1. Posypka z obierek z ziemniakow

obierki z okoto 500 g ziemniakow
100 g cukru

Pamigetaj by ziemniaki, przed ich obraniem doktadnie umy¢.
Piekarnik nastaw na 80 — 90°C (termoobieg).

Obierki z 500 g ziemniakow (powinno by¢ okoto 80 g) rozt6z doktadnie na blasze wytozone;j
papierem do pieczenia i wstaw do piekarnika na okoto 30 minut.

1. Obierki powinny by¢ dobrze wysuszone, ale nie przypalone. Wyciagnij z piekarnika i odstaw
do ostygnigcia.

2. W tym czasie w garnku na matym ogniu zacznij rozpuszczac cukier — az powstanie rodzaj
karmelu — nie mieszaj niech cukier si¢ roztapia powoli sam.

3. Dorzu¢ wysuszone obierki do garnka z karmelem i energicznie zamieszaj, a nastgpnie przeldz

na blache z papierem do pieczenia i pozostaw okoto 10 -15 minut do ostygniecia.

Wrzu¢ do miski robota i zmiksuj pare chwil, az powstanie posypka.

Uzyj posypki do tart, quiche, zapiekanek, satatek itd!
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2. Placki z puree ziemniaczanego

500 g ugotowanych, thuczonych ziemniakow
Szklanka maki

Szklanka mleka

1 tyzeczka proszku do pieczenia

4 jajka

1 tyzeczki soli

Olej do smazenia

Przygotowanie:Krok 1
Wymieszaj dobrze utluczone ziemniaki z maka i proszkiem do pieczenia. Dopraw sola.

Krok 2

Do oddzielnego naczynia whbij jajka, rozmieszaj je rozga i wlej mleko. Wymieszaj. Przelej do misy
z ziemniakami i mgka. Wymieszaj. Ciasto powinno mie¢ konsystencje gestej $mietany. Odstaw na
p6t godziny w chtodne miejsce.

Krok 3
Rozgrzej olej na patelni, ktadZ na rozgrzany ttuszcz nale$nik wielkosci racuchéw. Smaz po 1-2
minuty z kazdej strony.

3. Chlebek bananowy (przepis na 2 chlebki)

8 duzych dojrzatych banandéw (najlepiej przejrzate), rozgniecione
150 g masta, roztopionego

1 szklanka drobnego cukru do wypiekow

2 duze jajka

2 tyzeczki sody oczyszczonej

szczypta soli

3 szklanki maki pszennej

Cukier waniliowy



Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;.

W tym przepisie nie trzeba uzywacé¢ miksera. W duzym naczyniu wymiesza¢ roztopione masto z
rozgniecionymi bananami (wystarczy rozgnie$¢ je widelcem). Wmiesza¢ cukier, lekko roztrzepane
jajko i wanili¢. Bezposrednio do mieszanki przesia¢ make pszenna, sod¢ oczyszczong i dodad
szczypte soli a nastgpnie wymiesza¢ widelcem lub rozgg kuchenng, tylko do polaczenia sig
sktadnikow.

Ciasto przetozy¢ do keksowki o wymiarach 10 x 20 cm wysmarowanej mastem i oproszonej maka
pszenng badz wytozonej papierem do pieczenia.

Chlebek bananowy piec w temperaturze 170°C, najlepiej bez termoobiegu, przez 50 — 60 minut lub
krocej, do tzw. suchego patyczka. Wyjac z piekarnika, przestudzi¢ w formie.

4, Pasta wytrawna do placuszkéw

- stonecznik tuskany — szklanka

- 3 marchewki, 3 pietruszki, 2 mate selery
- 1 duza cebula

- olej do smazenia

- koncentrat pomidorowy

- natka pietruszki

- 3-4 zabki czosnku

- Sol /pieprz do smaku

- chilli w ptatkach do smaku

- woda do rozrzedzenia (opcjonalnie)

Warzywa myjemy porzadnie (nie obieramy), kroimy na mate kawatki, cebule obieramy i kroimy w
pidrka. Wszystkie warzywa smazymy az zaczng mickna¢ (mozemy tez uzy¢ ugotowanych warzyw
z rosotu). Stonecznik mielimy, dodajemy warzywa i miksujemy calos¢ na pastg, dodajemy
przecisniety przez praske czosnek, przyprawy, posiekana natke.

5. Mus jablkowy do placuszkow
1,5 kg jabtek
50 g miodu
1 cytryna — sok

cynamon

Jabtek nie obieramy, kroimy na ¢wiartki i wycinamy gniazda nasienne (mozna je zamrozic i
dodawac po 2-3 do wywaru/rosotu), dusimy owoce az zmigkna, dodajemy miod, cynamon i sok z
cytryny — miksujemy na mus.



6. Sos waniliowy z kaszy jaglanej
3-4 szklanki kaszy jaglanej ugotowanej,
Mleko roslinne — 1 |
Cukier do smaku
Wanilia (lub cukier waniliowy)
Szczypta soli
Pot kostki masta

Odrobina soku z cytryny dla przetamania smaku

Kasze zalewamy goragcym mlekiem, dodajemy cukier, wanili¢ i rozpuszczone masto, szczypte soli.
Miksujemy do uzyskania gtadkiej masy — na koniec doprawiamy sokiem z cytryny.

7. Pesto z resztek
- liscie po 2 peczkach rzodkiewek
- liscie bazylii
- Yodyzki natki pietruszki
- jesli zostata nam resztka sataty
- 2-3 garscie orzechow lub migdatow
- sok z potowy cytryny
- 2-3 zabki czosnku
- oliwa z oliwek — okoto p6t szklanki
- parmezan 50g lub 3-4 tyzki nieaktywnych ptatkéw drozdzowych
- s0l/pieprz

Zielening porzadnie myjemy, miksujemy razem z orzechami, dodajemy przeci$nigty przez praske
czosnek, tarty parmezan lub ptatki drozdzowe, sok z cytryny, sol, pieprz do smaku, dolewamy
oliwe i mieszamy



