


Choinki z salami i serem cheddar

Crostini z gruszkami, serem gorgonzola, miodem
i orzechami

Ciastka z grzybami

Szasztyki z czosnkowych krewetek z satata
z grejpfruta i awokado

Tosty z bagietki z szynka parmeriska, salami,
pasztetem i sosem musztardowym

Chipsy z grana padano z kawiorem
Mrowisko z makiem rodzynkami i miodem
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N Wiedzac o tym, ze kazda, nawet najbardziej codzienna

okazja wymaga niekiedy wyjatkowej kulinarnej oprawy,
stworzyliSmy dla Ciebie marke produktéw Deluxe.
/najdziesz wsréd nich propozycje skomponowane
z dbatoscig o wyjatkowy smak. Odkryj prawdziwg jakos¢
premium, wybierajac wedliny, pasztety, sery z réznych
stron Swiata oraz apetyczne dodatki: suszone pomidory,
oliwki, karczochy czy szparagi. Niech potrawy, ktére
powstang w Twojej domowej kuchni bedg ozdobg stotu,
a ich smak - Swietem dla podniebienia. kgcz smaki,
probuj i komponuj nieprzecietne dania, wykorzystujac
przyprawy, oleje i oliwy oraz pasty marki Deluxe.
Z tym, co jakoSciowe tatwiej stworzy¢ kulinarne dzieto,
ktére zachwyci kazdego, kogo poczestujesz. Przejdz na
wyzszy poziom smaku dzieki produktom Deluxe.

KUGHNIALIDLA.PL | BRZEprsow
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0:15 - 5

KINGA CZAS POZIOM lir©1r LICZBA
PARUZEL PRZYGOTOWANIA EATWY PORCII
*
 Sktadniki *
« ciasto francuskie = 1 opakowanie
« salami =100 g *

ser cheddar-80 g
jajko = 1szt.

) o

- Praygotj *

e piekarnik rozgrzany do temperatury 180°C (géra-dét)
e blache
e papier do pieczenia

2 serem Camembert

N v
R AMI LAMOURELLE 6

Ser Cheddar
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KROK 1: KLADZIEMY SALAMI I SER \/k
NA CIASTO FRANCUSKIE ‘
Ciasto francuskie rozwijamy, a nastepnie rdwnomiernie
rozktadamy na nim salami i ser. Catosé kroimy

w 2-centymetrowe paski.

KROK 2: FORMUJEMY DRZEWKO

Aby uformowa¢ drzewko, sktadamy kazdy pasek
jak akordeon - zaczynamy od bardzo krotkiego

kawatka, a nastepnie wydtuzamy go w kierunku
podstawy drzewka.

KROK 3: PIECZEMY CHOINKI

Zwiniete ciasto nabijamy na szpikulec do szasztykéw

i przektadamy na blaszke wytozong papierem

do pieczenia. Wszystkie choinki smarujemy rozbettanym
jajkiem. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym

do temperatury 15-20 minut.
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0:10 - 5

KINGA CZAS POZIOM Y LICZBA
PARUZEL PRZYGOTOWANIA LATWY l‘r©1f PORCII

*

 Sadrid .

chleb drwala =1 szt.
gruszki = 4 sztuki

ser gorgonzola-100 g *
orzechy wtoskie = 2 garscie

miod - 4 tyzki
 Praygoryj *

oliwa - 3-4 tyzki

e piekarnik rozgrzany do temperatury 180°C
(z funkcja grilla)

* blache

e papier do pieczenia

Ser

Mieszanka
orzechéw *
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KROK 1: KLADZIEMY SALAMI I SER \2
NA CIASTO FRANCUSKIE ‘
Ciasto francuskie rozwijamy, a nastepnie rdwnomiernie
rozktadamy na nim salami i ser. Catosé kroimy

w 2-centymetrowe paski.

KROK 2: FORMUJEMY DRZEWKO

Aby uformowa¢ drzewko, sktadamy kazdy pasek
jak akordeon - zaczynamy od bardzo krotkiego

kawatka, a nastepnie wydtuzamy go w kierunku
podstawy drzewka.

KROK 3: PIECZEMY CHOINKI

Zwiniete ciasto nabijamy na szpikulec do szasztykéw

i przektadamy na blaszke wytozong papierem

do pieczenia. Wszystkie choinki smarujemy rozbettanym
jajkiem. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym

do temperatury 15-20 minut.
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ciasto francuskie = 1 opakowanie

oliwa z oliwek - 2 tyzki

masto - 1tyzka i
pieczarki brgzowe - 250 g
mrozone grzyby lesne (np. borowik
szlachetny) =200 g

« krem grzybowy - 1tyzka *

» cebula czosnkowa -1 szt. : 0
» tymianek - 1 gatazka @

* jajko = 1szt.

* sol

* pieprz

o« krysztatki soli himalajskiej - % tyzeczki
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PRZYGOTU]J -\

o piekarnik rozgrzany do temperatury 180°C (gdra-dét)
e kokilki o srednicy 10 cm - 3 szt.

KROK 1: SMAZYMY PIECZARKI I CEBULE

Na patelnie wlewamy oliwe i dodajemy masto. Na rozgrzanym
ttuszczu smazymy na ztoty kolor pieczarki pokrojone na ¢éwiartki.
Kiedy nabiorg koloru, dodajemy pokrojong w kostke cebule. Catosé
oprészamy solg i pieprzem i smazymy jeszcze 5 minut.

KROK 2: DODAJEMY MROZONE GRZYBY

Dodajemy mrozone grzyby, gatazke tymianku i krem grzybowy - -
catos$¢ smazymy tak dtugo, az ptyn odparuje. Odstawiamy

do przestudzenia.

KROK 3: WYCINAMY KOLA I PASKI <L
Ciasto francuskie rozwijamy, a nastepnie odciskamy kokilke

i wycinamy 6 két. Dodatkowo z ciasta wykrawamy paski

o szerokosci rownej wysokos$ci naczynia do zapiekania.

KROK 4: WYPELNIAMY KOKILKI

Na spod kokilki wyktadamy jedno wykrojone z ciasta koto. Dookota
kokilki ,przyklejamy” pasek ciasta, lekko go dociskajgc do dna,

a nastepnie wypetniamy ciastko farszem grzybowym. Na koniec
catos$¢ przykrywamy drugim kotem ciasta francuskiego. W taki
sposdb wypetniamy 3 kokilki.

KROK 5: SMARUJEMY CIASTKA JAJKIEM

Wierzch ciastek delikatnie nacinamy na krzyz, aby nadmiar ptynu
moégt odparowac. Nastepnie smarujemy je rozbettanym jajkiem
(z pozostatego ciasta mozna wykroi¢ dowolne ksztatty

i udekorowaé nimi wierzch ciastek).

KROK 6: PIECZEMY CIASTKA

Ciastka posypujemy drobnymi krysztatkami soli himalajskiej
i wktadamy do piekarnika. Pieczemy przez 25-30 minut lub
do momentu, kiedy ciastka nabiorg ztotego koloru. Lekko
studzimy i podajemy.
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CZOSNKOWE
KREWETKI

e 24 krewetki, Swieze

» 6 zabkdéw czosnku

» Swiezo mielona sél

2 gatazki rozmarynu

« kilka gatazek swiezego
tymianku

» 2 szczypty suszonego
oregano

« 3 liscie laurowe

* 1 tyzka Swiezego imbiru

e sok z 1 limonki

« 3 tyzki oliwy z oliwek

« Swiezo mielony pieprz

1 peczek natki
pietruszki

PRZYGOTU]

e recznik papierowy

* folie spozywcza

e patyczki do szasztykow

e tarke o drobnych oczkach

BAKLAZAN

« 1 baktazan

- niewielka ilog¢ =k
oliwy z oliwek ‘

* sl

« Swiezo mielony pieprz

SALATKA

« 60 g czarnych oliwek

» 2-3 tyzki octu
balsamicznego

6 tyzek oliwy z oliwek

e sol

« Swiezo mielony pieprz

1 opakowanie rukoli

« 2 czerwone grejpfruty

« 2 czerwone cebule

« 1awokado =

* 1 peczek bazylii

1 peczek szczypiorku

-k
X
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PRZYGOTUJ WCZESNIE]
Namocz patyczki do szasztykéw w wodzie.

CZOSNKOWE KREWETKI

Do miski przektadamy oczyszczone krewetki, dodajemy
posiekane zabki czosnku przetarte wczesdniej z sola. Z 2 gatazek
rozmarynu éciqiamy igty, ktére uktadamy na desce razem

z kilkoma gatazkami $wiezego tymianku. Ziota siekamy na desce
i dorzucamy do krewetek. Nastepnie dodajemy suszone oregano,
pokruszone liscie laurowe oraz starty imbir. Doprawiamy sokiem
z limonki, oliwg z oliwek, $wiezo mielonym pieprzem i sola,
nastepnie dodajemy posiekang natke pietruszki. Wszystkie
sktadniki mieszamy, zakrywamy folig spozywcza i wktadamy do
lodéwki na okoto 20 minut.

BAKLAZAN

Z baktazana odcinamy koncéwki, kroimy go na p6t wzdtuz, a
nastepnie na 24 cienkie plastry. Kawatki baktazana przektadamy
do miski, marynujemy je w niewielkiej ilosci oliwy z oliwek,
doprawiamy solg i pieprzem.

Recznik papierowy nasgczamy oliwg i nattuszczamy kartke

od grilla. Plasterki baktazana c];rillujemy bezposrednio na
rozgrzanym ruszcie, maksymalnie 30-60 sekund z kazdej strony.
Grillowane plastry baktazana przektadamy na talerz.

Zamarynowane krewetki zawijamy w grillowane plastry
baktazana, nastepnie nadziewamy je na patyczki do szasztykéw
(po 6 roladek na patyczek). Grillujemy przez ok. 3 minuty z kazdej
strony. Nastepnie grill przykrywamy pokrywg i grillujemy przez
kolejne 5-6 minut.

SALATKA

Do miseczki przelewamy ocet balsamiczny i oliwe z oliwek. -\
Doprawiamy solg i pieprzem. Mieszamy. Tak przygotowany sos
odstawiamy na bok.

JAK PODAWAC

Rukole uktadamy na talerzu, a na niej ktadziemy filety z
grejpfruta, pokrojone na 6 czesci oliwki, piérka czerwonej

cebuli i plastry awokado. Na samym koncu do satatki dodajemy
porwane listki bazylii. Przed samym podaniem satatke skrapiamy
sosem vinegret. Na satacie uktadamy szasztyk z krewetek. Catosé
posypujemy posiekanym szczypiorkiem.
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ziarna gorczycy =50 g

ocet winny z biatego wina = 50 ml
czerwona cebula - 1szt.

sok jabtkowy =200 ml

rodzynki =50 g 9
sol

bagietka = 1 szt. W
roszponka - 1 opakowanie |
masto-80g

szynka parmerniska Deluxe =90 g
salami z orzechami laskowymi Deluxe - 200 g

» pasztet z dziczyzny z bazantem Deluxe - 250 g
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PRZYGOTU]J -\

e blache do pieczenia
 piekarnik rozgrzany do temperatury 150°C

KROK 1: GOTUJEMY ZIARNA GORCZYCY
Ziarna gorczycy gotujemy w occie winnym przez 20 minut.
W miedzyczasie obieramy i kroimy w kostke czerwong cebule.

KROK 2: DODAJEMY SOK, RODZYNKI I CEBULE

Gdy ptyn sie wygotuje, wlewamy sok jabtkowy, dodajemy
rodzynki i cebule. Gotujemy na wolnym ogniu przez kolejne
15 minut i doprawiamy szczypta soli.

4

KROK 3: OPIEKAMY BAGIETKE W PIEKARNIKU
Bagietke kroimy na kromki i rozktadamy na blasze
do pieczenia. Opiekamy przez 5 minut w piekarniku
nagrzanym do 150°C.

<

KROK 4: MYJEMY ROSZPONKE
W miedzyczasie myjemy roszponke i odwirowujemy do sucha.

KROK 5: STUDZIMY TOSTY
Gotowe tosty wyjmujemy z piekarnika i odstawiamy do
lekkiego ostygniecia, a nastepnie smarujemy mastem.

KROK 6: LACZYMY WSZYSTKIE SKLADNIKI

Na tosty ktadziemy plastry szynki parmenskiej i salami

z orzechami laskowymi. Nastepnie uktadamy je na tacy
razem z pasztetem z dziczyzny i kazda kromke dekorujemy
roszponka i tyzeczka sosu musztardowego.
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KINGA CZASs POZIOM
PARUZEL PRZYGOTOWANIA EATWY

*

2
101 porear

*

e ser grana padano -50¢g
e kwasna Smietana18% -70 g
 czarny kawior = 1tyzka

*

e tarke o drobnych oczkach
e papier do pieczenia

X
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KROK 1: SMAZYMY SER GRANA PADANO \/k
Ser grana padano $cieramy na tarce o drobnych ‘
oczkach. Na rozgrzang patelnie wyktadamy

papier do pieczenia.

Ser wyktadamy na papier tak, aby utworzyé¢

kilka okragtych kragzkéw. Smazymy ok. 1-2 minuty

do momentu, az ser zacznie robic sie ztoty.

KROK 2: SMAZYMY SER Z DRUGIEJ STRONY

Ser przykrywamy drugim kawatkiem papieru

do pieczenia i obracamy na druga strone. Czekamy, az
ser nabierze ztotego koloru. Sciggamy z patelni

i odstawiamy do przestygniecia.

KROK 3: WYKLADAMY SMIETANE
I KAWIOR NA CHIPSY
Chipsy wyktadamy na talerz lub deske. Na kazdy chips

dajemy kwasng $mietane i odrobine sera.
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CIASTO
» maka pszenna bio -500 g

o 20ttka - 9 szt. o
* kwasna $mietana 12% - 4 tyzki ~
 cukier puder - 1tyzeczka X

&

miekkie masto-25¢g
olej rzepakowy =172 |
sOl = 2 szczypty

DO DEKORACJI MROWISKA:

« suchy mak - do posypania
 rodzynki - do posypania
« miéd wielokwiatowy bio = do polania



https://kuchnialidla.pl/mrowisko-z-makiem-rodzynkami-i-miodem
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KROK 1: WYRABIAMY CIASTO

Make, sél, cukier puder, miekkie masto i z6ttka przektadamy do misy
robota kuchennego. Dodajemy 2 tyzki $mietany. Cato$¢ miksujemy

do momentu potaczenia wszystkich sktadnikéw. W trakcie miksowania
dodajemy kolejne 2 tyzki Smietany. l
KROK 2: NAPOWIETRZAMY CIASTO

Ciasto przektadamy na blat lub deske oprészone maka. Wyrabiamy
przez chwile w dtoniach. Uderzamy ciasto watkiem w celu dobrego
napowietrzenia. Co jaki$ czas sktadamy je w kule i ponownie
uderzamy. Czynnos$¢ powtarzamy tagcznie przez ok. 10 minut.
Napowietrzone ciasto zawijamy w folie spozywczg. Wktadamy

do lodéwki na 15 minut.

KROK 3: ROZWALKOWUIJEMY I KROIMY CIASTO

Odrobing maki oprészamy ponownie blat lub deske. Przektadamy

na nig wyjete z folii ciasto, ktére kroimy na plastry o grubosci ok. 2 cm.
Kazdy plaster rozwatkowujemy na podtuzne kawatki przy uzyciu watka
do ciasta lub maszynki do makaronu.

Podczas watkowania od czasu do czasu podsypujemy ciasto maka.
Boki kazdego rozwatkowanego kawatka wyréwnujemy za pomoca
radetka. Kazdy kawatek przecinamy radetkiem wzdtuz przez srodek.
Nastepnie po skosie tniemy ciasto na mniejsze kawatki, aby w ten
sposdb uzyskac romby.

A

KROK 4: SMAZYMY CHRUSTY

Olej rozgrzewamy na gtebokiej patelni. Kawatki ciasta wrzucamy
na patelnie, gdy bedzie juz mocno rozgrzany. Smazymy z obu stron
do momentu zarumienienia.

Usmazone kawatki przektadamy na papierowy recznik do odsaczenia
nadmiaru ttuszczu.

KROK 4: UKLADAMY MROWISKO

Odrobine miodu wylewamy na patere do ciasta. Wieksze chrusty
uktadamy dookota na paterze. Polewamy odrobing miodu i
posypujemy szczypta maku i gar$cig rodzynek.

Czynnos¢ powtarzamy, uktadajac kolejne pietra do momentu
wykorzystania wszystkich dostepnych chrustéw lub do momentu,
gdy mrowisko osiggnie 0,5 m wysokosci. Na koniec gére mrowiska
posypujemy makiem i rodzynkami i obficie polewamy miodem.

&
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czekolada deserowa =375 g
suszone wisnie =100 g
masto -200g

jajka = 2 szt.

z6ttko - 1 szt.

» bragzowy cukier -200 g

sol - szczypta

maka pszenna-80g
proszek do pieczenia - 1tyzeczka X
espresso =75 ml

e ttuszcz do wysmarowania formy
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PRZYGOTU]J -\

e papier do pieczenia
e blache do pieczenia o wymiarach ok. 18 x 22 cm

PRZYGOTUJ WCZESNIEJ:
Zaparz espresso i odstaw do wystygniecia.

KROK 1: ROZTAPIAMY CZEKOLADE

Czekolade siekamy. 1 tyzke wisni grubo siekamy i odstaWIamy
250 g czekolady roztapiamy w kapieli wodnej wraz A
z pokrojonym w kostke mastem, a nastepnie studzimy.

KROK 2: PRZYGOTOWUIEMY CIASTO

Jajka, z6ttko, cukier oraz sél taczymy i miksujemy tak dtugo, l
az powstanie kremowa masa (do momentu, az cukier sie A
rozpusci). Dodajemy mase czekoladowa i ponownie mieszamy.
Pozostate wisnie tgczymy z makga i proszkiem do pieczenia,
dodajemy do espresso i krétko mieszamy. Dosypujemy 100 g
posiekanej czekolady i wszystko delikatnie mieszamy.

KROK 3: PIECZEMY BROWNIE

Ciasto przektadamy na blache wytozong papierem do
pieczenia. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do temperatury
180°C przez ok. 30 minut, az wierzch bedzie chrupiacy,

a wnetrze jeszcze troche miekkie. Brownie studzimy w formie.

KROK 4: OZDABIAMY ROZPUSZCZONA CZEKOLADA
Pozostatg czekolade roztapiamy w kapieli wodnej

i za pomoca tyzki polewamy nig ciasto, tworzac paski.
Posypujemy posiekanymi wisniami i pozostawiamy

do wyschniecia. Kroimy w kostke.

&
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Sprawdz gazetki
ulubionych sieci na stronie

ding.pl
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