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- czyli skandynawska stodka sobota

l6rdag — sobota
godis — stodycze

Szwedzkie dzieci caty tydzien czekaja na sobote.
Wowczas rozpoczyna sie sSwieto stodkosci — lérdagsgodis.
Tradycja siega lat 50. i zwigzana jest z budowaniem
zdrowych nawykow zywieniowych u najmiodszych.

Odkryj nasze przepisy na skandynawskie
Iordagsgodis i znow poczuj sie jak dziecko.

DUKA



PRZEPIS NA:

BEZGLUTENOWE BROWNIE
na orzechach wioskich z lodami
i gorgca polewa czekoladowga

SKLADNIKI (12-14 porcji)

Brownie

400 g czekolady 70%

200 g masta

6 jajek, w temp. pokojowej
200 g cukru

szczypta soli

200 g orzechoéw wioskich
50 g maki migdatowej/
zmielonych na pyt ptatkdow
migdatowych

Polewa czekoladowa

100 g gorzkiej czekolady
100 g czekolady mlecznej
w pastylkach DUKA Choco Dip
150 ml smietanki 36%
szczypta soli

Dodatkowo: lody waniliowe/
Smietankowe/ kokosowe

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Brownie

Czekolade posiekaj i wrzu¢ do miski. Masto rozpus¢ w rondelku i zalej nim czekolade, odstaw na 2-3 minuty,
po czym wymieszaj doktadnie, by czekolada sie rozpuscita. Jajka oraz cukier ubij na puszysta, jasna piane
za pomoca miksera recznego lub planetarnego. W kielichu blendera umies¢ orzechy wioskie i zmiel je
na bardzo drobny pyt Jezeli uzywasz ptatkéw migdatowych zamiast maki migdatowej to réwniez zmiel je
na pyt. Do ubitych jajek wlewaj powoli lekko przestudzong czekolade z mastem, caty czas delikatnie mieszajac
za pomoca szpatuty. Nastepnie wsyp zmielone orzechy witoskie i make migdatowa i delikatnie wmieszaj.
Piekarnik rozgrzej do 170°C. Nieduza forme do brownie (najlepiej kwadratowa lub prostokatna z serii DUKA
GOTA BAKE) wytéz papierem do pieczenia. Wlej ciasto i rownomiernie rozprowadz po catej formie. Wstaw
do piekarnika na ok. 25 minut. Wyjmij, pozostaw na kratce do catkowitego przestudzenia (wtedy brownie
stezeje i nabierze odpowiedniej konsystencji).

Polewa czekoladowa:

Gorzka czekolade posiekaj. Umies¢ ja w metalowej misce razem z czekolada mleczng w pastylkach
oraz $mietanka. Miske umiesc nad kapielg wodna i delikatnie mieszajac poczekaj az czekolady sie rozpuszcza
i powstanie gesty, ISnigcy sos. Na koncu dodaj szczypte soli.

Brownie pokrdéj na kawatki, utdéz na talerzyku

DUKA

Smacznego!
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Kolekcja SIREN



PRZEPIS NA:

KANELLBULLAR
- szwedzkie buteczki cynamonowe

SKLADNIKI (12-14 buteczek)

Ciasto

250 ml mleka, 60 g masta
400 g maki, 50 g cukru

8 g suchych drozdzy

2 tyzeczki kardamonu
Duza szczypta soli

Nadzienie

120 g miekkiego masta

100 g bragzowego cukru

2 tyzki cynamonu

1tyzeczka kardamonu
Lukier

100 g cukru pudru

2 tyzki soku z cytryny

2 tyzki wody

Dodatkowo: 1 jajko + 1tyzka
mleka do posmarowania ciasta
1-2 tyzeczki wody rézanej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W misie miksera planetarnego wymiaszaj suche sktadniki — make, cukier, drozdze, kardamon i sél. Mleko
oraz masto podgrzewaj w rondelku na matym ogniu do momentu rozpuszczenia masta. Przelej do miseczki,
przestudz. Ciepte mleko z mastem wlej do suchych sktadnikéw i za pomoca koncéwki do ciasta drozdzowego
tzw. “hak” wyrabiaj ciasto do momentu, az bedzie ISnigce i gtadkie. Przetdz ciasto na blat, wyrdb jeszcze chwile
recznie i uformuj kule. Umies¢ ja w duzej misce. Nakryj Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia
—ok. Th. W miedzyczasie doktadnie wymieszaj sktadniki na nadzienie. Wyrosniete ciasto przetdz na posypany
maka blat i rozwatkuj na duzy prostokat o wymiarach ok. 50x35 cm. Na ciescie delikatnie rozsmaruj
cynamonowe nadzienie. Catos¢ ztdz do srodka na 3 czesci jak list — najpierw dolna czes¢ do potowy ciasta,
a na to natdéz gorng czesc. Tak przygotowane ciasto pokrdj nozem do pizzy na 2 cm paski. Pasek zroluj i zawin
w Slimaka, koncowki podwijajac pod spdd. Uformowane buteczki odkladaj na blache wytozong papierem
do pieczenia i odstaw do ponownego wyrosniecia na ok. 40 minut. Rozgrzej piekarnik do 200°C, a buteczki
posmaruj roztrzepanym jajkiem z mlekiem. Wstaw do piekarnika na ok. 15 minut. W miedzyczasie przygotuj
lukier — wymieszaj cukier puder z woda i sokiem. Ztocisto-brgzowe buteczki wyjmij z piekarnika i lekko
przestudzone skrop lukrem.

Smacznego!

DUKA
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Kolekcja SIREN
Patera ACACIA
Deska NATURAL
Tekstylia ORIGIN




PRZEPIS NA:

POPCORN z solonym karmelem

SKLADNIKI

(3-4 porcje)

Popcorn

60 ml oleju rzepakowego

2/3 szklanki ziaren kukurydzy

Solony karmel

200 g masta

250 g brgzowego cukru
50 ml $Smietanki 36%
duza szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Solony karmel
W rondlu umies¢ wszystkie sktadniki i podgrzewaj na niskim ogniu. DoprowadzZ go wrzenia i od tej pory

gotuj jeszcze ok. 3 minuty —do momentu, gdy mikstura bedzie miata piekny karmelowy kolor. Zdejmij z ognia,
przestudz.

Popcorn

Na dnie duzego garnka umies¢ olej, rozgrzej na mocnym ogniu. Wrzuc kilka ziarenek kukurydzy, by sprawdzi¢
czy thuszcz jest odpowiednio goracy. Jezeli strzelaja, to znaczy, ze jest gotowy. Zmniejsz ogien, wrzuc reszte
kukurydzy i przykryj pokrywka. Praz, co jaki$ czas potrzasajac garnkiem. Popcorn zdejmij z ognia, gdy bedzie
juz biaty. Gotowy popcorn zalej solonym karmelem i doktadnie wymieszaj.

Smacznego!

DUKA
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Kolekcja SIREN



PRZEPIS NA:

BEZA Z MARAKUIJA | MANGO
oraz kremem mascarpone

SKLADNIKI

% | (1 duza beza —10-12 porcji)
“ | .
—~ ¥

Beza
" XY, - “ 6 biatek, w temp. pokojowej
’ X A 300 g drobnego cukru
; > : 11yzka skrobii ziemniaczanej

T e 11yzeczka soku z cytryny

! Krem
v ( ) 250 g schtodzonej $émietanki 36%
250 g schtodzonego mascarpone
6 tyzek cukru pudru
skérka z 1 cytryny oraz 1 pomaranczy

Swieze owoce
mango, marakuja,
morele, granat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Beza

Piekarnik rozgrzej do 120°C. Dwie duze blachy do pieczenia wytdz papierem do pieczenia i na kazdej narysuj
okrag o $rednicy 22-24 cm. Biatka umie$é w misie miksera planetarnego/ duzej misce i zacznij ubijac.
Na poczatku na niskich obrotach, stopniowo zwiekszajac do najwyzszych. Gdy zacznie powstawac juz
gesta, biata piana zacznij dodawac cukier —tyzka po tyzce, miksujac po kazdej dodanej porcji. Gdy piana bedzie
juz bardzo gesta i btyszczaca dodaj skrobie oraz sok z cytryny i jeszcze raz porzadnie zmiksuj. Beze wytdz
na narysowane okregi na papierze. Rbwnomiernie rozsmaruj na catej powierzchni. Wstaw do piekarnika
i piecz przez 30 minut. Nastepnie zmniejsz temperature do 100°C i susz beze przez ok. 3 h.

Krem

Mascarpone i smietanke ubij z cukrem pudrem na gesty, sztywny krem. Wmieszaj delikatnie skorke
Z cytryny i pomaranczy. Przestudzong beze utdéz na paterze DUKA ACACIA. Wytdz na nig potowe kremu
i delikatnie rozsmaruj po catej powierzchni.Nakryj druga beza, dodaj reszte kremu i wyrédwnaj. Udekoruj
owocami oraz listkami miety.

Smacznego!

DUKA
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Porcelana RIVIERA
Patera ACACIA
Deska NATURAL
Sztuéce GLAM




PRZEPIS NA:

MUFFINKI MARCHEWKOWO-IMBIROWE
z kremem cynamonowym i orzechami pekan

SKLADNIKI (12 babeczek):

Babeczki

1szklanka startej marchewki
(ok. 2 duze marchewki)

100 g brazowego cukru
11yzeczka sody

11yzeczka proszku do pieczenia
duza szczypta soli

1tyzeczka cynamonu

1/2 tyzeczki mielonego kardamonu
iimbiru

1szklanka posiekanego ananasa
90 g widrkow kokosowych

50 g orzechéw pekan,

drobno posiekanych

160 g maki

180 ml oleju kokosowego

2 duze jajka

Krem cynamonowy

225 g serka $mietankowego (w temp. pokojowej),
60 g masta (w temp. pokojowej), 300 g cukru pudru,
1tyzeczka cynamonu

Dodatkowo
orzechy pekan do dekoracji do dekoracji

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Babeczki

Forme na muffinki wytéz papilotkami. Piekarnik nastaw na 175°C. W duzej misce umies¢ starta marchewke,
cukier, sode, proszek do pieczenia, sol, cynamon, kardamon, imbir, ananasa, widrki kokosowe i posiekane
orzechy pekan. Doktadnie wymieszaj. Nastepnie wlewaj stopniowo olej, caty czas mieszajac. Wbijaj po jednym
jajku, mieszajac po dodaniu kazdego. Na koncu do sktadnikdw przesiej make i jeszcze raz wymieszaj. Prze-
lej ciasto do papilotek, mniej wiecej do 3/4 wysokosci kazdej foremki. Wstaw do piekarnika na ok. 25 minut
lub do uzyskania suchego patyczka. Babeczki wystudz na kratce.

Krem cynamonowy

Serek smietankowy oraz masto ubij na wysokich obrotach miksera, az masa bedzie kremowa i lekka. Nastepnie
cukier puder wymieszaj z cynamonem i dodaj na dwa razy do masta z serkiem, za kazdym razem ubijajac
na wysokich obrotach, do powstania puszystego kremu. Krem przetéz do worka cukierniczego z koncéwka
.9wiazdka" i wyszprycuj na przestudzone babeczki. Udekoruj orzechami pekan.

DUKA

Smacznego!
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PRZEPIS NA:

Weganski domowy ,,SNICKERS"

SKLADNIKI (8-10 sztuk)

Warstwa czekoladowa
(na spod i na gore)
250 g gorzkiej czekolady

3 tyzki masta orzechowego
szczypta soli morskiej

Warstwa nugatu

400 g ugotowanej biatej fasoli/
fasoli z puszki

60 g ptynnego oleju kokosowego
200 g syropu z agawy/klonowego
85 g maki (np. pszennej, jaglanej)
1tyzeczka ekstraktu z wanilii
Warstwa karmelu daktylowego
300 g swiezych daktyli

migdatowe), szczypta soli morskiej,
150 g orzeszkéw ziemnych

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Warstwa czekoladowa

Posiekana czekolade i mleko umies¢ w kapieli wodnej. Gdy czekolada sie rozpusci, dodaj pozostate sktadniki.
Doktadnie wymieszaj. Podziel na pdt i jedna potowe wylej do wytozonej papierem foremki prostokatnej
o wymiarach 30x20 cm lub troche mniejszej. Reszte czekolady zostaw w niemetalowej miseczce. Wstaw
do zamrazarki do stezenia — ok. 30-40 minut.

Warstwa nugatu
W kielichu blendera umies¢ wszystkie sktadniki i zmiksuj na gtadka, jednolita mase. Wytdéz na czekoladowy
spod i wstaw z powrotem do zamrazarki tym razem na min. 2 godziny.

Warstwa karmelu daktylowego

Orzeszki ziemne upraz na suchej patelni. W kielichu blendera umies¢ wszystkie sktadniki opréocz orzeszkéw
ziemnych. Zblenduj na jednolity ,krem”. Wytdz na warstwe nugatu, rdwnomiernie rozprowadz. Posyp
orzeszkami ziemnymi i delikatnie powciskaj je w karmel. Ponownie wstaw do zamrazarki na min. 3-4 godziny.

Il warstwa czekoladowa

Pozostata czesc¢ wczesdniej przygotowanej czekolady umiesé w mikrofaléwce lub kapieli wodnej i podgrzewaj
az czekolada rozpusci sie i znowu bedzie ISnigca. Stezate batoniki (jeszcze niepokrojone) wyjmij z foremki,
umies¢ na kratce i polej czekolada. jeszcze niepokrojone) wyjmij z foremki, umiesc¢ na kratce i polej czekolada.
Odstaw do ponownego stezenia do zamrazarki, tym razem - 15-20 minut. Wyjmij i pokrdj ostrym nozem na
prostokaty wielkosci snickerséw.

Smacznego!

DUKA

DUKA.com

190 ml mleka kokosowego/owsianego

60 g masta orzechowego (klasyczne/



Talerze SIREN
Sztuéce GLAM



PRZEPIS NA:

GOFRY DYNIOWE
z przyprawami korzennymi,

jogurtem greckim i owocami

SKLADNIKI (6-8 porcji)
420 g maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzeczki sody

po 1tyzeczce cynamonu,
imbiru,

gatki muszkatotowej
szczypta soli

100 g bragzowego cukru
500 ml puree z dyni

4 jajka

6 tyzek roztopionego masta
500 ml mleka

olej do smazenia

Dodatki

jogurt grecki,

owoce — np. mango, maliny,
Sliwki, banan,

rézne miody DUKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do duzej miski przesiej suche sktadniki — make, proszek, sode, przyprawy. Dodaj sél i cukier, wymie-
szaj. Dodaj puree z dyni, roztopione masto i mleko, ponownie wymieszaj. Rozdziel biatka od zoéttek.
Z6itka dodaj do ciasta, a biatka ubij na sztywna piane. Delikatnie wmieszaj jg do ciasta za pomoca
szpatuly. Gofrownice elektryczng 3wl DUKA VAFFLOR mocno rozgrzej. Skrop delikatnie olejem, rozsmaruj
pedzelkiem. Piecz gofry przez kilka minut, az beda ztociste i rumiane.

Gofry podawaj z jogurtem greckim, ulubionymi owocami oraz réznymi smakami mioddéw DUKA.

Smacznego!

DUKA
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Talerze SIREN

Sztuéce GLAM

Miody HONUNG

Nabierak do miodu FYNDIG



PRZEPIS NA:

HALLONFUDGE
- szwedzkie kréowki o smaku malinowym

SKLADNIKI
(12-14 cukierkow)

150 g malin

200 ml Smietanki 36%

150 g cukru pudru

70 g syropu cukrowego
30 ml syropu kukurydzianego/
glukozowego

100 g czekolady rubinowej
w pastylkach DUKA

30 g miekkiego masta
1tyzeczka zelatyny

+ 2 tyzeczki letniej wody

Dodatkowo

posiekane pistacje,
ptatki rozy

lub maliny liofilizowane

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Maliny zblenduj na gtadkie puree, przecedz przez drobne sito, by pozby¢ sie pestek. Powstaty mus umiesé
w rondelku razem ze sSmietanka, cukrem pudrem i syropem cukrowym. Podgrzewaj na Srednim ogniu
do momentu zagotowania, co jakis czas mieszajgc. Nastepnie zdejmij rondel z ognia. Dodaj syrop kukurydziany
lub glukozowy, czekolade oraz masto. Wymieszaj. Zelatyne doktadnie rozmieszaj z wodg i poczekaj kilka mi-
nut az napecznieje. Dodaj jg do lekko przestudzonej mieszanki malinowe] i doktadnie wymieszaj. Forme/
naczynie prostokatne o wymiarach 20x10 cm wytdz papierem do pieczenia tak, by brzegi wystawaty poza
dno (mozesz réwniez uzyc¢ silikonowej foremki do cukierkéw). Wstaw do lodéwki i poczekaj az masa stezeje.
Delikatnie przetdz stezata mase na deske i pokrdj w kostke.

Udekoruj pistacjami i pokruszonymi ptatkami rézy lub liofilizowanymi malinami.

Smacznego!

DUKA
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Talerze SIREN
Sztuéce GLAM
Zestaw 3 misek ACACIA



PRZEPIS NA:
SERNIK z figami, miodem i rozmarynem

F SKLADNIKI
(8-10 porcji - ciasto o sr. 24 cm)

Spéd

250 g herbatnikéw maslanych/
ciastek owsianych

100 g masta

2 tyzki miodu

szczypta soli

Sernik (wszystkie sktadniki
w temp. pokojowej) :

kg twarogu sernikowego
200 g cukru

50 ml soku z pomaranczy

50 ml soku z cytryny

1/2 tyzeczki suszonego rozmarynu,
zmielonego na pyt

4 jajka

250 ml kwasnej Smietany 12%
3-4 tyzki maki pszennej

Dodatki: 8-10 sztuk $wiezych fig, 2-3 tyzki miodu, 50 g obranych, 50 g obranych,
niesolonych pistacji, gatazki rozmarynu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Spod

Tortownice DUKA GOTA BAKE o $r. 24 cm wytéz papierem do pieczenia. Herbatniki zmiel na drobny pyt.
Masto rozpusé w rondelku, przestudz. W misce wymieszaj herbatniki z miodem, mastem i sola. Wyt6z na spdd
tortownicy i wyréwnaj za pomoca tyzki. Wstaw do lodéwki na czas przygotowywania masy sernikowej.

Sernik

Piekarnik nagrzej do 140°C, na samym dole umies¢ naczynie wypetnione goragca woda (grzanie gora-dot, bez
termoobiegu). W duzej misce umiesc¢ wszystkie sktadniki i wymieszaj krétko, tylko do potaczenia sktgdnikow.
Uwaga! nie miksuj/nie mieszaj zbyt dtugo, to spowoduje zbyt duze napowietrzenie masy. Mase serowa wylej
na schtodzony spdd. Wstaw do piekarnika na kratke umieszczona na srodku i piecz przez ok. 80-100 minut
lub do momentu, gdy masa po dotknieciu bedzie jeszcze lekko sprezysta. Wytacz piekarnik i zostaw sernik
w srodku. Po 30 minutach uchyl delikatnie drzwiczki nadal pozostawiajac sernik w piekarniku. Po 1-2 godzinach
wyjmij sernik z piekarnika i odstaw do catkowitego przestudzenia w temp. pokojowej. Przed krojeniem wstaw
do lodéwki na pare godzin, a najlepiej na noc.

Figi pokroj w ¢wiartki i umies¢ w duzym naczyniu. dodaj miod i wymieszaj. Wyt6z delikatnie na schtodzony
sernik. Posyp posiekanymi pistacjami, udekoruj gatagzkami swiezego rozmarynu.

DUKA
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Cukiernica ACACIA
Sztuéce GLAM
Taca do serwowahia ACACIA




PRZEPIS NA:

SZWEDZKIE CIASTO MIGDALOWE
a' la daim

SKLADNIKI (8-10 porcji)

Migdatowe ciasto

5 biatek

190 g drobnego cukru do wypiekdw
125 g maki migdatowej

1,5 tyzki skrobii ziemniaczanej

Waniliowy krem

5 z6Hek

130 g cukru

1 laska wanilii

250 ml Smietany kremoéwki 36%
190 g masta, w temp. pokojowej
30 ml soku z cytryny

Polewa czekoladowa

300 g mlecznej czekolady

50 g masta

2 tyzki sSmietanki kremowki 36%
50 g migdatdéw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto migdatowe

Trzy tortownice o ér. 22 cm wyt6z papierem do pieczenia. Piekarnik nastaw na 180°C. Biatka ubij na sztywna
pianeg, dodawaj stopniowo cukier tyzka po tyzce caty czas ubijajac na wysokich obrotach. Make migdatowa
wymieszaj ze skrobig i delikatnie wmieszaj do ubitych biatek. Beze podziel na 3 czesci i przetdéz do tortownic,
wyréwnaj. Wstaw do piekarnika na ok. 30 minut do lekkiego zeztocenia. Wystudz na kratce.

Krem waniliowy

Do rondelka wrzuc¢ zottka, cukier, Smietanke oraz ziarenka wanilii. Podgrzewaj na niskim ogniu, caty czas
mieszajac. Nie doprowadz do wrzenia. Masto utrzyj w duzej misce na jasng, puszysta mase. Stopniowo
dodawaj przestudzong mieszanke, tyzka po tyzce caty czas ucierajgc na srednich obrotach. Na koniec dodaj sok
z cytryny i jeszcze raz wymieszaj. Na obrotowej paterze potdz pierwszy blat bezowy, rozsmaruj warstwe kremu.
Dodaj kolejny blat i kolejng warstwe kremu. Powtdrz z trzecig warstwa, na koncu rozsmaruj krem na wierzchu
i z bokow doktadnie wygtadzajac za pomoca szpatutki. Wstaw do lodowki na 2-3 godziny.

Polewa czekoladowa

Czekolade, masto i kremdwke umies¢ w kapieli wodnej. Podgrzewaj do rozpuszczenia. Migdaty umiesc
w Kielichu blendera i zmiksuj do rozdrobnienia, ale nie na pyt! Dodaj je do czekolady, wymieszaj. Schtodzone
ciasto przenies na kratke, oblej gotowa polewa. Przenies na patere DUKA.

Smacznego!

DUKA
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Porcelana RIVIERA
Patera BAKE IT

Chlebak KITCHEN BASIC
Pojemniki VIT




Sprawdz gazetki
ulubionych sieci na stronie

ding.pl


http://ding.pl
https://ding.pl/lidl,130?utm_source=gazetka&utm_medium=pdf&utm_campaign=download
https://ding.pl/pepco,281?utm_source=gazetka&utm_medium=pdf&utm_campaign=download
https://ding.pl/biedronka,79?utm_source=gazetka&utm_medium=pdf&utm_campaign=download 
https://ding.pl/leroy-merlin,59?utm_source=gazetka&utm_medium=pdf&utm_campaign=download
https://ding.pl/rossmann,10?utm_source=gazetka&utm_medium=pdf&utm_campaign=download

