Nalesniki ze szpinakiem,
serem 1 pileczarkami

Dostaje dos¢ duzo anonimowych i nieanonimowych pytan. Pytacie
czy studiuje, jakie plany, po prostu co dalej. Chyba nadszedt
czas Wam powiedziec.

Mianowicie, w wakacje ztozytam papiery na Uniwersytecie
Ekonomicznym w Krakowie
i dostatam sie z dos$¢ duzym zapasem punktéw. Na moim kierunku
prog nie przekraczat 115 punktdéw, ja miatam 142. Spedzajac
wakacje w USA jednak pokazaty mi, ze Polska to nie moje
miejsce. Moje miejsce jest przy mojej drugiej potdwce za
oceanem. Na razie nie moge powiedzie¢ Wam wiecej.

To co chciatabym, abysScie wiedzieli to to, ze
najprawdopodobniej zaczne studia za rok, ale juz nie w
Polsce. Nie zatuje niczego. Jestem naprawde najszczesliwsza
osobg na Swiecie. Te wakacje bardzo mnie zmienity. UsSwiadomity
mi ze moje problemy sg naprawde mate, nawet nie siegajg do
stép problemom ludzi z Afryki czy z Azji. Moje problemy sa
niepordwnywalnie mate. A wiem, ze z pomocg rodziny i Boga
zawsze sobie poradze. Zawsze sobie poradzimy! Dlatego teraz
patrze na zycie jako$ inaczej. Ciesze sie kazdym dniem i nie
boje sie przysztosci. Takze, na razie zaczetam prace w firmie
swoich rodzicéw. Staram sie robic¢ co tylko moge, przesztam
juz szkolenia i wydaje mi sie, ze nawet sobie radze. Jedyny
minus to dojazd. Codziennie dojezdzam do Sanoka i wracam po
pracy, zmeczona, ale to chyba dobra szkota zycia.

W koncu kiedys trzeba nauczy¢ sie radzi¢ ze zmeczeniem i
z duzo ilosScig obowigzkéw.

Mam nadzieje, ze na razie to Wam wystarczy.

Mam nadzieje, ze bedziecie trzymac za mnie kciuki.

Dzisiaj mam dla Was pyszny przepis na obiad z uzyciem naszych
tak dobrze znanych nalesnikéw. Jest bardzo prosty, a rozptywa
sie w ustach. <3


https://wszystkomaniaczka.pl/nalesniki-ze-szpinakiem-pieczarkami-i-orzechami-wloskimi-zapiekane-w-piekarniku/
https://wszystkomaniaczka.pl/nalesniki-ze-szpinakiem-pieczarkami-i-orzechami-wloskimi-zapiekane-w-piekarniku/

Zapiekane nales$niki ze szpinakiem, pieczarkami i

orzechami wtoskimi.
Przelicznik kulinarny

Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢

Maka pszenna 1 szklanka = 150g - :

1 tyzka = 10

(biata) 170g yz g

Smietanka 30% 1 szklanka = 270g 1 tyzka = 16g

Sktadniki na ciasto nalesnikowe:
2 jaja
1 szklanka mleka

1/2 szklanki wody gazowanej
1,5 -2 szklanek magki

Wykonanie ciasta nalesnikowego:



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/ciasto-nalesnikowe.jpg

Wszystkie sktadniki dok*adnie wymiesza¢ mikserem lub
montefka.
Mozecie doda¢ tyzke masta, aby byty ztociste.

Smazymy ciasto jak zwykle rozlewajac ciasto doktadnie po
patelni,
na duzej patelni z odrobing oleju z obu strony na ztocisty
kolor.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/wykonanieciasta2.jpg

Sktadniki na farsz:
50 g orzechéw
500 g Swiezego szpinaku
250 g pieczarek pokrojonych w plasterki
150 g startego zottego sera



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/smazenie-opcja2.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/farsz2.jpg

Sktadniki na sos:
250 ml $mietanki 30%
150 g startego z6ttego sera
ulubione ziota, soOl i pieprz

Zaczynamy:

Pieczarki smazymy na masle, doprawiamy solg, pieprzem lub
wegetyq.

Gdy pieczarki sg juz miekkie dodajemy pokrojone orzechy

wtoskie, podsmazamy jeszcze chwile i odktadamy do duzej
miski.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/sos2.jpg

Na tg samg patelnie wrzucamy szpinak doprawiamy solg
i smazymy do momentu gdy szpinak straci objetos¢ i jest
miekki.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/pieczarki-smazymy.jpg

Mieszamy usmazone pieczarki ze szpinakiem i startym serem.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/szpinak-smazymyodkaldamy.jpg

Faszerujemy nales$niki jak na zdjeciu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/farszwykonanie2.jpg

Zalewamy nalesniki Smietanka wymieszang z serem i przyprawami.
Pieczemy w temperaturze 220°C przez 10 minut na ztoty kolor.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/farszerowanie2.jpg

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/pieczenie4.jpg

Tarta z sosem beszamelowym,

kurczakiem 1 cukinia

Jeju, tyle mnie tu nie by*o. Jest mi okropnie gtupio i bardzo
wstyd... Ale zycie pedzi tak szybko. Minety tylko dwa tygodnie
odkad jestem w Polsce, a tak wiele sie wydarzyto. Zdazytam
pojecha¢ do Zakopanego na zawody Joyride gdzie wydarzyto sie
wiele niefortunnych wypadkéw i 70% czasu spedzitam w szpitalu
z moim kuzynem Arturem, zdgzytam odwiedzi¢ Krakdw dwa razy,


https://images-blogger-opensocial.googleusercontent.com/gadgets/proxy?url=http%3A%2F%2F3.bp.blogspot.com%2F-BIUxWxeJRbA%2FVENlZb8F-1I%2FAAAAAAAAP0k%2F1rk5VJZKXmI%2Fs1600%2Fendssssss.JPG&container=blogger&gadget=a&rewriteMime=image%2F*
https://wszystkomaniaczka.pl/tarta-z-sosem-beszamelowym-kurczakiem-i-cukinia/
https://wszystkomaniaczka.pl/tarta-z-sosem-beszamelowym-kurczakiem-i-cukinia/

by¢ w Sanoku tez dwa razy i co ciekawe wyjecha¢ z kraju i
wréci¢. Jestem przemeczona tym wszystkim, ale z drugiej strony
mysle, ze chyba dobrze jest by¢ tak wcigz zajetym.

Nie trace czasu na siedzenie przed telewizorem czy
przed komputerem, nie obijam sie, poniewaz wcigz jestem w
biegu. Dzisiaj rano sobie obiecatam, ze spedze ten dzien dla
siebie. Natozytam domowej roboty maske na wtosy po czym
zobaczytam jak brudne byto moje lustro.. No i jak to ja
musiatam je umydc.. A skoro miatam juz w rece ptyn do mycia szyb
to umytam okno w tazience.. 1 tak sie wszystko zaczeto.

Umytam wszystkie okna w domu, a jest ich dos¢ sporo. Potem
poodkurzatam tez caty dom, poscielitam *d6zka i powycieratam
kurze. Mama rano wspomniata co$ o praniu to zaczetam pracd,

potem suszy¢ i leciatam na biezgco z prasowaniem.. I tak

wtasnie spedzitam dzien [J] ALE ALE ALE .. !'!! Wcale niczego nie
zatuje. Ciesze sie, ze mogtam odcigzy¢ mame, ktdra wrdcita
dos¢ pdzno z pracy. Z resztg kiedy$ w korficu trzeba by byto to
zrobi¢ to dlaczego nie dzisiaj !? [J HAHAHA

Ja po prostu nie umiem siedziec¢ na tytku ..:D

Dzisiaj mam dla Was pyszng Tarte z sosem beszamelowym zamiast
pomidorowego jak to najczesciej w pizzy bywa []

Tarta z sosem Beszamelowym, kurczakiem i cukinia.

Przelicznik kulinarny

1 szklanka = 150g -
Magka pszenna (biata) >Z az;zg g 1 tyzka = 10g

Sktadniki na kruche ciasto:

3/4 kostki ch*odnego masta
2 szklanki plus 2 tyzki magki
6 tyzek zimnej wody




szczypta soli

Sktadniki na farsz:
1 duza piers$ z kurczaka
1 cebula czerwona
1 cukinia
30 dag sera zO6t*tego, tartego

Przepis na sos znajdziecie pod tym linkiem -

http://wszystkomaniaczka.pl/lasagne-ekspresowe/

Zaczynamy:

Make kroimy z mastem duzym nozem, dolewamy wody
(nie wszystko naraz) 1 szybko zagniatamy ciasto.
Mozemy doda¢ ulubionych zidét i nie zapominamy o szczypcie
soli. Nastepnie dzielimy na dwie kulki i odstawiamy do loddéwki
na 30 minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/2014/03/lasagne-ekspresowe.html%C2%A0
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/podpisane1-horz1.jpg

Gdy ciasto chtodzi sie w loddéwce przygotujcie cukinie oraz
kurczaka. Cukinie pokréjcie w talarki, a nastepnie w ¢wiartki
1 podsmazcie na oliwie z dodatkiem czosnku, soli oraz pieprzu

aby zmiekngt. Pier$ z kurczaka pokréjcie w matg kosteczke,

doprawcie sola, pieprzem oraz odrobing kurkumy (aby byt
ztocisty) 1 usmazcie na oliwie z oliwek na duzym ogniu ogniu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/podpisanecias.jpg

Gdy ciasto posiedzi w lodéwce przez 30 minut wyciggamy je z
lodéwki i watkujemy. Forme na tarte smarujemy mastem
i oproszamy butkag tarta po czym wyktadamy na nig ciasto.
Ciasto dobrze dociskamy do formy i dziurawimy widelcem.
Wstawiamy do piekarnika na okoto 20 minut w temp. 180°C lub do
czasu gdy sie zarumieni.

Proporcje w przepisie wystarcza na dwie tarty.
Gdy ciasto jest w piekarniku mozemy przygotowac sos
beszamelowy.

Przepis podany jest w przepisie na ekspresowe lasagne w tym
linku:
http://wszystkomaniaczka.pl/lasagne-ekspresowe/


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/podpisanesmazene.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/lasagne-ekspresowe/

Gdy sos jest juz gotowy, a ciasto upieczone czas, aby wylac
1/2 sosu na pierwszg tarte
i wytozy¢ farsz czyli kurczaka, cukinie i posypal posiekang
cebulka. Na koncu posypujemy wszystko serem i oprdészamy
oregano. Pieczemy oko*o 15/20 minut w temp. 180°C.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/podpisaneciasto.jpg

Taka tarta najlepiej smakuje z sosem czosnkowym.

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/podpisanePAW_5281.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/10/podpisanecats.jpg

Wrap a’la Buritto

Na szczescie udato mi sie odnalez¢ zdjecia z przepisu na wrap
a’'la burrito.
Gdzies mi zaginety, ale juz je MAM ! <3
Pokochana opcja na obiadek czy kolacje, szczegdlnie przez
mojego mtodszego brata Macka.
Wykonanie wymaga od nas troszke dtuzszej pracy, aczkolwiek nie
jest to nic trudnego.
Jestem pewna, ze zakochacie sie w tym daniu tak jak i ja. [J

Oprécz tego musze Wam powiedzieé, ze juz jutro (27.05)
wyjezdzam z Polski az na 3,5 miesigca. Boje sie bardzo lotu,
mam jak zwykle milion przesiadek.

Mam nadzieje, ze wszystko pdjdzie sprawnie
i bez zadnych stresujacych incydentéw.
Trzymajcie kciuki !

W zwigzku z tym, ze wyjezdzam,
uda mi sie dzieli¢ z Wami nowymi, ciekawymi i bardzo
amerykanskimi przepisami. Chciatabym tez od czasu do czasu
wrzuci¢ na maniaczke pare zdje¢ z zycia w USA.

Mam nadzieje, ze uda mi sie bardziej zaja¢ blogiem
i troszke go odwietrzy¢, doda¢ jakies new ones’e.
WE”LL SEE ! <3

Wrap

Sktadniki:
250 g miesa mielonego
200 g przecieru pomidorowego
3 (najlepiej réznokolorowe) papryki
1/2 papryczki chili
2 zgbki czosnku
25 dag sera zottego
2 pomidorki
400 g fasoli


https://wszystkomaniaczka.pl/wrap-ala-buritto/

200 g kukurydzy
8 plackéw ‘tortilla’

Zaczynamy:

Warzywa doktadnie myjemy i kroimy w kostke.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/skladniki1.jpg

Na oliwie z oliwek (lub oleju) podsmazamy cebulke, aby sie
zeszklita.
Dodajemy mieso mielone i czosnek.
Pamietajmy, aby nie dodawa¢ czosnku wczesniej niz miesa,
bo bedzie miat gorzki smak.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/11.jpg

Gdy mieso bedzie juz usmazone, dodajemy warzywa,
fasolke z kukurydzg i przecier pomidorowy.
Doktadnie wszystko mieszamy i dodajemy starty ser.
Doprawiamy stodkg lub ostra papryka, kminkiem, solg oraz
pieprzem.

Jeszcze chwilke smazymy i odstawiamy na bok.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/23.jpg

Na placki wyktadamy farsz i zwijamy jak na zdjeciu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/31.jpg

Takie zawijanki podgrzewamy na patelni bez ttuszczu.
Najlepiej smakujg z sosem tzatziki lub po prostu ze Smietang.

SO0S TZATZIKI

Na tarku o grubym oczku Scieramy Swiezego ogorka.
Wyciskamy z niego sok i dodajemy 200 g jogurtu naturalnego
(Lub Smietany jogurtowej)
oraz 2 t*yzki majonezu. Nastepnie wciskamy 2 zgbki czosnku
i dodajemy 2 tyzki przyprawy do tzatzikow.
Wszystko doktadnie mieszamy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/41.jpg

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/sos1.jpg

Ryz z cukinia 1 marchewka w


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/end1.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/ryz-z-cukinia-i-marchewka-w-sosie-sojowym/

sosie sojowym

Szybka, prosta i bardzo ciekawa opcja na niedzielny obiadek.
Tym razem z sosem sojowym, czyli najbardziej
popularng przyprawg kuchni azjatyckiej.

Sos ma stony smak, rzadka konsystencje i nadaje sie jako
przyprawa do wielu dan,
takich jak miesa, ryby, satatki czy warzywa i ryz. Nie jest
drogi i mozemy kupi¢ go w kazdym supermarkecie. Po raz kolejny
zachecam Was do wyprdébowania tego przepisu,
moze bardzo polubicie ten specyficzny smak i przyprawa ta
znajdzie sie na
Waszych putkach obok magi, soli i pieprzu.

Ryz z cukiniag i marchewka w sosie sojowym

Sktadniki:
2 marchewki
1 duza cukinia lub 2 mniejsze
3 zgbki czosnku
4 xyzki sosu sojowego
3 woreczki ryzu
( gotujemy z godnie z zaleceniem na opakowaniu )
1 tyzeczka imbiru
sezam do posypania


https://wszystkomaniaczka.pl/ryz-z-cukinia-i-marchewka-w-sosie-sojowym/

Zaczynamy:

Marchew myjemy i obieramy, cukinie tylko doktadnie myjemy.


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

Cukinie kroimy w trdéjkaciki, marchewke w podtuzne paski,
a czosnek mozemy pokroic¢ drobniutko lub po prostu
wycisng¢ za pomoca dusiciela.


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

Zaczynamy od smazenia cukinii na matym
ogniu z dodatkiem oliwy z oliwek.
Nastepnie dodajemy marchewke, czosnek oraz imbir.
Przez pare minut podsmazamy po czym zalewamy wodg
i przez kolejne kilka minut dusimy, aby warzywa staty sie
miekkie.


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

Ryz gotujemy w miedzy czasie,
gdy jest juz gotowy wrzucamy go na patelnie do warzyw
1 dodajemy sos sojowy.
Mozemy réwniez doprawi¢ do smaku wedle uznania.
Tak przygotowane danie smazymy jeszcze chwilke,
aby wszystkie sktadniki tadnie sie potaczyty.


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

Gotowy ryz podajemy posypany sezamem.

SMACZNEGO !!!


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

Spaghettli 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 doda¢ zwykty ser

z6tty, ktory bedzie sie dobrze topit. Szybko prosto i pysznie,
a przeciez w gotowaniu u Maniaczki wtasnie o to chodzi, zeby

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


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/chinszczyzna.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/szpinakowe-spaghetti/

Szpinakowe spaghetti

Przelicznik kulinarny

Smietanka 18% | 1 szklanka = 230g | 1 tyzka = 12g

Sktadniki:

1 opakowanie makaronu spaghetti (gotujemy jak zwykle)
1 opakowanie mrozonego szpinaku
2 zabki czosnku
250 ml Smietanki do zup i sosoOw
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.



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



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/PAW_58781.jpg

