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KLASYCZNA ZAPIEKANKA Z WOLOWINA 1 PIECZARKAMI

Maka pszenna Cebula
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GNOCCHI Z MIELONA WOLOWINA

Bulion drobiowy  Smietanka 30%

~ Krojone pomidory Gnocchi

MAKARON A LA BEKONOWY CHEESEBURGER

Bulion wotowy Cheddar



KLASYCZNA ZAPIEKANKA Z Skladniki:
WOLOWINA | PIECZARKAMI * 900 g wolowiny (fopatka lub rostbef),

pokrojonej w kostke 2,5 cm

e 230 g pieczarek (biatych lub cremini),
pokrojonych w plasterki

e 1duza cebula, drobno posiekana

e 2 zabki czosnku, drobno posiekane

e 2 srednie marchewki, pokrojone w kostke

e 480 ml bulionu wotowego

e 240 ml czerwonego wina (opcjonalnie)

e 60 g maki pszennej

e 1tyzeczka Swiezego tymianku

e 2 liscie laurowe

e SOl i pieprz do smaku

e 1 podwojne ciasto kruche (domowe lub
gotowe)

e 1jajko, roztrzepane (do posmarowania)

Przygotowanie:

1. Przygotowanie farszu:

2.W duzym garnku rozgrzej olej na srednim ogniu. Podsmaz cebule i czosnek, az
stang sie szkliste. Dodaj wotowine i obsmaz ja z kazdej strony na ztoty kolor.
Nastepnie dodaj marchewke i pieczarki, smazac catosc przez kolejne 5 minut.

3.Przygotowanie sosu:

4 Posyp catos¢ maka i doktadnie wymieszaj. Stopniowo wlewaj bulion wotowy
oraz wino, jesli uzywasz. Dodaj tymianek, liscie laurowe, sol i pieprz.
Doprowadz do lekkiego wrzenia i gotuj na matym ogniu przez 10-15 minut, az
sos zgestnieje. Zdejmij z ognia i pozostaw do lekkiego ostygniecia.

5.Skladanie zapiekanki:

6.Rozgrzej piekarnik do 200°C. Rozwatkuj potowe ciasta kruchego i wytdz nim
forme do tarty lub zapiekanki. Wlej przygotowany farsz i przykryj druga
warstwa ciasta. Dokfadnie zlep brzegi i zrob kilka nacie¢ na wierzchu, aby para
mogfa sie wydostac. Wierzch posmaruj roztrzepanym jajkiem.

7.Pieczenie:

8.Piecz przez 30-35 minut, az ciasto stanie sie ztociste. Po wyjeciu z piekarnika
odstaw na 10 minut przed pokrojeniem.



MONGOLSKIE KLOPSIKI | przygotowanie:

1. Przygotowanie klopsikow:

2.W $redniej misce wymieszaj mielong wotowing, wino
Shaoxing, sos sojowy, pfatki chili, cukier, czosnek i
imbir. Ucieraj mase, az mieso stanie sie lekko kleiste i
sprezyste. Nastepnie dodaj butke tarta, jajko i
posiekane dymki. Doktadnie wymieszaj.

3.Formowanie klopsikow:

4.7 przygotowanej masy uformuj 24 klopsiki wielkosci
duzej tyzki stotowej. Aby utatwi¢ formowanie,
posmaruj dtonie odrobing oleju, aby mieso sie nie

kleito.
Skfadniki: 5.Przygotowanie sosu i zageszczacza:
Klopsiki: 6. W matej miseczce wymieszaj sktadniki sosu, az cukier
e 450 g mielonej wotowiny catkowicie sie rozpusci. W osobnym naczyniu potacz
e 2 tyzki wina Shaoxing (lub wytrawnego skrobie kukurydziang z woda i dobrze wymieszaj.
sherry) 7.Smazenie klopsikow:

8.Rozgrzej duza patelnie na srednio-wysokim ogniu i
wlej 1tyzeczke oleju. Gdy olej bedzie goracy, utoz
klopsiki, zostawiajac miedzy nimi odstepy. Smaz bez
ruszania, az spod sie zrumieni. Nastepnie obracaj
klopsiki 2-3 razy, az wiekszos¢ powierzchni nabierze
ztotobrazowego koloru.

9. Dodanie sosu:

10.Zmniejsz ogien do Sredniego. Przesun klopsiki na
jedna strone patelni, a nadmiar ttuszczu usun za

e 1tyzka sosu sojowego

e 1tyzeczka ptatkow chili

e 1/4 tyzeczki brazowego cukru

e 2 z3bki czosnku, starte

e 1tyzeczka startego imbiru

e 55 g butki tartej

e Tjajko

e /4 cebule dymki, drobno posiekane

Sos: pomoca tyzki lub recznika papierowego. Wlej

* 60 g brazowego cukru przygotowany sos na patelnie i gotuj przez okoto 2

* 60 ml sosu sojowego minuty, mieszajac klopsiki, aby rownomiernie pokryty

e 80 ml wody sie sosem.

e 4 73bki czosnku, starte 11.Zageszczanie sosu:

e 2 lyzeczki startego imbiru 12.Zmniejsz ogien do Srednio-niskiego. Ponownie
Zageszczacz (slurry): wymieszaj zageszczacz i wlej go do patelni,

o 11lyzeczka skrobi kukurydzianej energicznie mieszajac. Gotuj, az sos zgestnieje,

e 2 lyzeczki wody nastepnie zdejmij patelnie z ognia.

13.Podanie:
14. Posyp danie plasterkami dymki i podawaj gorace,
najlepiej z ryzem na parze.

Smazenie i podanie:
e 1tyzeczka oleju rzepakowego
e 1 cebula dymka, pokrojona w cienkie
plasterki (do dekoracji)



CHIMICHANGAS Z WOLOWINA | przygotowanie:

| SEREM 1. Przygotquanie fa.lrszu: S |

e Na duzej patelni rozgrzej $redni ogien i podsmaz
mielong wotowine, rozdrabniajac ja topatka.
Smaz do momentu, az catkowicie sie zetnie i
zarumieni.

e Odsacz nadmiar ttuszczu, a nastepnie dodaj
posiekang cebule i czosnek. Smaz przez 3-4
minuty, az cebula zmieknie.

e Dodaj przyprawe do taco, sos pomidorowy i
odsaczone papryczki chili. Gotuj jeszcze przez 2-
3 minuty, mieszajac, az smaki sie potacza.

e Zdejmij patelnie z ognia i wmieszaj starty ser,

Sktadniki: aby sie roztopit. Odstaw do lekkiego
Farsz: przestygniecia.
* 450 g mielonej wotowiny 2. Sktadanie chimichangas:
e 1 mafa cebula, drobno posiekana e Podgrzej tortille w mikrofaléwce lub na suche;j

patelni, aby byty bardziej elastyczne.

e Na srodek kazdej tortilli natéz okoto 1/4 szklanki
farszu.

e Zawin boki tortilli do srodka, a nastepnie ciasno
zwin od dotu, formujac ksztatt burrito.

e 2 zabki czosnku, drobno posiekane

* 1 opakowanie (28 g) przyprawy do taco

e 120 ml sosu pomidorowego

1 puszka (110 g) zielonych papryczek chili,

odsaczonych e Zabezpiecz konce wykataczkami, aby nie
e 100 g tartego sera cheddar lub mieszanki rozwingly sie podczas smazenia.
meksykanskiej 3. Smazenie chimichangas:
e Solipieprz do smaku e W duzej, gtebokiej patelni rozgrzej okoto 2,5 cm
Chimichangas: oleju na srednim ogniu (do temperatury 175°C).

e Ostroznie umies¢ chimichangas na patelni,
ukfadajac je taczeniem do dotu.

e Smaz partiami przez 2-3 minuty z kazdej strony,
az stang sie ztociste i chrupigce.

e Po usmazeniu przetoz na talerz wytozony

e 8 duzych tortilli pszennych (rozmiar burrito)
 Olej roslinny do smazenia
e Wykataczki do zabezpieczenia

Dodatki (opcjonalnie)

* Smietana recznikiem papierowym, aby odsaczy¢ nadmiar
e Guacamole thuszczu. Usun wykataczki.

e Salsa 4. Podanie:

e Poszatkowana safata e Podawaj gorace, udekorowane ulubionymi

dodatkami, takimi jak smietana, guacamole,
salsa, poszatkowana safata, pokrojone pomidory
| Swieza kolendra.

* Pokrojone pomidory
e Pposiekana kolendra



ZUPA Z KLOPSIKAMI SKhadnik

e Domowe klopsiki wedtug przepisu (lub 500-
550 g mrozonych klopsikdw, rozmrozonych)

o Ttyzka oliwy z oliwek

e 1 70tta cebula, drobno posiekana

e 6 zabkow czosnku, drobno posiekanych

e 1tyzka wioskiej mieszanki przypraw

e 2 tyzki koncentratu pomidorowego

e 950 ml bulionu drobiowego

e 800 g krojonych pomidorow z puszki

e 230 g suchego makaronu

e 2 garscie swiezego szpinaku (ok. 60 g)

e 120 ml smietanki 30%

e Soliswiezo mielony pieprz do smaku

e Tarty parmezan i posiekana natka pietruszki
do dekoracji

Przygotowanie:

1. Przygotowanie klopsikow:

2.Mozesz uzy¢ domowych klopsikow wedtug ulubionego przepisu, przygotowac je w air fryerze lub
wykorzystac¢ mrozone klopsiki, wczesniej rozmrozone w loddwce lub ugotowane zgodnie z instrukcja na
opakowaniu.

3.Podsmazanie aromatycznych sktadnikow:

4. W duzym garnku rozgrzej oliwe na srednim ogniu. Dodaj posiekang cebule oraz solidng szczypte soli i
pieprzu. Smaz, mieszajac od czasu do czasu, przez okoto 6-8 minut, az cebula sie zeszkli i zacznie lekko
karmelizowac.

5.Dodanie przypraw i koncentratu:

6.Dodaj czosnek, mieszanke wtoskich przypraw oraz koncentrat pomidorowy. Dopraw solg i pieprzem.
Podsmazaj, mieszajac, przez okoto 1 minute, az aromaty sie uwolnia.

7.Dodanie ptynnych sktadnikow:

8. Wlej kilka tyzek bulionu i za pomoca drewnianej tyzki zeskrob z dna garnka wszystkie smaczne
przypieczone kawatki. Nastepnie dodaj reszte bulionu, pomidory z puszki, suchy makaron i klopsiki.
Dopraw solg i pieprzem do smaku.

9. Gotowanie:

10. Doprowadz zupe do wrzenia na srednio-wysokim ogniu, nastepnie zmniejsz ogien do niskiego i gotuj
pod przykryciem przez 12-15 minut, az makaron bedzie al dente.

11.Wykonczenie:

12.Dodaj swiezy szpinak i Smietanke. Wymieszaj i gotuj jeszcze przez chwile, az szpinak zmieknie, a zupa
bedzie dobrze podgrzana.

13. Podanie:

14. Dopraw do smaku solg i pieprzem. Podawaj goraca, udekorowang tartym parmezanem i Swiezo
posiekang natka pietruszki.



ZAPIEKANKA MIESNA Z SEREM |
PUREE ZIEMNIACZANYM Sktadniki:

e 450 g mielonej wotowiny

225 g mielonej wieprzowiny

* 1 mata cebula, drobno posiekana
* 100 g bufki tartej

e 120 ml mleka

* 1duze jajko

e 1tyzka sosu Worcestershire

* 2 t{yzeczki soli

* 1tyzeczka czarnego pieprzu

* 1tyzeczka czosnku w proszku

* 2 szklanki puree ziemniaczanego
* 100 g tartego sera cheddar

* 50 g boczku, ugotowanego i pokruszonego

Przygotowanie: e 1/4 szklanki posiekanej cebuli dymki
1.Rozgrzanie piekarnika:

2.Nagrzej piekarnik do 190°C. Nattus¢ forme do pieczenia o wymiarach okofo 23x33 cm.

3.Przygotowanie masy miesne;j:

4. W duzej misce wymieszaj mielong wotowine, mielong wieprzowing, cebule, butke tarta,
mleko, jajko, sos Worcestershire, sol, pieprz i czosnek w proszku. Mieszaj, az sktadniki sie
potacza, ale nie mieszaj zbyt dtugo, aby mieso nie byto zbyt zbite.

5.Formowanie zapiekanki:

6.Rownomiernie roztoz miesna mase w przygotowanej formie do pieczenia, lekko dociskajac.

7.Dodanie puree ziemniaczanego:

8.Rozprowadz rowng warstwe puree ziemniaczanego na wierzchu miesa.

9. Dodatki:

10. Posyp wierzch zapiekanki tartym serem cheddar, pokruszonym boczkiem i posiekang
cebulka dymka.

11. Pieczenie:

12.Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz przez 35-40 minut, az ser sie roztopi, a mieso
bedzie dobrze upieczone.

13.Podanie:

14.Po wyjeciu z piekarnika odstaw na kilka minut, aby zapiekanka lekko ostygta, nastepnie
pokroj na porcje i podawaj.




MIELONA WOLOWINA W SOSIE Z sktadniki:
PUREE ZIEMNIACZANYM Mielona wotowina w sosie:

e 450 g mielonej wotowiny

e 1mafa cebula, drobno posiekana

e 2 zabki czosnku, drobno posiekane

e 3 {yzki maki pszennej

e 480 ml bulionu wotowego

e 1tyzka sosu Worcestershire

e 1/2 tyzeczki cebuli w proszku

e 1/2tyzeczki czosnku w proszku

e SOl i pieprz do smaku

e 2 {yzki masta (opcjonalnie, dla bardziej aksamitnego
smaku)

Puree ziemniaczane:

e 900 g ziemniakow (np. Yukon Gold lub maczyste,
typu Russet), obranych i pokrojonych w kostke

e 120 ml mleka petnottustego

e 4 fyzki masta

e SOl i pieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Gotowanie ziemniakow:
2. Umiesc pokrojone ziemniaki w duzym garnku, zalej wodg i dodaj sporg szczypte soli. Doprowadz do wrzenia i
gotuj przez 15-20 minut, az ziemniaki beda miekkie i tatwo da sie je przektuc widelcem.
3.Przygotowanie wolowiny:
4. W miedzyczasie na duzej patelni rozgrzej sredni ogien i podsmaz mielong wotowine, az catkowicie straci rozowy
kolor. Odsacz nadmiar ttuszczu i odt6z mieso na bok.
5.Smazenie cebuli i czosnku:
6.Na tej samej patelni podsmaz cebule przez okofo 3-4 minuty, az zmieknie. Dodaj czosnek i smaz przez kolejna
minute, az zacznie pachniec.
7.Przygotowanie sosu:
8.Posyp cebule i czosnek maka, doktadnie wymieszaj i smaz przez 1-2 minuty, aby pozbyc¢ sie surowego smaku maki.
Stopniowo wlewaj bulion wotowy, caty czas mieszajac trzepaczka, aby nie powstaty grudki.
9. Doprawienie i gotowanie sosu:
10.Dodaj sos Worcestershire, cebule w proszku, czosnek w proszku, sol i pieprz. Doktadnie wymieszaj i doprowadz
do lekkiego wrzenia.
11. Pofaczenie wotowiny z sosem:
12. W10z wczesniej podsmazong wotowine z powrotem na patelnie. Gotuj na matym ogniu przez 5-7 minut, az sos
zgestnieje. Jesli chcesz, dodaj masto dla glebszego smaku.
13.Przygotowanie puree:
14.0dcedz ugotowane ziemniaki i przetoz je z powrotem do garnka. Dodaj mleko, masto, sol i pieprz, a nastepnie ubij
ziemniaki ttuczkiem, az stang sie gtadkie i kremowe.
15. Podanie:
16.Na talerzach ut6z porcje puree ziemniaczanego i polej je miesnym sosem.



FRANCUSKIE KLOPSIKI
CEBULOWE

Klopsiki:

e 500 g mielonego kurczaka

e 3 z3bki czosnku, drobno posiekane

e 120 g tartego sera mozzarella lub gruyere
(podzielonego na pot)

e 60 g butki tartej

e 1duzejajko

e 1tyzeczka Swiezego tymianku, posiekanego

e 1/2 tyzeczki soli

 1/2 tyzeczki mielonego czarnego pieprzu

e Olej w sprayu do nattuszczenia klopsikow
przed pieczeniem

Karmelizowana cebula:
e 3 duze cebule (biate, zotte lub czerwone),
przekrojone na pot i pokrojone w cienkie
plasterki
e 3tyzki oliwy z oliwek
e 2 tyzki octu balsamicznego
e 2-3 gatazki Swiezego tymianku
e S0l do smaku
Sos:

e 420 ml bulionu wotowego lub drobiowego
1tyzka skrobi kukurydzianej
Pozostata potowa karmelizowanej cebuli
Reszta startego sera mozzarella lub gruyere
3-4 swieze gatazki tymianku

Przygotowanie:
1.Karmelizacja cebuli:

o W duzej patelni rozgrzej oliwe na srednio-wysokim
ogniu.

o Dodaj pokrojong cebule i dopraw jg sola. Smaz przez
okoto 30 minut, mieszajac od czasu do czasu, az
cebula stanie sie miekka, ztocista i lekko kleista.

o Wlej ocet balsamiczny, dodaj 2 gatazki tymianku i
gotuj jeszcze przez minute, aby smaki sie pofaczyty.

o Przetoz cebule na talerz i pozostaw do lekkiego
ostygniecia.

2.Przygotowanie klopsikow:

o Nagrzej piekarnik do 210°C.

o Potowe ostudzonej karmelizowanej cebuli drobno
posiekaj.

o W duzej misce wymieszaj mielonego kurczaka, 1/2
szklanki sera, butke tarta, jajko, czosnek, natke
pietruszki, tymianek, sol i pieprz. Dodaj posiekang
karmelizowang cebule i delikatnie wymieszaj (nie
mieszaj zbyt dtugo, aby mieso pozostato delikatne).

o Zwilz dtonie wodg i uformuj 14 klopsikéw o srednicy
okoto 5 cm.

o Przetoz klopsiki na te samg patelnie, na ktore;
smazyta sie cebula. Spryskaj je olejem w sprayu.

3.Pieczenie klopsikow:

o Wstaw patelnie do nagrzanego piekarnika i piecz
przez 12 minut.

4. Przygotowanie sosu:

o W matej misce wymieszaj bulion z maka
kukurydziang, doktadnie roztrzepujac, aby nie byto
grudek.

o Wyjmij klopsiki z piekarnika, wlej bulion z maka do
patelni, dodaj reszte karmelizowanej cebuli i posyp
pozostatym serem. Na wierzch potoz kilka gatazek
tymianku.

5.Koncowe pieczenie:

o Wstaw ponownie do piekarnika i piecz przez 15
minut, az klopsiki beda catkowicie upieczone
(wewnetrzna temperatura powinna wynosic 74°C), a
ser sie roztopi.

6.Podanie:
o Podawaj od razu, najlepiej z chrupigcym pieczywem.



WLOSKI STROMBOLI sktadniki:

Ciasto:
e 450 g ciasta na pizze (gotowe lub domowe)
Nadzienie:
e 225 g duzych plastrow pepperoni, salami lub
prosciutto
e 1szklanka tartej mozzarelli lub 8-10 plastrow
sera provolone
e (Opcjonalnie) 1/2 szklanki ugotowanych
warzyw (szpinak, pieczarki, pieczona papryka)
e (Opcjonalnie) 1/4 szklanki sosu marinara lub
sosu do pizzy
Wierzch:
e 3 {yzki roztopionego masta
e 1tyzeczka czosnku w proszku
e 1tyzeczka suszonych ziot wioskich
e 1jajko, roztrzepane (do posmarowania)

Przygotowanie:
1.Rozgrzanie piekarnika:
o Nagrzej piekarnik do 190°C i wytéz blache papierem do pieczenia.
2.Rozwatkowanie ciasta:
o Na lekko oproszonej maka powierzchni rozwatkuj ciasto na prostokat o wymiarach 25x35 cm.
3.Przygotowanie bazy:
o W miseczce wymieszaj roztopione masto z czosnkiem w proszku i wtoskimi ziotami. Posmaruj
mieszankg cate ciasto.
/. Dodanie nadzienia:
o ROwnomiernie roztdz na ciescie warstwe wedlin i sera, zostawiajac 2-3 cm wolnego miejsca przy
brzegach.
o Jesli uzywasz warzyw lub sosu, dodaj je oszczednie, aby unikna¢ nadmiernej wilgoci.
5.Zwijanie Stromboli:
o Zaczynajac od dtuzszego boku, ciasno zwin ciasto w rulon, delikatnie podwijajac brzegi do $rodka.
6.Przygotowanie do pieczenia:
o Przetdz Stromboli na blache, uktadajac je taczeniem do dotu.
o Posmaruj roztrzepanym jajkiem i posyp dodatkowymi ziotami wtoskimi.
o Na wierzchu zréb 3-4 niewielkie naciecia, aby para mogta sie wydostac.
7.Pieczenie:
o Piecz przez 25-30 minut, az Stromboli bedzie ztociste i chrupiace.
8.Podanie:
o Odstaw na 5 minut do lekkiego przestygniecia, a nastepnie pokroj na plastry o grubosci ok. 2,5 cm.
o Podawaj z sosem marinara do maczania.



GNOCCHI Z MIELONA WOLOWINA

\‘L’ — sktadniki:

e 450 g chudej mielonej wotowiny

e 1/2 sredniej cebuli, drobno posiekanej

e 3z3bki czosnku, drobno posiekane

o 1/4 tyzeczki wtoskich ziot (lub do smaku)

e 1 puszka (400 g) krojonych pomidorow wraz z
sokiem

e 80 ml bulionu drobiowego lub wotowego

e 180 ml $Smietanki 30%

e 450 g surowych gnocchi ziemniaczanych

e 50 g Swiezo startego parmezanu

Iirzygotowanie: o e SOl i pieprz do smaku
1.Podsmazanie miesa:
o Na srednio-wysokim ogniu podsmaz mielong wotowine z cebulg przez 7-
10 minut, az mieso bedzie dobrze zarumienione.
o Jesli wytworzy sie nadmiar ttuszczu, odlej go tyzka.
2.Dodanie aromatycznych sktadnikow:
o Dodaj czosnek i wioskie ziota, mieszajac przez okoto minute, az uwolnig
Swoj aromat.
3.Przygotowanie sosu:
o Wlej do patelni krojone pomidory, bulion, smietanke i dodaj gnocchi.
Doktfadnie wymieszaj.
o Gdy sos ponownie zacznie sie gotowac, przykryj patelnie i zmniejsz ogien
do sredniego. Gotuj przez 5 minut.
4t Koncowe gotowanie:
o Odkryj patelnig, zamieszaj i gotuj jeszcze przez kilka minut, az gnocchi
beda miekkie, a sos osiagnie pozadang konsystencije.
5.Dodanie sera i doprawienie:
o Wymieszaj z parmezanem, dopraw solg i pieprzem do smaku.
6.Podanie:
o Serwuj od razu, najlepiej z dodatkiem swiezej bazylii lub natki pietruszki.




MAKARON A LA BEKONOWY ., . ..
CHEESEBURGER e 340 g makaronu (najlepiej penne lub rotini)

e 450 g mielonej wotowiny
e 6 plastrow bekonu, usmazonych i
pokruszonych
e 1 mafa cebula, drobno posiekana
e 2 zabki czosnku, drobno posiekane
e 100 g tartego sera cheddar
e 100 g tartego sera mozzarella
e 240 ml Smietanki 30%
e 120 ml bulionu wotowego
e 1tyzka ketchupu
g e 1tyzka musztardy
Przygotowanie: e Solipieprz do smaku
1.Gotowanie makaronu: e Olej do smazenia
o W duzym garnku zagotuj osolong wode.
o Wrzu¢ makaron i ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.
o Odcedz i odstaw na bok.
2.Smazenie bekonu:
o Na duzej patelni podsmaz plastry bekonu na $rednim ogniu, az stang sie chrupigce.
o Po usmazeniu przetoz je na recznik papierowy, aby odsaczy¢ nadmiar ttuszczu, a nastepnie
pokrusz na mniejsze kawatki.
3.Przygotowanie wotowiny:
o Na tej samej patelni podsmaz mielong wotowing, rozdrabniajac ja fopatka.
o Dodaj posiekang cebule i czosnek, smazac przez 3-4 minuty, az zmiekna.
4. Przygotowanie sosu:
o Wlej smietanke i bulion wotowy, dodaj ketchup oraz musztarde.
o Doktadnie wymieszaj i doprowadz do lekkiego wrzenia.
o Gotuj przez 3-5 minut, az sos nieco zgestnieje.
5.Potaczenie sktadnikow:
o Dodaj odcedzony makaron i doktadnie wymieszaj, aby pokryt sie sosem.
o Wrzuc tarty ser cheddar i mozzarelle, mieszajac, az catosc stanie sie kremowa i ser sie roztopi.
6.0stateczne wykonczenie:
o Wsyp pokruszony bekon i wymieszaj.
o Dopraw solg i pieprzem wedtug uznania.
7.Podanie:
o Naktadaj goracy makaron na talerze i ciesz sie kremowym, serowym smakiem!




