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EMPAMADAS Bogustawa Kolanowska 3¢ i Dominika Michalska 3c

Sktadniki:

Ciasto:

O O O O O O

750 g maki pszennej

180-250 ml cieptego mleka

100 g masta

1jajko z oddzielonym zoéttkiem od biatka
1 zottko

1/2 tyzeczki soli

Nadzienie:

o
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2 tyzki oliwy z oliwek

2 potowki piersi z kurczaka

1/2 czerwonej papryki

100 ml wody

1 cebula

1tyzeczka stodkiej wedzonej papryki
puszka pomidorow pelati

1tyzeczka oregano

2 liscie laurowe

1tyzeczka przecieru pomidorowego (opcjonalnie)
sol i pieprz do smaku

Przygotowanie :

1

2

Kostke masta podziel na dwie czesci. Zazwyczaj kostka masta ma 200 g, wiec
polowa to czysta matematyka, bez wazenia.

Mleko lekko podgrzej w rondelku. Nie gotuj, mleko ma by¢ jedynie ciepte. W
tym czasie oddziel zottko od biatka.

Teraz do maki dodaj zottko i lekko podgrzane mleko. Pamietaj, aby mleko nie
byto goragce, poniewaz moze Scigc sie zottko, a tego nie chcemy. Zacznij od
ilosci mleka 180 ml, jesli ciasto bedzie zbyt mato elastyczne, dolej jeszcze
odrobine mleka.

Wszystko razem wyrabiamy (mniej wiecej 10 minut) do uzyskania jednolitej
masy.

Ciasto dzielimy na dwie czesci, zawijamy w folie spozywcza i wktadamy do
lodéwki na minimum 30 minut.

Rozgrzej na patelni 1 tyzke oliwy i potdz na nim piersi z kurczaka. Smaz na
$rednim ogniu przez okoto 3-4 minuty z kazdej strony. Kurczak musi
zbrazowied i sie przyrumienic.

W czasie kiedy kurczak sie smazy pokrodj papryke i cebule w kostke.
Pamietaj aby z papryki wykroi¢ gniazda nasienne, one sg zbedne. Kurczaka
zdejmij z patelni na talerz.






PAELLA Z KURCZAKIEM Marta Zabdyr
Sktadniki:

0O 0 0O 0o o O o O o O o o O

okoto 250g ryzu (najlepszy bedzie okragty, lecz inne takze sie sprawdzy)
2 cebule

2 zabki czosnku

2 papryki

2 marchewki

groszek

kukurydza

1 filet z kurczaka (okoto 500g)
okoto 750ml bulionu drobiowego
kurkuma

stodka papryka

oliwa z oliwek

sol

pieprz

Przygotowanie:

1.

10.

1.

Obrang cebule siekamy w drobne kostki. Czosnek kroimy w cienkie plastry.
Papryke, marchew jak i kurczaka rowniez kroimy w $rednie kostki. Groszek i
kukurydze odsgczamy.

Pokrojonego kurczaka wsypujemy do naczynia, doprawiamy kurkumg i
mieszamy.

Na gteboka patelnie wlewamy okoto 3 tyzki oliwy z oliwek i rozgrzewamy na
srednim ogniu.

Gdy oliwa jest juz rozgrzana, na patelnie dodajemy kurczaka i smazymy przez
okoto 5 minut.

Dodajemy pokrojong wczesniej cebule i czosnek, smazymy przez kolejne 3
minuty.

Na patelnie dodajemy papryke i marchewke.

Sktadniki na patelni przyprawiamy stodka papryka, odrobing kurkumy, solg i
pieprzem wedtug uznania.

Wlewamy szklanke bulionu, mieszamy i zostawiamy na $rednim ogniu na
okoto 5 minut.

Na patelnie dodajemy ryz. Doktadnie mieszamy z reszta sktadnikow.
Dolewamy reszte bulionu i czekamy az zacznie sie gotowac. Wazne aby ryz
nie wystawat i byt w catosci zalany bulionem. Od tego czasu nie mieszamy
potrawy.

Gdy bulion zacznie sie gotowaé, zmniejszamy ogien i gotujemy pod
przykryciem przez okoto 13minut.

Po tym czasie dodajemy kukurydze oraz groszek i mieszamy wszystkie
sktadniki. Zostawiamy na ogniu jeszcze na okoto 3 minuty.






KURCZAK SEODKO-KWASNY Z KOLOROWYM RYZEM Klasa 2 dg
Sktadniki:

Podwdjna piers z kurczaka,
Ziota, sol, pieprz,

Sos sojowy,

Olej,

Cebula,

Mieszkana chinska,

Miod,

Kolorowy ryz,

Sezam,

Czosnek.
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Przygotowanie:

1 Podwdjna piers z kurczaka, kroimy w kostke.

2 Wrzucamy dodajemy dwie tyzeczki ulubionych zi6t, u mnie suszony lubczyk,
czerwona papryka mielona, sdl, pieprz mielony, pokropi¢ sosem sojowym, ale
mozna to pominac.

3 Nastepnie rozgrzac tyzke oleju, podsmazy¢ kurczaka, obrang i posiekang
cebulke wrzuci¢ na niego smazy¢ dale;j.

4 Dodac¢ dwie mieszanki chinskiej z lidla. Wymieszac.

5 Podla¢ szklanka wody i dusi¢ pod przykryciem. Ponownie przyprawic. Mozna
dodac do smaku przyprawy curry.

6 Nastepnie dodaje stoiczek koncentratu i dwie lyzeczki miodu.

7 Calos¢ mieszam i podaje z ryzem, na koniec dodatam dwie lyzeczki sezamu i
dwa posiekane zabki czosnku.




SPAGHETTI NEAPOLITANA Kamil Szukata

Sktadniki:
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Mieso mielone z topatki wieprzowej
Przecier pomidorowy

Groszek konserwowy

Sol

Oregano

Bazylia

Makaron

Przygotowanie:

1

Rozgrzewamy patelnie. Umieszczamy mieso mielone na niej (ilos¢ wedle
uznania) i rozdrabniamy je najlepiej drewniana kopystka. Mieso musi byé
drobno rozdrobnione. Smazymy okoto 5 min po czym mieszamy migso i
pozwalamy mu sie usmazyc z innych stron. Smazymy mieso takze 5 min.
Kiedy biatko w miesie bedzie na tyle $ciete, Ze mieso bedzie sie "sypacé" i
bedzie biele¢ zmniejszamy ogien.

Przyprawiamy mieso solg, oregano i bazylia wedle uznania. Mieszamy
doktadnie cate mieso.

Nastepnie mieszanke zalewamy przecierem pomidorowym. Staramy sie nie
dopusci¢ by poziom przecieru przekraczat poziom migsa, a najlepiej zeby
przecieru byto troche ponizej poziomu miesa. Wszystko doktadnie mieszamy i
zostawiamy na ogniu. Mieszamy co okoto 2 minuty. Gdy mieszanka bedzie juz
"bulgotac" dodajemy groszek z puszki. Tak samo jak z przecierem, doktadnie
wszystko mieszamy i czekamy do "bulgotania.”

W miedzyczasie gotujemy makaron. Dla przypomnienia AL DENTE to 8 minut,
a miekki makaron to okoto 11 minut. Po sporzadzeniu makaronu, odcedzamy
go i mieszamy ze Spaghetti Neapolitana.




TAGLIATELLE Z KALAFIOROWYM SOSEM ALFREDO Julianna Kuzlan, Julia
Krupa 4d

Sktadniki:
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1 maty/$redni kalafior

1 tyzka oliwy

3 duze zabki czosnku

Pot szklanki mleka migdatowego
1/3 szklanki ptatkow drozdzowych
1tyzka soku z cytryny

7. tyzeczki wedzonej papryki

7. tyzeczki czosnku w proszku

7. tyzeczki soli

Y. tyzeczki pieprzu

Swieza bazylia do posypania
Makaron tagliatelle

Przygotowanie:

—_—

Kalafior podziel na rozyczki i gotuj do miekkosci.

W miedzyczasie na patelni rozgrzej oliwe, dodaj rozgnieciony czosnek i dus
przez 2-3 minuty

Ugotowany kalafior razem z czosnkiem, mlekiem, ptatkami drozdzowymi,
solg, sokiem z cytryny i czosnkiem w proszku miksuj do momentu uzyskania
kremowej konsystencji.

Makaron ugotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu i odcedz.

Przygotowany sos przetdz do rondla, dodaj makaron i podgrzej na srednim
ogniu. Podawaj ze swiezg bazylig i pieprzem.




SZAKSZUKA Julian Jabtonski 1b

Sktadniki:
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puszka pomidorow krojonych
1/2 cebuli

1 zabek czosnku (lub czosnek suszony)
chilli z suszonym pomidorem
kumin (kmin rzymski)
kurkuma

sol i pieprz

oliwa

kolorowa papryka

3 pieczarki

1/3 matej cukini

2 jajka

rukola

Przygotowanie:

1
2

3
4

Warzywa obieramy i myjemy. Drobno kroimy.

Obrany czosnek przeciskamy przez praske. Na oliwie lekko podsmazany
czosnek i cebulke.

Dorzucamy pokrojone warzywa i przyprawy. Chwile smazymy.

Dolewamy pomidory z puszki. Doprawiamy do smaku. Na wierzch wbijamy
jajka i uzywamy pokrywki, co skroci przygotowanie potrawy.

Po Scieciu sie jajek potrawe mozna przybrac rukolg .

’




MAKARON Z BROKULEM, MASCARPONE ORAZ PARMEZANEM Julia
Mac¢kowiak 3b

Sktadniki:

makaron,

brokut,

200g Smietany,

250g serka mascarpone,

100g sera grana padano lub parmezanu.
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Przygotowanie:

1 Ugotuj makaron i brokuta, w tym czasie zetrzyj ser.

2 Na patelnie wrzué¢ serek mascarpone, $mietane i starty ser, dopraw solg i
pieprzem, mieszaj az zmieni si¢ w jednolitg mase.

3 Gdy sos bedzie juz gtadki, dorzu¢ brokuta i wymieszaj.

4 Ugotowany makaron odcedz.




PIEROGI RUSKIE Zuzanna Demska 4e
Sktadniki:
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0,5 kg maki pszennej,

dwie tyzki masta,

230ml cieptej, przegotowanej wody,
1kg ziemniakow,

0,5kg twarogu,

2 cebule,

soli,

papryki ostrej,

pieprz.

Przygotowanie:

1

Ziemniaku ugotowa¢ w osolonej wodzie, w tym samym czasie usmazyc
pokrojong cebule i pidrka. Obraé ziemniaki i doktadnie rozgnies¢ z twarogiem,
dodajac usmazona cebule i przyprawi¢ do smaku pieprzem, solg oraz ostra
papryka.

Na stolnice wysypaé¢ make, posypac szczypta soli, stopniowo dolewaé wode i
ugniatac ciasto, nastepnie dolac roztopione masto i ugniatac.

Ciasto podzieli¢ na dwie réwne czesci, jedna z nich rozwatkowaé na okoto
0,5mm i wycina¢ z niego kotka srednicy szklanki. Na wyciete ciasto
naktadamy tyzeczke farszu, koto sktadamy na pot, taczac ze sobg rogi.

Pierogi gotujemy w osolonej wodzie okoto 2/3 minuty po wyptynieciu.

Pierogi podajemy z podsmazong cebulka, mozna dodaé boczek.




ZRAZY Laura Pilarska 4e
Sktadniki:

o 1kg schabu
1 duza cebula
boczek wedzony
ogorki kiszone
wtoszczyzna
3 duze marchewki
Pieprz, wegeta, lis¢ laurowy, ziele angielskie, kostka rosotowa
Maka
Smalec
Wykataczki lub sznurek
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Przygotowanie:

1 Cebule pokroi¢ w pot ksiezyce, ogorka na 4 czesci, boczek pokroi¢ w paski
wczesniej odcinajac z niego nadmiar ttuszczu, marchewke na mniejsze
kawatki.

2 Kroimy schab w plastry i rozbijamy. Doprawiamy wegetg oraz pieprzem.

Na plastrach miesa uktadamy kolejno cebule, boczek oraz ogérka kiszonego.

4 Nastepnie zawijamy i zabezpieczamy przed rozwinieciem sznurkiem badz
wykataczka.

5 Schab otaczamy w mace i smazymy na matej ilosci smalcu na patelni.

6 Do garnka nalewamy 3 | wody, wrzucamy 1 kostke rosotowg, dodajemy

wtoszczyzne oraz $wieza marchewke, lis¢ laurowy oraz ziele angielskie.

(Mozna dodaé troszke boczku by sos byt nieco bardziej aromatyczny).

Zagotowac.

Mieso dodac do garnka z wywarem. Gotujemy do miekkosci schabu.

8 Zaciggamy sos mieszanka wody z maka. Doprawiamy do smaku.

w
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DEWOLAJE ZIEMNIACZANE Kinga Czech, Dominika Czubala 1d

Sktadniki:

ziemniaki

mocarella

koperek

przyprawa do ziemniakow
margaryna

jajko

butka tarta

oliwa z oliwek badz olej
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Przygotowanie:

1. Obrane ziemniaki ugotowac. Gdy sie beda gotowac nalezy kokroi¢ mocarelle
w plastry na pot oraz drobno koperek

2. Odcedzi¢ pozostawiajgc je w garnku dodac¢ troche margaryny i koperku.
Ugniataé ttuczkiem do ziemniakow. Powinno wyjsé puree.

3. Powstatg mase uformowaé w bardziej podtuzne kulki dodajagc do srodka
mocarelle.

4. Nastepnie obtoczy¢ w jajko i butce.

5. Usmazy¢ na oliwie z oliwek na ztocisty kolor i podac na talerzy.




