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kwiecień 2017
Spis potraw
- żurek na zakwasie z jajkiem i białą kiełbasą

- galantyna z kurczaka z chaud-froid

- jaja faszerowane różnymi pastami

    - jaja w płaszczykach z ciasta francuskiego

- pasztet wyborny

- mazurek kajmakowy

   - mazurek pomarańczowy

   - pascha klasyczna

   - jaja w płaszczykach z ciasta francuskiego

   - sałatka jarzynowa

   - sałatka brokułowa z prażonym słonecznikiem

   - luksusowa baba drożdżowa

   - ćwikła z chrzanem

   - lemoniada

   - kruche babeczki z kremem budyniowym i owocami

   - babeczki nadziewane farszem jajecznym z łososia

   - sałatka brokułowa z prażonym słonecznikiem

Żurek
Składniki:

-500ml żurku

-700ml bulionu lub wywaru z grzybów
-50g słoniny lub wędzonego boczku

-1 cebula

-2 ząbki czosnku                         

-2 łyżki chrzanu śmietankowego

-200g białej kiełbasy

-sól, pieprz, majeranek

-2 jajka ugotowane na twardo
Przygotowanie:
Cebule obieramy i kroimy w drobną kostkę. Słoninę lub boczek kroimy w kostkę i przesmażamy, skwarki zdejmujemy z patelni, a na wytopionym tłuszczu rumienimy cebulę. Do żuru wlewamy 700ml bulionu lub wywaru z grzybów, dodajemy cebulę, czosnek, chrzan i kiełbasę, doprawiamy solą i gotujemy 15 minut. Kiełbasę wyjmujemy, kroimy w plastry. Jaja obieramy i przekrawamy na pół. Zupę miksujemy, przecieramy przez sito, dodajemy majeranek, kiełbasę oraz skwarki i gotujemy 5 minut. Rozkładamy jajka na talerzach, zalewamy je zupą i podajemy z ziemniakami gotowanymi lub puree, okraszonymi plastrami usmażonej cebuli.

Zamiast bulionu lub wywaru z grzybów możemy dodać 700ml wody.

Pod koniec gotowania do żuru możemy dodać 150ml śmietany.

Zamiast podawać żur z osobno ugotowanymi ziemniakami, możemy je pokroić w kostkę i gotować 20 minut w zupie.

Galantyna z kurczaka z chaud-froid
Składniki:  

-kurczak o wadze 1, 6 kg 

-sól, pieprz, gałka muszkatołowa
Nadzienie:
-150-160 g wątróbki kurzej

-olej do smażenia 
-600 g mieszanego farszu drobiowego ( mięso z kurczaka i indyka)
-100 g gotowanej szynki
-80 g obranych i posiekanych solonych pistacji
-80 g marchewki pokrojonej w słupki
-przyprawy do smaku

Dodatkowo:
-folia spożywcza

Sos Chaud-froid:
-200 ml esencjonalnego bulionu warzywnego bez tłuszczu
-200 ml śmietanki lub mleka 3,2%
-40 g masła
-40 g mąki
-12 g żelatyny spożywczej

Kurczaka luzujemy, opłukujemy, suszymy i nacieramy solą, pieprzem, ewentualnie gałką muszkatołową w środku i na zewnątrz. Schładzamy w lodówce. Wątróbkę smażymy na różowo i odstawiamy do wystudzenia. Do zmielonego farszu drobiowego dodajemy pistacje (mogą być też warzywa pokrojone w kostkę), doprawiamy do smaku. Farszem nadziewamy kurczaka, zszywamy, zawijamy w folię spożywczą. Parzymy do uzyskania 65 0 C wewnątrz ( w wywarze lub piecu konwekcyjnym) Następnie studzimy, chłodzimy, zdejmujemy folię. 

Przygotowujemy sos beszamelowy. Dodajemy galaretę przygotowaną z warzywnego rosołu i namoczonej żelatyny. Gładki sos chłodzimy. Kiedy zacznie się ścinać polewamy nim ułożonego na kratce kuchennej osuszonego kurczaka. Gdy galareta lekko się zetnie, można udekorować warzywami. Podawać pokrojonego w plastry. 

Proponowana ilość orzechów i warzyw jest dowolna i zależy wyłącznie od upodobań smakowych.
Jaja w cieście francuskim
Składniki:

-6 jajek

-opakowanie mrożonego ciasta francuskiego

-surowe żółtko

-mały por

-sól

Przygotowanie:
Ciasto francuskie rozmroź. Jajka ugotuj na twardo, zalej zimna wodą, ostudź, obierz. Z pora zdejmij kilka zewnętrznych liści. Opłucz je i włóż do posolonego wrzątku na 10-15 sek. Wyjmij, przelej zimna wodą i dobrze osusz. Ciasto rozwałkuj. Pokrój na 6 kwadratów.  Jajka obwiń liśćmi pora. Po jednym jajku ustaw po środku każdego kwadracika ciasta. Zbieraj przeciwległe rogi kwadratów i zalepiaj je nad jajkiem. Jeśli wystaje znad jajka zbyt dużo ciasta, zetnij je, ponownie rozwałkuj i wytnij z niego wzorki, które wykorzystasz do dekoracji. Surowe żółtko roztrzep z łyżeczką wody lub słodkiej śmietanki. Posmaruj nim wierzchy pakiecików z jajkami, ewentualnie dolep dekoracje z resztek ciasta i ponownie posmaruj całość roztrzepanym żółtkiem. Przygotowane pakieciki ustaw na blasze wyłożonej papierem do pieczenia. Włóż do nagrzanego piekarnika. Piecz ok.20 min. (na złoto) w temp. 20st. Jajka podawaj na przekąskę. Dobrze smakują zarówno na gorąco, jak i na zimno. Można je serwować, jako paszteciki do czystych zup lub jako dodatek do żuru bez wkładki.

Pasztet wyborny
Składniki:

-po 25dag: mięsa wołowego

- łopatki wieprzowej

-kurczaka

-wątróbek drobiowych i boczku (może być wędzony)

-2 marchewki, kawałek selera

-2 cebule

-1dag suszonych grzybów

-4 jaja

-2-3 listki laurowe

-słonina do wyłożenia blachy

-ziele angielskie

-sól, pieprz
Przygotowanie:
Mięso podlać dwiema szklankami wody i udusić razem z warzywami, grzybami i przyprawami. Pod koniec duszenia dodać wątróbkę. Następnie mięso wyjąć, przestudzić, z kurczaka wyjąć kości. Mięso zemleć 2-3 razy wraz z grzybami i połową jarzyn. Wywar odstawić w chłodne miejsce. Do zmielonej masy dodać jaja i zastygły tłuszcz z wywaru (w razie potrzeby można tez dodać trochę wywaru). Doprawić do smaku solą i pieprzem, dokładnie wyrobić. Przełożyć do wąskiej blachy, wyłożonej cienkimi paskami słoniny. Piec 45-60 min. W dobrze nagrzanym piekarniku (200 C). Podawać z ćwikłą lub chrzanem.
Mazurek kajmakowy
Składniki:

-300g mąki

-400g masła

-400g cukru pudru

-1 żółtko

-200g mleka w proszku

-1 łyżka cukru waniliowego

-bakalie do przybrania

Przygotowanie:
Z mąki, 200g masła, 100g cukru pudru i żółtka przygotowujemy i wypiekamy ciasto według przepisu na kruchy spód do mazurków. Pozostałe masło rozpuszczamy w rondlu. Mleko w proszku, pozostały cukier puder i cukier waniliowy wsypujemy do miksera, wlewamy 50ml wrzącej wody oraz masło i miksujemy. Jeżeli uzyskana w ten sposób masa jest tak gęsta, że nie można jej wylać z miksera to dodajemy kilka łyżek wody i ponownie miksujemy. Masę kajmakową wylewamy na spód mazurka i ozdabiamy go bakaliami. Podajemy, gdy masa zastygnie.
Mazurek pomarańczowy
Składniki:

-30dag mąki

-20dag masła

-35dag cukru

-torebka cukru waniliowego

-2 żółtka

-2 łyżki śmietany

-5 pomarańczy

-cytryna

-10dag migdałów

-skórka pomarańczowa, wiórki kokosowe do dekoracji

-2 surowe białka do posmarowania ciasta

Przygotowanie:
Przesianą mąkę posiekaj z pokrojonym na płatki masłem. Dodaj cukier waniliowy, 10dag cukru oraz śmietanę i żółtka. Składniki zarabiaj dalej, siekając nożem, aż powstaną grudki. Wtedy energicznie zagnieść ciasto. Ciasto rozwałkuj na prostokąt grubości 1cm. Nożem odetnij brzegi ciasta tak, aby były równe. Placek ułóż na przykrytej pergaminem blaszce. Odkrojone ciasto zagnieć i ponownie rozwałkuj, pokrój w równe paski, skręć spiralki i ułóż wokół brzegów placka posmarowanego białkiem, dociśnij. Spiralki również posmaruj białkiem. Piecz 15 minut w temperaturze 200st. Pomarańcze sparz, zetrzyj skórkę, a miąższ pokrój w plasterki. Posyp je pozostałym cukrem i odstaw do czasu aż puszczą sok. Następnie dolej sok wyciśnięty z cytryny gotuj na małym ogniu, aż plasterki staną się szkliste. Wymieszaj ze sparzonym, obranymi ze skórki posiekanymi migdałami oraz skórką otartą z pomarańczy. Masę pomarańczową rozsmaruj na upieczonym spodzie mazurka. Wstaw do ciepłego piekarnika i przy uchylonych drzwiczkach susz jeszcze 45 minut. Udekoruj skórką pomarańczową i wiórkami kokosowymi.
Pascha klasyczna
Składniki:

-2l mleka

-4 szklanki śmietany

-25dag masła

-szklanka cukru

-8 jaj

-bakalie (migdały, orzechy, smażona skórka pomarańczowa)

-zapach waniliowy

Przygotowanie:
Mleko zagotować. Śmietanę i jaja zmiksować, wlać do gorącego mleka. Ciągle mieszając, doprowadzić do powstania twarogu. Ostudzić zawiesinę i odcedzić na sicie wyłożonym czystym płótnem lub gazą. Masło utrzeć z cukrem, dodać twaróg i zapach, dobrze zmiksować i utrzeć, wsypać posiekane bakalie. Włożyć masę do podłużnej formy do ciasta wyłożonej folią i wstawić do lodówki. Na pół godziny przed podaniem przełożyć paschę do zamrażalnika. Dobrze schłodzoną delikatnie przełożyć na półmisek. Pokroić na plastry dwucentymetrowej grubości. 
Sałatka jarzynowa
Składniki:

-200g marchwi

-200g selera

-300g ziemniaków

-2 kwaszone ogórki

-100g konserwowego zielonego groszku

2 jaja ugotowane na twardo

-biała część z jednego pora

-1 jabłko

-100ml majonezu

-1 łyżeczka musztardy

-cukier, sól i pieprz

Przygotowanie:
Marchew, seler i ziemniaki obieramy, każde oddzielnie gotujemy 20 minut, odcedzamy, studzimy i kroimy w kostkę. Ogórki kwaszone i jabłka obieramy i kroimy w kostkę. Jajka obieramy i również kroimy w kostkę. Pora drobno pokroić. Groszek odcedzamy z zalewy. Wszystkie składniki mieszamy z majonezem i musztardą. Doprawiamy solą, cukrem i pieprzem, schładzamy w lodówce i podajemy z wędliną i pieczywem.
Luksusowa babka drożdżowa
Składniki na ciasto:
-2 szkl. mąki pszennej

-4 dag drożdży

-2/3 szkl. słodkiego mleka

-10 dag masła

-5-7 żółtek

-10 dag cukru

-aromat waniliowy

-pół szkl. bakalii

-szczypta soli

Składniki na lukier:
-20 dag cukru pudru

-łyżkę stołową rumu

-1-2 łyżki soku z cytryny

-łyżkę stołową wody

Sposób wykonania:
Sporządzić rozczyn drożdżowy z niewielką ilością cukru, dodać 2 łyżki mąki, a następnie podgrzane mleko do temp 30-350C, oprószyć mąką. Przykryć ściereczką i postawić w ciepłym miejscu. Resztę mąki przesiać do miski, zrobić kopczyk a w nim głęboki dołek. Cukier wsypać do kubka z żółtkami, ubić ze szczyptą soli. Masło roztopić w garnku (nie gotować). Posiekać skórkę pomarańczową, rodzynki zalać wrzątkiem i po chwili osączyć na sicie. Wlać do wgłębienia w mące wyrośnięty rozczyn, rozrobić drewnianą łyżką, dodać ciepłe masło, żółtka oraz aromat. Mieszać do połączenia składników. Następnie zarobić ciasto ręką do momentu aż przestanie kleić się do rąk i miski. Dodać osuszone rodzynki i pokrojoną skórkę pomarańczową, zagniatać aż do wymieszania. Przykryć ciasto ściereczką i postawić do wyrośnięcia w ciepłym miejscu. Blachę wysmarować masłem. Gdy ciasto będzie gotowe napełnić nim formę tylko do połowy, przykryć ściereczką i postawić w ciepłym miejscu do wyrośnięcia. Nagrzać piekarnik do 1800C, wyrośnięte ciasto wstawić do piekarnika. Piec jedną formę godzinę, natomiast w dwóch ok. 30 min. 
Sporządzenie lukru: Wsyp do miski cukier. W rondelku podgrzać rum z wodą. Następnie połącz płyn z cukrem, dodać sok z cytryny i ucierać do zgęstnienia (konsystencja ciasta naleśnikowego). 
Ćwikła z chrzanem
Składniki:
- 500 g buraków

- 4 łyżki utartego chrzanu

- 30 ml octu winnego

- cukier

- sól

- szczypta kminku
Sposób wykonania:
Buraki płuczemy, osuszamy pieczemy 1 godzinę 15 minut w temp. 180 C. Upieczone buraki obieramy, ścieramy na tarce i mieszamy z chrzanem. Gotujemy ocet z solą, cukrem i zmielonym kminkiem. Płyn przecedzamy, mieszamy z burakami, przekładamy do słoja, ugniatamy tak, aby na wierzchu pojawił się sok, odstawiamy i używamy po 2 dniach. Ćwikłę bez pasteryzowania przechowuje się 3-4 tygodnie.

Lemoniada
Składniki:
- sok z 3 cytryn

- 150 g cukru

- 4 kostki lodu

- 4 plasterki cytryny

- 750 ml wody

Sposób wykonania: 
Wodę zagotować z cukrem, ostudzić. Dodać sok z cytryn, wymieszać i oziębić. Podawać w szklaneczkach, wkładając do każdej 1 plasterek cytryny i 1 kostkę lodu. Dekorować spiralnie ściętą skórką z cytryny.
Kruche babeczki z kremem budyniowym i owocami

Składniki na ciasto:
- 300g mąki

- 200g masła

- 100g cukru pudru

- 2 żółtka

- sól

Sposób wykonania:
Mąkę przesiać, dodać szczyptę soli i pokrojone na kawałki masło. Posiekać nożem. Wsypać cukier, wbić żółtka, posiekać. Zagnieść ciasto i włożyć na 30 min do lodówki. Schłodzone ciasto rozwałkować na grubość 3-4mm, przenieść na wałku i nałożyć na ustawione obok siebie, posmarowane cienko masłem foremki. Przycisnąć wałek i odciąć nadmiar ciasta. Docisnąć ciasto dłonią do dna i brzegów foremek. Ciasto na dnie foremek nakłóć widelcem. Piec 8-12 min. w temp. 200 C. Ostudzone babeczki wyjąć z foremek i napełnić kremem.

Składniki na krem:
-  ¾ l mleka

- 2 budyń waniliowe ( na ½ l mleka)

- cukier waniliowy

- 2 łyżki mąki pszennej 

- 1 łyżka mąki ziemniaczanej

- 2 żółtka

- 1 szklanka cukru

-owoce, bakalie do dekoracji

Sposób wykonania kremu:
Zagotować pół litra mleka z cukrem. W 1 szklance zimnego mleka rozrobić budyń z mąką pszenną, ziemniaczaną oraz dwoma żółtkami. Wymieszane proszki z mlekiem wlać do wrzącego mleka. Mieszając, gotować do zgęstnienia masy. Ostudzić. Napowietrzyć (utrzeć), ½ kostki masła i dodawać do niego ostudzony budyń. Wymieszać. Dno babeczek wyłożyć marmoladą ( np. morelową). Korpusy napełnić ozdobnie kremem i udekorować owocami bądź bakaliami.

Sałatka brokułowa z prażonym słonecznikiem
Składniki:
-3 brokuły

-1 puszka ananasa

-1 puszka kukurydzy

-2szt. sera feta

-słonecznik prażony według uznania

Sos:
-majonez

-jogurt naturalny

-czosnek

-sól, pieprz

Przygotowanie:
Brokuły ugotować na parze. Ananasa pokroić w dużą kostkę. Kukurydzę odsączyć. Ser feta pokruszyć. 

Układać warstwami w szklanej salaterce:

1- Brokuły

2- Sos

3- Ananas

4- Kukurydza

5- Sos

6- Posypać słonecznikiem
