Babka Makowa od Cioci Iwony

Wydaje mi sie, ze te przepisy, ktdére podawane sa z pokolenia
na pokolenie sg jednak najlepsze! Nawet receptura sosu
bolonskiego nie powstata przeciez w 21 wieku. Jest z nami juz
ponad 150 lat. Nie oszukujmy sie ..:) Nikt tutaj juz nic
nowego nie wymysli(ja tez nie!), sSwietnych przepiséw w
blogosferze jest po prostu miliony, ale mimo wszystko kazdy
sie dzieli przepisami, ktdére juz ktos opublikowat. Czasem
zmieni sie troszke proporcje i my$li sie, ze przepis JEST M0J]
.. Niestety euforia nie trwa dtugo, zaraz pod postem pojawia
sie komentarz osoby, ktdéra robi dajmy na to ciasteczka
owsiane doktadnie w taki sam sposdb jak Ja .. No nic trzeba zyc¢
dalej i cieszy¢ sie z kolejnego usmiechu na buzi osoby, ktéra
jadta sporzadzone przez Ciebie danie, ale by¢ po prostu z
siebie dumny, ze zrobito sie takie cudo.

Jak juz wiecie, ja ubdstwiam ksigzki kucharskie, na blogach
kulinarnych nie siedze, nie szukam, stawiam na papier i na te
najprawdziwsze receptury, ktére sg po prostu nie zawodne.
Oczywiscie nie potepiam zadnej strony kulinarnej.. Sama taka
prowadze [] Chyba po prostu wole, co$ co moge dotknac,
potrzyma¢ w reku, zaznaczy¢ jaka$ kartka papieru i zawsze do
tego wrécic.. W internecie wiele rzeczy ginie, gubi sie gdzies,
jak nie zapisze sie strony.. Ale gtupoty Wam gadam! Przeciez
chce, zebyscie korzystali z moich przepisow! Ale wtasnie
dlatego jest ten blog, bo nie kazdy pcha sie do gotowania, bo
twierdzi, Zze nie jest do tego stworzony! 0TOZ GO**NO PRAWDA !
Dlatego ta strona tak wyglada, zeby kazdy nawet ten kulinarnie
utomny poradzit sobie ze swoimi stabo$ciami i upichcit co$
pysznego, niekoniecznie pieknego, ale na pewno smacznego [J] No
nic .. koniec gadania.. Jak zwykle mam $linotok bo chce Wam tyle
powiedzied¢, a nie skupiam sie na tym co wazne.. []

Wracajgc do pierwszego zdania tego postu, przepisy podawane z
pokolenia na pokolenie..


https://wszystkomaniaczka.pl/babka-makowa-od-cioci-iwony/

Tg babke jem co roku na Wielkanoc, Ciocia Iwona zawsze jg

szykuje i zawsze nie moge sie najes¢ bo jest po prostu

przepyszna. W tym roku poprositam w koAcu ciocie o przepis..
Sama bytam zaskoczona jak wygladat. To byto po prostu jedno
dtugie ztozone zdanie! Ugotowad, utrzed, ubi¢ wymieszad,
upiec. TYLE ! Ale wychodzi z przepisu cos tak pysznego, ze
uszy sie trzesa []

Ja przekaze Wam przepis troszke doktadniej, dlatego nie
czekajcie do nastepnych Swiagt! Musicie sprdébowac¢ tego

przepisu!

Babka Makowa od Cioci Iwony

Sktadniki:

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna

1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10
(biata) 2 J Sl J
Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14gq
Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢

2 szklanki mgki (250 g maki)

1 i 1/3 szklanki cukru

1 kostka

1 szklanka mleka

4 jajka (zéttka osobno biatka osobno)

1,5 szklanki maku (okoto 2009)

1 tyzeczka proszku do pieczenia (brak na zdj.)




Wykonanie:

Zaczynamy od zagotowania mleka, po czym dodajemy
mak i zagotowujemy jeszcze raz. Ostawiamy do wystygniecia.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/skladniki.jpg

W misce ucieramy mikserem masto, z6éttka i cukier. Dodajemy
ostudzony mak i ponownie miksujemy. Nastepnie dodajemy
stopniowo mgke z proszkiem do pieczenia i1 miksujemy na
mniejszych obrotach do czasu powstania jednolitej masy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/PAW_1953.jpg

W osobnej misce ubijamy biatka (mozecie dodac¢ troszke soli,
aby biatka szybciej sie ubity).

Jak widzicie na zataczonym obrazku méj mikser, razem z
podestem prezentuje sie znakomicie! Przedstawiam Wam MIKSER !
Mikser ma ponad 25 lat, pochodzi z Germanii ! Zostat
przywieziony do Polski przez mojego Tate i stuzy nam do dnia
dzisiejszego <3

Wracajgc do przepisu.. Ubijamy biatka na sztywng piane.

Dodajemy do masy makowej stopniowo ubitg piane, robimy to
stopniowo i1 delikatnie mieszamy


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/masaaaaa.jpg

Z masy wyjdg Wam dwie Srednie babki. Ja zrobitam jedng duzg i
4 mini babeczki. Pamietajcie, aby posmarowaé¢ mastem formy i
posypa¢ je butkg tarta, jesli nie sg silikonowe. Formy
wypetniamy do 1/2 a nawet 3/4 wysokosci. Babka
wyrosnie! Pieczemy w nagrzanym do 180*C piekarniku przez oko%o
40 minut jesli macie duze formy, ale jesli robicie mini
babeczki pieczenie skracamy do okoto 25-30 minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/masa-koncowa.jpg

Po upieczeniu dajcie im odpoczaé, wystygna¢ i odkrdjcie nozem
czubek babki, aby stata prosto i roéwno.

SMACZNEJ BABKI '!

Ps. Dziekuje Cioci za przepis !


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/pieczenie.jpg
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Ekspresowy Mazurek
Wielkanocny

Juz w poprzednim poscie pisatam jaka jestem zabiegana. Mam
nadzieje, ze nie ucierpicie na tym bardzo : ) Przepisy na
Wielkanoc nie bedg wymagajgce, nie zabiorg Wam duzo czasu, a
oczy beda sie cieszy¢ i oczywisScie zotgdek ! W tym tygodniu
codziennie mam dojezdza¢ do Sanoka z Rzeszowa do pracy i
pomagaC rodzicom, takze troche czasu mi to pochtonie, a
wieczorem zdjecia nie wychodzg tak *adnie, ale chyba nie bede
miata wyjscia, bo przeciez jakas BABKE chce Wam “dac¢” : )


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/end3-3.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/ekspresowy-mazurek-wielkanocny/
https://wszystkomaniaczka.pl/ekspresowy-mazurek-wielkanocny/

Takze, mam nadzieje, ze nie poztosScicie sie na mnie za gorszej
jakosci zdjecia. Szykuje tez przepis na wymycie
zasniedzonego metalu, przy wycigganiu wielkanocnych dekoracji
natrafitam na jajko pokryte $niedzig. Jak to ja poradzitam
sobie z tym w domowy i naturalny sposodb, bez zadnego mleczka
czy detergentu.

Tym tez bede chciata sie z Wami podzielié, ale do czyszczenia
metalowych o0zdob wrdécimy jutro albo pojutrze [] A dzisiejszy
przepis .. Szybki, pyszny, prosty, tadny.. CZEGO CHCIEC WIECEJ] ?
Mazurka bedziemy wykrawa¢ na ksztatt jajka wielkanocnego w
bardzo prosty sposob, ktéry podgladnetam na weheartit.com []
Masa bedzie proscizng, bo przeciez czekolada w potaczeniu ze
Smietankg 30% tworzy pyszng i lekka mase []

Zobaczycie jakie to proste i przyjemne ! <3
Ekspresowy Mazurek Wielkanocny z Czekolada

Sktadniki na ciasto:

Przelicznik kulinarny

Magka pszenna (biata) 1 SZklaiﬁiﬂ; 1509 - 1 tyzka = 109
Smietanka 18% 1 szklanka = 230g 1 tyzka = 12g
Smietanka 30% 1 szklanka = 270g 1 tyzka = 16g

Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14gq

1,5 szklanki magki
1/2 kostki masta (chtodnego, ale nie bardzo twardego)
1 zo6ttko
1 tyzka Smietany 18%
3 tyzki cukru




Wykonanie:

Ciasto najwygodniej jest zrobi¢ w malakserze, ale gdybysScie
nie posiadali owego to pamietajcie by zagniatad¢ ciasto szybko
i sprawnie. Ja zawsze robie recznie bo po prostu to uwielbiam

[

Ciasto zaczynamy od “pokrojenia” mgki z mastem. Nastepnie
dodajemy zéttko, cukier i Smietane i szybko
zagniatamy.Formujemy kulke i wrzucamy na p6t godziny do
loddwki .


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/1.jpg

Po schtodzeniu ciastka watkujemy je i przy pomocy jakiego$
szablonu (ja wydrukowatam sobie kontury jaja) wykrawamy
owal. Z resztek ciastka formujemy watek, ktéry obklejamy do
okola. Ciasto naktuwamy widelcem i wk*adamy na kolejne 30
minut do lodowki. Po ponownym schtodzeniu pieczemy w nagrzanym
do 180*C piekarniku przez okoto 18 do 20 minut na ztocisty
kolor.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/2.jpg

I tutaj macie pole do popisu ! Ja zrobitam szybkg mase
czekoladowg z powodu braku czasu, ale mozecie sie tutaj
popisa¢ kreatywnoscig! Mozecie skorzystac z masy z mastem
orzechowym z przepisu na nowoczesny mazurek, mozecie zrobid
mase truflowg z sernika, mozecie kombinowac¢ ile wlezie! Ja
podaje Wam przepis na szybkg mase czekoladowq.

Sktadniki na mase czekoladowa:

50 g czekolady mlecznej
50 g czekolady gorzkiej
1/3 szklanki smietanki 30%
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Wykonanie:

Po prostu podgrzewamy czekolade z mlekiem, aby sie
rozpuscita. Taka mase odstawiamy na chwilke do wystygniecia i
wlewamy na nasze kruche ciasto.

Jesli chodzi o dekoracje tez zostawiam to Wam. Mozecie posypac
je zwyczajnie migdatami, orzechami, jakimi$ bakaliami, mozecie
zrobi¢ jako$ kreatywnie dekoracje. Utozy¢ je réwno.
Mozecie zetrzeé¢ na tarku biata czekolade i posypac.

Wszystko zalezy od Was : )


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/4.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/5.jpg

Pamietajcie by schtodzié¢ mazurek w loddéwce, aby masa zastygta.

SMACZNEGO JAJKA ! <3

Delikatne cytrynowe muffinki
na Wielkanocny stot

W tym roku szykujgc przepisy wielkanocne musiatam zmierzyc sie
z ogromnym brakiem czasu. Postanowitam wiec obdarowa¢ Was tym
razem ekspresowymi przepisami na Wielkanocne stodkos$ci.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/end.jpg
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Bo ile z Was nie ma czasu na wielkie pieczenie przed Swietami
? Z pewnos$cig albo wracacie ze studidw do domu i chcecie
korzystac z czasu z najblizszymi, albo macie tyle nauki przed
maturg, ze nie ma po prostu jak poswieci¢ paru godzin na
wypieki wielkanocne w kuchni.

Oczywiscie, sg tez tacy, ktdérzy po prostu sg tak zmeczeni
praca, ze sama mysl o krojeniu warzyw na satatke warzywng
sprawia, ze nie chce sie Wam nawet wsta¢ z *ézka..A co dopiero
jeszcze dodawal sobie pracy przy wypiekach!

Moze sie myle, moze jest duzo os6b, ktére nie mogg sie juz
doczeka¢ czasu w kuchni!

Mimo wszystko ja z wtasnego doswiadczenia stawiam na proste,
szybkie, ale oczywiscie BARDZO smaczne smakotyki, bez ktdrych
Wielkanocny stét wygladatby jak zwykty niedzielny poranek.
Dlatego pojawi sie oczywiscie mazurek i pojawi sie ekspresowa
babka, ale zrobimy tez wielkanocne muffiny z nutg cytryny,
ktore sprawdzg sie swietnie na wielkanocnym stole i oczywiscie
nie tylko!

Delikatne Cytrynowe Muffiny

Przelicznik kulinarny

Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g
Maka pszenna 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10
(biata) = Y g yzia = 199

Sktadniki:
1/2 szklanki cukru pudru
1/2 szklanki roztopionego masta
1 szklanka magki
3 biatka
(z z6ttek zrobcie maske na wtosy—> MASKA NA ZDROWE WtOSY )
Skorka starta z 1/2 sparzonej cytryny
1 *yzeczka proszku do pieczenia



http://wszystkomaniaczka.pl/domowa-maska-na-wlosy/

Wykonanie:

Zaczynamy od lekkiego ubicia biatek. Nie chodzi nam o sztywna
piane, ale o takg o lekkiej konsystencji. Nastepne stopniowo
dodajemy mgke wymieszang z cukrem 1 proszkiem do pieczenia.
Mieszamy delikatnie np. tyzka. Do takiej masy dodajemy

rozpuszczone masto i podobnie delikatnie mieszamy. Na koncu

dodajemy startg skérke z cytryny i ostatni raz delikatnie

mieszamy [J
MASA GOTOWA < 3


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/1.jpg

Warto sobie kupi¢ jakie$ *adne papilotki, kolorowe, zeby nasze
delikatne muffinki pieknie prezentowaty sie na wielkanocnym
stole []

Papilotki wypetniamy do 1/2 do 3/4 wysokosci. Muffinki
urosng!

Pieczemy w temp. 170*C przez okoto 25 minut na ztoty kolor.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/2.jpg

SMACZNEGO KOCHANI '!'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/3.jpg

Muszelkil conchiglie ze
szpinakiem 1 feta

Wczoraj piekne stonice dzisiaj pada $nieg.. Jednak powiedzenie

“W marcu jak w garncu” jest bardzo trafne! Nie ma co narzeka¢

trzeba sobie w domu umili¢ czas i poprawi¢ humor np. pysznym

1 szybkim obiadkiem. Dzisiejszy przepis typowo wtoski, znany
na pewno przez wiele z Was.
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Bedac dwa dni temu z mama w TKMaxxie zobaczytam ten wtoski
makaron i powiedziatam, ze musze przygotowal co$ prostego i
szybkiego w tych pieknych muszelkach, no a kto nie lubi
makaronu ze szpinakiem ? Takze, wczoraj pojechatam na zakupki,
nakupitam skt*adnikéw.. I TU polecam Wam uzy¢ prawdziwej FETY,
nie jest bardzo droga, w lidlu kosztuje 6,99 za 200 g, a do
przepisu potrzebne jest 100g.

Te serki bardzo stone (kanapkowe) nie smakujg tak dobrze jak
prawdziwy grecki ser. Zachecam bardzo bardzo !

Makaron jest przepyszny, muszelki gotujemy przez ok. 8 minut,
w trakcie podsmazamy szpinak z czosnkiem, w tym samym czasie
podgrzewamy pomidorki z puszki na matym ogniu z solg, pieprzem
1 odrobing cukru.. Wszystko robi sie bardzo szybko, a efekt
koncowy jest przeswietny. Dlatego tak bardzo lubie makarony!
Nie ma co czekal zapraszam Was serdecznie do wyprdbowania tego
przepisu!

Makaron Conchiglie ze szpinakiem i fetga.
Sktadniki:

250 g Swiezego szpinaku baby
100 g fety
15-17 muszelek conchiglie
1 duzy zagbek czosnku
50 g sera do starcia
400 g pomidordw z puszki (najlepiej pokrojonych) —
Ja uzytam domowego przecieru i wkroitam pomidorki koktajlowe
8-10 pomidorkow koktajlowych
s6l, pieprz, cukier
Swierza bazylia dla ozdoby
(zdjecie zrobione po zrobieniu zakupdw-smietanka nie znajduje
sie w przepisie)



Zaczynamy:

Muszelki gotujemy w osolonej wodzie przez oko*o 8-9 minut.
Odcedzamy i odstawiamy.



Na duzej patelni rozpuszczamy *yzke masta i wrzucamy umyty
szpinak (Mozecie pozbyc¢ sie matych todyg, ja uwazam, ze to
zbedne bo gdy szpinak zmieknie sg niewyczuwalne).

Na Srednim ogniu podgrzewamy az zmieknie.
Oczywiscie doprawiamy solg i dodajemy 1 zgbek
czosnku (wycisniety lub drobno pokrojony).

W tym samym czasie w matym rondlu podgrzewamy pomidorki z
puszki i podprawiamy solg, pieprzem oraz tyzeczkg cukru. Ja
dodatam réwniez szczypte gatki muszkatotowej.

Gdy szpinak juz jest gotowy, a sos z pomidorkami zgestniat,
wytgczamy gaz i odstawiamy do wystygniecia.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/podpisane4.jpg

Nastepnie do szpinaku dodajemy pokrojong fete i doktadnie
mieszamy.



Na dno naczynia zaroodpornego wlewamy sos pomidorowy. Muszelki
faszerujemy szpinakiem
z fetg 1 uktadamy w naczyniu. Pomidorki koktajlowe wktadamy
pomiedzy muszelki
1 wszystko posypujemy startym serem.
Pieczemy okoto 20 minut w temp. 180*C.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/podpisane3.jpg

SMACZNEGO


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/podpisane5.jpg

Ps. Mitej niedzieli :*



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/end.jpg

Delikatny makijaz typu Smokey
eyes krok po korku

Kochane !

0d jakiego$ czasu nie tylko kuchnia stata sie miejscem moich
eksperymentéow. Uwielbiam kombinowaé réowniez w tazience.
Dlatego chciatabym podzieli¢ sie z Wami moimsposobem na szybki
makijaz a’la Smouldering smokey eyes.

Absolutnie nie daje sobie reki obcigé, ze robie wszystko
nalezycie, ale z okazji Dnia Kobiet wybratysmy sie z mama na
szybki kurs wizazu.Przesympatyczna kobiecina przegladneta ca%a
nasza kosmetyczke, powiedziata co dobrego sie w niej znajduje,
a co nalezy jak najszybciej wyrzucié¢! Potem zrobita nam maty
test kolordéw, po czym powiedziata jakich barw powinnysmy
szuka¢ jesli chodzi o garderobe jak i kosmetyki i cienie.
Nastepnie pokazata nam krok po kroku jak sie malowac¢. Co
ciekawe malowata nam jedng strone naszych buziek, a reszte
miatys$my robi¢ ja z mamg.

Oczywiscie ubawitysmy sie co nie miara, ale wyciggnetysmy jak
najwiecej z naszej lekcji. Po spotkaniu dostatys$my materiaty
zwigzane z uroda kazdej z osobna, informacjami ktore przydadza
sie do zrobienia makijazu i listg produktéw, ktdédre sie nam
spodobaty.

Dlatego ja dzisiaj chce sie z Wami podzielic¢ sposobem na dobry
makijaz, ktéry nie przyspieszy starzenia sie naszej skoéry, ale
tez bedzie sie tadnie prezentowat []

Moje przygotowanie twarzy:

Zawsze przed natozeniem fluidu powinnismy zmy¢ buzie tonikiem,
aby wyréwnac¢ pH skéry.
Nie potrzebne jest kupowanie drogich tonikdéw, majg one przede
wszystkim tonizowal, przywracac¢ naturalng réwnowage Skory


https://wszystkomaniaczka.pl/delikatny-makijaz-typu-smokey-eyes-krok-po-korku/
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twarzy.

Gdy skora wyschnie nalezy natozy¢ na buzie krem, ktdéry uzywamy
do codziennej pielegnacji skéry, oczywiscie dobrany do typu
cery.

Ja uzywam krem z biatg herbatg z firmy Ziaja, o lekkiej
konsystencji.

Nastepnie naktadamy fluid. Najwygodniej robi sie to pedzelkiem
lub gabeczka, ale mozecie zrobi¢ to po prostu opuszkami
palcéw.

Pamietajcie by oming¢ skore pod oczami! Ja zawsze naktadatam
fluid na catg twarz, nawet na skoére pod oczami, ktdra jest
przeciez bardzo delikatna. Byt to wielki btad bo konsystencja
fluidu jest za ciezka. Po 10 latach popetniania tego btedu
moje podkowy pod oczami byty by bardzo widoczne'

Na skére pod oczami naktadamy korektor, ktéry oczywiscie
powinien by¢ jasniejszy od fluidu.
Robimy to oczywiscie bardzo delikatnie.

Tak jak wyzej napisatam, konsystencja korektora jest duzo
lzejsza. Nie uzywajcie korektora punktowego(w sztyfcie) na
skdére pod oczami. Ten korektor stuzy do punktowego maskowania
niedoskonatosci.

Po tym procesie przechodzimy do lekkiego oprészenia buzi
pudrem w kamieniu, aby ja zmatowic.
Tu musicie pamietac, zeby delikatnie natozy¢ puder réwniez na
kanty zuchwy 1 szyje, aby nie pojawit sie efekt MASKI.

Jes$li bedziecie malowac réwniez oczy polecam natozy¢ troszke
wiecej pudru pod oczy, bo gdy cien przy naktadaniu osypie sie
nam na tzw. podkowy bedzie nam go tatwiej zmies¢ pedzlem do
pudru.



* >k >k
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Delikatne Smokey eyes krok po kroku:

Do tego makijazu przydadzg Wam sie trzy odcienie. Najlepiej w
tej samej gamie kolordw. Jesli chcecie, by makijaz dtugo sie
utrzymywat warto kupié¢ specjalna baze pod cienie.

Zaczynamy od natozenia najjasniejszego koloru na gdérna powieke
oka wraz z kacikiem.

Nastepnie na zewnetrzng czes¢ powieki naktadamy ciemniejszy
cien (tzw. duzy banan) i staramy sie go “zblendowac” z jasnym
cieniem, najlepiej pedzlem o luzniejszym rozstawieniu wkosia.

Chodzi nam o zamazanie kontrastu, linii pomiedzy kolorami.
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Nastepnie przechodzimy do namalowania tzw. matego banana (nie
wiem czy jest to profesjonalna nazwa, ale tak nazywata go
nasza wizazystka).

Na kancie zewnetrznej strony powieki ruchomej, najlepiej matym
pedzlem punktowym naktadamy cien najciemniejszy.
Naktadamy go réwniez na dolng krawedz powieki.

Ponownie blendujemy ze sobg kolory, réwniez rozcieramy
delikatnie cien pod okiem.

Po tym etapie oczywiscie robimy to co zwykle czyli uzywamy
maskary, rézu, bronzera i szminki czy btyszczyka.
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To by byto chyba na tyle [J

Mam nadzieje, ze troszke Wam pomoge w robieniu makijazu, ale
prosze Was réwniez o wyrozumiatos¢ bo nie jestem
profesjonalistg, wiec z géry przepraszam je$li popeinitam
jakie$ btedy. Prosze wiec o rady i poprawki w komentarzach,
ktére pomogg nie tylko mi ale o moim czytelnikom:)

Ps. 2

Totalnie zapomniatam doda¢ zdjecia kosmetykdéw ktdre uzywam.
Poprawiam sie po komentarzu ! []
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Jesli chodzi o marki kosmetyczne uwielbiam amerykanskg firme
BareMinerals, polskiego Inglota i Benefit.
Moim odkryciem je$li chodzi o maskary to COLLISTAR, starcza mi
na ponad 4-5 miesiecy bez promocji jest droga dlatego warto
kupi¢ jg gdy jest znizka, mi juz drugi raz sie to uda%o.
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