Makaron ze szparagami 1
szynka (parmenska)

Tydzien leci za tygodniem, ciagle w biegu! Jeszcze sie dobrze
nie przyzwyczaitam do takiego tempa pracy. Rano szkota, po
szkole 2 h przerwy i do pracy do 19. Zanim zaczagt sie ten

semestr miatam wiecej czasu, dla siebie, Dominicka, Was 1 dla

moich ksigzek. W Swieta przeczytatam ciurkiem 3 czedéci Igrzysk
Smierci. Pamietam jak mdéj mtodszy brat cieszyt sie na kazda
nowg czes¢ ktora wchodzita do kin, a ja sie smiatam z boku

myslac, " Jaka$ bajka dla dzieciakéw..”. Sama nie spodziewatam
sie, ze jak w koncu pooglgdam jedng czes¢ w tv to wpadne jak

Sliwka w kompot! Tak tez sie stato, poogladatam kazdg czes¢ i

poczutam niedosyt. Chciatam wiecej.

Pojechatam do antykwariatu i kupitam cata trylogie w dos¢
dobrej cenie i zaczeta sie moja przygoda z Hunger Games. Nie
raz sie poptakatam, nie raz us$miatam do tez, ale przyznaje z

rekg na sercu: KSIAZKA JEST NIESAMOWITA! Gdy czytatam ostatnie
strony, zwyczajnie odktadatam jg na bok i robitam co$ innego,
byle by tylko jeszcze nie konczyc¢. Tutaj musze dodac jeden

wazny fakt.. Ja nigdy, przenigdy nie czytatam ksigzek! W szkole

z rekg na sercu, do matury nie przeczytatam ani jednej
ksigzki, oczywiscie oprocz streszczen! Po liceum zdazyto mi
sie przeczytad¢ 50 Twarzy Greya, ale czytatam tg ksigzke ze 3
miesigce. W tym przypadku byto catkiem inaczej! <3

Zaczetam o czasie, a raczej jego braku i jak zwykle zjechatam
z toru! No wtasnie, brakuje mi tych ksigzek, ale co
zrobid..teraz moja lektura ma by¢ Frankenstein i ksigzka z
Historii. Nie idzie mi to juz, az tak szybko, ale jesli
polecacie mi jakie$ dobre ksigzki, przygodowe itp. To piszcie
b

Wracajac do przepisu.. Szybki, piekny i pyszny przepis na
kolacje we dwoje <3 Cuz tu wiecej méwic. Wydaje nam sie, ze
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takie przepisy to nie na nasze umiejetnosci, NIC BARDZIEJ]
MYLNEGO. Fakt, szparagi nie sg teraz tanie, bo to jeszcze nie
sezon, ale na Walentynki mozemy sobie poszalec! Danie to
szykuje sie w mgnieniu oka. Dostownie 20 minut ? Mniej, 15
nawet, jesli bardzo sie postaracie.
Ja w przepisie uzytam szybki parmenskiej, ale Wy mozecie uzy¢
inny rodzaj. Wazne, zeby byt to akcent miesny. Bedzie pysznie,
duzo mitos$ci, a i bym zapomniata!

Szparagi to Swietny AFRODYZJAK!
Poza ich pieknym ksztattem, kuszg tez ilos$ciag potasu 1 wapnia,
ktére wspomagaja produkcje hormonéw i podnosza poziom energii!
Szparagi zawieraja tez witamine E, ktdéra wspomaga doptyw krwi,
a dokad.. sami juz wiecie []

Makaron ze szparagami i szynka

Sktadniki:

4 plasterki szynki (ja uzytam parmenskiej)
150g makaronu (najlepiej wstazki-fetuccine)
6-8 szparagoéw
1/2 szklanki $mietanki kremdéwki (18% lub 30%)
2 jajka
1/3 szklanki wody (z gotujacego sie makaronu)
4 tyzki tartego sera (najlepiej parmezanu lub grana padano)



Wykonanie:

Szparagi myjemy i odtamujemy twarde dolne koncéwki. Jest to
bardzo proste, dolng czes¢ wystarczy delikatnie nagigé, a
szparagi ztamig sie w odpowiednim miejscu. Te zdrewniate

koncowki wyrzucamy, a reszte szparag kroimy. Takie pokrojone

szparagi odktadamy na bok.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/02/PAW_2351.jpg

Makaron gotujemy w osolonej wodzie.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/02/szparagi-przygotowanie.jpg

Na okoto 2, 3 minutki przed kohAcem gotowania dodajemy do

gotujgcego makaronu pokrojone szparagi i gotujemy z makaronem.

Po tym czasie odcedzamy makaron, ale zachowajmy 1/3 szklanki
goracej wody z makaronu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/02/PAW_2367.jpg

Jajka mieszamy ze Smietankg oraz serem. Dodajemy szczypte
soli i pieprzu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/02/makaron-ugotowany.jpg

Na patelni podsmazamy pokrojong w paseczki szynke z dodatkiem
oliwy z oliwek. Dodajemy makaron wraz z 1/3 szklanki wody z
makaronu. Mieszamy i zmniejszamy ogien do minimum. Dodajemy

mieszanke jajeczng i wszystko znowu mieszamy. Wytgczamy ognien

i pozostawiamy na chwilke na patelni.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/02/sos.jpg

Makaron podajemy z tartym serem oraz szczypta gatki
muszkatotowej .

MILOSNEJ KOLACJI ! <3


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/02/makaron-na-patelni.jpg
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Francuskie Wrapy ze
Szparagami

Dos¢ dtugo zastanawiatam sie czy kolejny post powinien znowu
sktada¢ sie z prywatnych zdje¢ czy powinnam w koncu podzielid
sie z Wami nowym przepisem. Tym razem padto na przepis, ale
pewnie w przysztym tygodniu dodam zdjecia z pozegnalnej
imprezy z Polski. Co do dzisiejszego przepisu to przygotowatam
go jeszcze w Polsce, gdy zaczynat sie sezon na szparagi. Tutaj
w USA o kazdej porze roku mozna kupi¢ to warzywo w dos¢ taniej
cenie. Szkoda, ze w Polsce gdy nie ma sezonu cena przekracza
18 ztx. ; ( Mam nadzieje, ze jednak wyprdébujecie taka szybka, a
jakze wykwintng przekaske gdy bedziecie gosci¢ swoich
przyjaciét, czy rodzine, bo jest to strzat w 10 !

Oryginalny przepis, ktdéry znalaztam w amerykanskiej ksigzce

zawierat pesto i uwazam, ze ta wersja tez jest przepyszna,

jednak nie zawsze mamy w domu Swiezg bazylie by takie pesto

przygotowa¢, a sklepowego nawet nie radze kupowal, ptaci sie

straszne pienigdze za chemie i sktadniki, ktéore do wtoskiej
wersji nigdy, przenigdy by nie trafity!

Francuskie Wrapy ze Szparagami
Sktadniki:

200 g szparagow (potowa sklepowej porcji)
1/2 szklanki startego sera (najlepiej ttustego by tadnie sie
topit)
6 plasterkdw szynki prosciutto
1 opakowanie ciasta francuskiego
1 Xyzka tymianku, bazylii, lub zid* prowansalskich
sél, pieprz
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Zaczynamy:

Szparagi nalezy doktadnie umy¢ i osuszy¢, nastepnie staramy
sie odtama¢ twarde koncowki. Jest to bardzo proste bo
wystarczy wygigl szparagi przy koncu, a wraz ze skwierczgcym
odgtosem odtamie sie ta najtwardsza (zdrewniatg) czesc.
Nastepnie gotujemy szparagi w osolonej wodzie, z odrobing
cukru przez okoto 4/5 minut. Najlepiej robi sie to w wysokich
i waskich garnkach (na stojgco), ale mozecie przekroid
szparagi na pét i ugotowal je na ‘lezgco’.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/10/11.jpg

Gdy szparagi sg juz ugotowane i osuszone, ciasto francuskie
nalezy pokroi¢ na réwne kwadraciki. Powinno wyjs¢ 6 lub 8
porcji []

Ze szparag6w robimy mate bukieciki, uzywamy do tego 3 potdwek.
Takie “bukieciki” owijamy szynka.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/10/2.jpg

Nastepnie na ciasto francuskie ktadziemy nasze zawijasy ze
szparagami i szynka.
Wszystko posypujemy tartym serem i ulubionymi ziotami. tgczymy
przeciwlegte rogi.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/10/3.jpg

Gotowe wrapy uktadamy na pergaminie do pieczenia i rozgrzewamy
piekarnik do temperatury 200*C. Zanim zaczniemy je piec,
mozemy posmarowaé ciasto rozbettanym jajkiem lub po prostu
mlekiem.

Czas pieczenia to oko*o 15/20 minut, wazne zeby nasze wrapy
tadnie sie zarumienity.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/10/4.jpg

SMACZNEGO zza oceanu!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/10/5.jpg

tosos w miodowo-musztardowej
glazurze

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

i

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

Dtugo zastanawiatam 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
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takociami. Niech s*odycz w tym dniu bije przede wszystkim od
Nas.

Idgc jednak za powiedzeniem ,Przez zotadek 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 mysleé, ze na przyzadzenie tososia poswiecic¢ 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
przygotowac 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 dodac¢ np. warzywa z patelni i kolacja gotowa!

tosos w miodowo-musztardowej glazurze.
Sktadniki:

Marynata:

1 tyzka cukru

1 tyzka roztopionego masta
1 *yzka miodu
1 tyzka sosu sojowego (mozecie uzy¢ polskiej wersji czyli
Maggie)
1 *yzka musztardy
1 zgbek 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 wktadamy na 15 minut do


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

lodowki.

Po tym czasie wyciggamy tososia 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. Polewajgc go co jakis czas resztg 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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Chrupiace ziemniaczki

Ziemniaki to chyba najczestszy dodatek do polskich obiadow,
kazdy ma je zawsze w domu i “mniej lub wiecej” kazdy wie jak
je ugotowad..

Tylko czy nie znudzity Wam sie juz te gotowane ziemniaki ?
Zimg ubite na miazge, latem mtode w catosci z masetkiem i
koperkiem? Jak juz mnie troszke znacie 1 wiecie, ze lubie
eksperymentowaé¢ to uwierzcie mi, ze jeszcze nigdy nie zrobitam
takich samych chrupigcych ziemniaczkéw w domu ! Zawsze
kombinacja zi6t* i przypraw wychodzi mi inaczej ! Czasem jest
bardzo ostro, ze az moja ukochana mama na mnie krzyczy, a
czasem jest typowo ziotowo i z zapachem rozchodzgcym sie po


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/PAW_0148.jpg
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catym domu...

NIE BADZMY NUDZIARZAMI !
Pobawmy sie troche, zaskoczmy rodzicéw w domu, dziewczyne czy
chtopaka.
Podam Wam pare prostych dodatkdéw i pokaze jak przygotowac
ziemniaczki, zeby byty miekkie w srodku a chrupigce na
zewnagtrz []

Przygotowanie ziemniakow:
Ilos¢ ziemniakéw szykujemy w zaleznosSci od ilosci oséb.

Myjemy je doktadnie, chcemy ugotowaé je ze skdrka, aby ta po
upieczeniu byta jeszcze bardziej chrupigca.
Gdy sg juz porzadnie wyczyszczone, kroimy je w kosteczki lub
t6deczki ( podobnej wielkosci) i wrzucamy je do garnka, w
ktérym woda juz sie zagrzata.

TU PORADA:

Nie powinno sie obierac ziemniakéw i trzymac je w wodzie na
dtugo przed ugotowaniem. (Czesto spotkatam sie z tym u ciotek
czy babci w domu. Takie oszczedzanie czasu pozbawia ziemniaki
sktadnikéw odzywczych i w efekcie jemy co$ co jest po prostu
bez smaku i bez wartosci.

Nasze pokrojone ziemniaczki gotujemy w osolonej wodze ( mozemy
dorzuci¢ 2 zabki czosnku, aby miaty fajny posmak) przez oko%o
15 minut.

Maja by¢ miekkie, ale nie rozgotowane.



Tak ugotowane ziemniaczki pozostawiamy w garnku po odsgczeniu
jeszcze do wyparowania resztek wody. Przektadamy je do blaszki
i tu zaczyna sie ZABAWA.

Mieszanka nr.1l (typowo ziotowa)
Rozmaryn
Tymianek
Oregano

Mieszanka nr.2 (réwniez ziotowa)
Ziota prowansalskie
Bazylia
Majeranek
dodatkowo sdél czosnkowa

Mieszanka nr.3 (ostra)
Ostra papryczka (mielona)
Stodka papryke (najlepiej wedzong mielong)
Oregano lub Majeranek
Mozna doda¢ troszke miodu dla stodkos$ci


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

Mieszanka nr.4 (moja ulubiona)
Tymianek
Kolendra
Ziota prowansalskie

Takg mieszanke mozemy wymiesza¢ razem w miseczce lub po prostu
posypa¢ ziemniaczki wytozone na blaszke. Nie powiem Wam
doktadnych proporcji. Chodzi nam o pokrycie kazdego
zmieniaczka. Ja zawsze sypie na oko kazda z przypraw 1
delikatnie mieszam.

Oczywiscie wszystko pokrapiamy oliwa z oliwek.

Takie ziemniaczki pieczemy na opcji GRILL najpierw w 200*C
przez 10 minut (oczywisScie nagrzany wczesniej piekarnik),
potem podwyzszamy temperature do 300*C !!! i pieczemy kolejne
10 minut. Musicie oczywiscie je obserwowad, jesli widad, ze
ziemniaczki jeszcze nie sg super spieczone to dodajcie im


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/PAW_8319.jpg

okoto 3 lub 4 minutki w tej najwyzsze] temperaturze.

Uwazajcie, zeby sie nie poparzy¢ przy wycigganiu i trzymajcie
buzke dalej od piekarnika jak go otwieracie ! BUCHA POWIETRZEM
|



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/01/podpisanePAW_7389.jpg

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.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisaneskladniki-na-mieso.jpg

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.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisanemieso.jpg

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


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisanesmazenie.jpg

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.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisaneprzygotowania.jpg

Gdy burgery sa juz podpieczone dodajemy sosu i GOTOWE !!!
U mnie nie ma zdjecia kohAcowego, burgery zostaty wsuniete
zanim zauwazytam..

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisanesos.jpg
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