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TACOS BIRRIA

Sktadniki:
Pasta chili:

4 suszone papryki guajillo

4 suszone papryki ancho

e 4 papryki chipotle w sosie adobo

* 1cebula, posiekana

4 zabki czosnku

120 ml przecieru pomidorowego

120 ml bulionu wotowego (mozna zastgpi¢ woda)

 1tyzka octu jabtkowego

o 2 liscie laurowe

o 2 tyzki meksykanskiego oregano

e 1tyzeczka suszonego tymianku

o 1, tyzeczki mielonego kminu rzymskiego

o 1, fyzeczki mielonego cynamonu

o 1, tyzeczki wedzonej papryki

o Y, tyzeczki mielonego ziela angielskiego
Mieso i sos do maczania (consomme):

* 1,4 kg topatki wotowej, pokrojonej na srednie kawatki
(mozna tez uzyc giczy wotowej, baraniny lub kurczaka)
1tyzka oliwy z oliwek
1tyzeczka soli morskiej
1tyzeczka czarnego pieprzu
1tyzeczka czosnku w proszku
15 cebuli, drobno posiekana
1 litr bulionu wotowego

e 500 ml wody
Tacos:

e 12 kukurydzianych tortilli

e tarty ser Oaxaca (lub mozzarella)

e 1szklanka posiekanej swiezej kolendry

Sposob przygotowania:

e Przygotowanie pasty chili:
Usun ogonki i nasiona z suszonych papryk guajillo i
ancho. W srednim garnku zagotuj bulion wotowy, dodaj
papryki, przykryj i pozostaw na 15-20 minut, az
zmiekna.
Zmiekczone papryki przetoz do blendera lub malaksera,
dodaj pozostate sktadniki pasty chili i blenduj do
uzyskania gtadkiej, gestej konsystencji. Jesli potrzeba,
dolej wiecej bulionu lub wody, aby pasta byta rzadsza.

e Przygotowanie miesa:
Rozgrzej piekarnik do 175°C.
W duzym garnku zeliwnym (lub innym zaroodpornym)
na srednim ogniu rozgrzej oliwe. Dodaj kawatki miesa i
obsmazaj z kazdej strony na ztoty kolor, posypujac sola,
pieprzem i czosnkiem w proszku. Obsmazone mieso
zdejmij z garnka i odstaw.
W tym samym garnku zeszklij cebule, dodaj paste chili i
smaz przez 1-2 minuty. Wlej bulion wotowy i wode,
wymieszaj, a nastepnie dodaj obsmazone mieso.
Doprowadz do lekkiego wrzenia, zmniejsz ogien i gotu;
przez chwile.

e Pieczenie miesa:
Przet6z garnek do piekarnika i piecz przez okoto 2,5
godziny, az mieso bedzie bardzo miekkie i bedzie mozna
je fatwo rozszarpac widelcem.
Wyjmij garnek z piekarnika i porozrywaj mieso na
drobne kawatki, zachowujac sporo sosu, ktory bedzie
stuzyt do maczania.

 Skladanie tacos:
Odlej 1 szklanke sosu z garnka i przelej go do matej
miseczki. Dodaj posiekang kolendre do sosu i odstaw
jako dip.
Na patelni (najlepiej z nieprzywierajaca powtoka)
rozgrzej 1tyzke oliwy. Tortille delikatnie zamocz w sosie i
potdz na patelni. Natoz na tortille porcje miesa,
posiekang cebule, kolendre i starty ser. 26z tortille na
pot, dociskajac, aby ser sie rozpuscit. Smaz na ztoty
kolor z obu stron.
Powtarzaj z kolejnymi tortillami, az wszystkie tacos beda
gotowe.



MINI BEEF WELLINGTON Skfadniki: . +
. * 400 g poleawicy wotowe]

: “‘r .;t e 1tyzka oleju

A, : e 200 g pieczarek, drobno posiekanych

v Y, 3 \ e 2 zabki czosnku, drobno posiekane
_ ' : e 11yzka swiezego tymianku, drobno
posiekanego

e 60 ml pasztetu drobiowego

e 4 plastry szynki parmenskiej

e 2 arkusze ciasta francuskiego

e 170ttko, roztrzepane

e solipieprz
Do podania:

e Swiezy tymianek
Sposéb przygotowania: e ulubiony relish

e Przygotowanie miesa:
Osusz poledwice wotowa i pokrdj na kawatki o wielkosci okoto 4 cm (okoto 50 g kazdy). Dopraw solg i pieprzem.

e Smazenie miesa:
Rozgrzej duzg patelnie na wysokim ogniu. Dodaj olej, a nastepnie szybko obsmaz kawatki miesa z dwadch stron
(po okoto 1 minucie z kazdej strony), az sie zarumienia. Uwazaj, aby nie przesmazyc. Przet6z mieso na talerz i
odstaw.

e Przygotowanie nadzienia z pieczarek:
Na tej samej patelni podsmaz pieczarki na wysokim ogniu przez okoto 5 minut, az puszcza cata wode i beda
przypominaty okruchy ciasteczek czekoladowych.
Zmniejsz ogien do sredniego, dodaj czosnek i tymianek, smaz przez 2 minuty, az czosnek zmieknie.
Przet6z mieszanke do miski i wymieszaj z pasztetem drobiowym, az powstanie gfadka masa.

e Przygotowanie ciasta:
Kazdy arkusz ciasta francuskiego przetnij na pét, a nastepnie kazda potowe na pot, tworzac 4 rowne kwadraty.
Kazdy plaster szynki przekrdj na pot, aby powstaty kawatki o ksztatcie zblizonym do kwadratu.

e Skiadanie mini Wellingtonow:
Na srodku kawatka ciasta potoz potowe plastra szynki, tak aby wystawata poza krawedz ciasta. Na szynke natoz
tyzeczke farszu z pieczarek i rozsmaruj cienkg warstwa.
Na farsz potoz kawatek miesa, a nastepnie zawin szynke na mieso. Z16z rogi ciasta do $rodka, doktadnie
dociskajac, aby szczelnie zamknac farsz i mieso.
Uformowane Wellingtony ut6z ztaczeniem do dotu na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Powtorz z
pozostatymi sktadnikami.

e Opcjonalnie:
Na wierzchu kazdego mini Wellingtona delikatnie zré6b wzorek za pomocg noza.

e Zamrazanie:
Przykryj gotowe Wellingtony i zamroz na noc.




SMASH BURGERY Z
SOSEM BACONNAISE

Sktadniki:
Burgery:

900 g mielonej wotowiny (80/20 dla
najlepszego smaku), uformowanej w kulki o
wadze okoto 150 g kazda

2 biate cebule, cienko pokrojone za pomoca
mandoliny

225 g boczku, usmazonego na chrupko i
drobno posiekanego

sol, pieprz, czosnek (do przyprawienia)
musztarda (do smazenia)

plasterki sera pepper jack (lub innego
ostrego sera)

butki burgerowe, opieczone

olej z awokado (lub inny olej o wysokiej
temperaturze dymienia)

Sos Baconnaise:

120 ml majonezu

2 tyzki ketchupu

2 tyzki musztardy

225 g chrupiacego, posiekanego boczku
1tyzka sosu Worcestershire

1tyzka octu jabtkowego

1tyzka uniwersalnej mieszanki przypraw (sol,
pieprz, czosnek)

11yzka ptatkow chili

Sposob przygotowania:

e Przygotowanie miesa i cebuli:
Uformuj mielong wotowine w kulki o wadze okoto
150 g kazda. Wstaw do lodéwki na 30 minut.
Cebule pokroj jak najcieniej za pomoca mandoliny,
odsacz z nadmiaru wody i przechowuj w loddwce.

e Przygotowanie boczku:
Usmaz boczek na chrupko, drobno posiekaj i
odstaw.

e Przygotowanie sosu Baconnaise:
W misce wymieszaj majonez, ketchup, musztarde,
posiekany boczek, sos Worcestershire, ocet
jabtkowy, uniwersalng mieszanke przypraw i pfatki
chili. Wstaw do lodowki, aby sos sie schtodzit.

e Smazenie burgerow:
Rozgrzej patelnie grillowa lub ptaska ptyte na
srednio-wysokim ogniu. Dodaj olej z awokado.
Ut6z kulki miesa na patelni, zachowujac odstep 5-
8 cm. Na wierzch kazdej kulki natéz porcje cebuli,
a nastepnie sptaszcz mieso praska do burgerow.
Dopraw solg, pieprzem i czosnkiem.
Smaz przez 3-4 minuty, dodaj musztarde na
wierzch, odwroc i potoz plasterek sera. Smaz
jeszcze 3 minuty, az ser sie rozpusci.

e Podgrzanie bufek:
Opiecz przekrojone butki na tej samej patelni, az
bedga ztociste.

 Skiadanie burgerow:
Na dolng czesc butki natdz porcje sosu
Baconnaise. Utdz podwojny smash burger, dodaj
kolejna porcje sosu i przykryj gorng czescia butki.



KREMOWE RIGATONI Z
Sktadniki:

WOLOWINA | PARMEZANEM e 340 g makaronu rigatoni

e 450 g wotowiny (np. poledwicy lub miesa na
gulasz), pokrojonej w mate kawatki

e s0lipieprz do smaku

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 1 mata cebula, drobno posiekana

e 3 z3bki czosnku, drobno posiekane

e 240 ml bulionu wotowego

e 240 ml Smietanki kremowki (30% lub 36%)

e 50 g tartego parmezanu

e 1tyzeczka wioskiej mieszanki przypraw

e Swieza pietruszka, posiekana (do dekoracji)

Sposob przygotowania:

e Gotowanie makaronu:
W duzym garnku zagotuj osolong wode. Ugotuj makaron rigatoni zgodnie z instrukcja na
opakowaniu, az bedzie al dente. Odcedz7 i odstaw.

e Przygotowanie wolowiny:
Kawatki wotowiny dopraw solg i pieprzem. Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednio-
wysokim ogniu. Obsmaz mieso z kazdej strony na ztoty kolor (okoto 5-6 minut). Zdejmij z patelni
| odstaw.

e Smazenie cebuli i czosnku:
Na tej samej patelni dodaj posiekana cebule i czosnek. Smaz przez 3-4 minuty, az zmiekng i stang
sie aromatyczne.

* Przygotowanie sosu:
Wlej bulion wotowy, mieszajac i zeskrobujac przypieczone kawatki z dna patelni. Dodaj
smietanke, parmezan i wtoska mieszanke przypraw. Gotuj na matym ogniu przez okoto 5 minut,
az sos zacznie gestniec.

e taczenie sktadnikow:
Do patelni z sosem wrzu¢ obsmazong wotowine oraz ugotowany makaron. Doktadnie wymieszaj,
aby wszystkie sktadniki pokryty sie kremowym sosem. Gotuj na matym ogniu przez 2-3 minuty,
aby smaki sie potaczyty.

e Podanie:
Danie podawaj na goraco, udekorowane posiekang swieza pietruszka i dodatkowym
parmezanem wedtug uznania.



SEROWE WRAPY Z WOLOWINA
Skladniki:

e 450 g mielonej wotowiny

e 1szklanka sosu serowego nacho

e /4 duze tortille pszenne

e 1/2 szklanki posiekanych pomidorow
e 1/4 szklanki plasterkow jalapeno

e 1/2 szklanki poszatkowanej safaty

e 1/4 szklanki drobno posiekanej cebuli
e solipieprz do smaku

Sposob przygotowania:

e Przygotowanie miesa:
Na patelni, na srednim ogniu, podsmaz mielong wotowine, az bedzie
zarumieniona. Dopraw solg i pieprzem.

e Podgrzanie tortilli:
Podgrzej tortille w mikrofalowce lub na suchej patelni, az stang sie
elastyczne.

e Skladanie wrapow:
Na kazdej tortilli rozsmaruj warstwe sosu serowego nacho. Nastepnie
natoz porcje podsmazonej wotowiny, pomidory, jalapeno, safate i
cebule.

e Zawijanie:
Zwin tortille ciasno, tworzac wrapy.

e Serwowanie:
Podawaj od razu. Jesli chcesz, aby wrapy byty chrupiagce, mozesz je
delikatnie opiec na patelni grillowej.



e 450 g mielonej wotowiny (80%
miesa, 20% ttuszczu)

e 1tyzeczka wtoskiej mieszanki
przypraw

 1/2 tyzeczki czosnku w proszku

e 1/2 tyzeczki soli

e 1/4 tyzeczki czarnego pieprzu

e 4 butki hamburgerowe, przekrojone
i podpieczone

e 120 ml sosu do pizzy

| . e 100 g tartej mozzarelli

W= e 16-24 plasterki pepperoni

PI1ZZA BURGERY Sktadniki:
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Sposob przygotowénia:

e Przygotowanie miesa:
W duzej misce wymieszaj mielong wotowine z wtoskg mieszanka przypraw, czosnkiem w proszku, sol3 i
pieprzem. Uformuj 4 kotlety i odstaw, aby odpoczety.

* Podpiekanie butek:
Rozgrzej grill lub patelnie grillowa na srednio-wysokim ogniu oraz piekarnik z funkcja grilla (gérne
grzanie). Ut6z przekrojone butki na blasze, przekrojong strong do gory, i podpiecz, az bedg ztociste.
Zdejmij gorne czesci butek i odtdz na bok.

e Grillowanie miesa:
Grilluj kotlety przez 4-5 minut z kazdej strony, az beda dobrze wysmazone.

e Przygotowanie sosu:
Podczas grillowania miesa podgrzej sos do pizzy w matym rondelku na matym ogniu, mieszajac od czasu
do czasu.

e Skiadanie burgerow:
Na dolne czesci butek natoz potowe sosu do pizzy, potowe mozzarelli i plasterki pepperoni. Wt6z do
piekarnika na 2-3 minuty, az ser sie rozpusci.

e Dodawanie migsa:
Na przygotowane butki z sosem i dodatkami pot6z ugrillowane kotlety. Na wierzch natoz reszte sosu,
mozzarelli i pepperoni. Ponownie wstaw do piekarnika i zapiekaj, az ser catkowicie sie rozpusci.

e Podanie:
Przykryj burgery gornymi czesciami butek i podawaj od razu. Smacznego!

e Uwagi:
Pizza Burgery to pofaczenie soczystego miesa i klasycznych smakow pizzy. Idealne na szybki obiad lub
wieczor z rodzing!



FRANCUSKIE ROLADKI Z WOLOWINY
| KARMELIZOWANA CEBULA Skfadniki:
e 680 g steku z poledwicy flank (lub z gérne;
czesci rostbefu), cienko pokrojonego
2 duze z0tte cebule, cienko pokrojone
* 11yzka oliwy z oliwek
3 zabki czosnku, drobno posiekane
* 1tyzeczka suszonego tymianku
e 1tyzka sosu Worcestershire
e 120 ml bulionu wotowego
* 100 g tartego sera Gruyere
e 2 fyzki musztardy Dijon
* 2 tyzeczki oliwy z oliwek (do obsmazania)
et * solipieprz do smaku

pea

Sposob przygotowania:

e Karmelizowanie cebuli:
Na patelni rozgrzej 1tyzke oliwy na srednim ogniu. Dodaj pokrojong cebule i smaz powoli, mieszajac
od czasu do czasu, az stanie sie ztocista (okoto 20-25 minut). Dodaj czosnek, tymianek, sos
Worcestershire i bulion wotowy. Gotuj na wolnym ogniu przez 2-3 minuty, a nastepnie zdejmij z
ognia.

* Przygotowanie miesa:
Plastry wotowiny dopraw solg, pieprzem i posmaruj cienka warstwg musztardy Dijon. Na kazdy
plaster miesa natoz 1-2 tyzki karmelizowanej cebuli, posyp tartym serem Gruyére i zawin w roladke.
Zabezpiecz roladki wykataczkami.

e Obsmazanie roladek:
Na tej samej patelni rozgrzej 2 tyzeczki oliwy. Obsmaz roladki z kazdej strony, az nabiorg
ztotobrazowego koloru (okotfo 3-4 minut).

* Pieczenie:
Przetdz roladki do piekarnika nagrzanego do 190°C i piecz przez 12-15 minut, az mieso bedzie
dobrze wysmazone, a ser roztopiony.

e Podanie:
Po upieczeniu odstaw roladki na kilka minut, usun wykataczki i podawaj z ulubionymi dodatkami,
np. ziemniakami puree lub safatka.

e Uwagi:
Te roladki to idealne pofaczenie delikatnej wotowiny, karmelizowanej cebuli i aromatycznego sera
Gruyere. Doskonate na wykwintny obiad lub kolacje! Smacznego!



ZEBERKA DUSZONE W

WINIE

Sktadniki:

2,3 kg wotowych zeberek z koscig (oczysc z
nadmiaru ttuszczu)

1tyzka soli morskiej (plus wiecej do smaku)
2 tyzeczki $wiezo mielonego czarnego
pieprzu (plus wiecej do smaku)

2 tyzki oliwy z oliwek

1 duza cebula, drobno posiekana

3 todygi selera naciowego, drobno
posiekane

2 duze marchewki, obrane i drobno
posiekane

4 zabki czosnku, drobno posiekane

2 tyzki bezglutenowego koncentratu
pomidorowego

480 ml wytrawnego czerwonego wina (np.
Cabernet Sauvignon, upewnij sie, ze jest
bezglutenowe)

2 liscie laurowe

2 gatazki swiezego tymianku

480 ml bezglutenowego bulionu wotowego
Swieza natka pietruszki, drobno posiekana
(do dekoracji)

Do podania:

bezglutenowe puree ziemniaczane, ryz lub
alternatywna polenta

Sposob przygotowania:

e Przygotowanie piekarnika:
Rozgrzej piekarnik do 175°C i ustaw ruszt na srodkowym
poziomie.

e Przyprawienie zeberek:
Zeberka obficie dopraw sola i pieprzem.

e Obsmazenie zeberek:
W duzym, zaroodpornym garnku o ciezkim dnie (np.
zeliwnym) rozgrzej oliwe na Srednio-wysokim ogniu.
Obsmaz zeberka ze wszystkich stron na ztoty kolor, okoto
3 minuty na kazdg strone. Odtdz na talerz.

e Podsmazanie warzyw:
Na tej samej patelni zmniejsz ogien do $redniego. Dodaj
cebule, seler i marchew. Smaz, az warzywa zmiekng, okoto
6 minut. Dodaj czosnek i koncentrat pomidorowy, smaz
jeszcze przez 2 minuty.

» Deglasowanie winem:
Wlej czerwone wino, mieszajac i zeskrobujac przypieczone
kawatki z dna garnka. Gotuj na wolnym ogniu, az wino
zredukuje sie o potowe, okoto 18 minut.

e Duszenie:
W16z zeberka z powrotem do garnka. Dodaj liscie laurowe,
tymianek i bulion wotowy. Doprowadz do wrzenia,
nastepnie przykryj garnek pokrywka i wstaw do piekarnika.
Dus przez okoto 2,5 godziny, az mieso bedzie miekkie i
bedzie odchodzi¢ od kosci.

e Redukcja sosu:
Wyjmij zeberka z garnka i przet6z na potmisek. Usun liscie
laurowe i gafazki tymianku z garnka. Postaw garnek na
srednio-wysokim ogniu i gotuj sos, az zgestnieje, okoto 10
minut. Dopraw solg i pieprzem do smaku.

* Podanie:
Polej zeberka zredukowanym sosem, udekoruj natka
pietruszki i podawaj z wybranym bezglutenowym
dodatkiem, takim jak puree ziemniaczane, ryz czy polenta.

e Uwagi:
To danie to idealna propozycja na elegancki i
rozgrzewajacy positek. Mieso jest delikatne, a bogaty sos
winnym akcentem podkresla jego smak. Smacznego!



PHILLY CHEESE STEAK Skfadniki:

e 450 g chudej mielonej wotowiny

SLOPPY JOES e 2lyiki masta

’ e 1mala zotta cebula, drobno posiekana
e 1mala zielona papryka, drobno posiekana
e 225 g brazowych pieczarek, drobno posiekanych
e 2 fyzki ketchupu
e 1tyzka sosu Worcestershire
e 1/2 tyzeczki soli koszernej (lub zwyktej)
e 1/2 tyzeczki swiezo mielonego czarnego pieprzu
e 1tyzka skrobi kukurydzianej
e 240 ml bulionu wotowego
e 225 g sera Provolone, pokrojonego w kawatki
(mozesz uzy¢ 170 g, jesli wolisz mniej sera)
6 butek brioche

Sposob przygotowania:

e Smazenie miesa:
Rozgrzej duza zeliwng patelnie na srednio-wysokim ogniu. Dodaj mielong wotowine i smaz, az na spodzie
utworzy sie gteboko bragzowa skorupka. Rozdrobnij mieso i kontynuuj smazenie, az okoto pofowa
wotowiny bedzie dobrze zrumieniona.

e Przygotowanie warzyw:
Wyjmij mieso z patelni, pozostawiajac w niej ttuszcz. Dodaj masto, cebule, papryke i posiekane pieczarki.
Pozwol warzywom lekko sie przyrumienic, nie mieszajac, przez 1-2 minuty, a nastepnie zamieszaj i smaz
kolejne 1-2 minuty, aby sie skarmelizowaty.

e Laczenie skladnikow:
Dodaj z powrotem mieso na patelnie z warzywami. W matej miseczce wymieszaj bulion wotowy ze
skrobig kukurydziang, az bedzie gtadki. Wlej mieszanke na patelnie, dodaj ketchup, sos Worcestershire,
sol i pieprz. Doktadnie wymieszaj.

e Gotowanie:
Gotuj catos¢ przez 3-5 minut, az sos zgestnieje, a nadmiar ptynu odparuje, nadajac mieszance tresciwg
konsystencje.

e Dodanie sera:
Wytacz ogien i dodaj posiekany ser Provolone. Mieszaj, az ser catkowicie sie rozpusci i potgczy z miesem.

e Podanie:
Podawaj gorgca mieszanke na opieczonych butkach brioche, tworzac pyszne i sycace kanapki.

e Uwagi:
To ciepte, serowe danie faczy smaki klasycznego Philly Cheese Steak z wygoda Sloppy Joes. Idealne na
szybki i satysfakcjonujacy obiad. Smacznego!



WOLOWE WELLINGTONY W MINI skladniki:
WERSJI (ALTERNATYWNY PRZEPIS) e 4 mate steki z poledwicy wotowej,

oczyszczone z ttuszczu

e oliwa z oliwek

e 1szalotka, drobno posiekana

e masto (do smazenia)

e 200 g pieczarek kasztanowych, drobno
posiekanych

e kilka gatazek tymianku, listki obrane i
posiekane

e 300 g ciasta francuskiego

T , e 8 plastrow szynki parmenskiej

Sposob przygotowania: e 1jajko, roztrzepane (do smarowania)

Krok 1:

Rozgrzej patelnie na duzym ogniu. Natrzyj steki oliwg z oliwek i dopraw solg oraz pieprzem. Obsmaz kazdy stek przez

1 minute z kazdej strony, a nastepnie zdejmij z patelni i pozostaw do catkowitego ostygniecia.

Krok 2:

Na tej samej patelni podsmaz szalotke na odrobinie masta, az zmieknie. Dodaj pieczarki i tymianek, dopraw solg oraz

pieprzem. Smaz, mieszajac od czasu do czasu, az pieczarki oddadza catg wode, a patelnia bedzie sucha. Odstaw do

ostygniecia.

Krok 3:

Rozwatkuj ciasto francuskie na grubosc okoto 3 mm. Wytnij 4 mniejsze krazki, ktére beda o 2,5 cm wieksze niz steki,

oraz 4 wieksze krazki, ktore beda o 3,5 cm wieksze. Utz mniejsze krazki na blasze do pieczenia.

Krok 4:

Na dwa zachodzace na siebie plastry szynki parmenskiej potdz stek, a na wierzch dodaj porcje przygotowane;

mieszanki pieczarkowe;j.

Krok 5:

Zawin stek w szynke, aby dokfadnie go otulic.

Krok 6:

Umiesc kazdy stek owiniety szynka na mniejszym krazku ciasta francuskiego. Posmaruj brzegi ciasta roztrzepanym

jajkiem.

Krok 7:

Przykryj kazdy stek wiekszym krazkiem ciasta, dociskajac brzegi, aby uszczelni¢ catos¢ i upewnic sie, ze nie ma

kieszeni powietrznych.

Krok 8:

ZagnieC brzegi widelcem, aby nadac dekoracyjny wzor, i posmaruj catosc roztrzepanym jajkiem.

Krok 9:

Delikatnie nacieciem wierzch kazdego Wellingtona, aby nada¢ ozdobny wyglad. Wt6z do lodowki na 15 minut.

Krok 10:

Rozgrzej piekarnik do 220°C (termoobieg 200°C, gaz poziom 7). Piecz przez 12 minut, aby uzyskac srednio krwisty

stek, lub 15 minut, jesli wolisz Srednio wysmazony.
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Ma si¢ animowac w taka postac
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Zaloguj sie do aplikacji

Pamietaj mnie na 30 dni.

Zaloguj mnie

Przypomnij hasto ([I[s) Kup dostep






