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PLACUSZKI OWSIANE ckbadnikis

- 81 g ptatkow owsianych

- 355 ml maslanki

- 2 duze jajka

- 13 g cukru

- 5 ml ekstraktu z wanilii

- 125 g maki pszennej uniwersalne;

- 120 g maki pefnoziarniste;

- 5 g proszku do pieczenia

+ 5 g sody oczyszczonej

- 2,5 g cynamonu

- 1,25 g drobnej soli morskiej

- 56 g niesolonego masta, roztopionego i
ostudzonego, plus dodatkowe masto do
smazenia

Przygotowanie:

1.Umies¢ ptatki owsiane w malakserze i pulsacyjnie zmiel je na grubszy pyt. Przetoz
do duzej miski i wymieszaj z maslanka. Odstaw na 10 minut.

2. Po uptywie 10 minut dodaj jajka, cukier i wanilie, doktadnie mieszajac. Nastepnie
wsyp obie maki, proszek do pieczenia, sode, cynamon i sél. Wymieszaj do
potaczenia sktadnikow - drobne grudki sa w porzadku. Odstaw ciasto na 5-10
minut, a w tym czasie rozgrzej patelnie lub ptyte do smazenia.

3.Gdy powierzchnia do smazenia bedzie goraca, wlej roztopione masto do ciasta i
delikatnie wymieszaj.

4 Posmaruj patelnie cienkg warstwa masta — nadmiar mozesz usunac recznikiem
papierowym.

5.Nakfadaj porcje ciasta (okoto Y, szklanki na placek), nie przepetniajac patelni.

6.Smaz na srednim ogniu, az na wierzchu plackow pojawia sie pekajace babelki.
Nastepnie przewroc¢ i smaz jeszcze 1-2 minuty, az beda ztociste z obu stron.
Powtarzaj z resztg ciasta.

7.Podawaj na ciepto z mastem, syropem klonowym lub musem jabtkowym.



PLACUSZKI TWAROGOWE

BEZ MAKI
Skladniki:

- 200 g twarogu (chudy sprawdzi
sie w |zejszej wersji)

- 2 jajka

- 13 g cukru (opcjonalnie, w
zaleznosci od preferenciji)

- 5 ml ekstraktu z wanilii lub
opakowanie cukru waniliowego

- Szczypta soli

- Olej lub masto do smazenia

Przygotowani'e”:
Przygotowanie ciasta
e W duzej misce roztrzep jajka. Dodaj twardg, cukier, wanilie |
szczypte soli. Dokfadnie wymieszaj, az masa stanie sie gtadka i
lekko gestsza niz tradycyjne ciasto na nalesniki.
Smazenie plackow
e Rozgrzej nieprzywierajaca patelnie na srednim ogniu i posmaruj ja
cienka warstwa oleju lub masta. Naktadaj niewielkie porcje ciasta i
delikatnie rozprowadz, formujac grube placuszki. Smaz przez 1-2
minuty z kazdej strony, az beda ztociste i dobrze Sciete w srodku.
Podanie
e Podawaj na ciepto — same lub z ulubionymi dodatkami, takimi jak
swieze owoce, syrop klonowy, miod czy dzem. Dla wiekszej
przyjemnosci mozesz dodac tyzke jogurtu lub bitej smietany.



JAJKA SMAZONE W SMIETANCE

Z CHILI CRISP | JARMUZEM -
Sktadniki:

- 2 jajka

- 60 ml sSmietanki 30%

- 15 g chrupiacego chili

- Garsc jarmuzu lub innych
zielonych warzyw lisciastych
- Chleb wedtug uznania

- Oliwa z oliwek

- SOl i pieprz do smaku

Przygotowanie:
Smazenie jajek
e W matej patelni podgrzej Smietanke na matym ogniu.

Dodaj chili crisp oraz jarmuz, a nastepnie wbij jajka.
Dopraw solg i pieprzem. Smaz przez okoto 5 minut, az
niatka sie zetng, a zottka pozostang ptynne.
Przygotowanie chleba
e Skrop kromki chleba oliwg z oliwek i podsmaz na patelni
przez 2-3 minuty z kazdej strony, az stang sie chrupiace.
Podanie
e Przetdz jajka na przygotowany chleb i od razu podawaj.
Smacznego!




SNIADANIOWE QUESADILLE sktadniki:

- 6 duzych jajek
- 15 g niesolonego masta
- SOl i czarny pieprz do smaku
- 30 ml oliwy z oliwek
- 8 plastrow bekonu
- 560 g tartych ziemniakow (mrozonych lub
swiezych)
- 1 czerwona papryka, drobno pokrojona
- 4 tortille pszenne (ok. 20 cm srednicy)
'+ 120 g tartego sera Monterey Jack (lub innego
dobrze topigcego sie sera)
- 1 awokado, obrane i pokrojone w cienkie
plasterki
- 60 g niesolonego masta do smazenia
- Posiekana swieza kolendra do dekoracji
(opcjonalnie)
- Ostry sos lub salsa do podania

Przygotowanie:
Przygotowanie jajek
e W sredniej misce roztrzep jajka. Na srednim ogniu rozpusc 15 g masta na nieprzywierajacej patelni.

WIlej jajka i delikatnie mieszaj topatka, aby byty puszyste. Dopraw solg i pieprzem. Gdy jajka sie
zetna, zdejmij patelnie z ognia i odstaw.
Przygotowanie bekonu i ziemniakow

e Na duzej patelni rozgrzej oliwe na srednio-wysokim ogniu. Smaz bekon przez 6-8 minut, az stanie sie
chrupiacy. Przetoz na talerz wytozony recznikiem papierowym, aby odsaczy¢ nadmiar ttuszczu.

e Na tej samej patelni roztdz starte ziemniaki w jednej warstwie i smaz przez 3 minuty bez mieszania.
Obrdc je i smaz dalej, az bedq ztociste i chrupiagce. Dodaj pokrojona papryke i smaz jeszcze przez
kilka minut, aby lekko zmiekta. Dopraw solg i pieprzem. Wytacz ogien i odstaw.

Skladanie quesadilli

e Na desce do krojenia roztoz tortille. Rbwnomiernie roztoz na nich ser, jajka, bekon, ziemniaki oraz

plasterki awokado. 7167 kazda tortille na pot jak ksiazke.
Smazenie quesadilli

e Aby unikna¢ przepetnienia patelni, smaz quesadille partiami. Na duzej patelni rozpus¢ 30 g masta na
srednim ogniu. Ut6z dwie quesadille i smaz przez okoto 4 minuty z kazdej strony, az bedg ztociste i
chrupiace. Powtorz z pozostatymi.

Podanie
e Pokroj quesadille na potowki i podawaj z posiekang kolendra, ostrym sosem lub salsg. Smacznego!



WLOSKIE ZAPIEKANE JAJKA

Skfadniki:

- 240 ml sosu marinara

- 4 duze jajka

- 60 ml mleka (chude lub
niskottuszczowe)

+ 25 g tartego sera gruyere

+ 2 tyzki Swiezo startego parmezanu
- Sol i swiezo mielony czarny pieprz
do smaku

- ¥, szklanki listkow bazylii,
posiekanych

Przygotowanie:
Nagrzewanie piekarnika
e Rozgrzej piekarnik do 220°C. Lekko nattus¢ dwa naczynia
zaroodporne (poj. 300 ml) lub spryskaj je olejem w sprayu.
Ukfadanie sktadnikow
e Rownomiernie rozdziel sos marinara miedzy przygotowane
naczynia. Na wierzchu utoz jajka, dodaj mleko, posyp gruyere |
parmezanem. Dopraw solg i pieprzem wedtug uznania.
Pieczenie
e Wstaw naczynia do piekarnika i zapiekaj przez okoto 10 minut, az
biatka sie zetna, a zottka pozostang lekko ptynne.
Podanie
e Podawaj od razu, opcjonalnie posypujac posiekana bazylia.
Smacznego!



NIEMIECKIE PLACKI ZIEMNIACZANE

Sktadniki:
- 450 g ziemniakow (najlepie;]

- maczystych, np. odmiana russet)
q{\ - 1 mafa zotta cebula

- Szczypta soli + wiecej do doprawienia
- Szczypta czarnego pieprzu (jesli
przygotowujesz wersje wytrawna)

+ 3 tyzki maki pszenne;

- 1 duze jajko

- Olej roslinny do smazenia

Przygotowanie:
Przygotowanie skfadnikow
e Ziemniaki umyj, obierz i zetrzyj na tarce o grubych oczkach do duzej miski. Do tej same;
miski zetrzyj cebule.
e Jesliw masie ziemniaczanej zbierze sie nadmiar ptynu, odlej go jak najwiece;.
Przygotowanie ciasta
e Do ziemniakow i cebuli dodaj sol, pieprz (jesli robisz wersje wytrawng), make i jajko.
Doktadnie wymieszaj rekami, az powstanie geste ciasto.
Smazenie plackow
e Na duzej patelni rozgrzej 1-2 tyzki oleju na srednim ogniu. Nakfadaj po okoto 2 tyzki
ciasta na kazdy placek, lekko sptaszczajac je tyzka lub szpatutka.
e Smaz przez 3-4 minuty z kazdej strony, az bedg gteboko ztociste i chrupigce. Odsacz na
talerzu wytozonym recznikiem papierowym.
Podsmazenie dla dodatkowej chrupkosci
e Gdy wszystkie placki bedg usmazone, ponownie wrzuc je na patelnie i podsmaz przez
30-60 sekund z kazdej strony.
Podanie
e Podawaj od razu, gdy sa gorace i chrupigce. Mozesz je serwowac z musem jabtkowym,
brazowym cukrem, kwasng smietang, sosem jogurtowym lub innymi ulubionymi
dodatkami. Smacznego!



MEKSYKANSKIE JAJKA PO Sktadniki:

, -1 dvnia pi:
BENEDYKTYNSKU yile pumowe
— - 1tyzka oliwy z oliwek
‘. - 1 duze awokado (rozgniecione widelcem)

- 170 g surowego chorizo (ok. 5 kietbasek, bez
ostonek)

- 4 duze jajka

» 1 tyzeczka octu biatego

- 1 jalapeno, pokrojone w plasterki

- 1tyzka posiekanej kolendry

Sos holenderski chipotle

- 2 70ttka jaj

- Y, tyzeczki soli

- 1 tyzka soku z limonki

- 1tyzka pasty chipotle (lub 1tyzeczka
sproszkowanego chipotle)

Przygotowaniez - 60 ml goracego, roztopionego masta lub ghee

Grillowanie dyni
e Obierz dynie pizmowg i pokroj jej podtuzng czes¢ na plastry o grubosci okoto 1,5 cm. Rozgrzej grill do
srednio-wysokiej temperatury. Kazdy plaster posmaruj oliwg z oliwek i grilluj przez 5-6 minut z
kazdej strony, az pojawig sie charakterystyczne paski, a dynia stanie sie lekko miekka. Przetoz
gotowe plastry do piekarnika nagrzanego na niska temperature, aby pozostaty ciepte podczas
przygotowywania reszty sktadnikow.
Przygotowanie sosu hollandaise
e W wysokim naczyniu umiesc zottka, sol, sok z limonki i paste chipotle. Zanurz blender reczny i miksuj
przez 30 sekund. Powoli, cienkim strumieniem wlewaj roztopione masto lub ghee, caty czas
blendujac, az sos zgestnieje. Mozesz rowniez przygotowac go w tradycyjnym blenderze.
Smazenie chorizo
» Na rozgrzanej patelni podsmaz mieso chorizo, rozdrabniajac je widelcem, az uzyska sypka
konsystencje i bedzie dobrze przypieczone.
Gotowanie jajek w koszulce
e W duzym garnku zagotuj okoto 8 cm wody, dodaj ocet. Gdy woda zacznie wrze¢, zmniejsz ogien do
sredniego i energicznie zamieszaj tyzka, tworzac wir. Delikatnie wbij jajko w srodek wiru i gotuj przez
4 minuty. Wyjmij jajko tyzka cedzakowa. Powtdrz z pozostatymi jajkami.
Skladanie dania
e Na talerzach utéz po dwa plastry grillowanej dyni. Na kazdym rozprowadz porcje rozgniecionego
awokado, nastepnie dodaj usmazone chorizo i po jednym jajku w koszulce. Catosc polej sosem
hollandaise. Udekoruj plasterkami jalapeno i posiekang kolendra.



PROSTA SALATKA

JAJECZNA Z TWAROGIEM Sktadniki:

- 140 g twarogu

- 6 duzych jajek

- 5-6 tyzek drobno posiekanego
szczypiorku lub dymaki

- 2 tyzki majonezu

- 1% tyzeczki musztardy Dijon (lub do
smaku)

- Yz tyzeczki drobnej soli morskiej i
czarnego pieprzu (do smaku)

- 14 tyzeczki ptatkow chili

Przygotowanie:
Gotowanie jajek
e Umiesc jajka w matym garnku, zalej wodg i przykryj. Doprowadz do wrzenia,
nastepnie wytacz ogien i pozostaw jajka pod przykryciem na 7-8 minut.
Chtlodzenie jajek
e Po ugotowaniu odcedz jajka i przetdz je do bardzo zimnej wody (mozesz dodac
kostki lodu). Po okoto 30 sekundach wymien wode na nowa, aby pozostata zimna.
Po 2 minutach odcedz, osusz jajka i obierz ze skorupek.
Krojenie jajek
e Przekroj kazde jajko na pot wzdtuz. Z czterech jajek wyjmij zottka i przetoz je do
ptytkiej miseczki. Pozostate dwa jajka oraz biatka drobno posiekaj i odstaw.
Przygotowanie sosu
e Do z0ttek dodaj 2 tyzki twarogu, majonez i musztarde. Rozgnie¢ widelcem na
gesty, kremowy sos (nie musi by¢ idealnie gtadki).
Skfadanie satatki
e W wiekszej misce potacz posiekane jajka, pozostaty twarog, szczypiorek, kremowy
s0s, sol, pieprz i wiekszosc ptatkow chili. Doktadnie wymieszaj i dopraw do
smaku. Posyp resztg ptatkow chili.
e Jesli to mozliwe, przykryj i schtodz w lodéwce przez 30 minut przed podaniem.



SEROWE TOSTY Z MASALA  qyadniki

FASO LKA - 2 kromki chleba (najlepiej na zakwasie)
- 400 g fasolki w sosie pomidorowym z puszki

- 1tyzka ghee

- ¥, tyzeczki nasion kminu rzymskiego

- 1 $rednia czerwona cebula, drobno posiekana

- 1 zielona papryczka chili, cienko pokrojona na skos
- 1tyzeczka garam masali

- Y, tyzeczki kurkumy

- 1-2 tyzeczki posiekanej Swiezej kolendry (liscie i
todyzki)

Dodatki na tosty:

- 75 g sera cheddar, startego

- 75 g sera Red Leicester, startego (lub innego
intensywnego sera)

- ¥, matej czerwonej cebuli, drobno posiekanej

- 2 czerwone lub zielone papryczki chili, cienko
pokrojone na skos

p,‘ f & \ A '\\ s P
Przygotowanie: o - 1 tyzka posiekanej swiezej kolendry
- 2 tyzeczki ostrego sosu (np. Tabasco)

Przygotowanie fasolki
e W rondlu rozgrzej ghee na srednim ogniu. Dodaj nasiona kminu rzymskiego i smaz przez
30 sekund, az zaczng intensywnie pachnie¢. Nastepnie dodaj posiekang cebule i smaz

przez 2 minuty, az lekko sie zeszkli. Dorzu¢ pokrojone chili i smaz jeszcze przez 30
sekund.
Doprawianie fasolki
e Zmniejsz ogien i dodaj garam masale, kurkume, posiekang kolendre oraz fasolke w sosie
pomidorowym. Dokfadnie wymieszaj i gotuj na matym ogniu przez 2 minuty. Uwazaj, aby
fasolka sie nie wysuszyta - jesli potrzeba, dodaj odrobine wody, aby uzyskac odpowiednia
konsystencje. Sprobuj i dopraw wedtug uznania.
Przygotowanie tostow
 Podpiecz kromki chleba w tosterze lub na patelni grillowej. Nastepnie roztdz na nich
goracy fasolke. Posyp posiekang czerwong cebulg, plasterkami chili i startym serem.
Zapiekanka
e Wstaw tosty pod rozgrzany grill lub do piekarnika z funkcja grilla i zapiekaj, az ser sie
rozpusci i lekko zarumieni.
Podanie
e Skrop tosty ostrym sosem, pokroj na trojkaty i podawaj od razu. Smacznego!



LATWE JAJKA Z SEREM |
MASLEM CHIL

Przygotowanie:- '
Masto chili

Skfadniki:

Masto chili:

- 1tyzka oliwy z oliwek extra virgin

- 2 tyzki solonego masta

- 1 zabek czosnku, drobno posiekany

- 1 tyzeczka ptatkow chili (lub pieprzu Aleppo)
- Vs tyzeczki papryki

Jajka:

- 4 duze jajka

- 56 g drobno startego sera cheddar

- SOl morska i czarny pieprz do smaku

» 2 kromki chleba na zakwasie lub
petnoziarnistego, opieczone

- 1 mate awokado, lekko rozgniecione

- Swieze ziofa do podania (opcjonalnie)

e W rondelku rozgrzej oliwe i masto. Dodaj czosnek, ptatki chili i papryke.
Podgrzewaj na srednim ogniu, az masto zacznie delikatnie bulgotac i lekko sie

zrumieni. Zdejmij z ognia.
Gotowanie jajek

e Umiesc jajka w garnku i zalej woda tak, aby byty przykryte na okoto 2,5 cm.
Doprowadz do wrzenia na duzym ogniu, nastepnie zdejmij z ognia, przykryj i
odstaw na 5 minut (dla potptynnego z6ttka) lub 10 minut (dla jajek na

twardo).
Przygotowanie jajek z serem

e Odcedz jajka, obierz je i pokroj na cwiartki. Przet6z do miski, dodaj starty ser i
dopraw sola. Lekko rozgniec widelcem, aby potaczy¢ sktadniki.

Skladanie tostow

e Posmaruj tosty rozgniecionym awokado. Na wierzchu roztoz jajka z serem, a

nastepnie polej mastem chili.
Podanie

e Opcjonalnie udekoruj swiezymi ziotami i podawaj od razu. Smacznego!



