Spaghetti ze szpinakiem

Dzisiaj mam dla Was nie tylko przepis na bardzo prosty obiadek
dla fandéw szpinaku ! Zachecam bardzo do wykorzystania tego
przepisu, jest naprawde powalajgcy, a jesli nie lubicie sera
plesniowego mozecie go po prostu poming¢ i dodac zwykty ser

z0tty, ktéry bedzie sie dobrze topit. Szybko prosto i pysznie,
a przeciez w gotowaniu u Maniaczki wtasnie o to chodzi, zeby

zrobi¢, a sie nie narobic¢ ! To co prébujecie ? []

Szpinakowe spaghetti

Przelicznik kulinarny

Smietanka 18% | 1 szklanka = 230g | 1 tyzka = 129

Sktadniki:

1 opakowanie makaronu spaghetti (gotujemy jak zwykle)
1 opakowanie mrozonego szpinaku
2 zgbki czosnku
250 ml $mietanki do zup i sosow
1 opakowanie sera plesniowego (2509g)
sol i pieprz do smaku
masto do smazenia (najlepiej klarowane)

Zaczynamy:

Na patelni rozgrzewamy masto, musimy pamietad
0 niskiej temperaturze, aby sie nie spalito.
Dodajemy mrozony szpinak i pod przykryciem smazymy przez pare
minut,
aby szpinak sie rozmrozit i byt mieciutki.


https://wszystkomaniaczka.pl/szpinakowe-spaghetti/

Gdy szpinak jest juz gotowy dodajemy dwa zabki czosnku.
Pamietamy o matym ogniu i mieszaniu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/11.jpg

Dodajemy $mietanke i serek plesniowy.
Mieszamy jeszcze chwile, aby ser sie rozpuscit i catos¢
“zabulgotata”.
Okoto 5-8 minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/21.jpg

Gdy sos jest juz gotowy podajemy z makaronem i posypujemy
zottym serem.

SMACZNEGO


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/3.jpg

Elegancki miastowy look

Strasznie lubie takie spddnice, a zawsze bytam na nie! Zawsze
bytam przekonana, ze to ciuch dla wysokich i szczuptych oséb,
a kupitam ja tylko dlatego bo skusita mnie cena($11l)! Byt to


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/PAW_58781.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/elegancki-miastowy-look/

strzat w 10! Nie musze sie przejmowal czy moje nogi sg
idealnie gtadkie, ogolone, posiniaczone (od jazdy rowerowej)
czy po prostu nie w formie! Nie ma sie czym przejmowaé, a
wyglada sie bardzo kobieco <3 Strasznie lubie takie wyjscia,
dodatkowo stgpa sie po ziemi bardzo przyjemnie bo w
balerinkach! Wydaje mi sie, ze ten miastowy look jest bardzo
kobiecy. Zdecydujcie sami.

A! Grunt to po prostu dobrze sie czué¢, wtedy nikt nie zauwaza
mankamentdéw, a bije od nas WIELKA DOBRA ENERGIA!

Takze CZUJMY SIE ZE SOBA DOBRZE I NIE PRZESTAWAJMY SIE
USMIECHAC ! []

Okulary: New Yorker
Zegarek: Fossil
Torebka: ZARA
Bluzka: dELIA*S

Spdédnica: Forever 21
Balerinki: H&M

Kurtka: Bershka

Zdjecia wykonat Pawet Sleczkowski
Zapraszam na jego funpage !

PAWEL KLIK

OczywisScie na maniaczke tez !


https://www.facebook.com/pages/Pawe%C5%82-%C5%9Al%C4%99czkowski-Photography/219103994766831?fref=ts
https://www.facebook.com/pages/Pawe%C5%82-%C5%9Al%C4%99czkowski-Photography/219103994766831?fref=ts

MANIACZKA KLIK
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http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/04/DSC02535-2.jpg

Cheesy corn muffins /
muffinki na stono z serem 1
kukurydza

Chyba za czesto zaczynam posty stowem UWIELBIAM, ale i tym
razem musze go uzyC, poniewaz uwielbiam prébowac robié rzeczy
ktére goszczg dosS¢ rzadko na naszych stotach.

Miato by¢ cos $niadaniowego i jest [J Muffinki w catkiem innym
wydaniu, bo na stono z dodatkiem sera i kukurydzy. Smakujg
cudownie, szczegdlnie na $niadanie.

Mozna je przekroi¢ w pét, posmarowal masetkiem i zjesSc z
plasterkiem szynki,
méj brat je muffinki z keczupem, a ja zjadam je bez zadnych
dodatkodw.

Zapraszam do wyprébowania. Przepis jak zwykle bardzo prosty i
mato kaloryczny. Pochodzi z amerykanskiej ksigzki kucharskiej
w ktora zaopatrzytam sie rok temu.

Cheesy corn muffins

Przelicznik kulinarny

Mak
a’ (abipasjczae)””a 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Mleko 1 szklanka = 2509 1 tyzka = 15¢
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14q

Sktadniki:

1 szklanka mgki kukurydzianej
1 szklanka mgki pszennej
2 tyzeczki proszku do pieczenia



https://wszystkomaniaczka.pl/cheesy-corn-muffins/
https://wszystkomaniaczka.pl/cheesy-corn-muffins/
https://wszystkomaniaczka.pl/cheesy-corn-muffins/

1 szklanka mleka
100 g masta (roztopionego)
80 g cukru
1 tyzeczka soli
1 tyzeczka ostrej papryczki
2 jajka
200 g kukurydzy
300 g sera zottego (startego)
maty kepek zielonej pietruszki



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/cats.jpg

Zaczynamy:

Suche sktadniki mieszamy razem w jednej duzej misce.

W osobnej

misce mieszamy mleko, jajka oraz roztopione masto
gtadka mase.

na


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/kornnnyy1.jpg

Powstatg mieszanine wlewamy do sktadnikéw suchych.
Dodajemy pokrojona pietruszke, kukurydze
i starty z6tty ser, a nastepnie wszystko mieszamy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/jajkomokre.jpg

Gotowa mase przektadamy do foremek na babeczki (jesli nie mamy
silikonowych wystarczy posmarowac metalowg forme ttuszczem i
oproszyc¢ butkg tartga).

Gdy foremki juz sg peine, posypujemy muffinki jeszcze odrobing
sera.

Pieczemy w 180*C przez okoto 20-25 minut, aby byty ztociste.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/33.jpg

SMACZNEGO


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/42.jpg

Zapraszam do polubienia funpage’a !

KLIK


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/11.jpg
https://www.facebook.com/wszystkomaniaczka

Rureczki z pesto 1 kurczakiem

Juz prawie kwiecien.. Matura za pasem i coraz mniej czasu.
Pogoda jak na razie dopisuje, przez co coraz mniej mamy ochote
na siedzenie w ksigzkach.

Ale jak mus to mus!

Niestety, gdy wokot tyle sie dzieje czesto zapominamy o
najwazniejszych positkach w ciggu dnia. Sniadanie, obiad i
kolacja to taki sam “mus” jak maturalny “mus”.

Dlatego tez wrzucam dla Was bardzo tatwy przepis na szybki
obiad.

Ale czym wtasSciwie jest pesto?
Pesto to wtoski sos tradycyjnie robiony w mozdzierzu,
sktadajgcy sie z bazylii, oliwy z
oliwek, parmezanu czy innego twardego sera, orzechdéw i soli.
Ma cudowny aromat
1 nadaje potrawom cudowny smak.
Mozna przygotowa¢ je samemu w domu, ale zalezy nam na czasie,
wiec wystarczy kupi¢ go w stoiczku.
Takie pesto mozemy jes¢ z pieczywenm,
satatkami, czy po prostu makaronem.
Mam nadzieje, ze wyprébujecie
1 zakochacie sie tak jak ja w tym smaku.

Rureczki z pesto i kurczakiem

Sktadniki:

400g makaronu ( ja uzytam rureczek )
150 g pesto


https://wszystkomaniaczka.pl/rureczki-z-pesto-i-kurczakiem/

200 g smietany
2 duze piersi z kurczaka

Zaczynamy:

Makaron gotujemy 2 minutki krécej niz zalecane na opakowaniu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisaneskaldniki1.jpg

Kurczaka kroimy w mate kosteczki, doprawiamy solg i pieprzem.
(Ja nie uzywam innych przypraw,
aby nie zdominowaty czy zmienity smaku bazyliowego pesto.)
Mate kawatki kurczaka smazymy na oliwie z oliwek.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisane2.jpg

W misce mieszamy pesto ze Smietang.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisane3.jpg

Do usmazonego kurczaka dodajemy makaron i pesto.
Wszystko doktadnie mieszamy i jeszcze chwile podgrzewamy, ale
nie za dtugo.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisane4.jpg

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisanepesto.jpg

Ps. Zapraszam do polubienia maniaczkowego funpage’a
|

FUNPAGE KLIK

““Lasagne ekspresowe” kokardki
Z sosem pomidorowym 1
beszamelem

Uwielbiam niedzielne positki.. Wtasnie w niedziele cata moja
rodzinka mobilizuje sie, aby zjes¢ $niadanie, obiad i kolacje
wspdlnie przy stole. W tygodniu nie ma mnie w domu, a w sobote
WSZYyScy coS$
zatatwiajg 1 gonig chyba sami za soba.. Na szczesScie jest
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niedziela !
I wtasnie w niedziele mozemy, a wtasciwie powinnismy
odpuscic¢ sobie wszelkie roboty, a pozwoli¢ sobie na
wylegiwanie sie przed telewizorem, spacer na Swiezym
powietrzu i delektowanie sie pysznymi smakami i zapachami.

Dzisiaj mam dla Was bardzo szybki przepis na niedzielny
obiad, ktdéry smakiem zabierze Was w cudowny klimat Wtoch.

Mimo, Zze samo stowo lasagne to szczegdélny rodzaj prostokatnego
makaronu, dla wiekszos$ci stowo lasagne to po prostu smak sosu
miesno-

pomidorowego z sosem beszamelowym.

Przepis jest bardzo tatwy i nie zabiera nam duzo czasu, a to
chyba

jest najwazniejsze, aby w niedziele nie spedza¢ w garach pét
dnia.

Ekspresowe Lasagne

Sktadniki:

300 g miesa mielonego wotowo-wieprzowego
Jedno opakowanie makaronu ,,kokardki”
400 ml przecieru pomidorowego
1 cebula
3 zgbki czosnku
50 g tartego parmezanu
tymianek
oregano



TYMIANEK

Zaczynamy:

Gotujemy makaron, ale dwie minutki krécej niz zwykle.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/1lacy-side.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/gotujemzmakaron1.jpg

Cebule i czosnek obieramy, drobno kroimy
i wrzucamy na patelnie z oliwg z oliwek.

Na przeszklong cebulke z czosnkiem wrzucamy mieso
1 smazymy do momentu, gdy mieso nie bedzie juz surowe.
Dodajemy przecier i doprawiamy tymiankiem,
oregano, solg 1 pieprzem.
Mieszamy i jeszcze chwile smazymy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/cebulkakroimz1.jpg

Sos beszamelowy

Przelicznik kulinarny

Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢
Maka pszenna 1 szklanka = 150g - 170 | 1 tyzka = 10
(biata) - 0 g yzKa = 199

Sktadniki:
400 ml mleka (dwie niepetne szklanki)
2 tyzki masta
2 tyzki magki
szczypta gatki muszkatotowej
sél
pieprz



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/sosssssss1.jpg

Zaczynamy:

W matym garnku rozpuszczamy masto, dodajemy mgke i doktadnie
mieszamy.
Nastepnie powoli wlewamy mleko ciggle mieszajac.
Doprawiamy solg, pieprzem oraz gatka muszkatotowq.
Doktadne mieszamy do powstania gtadkiej masy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/besyemel1.jpg

W naczyniu zaroodpornym na dno wlewamy dwie tyzki beszamelu,
nastepnie potowe makaronu, ktory przykrywamy sosem
pomidorowym
oraz beszamelem. Dodajemy reszte makarony i polewamy resztg
SosoOw.

Wszystko posypujemy startym parmezanem.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/besyemelwzkonanie1.jpg

Catos¢ pieczemy w piekarniku w temp. 200*C przez 10 minut, aby
géra sie zarumienita.

SMACZNEGO !!!
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