Drink Mojito

Szykujgc kolacje dla dwojga powinnismy pamieta¢ o uczczeniu
jej czym$ wyjatkowym. Moja propozycja dla Was to
orzezwiajgcy drink MOJITO ze Swiezg mieta, ktéra z pewnosSciag
jako afrodyzjak sprawi, ze checi na wspdlng noc nie zabraknie

g !
TIP:

Jesli macie pomyst na cos innego — Swietnie! Musicie jednak
pamietac¢, aby nie wybierac wysoko-procentowego alkoholu.Nie
chcecie przeciez usng¢ przy stole, a co najwazniejsze zawiez¢

w tak romantyczny wieczor.

Sktadniki na jednego drinka:

8-10 listkdéw Swiezej miety

4 kostki lodu (ja przy ich robieniu dodatam do kazdej kostki
po dwie bordwki)

2 lub 3 tyzeczki cukru
1 limonka( dobrze umyta, a nawet spazona)
1 do 2 kieliszkéw biatego rumu

wody gazowanej do wypetnienia szklanki


https://wszystkomaniaczka.pl/drink-mojito/

Wykonanie:

Limonke rolujemy na blacie by tatwiej by*o wycisngé¢ z niej
sok, po czym kroimy ja na ¢wiartki.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/04/podpisanesladniki-.jpg

Do kubka wsypujemy cukier, pokrojong limonke oraz listki miety
i przy uzyciu np. Thuczka uciskamy wszystko doktadnie (mozecie
zrobi¢ to tez w mozdzierzu). Chodzi nam o wycisniecie soku i
doktadne wymieszanie sie smakdéw. Nastepnie dodajemy kostki
lodu, rum i uzupeitniamy woda gazowang.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/04/podpisanelimonka.jpg

Zycze Wam, aby byt to dla Was cudowny wiecz6r i prosze nie
martwcie sie, ze cos Wam nie wyjdzie! Z moimi przepisami dacie
sobie spokojnie rade. A dania nie majg by¢ piekne! Maja dobrze

smakowa¢, a przede wszystkim majg by¢ od serca.

Odsytam tez do przepisu na pysznego tososia, ktdre pasuje
idealnie na kolacje walentynkowg !

http://wszystkomaniaczka.pl/walentynkowa-kolacja/

Catuje Was serdecznie

Wszystkomaniaczka


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/04/podpisanebase.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/walentynkowa-kolacja/

tosos w miodowo-musztardowej
glazurze

Kochani !
Post jest juz od wczoraj u Panny Joanny na stronie, jednak
gdybyscie w przysztosci szukali przepiséw chce doda¢ go tez tu
O

http://podroz-wedwoje.pl/index.php/2012-11-21-14-08-39/typogra
phy/83-szybko-i-wykwintnie-kulinarne-walentynki-z-
wszystkomaniaczka

Dtugo zastanawialam sie co dobrego przygotowac dla
czytelnikéw Panny Joanny na Walentynki. Dosztam do wniosku,
ze ciastka, to dosy¢ powszechny pomyst, a co wiecej nie
nakarmimy naszego gtodnego mezczyzny czy kobiety samymi
takociami. Niech s*odycz w tym dniu bije przede wszystkim od
Nas.

Idgc jednak za powiedzeniem ,Przez zot*adek do serca“

przygotowatam dla Was co$ wykwintnego, a zarazem prostego i
szybkiego w realizacji, co trafi w samo sedno.

Do dzieta!
Szybka, smaczna i wygérowana w samki kolacja.

Mozecie mys$leé, ze na przyzadzenie *ososia poswiecié trzeba
duzo czasu.. NIC BARDZIEJ MYLNEGO! Przygotowanie marynaty
potrwa 3 do 4 minut, samo marynowanie 15 minut, a pieczenie
kolejne 15 minut! Takze w 35 minut jestesScie w stanie
przygotowa¢ pyszng i bardzo zdrowa rybke, ktéra popiesci
smakami Wasze podniebienie, a co wiecej jako afrodyzjak
zwiekszy poped seksualny i dodatkowo poprawi krazenie krwi.
Poda¢ mozecie go z pieczonymi ziemniaczkami, na ktdre przepis
znajdziecie tu:

http://wszystkomaniaczka.pl/chrupiace-ziemniaczki/

i doda¢ np. warzywa z patelni i kolacja gotowa!


https://wszystkomaniaczka.pl/walentynkowa-kolacja/
https://wszystkomaniaczka.pl/walentynkowa-kolacja/
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http://podroz-wedwoje.pl/index.php/2012-11-21-14-08-39/typography/83-szybko-i-wykwintnie-kulinarne-walentynki-z-wszystkomaniaczka
http://wszystkomaniaczka.pl/chrupiace-ziemniaczki/

tosos w miodowo-musztardowej glazurze.
Sktadniki:

Marynata:

1 tyzka cukru

1 tyzka roztopionego masta
1 tyzka miodu
1 tyzka sosu sojowego (mozecie uzy¢ polskiej wersji czyli
Maggie)
1 tyzka musztardy
1 zagbek czosnku (drobno posiekany)

+ 200 do 300 g filetu z tososia
Wykonanie:
Sktadniki na marynate doktadnie mieszamy i smarujemy naszg

rybke po czym przykrywamy folig i wkt*adamy na 15 minut do
lodowki.



Po tym czasie wyciggamy *ososia z marynaty i wktadamy go do
blaszki lub naczynia zaroodpornego skorg do dotu. Wygodniej
jest go pokroi¢ przed pieczeniem.
tososia pieczemy przez okoto 10 do 15 minut w nagrzanym do
190*C piekarniku. Polewajac go co jakis$ czas reszta marynaty.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanemarynata-plus-rybka-.jpg

TIP:
Pamietajmy, ze to0so$ ma osci. Nie ma ich duzo, znajdujg sie
one w gornej skorce rybki. Bardzo tatwo sie je wycigga bo sg
duze 1 odchodzg wraz ze skoérka.

SMACZNEGO !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/5Bpieczenie-225x300.jpg
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Tiramisu w pucharkach

Czy w ogole wiemy skad wziety sie Walentynki?

Z tego co dowiedziatam sie na rekolekcjach przed-matzenskich
to podobno Sw. Walenty byt patronem ludzi chorych psychicznie..
a podobno ludzie zakochani wtasnie tak sie zachowuja..

To byta Teoria Ojca Artura.

Co do naszej ukochanej cioci Wikipedii, Swieto to narodzito
sie juz w Ssredniowieczu, poczatkowo tylko w potudniowo-
zachodniej Europie, reszta Swiata doszta do walentynkowego
grona poOzniej.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/PAW_0148.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/tiramisu-w-pucharkach/

W Polsce zaczeto obchodzi¢ to Swieto w latach 90 XX wieku.
W naszym kraju jest wyjatkowo duzo ludzi, ktdérzy sa bardzo
przeciwni kultowi Walentynek, jedni (najcze$ciej starsze
pokolenie) narzeka, ze jest to komercyjne Swieto, ktdére jak
zwykle wycigga z ludzi ostatnie pienigdze, z kolei tzw. single
krytykujg Walentynki méwigc, ze bycie w zwigzku to wcale nic
dobrego i co$ czego im wtasciwie nie brakuje.

Rozne sg poglady, kazde powinnismy szanowacC, ale mam nadzieje,
ze moje walentynkowe posty jeszcze Was nie zniechecity.

W tym roku na Walentynki juz nie bedzie tylko ciasteczek.. []

Mysle, ze taki kremowy deser z nutka rumu i kawy bedzie
idealnym pomystem dla dwojga, nie tylko w Walentynki, ale
kazdego dnia w roku.

Przepis jest jak zwykle prosty, nie wymaga od nas naktadu
energii, a rozptywa sie w ustach.

Ps. Prosze Was bardzo, nie martwcie sie surowymi zdOttkami!
Naprawde bardzo duzo sie oczytatam na temat surowych jaj.
Prawdopodobienstwo zarazenia sie salmonellg jest mozliwe gdy
kupujemy jajka od pan z rynku, te tzw. wiejskie, zdrowe
prosto z kurnika.. Jajka ktdére kupujemy w marketach sa hurtowo
naswietlane promieniami, ktdre zabijajg salmonelle. Duzo
wieksze prawdopodobienstwo choroby jest gdy kroimy np. surowy
drob, a szczegdlnie kaczke.

Gdybyscie jednak bardzo sie bali. Sparzcie jajka doktadnie.

Tiramisu w pucharkach

Przepis na dwa pucharki

Przelicznik kulinarny

Cukier puder 1 szklanka = 170g 1 tyzka = 12g
1 szklanka = 150qg -
Maka pszenna (biata) >Z az;zg g 1 tyzka = 10g




Kakao (prawdziwe) 1 szklanka = 1309 1 tyzka = 8¢

Sktadniki:

okoto 15 okragtych biszkopcikdéw
1 mocne espresso
3 tyzki cukru pudru
2 z06ttka
1/2 kieliszka rumu biatego
1 serek mascarpone (200-250q)
+ prawdziwe kakao do oprdszenia

Wykonanie:

Zacznijmy o zaparzenlia espresso. Ostawmy je na bok do
wystygniecia.
Dwa zéttka ubijamy z cukrem pudrem przez dos$¢ dtugi czas,
chodzi nam o uzyskanie gtadkiej masy.
Powinnis$my miksowa¢ oko*o 6 minut.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisaneskładniki.jpg

Gdy z6*tka sa juz ubite zaczynamy dodawaé mascarpone.
Staramy sie zmniejszy¢ obroty miksera. Miksujemy do czasu gdy
masa jest juz jednolita.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisaneubijanie-jajek.jpg

Odstawiamy mase na bok i zabieramy sie za namoczenie
biszkopcikow.

Do miski wlewamy espresso oraz rum 1 mieszamy. Postarajcie sie

zamoczy¢ biszkopciki na
dostownie 2 sekundy z obu stron. Dobrym udogodnieniem jest
pokrojenie potowy okragtych biszkoptoéw

na pét zanim zaczniecie je na maczac¢. Nie zawsze zmieszczg sie

cate kétka w pucharkach.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanemasa.jpg

Nadszedt czas na uktadanie naszego deseru w pucharkach.

Ja uzytam pucharkéw, w ktorych wyszty mi dwie warstwy.
Zaczynamy od biszkopcikdéw, nastepnie przysypujemy je kakao i
wyktadamy czes¢ masy.

Ten proces powtarzamy w zaleznosSci od $rednicy naczynia.
Na wierzchu ma by¢ masa przyprdészona kakao.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/PAW_06561.jpg

Tak przygotowany deser wktadamy do lodowki na minimum 2
godziny []
I GOTOWE <3

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanewykładanie.jpg

Faworki na ttusty czwartek

W tym roku totalnie zapomniatam o Tiustym Czwartku... chyba
dlatego, ze wcigz szykuje przepisy na Walentynki.. Dlatego
dopiero teraz dodaje przepis na faworki czy inaczej nazywany
chruscik []

Przepis jest jak zwykle bardzo prosty, troszke wymaga od nas
sity podczas wyrabiania ciasta. Pamietajcie by dtugo je bid
watkiem lub zwyczajnie rzuca¢ o blat, musimy je dobrze
napowietrzyc!

Jak to w Ttusty Czwartek to musi by¢ ttusto, czyli nie
obejdzie sie bez smazenia w gtebokim ttuszczu. Raz w roku
mozemy sobie przeciez na to pozwolic []


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/PAW_0689.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/faworki-na-tlusty-czwartek/

Nie zapominajcie tez o dwéch przepisach, ktdore juz sg na

blogu:

http://wszystkomaniaczka.pl/category/tlusty-czwartek/

FAWORKI

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna

(biata) 1 szklanka = 150g - 170g |1 tyzka

10g

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka

149

Sktadniki:

2 szklanki magki
4 z6ttka
4 do 5 tyzek smietany
1 tyzka cukru
1/2 *xyzeczki soli
1 tyzka wédki lub spirytusu
+ oczywiscie olej do smazenia



http://wszystkomaniaczka.pl/category/tlusty-czwartek/

Wykonanie:

Zaczynamy oczywiscie od wyrobienia ciasta.

Najpierw mieszamy ze sobg suche sktadniki, a nastepnie
dodajemy z6ttka i woédke. Zaczynamy wyrabia¢ i dodajemy
Smietane.

Staramy sie bardzo dobrze i mocno ugniataé, aby powstato
gtadkie ciasto.

Gdyby jednak byto za suche dodajemy jeszcze tyzke Smietany.
Gdy ciasto jest wyrobione czas na bicie!

Staramy sie uderzac¢ watkiem o ciasto lub zwyczajnie rzucac
kulkg o blat.
Powtérzmy ten proces przez okoto 4 do 6 minut, musimy
napowietrzy¢ ciasto.
Nastepnie watkujemy wszystko na cienkie placki, dobrze jest
tez ztozy¢ je na pét i powtdrzy¢ proces jak robi sie w
przypadku ciasta francuskiego.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisaneskladniki.jpg

Gdy ciasto jest juz cieniutko rozwatkowane kroimy je na paski
grubosci 3 cm, a nastepnie na réwnolegtoboki i nacinamy je na
srodku.

Sktadanie faworkéw polega na ztapaniu jednego rogu i
przetozenie go przez dziurke, nastepnie odwréceniu faworka na
drugg strone i delikatnym rozciggnieciu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanewyrabianie.jpg

Tak przygotowane faworki smazymy na rozgrzanym oleju z obu
stron na ztoty kolor.
Pamietajmy by odsaczy¢ je po smazeniu na reczniku papierowym
i doktadnie przyprészy¢ cukrem pudrem.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/faworki1.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanesmazenie.jpg

TLUSTEGO !!!! <3

Jagodowe pancakes'’y

Tak jak obiecatam na facebook’u chce w tym roku obdarowa¢ Was
duzo ilosScig przepisow na pyszne $niadania, kolacje i desery
dla dwojga
A tak wtasciwie to musze Wam powiedzieé, ze kiedy$ przejadty
mi sie te HAMERYKANSKIE naleéniki. W Ameryce $niadanie wyglada
catkowicie inaczej. Moze dlatego tez prognozy mowig, ze juz
niedtugo na otyto$¢ bedzie cierpiato az 2/3 spoteczenstwa w


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/PAW_0775.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/jagodowe-pancakesy/

tym kraju.

Ale co mam na mysli méwigc, ze sniadania wygladaja inaczej..

Na $niadaniach w hotelu nie znajdziemy Swiezego chleba, szynki
czy pomidorow..

Zazwyczaj serwowane sg gofry, obok stoi oczywiscie bita
Smietana, pancaks'’'y z tong syropu klonowego, bekon, czasem tez
znajdziemy jajecznice, ale gtéwnie krélujg tam “Swieze”
muffinki i stodkie buteczki. Oczywiscie gdy to widzia*am
kazdego ranka miatam ochote na gofra posmarowanego mastem
orzechowym i dzemem, ale na dtuzszg mete... chyba widzicie

moje “efekty” na zdjeciach.
Jednak od czasu do czasu np. w Walentynki nie zaszkodzi nam
zjesc¢ kilka stodkich pancakes’ow!
Takze nie zatamujcie sie !

Nie ma to jak ponarzekac troche na danie, ktére chce Wam


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/snaidania-2Bw-2Busa.jpg

przedstawic..
Tak jako$ sobie pomy$latam, Ze opowiem Wam troszke o tych
Amerykanskich zwyczajach..
Ale wréémy do przepisu!

Jagodowe Pancakes'y
Przelicznik kulinarny

Mleko 1 szklanka = 2509 1 tyzka = 15¢g
Maka pszenna 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10
(biata) Rt 9|+ tyzka = 259
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14g

Sktadniki:
3/4 szklanki mleka
1 szklanka maki
3/4 szklanki, moze by¢ nawet 1/2 szklanki mrozonych lub
Swiezych jagéd
2 mate tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki roztopionego masta
1 jajko
3 tyzki cukru




Wykonanie:

Zaczynamy od lekkiego ubicia jajek najlepiej zrobic to reczna
ubijaczka.
Nastepnie dodajemy reszte sktadnikéw OPROCZ jagdd, ktére
dodajemy
gdy masa jest gotowa.
Mieszamy delikatnie, nawet widelcem. Nie przejmujcie sie
grudkami!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisaneskladniki1.jpg

Pancakes'y mozemy smazy¢ bez ttuszczu, ale nie kazda patelnia
do tego sie nadaje, dlatego polecam zwilzenie recznika
papierowego i posmarowanie delikatnie patelni olejenm.

Smazymy z obu stron. Dobra pomocg w smazeniu jest obserwowanie

naszych nales$nikéw jesli pojawiajg sie tzw. bgbelki na gdérnej

stronie wtedy obracamy je na drugg strone.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanejak-zrobic.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanePAW_0299.jpg

Podawa¢ je mozecie wedle upodoban.. z miodem i orzechami tak
jak ja, z cukrem pudrem, z masetkiem czy z syropem klonowym.

TIP:
Jesli szykujecie wczesniej pancakes’y 1 nie chcecie by byty
zimne przy podawaniu.. Nastawcie piekarnik do 100*C 1
wktadajcie tam usmazone nalesniki.

SMACZNEGO !!!



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/PAW_0336.jpg




