Migdatowe biskwity — biscotti

Kochani spedzajac czas w USA sprobowatam bardzo popularnej
amerykanskiej przekagski, ktéra trzeba jes¢ w towarzystwie
kawy, herbatki lub mleka. Najcze$Sciej jadtam tzw. biscotti w
czasie lunchu z pysznym cappuccino. Gdy pierwszy raz wzietam
te ciastka do reki, a raczej do buzi myslatam, ze ztamie sobie
zeby. Znalaztam te podtuzne cos w moim pudetku na lunch wraz z
kanapka i jabtkiem, ktdore rano sobie przygotowatam i
sprobowatam. Na poczgtku pomyslatam.. TAK ! DZIADZIU DOMINICKA
PEWNIE CHCE MNIE SIE POzZBYC ! ZABIERAM MU WNUKA! Zaraz
zostatam zawotana do lunchroom’u przez ludzi z ktérymi
pracowatam i odkrytam AMERYKE !

Te twarde jak kamien ciastka macza sie przed zjedzeniem w
kawie lub herbacie!

0d tamtej pory juz nie tamatam sobie zebdéw na biscotti. Mam
nadzieje, ze zaciekawi Was ten przepis i sprébujecie tej
pysznej stodyczy, ale oczywisScie pamietajac, zeby zjesc je z
jakim$ ptynem [J
Przepis jest bardzo prosty, ciekawe jest tylko pieczenie, ale
tego dowiecie sie z przepisu ! <3

Migdatowe biskwity-biscotti

Przelicznik kulinarny

Mak
? (abipasfae)””a 1 szklanka = 150g - 170g | 1 kyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14g
Cukier puder 1 szklanka = 170g 1 tyzka = 12g

Sktadniki:
2 petne szklanki maki
1 petna (a nawet ciutke wiecej) catych migdatéw
1/2 szklanki cukru (ja uzytam trzcinowego)



https://wszystkomaniaczka.pl/migdalowe-biskwity-biscotti/

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 Xyzeczki sody
3 duze jajka + biatko z tyzka cukru pudru do posmarowania

Wykonanie:

Zaczynamy od podprazenie migdatéw, mozecie to zrobi¢ na
patelni lub w piekarniku przez okoto 5-7 minut powinny byc
podgrzewane na matym ogniu.

Gdy migdaty sg podprazone dzielimy je na dwie czesSci jedna ma
by¢ wieksza, a druga mniejsza, tg mniejsza blendujemy na
proszek. Drugg cze$¢ kroimy na duze kawatki.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanePAW_9838-down.jpg

Teraz czas, aby zajac sie masg.
Suche sk*adniki czyli mgke, cukier, sode i proszek do
pieczenia mieszamy razem
(jeszcze nie ruszamy naszych migdatow).
W osobnej misce miksujemy przez chwilke jajka, mozecie doda¢
kilka kropli ekstraktu waniliowego.

Nastepnie dodajemy lekko ubite jajka do mieszanki mgcznej.
Masa bedzie sucha, troszke jak pokruszony chleb. ALE TAK MA
BYC. Niczym sie nie przejmujcie nic nie dodawajcie. []
Takg mase ostawcie na okoto 3/5 minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanemigdaly.jpg

Taka mase przesypujemy na blat i zaczynamy wyrabia¢ ciasto.
Dodajemy stopniowo pokrojone i zmielone migdaty.
I caty czas wyrabiamy. Formujemy podtuzny watek,
wyktadamy na blaszke z papierem do pieczenia i sptaszczamy.
Przed wsadzeniem ciasta smarujemy je biatkiem z dodatkiem
cukru pudru.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanemasa.jpg

Tak utozone ciasto pieczemy w nagrzanym do 180*C piekarniku
przez 15 minut.
Po tym czasie wyciggamy blaszke i ostawiamy ciasto do
wystygniecia.
Gdy juz ostygnie kroimy na ciastka szerokos$ci okoto 1,5 cm i
ponownie wyktadamy na blaszke jak na zdjeciu ponizej. Ponownie
wktadamy blaszke do piekarnika nagrzanego do 180*C i pieczemy
przez okoto 13/15 minut, az stang sie ztotawe.
Musimy dac¢ naszym biskwitom czas aby ostygty i stwardniaty.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanewyrabianie.jpg

Kochani TYLE ! Pakujemy do pudetka na lunch lub wyktadamy na
stole gdy pijemy kawke czy herbatke. Zanurzamy biscotti w
napoju 1 jemy <3

SMACZNEGO !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanepieczenie-koniec.jpg

Ps. Przepraszam, ze tak dawno nie by*o u Maniaczki nic
stodkiego.. [J

Najprostszy makaron Z
pieczarkami, czosnkiem, chili
1 pietruszka

Styczen to miesigc w ktdrym wszyscy mocno trzymajg sie swoich
noworocznych postanowien.. Chcemy zrzuci¢ zbedne kilogramy,


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanePAW_9971.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/najprostszy-makaron-z-pieczarkami-czosnkiem-chili-i-pietruszka/
https://wszystkomaniaczka.pl/najprostszy-makaron-z-pieczarkami-czosnkiem-chili-i-pietruszka/
https://wszystkomaniaczka.pl/najprostszy-makaron-z-pieczarkami-czosnkiem-chili-i-pietruszka/

zaczg€ sie wiecej uczy¢, czytad¢ dla przyjemnosci, bardziej o
siebie zadbal, czy choéby zacza¢ w koncu dobrze gospodarowad
pieniedzmi. Musimy tylko pamietac, ze ani odchudzanie sie ani
oszczedzanie pieniedzy nie rowna sie gtodowkom!
Musimy jes¢ i dostarcza¢ organizmowi odpowiednig ilos¢
sktadnikéw odzywczych. Co wiecej?

Kto w dzisiejszych czasach ma czas na dtugie stanie przy
garach 7
Ciagle gdzies gonimy, Spieszymy sie i zapominamy o tym, ze nie
jemy.
Dlatego dobrze mie¢ w rekawie pare prostych pomystéw na szybki
1 tani obiad.

Przepis, ktdra mam dzisiaj dla Was to jedno z dan, ktore
powstato podczas zabieganego dnia, kiedy nie byto czasu na
zakupy, a w kuchni znalazto sie 5 produktéw. To troche jak
historia pewnego kucharza, ktdéry wymyslit Satatke Cezara.

To przepis na prosty i tani obiad, ktéry przyrzadzicie w

mgnieniu oka, nie wydacie fortuny, a w dodatku bardzo tadnie
sie zaprezentuje.

Najprostszy makaron z pieczarkami, czosnkiem, chili
1 pietruszka

Sktadniki:
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Wykonanie:

Zaczynamy od ugotowania makaronu.
Najlepiej al dente, indeks glikemiczny jest wtedy nizszy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisaneskladniki.jpg

Nastepnie zajmujemy sie pieczarkami (gdy makaron sie gotuje).
Skoro bedziemy je smazy¢, zbedne jest ich obieranie.
Wystarczy je doktadnie umy¢ i odcig¢ troche trzon.
Pieczarki kroimy w ¢wiartki i podsmazamy na oliwie z oliwek z
dodatkiem soli,
pieprzu i np. zi6t prowansalskich (Ja dodatam troszke kurkumy
dla koloru).


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanemakaron.jpg

Z kolei gdy pieczarki podsmazajg sie na patelni, pokrdjmy
reszte sktadnikow.
Siekamy drobno zgbki czosnku, z chili pozbywamy sie pestek (sg
najostrzejsze) i kroimy w cienkie plasterki, natke pietruszki
rowniez drobno siekamy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanepieczarki.jpg

Makaron gotowy, pieczarki réwniez wiec zaczynamy tgczyc¢ nasze
sktadniki.
Dodajemy wszystko do pieczarek smazonych na patelni.
Mozemy doda¢ 2 czy 3 tyzki oliwy, aby sktadniki tatwiej do
siebie przylegaty.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanePAW_9283.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanemakaron-mieszanie.jpg

Do takiego makaronu mozemy dodac¢ np. pokrojong w plastry
grillowang piers$ z kurczaka, obtoczong w tymianku, kurkumie,
soli i pieprzu.

Oczywiscie to zalezy od Was [J

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanekurczak.jpg

Paluchy z ciasta francuskiego
Z serem

Kominek, sSwiece, dobry film czy romantyczna muzyka, nasz ukochany/a, aromatyczne
domowe grzane wino oraz pyszna, prosta i szybka przekgska. Obraz jak z filmu?
0t6z nie Kochani! Kazdy z nas moze zorganizowac taki relaksujacy wieczér dla

siebie i dla osoby, ktdéra kocha....


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/PAW_9389.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/pomysl-na-wieczor-we-dwoje-czyli-szybka-przekaska-i-aromatyczne-grzane-wino/
https://wszystkomaniaczka.pl/pomysl-na-wieczor-we-dwoje-czyli-szybka-przekaska-i-aromatyczne-grzane-wino/

Wystarczy poswieci¢ 5 minut na przygotowanie przekaski. Wsadzi¢ jg do pieca na
15 minut, a w czasie jej pieczenia przygotowal pysznego i aromatycznego
grzainca, ktdéry fantastycznie rozpali Was i Wasze zmysty []

Tutaj mozecie znaleZz¢ przepis na Domowe grzane wino

http://wszystkomaniaczka.pl/domowe-grzane-wino/

Mam nadzieje, ze dzieki tym przepisom Wasz wspdélny wieczér bedzie tak cudowny,
ze bedziecie chcieli powtarza¢ go czesSciej. A moze nawet stanie sie Wasza

cotygodniowg tradycja?

Do dzieta!

Dzisiaj przygotowatam dla Was przepis na szybka i prosta przekaske oraz przepis
na aromatycznego grzanca.

Na oba przepisy bedziecie musieli poswieci¢ tylko 20 minut.

Paluchy z serem i stodka papryczka

Sktadniki:

1 opakowanie ciasta francuskiego

10 dag sera z6ttego w kawatku (dobrze topigcego sie)

Stodka papryczka mielona



http://wszystkomaniaczka.pl/domowe-grzane-wino/
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanePAW_9196.jpg

Wykonanie:

Ciasto francuskie rozwijamy na blacie i smarujemy rozbettanym jajkiem.
Posypujemy stodka papryczka i startym serem po czym dociskamy wszystko rekoma do
ciasta.

Ciasto francuskie kroimy w paseczki szeroko$ci 1,5 cm i zabieramy sie za
zwijanie.

Wersja 1
tapiemy za oba korice i skrecamy w przeciwnym kierunku.

Wersja 2

tapiemy za jeden koniec i druga reka skrecamy pasek w jedng strone,

az powstanie caty skrecony paluszek.

Tak przygotowane paseczki uktadamy roéwnolegle na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia w matych odstepach, ale nie za blisko siebie.

Pieczemy w nagrzanym do 190*C piekarniku przez 15 minut dogladajgc paluchy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanekoniec.jpg

Najsmaczniejsze sg gdy ich kolor jest ztoty.

Kochani, zaczetam wspétprace z Panng Joanng, zapalong studentka psychologii,
ktéra zatozyta swdj przewodnik mitosny pt. Podréz We Dwoje. Na jej stronie
internetowej co jaki$ czas beda pojawia¢ sie moje przepisy i pomysty na
tematyczne dania.

Wiecej o Pannie Joannie dowiedzieé¢ mozecie sie w zaktadce WSPOLPRACA <— KLIK

@ PODROT WE DWOJE
&7 1 P

E Tamry Joarny

%k %k

Ten post zobaczy¢ mozecie réwniez w przewodniku mitosnym
Joanny

http://www.podroz-wedwoje.pl/index.php/2012-11-21-14
-08-39/typography/77-chwila-inspiracji
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Domowe grzane wino

Kominek, Swiece, dobry film czy romantyczna muzyka, nasz ukochany/a, aromatyczne
domowe grzane wino oraz pyszna, prosta i szybka przekgska. Obraz jak z filmu?
0t6z nie Kochani! Kazdy z nas moze zorganizowac taki relaksujacy wieczér dla
siebie i dla osoby, ktéra kocha...Wystarczy poswieci¢ 5 minut na przygotowanie

przekgski. Wsadzi¢ ja do pieca na 15 minut, a w czasie jej pieczenia przygotowac

pysznego i aromatycznego grzanca, ktéry fantastycznie rozpali Was i Wasze zmysty

a

Mam nadzieje, ze dzieki tym przepisom Wasz wspdélny wieczédr bedzie tak cudowny,
ze bedziecie chcieli powtarza¢ go czes$ciej. A moze nawet stanie sie Wasza

cotygodniowg tradycja?

Do dziexa!

Dzisiaj przygotowatam dla Was przepis na szybka i prosta przekaske
oraz przepis na aromatycznego grzanca.

Na oba przepisy bedziecie musieli poswieci¢ tylko 20 minut.

Przepis na domowe grzane wino

Sktadniki:

1 butelka czerwonego wina

( ja uzywam zawsze pot-wytrawnego, ale mozecie uzy¢ stodkiego i wtedy nie dodaje

sie juz cukru)

1 pomarancza


https://wszystkomaniaczka.pl/domowe-grzane-wino/

1 laska cynamonu lub 1 t*yzeczka cynamonu mielonego

L szklanki cukru

Wykonanie:
Pomarancze doktadnie myjemy i kroimy w plastry, mozemy je dodatkowo przekroié na
pét. Wino wlewamy do garna, dodajemy cukier, cynamon, goZdziki oraz pokrojone
pomarancze. Wszystko podgrzewamy na matym ogniu przez okot*o 10/15 minut, aby

wino przeszto zapachami i smakami.

Nie doprowadzamy do wrzenia!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisaneskladniki1.jpg

Mam nadzieje, ze skusicie sie na taki pomys%!
Wiecej dowiedziel mozecie sie oczywiscie u specjalistki w tym
fachu !

http://www.podroz-wedwoje.pl


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanegotowanie.jpg
https://www.blogger.com/goog_14594888
http://www.podroz-wedwoje.pl/

Domowy peeling cytrynowo
cukrowy

Mam dla Was dzisiaj przepis na co$ domowego ! Tym razem pojawi
sie réwniez filmik dla ludzi, ktérzy nie lubig za duzo czytacd
takze zapraszam do ogladania. [] Pokaze Wam przepis na domowy
peeling cytrynowo cukrowy, ktory przepieknie o orzezwiajgco
pachnie, ale to co najwazniejsze ztuszczy martwy naskorek ze
wzgledu na zawarto$¢ drobinek cukru,nawilzy naszg skére ze


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanePAW_9491.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/domowy-peeling-cytrynowo-cukrowy/
https://wszystkomaniaczka.pl/domowy-peeling-cytrynowo-cukrowy/

wzgledu na zawarto$¢ oliwy z oliwek nazywanej KROLOWA
KUCHENNYCH KOSMETYKOW,
dzieki zawartos$ci miodu nasza skéra zostanie nawilzona,
odzywiona i dodatkowo wspomoze redukcje niedoskonatosci,
a zawartos¢ soku z cytryny pomoze w redukcji przebarwien,
uporczywych zaskdérnikéw na naszych buzkach, zdezynfekuje i
pozostawi skére pieknie pachngcg !

Taki domowy peeling jest jadalny jak widzicie po sktadnikach !
Oczywiscie nie mozemy sie nim zajadac, ale gdy pozostanie na
naszych ustach np. po uzyciu peeling na skdére twarzy mozemy

bez stresu go po prostu zlizac.

Co wiecej, peeling cukrowo cytrynowy jest bardzo tani.
SPRAWDZItAM w wielu sklepach z kosmetykami, za peeling
nieznanej firmy zaptacimy 13 zt. Oczywiscie znajdziecie
peeling za 6 zt, ale w matej tubce. A domowy peeling, ktéry
zrobimy ze sktadnikdéw, ktére sg codziennie w naszej kuchni
zaptacimy niecate 4 zt, a efekt bedzie taki sam, a nawet
lepszy ! Bo przeciez nie bedziemy naraza¢ naszej skéry na
kontakt z réznymi substancjami chemicznymi.

Ja i moja mama uwielbiamy go uzywac¢ takze moze i Wam sie
spodoba !

Zapraszam na filmik pod linkiem:

https://www.youtube.com/watch?v=znWyaOH9Sp8&feature=youtu.be

Peeling cukrowo-cytrynowy

Sktadniki:
1 szklanka cukru ( jes$li nasza skdéra jest delikatna to
drobnego)
okoto 1/2 szklanki oliwy z oliwek ( chodzi nam o zakrycie
catej powierzchni cukru)
2 Xyzeczki miodu ( oczywiscie prawdziwego)


https://www.blogger.com/goog_1535641532
https://www.youtube.com/watch?v=znWya0H9Sp8&feature=youtu.be

sok z 1/2 cytryny
mozemy doda¢ startg skérke z cytryny, aby zaostrzy¢ zapach

Wykonanie:

Oczywiscie wszystko doktadnie mieszamy. Konsystencja powinna
przypomina¢ mokry piasek. Tak przygotowany peeling
najwygodniej trzyma¢ w starym pudeteczku po kupnym peelingu
lub zwyczajnie w stoiczku, w t*azience w jakim$ zacienionym
miejscu.

Peeling mozemy robic¢ maksymalnie 2 razy w tygodniu, musimy dac
skdrze czas na regeneracje. Pamietajmy by naktada¢ peeling na
mokra skére i masowa¢ okreznymi ruchami, a nastepnie sptukad
ciepta wods.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/peeling.jpg




