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						LIPIEC
					
				

			

			
				
					
						SIERPIEŃ
					
				

			

			
				
					
						LUTY
					
				

			

			
				
					
						WRZESIEŃ
					
				

			

			
				
					
						MARZEC
					
				

			

			
				
					
						Miętowy Halibut
					
				

			

			
				
					
						PAŹDZIERNIK
					
				

			

			
				
					
						KWIECIEŃ
					
				

			

			
				
					
						SKŁADNIKI
					
				

				
					
						ﬁlet z halibuta świeży (ok. 150g na osobę), 8 łodyżek świeżej 
					
				

				
					
						mięty, 1 łyżka oliwa, sól ziołowa, pieprz kolorowy, 1 plaster 
					
				

				
					
						cytryny.
					
				

			

			
				
					
						PRZYGOTOWANIE:
					
				

				
					
						1. Rybę myjemy, osuszamy ręcznikiem papierowym, przekłada-
					
				

				
					
						my do miski. Łodyżki mięty płuczemy i osuszamy. Porwaną lub 
					
				

				
					
						pokrojoną na mniejsze kawałki wkładamy do blendera wraz z 
					
				

				
					
						łyżką oliwy i blenderujemy.
					
				

			

			
				
					
						MAJ
					
				

			

			
				
					
						LISTOPAD
					
				

			

			
				
					
						2. Następnie rybę solimy i pieprzymy oraz wcieramy w nią miętę 
					
				

				
					
						wymieszaną razem z oliwą. Całość kropimy cytryną i odstawia-
					
				

				
					
						my do lodówki na minimum 1h. 
					
				

			

			
				
					
						3. Po tym czasie wykładamy halibuta do żaroodpornego naczy-
					
				

				
					
						nia, nakrywamy folią spożywczą. Rozgrzewamy piekarnik do 
					
				

				
					
						180*C i wkładamy całość na 25 minut. Wyciągamy i możemy po-
					
				

				
					
						dawać - smacznego!
					
				

			

			
				
					
						CZERWIEC
					
				

			

			
				
					
						GRUDZIEŃ
					
				

			

			
			
		

		
			
				
					
						STYCZEŃ
					
				

			

			
				
					
						LIPIEC
					
				

			

			
				
					
						SIERPIEŃ
					
				

			

			
				
					
						WRZESIEŃ
					
				

			

			
				
					
						MARZEC
					
				

			

			
				
					
						Moje pierwsze pączki
					
				

			

			
				
					
						SKŁADNIKI
					
				

				
					
						Zaczyn: 60g drożdży, łyżeczka cukru, 1/3 szklanki mleka, 2 łyżki mąki, Ciasto: 5 żółtek, 
					
				

				
					
						jajko, 1/3 szklanki cukru, 10g cukru waniliowego, szczypta soli, 3 szklanki mąki, 2/3 
					
				

				
					
						szklanki mleka, 80g masła, łyżka spirytusu, łyżka ekstraktu waniliowego, Dodatki: gęsta 
					
				

				
					
						konﬁtura jako nadzienie, cukier puder na lukier, kandyzowana skórka pomarańczowa, 
					
				

				
					
						smalec + planta do smażenia
					
				

			

			
				
					
						PAŹDZIERNIK
					
				

			

			
				
					
						KWIECIEŃ
					
				

			

			
				
					
						PRZYGOTOWANIE:
					
				

				
					
						1. ZACZYN drożdże rozdrabniamy z cukrem, zalewamy letnim mlekiem, dodajemy mąkę. 
					
				

				
					
						Mieszamy i odstawiamy w ciepłe miejsce na pół godziny. Żółtka i jajko wbijamy do rondel-
					
				

				
					
						ka, dodajemy sól, cukier i cukier waniliowy i na małym ogniu podgrzewamy ubijając trze-
					
				

				
					
						paczką. Jak powstanie puszysty, biały kogel mogel, zdejmujemy z ognia. 
					
				

			

			
				
					
						2. Przesiewamy mąkę, wlewamy ciepłe mleko, zaczyn i ubite jajka. Mieszamy najpierw 
					
				

				
					
						drewnianą łyżką, a potem ręką. Wyrabiamy przez 15 minut. Ciągle wyrabiając dolewamy 
					
				

				
					
						stopniowo roztopione, ciepłe masło a na koniec spirytus i ekstrakt waniliowy. Ciasto ma 
					
				

				
					
						być luźne.
					
				

			

			
				
					
						33. Z ciasta formujemy kulę, smarujemy roztopionym masłem, przykrywamy ściereczką i 
					
				

				
					
						odstawiamy w ciepłe miejsce do wyrośnięcia. Ciasto ma podwoić swoją objętość, zajmie 
					
				

				
					
						to co najmniej godzinę. Ciasto przekładamy na posypany mąką blat, wyrabiamy i spłasz-
					
				

				
					
						czamy na grubość ok 2 cm. Wycinamy szklanką kółka, na środku kółka kładziemy łyżeczkę 
					
				

				
					
						konﬁtury,  dokładnie zlepiamy brzegi. 
					
				

			

			
				
					
						MAJ
					
				

			

			
				
					
						LISTOPAD
					
				

			

			
				
					
						4. Uformowane pączki kładziemy zlepieniem do dołu na posypanym mąką blacie, przy-
					
				

				
					
						krywamy ściereczką i zostawiamy do wyrośnięcia. Pilnujemy też, żeby ciasto nie wyschło, 
					
				

				
					
						bo wtedy podczas smażenia popęka brzydko. Ściereczkę możemy odrobinę zwilżyć 
					
				

				
					
						wodą. W garnku roztapiamy tłuszcz (smalec lub smalec z plantą).
					
				

			

			
				
					
						5. Pączki smażymy partiami - nie więcej niż 4 na raz, żeby za bardzo nie obniżać tempera-
					
				

				
					
						tury w garnku. Smażymy pod przykryciem około minuty z każdej strony, aż skórka ładnie 
					
				

				
					
						się zarumieni. Nadmiaru tłuszczu pozbywamy się za pomocą papierowych ręczników, 
					
				

				
					
						ciepłe pączki polewamy lukrem (cukier puder rozpuszczony w odrobinie wody) i posypu-
					
				

				
					
						jemy kandyzowaną skórką pomarańczową. 
					
				

			

			
				
					
						CZERWIEC
					
				

			

			
				
					
						GRUDZIEŃ
					
				

			

			
			
		

		
			
				
					
						STYCZEŃ
					
				

			

			
				
					
						LIPIEC
					
				

			

			
				
					
						SIERPIEŃ
					
				

			

			
				
					
						LUTY
					
				

			

			
				
					
						WRZESIEŃ
					
				

			

			
				
					
						Wielkanocna babka 
					
				

				
					
						cytrynowa Ilony
					
				

			

			
				
					
						SKŁADNIKI
					
				

				
					
						5 dkg margaryny, 1 szklanka mąki, 0,7 szklanki 
					
				

				
					
						cukru, 3 jaja, około 60 ml śmietany 18%, 3 łyżki 
					
				

				
					
						skórki cytrynowej, 2 łyżeczki soku z cytryny
					
				

			

			
				
					
						PAŹDZIERNIK
					
				

			

			
				
					
						KWIECIEŃ
					
				

			

			
				
					
						PRZYGOTOWANIE:
					
				

				
					
						1. Do miski przesiewamy mąkę, proszek do pie-
					
				

				
					
						czenia, dodajemy cukier i mieszamy. Następnie 
					
				

				
					
						dodajemy jajka, śmietanę, roztopioną margarynę, 
					
				

				
					
						skórkę z cytryny, sok wyciśnięty z cytryny i miesza-
					
				

				
					
						my dokładnie miotełką lub miksujemy mikserem. 
					
				

			

			
				
					
						MAJ
					
				

			

			
				
					
						LISTOPAD
					
				

			

			
				
					
						2. Gdy składniki będą dobrze wymieszane przele-
					
				

				
					
						wamy ciasto do wysmarowanej margaryną i wysy-
					
				

				
					
						panej bułką tartą lub mąką formy. Pieczemy przez 
					
				

				
					
						około 45 minut w temperaturze 180 stopni. 
					
				

			

			
				
					
						3. Tak przygotowaną babkę po upieczeniu deko-
					
				

				
					
						rujemy lukrem lub polewą czekoladową.
					
				

			

			
				
					
						CZERWIEC
					
				

			

			
				
					
						GRUDZIEŃ
					
				

			

			
			
			
			
			
			
		

		
			
				
					
						STYCZEŃ
					
				

			

			
				
					
						LIPIEC
					
				

			

			
				
					
						SIERPIEŃ
					
				

			

			
				
					
						LUTY
					
				

			

			
				
					
						Wołowina po burgundzku 
					
				

				
					
						z ziemniaczkami
					
				

			

			
				
					
						WRZESIEŃ
					
				

			

			
				
					
						MARZEC
					
				

			

			
				
					
						SKŁADNIKI
					
				

				
					
						1 kg wołowiny na gulasz, 200 gram wędzonego boczku, 1 marchew, 4 
					
				

				
					
						szt. ząbki czosnku, 1 szt. średniego pora, 3 szt. szalotki, 10 szt. piecza-
					
				

				
					
						rek, 6-8 łyżek oliwy, 2 szklanki bulionu, 400 ml czerwonego wytrawnego 
					
				

				
					
						wina, 3 łyżki przecieru pomidorowego,
					
				

				
					
						3 łyżki mąki, kilka bobkowych kulek, 5 szt. liści laurowych, sól, pieprz do 
					
				

				
					
						smaku, kilka ziemniaczków, gałązka tymianku.
					
				

			

			
				
					
						PAŹDZIERNIK
					
				

			

			
				
					
						PRZYGOTOWANIE:
					
				

				
					
						1. Na patelnię wlać kilka łyżek oliwy, wrzucić pokrojony w kostkę boczek i 
					
				

				
					
						smażyć na złoty kolor, jak boczek ma ładny kolor wyciągamy go do na-
					
				

				
					
						czynia. Wołowinę pokroić w kostkę opruszyć mąką i wrzucić na rozgrza-
					
				

				
					
						ny tłuszcz, na którym smażył się boczek. 
					
				

			

			
				
					
						2. Usmażoną wołowinę wyjąć z patelni i odłożyć do naczynia. Na roz-
					
				

				
					
						grzany tłuszcz wrzucić drobno posiekane: cebulę i czosnek, pokrojoną w 
					
				

				
					
						kostkę marchewkę, pokrojonego w grube kawałki pora. Smażymy około 
					
				

				
					
						5 minuty, doprawiamy do smaku solą i pieprzem i smażymy kolejne 
					
				

				
					
						kilka minut. 
					
				

			

			
				
					
						MAJ
					
				

			

			
				
					
						LISTOPAD
					
				

			

			
				
					
						3. Wszystko wkładamy do naczynia żaroodpornego, wlewamy dobre 
					
				

				
					
						wino, bulion, dodajemy przecier pomidorowy i wrzucamy wołowinę, 
					
				

				
					
						boczek, wszystkie składniki muszą być przykryte płynem. 
					
				

			

			
				
					
						4. Naczynie żaroodporne przykrywamy i wstawiamy na 2,5 godziny do 
					
				

			

			
				
					
						4. Naczynie żaroodporne przykrywamy i wstawiamy na 2,5 godziny do 
					
				

				
					
						piekarnika i dusimy w temperaturze 160 stopni. Po tym czasie na patel-
					
				

				
					
						nie wlewamy oliwę i podsmażamy cebulę i pieczarki, smażymy na złoci-
					
				

				
					
						sty kolor. Wyciągamy cebulę i pieczarki i dodajemy do całej potrawy 
					
				

				
					
						mieszając. Wszystko doprawiamy pieprzem i solą, na talerz wykładamy 
					
				

				
					
						ziemniaczki oraz gotową potrawę, wszystko dekorujemy tymiankiem. 
					
				

			

			
				
					
						CZERWIEC
					
				

			

			
				
					
						GRUDZIEŃ
					
				

			

			
			
			
			
		

	


                                    

                                    
                                        
                                            Plik z chomika:

                                        
                                            
                                        

                                        
                                            
                                                
                                                    mloda-ania

                                        

                                    

                                    
                                        
                                            Inne pliki z tego folderu:

                                        	
                                                        KALENDARZ_2013.pdf
                                                    (5813
                                                        KB) 


                                    

                                    
                                        
                                            Inne foldery tego chomika:

                                        	
                                                        Camera
                                                    
	
                                                        Dokumenty
                                                    
	
                                                        Filmy
                                                    
	
                                                        GFK - Moje Zakupy
                                                    
	
                                                        Gry
                                                    


                                    

                                    
                                    

                                
                            
                        
                    
                
            
            
            
                Zgłoś jeśli naruszono regulamin
            

            
            
            

            

    	
                    Strona główna
                
	
                    Aktualności
                
	
                    Kontakt
                
	
                    Dla Mediów
                
	
                    Dział Pomocy
                
	
                    Opinie
                
	
                    Program partnerski
                



                	
                    Regulamin serwisu
                
	
                    Polityka prywatności
                
	
                    Ochrona praw autorskich
                
	
                    Platforma wydawców
                


    
        Copyright © 2012 
            Chomikuj.pl
        
    




        
    
