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1.Swieza rukola niemyta 4,79 zt/szt 0,10 kg 47,90 zt/kg 2. Szynka parmenska w plasterkcch

9,99 zt/szt 0,07 kg 142,71 zt/kg 3. Bresaola 9,99 zt/szt 0,07 kg 142,71 zt/kg 4. Péstki dyni tuskane
6,69 71/s7t 0,20 'kg 33,45 zt/kg-5.Pomidory suszone na storicu 14,90 zl/szf 0,19 kg 78,42 zt/kg

6. Pomidory bez skéry 3,49 zt/szt 0,24 kg 14,54 2t/Kkg-7. Losos wedzony na zimno — plastry 9,99 zt/
szt., 100 g/lopak., 99,90 zi/kg 8. Ser kozi piramidka.twarogowa 6,99 zt/szt 0,15 kg 46,60 zt/kg

] SO S Ser Mozzarella 2,99 zl/szf 0,12 kg 23,92 zt/kg

FOODEI0Y
ul. NOWY SWIAT 7 -
Warsz-awa' i

Produkty FOOD -~ 17\ Wiegcej produktéw, smakowite przepisy, porady nie tylko kulinarne,
dos'gpne a l.la . . . . . . . .
w amach: &JOY YR ciekawe qrtyku%y.l wiele, wiele wiecej znajdziesz

na www.foodandjoy.eu.

DELIKATESY INTERNETOWE




saatka e szpinakiem
| sevem Koz-\m

Sktadniki:

e 1 opakowanie
swiezego szpinaku

. awokado

. Breasola

s 3 jajka

. 1 ser kozi

pomidory suszone
(ok. 10 potowek)

: 500g pomidorkéow
koktajlowych
s 2 tyzki oliwy
. 2 tyzki soku z pomarancz
= s6l, pieprz fot. Paulina Hofman

Szpinak ptuczemy pod biezqcq wodq, osuszamy. Awokado kro-
imy na pét, wykrecajqc je pozbywamy sie pestki. Kroimy w cien-
kie paseczki. Jajka gotujemy na twardo; nastepnie kroimy je na
6 czesci. Breasole rolujemy tworzqc rézyczki, przekrawamy je na
poét. Suszone pomidory odsgczamy z zalewy, kroimy.na mniejsze
kawatki. Pom_idorl_éi'koktqilo'\}'«e ‘myjemy, kroimy na pét. Wszystkie
sktadniki mieszamy razem, ser kozi kruszymy do satatki, wierzch
posypujemy zurawing. Oliwe mieszamy z sokiem pomaranczo-
wym, doprawiamy do smaku solq i pieprzem. Przygotowanym
sosem polewamy satatke przed podghiem.




Preczone burak

fot. Paulina Hofman

Sktadniki:

2 buraki

1 ser kozi

2 tyzki miodu

szczypta soli

garsé orzechéw wtoskich
swieza mieta

1 tyzka oliwy

Buraki myjemy, owijamy w folie aluminiowq, skrapiamy
je odrobing oliwy i posypujemy szczyptq soli. Zawija-
my szczelnie, wktadamy do rozgrzanego do 180 stop-

ni piekarnika i pieczemy ok. 2 godzin (jesli buraki sq

duze mozna wydtuzyé czas pieczenia). Po wyjeciu bu-

rakéw . delikatnie wyjmujemy je z folii, kroimy w pla-
stry, posypujemy posiekanymi orzechami, dodajemy ser.
Catos¢ polewamy miodem. Dekorujemy swiezq mietq.




Sktadniki:

V-anapka caprese

4 kromki chleba

1 kulka mozzarelli
kilka pomidorkéw
koktajlowych/

lub pomidorow

z puszki- odsqczonych
1 opakowanie swiezej
rukoli

1 peczek bazylii

2 tyzki orzeszkow
piniowych

1/2 szklanki oliwy

2 zqgbki czosnku
parmezan ok. 2 tyzki
2 tyzki pesto z bazylii

fot. Paulina Hofman

Przygotowania zaczynamy od przyrzqdzenia pesto. Rukole ptu-
czemy, osuszamy. Dodajemy ‘do niej pét-peczka bazylii, parme-
zan, orzeszki oraz oliwe. Wszystko miksujemy lub blendujemy
na gtadkq mase. Mozemy gl'o-_d_'cl_é wiecej oliwy jesli pesto ma by¢é
rzadsze. Tak przygotowane pesto-mozemy przechowywaé w:sto-
iku-w lodéwce lub zamrozi¢.

Pieczywo z dwéch stron smarujemy pesto, uktadamy plastry moz-
zarelli oraz potéowki pomldorkow Tak powsta’re kanapki-grilluje-
my lub opiekamy do momentu az ser .sic—;- rozpusci.
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ZAp\ekAny ser owWoz-y

Sktadniki:

R 1 krqzek sera owczego
o wadze 150-200g.

. szynka parmenska

5 swiezy tymianek

* oliwa

/@, S\
fot. Paulina Hofman ‘ s
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W  naczyniu iqroodpor'n).'m uk%qdqmylé/%/szynki-

wszerz i wzdtuz. Na sam srodek ktadziemy quiék sera, na
nim uk%od'q-my'kil'rkd ger-f_ei_iek Swiezego tymianku. Skrapia-
my oliwqg. Szynkq przykrywamy wierzch sera. Pieczemy
ok. 25-30 minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.
Podajemy na ciepto np. z boréwkq czy dzemem zurawino-
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C-anapka de luxe
7 IndyKiem
Sktadniki na pieczonq

piers z indyka
. filet z indyka ok. 0.5kg

» $wiezy tymianek

0 1 tyzka miodu
spadziowego

. sol, pieprz

Filet z indyka smarujemy
miodem, dodajemy sél

i pieprz- doktadnie
wmasowujemy przyprawy
w mieso. Do naczynia gt
zaroodpornego dodajemy fot. Paulina Hofman
réowniez tymianek.

Piers pieczemy ok. 45 minut
w 180 stopniach.

Sktadniki na kanapke:
s 4 kromki chleba

: 4 plastry pieczonej piersi z indyka-
. zurawina do mies

- gorgonzola ;

e Swiezy sip’inak

- -2 tyzki majonezu

. 1 jabtko -

. orzeszki pinii

2 kromki chleba smq'ruie"rr;y--maionézena; kolejne dwie serem gorgonzo-
la. Na kanapki z serem gorgonzola no-lkiadqmy umyty i osuszony szpi-
nak. Na wierzch kladziemy pieczonego indyka, zurawine oraz plastry
jabtka. Wszys.ﬂ.(o przykfywquy kl;oEn!<q y2 r‘nqlic_a"ni_zeng_._f ‘,'«F-‘i' - )
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Piramdka 2 warzyw | sera

Sktadniki:

. 1 baktazan

. 1 cukinia

2 ser owczy

$ 150g wedzonego
tososia

4 200g pomidorkow
koktajlowych
2 Swieza pietruszka

/@ g\

fot. Paulina Hofman ‘ o
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Baktazana kroimy w plastry, zasypujemy de( )4 , odsta-
wiamy na ok. 20 minut zeby poiByé sie goryczy. Cukinie
réwniez kroimy w plastry, grillujemy z dwéch stron. Ba-
ktazana biuc’zemy z soli, nastepnie grillujemy, na patelnie
mozemy tez wrzuci¢ potéwki pomidorkéw, aby sie troche
podsmazyty. Pomidorki koktajlowe ptuczemy, kroimy na
pot. Na talerzu uktadamy piramidki sktadajqce sie z pla-
stréw baklazana, cukinii, po'mid-g.)rkéw'oraz sera. Wierzch
dekorujemy tososiem wgdzonyr;m oraz Swiezq pietruszkgq.
Podqieni'y‘ﬁ_g“fiﬁno z mixem satat skropionych oliwq i cy-
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Sktadniki:

- ostygniecia na- 2-3 godziny. . "¢ T

Chleb wi&IoLinrniG{'\i
A droz-dz-ach

500g mgki pszennej
+ 1 szklanka mqgki
razowej zytniej
3 tyzki siemienia Inianego
5 tyzek ziaren stonecznika
5 tyzek pestek dyni
1 tyzka ziaren soi
2 tyzeczki soli
1 tyzeczka cukru
trzcinowego
40g swiezych drozdzy
3 szklanki cieptej wody fot. Paulina Hofman
dodatkowo: masto do
smarowania formy, 2 tyzki
otrgb i ziaren stonecznika

Make przesiewamy do miski, robimy w niej wgtebienie do ktére-
go kruszymy drozdze, zasypujemy je cukrem i zalewamy 3 tyz-
kami cieptej wody- przysypujemy mgkq. Po ok. 20 minutach, gdy
drozdze juz zaczetly pracowac dodajemy wszystkie pozostate
sktadniki- zidrna, pestki, siemie, sél oraz reszte wody. Wszyst-
kie sktadniki mieszamy dokladnie, odstawiamy na ‘ok. 30-40
minut w ciepte miejsce- najlepiej wierzch przykryé sciereczkq.
Dwie przygotowane wczesnie]j formy na chleb (np. kekséwki)
smarujemy odrobing ttuszczu, dno oraz boki formy wysypujemy
otrebami-i ziarnami stonecznika, nastepnie przelewamy ciasto.
Wierzch chleba réwniez” mozemy posypaé ziarnami. Pieczemy
ok. 45-60minut w180 stopniach (w'zaleznosci od.wielkosci for-
my). Wierzch chleba musi byé dobrze spieczony, a foi:l_gjos po
uderzeniu w_chleb gtuchy. Po upieczeniu chleb odstawiamy do
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babeczkl - kAs2-y jAglane;

Sktadniki:

* 2 szklanki ugotowanej kaszy
jaglanej

- Szklanka mgki

. 1 jajko

. 1,5 tyzeczki proszku

do pieczenia
. 0,5 tyzeczki sody
oczyszczonej
3 tyzki cukru trzcinowego
Skérka z potowy pomaranczy
2/3 szklanki mleka
Sok z potéwki pomaranczy
1 banan :

onej zurawiny

ot. Paulina Hofman . Tqio "
éles owe

. 5007 / \\\‘\\\\\\ ‘
Wy,
dkg mase.

Banana rozgniatamy w misce widelcem né

Dodajemy do niego sokiskérke z pomaranczy, roztrzepane
jajko oraz mleko: Dok’fq-_dmemleszqmy Nastepnie stopniowo
dodajemy suche sktadniki — mqke, proszek do pieczenia
oraz cukier. Do masy dodajemy réwniez ugotowanq
kasze jaglang, zurawine i grubo pokrojong czekolade.
Mieszamy, by wszystkie sktadniki dobrze sie potgczyty.
Mase przektadamy do foremek wy’fozonych papilotkami
lub wysmqroquych tluszczem! Pieczemy sprawdzajqc
patyczkiem™ w.tl otno$¢ w srodku, az do momentu, kiedy
b 'suchy - ok. 25_minut w temperaturze 180




