Domowe burgery wotowe

Dzisiaj mam dla Was przepis, ktéry sprawdzi sie Swietnie na
imprezach domowych takich jak urodziny, grille rodzinne czy
nawet sylwester. Jest to przepis na burgery z miesem wotowym,
dos¢ drogim, ale koniecznym. Raz na jakis czas mozemy sobie
pozwoli¢ na taki zdrowszy fast food. Domowy burger to naparwde
szybkie danie, ktére ucieszy kazdg buZke.. no moze bez
wegetarian ! Mozemy doda¢ do niego tak naparwde wszystko,
ogdrki sSwieze, konserwowe, pomidory, satate, szpinak, bekon,
nawet ziemniaczki w talarkach! Pomystéw jest co nie miara.

Dzisiaj pokaze Wam mojg wersje tego dania.

Zapraszam !

Domowe burgery wotowe

Przelicznik kulinarny

Mleko | 1 szklanka = 250g | 1 tyzka = 15¢

Sktadniki na mieso:

1 jajko
400 g zmielonego miesa wotowego
1/3 szklanki mleka
s6l, pieprz i ulubione przyprawy (np. papryka stodka lub
ostra, ulubione ziota)
2 ptaskie tyzki oregano
2 zgbki czosnku posiekane w mate kawateczki


https://wszystkomaniaczka.pl/domowe-burgery-wolowe/

Zaczynamy:

Mielone mieso doktadnie mieszamy ze wszystkimi sktadnikami i
formujemy dyski.
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Tak przygotowane mieso smazymy z obu stron w zalezno$ci od
ulubionego rodzaju wysmazenia miesa. Ja lubie dobrze
wysmazone, smaze ok. 3 minuty z kazdej strony na rozgrzanym
oleju.
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Sktadniki na catag reszte:

2 mate pomidorki pokrojone w plasterki
1 czerwona cebula pokrojona w talarki
4 butki
Mix satat lub zwyczajnie satata lodowa
ser z0tty
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Dziatamy z butka i dodatkami!

Uktadamy wedle uznania i wktadamy do nagrzanego do 200*C
piekarnika nasze butki, aby delikatnie sie spiekty i ser sie
roztopit. W czasie pieczenia mozemy przygotowad sos z trzech
tyzek majonezu, 2 tyzeczek musztardy, dwéch tyzek ketchupu,
soli, pieprzu, czosnku granulowanego i posiekanego koperku.
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Gdy burgery sa juz podpieczone dodajemy sosu i GOTOWE !!!
U mnie nie ma zdjecia kohAcowego, burgery zostaty wsuniete
zanim zauwazytam..

SMACZNEGO !!!
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Swiateczny czas

Swieta, Swieta i po Swietach... []

U mnie co roku spedzamy Swieta Bozego Narodzenia u babci Jézi,
ktora mieszka na 35 m2. Babcia byta cudowng mamg, ktéra
wychowata siedmioro dzieci. Dlatego tez na kolacji wigilijnej
co roku jest okoto 30 os6b. Nie liczac przedpokoju, *azienki
oraz mebli wychodzi na to, ze kazdy ma dla siebie oko*o 60 cm2
powierzchni. Wydaje sie mato, ale mimo wszystko atmosfera
zawsze jest bardzo wesota. W tym roku nawet zrobilismy
konkurs! Jeden koniec stotu przeciwko drugiemu.. <3 Koledowanie
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w niebo gtosy!
Mamy tez w naszej rodzinie tradycje robienia $Swigtecznych
zdjec. Zawsze przed wyjsciem z domu robimy sobie wspdlne
fotografie.

Wracajac do kolacji. Po paru godzinach spedzonych u babci Jézi
w Sanoku jedziemy na druga wigilie do Babci Marysi (mama taty)
do Rzepedzi. M6j tato jest jedynakiem wiec wigilia w Rzepedzi
jest przeciwienstwem tej w Sanoku. Zawsze zostajemy u babci na
noc i w dwoch pokojach wszyscy $pimy na materacach i tozkach
polowych.

Nie we wszystkich domach w Polsce, ale w naszym obdarowujemy
sie prezentami z okazji Swiat Bozego Narodzenia. Nie sg to
wielkie prezenty, ale chcemy kazdemu sprawi¢ matg przyjemnosc
I
Ja czesSciej chyba kupuje prezenty komu$ niz co$ sobie.
Ostatnio nawet bedgc w galerii tak mi sie spodobaty mydetka w
TKMaxx'ie, ze szukatam powodu do kupna kolorowych i pieknie
pachnacych mydetek.

Uwielbiam ten czas.. <3 Spiewania koled i objadania sie! W
Swieta nie liczymy kalorii, bynajmniej nie ja! Nie ma co
zasmuca¢ sie zjedzeniem jakiej$ majonezowej satatki czy
kawatka ciasta. Szkoda czasu na szukanie probleméw! Trzeba
zajg¢ sie tym co najwazniejsze.. rodzing []

Zostawiam Was ze zdjeciami []
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Zyczenia Swigteczne od
Maniaczki na Youtube

Mam dla Was matg niespodzianke, mam nadzieje, ze
udang.
Zostawiam Was z filmikiem 1 czekam na Waszg
reakcje.
Jak zwykle musiatam by¢ wariatem... ja chyba nigdy
nie bede w 10000% spokojna...
Trzymajcie sie cieplutko []

WESOLYCH SWIAT — KLIK
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https://www.youtube.com/watch?v=DIoL_mCMJYw
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Goraca nutellowa czekolada/
Hot nutella chocolate(Eng.
version)

Kazdy chyba lubi takie mite, ciep*e wieczory przy choince, z
dobrym filmem i kubkiem gorgcej czekolady. Dlatego tez wrzucam
dla Was dzisiaj przepis na gorgcg czekolade, ktdéra zawojuje w
Waszej stodkosci... <3 Jak to z goracg czekolada bywa ! Bedzie
bardzo stodko i baaardzo nutellowo !
Nie ma na co czeka¢ ! Zobaczcie przepis []

I bet all of you like nice and warm evenings by the fireplace,
with a great movie perhaps, and a cup of hot chocolate. That
is why I am giving you a recipe for a hot chocolate which will
make your taste bud go nuts.. <3 That is just the way this hot
chocolate 1is! It’s going to be super sweet and very nutellish
|

There is no point in waiting ! Check the recipe out [J

Gorgca nutellowa czekolada / Nutella Hot Chocolate
Przelicznik kulinarny

Mleko 1 szklanka = 2509 | 1 tyzka = 15g

Kakao (prawdziwe) | 1 szklanka = 130g | 1 tyzka = 8¢

Sktadniki na jedna porcje:

1 szklanka mleka
1 *yzeczka prawdziwego kakao
2 tyzki (ptaskie) nutelli


https://wszystkomaniaczka.pl/goraca-nutellowa-czekolada-hot-nutella-chocolate/
https://wszystkomaniaczka.pl/goraca-nutellowa-czekolada-hot-nutella-chocolate/
https://wszystkomaniaczka.pl/goraca-nutellowa-czekolada-hot-nutella-chocolate/

Ingredients for one portion:
1 cup of milk
1 tsp of cacao
2 tbsp (flat) of nutella

CACAO
DECOMORRENO

Zaczynamy:

Mleko podgrzewamy na matym ogniu, gdy jest juz ciepte dodajemy

nutelle i mieszamy. Gdy nutella sie rozpusci dodajemy kakao i

ponownie mieszamy. Gdy czekolada jest juz gtadka zdejmujemy z
ognia i przelewamy do kubeczka.

Let’s begin:

Warm up the milk on a low flame, and when it’s warm add
nutella and mix it. Add cacao if the nutella is melted and mix
it again. When the texture is smooth, pour the hot chocolate
into a cup.
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SMACZNYCH SWIAT !!!

HAVE A DELICIOUS CHRISTMAS !!!
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Pierniczkowe muffinki/
Gingerbread muffins (Eng.
Version)

Kochani,

Mam dla Was kolejny Swigteczny przepis. Tym razem cos$
korzennego, w desen pierniczkéw tylko troche w innej postaci!
Sa to przepyszne pierniczkowe muffinki. Pyszne zaraz po
upieczeniu, ale i na drugi czy nawet trzeci dzien. Chrupigce
na wierzchu i wilgotne w $rodku. Super towarzystwo do kawy
jako mata przekaska na stole wigilijnym. Mam nadzieje, ze
wykorzystacie. Mozecie réwniez bawi¢ sie dodatkami, moga to
by¢ orzechy, migdaty, rodzynki, zurawina, stonecznik, albo
wszystko razem! I jeszcze raz bardzo Was prosze o podsytanie
mi zdje¢ na maila: martyna.mierzwa95@gmail.com ze zdjeciami
jak pieczecie, jak wygladajg Wasze dania! Jestem bardzo bardzo
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ciekawa!

My dearest readers,

I have another christmas recipe for you all. This time it’s
going to be something very similar in taste to the gingerbread
cookies, just with a different texture. I am talking about
gingerbread muffins! They are not only delicious right after
coming out of the over, but will also be just as delicious
after a day or two. The crunchy top goes perfect with the
moist inside. Gingerbread muffins are great company to go
along with a hot cup of coffee by the Christmas Eve table. I
hope that you all will have the chance to use it! What’s more..
is that you can play with the additional ingredients, you may
use almonds, nuts, raisins, dried cranberries, or sunflower
seeds, or even all together at once if you like. And again, I
beg of all of you to send me pictures of you baking, and
pictures of your baking creations to my email:
martyna.mierzwa95@gmail. com
I am enormously curious to see how it turns out for all of
y'all.

PIERNICZKOWE MUFFINKI /
GINGERBREAD MUFFINS

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 240g 1 tyzka = 14g
Maka pszenna 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10
(biata) Bt 9| * tyzka = 259
Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢g

Sktadniki:

1,5 tyzki przyprawy do piernika
1/2 szklanki orzechdéw wtoskich (pokrojonych w mate kawatki)
3/4 szklanki cukru
2 szklanki magki
2 tyzeczki proszku do pieczenia




1/2 kostki roztopionego masta
1 szklanka mleka
2 jajka
1 tyzka ptynnego miodu (nie ma na zdjeciu)

Ingredients:

1.5 tablespoons of gingerbread mix
1/2 cup of walnuts (crushed and ground into small pieces)
3/4 cup of sugar
2 cups of flour
2 teaspoons of baking powder
100 g of melted butter
1 cup of milk
2 eggs
1 tablespoon of honey (not shown in picture)

Zaczynamy:
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Suche sktadniki oprécz orzechdéw mieszamy razem.

Let’s Begin:

Start mixing all of the dry ingredients together with the
exception of the walnuts.

W osobnej misce mieszamy razem jajka, roztopione masto, midd
oraz mleko.

In a separate bowl, mix together the eggs, melted butter,
honey, and milk.
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Do mieszanki suchej wlewamy potgczone wczesniej mokre
sktadniki i mieszamy zwyktg tyzkg. Nie martwimy sie o grdédki,
w niczym nie przeszkadzaja, a nawet pomogg. Nastepnie dodajemy

pokrojone orzechy i ponownie mieszamy.

Pour the wet ingredient mix into the bowl holding the dry
ingredient mix and continue mixing using a normal spoon. Don’t
worry about grainy texture or the mix being smooth, it
shouldn’t hinder the end result, and even more, it should help
during the baking process. Next we add the crushed/ground/cut
up walnuts into the mix and continue mixing with the same
spoon.
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Do papilotek wlewamy gotowg mase do 3/4 wysokosci i pieczemy
muffinki w nagrzanym piekarniku do 190*C przez okoto 20 minut.

Now pour the ready and thoroughly mixed cream into the muffin

paper liners, filling the up to 3/4ths of the volume of each

one. Then place the muffin tray into a 190°C pre-heated oven
and bake for about 20 minutes.
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SMACZNYCH SWIAT !!!

HAVE A DELICIOUS CHRISTMAS !!!
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