
d z i & gonkursie DUKA. Przepis na rozmarynowe tartaletki ze szpinakiem, kurkami i

z y npkosciutto :

Sk g a dnai6 kaitaletek :

Na ciasto :

A 2259 mn kpszennej
A 5¢vy Coleju

A 59y Giody

A s |



Tyt ug Ppartdetkiyze szpinakiem, Kkur kami I szynkn BBKO

Na nadzienie :

250 g Twi e Uszginaku

2z n b é&osnku

oliwa zoliwek (ja mi a g anmwzmarynem)
kurki

por

19y Ue cTzvkiae Umogiakanego rozmarynu
150 ml mleka

19y Uk @ k kukurydziane;j

15 dag szynki prosciutto

2bi agka

S - ilpieprz

To To Io Io Po Do Do Io I» o Do



Tyt ug partadetkiyze szpinaki em, kur k ami ' Sszynkn PO

Przyrzndzeni e

Nastaw piekarnik na 200 C. Przesiejmn k ge s z ¢ z ysplitda miski. Wlej olej iwo d do

mn k iWy r - vadelcem . Za g nicasto, w razie potrzeby dodaj wod.nRozwagku
ciasto na gr ub mm. Ok r n o gorr e mkyrk r6:-kjr n Uko-Tw ed nldcny. Na g - U
na foremki o Tr e d nll crnyg. Ciasto uformuj palcami w naczyniach do zapiekania,
odkrzbndmmh oclakta, k't - wystaje ponad foremki. Rozgrzej o | i wanpatelni .
Dodaj pokrojonego w k o s tporg oraz posiekany czosnek . Zamieszaj, p 0 S i gosyp
Twi ezbhielonym pieprzem . Wr z wdzyszczone kurki i rozmaryn .S ma &k o & minut.
Dodaj szpinak, zamieszaj i s ma 'd Uzmniejszy s wo jonbj nt @dejmij z ognia i
pozostaw do ost ygn.iSpzcyingggkrw kost kn/ p a dedajzdoi szpinaku z
kurkami . Mnk B ukur ydrzo amagdm z2gy Uk alelia . P o z 0o s lakg eagrzej

w rondelku . Gdy zacznie wr z ewlej je do rozrobionej mn k kukurydziane, c¢ a gcyas

mi e s z aRraelej wszystko z powrotem do rondelka, postaw jeszcze raz na ogniu,
mieszaj a (Josz g n s t nWle joeszpinaku i kurek, zamieszaj, dopraw s o li pieprzem .



Tyt ug partadetkiyze szpinaki em, kur k ami ' Sszynkn PO

Bi agubipna pi a.nDpdaj je do nadzienia szpinakowego . Os t r o bamieszaj |

pr ze do foremek z ciastem . Piecz o k o 3® minut a Unadzienie s i pyzyrumieni i
zetnie, a ciasto b n d zkruehe . Podawaj od razu, moUesdekor ojgvgh gnzkam
rozmarynu . S wi e tsnmaek uzsnzy b&kag at kukoli, ki e g kzodkiewki, serkiem
kozim, suszonymi pomidorami iupr aUo p g mt kmimg d a gSosik do niefj powst a g
z oliwy z oliwek z sokiem zcytryny, czosnkiem, s o li mieprzem .

Smacznego! )















Tytug pracy: Tart a

Autor : Katarzyna Raciniewska

Sp-:d

A 1159 mn kpszennej (3/4 szklanki)
A 2¢gy Ctkkiu pudru

A Szczypta soli

A 50gschgodzomesga

A @ Ue c mdka z cytryny

A 2¢gy Udody

y4

mascar pone

por zeczk 3Ug




Tytug pracy: Tarta z mascarpone | porzeczkﬁ?ﬂ?}

Nadzienie :

80 g czekolady

4 gy Uki mleka

1 gyUka masga

50 g grubo posiekanych migdag: - w
50gbez- - w

1 opakowanie serka mascarpone

4 gyUki cukru pudru
400 g Tmietany 36 %
100 g czarnych porzeczek

100 g czerwonych porzeczek

J szkl anki mal i n

To To Io Io Po Do Do Io I» o Do



Tytug pracy: Tarta z mascarpone | porzeczkﬁﬁ

Dodatkowo :

A folia aluminiowa
A fasoladoobci nUeni a
A forma ceramiczna o Tr e d i26 awy

Mnknwymi eszalol Dodapokrojone w kosthas giosi ekad Ue jub
rozci palcami, alb k gadmr&pgr zy p o mokmichy chleba .Nast npmida |
sok zcytryny, wodnzagnioa3id. Uf or mokvalmast nppigaszzawi nnl
wf olsippo Uy wiozdrs t adwillo d - w& do najmniej g o d z i Ronz g r @ekdrnik

do temperatury 180 stopni C. Sc hgod ziastoer o0 z wa g k mav &drdzo cienki
placek, wi nk 12 YWr e d nformya Wa g eokpr - smiyknl uUnawi nnalniego
ciasto. Na st nponsiter oXJmo leo wiastb z wa g ktak, by ugo Uy g o formie .
Doci scastb dobr zegidna.Na k gaadsto widelcem .Pr zy Krodilrumi ni ow
iobci ntanami fasoli. Piec przez o k o § eninut, po czym z dj A lkh's miazf olii n
piec jeszcze 7 minut.



Tytug pracy: Tarta z mascarpone | porzeczkﬁﬁ

Do rondelka wl amleko, d od arhas gomz pogamacnznekol. Bddgr z eavd | ,
skgaddokgadsniippogncZdj rzlognia i d o d aposiekane mi g d agjag

p 0 g o polruszonych b e z - Wy mi e sipalz e g nalupiéczony s p -.0Od st adoi |
wystudzenia, a nast nppnosey paks zpokiuszonych bez-.vwmi et aurbng | ,
d o dajpod koniec 2 gy Udikru pudru. Serek mascarpone pognczgbdbzostagy
cukrem pudrem oraz 3 gy Uk abitej Tmi et awgyj e sizparlz e g odJgiakto . Na
koniec ciasto ude k or opwazlos ba §mi et @azpwocami .





















[a'a o
: . i i PUBLIC
Tytug pracy: Tarta czekoladowa z mal i nami RUBLIC

Autor: Ewelina Kowalska
Skgadni ki

30- gt ka

1/ 4 szklanki kakao

1/2 szklanki cukru pudru

160 g margaryny dowy pi ek - w
11i1/2 szklanka mn k Krupczatki

1 pojemniczek malin

250 g serka mascarpone

3 czekolady mleczne

szczypta soli

listki melisy (do dekoraciji)

To To To Io Do Do Do Do Io Ix



[a'a o
: . i i PUBLIC
Tytug pracy: Tarta czekoladowa z mal i nami RUBLIC

S p o s prdygotowania :

Do miski wsypujemy mn k nkakao, s - draz cukier puder. Na st n mlodajamy mas g o
wraz zU- gt kizmig oZagniatamy . Gotowe, zagniecione ciasto pakujemy w f ol i n
spoUywtaedkgadamy od:- wikiok o gtor zy d zmireutT Fio r mdp tarty
smarujemy delikatnie mas geimwy kgadamayni rciasto. W mi n d zcgasie
rozgrzewamy piekarnik do temperatury 180 C. Ciasto n a k g u w amdglcem lub
obci nUhmy oGmt o Viro r mmgiastem wstawiamy na ok o @ava d z i enfnuti a
do wc z e T nagreapnego piekarnika . Kiedy nasze ciasto jestj uzJg o wygmujemy je z
piekarnika i odstawiamy do wystudzenia . Ga mi e my e k o | rm drmiejsze k awa § K i
wk g a dajmndo miseczki i rozpuszczamy w k npi wodne), cagogas mi eszaj n
Gotowmzpuszczekalodsthwiamy do delikathego z ast y g nNatpmiasa

do drugiej miski pr z e k g a d a goerek mascarpone | miksuijemy go za pomocn
miksera . Kiedy serek zacznie r obisl puszysty d ok gadamyego wczeTni e
przygot ocwaenkno |. € d g gzas miksujemy, a Udo cagk owipoedgmoec zenia
s k g a d n.iKiedy vkrem jest j uddtowy, odk gad ganya ok o @ava d z i eninuti a
do |l od- wkahgodZemywy kgadawmwczeTruipajec ztartenCagoT|
dekorujemy malinami i listkami melisy .



srakelukizkuehni bloasret . com




Ty tpagy: Tartaczekol adowa z konfiturn wiTniown, gﬂlége

Autor: Ewelina Kowalska
Skgadni ki

6U- gt ek

1/ 4 szklanki kakao

1/2 szklanki cukru pudru

160 g margaryny dowy pi ek - w
11i1/2 szklanka mn k Krupczatki
1/2 pojemniczka malin

1/2 pojemniczka b or - we k
10 dkg agrestu

1/2 szklanki j ag - d

10 dkg czarnych porzeczek

1 litr mleka

To To To Io Bo Do Do Io I» o Do



Ty tpagy: Tartaczekol adowa z konfiturn wiTniown, %ﬂc‘ge
A
A
A
A
A
A

S p o s prdygotowania :

3 budynie

Szczypta soli

1 kostka ma s g a

2gy Ue cuki |

lmagygoi kankgkky wi Tni owe |

1/ 4 szklanki zmielonych or zectwgws ki ch

Do miski wsypujemy mn k nkakao, s - braz cukier puder. Na st n pdodajemy
mar garwrazrmg trzema U- gt kiz mig oZRgniatamy . Gotowe, zagniecione ciasto
pakujemy w f olssippo Uy wicedhk gadaomy od - mkiok o ga zy d zminetT ¢ i
F or nidg tarty smarujemy delikatnie mas gdmy k g adaangi gasto. Wmi ndzy
czasie rozgrzewamy piekarnik do temperatury 180 C. Ciasto n a k g u w avidejcem lub
obci nUAmy oGmt o Viro r mgiastem wstawiamy na ok o @ava d z i enfnuti a
do wc z e T ndgregnego piekarnika . Kiedy nasze ciasto jest j uddtowe, wyjmujemy

je z piekarnika 1 odstawiamy do wystudzenia .



Ty tpmgy: Tataczekol adowa z konfiturn wiTniown, P8

Do garnka wlewamy o k o g860 ml mleka i gotujemy je, p o z o s tcagninileka
wlewamy do miseczki do k t - doglgiemy p oz os tJa g enlasze budynie i cukier .
Mashudyni @ovk g a dnieszamy, a tdo c a g k o wi ptoeggnoc z & nvisaystkich

s k g adn itak bywije p o ws t Gad/ rgmidki . Kiedy nasze mleko zacznie sigjot owa |
zdejmujemy go z palnika, wlewamy do niego naszanmasipudyni awmm,stnppni
znowu odstawiamy c¢ a g o fal gaz i czekamy, a Us i zpgotuje (przez c a §proces
przygotowania b u d ymiieszamy) . Gotowy b u d yodstawiamy do wystudzenia . Kiedy
delikatnie przestygnie polecam mas nwg o Ugo zamr a Ua hanji & ai3e o 40
minut. Na przestudzone ciasto smarujemy ci enwar s tkanfjftury wi T ni.oJweeljl i
nasz b udydobrze si ci ng dadajemy do niego ma s gioc a g o miksujemy
mikserem na g n s tdy ,Tduszysty krem . Gotowy krem pr z e K g amhad mywcnze Tni e
wy smar ow&onf i tQasten dekoruemy owocami, a n ast n pdelikanie
obsypujemy orzechami . Tarta najlepiej smakuje s ¢ h § o d.Smacaego!






Ty tpuagy: Tarta szpinakowa PUBLIC

Autor: Aleksandra Sol i r sk a
Skgadni ki

250 g mn kK, i

125 g ma s dgua margaryny

1/ 4szklanki wody

19y Udleu

szczypta soli i dodatkowo z i (dlg koloru)

To To Io o Do

Pognca¥klgadwimalakserze lub r nc z.nWgeo Uyld | od - wk i30 min. Po
schgodagminwy g o tigdtem naczynie do tarty. Przystanek piekarnik & 10 min
podpiec w 180 st. Wtym czasie pr z y g o t nadzianie .



Ty tpuagy: Tarta szpinakowa PUBLIC

Nadzienie :

szpinak

ser feta (opakowanie)
150mI Tmi et any

2 jaja, starty ser (ok.10dag )
czosnek , pieprz,s - |

To To Io Io Do

Szpinak r 0 z mr ma patelni, odpar owa ma gy agniu, Ue byie mi aw sobie
wody . D o d adzosnek (do smaku).Z dj mdgnia id o d asker feta. Wy mi e s szpinak
zserem, dodaddr obT mine t iadnoys o toi §maku (uwaga na s - d feta jest j u U
s g o')Wy | rpbdpieczony s p -.0dst a,abylodr oba sntnyolg .40 min).

Poost ygnspgda,iwy g o Wyol szpinakiem zf etNpa st n pvmiad) enjsce r oz b i |
2jaja, dodaTmi et apmajg n c.zZNp lkoniec posolpdpi eporazywmi es z al
starty ser. Przystanek piekarnik : ok.30 min na 180 st. Tarta powinna nabr ghdnego
koloru, wyjmuje s i jnmx piekarnika dopiero, gdy g - rsai zgrumieni . SMACZNEGO!



























Ty tpmagy: Tartaze szpinakiem
Autor : Agnieszka Forkasiewicz
Skgadni ki

opakowanie ciasta francuskiego
ok.250¢g fileta zgososi a
ok 500g mr o Uo n szgjinaku
p - sgklanki Tmi et any
ser feta (ok. 200 g)

1-2z n b &zosnku

jajko

cebula

s - |

pieprz

gaghaszkat ogowa

To To To Io Bo Do Do Io I» o Do

Trwa edJiyeni ogioes ofsri aemmc u BIBKC|




Ty tpmagy: Tartaze szpinakiem i Trwa edJiyen[ ojioes ofsri a@mr u glﬂgi

A sok 1/2 cytryny

A parmezan

A garfasionsgonechunokaectwgwski ch
A kilka p o mi d o rkéktajlewych

Pokr ojcoenbnu £ @ s z kna odrobinie ma s gl oliwy z oliwek, d o d agdzpinak i
przeci Tprzazmptrya s ézosnek. Do pr awo bmaku s ol mieprzem oraz ga g kn
muszkat oiglawmguaendgnia. Smi et awgmi eszjakiem idopr awiol n,
pokr dublpokr usfzeytlDp szpinaku dodaflet2ij3 Tmi et ajakiem oraz
sgonecrtaiglb Wy mi esZalr ma t ar wyyk g a d acimstem francuskim i
wstawiamy do nagrzanego do 180 st. piekarnika na ok. 5 min (tak, by delikatnie
podpiec ciasto) . Wtym czasie kroimy g o s ow k @s t(békn2 cm), skrapiamy sokiem z
cytryny i solimy. Na podpieczone ciasto n a k g a d apnoyg o wsgpinak, na tym
ukgadagnoys o @ina,s t n pmykrgwamy p or cmagy szpinakowej . Na wierzch
wylewamy pozostagnTIlmi et azm yakiem, dekorujemy pokrojonymi
pomidorkami  koktajlowymi i posypujemy parmezanem . Piec w temp . 180 st. ok 30-40
min. ( awlerzch s i zgrumieni ).
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Ty tpragy: Mini tarty z morelami PUBLIC

Autor: Anna Loska

Pr z e s yng akonkurs przepis na mini tarty z morelami . Naczynia Niklas s ntak
uniwersalne, Uew wi n k s zzonicle imo U n w@piec tarty lub mini tarty. Ja wy br agam
moje ulubione zielone naczynia w groszki, zkt - r wyg & h o dmnntarty w sam raz dla
jednej osoby .

Mini tarty z morelami - przepis na 2 porcje :

125 g mn k pszennej

759 zimnego ma s g a

1ni e p edg@ynthkleka

50 g cukru pudru + cukier puder do posypania po wierzchu
10- gt ko

lc agreo z b e gidjka n e

10-12 moreli

To o To To Io Do Do



Ty tpragy: Mini tarty z morelami FUBLIC

BRIDGE

Zmn k ima s graleka, cukru pudru i U- ¢ tzkgmiatamy ¢ § a d kias® . Formujemy z
niego kK uliwwk gadadmy od - w&ka k o @obminut. Formy do pieczenia smarujemy

ma s g e(iasto cienko r ozwagkowwly & gmya d aimygno i brzegi n a c z. Morele
myjemy, nacinamy tak, aby dagei wyci ngmpastki a nastnpwmcagoTci
ukgadagedya k o gdougiej] na dnie nac z.W¥Zmp 0z 0 st aciasag wycinamy dwa
koga T Tr ednniewigle wi n k srzielgremki, i przykrywamy nimi owoce . Lekko
dociskamy, smarujemy po wierzchu r 0 z b e g tjagkieryg mn a kK g u w svidejcem . Mini

tarty pieczemy w piekarniku nagrzanym do temperatury 200 stopni C. przez o k 0 @®
minut . Po upieczeniu mini tarty posypujemy obficie cukrem pudrem .












Tytug pracy: Ma g e
Autor : Magdalena Kodorska
Skgadni ki

150gmas ga
250g mn Kk i

T r e datafior
por

1-2z n b &zosnku
3gy lhkais g a
3gy Uhknik i

3 szklanki mleka
s - |

pieprz
gaghaszkat ogowa

To To To Io Bo Do Do Io I» o Do

tarty

z

kal afi orem w bes{gﬁgﬂ




Tytug pracy: Mage tarty z kalafiorem w bes 2Blm

A 2jajka
A U. gsery
A b u g kada

Na p o ¢ z n zagniatamy ciasto zmn kiima s gdagpr awijag alk.p- gy Uec z ki
Zagniecione ciasto chowamy do | od - w& 0 k o @ minut. W tym czasie kalafiora
myjemy i dzielimy na c¢ z n T Gatujemy o0 k o gld minut w lekko osolonej wodzie .
Pami nt a{ekalafior powinien by |twardy . Pora kroimy i dusimy na ma T | Rod
koniec duszenia dodajemy z n b eckosnku pokrojony w cienkie paseczki . W rondelku
rozpuszczamy ma s g @odajemy mn k rj mieszamy . Na st n pdodajemy sz k| ank:
mleka 1 mieszamy, aby nasz beszamel nie mi aggudek . Dodajemy r e s atekp, s - |
Twi ezthilony pieprz, odr o b & g &raz starty z n b eckosnku i gotujemy a Usos
stanie s i g)n s tstgle mi e s z aGiaste wyjmujemy zl o d - wkad z wa g k o wcienfnkie my
placek/placki . Wy k g ad amanwy s mar owa nma/ snged mr mn / fdo tartyy Dno
nak g uwaviggicem . Na papier pergaminowy wy g o Uaangno tarty wysypujemy
ryllb f as oWk)jg a d adoynagrzanego do 180 stopni piekarnika na o k o gL@-15
minut. Zdejmujemy " obci n Uer mdhaei' pieczemy jeszcze o k o g10-15 minut.



Tytug pracy: Mage tarty z kalafiorem w bes 2Blm

Na upieczony s p - @ylewamy beszamel wymieszany zr oz k g - ¢ gakagmmioraz
podduszonym porem . Na beszamel nak g ad a myy &aldfigra, k t - posypujemy
startym serem io d r o bb wgthriej . Wstawiamy ponownie do piekarnika i zapiekamy
jeszcze o0 k 0 g20-25 minut w temperaturze 200 stopni. Spo Uy wamayci ep g o
Smacznego!
























Tytug pracy: Tarta z cukinin, bruksel kn i m

Autor : Ewa Dutka -Raciniewska
Ciasto :

225 g (1 13 szklanki) mn k pszennej

1259 (2/3kostki) schgodzonmnsga
gy Ue sdik i

19y Ue ccukkuapudru

4§y J&0iml) zimnej wody

19y Ue csokua cytryny lub octu

To To Io Io Do Do



Tytug pracy: Tarta z cukinin, bruksel kn i m

Nadzienie :

300 g piersi z kurczaka

300g mr o UolobeTjwi e Ryukgelki
1 ma g eukinia

100gU:- gt yaemi do rckernw
100 g fety

50gU. gt setmo

kilka p| a st eser grama padano
250mlgnstlenji et B%y

5 jajek

49 a g nardgano

Twi ezhhielony pieprz

s - |

To To Io Io Do Do Do To Io I» Do Do



Tytug pracy: Tarta z cukinin, bruksel kn i m

A gy Ue startejiga grkis zkat ogowe |
A olejdosmaUeni a

Dodatkowo :

A folia aluminiowa
A fasoladoobci nUeni a
A forma ceramiczna o Tr e d 26 awy

Mnknwymi eszalol Dodapokrojone w kosthas giosi ekmad Ue b
rozci palcami, alb k gadmr&pgr zy p o mokmichy chleba .Nast npmida |

3 gy Udimnej wody, sok z cytryny i wy mi es madaWws i n khe JTdasto jest zbyt
twarde, dodawi ncwegdy .Zagniaasdtd, uf or mokvallpp,czym j s pgaszczy
zawi nwlf ol spoUywdé odmdstawod |l od- wilai co najmnief godzi nn
Pr zy got oadzeehie . Brukselki pr ze kma pb g - wlkkko, p o s o.INa |patelni
rozgr3 gl Udleiu i dodabrukselki. Sma Uyolk o g16 minut, co j a k ¢zgs

mi e s z aGdy ko n d lekko rumiane, z d j mdgnia ipr z e g doUnyiski.



Tytug pracy: Tarta z cukinin, bruksel kn i I@?‘%@g

Mi n9P@kr oda magkawaggdkko,posoloiplr , sgubd zmielonym pieprzem,

lekko s k r o plégjdm i s ma Uyé rozgrzanej patelni kilka minut, a Umi nsbopdzi e
mi n k ksoezyste. Na st n @mmidedo brukselki iwy mi e s Rak g r @eadmnik do
temperatury 200 stopni. Wy j n¢iasto z | od - wikna posypanej lekko mn k n
powierzchni r o0z wa g k denkd |placek o Tr e d nok 80ycm.Wa g eokpr - smryd m

| uUm@wi nna hiego ciasto.Ost r o2Jmad leozawmaal g kciasto naf or indhoci snnl
ciasto palcami do br z e gdna. Ciasto n a k gwidelcem .Pr z y Kroydilu mi ni ow
obci ntiynami fasoli. Piec 8 minut, po czym usunhés df glipiec kolejne 8
minut w temperaturze 180 stopni. Cuk i npionk r ow p - gcent y meptastrp.we
Opr - szylipieprzem, pol 2lgy Uk @leju, po sy padgano iwy mi e s Da |
miski wbi Jaka, dodaTmi et asrerc,zyli ngagkmus z kat o W@szystko
dok gadvryimé e swideltem . Wy j rslp - zbiekarnika .Wy g o Unjiln gbr uk s el k
posypmdkr ojwlkas tfkeyt hal anla s fgjeczno -T mi e t a ngvan Uplalstry
cukinii i przekrojone na p o ¢ - wedmidorki cherry . Na koniec posy pstattym U- gt y m
serem i serem grana padano . Piec w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni przez o k 0 g o
30 minut.





















. [ )
Tytug pr aoccdywr -Tcaornt aa PUBLIC

Autor : Zuzanna i Natalia Niedziela

Witam, pr z e s yng &ankurs z d j n mojeq pierwszej w Uy c tatly ;) p o ma g amjia
moja mg o d s giastrzyczka, Kkt - rp@mimo swoich 13 lat jest o wiele bardziej
zaawansowana W pieczeniu nij@;)zr obi glgkfomna pr ze b d wr - c tamenz
k s i nklckarskiej "Pyszne 25".Na p r a vibdyngpgsznal!

Skgadni ki
A 4j ab g&dgay, Ctikiu

A 1 1/2 250g kruchego ciasta (nie k u p i | ijak iy gvo przepisie gotowego, tylko
same zr obi )i Tmy
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Tytug pracy: Letni a tarta z EHI%IE!E

Autor : Linda Czerniawska
Ciasto :
A 90grammasga

A 150gr am-mm K i
A szczypta soli

Wierzch :

A dwie gorzkie czekolady

A 50grammasga

A 300mTmi et en&im: wki
A 50 ml serka mascarpone

A gy Usulru



Tytug pracy: Letnia tarta z mal i nami PUBLIC

A Twi ewadilia
A jedna paczuszka z malinami

Mas @ kr wiklost\wkwmz u dd daczynia Uar o od p oirwngeoglmpo| piecyka na

15 minut w temperaturze 200 stopni. Tr zy maals i moz puiha ma  Tlpeowst ann
brnzopwpcher. 2My kinild od al50 gr a m-mn k oraz s z ¢ z ysolt, wszystko
szybko wy mi es daelb,yows t &upa Ciasto pr z e g ad) yndczynia na t arit n
rozgnigg Ubraz n a k g widelcem . Piec w 200 stopniach ok. 15 minut. Wy j nil

o0 d st adwoioktudzenia . Dwie czekolady gorzkie r oz p u Wd&kinlp i veotnej wraz 50
gramami mas gmast npdmidea$0 ml Tmi et &mleim- wka mi e s Ds0bno

ut r z5®|ml serka mascarpone z cukrem, nast npunbiigg mi et ammni iin
p 0 g n c abg lkremy delikatnie . Na ciasto u g o Uwa r s tczekplady, wa r s tkremu i

na sam koniec p r z y bmakbnami .












Tytug pracy: Tarta z bezami [ | et ni mi O WO C &uig

Autor: Ania Kogodzi ej ska
Kruchy s p -: d

200g mn Kk i

2 gy Ctlkiu pudru

100 g zimnego ma s g a

1 jajko

19y Ue ccukkuawaniliowego

To o Io Io Do

Krem z serem mascarpone

200 g sera mascarpone

5¢gy Ueukru

250 ml szklanki T mi e t kremowe] 30%
opakowanie bez

To o o I



Tytug pracy: Tarta z bezami [ | et ni mi O WO C &uig

Owoce sezonowe : maliny, b o r - wafrest, porzeczki
Przygotowanie :

Mn k ncukier puder i ma s grazem z mi k s o Wa Id ajhjko oraz cukier waniliowy i
jeszcze c hwiminksowalsk gadna&kzsangnczWF or mo wa | znciasta,
owi nhblsipno Uy wicnam o d z iwgmp Ugol | o d - whiekarnik n a g r zda 1180
stopni.For pmpsmar omadn!| o TncaisngRo z wa g k cias® |na o k o ,6 cm
placek . Ciastem wy g o Udpd i boki formy. Pr zy cwynslt a jbrzege ciasta. Sp - d
tarty d o k g a dmoipe z e k gmdelcarh . Piec przez 15 minut. Po upieczeniu z ost awi
ciasto w formie iost ud@bilT mi et mansgtywno. Ser mascarpone wy mi esz al
cukrem iwani lainna,st npmigenczwybi Tmi et.Krem wy go Umalsp - d
s ¢ h g od zadyn Bg kremie u g o Cbezy a na nich owoce .

Tarta gotowa do podania .

SMACZNEGO!
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Tytug pracy: Tartaletki z twaroUkiem i owo ¢8En

Autor : Katarzyna Ko z i o ¢

Ciasto

A 300 g mn k najlepiej krupczatki ;

A 200 g margaryny ;

A 2jajka ( U- gib k a ¢oHdaielnie) ;

A 80g cukru pudru +1gy Usukru z wy k g;e g o
A gy Ue cmokzliu do pieczenia ;

A gyUkwaTeni et;any

A dwie szczypty soli.



[ o o

Tytug pracy: Tartaletki z twaroUkiem i owo ¢8En
Nadzienie :

A o k o 808 g jogurtowego serka twarogowego ;

A 19y Useka mascarpone ;

A cukier zpr awd zwawni;l i n

A owoce np.maliny, b or - whkrzeczki .

Mn k p ognc zaoukrem pudrem, proszkiem do pieczenia is z ¢ z ysplit Do sypkich
skgadnidlodwmar gar ynm,t Kmi et.aWszystkie skgadpbki ekaal ,
nastnpabkezagnim@glgadkias®.Podzimldwié c z n Tprzy czym do
potarcia na wierzchu potrzebujemy zdecydowanie mniej ciasta . Wg o Uwnalkilka minut
dozamraUalOwdck abr aumy ipozost dwsuszenia. Twar o Dserkiem
mascarpone icukrem p o g n c @ayjle d n onha st.froremki na tartaletki wy s mar owa |
t gus zclaneumdy g doremek o r - Un ykeshz t a gitrezmiarach . Wysmarowane
foremki wy | e miastem, na go Unals f war ogioowoce . Bi a gzk a z c z ysoli n
ubinnsztywnmanNgkor cdwdagy UkiRru.Pi ang g o by fartaletki i na
cagozZ[dt rzg®i o s tiastp ePiec w nagrzanym piekarniku o k o g¢minut w 180AC.

Mo Unpao s y pcakrem pudrem .












: : PUBLIC
Tytug pracy: Tarta owocowa Al

Autor: Agnieszka JaTki ewi c z

Sp-:d
A p - Kpstki rozpuszczonego ma s g a
A paczka pokruszonych ciasteczek owsianych

Pokruszone ciasteczka mieszamy z rozpuszczonym mas gewny K gadaimys p - d
tartownicy ipieczemy przez 10 minut w temperaturze 150 stopni.

Masa :

A paczka serka mascarpone
A b u d ywaniliowy

A mleko

A pargyy Ueukru



: : PUBLIC
Tytug pracy: Tarta owocowa Al

Przygotowujemy b u d yzrprzepisu na opakowaniu, miksujemy serek mascarpone z
czterema gy Uk aukru (lub wi n c @l smaku ;). Dodajemy ostudzony budyMas n
wy k g adamy od - whklekoruemy Twi e Ugwodami (porzeczkami, jagodami,
bor - wk analingmi, truskawkami ...). Wk g a d amaydwie godziny do | o d - wBon
apetit!






