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KASKI PANCAKE Z KIELBASKA
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Maka pszenna Kietbaski

Jajko Maslanka

PANCAKES W STYLU CHURROS

Cynamon Ekstrakt waniliowy
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Sos sojowy Maka pszenna

Maslanka
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PANCAKES KAWOWE Z
POLEWA ESPRESSO

Maka pszenna

Kawa rozpuszczalna

Maslanka Cukier puder

SNIADANIOWE NALESNIKI Z
CYNAMONOWYM WZOREM

Cynamoh



> NALESNIKI NA MASLANCE

Maslanka Maka pszenna

Cukier

SNIADANIOWE KIEEBASKI W
NALESNIKACH

Maka pszenna

Maslanka

Masto Cukier
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PANCAKES KAWOWE Sktadniki:

e 30 g masta (podzielone na dwie czesci)
Z POLEWA ESPRESSO . 350, maii perennes @
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia (ok. 10 g)
e 2 tyzki cukru pudru (ok. 20 g)
e 2 t{yzki kawy rozpuszczalnej w proszku
(ok. 10 g)
e 1, tyzeczki soli (ok. 3 g)
e 500 ml maslanki
e 2duzejajka
e 80 g mini czekoladowych kropelek
Na polewe espresso:
e 250 g cukru pudru
e 2-3 tyzki maslanki (w zaleznosci od
konsystencji)
e 1tyzka kawy rozpuszczalnej w proszku

L_.l- e R (ok. 5g)

Sposob przygotowania:

1. Przygotuj wszystkie sktadniki. Rozgrzej patelnie lub ptyte do smazenia na srednio-niskim
ogniu. Rozpusc 11tyzke masta na powierzchni patelni.

2.W misce wymieszaj make, proszek do pieczenia, cukier puder, kawe rozpuszczalng i sol.

3.W osobnym naczyniu wymieszaj maslanke, roztopiong pozostata tyzke masta i jajka. Wlej
mokre skfadniki do suchych i delikatnie wymieszaj, az ciasto sie potaczy - grudki sg w
porzadku, nie mieszaj zbyt dfugo.

4. Sprawdz temperature patelni: powinienes by¢ w stanie przytrzymac reke kilka
centymetrow nad jej powierzchnig przez okoto 5 sekund. Naktadaj porcje ciasta (okoto ¥,
szklanki na porcje) na patelnie. Od razu posyp kazda porcje ciasta mini groszkami
czekoladowymi.

5.Smaz pancakes, az na brzegach pojawig sie pecherzyki powietrza, a spod bedzie ztocisty.
Obrdc placuszki na druga strone i smaz jeszcze przez kilka minut, az beda gotowe.

6.W miedzyczasie przygotuj polewe: wymieszaj cukier puder, maslanke i kawe
rozpuszczalna, az uzyskasz ptynna polewe idealng do polania plackow.

7.Podawaj pancakes na talerzach, polewajac je polewa espresso. Smacznego!



PANCAKES W STYLU CHURROS

Sktadniki:
Na pancakes:
e 190 g maki pszennej
e 2 {yzki cukru (ok. 20 g)
e 1,5-2 tyzeczki cynamonu (ok. 5-7 g, dla
intensywniejszego smaku uzyj 2 tyzeczek)
e 2 lyzeczki proszku do pieczenia (ok. 10 g)
e 1 tyzeczki soli (ok. 3 g)
e 375 ml maslanki (lub mleka)
e 1jajko
e 2 tyzki oleju roslinnego (plus dodatkowy do
smazenia lub spray do patelni)
e 1tyzeczka ekstraktu waniliowego
Na posypke churros i do podania:
e 2 fyzki masta, roztopione (opcjonalne, ale
polecane)
e 50 gcukru
e Y, tyzeczki cynamonu (lub wiecej, do smaku)
e s0s czekoladowy lub mleko skondensowane
do podania

Sposob przygotowania:

* Przygotowanie pancakes:
W duzej misce wymieszaj suche sktadniki: make, cukier, cynamon, proszek do pieczenia i sol.
W sredniej misce potacz maslanke, jajko, olej roslinny i ekstrakt waniliowy. Wymieszaj rownomiernie.
Mokre sktadniki wlej do suchych i delikatnie wymieszaj, az ciasto sie potaczy - nie mieszaj zbyt dtugo, grudki
sa w porzadku.

e Smazenie pancakes:
Rozgrzej nieprzywierajaca patelnie na srednio-niskim ogniu. Nasmaruj jg olejem lub spryskaj sprayem do
smazenia.
Naktadaj porcje ciasta (okoto 1, szklanki na jeden pancake) i smaz przez okoto 2 minuty, az na powierzchni
pojawia sie mate babelki, a spod bedzie ztocisty. Przewrd¢ na druga strone i smaz przez kolejne 30 sekund do
1 minuty, az pancake bedzie w petni gotowy. Powtarzaj, az zuzyjesz cate ciasto.

e Przygotowanie posypki churros:
W miseczce wymieszaj cukier i cynamon. Przet6z mieszanke do pustego pojemnika z sitkiem lub roztoz ja na
talerzu.
Po usmazeniu pancakes, posmaruj je roztopionym mastem z obu stron, a nastepnie obtocz w mieszance
cukrowo-cynamonowej lub posyp nig z wierzchu.

e Podawanie:
Pancakes podawaj oproszone cukrem cynamonowym z sosem czekoladowym lub mlekiem skondensowanym.
Smacznego!



KASKI PANCAKE Z KIEEBASKA  sktadniki:

e 125 g maki pszenne;

e 1tyzka cukru (ok. 15 g)

e Y, tyzeczki sody oczyszczonej (ok. 2 g)

e Y, tyzeczki soli (ok. 3 g)

e Y, tyzeczki proszku do pieczenia (ok. 1g)

e 1duze jajko

e 230 ml maslanki

e 26 sztuk matych kietbasek

e Masto, cukier puder i syrop klonowy
(opcjonalnie, do podania)

e 350-475 ml oleju roslinnego (do smazenia)

Spos()b' przygotowania:

e Smazenie kietbasek:
Rozgrzej patelnie na srednio-wysokim ogniu i usmaz kietbaski zgodnie z instrukcja na
opakowaniu. Po usmazeniu przetoz je na talerz wytozony papierowym recznikiem, aby
odsaczy¢ nadmiar ttuszczu.

* Przygotowanie ciasta:
W sredniej misce wymieszaj make, cukier, sode oczyszczong, sol i proszek do pieczenia. W
osobnej matej misce roztrzep jajko z maslanka, az sktadniki dobrze sie pofacza. Mokre
sktadniki wlej do suchych i delikatnie wymieszaj, az powstanie gtadkie, lekko grudkowate
ciasto.

e Podgrzanie oleju:
W duzym rondlu rozgrzej olej roslinny na srednio-wysokim ogniu, az osiagnie temperature
okoto 175°C.

e Obtoczenie kietbasek:
Kazda usmazong kietbaske zanurz w przygotowanym ciescie nalesnikowym, upewniajac sie, ze
jest rownomiernie pokryta.

e Smazenie kaskow:
Ostroznie wktadaj oblane ciastem kietbaski po kilka sztuk do goracego oleju. Smaz je przez
okoto 2-3 minuty, az beda réwnomiernie ztociste z kazdej strony. Wyjmuj je za pomoca tyzki
cedzakowej i odkfadaj na talerz wytozony papierowym recznikiem, aby odsaczy¢ nadmiar
ttuszczu.

e Podanie:
Podawaj gorace kaski nalesnikowe z kietbaska, opcjonalnie posypane cukrem pudrem i polane
syropem klonowym. Smacznego!



KOREANSKIE SEROWE PLACKI
ZIEMNIACZANE

-

Sktadniki:
e 400 g ziemniakow
e 6 fyzek maki ryzowej (ok. 90 g)
e 2 tyzki cukru (ok. 30 g)
e 1szklanka kostek mozzarelli
(ok. 150 g)
e SOl czosnkowa (opcjonalnie)

Sposob przygotowania:

* Przygotowanie ziemniakow:
Obierz ziemniaki i pokrdj je na plasterki o grubosci okoto 2,5 cm. Umiesc plasterki w ptaskie]
misce i gotuj na parze przez 20 minut lub do momentu, gdy beda miekkie.

 Ubijanie ziemniakow:
Ugnie¢ ziemniaki na gltadka mase. Jesli lubisz, aby miaty troche tekstury, mozesz zostawic je lekko
grudkowate (okoto 90% gtadkosci).

* Przygotowanie ciasta:
Dodaj do ziemniakdéw make ryzowa i cukier. Mieszaj dokfadnie przez 5-10 minut, az skfadniki sie
potacza w jednolita mase.

e Formowanie kulek:
Odmierz 2 ¥, tyzki masy ziemniaczanej i uformuj z niej kulke. Zrob wgtebienie w srodku i wtoz
kostki mozzarelli. Za pomoca kciuka delikatnie dociskaj nadzienie, a nastepnie zawin ciasto, aby
zamknac kulke. Po zamknieciu uformuj ja ponownie w gtadka kulke.

* Smazenie:
Na patelnie wlej olej w takiej ilosci, aby pokrywat 15 wysokosci kulek ziemniaczanych. Rozgrze;
olej na srednio-wysokim ogniu. Gdy olej bedzie goracy, potdz kulki ziemniaczane na patelni i
delikatnie sptaszcz. Smaz przez 3-4 minuty z kazdej strony, az bedq ztociste. Pilnuj, aby ser nie
wydostat sie na zewnatrz podczas smazenia.

e Podanie:
Podawaj gorace placki ziemniaczane jako przekaske lub dodatek. Smacznego!
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Sktadniki:

EKSTREMALNIE CHRUPIACE
PLACKI Z DYMKA

Na ciasto:

315 g maki pszenne;

1tyzeczka soli

180 ml wrzacej wody

2 tyzki zimnej wody (lub wiecej w razie
potrzeby)

Olej roslinny do nattuszczania ciasta

Na roux (paste) i smazenie:

60 ml roztopionego smalcu, oleju
arachidowego lub roslinnego

65 g maki pszennej

15 tyzeczki soli

1, tyzeczki przyprawy pieciu smakow
(opcjonalnie)

1Y $redniego peczka dymki (okoto 12
sztuk, posiekane drobno, aby uzyskac 1 ;-
1 ¥ szklanki)

130 ml oleju

Na sos do maczania:

2 tyzki sosu sojowego

1tyzka chinskiego czarnego octu
(Chinkiang) lub octu ryzowego

1Y, tyzeczki oleju chili (opcjonalnie)
15 tyzeczki cukru

Sposob przygotowania:
Przygotowanie ciasta:

1.W duzej misce wymieszaj make z solg. W trakcie mieszania
drewniang tyzka lub pateczkami, stopniowo dodawaj wrzaca
wode, az sktadniki sie pofacza.

2.Dodaj zimng wode na suche miejsca ciasta i zagniataj rekami, az
ciasto stanie sie zwarte i miska bedzie czysta (2-3 minuty). Jesli
ciasto jest zbyt suche, dodaj po tyzeczce wody.

3.Przeldz ciasto na blat i zagniataj, az stanie sie gtadkie (okoto 4
minuty). Nattus¢ dfonie olejem i delikatnie nasmaruj kule ciasta.
Umies¢ w misce, przykryj folig spozywczg i odstaw na 1-2
godziny w temperaturze pokojowej lub na maksymalnie 24
godziny do lodowki.

Przygotowanie roux:

1.W miseczce wymieszaj make, sol, przyprawe pieciu smakow i
MSG (jesli uzywasz).

2.Podgrzej ttuszcz (smalec, olej arachidowy lub roslinny) w
rondelku na srednim ogniu, az bedzie bardzo goracy (okoto
200°C). Wlej goracy ttuszcz do mieszanki maki i dokfadnie
wymieszaj, az powstanie gladka pasta. Odstaw do ostygniecia.

Formowanie plackow:

1. Podziel ciasto na 4 czesci (okoto 130 g kazda) i uformuj z nich
kulki. Kazda kulke obtocz w cienkiej warstwie oleju i rozwatkuj
na cienki prostokat (ok. 28x30 cm).

2.Rozsmaruj 1% tyzki roux na powierzchni ciasta. Posyp
rownomiernie ¥, posiekanej dymki.

3.Zwin ciasto w ciasny rulon, a nastepnie uformuj z niego spirale,
chowajac koncowke pod spod. Sptaszcz do grubosci ok. 2 cm i
$rednicy 9 cm. Powtorz z resztg ciasta. Przykryj placki folig
spozywczg i odstaw na minimum godzine w temperaturze
pokojowej lub do 24 godzin w lodowce.

Przygotowanie sosu:

1.W matej misce wymieszaj sos sojowy, ocet, olej chili (jesli

uzywasz) i cukier, az cukier sie rozpusci.
Smazenie plackow:

1.Rozgrzej duzg patelnie na srednim ogniu przez okoto 3 minuty.
Nattusc dtonie olejem, rozwatkuj placek na srednice ok. 20 cm i
grubos$¢ 6 mm.

2.Wlej 2 tyzki oleju na patelnie, podgrzej do potysku, a nastepnie
smaz placek pod przykryciem przez 2-3 minuty, az spod bedzie
ztocisty. Obrd¢ placek i smaz bez przykrycia kolejne 2-3 minuty.

3.Uzywajac dwoch szpatutek, delikatnie dociskaj placek w kilku
miejscach, aby oddzieli¢ warstwy. Gotowe placki uktadaj na
kratce, aby pozostaty chrupigce.

Podanie:
Podawaj placki pokrojone na kawatki wraz z przygotowanym sosem
do maczania. Smacznego!



NALESNIKI Z BOCZKIEM ¢t 4niki:

e 130 g maki pszennej
e 2 tyzki cukru (ok. 20 g)
e 17, tyzeczki proszku do pieczenia (ok.

79
o 1, tyzeczki sody oczyszczonej (ok. 2 g)
o 1, tyzeczki soli gruboziarnistej (ok. 3 g)
e 310 ml maslanki
e 2 tyzki masta, roztopione (ok. 30 g)
e 1duze jajko
e 8 plastrow boczku
e Masto (do smazenia)

Sposob przygotowania: e Syrop klonowy (do podania)
e Przygotowanie ciasta:
W duzej misce wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia, sode oczyszczong i sél. Odstaw na bok.
W sredniej misce ubij maslanke, roztopione masto i jajko, az sie pofacza.
W suchych sktadnikach zréb wgtebienie, a nastepnie wlej do niego mokre sktadniki. Delikatnie wymieszaj
drewniana tyzka, tylko do pofaczenia - moga pozostac niewielkie grudki. Odstaw ciasto na czas
przygotowania boczku.
e Smazenie boczku:
Na goracej patelni na srednio-wysokim ogniu usmaz boczek, az stanie sie chrupiacy, a ttuszcz sie wytopi.
Przetoz boczek na talerz wytozony recznikiem papierowym, aby odsaczy¢ nadmiar ttuszczu. Nastepnie pokroj
boczek na mate kawatki.
(Wskazowka: Aby uproscic proces, mozesz od razu pokroi¢ surowy boczek na kawatki i smazy¢ na patelni).
e Smazenie nalesnikow:
Wylej nadmiar ttuszczu z patelni, zostawiajac 1tyzke, jesli chcesz uzy¢ go do smazenia nalesnikow (lub uzy;
masta).
Rozgrzej patelnie na srednim ogniu lub ustaw temperature na ptycie elektrycznej na 175°C. Dodaj tyzke masta
(lub ttuszczu z boczku) na patelnie.
Wylewaj porcje ciasta (ok. ¥, szklanki) na patelnie, a na wierzchu posyp kawatkami boczku. Smaz przez okoto
2 minuty, az na powierzchni nalesnika pojawig sie mate pecherzyki i zaczng pekac. Przewroc¢ nalesnik na druga
strone i smaz przez kolejng minute, az bedzie ztocisty. Przet6z na talerz, uktadajac strong z boczkiem do gory.
e Podanie:
Podawaj nalesniki od razu, polane mastem i cieptym syropem klonowym. Mozesz je trzymac w cieple w
piekarniku nagrzanym do 90°C lub przykry¢ folig aluminiowa, jesli przygotowujesz wieksza ilosc.



MAROKANSKIE NALESNIKI Sktadniki:

BAGHRIR e 250 g drobnej semoliny
- 30 g maki pszennej

475 ml letniej wody (+2 tyzki w razie
potrzeby)
2 tyzeczki suchych drozdzy
2 tyzeczki proszku do pieczenia
15 tyzeczki soli

e 1tyzeczka cukru
Do podania:

e 55 g roztopionego masta

e 60 ml miodu (wymieszaj z

roztopionym mastem)

Sposob przygotowania:

* Przygotowanie ciasta:
Rozgrzej piekarnik do 90°C i wytdz blache papierem do pieczenia lub cienkim recznikiem
kuchennym, aby przechowywac gotowe nalesniki w cieple.

UmiesS¢ wszystkie sktadniki w blenderze i miksuj przez 1 minute, az uzyskasz gtadkie
ciasto. Przelej ciasto do sredniej miski, przykryj recznikiem kuchennym i odstaw na 15-20
minut, az na powierzchni pojawia sie babelki. Ciasto powinno mie¢ konsystencje
rzadkiego ciasta nalesnikowego lub smietany kremowki.

e Smazenie nalesnikow:

Rozgrzej nieprzywierajaca patelnie lub ptyte grzewczg na Srednim ogniu przez 2 minuty.
Zamieszaj ciasto i odmierz 1, szklanki ciasta na jeden nalesnik. Wlej ciasto na patelnie i
smaz, az na powierzchni pojawig sie dziurki, a nalesnik bedzie suchy w dotyku (okoto 2-3
minuty).

Uwazaj, aby ogien nie byt zbyt duzy - brzegi nie powinny sie zbytnio przypiec przed
wyschnieciem wierzchu. Baghrir smazy sie tylko z jednej strony - nie przewracaj. Gotowe
nalesniki przektadaj na blache i trzymaj w cieple w piekarniku podczas smazenia reszty
ciasta.

e Podanie:

Podawaj nalesniki ciepte lub w temperaturze pokojowej, polewajac je roztopionym
mastem i miodem. Dla stodszej wersji posmaruj nalesnik tyzka Nutelli, zawin i jedz rekami.



SNIADANIOWE NALESNIKI Z
CYNAMONOWYM WZOREM  SHadniki: -
' Na nalesniki:

,,-t"""'-. o e 180 ml mleka

e 1tyzka octu

* 130 g maki pszennej

* 2 tyzki cukru (ok. 20 g)

e 1 tyzeczki sody oczyszczonej

e 1tyzeczka proszku do pieczenia (ok. 5 g)

e 1, tyzeczki soli

* 1jajko

* 2 tyzki masta, roztopione (ok. 30 g)
Na wzor cynamonowy:

* 2 {yzki masta, roztopione (ok. 30 g)

e 1 szklanki brazowego cukru (ok. 50 g)

e 1tyzeczka cynamonu

 1tyzka maki

Sposob przygotowania:

e Przygotowanie mleka:
W sredniej misce wymieszaj mleko z octem i odstaw na okoto 5 minut, aby mleko sie "zakwasito".

e Przygotowanie suchych skfadnikow:
W duzej misce wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia, sode oczyszczong i sol.

 Potaczenie mokrych skadnikow:
Do zakwaszonego mleka dodaj jajko oraz roztopione masto i doktadnie wymieszaj.

e Laczenie ciasta:
Wlej mokre skfadniki do suchych i mieszaj trzepaczka, az powstanie gtadkie ciasto bez grudek.

e Przygotowanie wzoru cynamonowego:
W osobnej miseczce potacz roztopione masto, brazowy cukier, cynamon i make. Przet6z mieszanke do butelki z
aplikatorem (np. po ketchupie) lub woreczka, odcinajac jeden z rogdw, aby mozna byto rysowac wzory.

e Smazenie nalesnikow:
Rozgrzej patelnie lub ptyte do smazenia na Srednim ogniu. Wylewaj mate porcje ciasta na patelnie, formujac
nalesniki. Natychmiast nat6z wzory cynamonowe na wierzch kazdego nalesnika, delikatnie $ciskajac butelke
lub woreczek.
Smaz nalesniki, az na powierzchni pojawig sie mate babelki. Obroc je szpatutka i smaz jeszcze przez okoto 30
sekund, az beda ztociste.

e Podanie:
Podawaj nalesniki od razu, najlepiej z dodatkiem syropu klonowego, masta lub bitg smietana.



NALESNIKI NA MASLANCE

Skfadniki:
e 250 g maki pszennej
e 30 g cukru (ok. 2 tyzki)
e 1tyzeczka sody oczyszczonej (ok. 5 g)
e 1tyzeczka soli (ok. 5 g)
e 1, tyzeczki proszku do pieczenia (ok.
2,58)
e 2jajka
e 475 ml maslanki
e 1tyzeczka oleju roslinnego (ok. 5 ml)
e Masto i syrop klonowy do podania

Sposob przygotowania:
e Przygotowanie suchych skfadnikow:
W duzej misce wymieszaj make, cukier, sode oczyszczong, sol i proszek do pieczenia.
e Przygotowanie mokrych skfadnikow:
W sredniej misce ubij jajka z maslanka, az skfadniki sie potacza.
e }3czenie ciasta:
Wlej mokre sktadniki do suchych i delikatnie wymieszaj. Ciasto powinno pozostac
grudkowate - nie mieszaj zbyt dtugo.
e Przygotowanie patelni:
Natoz odrobine oleju na papierowy recznik i przetrzyj nim patelnie lub ptyte do
smazenia. Rozgrzej na srednim ogniu (ok. 175°C).
e Smazenie nalesnikow:
Odstaw ciasto na 5-10 minut, aby odpoczeto, podczas gdy patelnia sie rozgrzewa.
Naktadaj po Y, szklanki ciasta na przygotowanga patelnie.
Smaz nalesniki, az na powierzchni pojawig sie babelki, a niektore z nich pekna.
Nastepnie obro¢ nalesnik i smaz, az druga strona bedzie ztocista.
e Podanie:
Podawaj nalesniki na gorgco z mastem i syropem klonowym. Smacznego!



SNIADANIOWE KIEEBASKI W
NALESNIKACH

Skladniki:

e 12 gotowych kietbasek sniadaniowych

* 190 g maki pszennej

e 2 tyzki cukru (ok. 20 g)

* 4 tyzeczki proszku do pieczenia (ok. 20 g)
* 1 tyzeczki drobnej soli morskiej (ok. 3 g)
e 330 ml maslanki

* 1duze jajko, dobrze roztrzepane

* 4 tyzki masta, roztopione (ok. 60 g)

* 1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Sposob przygotowania:

* Przygotowanie kietbasek:
Ugotuj kietbaski zgodnie z instrukcja na opakowaniu, a nastepnie odstaw na bok.

* Przygotowanie ciasta:
W duzej misce wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia i sol.
W osobnej miseczce potacz maslanke, roztrzepane jajko, roztopione masto i ekstrakt waniliowy.
Wlej mokre sktadniki do suchych i delikatnie wymieszaj, az powstanie gtadkie ciasto. Odstaw je na
5 minut.

e Smazenie nalesnikow:
Rozgrzej duza nieprzywierajaca patelnie na srednim ogniu. Gdy patelnia bedzie goraca, spryskaj ja
lekko sprayem do smazenia.
Natoz 3 tyzki ciasta na patelnie i delikatnie je rozprowadz, aby utworzyc okragty nalesnik. Smaz
przez 2-3 minuty, az na powierzchni pojawig sie babelki, a spdd bedzie ztocisty. Przewrdc nalesnik
i smaz kolejne 2-3 minuty, az druga strona rowniez sie zarumieni.

e Zawijanie kietbasek:
Natychmiast po usmazeniu potoz kietbaske na srodku nalesnika i zawin go dookota niej. Umiesc
nalesnik ztaczeniem do dotu na talerzu, aby sie nie rozwijat. Powtorz ten krok z reszta ciasta i
kietbasek.

e Podanie:
Podawaj nalesniki z kietbaskami na talerzu, polane syropem klonowym lub serwowane z miseczka
syropu do maczania. Smacznego! @



