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Blizej Wielkanocy, blizej siebie

Wielkanoc to wyjatkowy czas, kiedy w cieptej,
rodzinnej atmosferze zasiadamy przy wspdlnym
stole, dzielgc sie nie tylko smacznymi potrawami,

ale réwniez bliskoscia, rozmowami i udmiechem.

W naszym e-booku ,Czas na Wielkanoc”
znajdziesz zarbwno przepisy na smaczne
potrawy, jak i pomysty na kreatywne dekoracje,
kidre mozesz stworzy¢ razem z cafg rodzing.
Celebruj Wielkanoc tak, jak lubisz,

bo najpiekniejsze swieta... to Wasze $wietal
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SPIS PRZEPISOW

Babka pistacjowa

Barszcz bialy z pulpetami z bialej kietbasy i kapusta kiszong
Burrata z groszkiem i orzechami

Zupa chrzanowa z pietruszkowymi kluskami

Domowe kopytka w zielonym sosie z tososiem w glazurze
|dealny pieczony kurczak w pomaranczach

Jajecznica z konfitowanymi z6ttkami

Kanapki z ziemniaczanym ,smalczykiem”

Kartacze z pieczarkami i soczewica w sosie chrzanowym
Mazurek z kremem czekoladowym i bakaliami

Pasztet z pietruszki i fasoli

Piersi kaczki z czerwonymi kluskami $lgskimi

Racuchy z makiem

Satatka wielkanocna z sosem koperkowym

Tarta ziotowa z groszkiem na orzechowym spodzie




PRZYDATNE OZNACZENIA

Przepisy zawarte w tym e-booku sa réznorodne, dzieki czemu kazdy

znajdzie cos dla siebie. Co wiecej, czes¢ receptur wpisuje sie w ideg
zero waste lub jest idealna do przygotowania wspdlnie z dziec¢mi.
W nawigacji pomoga ponizsze ikony:
przepis weganski
przepis wegetarianski

przepis bez laktozy

przepis bezglutenowy

przepis wpisujacy sie
w idee zero waste

przepis do wspdlnego
przygotowania

przepis oparty na zatozeniach
dietetycznych, uwzgledniajgcy

__Kuchnia m.in. produkty charakterystyczne
$rodziemnoPOLSKA dla kuchni polskie;
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UPIECZ DLA NAJBLIZSZYCH NAJDELIKATNIEJSZY
SERNIK WIELKANOCNY Z DELIKATE!

CODZIENNIE DBAMY, BY OFEROWAC CI NAJWYZSZA JAKOSC

(L)

Delikate wwow §



WIELKANOCNY STOL
PELEN RADOSCI

Stwdrz z nami wielkanocny obrus peten rodzinnych
wspomnien i zamien swigteczny stét w miejsce radosci
oraz kreatywnej zabawy!




—  TWOJOBRUSDIY, 0

PRZYGOTOWANIE PRZESTRZENI 0

Roztéz papier na stole. A L

Mozesz docigé go do odpowiedniego
rozmiaru razem z dzie¢mi -
to swietna okazja, by pocwiczyc

matematyke w praktyce!

CO BEDZIE POTRZEBNE?

e Papier kraftowy
lub papierowy obrus —
najlepiej biaty.

e Kredki lub pastele
w wiosennych barwach -
pastelowe zdkcie, réze,
biekity i zielenie.

ARTYSTYCZNA BURZA MOZGOW
Zbierzcie sie catg rodzing i narysujcie symbole
wielkanocne — pisanki, koszyczki, palmy,

bazie — cokolwiek przyjdzie Wam do gtowy.
Mozecie uzy¢ szablonow lub wykazac
sie wtasng inwencjg twércza.

Wazne, by kazdy cztonek rodziny
zostawit swoj slad.



ADRIANA MARCZEWSKA

Szefows kuchni, podrézniczka, dziennikarka kulinarna,
uczestniczka 4. edycji programu , Top Chef".
Prowadzaca programy: ,Slinotok” oraz , Smaki $wiata”
Autorka ksiazki ,Masto, kulinarny odpowiednik mitosci”.
Fascynuje ja przedwojenna kuchnia polska, ktéra
przeklada na wspélczesny jezyk i smak.

ALICJA ROKICKA

Alicja ponad polowe swojego zycia nie je miesa

i Swietnie sie z tym czuje. Jest influencerka i autorka
popularnego w Polsce bloga — Wegan Nerd. Prowadzi
warsztaty i pokazy kulinarne w calej Polsce. Entuzjastka
podrozy, srédziemnomorskich smakow i prostego
gotowania. Autorka juz 5 ksigzek o roslinnym
gotowaniu!

LUKASZ BUDZIK

Szef kuchni w restauracji Miedzy Mostami we Wroclawiu.
Dwukrotnie nominowany przez przewodnik Gault&.Millau
jako ,mlody talent’, w 2020 roku ten sam przewodnik
uhonorowat kukasza w kategorii , Szef Jutra”. Szerszej
publicznosci znany jest z udziatu w 4. edycji programu
kulinarego . Top Chef”, ktérego zostal finalista.
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BABKA

PISTACJOWA

ADRIANA MARCZEWSKA DESER
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90 min 12 porej $redni 573keal | {mneiog) [ ¥
LISTA ZAKUPOW: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

» 300 g mgki fortowej Plony Natury
« 200 g cukru drobnego

+ 250 g masta Mleczna Dolina

« 2 lyzeczki proszku do pieczenia

» 300 g pasty pistacjowej GustoBello
« 70 g pistacji luskanych BakaD'Or

« 100 g biatej czekolady Magnetic

» 5 jajek goBIO

+ 200 ml jogurtu naturalnego Fruvita
» Tyzeczka soli Culineo

el

9.

Za pomoca robota kuchennego ubij miekkie masto

z cukrem na puszystg mase, az drobinki cukru sie
rozZpuszcza.

Do masy dodaj 100 g pasty pistacjowe] i dokladnie
wymieszaj.

Do cukru z mastem i pasta dodawaj z6ktka, jedno po
drugim, caly czas ubijajgc mase.

W osobnym naczyniu wymieszaj suche skladniki —

make z proszkiem do pieczenia i sol3.

Do masy wsyp potowe suchych skladnikéw, wymieszaj,
wlej polowe jogurtu, wymieszaj, a nastepnie dodaj reszte
suchych skladnikéw oraz jogurtu i ponownie wymieszaj.
Biatka ubij na piane i delikatnie polgcz z masa.

Forme do babki posmaruj mastem i dokladnie oprosz
maka. Pozbadz sie ewentualnego nadmiaru maki i przelej
masg do formy.

Piecz babke w piekarniku nagrzanym wczesniej do
170°C przez 50 minut, do suchego patyczka”. Pozostaw
w piekarniku do wystudzenia.

Reszte pasty pistacjowej dokladnie wymieszaj

z rozpuszczong czekoladg.

10. Calkowicie wystudzona babke posmaruj polews

czekoladowo-pistacjowa i posyp posiekanymi pistacjami.
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BARSZCZ BIALY Z PULPETAMI

ADRIANA MARCZEWSKA
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90 min 8 porcji $redni

« 1 peczek whoszczyzny Warzywniak 1. Wloszczyzne oraz pora obierz, pokréj na duze kawalki

« 2cebule i przeléz do garnka razem z zeberkami, lis¢mi i zielem.
« 1por Zalej 1,5 litra zimnej wody i gotuj godzing na maly ogniu,
« 200 g boczku wedzonego od czasu do czasu szumujgc wywar.
Kraina Wedlin 2. Odcedz wywar, jedng marchewke pokrdj na mate kawalki
« 4 szt kielbas Kraina Wedlin 5009 i odtéz na bok.
« 150 g kapusty kiszonej Swojska Chata = 3. Biate kietbasy natnij, wyjmij mieso z flaka. Kazda
« 2 lyzki oleju rzepakowego Wyborny z kietbasek podziel na 4-5 czeici i uformuj pulpeciki.
« 2 lyzki majeranku 4. Ziemniaki obierz, pokréj w duza kostke i obgotuj
« 2 zabki czosnku w wywarze. Kiedy beda miekkie, dodaj pulpeciki i gotuj
« 800 ml zakwasu pszennego kolejne 3 minuty.
Nasze Smaki 5. Dodaj zakwas, marchewke, majeranek oraz przecisniety
« 200 g zeberek Kraina Wedlin przez praske czosnek i zagotuj.
« 80 ml dmietanki UHT 30% 6. Dodaj $mietanke, dopraw barszcz sola i pieprzem wedle
Mleczna Dolina uznania.
7. Na patelni z rozgrzanym olejem zeszklij pokrojong
« 3 ziemniaki Warzywniak w drobng kostke cebule. Dodaj kapuste i przesmaz kolejne
« 2liécie laurowe kilka minut,
« 2 ziarenka ziela angielskiego 8. Na glebokie talerze wytdz kapuste, pulpety, zalej
« 3 lyzki oleju rzepakowego barszczem i polej olejem rzepakowym.

tloczonego na zimno Wyborny

« s6l, pieprz Culineo

13 | WIELKANOC




BARSZCZ BIALY Z PULPETAMI
Z BIALE) KIELBASY
| KAPUSTA Kl_SZONA

K(G’é 4' Zacznijcie od wywaru!

.4. Jedna osoba obiera wioszczyzne,
a druga j3 kroi.

Lok 2.

Teraz niech jedno z Was wrzuca warzywa
z przyprawami do garnka, a drugie dodaje

zeberka. Pilnujcie, zeby gotujacy sie wywar
by} czysty. e ——



Czas na robienie pulpetow. Jedna osoba
przygotowuje migso, a druga formuje
z niego male kuleczki.

Natozcie pyszny barszcz do talerzy,
dodajcie pulpeciki i udekorujcie
zielonym akcentem!




3
Z
<
3
-




BURRATA Z GROSZKIEM

LUKASZ BUDZIK
@ ?@I} o enerGia || M52 || westowoonvy || gauo | sowni |- 5oL
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40 min 2 porcje tatwy st Lo gl
« 2 burraty 1. Groszek wiéz do miski z zimna woda i odstaw na 10 minut,
« 30 ml oliwy z oliwek Casa de Azeite by lekko sie rozmrozit. Odcedz i zachowaj pare ziarenek
« 1peczek miety Vital Fresh na dekoracje.

« 1 peczek natki pietruszki Vital Fresh 2. Reszte groszku blenduj pulsacyjnie, az do uzyskania
gladkiego purée. Dodaj olej, migkkie masto, pare lisci

PUREE Z GROSZKU: miety, sol i pesto z bazylii. Uwazaj, by purée nie stalo sie

« 400 g groszku mrozonego cieple, bo wtedy straci kolor. Mozesz doprawic¢ czarnym
Mrozna Kraina pieprzem.

« 50 ml oleju Wyborny 3. Orzechy wysyp na suchg patelnie i praz na srednim ogniu

« 20 g masta Mleczns Dolina do uzyskania ztotego koloru. Delikatnie skrusz rekami badz

« 1lyzeczka soli Culineo nozem.

+ 10 lici miety Vital Fresh 4. Na falerz naloz duzg porcje purée z groszku, w srodku

« 10 g pesto z bazylii zréb wglebienie, obsyp orzechami, poléz buratte, dopraw

« pieprz Culineo sola i pieprzem, udekoruj listkami miety i natkg pietruszki.

Dodaj troche oliwy i podawaj z chrupiacym pieczywem.
PRAZONE ORZECHY:
» 20 g pistacji BakaD'Or
+ 20 g orzechéw nerkowca BakaD'Or
» 20 g orzechéw laskowych BakaD'Or

% BakDO:
‘ Pll's!l‘g:l:‘i\(:.l . Nasze pistacje sg prazone i solone bez sztucznych
Wprazone /solone skladnikéw. Charakteryzuja sie naturalng

procend el

chrupkoscia oraz bogactwem wartosci odzywczych.
Idealnie sprawdza sie jako zdrowa przekaska lub
skladnik ulubionych dan i wypiekow.

Pistacje tuskane, prazone, sclone BakaD'Or
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ZUPA CHRZANOWA

LUKASZ BUDZIK
@ ﬂi ﬂ o engraia || US22 | [weatowoonwy| eimexo || eonmic][ st
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40 min 4 porcje sredni 510keal || nymneiog
ZUPA: . Wymieszaj jajka z mlekiem i zmiksuj z pietruszka na gladka

+ 3 érednie ziemniaki

« 1cebula

« 1z3bek czosnku

« 1 pietruszka

+ 60 g tartego chrzanu Madero

« 330 ml $mietanki UHT 30% Mleczna
Dolina

« 2liscie laurowe

« 3 ziarnka ziela angielskiego

« 5 g majeranku

« 2 biale kielbaski Kraina Wedlin

* s6l, pieprz

+ odrobina mleka UHT 3,2% Mleczna
Dolina

« 56l Culineo

KLUSKI:

* 2jajka

« 1 peczek natki pietruszki

« 3-4 czubate tyzki maki pszennej

mase. Dodaj make i wymieszaj na ciasto.

. Do rondelka wlej wode, dopraw sola. tyzka wrzucaj porcje

ciasta bezposrednio do wody, tak by powstaly kluski. Gdy
wyplyng, za pomoca cedzakowej tyzki zahartuj je w zimnej
wodzie.

. Obierz ziemniaki, czosnek i cebule. Ziemniaki doktadnie

umyj, pokrdj w grubsza kostke i wrzué do garnka. Cebule

i czosnek przesiekaj, dorzué do ziemniakéw, dodaj
odrobine oleju i przesmaz krétko. Nastepnie wlej 1,2 litra
wody, posol, dodaj dwie biate kielbaski i gotuj, az warzywa
beda miekkie.

. Wyciagnij ziele angielskie, lis¢ laurowy i kietbase. Reszte

przelej do blendera kielichowego i zmiksuj na gladki krem,
dodajac cala Smietane. Dodaj tarty chrzan, dopraw sol,
majerankiem, pieprzem.

. Na talerz wyldz kluski pietruszkowe oraz pokrojong

w kostke kielbase. Calos¢ zalej goracym kremem
chrzanowym i 0zdob paroma listkami Swiezej pietruszki.

RADA OD BIEDRONKI

Jesli lubisz ostre smaki, mozesz

doda¢ wiecej chrzanu.

19 | WIELKANOC
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DOMOWE KOPYTKA W ZIELONYM

ADRIANA MARCZEWSKA
CIF
90 min 4 porcje $redni g5kl mrminy |_ 04749 ’ ‘

LOSOS W GLAZURZE: 1. Obrane i pokrojone na duze kawakki ziemniaki ugotuj
« 4 filety z bososia po 150 g Marinero w osolonej wodzie. Nastepnie odcedz je i wystudz.
« 2 lyzki miodu 2. Wystudzone ziemniaki przecisnij przez praske, dodaj
« 3 lyzki kremu balsamico Biedronka skrobie i wyrdb elastyczne ciasto. W razie potrzeby dolej
« Yalyzeczki chili w platkach troche wody.
« Y lyzeczki papryki slodkiej mielonej 3. Z ciasta uformuj dlugie wateczki [np. za pomocg worka
« 2 lyzki oliwy Biedronka cukierniczego) i pokrdj je na mniejsze kawalki. Gotuj kilka
« s, pieprz Culineo minut w osolonym wrzgatku, az wyplyna.

4. Kluski wyjmij z wody i polej olejem, zeby sig nie sklejaly.
KOPYTKA: 5. Doktadnie wymieszaj miéd, oliwe, balsamico, papryke
« 700 g ziemniakdw Warzywniak mielong, chili oraz szczypte soli i pieprzu.
« 300 g skrobi ziemniaczanej 6. tososia posmaruj przygotowana glazura i piecz

Plony Natury w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 9 minut.

« szczypta soli Culineo 7. Liscie szpinaku wrzué¢ na 15 sekund do wrzatku i schlodz
+ 1lyzka oleju rzepakowego Wyborny w zimnej wodzie.

8. Przygotuj zielony sos: serek wiejski rozdrobnij blenderem
ZIELONY SOS: razem z czosnkiem, oliwg, blanszowanym szpinakiem oraz
« 250 g serka wiejskiego Delikate catymi galazkami zibh. Dopraw solg i pieprzem.
« 250 g szpinaku Vital Fresh 9. Mrozony groszek gotuj przez 2 minuty w osolonej wodzie.
« kilka gatazek kolendry Vital Fresh 10. Gotowa rybe podawaj z kopytkami z sosem i zielonym
« kilka gatazek natki pietruszki Vital groszkiem. Danie o0zdéb listkami kopru.

Fresh

« kilka galgzek szczypiorku Vital Fresh

« 1zabek czosnku

+ 1szklanka groszku mrozonego
Mrozna Kraina

» 3 galazki kopru Vital Fresh

» 2 lyzki oliwy Casa de Azeite

« s6l, pieprz Culineo
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DOMOWE KOPYTKA
W ZIELONYM SOSIE
Z LOSOSIEM W GLAZURZE

Lok .
Podzielcie sie zadaniami! Niech jedno

z Was ugotuje i ostudzi ziemniaki, ktére
‘4. druga osoba pdziniej bedzie zamieniad
w gladkie ciasto za pomoca praski.

Nastepnie jedna osoba delikatnie dosypuje
mgake do sprasowanych ziemniakéw,
a druga zagniata elastyczne ciasto.




Czas na robienie kopytek! Jedna osoba
zrecznie formuje z ciasta dlugie wateczki,

_ adruga sprawnie kroi je na idealne porcje
kopytek.

: Teraz jedno z Was taczy miod, oliwe, krem
(r, balsamico oraz prz

yprawy, tworzgc gla_zure
do ryby. Natomiast druga osoba smaruje

nia tososia, ktory zaraz irafi do piekarnika.

Kok S

Na koniec razem obsypcie wszystko
zielonym groszkiem i Swiezym
koperkiem. Efekt? Kolorowe, pyszne
i przygotowane z sercem!







IDEALNY PIECZONY KURCZAK

ADRIANA MARCZEWSKA
| (o}
G 1O] | &
®00
_ 60 min £ pareje tatwy

» 1 caly kurczak z chowu
ekologicznego

« 2 lyzki papryki stodkiej mielonej

» 1lyzka curry

« 1lyzka kurkumy

+ 1lyzka czosnku granulowanego

« Y lyzeczki gatki muszkatolowej

» 1lyzka majeranku

» 2 lyzki oleju rzepakowego Wyborny

» 2 pomarancze

+ 1cebula

« 1 gtéwka czosnku

» 3 galazki rozmarynu Vital Fresh
« 1fenkut

» 100 g masta Mleczna Dolina

+ 50 ml soku pomaranczowego

« 50 ml biatego wytrawnego wina

+ 0,5 kg mtodych, drobnych ziemniakow

» 56, pieprz Culineo

ENERGIA rt:gzgcz WEGLOWODANY || Biatko || eowmik || s6L
1 porga 509 13g 10g 04g
S12keal || omerey] | (oo 20

Kurczaka poléz na desce kregostupem do gory.

Za pomoca nozyczek do drobiu wytnij kuper oraz szyjke.
Nastepnie wytnij kregostup najpierw z jednej, potem

z drugiej strony.

. Na blaszce do pieczenia zabezpieczonej papierem lub

w duzej brytfance wytdz pokrojone w plastry pomarancze,
obrane zgbki czosnku, pokrojong w pidrka cebule, kawatki
fenkutu oraz gatgzki rozmarynu.

. Papryke, curry, kurkume, czosnek granulowany, 1% byzki

soli, tyzke granulowanego pieprzu, majeranek i gatke
muszkatolowa wymieszaj z olejem.

. Przygotowang marynatg natrzyj doktadnie kurczaka

z kazdej strony.

. Na przygotowanych wczesniej warzywach i pomaranczach

wytdz na phasko kurczaka skéra do géry. Lekko go docisnij.
Dookota utéz lekko posolone ziemniaki.

. Na wierzchu migsa utéz polowe masta pocigtego na male

plasterki.

. Przykryj mieso folig aluminiowa i piecz w piekarniku

nagrzanym do 200°C (funkcja géra i dél) przez 30 minut.
Nastepnie zdejmij folie i piecz kolejne 30-40 minut,
az migeso mocno sig zarumieni.

. Wyjmij kurczaka z piekarnika. Pozostaly z pieczenia sos

przelej przez sitko do rondla. Dodaj sok pomaranczowy
i wino. Gotuj na matym ogniu, az plyn odparuje o 30%
objgtosci. Sos dopraw sola i pieprzem. Na koniec dodaj
reszte zimnego masla i dokladnie wymieszaj.

. Kurczaka serwuj z ulubionymi dodatkami, sosem

pomaranczowym i upieczonymi ziemniakami.

25 | WIELKANOC
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JAJECZNICA

tUKASZ BUDZIK

ﬂj (0]
00

®00

30 min 4 porcje tatwy

...+ mrozenie

» 1biata kietbasa surowa Kraina Mies
* 9jajek goBIO
« 40 g masta Mleczna Dolina
« 1 peczek szczypiorku
« 1 péibagietka
« 100 g butki tartej Pano
» 20 g tartego twardego sera
« 2 lyzki oleju rzepakowego Wyborny
« natka pietruszki Vital Fresh
do dekoracji

ENERGIA Tt;lqszgcz weatowooany || piawo || sonik || sét
1 a 42g 27 31 24
M%u :clal mﬁ’; (wymakey0Sg g g g

w N

Do pojemnika wsyp butke tarta ze startym serem, zréb

6 wgtebien na z6tka za pomocg calego jajka, a nastepnie
oddziel zoltka od biatek. Biatka zachowaj do tarty
cytrynowej badz bezy, a z6ltka przeldz delikatnie we
wgtebienia, obsyp je dokladnie butka tartg i wioz

do zamrazarkina 12 h.

Szczypiorek posiekaj drobno, wiéz do miseczki i odstaw.
Na zimng patelnie wytdz mieso z flaka kielbasy i rozgnieé
dokladnie. Nastepnie wlej 20 ml oleju i smaz, od czasu
do czasu mieszajac — tak by nie powstaly duze kawalki.
Wylgcz palnik i dodaj 3 jajka, wymieszaj intensywnie,

by nadac lekkosci jajecznicy, posdl i popieprz.

W tym czasie rozgrzej w matym rondelku 100 ml oleju do
temperatury 175°C. Smaz z6kka po 30 sekund z kazdej
strony, czynnos$¢ powtdrz dwukrotnie, przetéz z6kka na
papier kuchenny i posdl.

Pélbagietke przekrdj na pét. Na oba kawatki wytéz
jajecznice, obsyp obficie szczypiorkiem, potdz po 3 z6ttka
i udekoruj natka pietruszki.

j JAJA

Na Wielkanoc wybierz Swieze jajka z chowu
ekologicznego! Pochodzs one od kur, ktére maja
dostep do wybiegdw i s3 karmione ekologicznymi
paszami. Dzigki temu mozesz cieszyc sie ich wysoka
jakoscia oraz naturalnym smakiem.

Jaja goBIO
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KANAPKI Z ZIEMNIACZANYM

ALICJA ROKICKA

I

®00 Tporda (| 59 o8|l 139 || 129 || 09

25 min 6 poreil tatwy e} g
« 2-3 Srednie ziemniaki 1. Ziemniaki obierz i ugotuj do miekkosci. Odced? i zgnieé
+ 1cebula na purée ubijakiem. Cebule posiekaj drobno. W podobna
« V2 kostki tofu wedzonego Go Vege kostke pokroj jabtko w skorce i tofu.
« 15rednie jabtko 2. Wrondlu rozgrzej olej. Wsyp cebulg, liscie laurowe
« 6 lyzek oleju rzepakowege Wyborny i ziele angielskie. Smaz ok. 6 minut, rzadko mieszajgc,
+ 2lidcie laurowe a nastepnie dodaj jabtko. Catosé powinna lekko zmniejszy¢
« 2 ziarnka ziela angielskiego swojg objetosé. Smaz kolejne 3 minuty, a na koniec dodsj
« 1lyzeczka majeranku tofu. Smaz jeszcze 6 minut.
« s56l, pieprz Culineo 3. Przelej zawartoéé rondla do miski z purée. Dodaj
» 12 kromek chleba zytniego razowego majeranek, sporo solii czarnego pieprzu. Dokladnie

wymieszaj i ewentualnie dosdl.

DO PODANIA: 4. Grube pajdy chleba obficie posmaruj smalczykiem
« korniszony delikatesowe i koniecznie podawaj z korniszonami.

Nasza Spizarnia

RADA OD BIEDRONKI

Do smalczyku dla aromatu mozna dodaé
wedzona sliwke, Swietnie beda tez pasowaé
podsmazone grzyby.

29 | WIELKANOC




&

B o i S







MAZUREK Z KREMEM
CZEKOLADOWYM | BAKALIAMI

ALICJA ROKICKA DESER
. | o ;
ol BEEE S
30 min 12 porej sredni 383keal | | mauweregf| 7"
LISTA ZAKUPOW: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
CIASTO: 1. Do miski przesiej make, dodaj cukier, sl i wymieszaj

« 300 g mgki pszennej Plony Natury
« 200 g margaryny roslinnej

« 100 g cukru

» szczypia soli Culineo

KREM:

« 1puszka mleka kokosowego
|[przechowywana w lodéwce) Asia
Flavours (400 ml)

« 2 gorzkie czekolady Meltié

« Tlyzka syropu klonowego

» 1 pomarancza

« dowolne bakalie i orzechy BakaD'Or
{po 20 g: rodzynki, migdaly, orzechy
wihoskie)

4.

Stopniowo dodawaj margaryne roslinng i wyrabiaj

ok. 5 minut. Ciasto powinno by¢ jednolite. Sptaszcz,

zawin w woreczek i odstaw do lodéwki.

Przygotuj forme do pieczenia [np. 23x28 cm). Ciasto
rozwatkuj lub wytéz nim forme palcami. Piecz w 180°C
przez 20 minut. Ostudz ciasto.

Czekolade potam na mniejsze kostki, przesyp do
metalowej miseczki. Do rondla wlej wode do % wysokosci.
Pot6z drewniang tyzke, a na niej oprzyj miseczke

z czekolada. Gotuj powali, a kiedy czekolada zacznie sie
rozpuszczac, mieszaj. Przygotuj drugg miske. Przenies do
niej gesta czes¢ mleka kokosowego i dodaj syrop klonowy.
Wymieszaj. Kiedy czekolada bedzie plynna, wlej mleko

i mieszaj trzepaczka, az uzyskasz jednolity krem.

Krem wyt6z na upieczony spéd i wyréwnaj. Posyp tarta
skérka z jednej pomaranczy, nastepnie uktadaj bakalie.

Ukladaj bakalie w wiosenne wzory, np. paski, kratke,
kwiaty. Mozesz uzy¢ réznych rodzajow bakalii, takich
jak rodzynki, morele, sliwki, daktyle, figi, zurawina.

Suszone sliwki, morele, daktyle, BakaD'Or
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MAZUREK Z KREMEM
CZEKOLADOWYM | BAKALIAMI

] Na poczatek podzielcie sie sktadnikami!
.4 Jedna osoba dodaje suche,
a druga - mokre skladniki do miski.

Gdy jedno z Was skupia sie na wyrabianiu
ciasta, drugie ma czas na cos réwnie
waznego - famanie czekolady

na mate kawalki.




, Kiedy ciasto juz gotowe, czas na
|.\ 3 watkowanie! Jedno z Was wygladza je
. ) - na odpowiednig grubosc i kroi.

v
(g

A drugie przygotowuje cudownie
stodka, czekoladowa mase,
ktora zaraz wyleje na ciasto.

Wspaolne dekorowanie mazurka
sprawia, ze wyglada i smakuje
jak male dzieto sztuki.




PLONY NATURY
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PASZTET

ALICJA ROKICKA
o101 2
ee0 Tporda (| o9 S || 189 || 189 || 079

g gggg;ie & parcii sredni 510keal | |nzpene0ry
« 250 g suchej fasoli Plony Natury 1. Fasole przesyp do miski, dodaj lyzeczke soli i namaczaj
« 1cebula ok. 12 h. Nastepnie odsacz, przeplucz, zalej $wiezg woda
« 2 pietruszki i gotuj ok. 45 minut, az fasola zmigknie. Cebule posiekaj
« 1jabtko drobno. Pietruszki obierz i zetrzyj na tarce wraz z jablkiem.
« 1z3bek czosnku 2. Na patelni rozgrzej kilka lyzek oleju. Podsmaz cebulke,
« 1lyreczka majeranku a kiedy zacznie mieknac, dodaj pietruszke, jabtko
« 1lyzeczka tymianku i posiekany zgbek czosnku. Smaz na malym ogniu
« V2 byzeczki gatki muszkatolowej ok. 6 minut. Pod koniec dodaj ziota. Przemieszaj.
« 3lyzki oleju rzepakowego Wyborny 3. Do wspdlnej miski przesyp ugotowana fasole i smazone
« 1yzka bulki tartej Pano skladniki. W trakcie blendowania dopraw gatka
« 2 lyzeczki kminku muszkatolows, pieprzem i sola. Dla smaku mozna dodaé
« 56|, pieprz Culineo 2 lyzeczki tartego chrzanu. Jesli masa jest za sucha, dodaj
« 2 lyzeczki tartego chrzanu Madero 3 lyzki oleju.

[opcjonalnie) 4. Foremke wyléz papierem do pieczenia. Lekko nattuié
+ 4 kromki chleba zytniego go olejem i posyp bulka tarta. Przenies mase, wyréwnaj

i posyp kminkiem. Piecz w 180°C przez 40 minut. Pasztet
najlepiej kroi¢ po ok. 8 h. Podawaj z chlebem.

RADA OD BIEDRONKI

Przed podaniem wiéz pasztet na kilka godzin
do lodowki - dzieki temu sktadniki sie przegryza,
a sam pasztet zyska bardziej delikatng konsystencje.
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PIERSI KACZKI Z CZERWONYMI

ADRIANA MARCZEWSKA
I 0
G 1O | o8
80
4 pareje $redni

90 min

» 4 piersi kaczki bez skory Kraina Mies

« 2 zabki czosnku

+ 2 lyzki masta Mleczna Dolina

» 800 g magcznych ziemniakow
Warzywniak

+ 1ugotowany burak Warzywnisk

« 300 g mgki ziemniaczanej Plony
Natury

+ 1 opakowanie mtodych listkow Vital
Fresh

« 4 rzodkiewki

« 4 lyzki oliwy Casa de Azeite

* 1lyzka soku z cytryny

« 3 galazki koperku

» 2 lyzki bulki tartej Pano

+ 1lyzka sezamu

» 50|, pieprz Culineo

v &

ENERGIA Ttﬁgzgfz WEGLOWODANY || Biatko || sonmik || s6t
1 perda i 106g 34g 8,59 04g
722kcal || novoresg || rmesnise

Kaczke wyjmij z lodéwki 30 minut przed rozpoczeciem
gotowania.

Ziemniaki obierz i ugotuj do migkkosci w osolonej wodzie.
Po przestudzeniu przecisnij przez praske, wymieszaj ze
startym na drobnej tarce ugotowanym burakiem, maka
ziemniaczana i tyzka soli. Zagnieé jednolite, elastyczne
ciasto. W razie potrzeby dodaj troche wody.

Z ciasta uformuj kuleczki o $rednicy 2-3 em. W kazdej
kuleczce zréb mala dziurke. Gotuj kluski w osolonej
wodzie przez 3 minuty od wyplyniecia.

Delikatnie natnij skore kaczki, nie nacinajgc miesa.

Piersi posdl i popieprz z dwoch stron. Smaz, zaczynajac
od zimnej patelni, skéra do dohu przez 3-4 minuty, az skéra
sie przyrumieni.

Odwrdé mieso na drugg strone, dodaj tyzke masta

oraz obrane zgbki czosnku i smaz kolejne 3-4 minuty.
Nastepnie przetéz kaczke do rozgrzanego do 180°C
piekarnika i piecz przez 6 minut.

Reszte masta rozpusc na patelni i przesmaz z butka tarta,
sezamem oraz szczypt3 soli, az sie przyrumieni.

Salate skrop oliwa i sokiem z cytryny, wymieszaj

z pokrojong w plasterki rzodkiewka i listkami. Dopraw sola.
Piersi kaczki serwuj z okraszonymi butka tarta kluskami

i salatka.
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RACUCHY
Z MAKIEM

(O]

ADRIANA MARCZEWSKA SNIADANIE
oy | Y o2 encrola || TEUS2Z | [wesiowooany|| gk |[sommic || sét
7 €00 1porga || 1889 86 14g || 129 || 01g @
s e la 479kcal |{mpmezrg| | ‘wamesisd
- wrsstonie PORR iy
LISTA ZAKUPOW: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

« 250 g mgki pszennej Plony Natury

» 300 ml napoju migdatowego
Go Vege

« 7 g drozdzy instant lub ok. 15 g
swiezych

« 2 lyreczki cukru

« szczypta soli Culineo

» olej rzepakowy Wyborny

+ 100 g maku Bakallino

« 3 lyzki syropu z agawy

« 11yzka kandyzowanej skérki
z pomaranczy

« cukier puder do podania

1. Mak zalej wrzatkiem, zostaw na1hi odsacz.

Zmiel w maszynce lub blenderze o ostrzu w ksztalcie
litery S. Dodaj syrop i skorke.

2. Do miski wlej mleko i dodaj cukier. Wsyp drozdze
i wymieszaj. Dodawaj make, caly czas mieszajac,
do uzyskania jednolitej masy. Posdl i zostaw na 1-2 h,
przemiesza.

3. Na patelni rozgrzej olej. Porcjuj byzka ciasto i formuj placki.
Na s$rodek wytéz byzeczke farszu makowego i przykryj
ciastem. Mozna réwniez wymiesza¢ mase makowa
z ciastem.

4. Smaz na zloto z obu stron.

RADA OD BIEDRONKI

Dodaj reszte mleka migdalowego do ciast,

muffinow lub ciasteczek.

Dzieki temu nadasz im lekko migdatowy posmak,
a jednoczesnie unikniesz marnowania resztek.
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SALATKA WIELKANOCNA

ADRIANA MARCZEWSKA
o101 2
@00 Tporda || ol | waisg || 89 || 79 | 0es
45 min 4 porcje tatwy 393keal | \merws i
« 0,5kg ogdrkéw matosolnych 1. Ziemniaki ugotuj w mundurkach osolonej wodzie.
Swojska Chata Po przestudzeniu obierz, pokréj w duze kawalki
« 2 peczki rzodkiewek [ok. 2 cm) i delikatnie zalej wodg z rozpuszczonym
« 0,5 kg miodych, matych ziemniakéw kwaskiem cytrynowym. Dzieki temu nie skleja sie
« 1 peczek koperku Vital Fresh i nie Sciemnieja.
« 6jajek goBIO 2. Jajka ugotujna twardo i obierz.
« 3 lyzki majonezu delikatesowego 3. Do ziemniskdéw dodaj pokrojone w ¢wiartki lub grube
Madero plastry rzodkiewki, ugotowane na twardo i pokrojone
+ 3 lyzki jogurtu naturalnego w duzg kostke jajka oraz pokrojone ogérki matosolne.
« 1yzka tartego chrzanu Madero 4. Majonez, jogurt i chrzan wymieszaj z rozdrobnionym
« Y2 byzeczki kwasku cytrynowego czosnkiem i posiekanym koperkiem. Dopraw solg
« 50 ml wody i pieprzem. Polacz z salatka.
« 1-2 zgbki czosnku 5. Salatke 0zdéb gatazkami kopru.

» s6l, pieprz Culineo

RADA OD BIEDRONKI

Zostaw czesc salatki niezmieszanej i postaw majonez,
chrzan i jogurt na stole, by goscie sami zdecydowali,
ile go potrzebuja.
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TARTA ZIOLOWA Z GROSZKIEM

ADRIANA MARCZEWSKA
I (o}
© |10
@00
90 min 8 poreji tatwy

» 300 g orzechdw wioskich BakaD'Or

« 1lyzka octu jablkowego Culineo

+ 300 g serka mascarpone Delikate

« 250 gricotty

« 100 g serka smietankowego Delikate

+ 1peczek koperku

« 1 peczek drobnego szczypiorku

« 1 peczek natki pietruszki Vital Fresh

» kilka gatgzek kolendry Vital Fresh

» kilka gatazek bazylii Vital Fresh

« Y2 opakowania mlodych listkéw Vital
Fresh Mix

« 100 g mrozenego groszku Mrozna
Kraina

« Teytryna

+ 1lyzka oliwy z oliwek Casa de Azeite

» 1yzeczka czosnku suszonego

» 56, pieprz Culineo

ENERGIA Tt;fzgﬂ WEGLOWODANY || Biatko || Btonmik || s6L
1 perda A 139 13g 41g 01g
511 keal mu@ trymatylg

Orzechy whoskie mocz przez 30 minut, nastepnie odsacz
z wody i dobrze osusz. Rozdrobnij za pomoca robota
kuchennego i potacz z lyzeczka soli i octemn jablkowym.
Dno i brzegi tortownicy zabezpieczonej papierem do
pieczenia wyléz dokladnie orzechowa masa. Chlodz

w lodéwece przez 30 minut.

Serek $mietankowy, ricotte i mascarpone doktadnie
wymieszaj z posiekanymi ziolami, skérka i sokiem

z Ya cytryny oraz suszonym czosnkiem. Dopraw solg

i pieprzem.

Mase wyléz na orzechowy spdd i réwnomiernie
rozprowadz.

. Groszek rozmroz i wymieszaj z oliwa, solg oraz skérka

z reszty cytryny.
Schlodzong tarte 0zddb zielonym groszkiem, koperkiem
i mbodymi listkami.

;3 B.LDDe A Oprécz groszku i zidl do posypania

33, Ry mozesz uzy¢ pestek dyni lub stonecznika,
a2l & N5 ktére dodadza tarcie chrupkosci.

7

'Z‘%{”tr 1?: Slonecznik fuskany, BakaD'or
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WSPOLNE DEKORACJE

W
T

Serwetka w ksztatcie
uszu zajaczka

Wprowadz swiateczny klimat do swojego domu!
Nie potrzebujesz drogich materiatow -
wystarezy odrobina kreatywnosci.

Zajmie Ci to mniej
niz 5 minut!

MATERIALY: |
e cserwetki (materiatowe lub papierowe),
® kolorowe wstagzki,

® jajka (prawdziwe lub plastikowe).

JAK TO ZROBIC?

1. Zi6z serwetke tak, zeby byta diuga | waska jak pasek.

2. Owin nig jajko i zwigz u gory, tworzac ksztatt uszu.

3. Przewiaz kolorows wstazka. Wybierz
ulubiony kolor!

Gotowe serwetki wraz z jajkami utéz na talerzach -

goscie bed3 zachwyceni!

Q)




Sztuka prostoty

Minimalistyczne pisanki to swieze, subtelne spojrzenie
na wielkanocng sztuke dekorowania jaj, ktére udowadnia,
ze prawdziwe piekno czesto tkwi w prostocie.

Kolor farbki dobieraj

//"* do odcienia skorupki.

MATERIALY:

® jajka (gotowane lub wydmuszki),

e farby akrylowe w neutralnych kelerach,
® pedzelek z waskim wiosiem.

JAK TO ZROBIC?
1. Woybierz jajka o réznych odcieniach

i ciekawych naturalnych przebarwieniach.
2. Waskim pedzelkiern namaluj na

powierzchni proste lub lekko falujgce
Daj sie ponieéé fantazji i wykorzystaj

linie. Mozesz tez uzyé szerszego pedzla
rézne wzory - paski, zygzaki, kropki itp.

do ,opryskania” skorupki drobnymi
kropeczkami farby.

3. Pomiedzy malunkami zostaw przestrzen
na przeswitywanie naturalnej barwy
i struktury skorupki.
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EXPERT

NEW 5inl EXTRA POWER CAPS

UItia -

 SPORTS

A PUWERCARS

Ultia

WHITE & BRIGNT COLORT
e By e e

POZNAJ ULTRA SKUTECZNY SKEAD ULTRA EXPERT! WYPROBUJ SKONCENTROWANA
MOC SRODKOW PIORACYCH 5-KOMOROWEJ KAPSUEKI.

)

Efektywna Skoncentrowana Ochrona tkanin Swiezy zapach Skutecznosé

usuwanie plam moc na uparte i kolordw od 20°C
plamy
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