Francuskie Wrapy ze
Szparagamil

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 kupic¢ to warzywo w dos¢ taniej
cenie. Szkoda, ze w Polsce gdy nie ma sezonu cena przekracza
18 zt. ; ( Mam nadzieje, ze jednak wyprobujecie 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 1 uwazam, ze ta wersja tez jest przepyszna,

jednak nie zawsze mamy w domu Swiezg bazylie by takie pesto

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

straszne pienigdze za chemie i sktadniki, ktére 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 tyzka tymianku, bazylii, lub ziét 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’.
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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.
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Nastepnie na ciasto francuskie ktadziemy nasze zawijasy ze
szparagami i szynka.
Wszystko posypujemy tartym serem i ulubionymi ziotami. tgczymy
przeciwlegte rogi.
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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.
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SMACZNEGO zza oceanu!
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Satatka z orzechami i1 kulkami
Z 4 serow

Szukajgc dania na romantyczng kolacje, musimy pamietad, aby
nie serwowa¢ nic ciezkiego. Musimy wiedzieé, ze po takiej
kolacji mamy czu¢ sie lekko.

Po kolacji przeciez czas na pyszny deser, ktdéry gdzies musimy
zmiescic¢ ! Dlatego dzisiaj przedstawiam Wam przepis na pyszna
i wykwintng satatke. Musze tylko doda¢, ze nie jest to satatka
dla kazdego. Ja kiedy$ nawet bym jej nie powgchata, nawet nie
chciatam patrzec¢ na ser gorgonzola. Aletoczyto, ze ten
“Smierdzgcy” ser stat sie czym$ co dodaje do satatek, soséow
czy nawet pizzy i musze przyznal, ze naprawde go uwielbiam !
Ale jesSli go nie lubicie to po prostu pomincie ten sktadnik.

Satatka bardzo tadnie sie prezentuje, a robi sie jg banalnie!
Wszystko to dzieki kuleczkom z 4 seréw, ktdre po wymieszaniu
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formuje sie w kulki i obtacza w np. ziotach, stodkiej lub
ostrej papryce czy pokrojonych orzechach. Wszystko robi sie
bardzo szybko, ale nie zostawiajmy tego na ostatnig chwile.
Lepiej przygotowad¢ kulki na godzine lub nawet dwie i zostawid
je w lodéwce i wyszykowal sie na kolacje, beda twardsze i
zachowaja swdj ksztatt.

Satatka z orzechami i kulkami z 4 serodw

Sktadniki na kulki:

50 g sera Ricotta
(mozna go znalez¢ w lidlu, ale mozecie uzy¢ w zamian zwyktego
sera biatego)
50 g sera z6ttego (startego)
50 g sera gorgonzola (lub blue cheese — lidl lub biedronka)
50 g sera feta
+ jako posypka
posiekane orzechy wtoskie, stodka papryka mielona, Swieze
ziota lub jedna z nich

Wykonanie:

W matej misce zwyczajnie mieszamy doktadnie wszystkie rodzaje
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serow. Mozecie dosoli¢ i dopieprzy¢ jesli lubicie. Feta sama w
sobie jest stona wiec jak dla mnie nie trzeba.
Taka mase mozemy wtozy¢ na 15 do 30 minut do loddéwki,
aby tatwiej formutowato sie kulki.

Z masy robimy kulki. Wedle uznania. Mozecie zrobi¢ wiecej
matych lub mniej duzych!
Tworzcie! Moze nawet uda sie zrobié¢ SERDUSZKA <3
Kulki obtaczamy w wybranej lub po prostu w 3 posypkach.
Ktadziemy na talerzu i wstawiamy do lodéwki do czasu
przygotowania satatki.
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Gdy nasze kulki sie chtodzg czas na przygotowanie dressingu:

Sktadniki:
2 tyzki oliwy z oliwek
2 tyzki soku z cytryny
1 Xyzeczka miodu
1 posiekany zgbek czosnku
mata garstka orzechéw wtoskich, réwniez posiekanych
so6l i pieprz do smaku

Oczywiscie do tego wszystkiego satata, moze by¢ rzymska,
albo zwyczajnie mix satat.
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Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy.
Polewamy posiekang satate i uktadami na niej nasze kulki
serowe.
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SMACZNEGO KOCHANI '!'!!


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

Migdatowe biskwity — biscotti

Kochani spedzajac czas w USA sprdébowatam bardzo popularnej
amerykanskiej przekagski, ktéra trzeba jes¢ w towarzystwie
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kawy, herbatki lub mleka. NajczesSciej jadtam tzw. biscotti w
czasie lunchu z pysznym cappuccino. Gdy pierwszy raz wzietam
te ciastka do reki, a raczej do buzi myslatam, ze ztamie sobie
zeby. Znalaztam te podtuzne co$ w moim pudetku na lunch wraz z
kanapka i jabtkiem, ktdére rano sobie przygotowatam i
spréobowatam. Na poczgtku pomyslatam.. TAK ! DZIADZIU DOMINICKA
PEWNIE CHCE MNIE SIE POZBYC ! ZABIERAM MU WNUKA! Zaraz
zostatam zawotana do lunchroom’u przez ludzi z ktérymi
pracowatam i odkrytam AMERYKE !

Te twarde jak kamien ciastka macza sie przed zjedzeniem w
kawie lub herbacie!

0d tamtej pory juz nie tamatam sobie zebdéw na biscotti. Mam
nadzieje, ze zaciekawi Was ten przepis i sprobujecie tej
pysznej stodyczy, ale oczywisScie pamietajac, zeby zjes¢ je z
jakim$ ptynem [J
Przepis jest bardzo prosty, ciekawe jest tylko pieczenie, ale
tego dowiecie sie z przepisu ! <3

Migdatowe biskwity-biscotti

Przelicznik kulinarny

Mak
A axﬁiéirna 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14g¢
Cukier puder 1 szklanka = 170g 1 tyzka = 12¢

Sktadniki:
2 petne szklanki maki
1 petna (a nawet ciutke wiecej) catych migdatéw
1/2 szklanki cukru (ja uzytam trzcinowego)
1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki sody
3 duze jajka + biatko z *yzkg cukru pudru do posmarowania




Wykonanie:

Zaczynamy od podprazenie migdatéw, mozecie to zrobic na
patelni lub w piekarniku przez okoto 5-7 minut powinny by¢
podgrzewane na matym ogniu.

Gdy migdaty sg podprazone dzielimy je na dwie czesci jedna ma
by¢ wieksza, a druga mniejsza, tg mniejsza blendujemy na
proszek. Drugg cze$c¢ kroimy na duze kawatki.
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Teraz czas, aby zajac sie masg.
Suche sk*adniki czyli mgke, cukier, sode i proszek do
pieczenia mieszamy razem
(jeszcze nie ruszamy naszych migdatow).
W osobnej misce miksujemy przez chwilke jajka, mozecie doda¢
kilka kropli ekstraktu waniliowego.

Nastepnie dodajemy lekko ubite jajka do mieszanki mgcznej.
Masa bedzie sucha, troszke jak pokruszony chleb. ALE TAK MA
BYC. Niczym sie nie przejmujcie nic nie dodawajcie. []
Takg mase ostawcie na okoto 3/5 minut.
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Taka mase przesypujemy na blat i zaczynamy wyrabia¢ ciasto.
Dodajemy stopniowo pokrojone i zmielone migdaty.
I caty czas wyrabiamy. Formujemy podtuzny watek,
wyktadamy na blaszke z papierem do pieczenia i sptaszczamy.
Przed wsadzeniem ciasta smarujemy je biatkiem z dodatkiem
cukru pudru.
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Tak utozone ciasto pieczemy w nagrzanym do 180*C piekarniku
przez 15 minut.
Po tym czasie wyciggamy blaszke i ostawiamy ciasto do
wystygniecia.
Gdy juz ostygnie kroimy na ciastka szerokos$ci okoto 1,5 cm i
ponownie wyktadamy na blaszke jak na zdjeciu ponizej. Ponownie
wktadamy blaszke do piekarnika nagrzanego do 180*C i pieczemy
przez okoto 13/15 minut, az stang sie ztotawe.
Musimy dac¢ naszym biskwitom czas aby ostygty i stwardniaty.
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Kochani TYLE ! Pakujemy do pudetka na lunch lub wyktadamy na
stole gdy pijemy kawke czy herbatke. Zanurzamy biscotti w
napoju 1 jemy <3

SMACZNEGO !'!!
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Ps. Przepraszam, ze tak dawno nie by*o u Maniaczki nic
stodkiego.. [J

Chrupiace ziemniaczki

Ziemniaki to chyba najczestszy dodatek do polskich obiadéw,
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 i wiecie, ze lubie
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eksperymentowal to uwierzcie mi, ze jeszcze nigdy nie zrobitam
takich samych chrupigcych ziemniaczkdéw 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
catym domu...

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

Przygotowanie ziemniakéw:
I1o$¢ ziemniakéw szykujemy w zalezno$ci od iloSci oséb.

Myjemy je doktadnie, chcemy ugotowal 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
dorzucié¢ 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
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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
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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
|
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Chleb bananowo-kokosowy/
banana coconut
bread(eng.version)

Ale ten czas szybko leci.. Juz 3,5 miesigca mineto odkad jestem
w Ameryce. Nie ukrywam ptaka¢ mi sie chce bardo na mysl o
powrocie. Juz jestem przyzwyczajona do zycia w tym kraju..

Przepraszam za tyle prywaty.. Ale jednak to czes¢ Maniaczki,

ktorg traktuje jak mojg najblizszg przyjacidotke. Dobrze jest

zy¢ ze samg sobg w zgodzie i przyjazni, ufal sobie i dbac o
siebie i innych.

Najbardziej tesknie za domem i1 mojg cudowng rodzing. Ale po
powrocie do Polski.. do tej szarej rzeczywistos$ci bede
tesknita za tym domem, ktdéry mam tutaj. Staram sie by¢ silna w
tym wszystkim i patrzec¢ na to co sie dzieje w okdét mnie z
rozowymi okularami na nosku! Tyle jeszcze przede mng. Tyle
mitosci czeka nam mnie, nie moge oplatac¢ ostatnich dni w
Dallas w smutek.

A gdy tylko chce mi sie ptakaC tapie moje ukochane ksigzki
kucharskie, narzucam na siebie fartuch i biore sie za
pieczenie.. <3 W takie wtasnie dni, gdy jest nam ciezko dobrze
jest wyzy¢ sie na miekkich bananach i wtozyl cate swoje
serducho w cudowny bananowy chleb.

>k %k >k

Oh my gosh this time passes so quickly. It has already been
3.5 months since I came to America. I have to admit that every
time I think about leaving this beautiful place I feel like
tears are forming in my eyes. Now I am so used to being here.
I am sorry for so many private feelings, but still this is a
part of Maniaczka, who I treat like one of my closest friends.
It is good to live in peace and friendship with yourself, to
live trusting and taking care of your own human-being.

I miss my home and my precious family the most. However, after
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having come back to Poland.. to this gray reality, I will
definitely miss my second home here. I do my best to be
strong and look at the world with optimism. There is still so
much more waiting for me here in the future. So much love. But
now, I just can’t surround myself with misereable feelings for
these last few days here in Dallas.

Any time I feel like crying I immidiately rush to the kitchen,
grab my beloved cookbooks, I put on my apron and I start
baking..<3 In those kinds of days, when we feel gloomy it is
always better to take out your anger and sorrow on soft and
ripe bananas, and then put your love into a marvellous banana
bread.

Chleb bananowo kokosowy/ Banana coconut bread

Przelicznik kulinarny

Mak
Q axﬁié;?na 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14q
Olej 1 szklanka = 225¢g 1 tyzka = 14q

Sktadniki:
3 dojrzate banany
1 i 3/4 szklanki magki
2 jajka
3/4 szklanki cukru
1 1 1/2 *yzeczki proszku do pieczenia
3/4 szklanki widérkéw kokosowych
1/2 szklanki smietany
2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
1/3 szklanki oleju

Ingredients:
3 ripe bananas




1 3/4 cups flour
2 eggs
3/4 cup sugar

1 1/2 tsp baking powder
3/4 cup shredded coconut

1/2 cup sour cream
2 tsps vanila extract
1/3 cup sunflower oil

Zaczynamy:

Banany obieramy ze skérki i kroimy na kawateczki po czym,
dusimy dusicielem do ziemniakdéw na miazge.

Let’s begin:

Peel the bananas and chop them into slices, then mash them
using the potato masher.
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Do ugniecionych banandéw dodajemy jajka, smietane, olej oraz
ekstrakt waniliowy
1 mieszamy ponownie.

Beat together the eggs, oil, mashed bananas, sour cream,
and vanila extract in the same bowl.
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W osobnej misce wymieszaj tyzkag suche sktadniki
czyli magke z proszkiem do pieczenia, cukrem i kokosem.
Nastepnie wlej mase zrobiong wczesniej.

In a seperate bowl mix together all of the dry ingredients,
meaning the flour,
baking powder, sugar and shredded coconut.
Then add the other mixture made earlier and beat togheter.
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Takg gotowg mieszanke wlej do formy do pieczenia chleba,
posmarowanej mastem
i oprészonej butkg tartg lub po prostu wytéz blache papierem
do pieczenia. Chleb piecz przez godzine (lub dopdki ciasto
wyrosnie i zbrazowiej) w nagrzanym piecu do 180*C.

Spoon the mixture into a prepared pan (spread butter over the
inside coating and sprinkle the inside with fine bread crumbs
or simply use baking paper to line the inside).

Bake in a preheated oven to 350*F for about an hour or untill
risen, firm and golden brown.
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SMACZNEGO !'!!
ENJOY !!!
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Mam dla Was dodatkowo pare zdjec ze Swietnego pikniku !

I have a few more pictures from a wonderful and exciting
picnic that we got to attend yesterday!
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