SPROBUJ TYCH ZAPIEKANEK!

ZAPIEKANKA RAVIOLI

Mrozone ravioli z serem Mielona wotowina
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Kwasna Smietana Mozzarella

SEROWA ZAPIEKANKA Z
WOLOWINA | ZIEMNIAKAMI

Zupa krem pieczarkowa Cebula

Mleko Ser cheddar



KREMOWA ZAPIEKANKA Z
KURCZAKIEM | RYZEM

Kurczak Zupa krem pieczarkowa

Kwasna Smietana Ryz

N ZAPIEKANKA Z ZIEMNIACZANYMI

w KROKIETAMI | MIELONA WOLOWINA
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Zupa krem pieczarkowa  Mielona wotowina
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Ser cheddar

Ziemniaczane
lkrakiocilki (fatar totc)




ZAPIEKANKA PIZZA TOT

Mielona wotowina

T

Mozzarella

Ziemniaczane
krokieciki (tater tots)
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Pepproni

ZAPIEKANKA Z MIELONA WOLOWINA,
RYZEM | CHRUPIACA SKORUPKA CHEDDAR

Mleko Cebula



ZAPIEKANKA TACO Z
WOLNOWARU
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Nachosy
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Czarna fasola Salsa

ZAPIEKANKA Z KIELBASA W
WOLNOWARZE

Krojone pomidory
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Papryka Cebula



ZAPIEKANKA TACO Z ZIEMNIACZANYMI KROKIETAMI

Ziemniaczane o - .
krokieciki (tater tots) ~ Mielona wotowina
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Ser cheddar Ser Monterey Jack

.
<

Przyprawa do taco

SEROWA ZAPIEKANKA Z KIELBASA 1 ZIEMNIAKAMI
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ZAPIEKANKA PIZZA TOT Sktadniki:

e 450 g mielonej wotowiny (lub wtoskie;
kietbasy dla intensywniejszego smaku)

e 1mafa cebula, drobno posiekana

e 475 ml sosu marinara lub sosu do pizzy

e 1tyzeczka przyprawy wtoskiej

e SOl i pieprz do smaku

e 225 g tartej mozzarelli (lub mieszanki
mozzarelli i cheddara)

e 900 g mrozonych ziemniaczanych krokietow
(tater tots)

Opcjonalne dodatki:

e 120 ml mini plasterkow pepperoni

e 65 g czarnych oliwek, pokrojonych w
plasterki

e 1/2 papryki, pokrojonej w kostke

e 18 g zielonej cebulki, pokrojonej w plasterki

e 22 g pieczarek, pokrojonych w plasterki

Przygotowanie:

1. Rozgrzej piekarnik

Nagrzej piekarnik do 200°C. Nattus¢ naczynie zaroodporne.
2. Smazenie miesa

Na duzej patelni, na Srednim ogniu, podsmaz mielone mieso wraz z cebulg przez 5-7 minut, az mieso sie
zarumieni, a cebula zmieknie. Odsgcz nadmiar ttuszczu.

3. Doprawienie sosu

Dodaj do miesa sos marinara, przyprawe wtoskg oraz szczypte soli i pieprzu. Wymieszaj i gotuj na
wolnym ogniu przez 2 minuty.

4. Uktadanie warstw

Przet6z mieszanke miesng do przygotowanego naczynia zaroodpornego i rownomiernie rozprowadz.
Posyp potowg startego sera.

5. Warstwa ziemniaczana

Na wierzchu utéz ziemniaczane krokiety w jednej warstwie. Posyp resztg sera.

6. Pieczenie

Wstaw zapiekanke do nagrzanego piekarnika i piecz przez 25-30 minut, az ziemniaki sie zarumienia, a
ser roztopi i zacznie bulgotac.

7. Dodanie dodatkow (opcjonalnie)

Jesli chcesz, posyp zapiekanke mini pepperoni, oliwkami, papryka lub innymi ulubionymi dodatkami.
Piecz jeszcze 5 minut, az wszystko sie podgrzeje.

8. Podanie

Wyjmij z piekarnika i pozostaw na kilka minut do lekkiego ostygniecia. Podawaj na ciepto i ciesz sie
pyszna, pizzowa zapiekanka! %
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ZAPIEKANKA Z ZIEMNIACZANYMI
KROKIETAMI 1 MIELONA WOLOWINA

» - TTYTSLE N T Sktadniki:
e 450 g mielonej wotowiny

e 1 puszka (295 g) zupy krem pieczarkowe;

e 120 ml $mietany kwasnej

e 1 mafa cebula, drobno posiekana

e 200 g tartego sera cheddar, podzielone
na dwie czesci

e 900 g mrozonych ziemniaczanych
krokietow (tater tots)

e SOl i pieprz do smaku

Przygotowanie: e Opcjonalnie: szczypta czosnku w proszku,

iP Rozgrzej piekarnik papryki lub innych ulubionych przypraw

Nagrzej piekarnik do 190°C.

P2 Smazenie miesa

Na $rednim ogniu podsmaz mielong wotowine na patelni. Gdy zacznie sie rumieni¢, dodaj posiekang

cebule i smaz, az zmieknie. Dopraw solg, pieprzem i opcjonalnymi przyprawami. Odsacz nadmiar

ttuszczu.

&) Przygotowanie sosu

Dodaj zupe krem pieczarkowa oraz Smietane i doktadnie wymieszaj. Gotuj przez 2-3 minuty, az

sktadniki sie potacza i podgrzeja.

L3 Uktadanie warstw

Nattus¢ naczynie zaroodporne i rownomiernie rozprowadz w nim miesng mase.

£} warstwa sera

Posyp miesng mieszanke potowa sera cheddar (100 g).

3 Warstwa ziemniaczana

Utdz zamrozone ziemniaczane krokiety w jednej warstwie na wierzchu.

Pieczenie

Wstaw zapiekanke do nagrzanego piekarnika i piecz przez 25-30 minut, az ziemniaki sie zarumienia

i beda chrupiace.

£J Ostateczna warstwa sera

Wyjmij zapiekanke, posyp pozostatym cheddarem (100 g) i ponownie wstaw do piekarnika na 5

minut, az ser sie roztopi i zacznie delikatnie bulgotac.

L2 Podanie

Odstaw na 5 minut do lekkiego przestygniecia, a nastepnie podawaj na ciepto. Smacznego! &




KREMOWA ZAPIEKANKA Z
KURCZAKIEM I RYZEM i gnit

—

* 300-450 g ugotowanego i poszarpanego
kurczaka (lub pokrojonego w kostke)

* 1 opakowanie mieszanki zupy cebulowej

e 1 puszka (295 g) zupy krem pieczarkowej

e 1 puszka (295 g) zupy krem z kurczaka

e 480 ml mleka

e 180 g kwasnej smietany

e 120 ml wody

e 200 g btyskawicznego ryzu (surowego)

Przygotowanie: * SOl pieprz do smaku

i) Rozgrzej piekarnik

Nagrzej piekarnik do 175°C.

P2 Przygotowanie masy

W sredniej misce wymieszaj ugotowanego kurczaka, mieszanke zupy cebulowe],

zupe krem pieczarkowg i zupe krem z kurczaka. Dodaj mleko, Smietane, wode

oraz ryz. Dopraw sola i pieprzem do smaku, doktadnie wymieszaj.

EJ Przygotowanie naczynia

Nattus¢ naczynie zaroodporne o wymiarach okoto 22x33 cm.

3 Pieczenie

Przetoz przygotowana mase do naczynia zaroodpornego, rownomiernie

rozprowadz i przykryj folig aluminiowa.

3 Pieczenie - etap 1

Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz przez 45 minut.

I3 Pieczenie — etap 2

Usun folie aluminiowa i piecz jeszcze 15 minut, az wierzch lekko sie zarumieni.

Podanie

Wyjmij z piekarnika i odstaw na kilka minut do przestygniecia. Podawaj na

ciepto. Smacznego! &



ZAPIEKANKA RAVIOLI SKhadnik

e 700 g mrozonych ravioli z serem

450 g mielonej wofowiny

e 1 stoik (680 g) sosu marinara

e 240 gtwarogu (cottage cheese)

e 240 g seraricotta

e 120 g kwasnej smietany

e 200 g tartej mozzarelli (podzielonej na dwie
czesci)

e 50 g tartego parmezanu

e 11yzka oliwy z oliwek

e 2 73bki czosnku, drobno posiekane

o 1tyzeczka suszonej bazylii

e 11yzeczka suszonego oregano

e Solipieprz do smaku

o Swieza natka pietruszki do dekorag;ji

Przygotowanie:

iN Rozgrzej piekarnik

Nagrzej piekarnik do 175°C.

¥3 Przygotowanie sosu migsnego
Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu. Dodaj czosnek i smaz przez okoto 1 minute, az
zacznie pachniec.

Dodaj mielong wotowine i smaz, az sie zarumieni. Odsacz nadmiar ttuszczu.

Wlej sos marinara, dodaj bazylie, oregano, sél i pieprz. Wymieszaj i gotuj na wolnym ogniu przez 5 minut.
EJ Przygotowanie masy serowe;j

W misce pofacz twarog, ricotte, kwasng smietane i 100 g tartej mozzarelli. Wymieszaj do uzyskania jednolitej
konsystenciji.

L3 Uktadanie warstw

Nattusc¢ naczynie zaroodporne (okoto 22x33 cm).

Na dnie rozprowadz cienka warstwe sosu miesnego.

Utéz potowe mrozonych ravioli w jednej warstwie.

Rownomiernie rozsmaruj mase serowg.

Dodaj druga warstwe ravioli.

Na wierzch wylej reszte sosu miesnego.

E3 Posypanie serem

Posyp pozostata mozzarellg (100 g) oraz startym parmezanem.

I3 Pieczenie

Przykryj naczynie folig aluminiowa i piecz przez 30 minut.

Usun folie i piecz dodatkowe 10-15 minut, az ser sie roztopi i zacznie delikatnie bulgotac.

Podanie

Po wyjeciu z piekarnika posyp zapiekanke posiekang natka pietruszki. Odstaw na kilka minut do lekkiego
przestygniecia, a nastepnie podawaj na ciepfo.



SEROWA ZAPIEKANKA Z sktadnikis

WOLOWINA | ZIEMNIAKAMI * 680 g mielonej wotowiny
* 4 duze ziemniaki (najlepiej typu russet),
r-a obrane i pokrojone w cienkie plastry
Thg- S * 13rednia cebula, drobno posiekana

* 200 g tartego sera cheddar

 1puszka (305 g) zageszczonej zupy krem
pieczarkowe;

e 180 ml mleka

 1tyzeczka czosnku w proszku

* 1tyzeczka papryki

e SOl i pieprz do smaku

* 2 t{yzkioliwy z oliwek

e Swieza natka pietruszki do dekoracji

,q. *1“‘

Przygotowanie:

BN Rozgrzej piekarnik i przygotuj sktadniki
Nagrzej piekarnik do 175°C.

Obierz ziemniaki i pokrdj je w cienkie plastry. Posiekaj cebule.

¥3 Smazenie wotowiny

Na srednim ogniu rozgrzej 1tyzke oliwy z oliwek na patelni.

Dodaj mielong wotowine i posiekang cebule, smaz, az mieso sie zarumieni, a cebula stanie sie
szklista. Odsacz nadmiar ttuszczu.

Dopraw mieszanke czosnkiem w proszku, papryka, solg i pieprzem.

EJ warstwowanie zapiekanki

W misce wymieszaj zupe krem pieczarkowa z mlekiem, az uzyskasz jednolitg konsystencje.
Nattusc naczynie zaroodporne (okofo 22x33 cm).

Utz pierwszg warstwe plasterkdw ziemniakdéw na dnie naczynia.

Na ziemniakach rozprowadz potowe mieszanki miesa i cebuli, a nastepnie polej potowa sosu.
Posyp 100 g tartego cheddara.

Powtorz warstwy: ziemniaki, mieso, sos i ser.

L3 Pieczenie

Przykryj naczynie folig aluminiowg i piecz przez 1 godzine.

Usun folie i piecz jeszcze 30 minut, az ziemniaki beda miekkie, a wierzch sie zarumieni i zacznie
bulgotac.

3 Dekoracja i podanie

Po wyjeciu z piekarnika pozostaw zapiekanke na kilka minut do lekkiego przestygniecia.
Posyp posiekang natka pietruszki i podawaj na ciepto.



ZAPIEKANKA Z MIELONA WOLOWINA,

RYZEM | CHRUPIACA SKORUPKA CHEDDAR  Skladniki:

e 450 g mielonej wotowiny (najlepiej chudej)
* 200 g biatego ryzu (suchego)
 1cebula, drobno posiekana

e 2 zabki czosnku, drobno posiekane
e 480 ml bulionu wotowego

e 100 g tartego ostrego sera cheddar
* 120 g kwasnej Smietany

e 120 ml mleka

* 1/2 tyzeczki papryki

e 1/2tyzeczki soli

* 1/4 tyzeczki czarnego pieprzu

* 1tyzka oliwy z oliwek (do smazenia)
* 50 g bufki tartej (opcjonalnie, dla

Przygotowanie; Chrupiqcej SkOfUpki)

&l Rozgrzej piekarnik

Nagrzej piekarnik do 190°C, aby zapiekanka rownomiernie sie upiekta i uzyskata ztocista skorupke.
¥3 Ugotuj ryz

W srednim garnku ugotuj ryz zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Zwykle oznacza to zagotowanie wody, dodanie
ryzu i gotowanie na matym ogniu przez 15-20 minut, az bedzie miekki.

K3 Przygotuj wotowine

Podczas gotowania ryzu, rozgrzej duza patelnie na srednim ogniu. Dodaj oliwe z oliwek i mielong wotowine,
rozdrabniajac ja podczas smazenia. Dodaj posiekang cebule i czosnek, smaz catosc przez 5-7 minut, az mieso sie
zarumieni, a cebula stanie sie szklista.

3 potacz sktadniki

Do usmazonego miesa dodaj ugotowany ryz, bulion wotowy, smietane, mleko, papryke, sol i pieprz. Wszystko
doktadnie wymieszaj, aby sktadniki rownomiernie sie potgczyty.

K3 uktadanie warstw

Nattusc naczynie zaroodporne (okoto 22x33 cm) i przetdz do niego przygotowang mieszanke wotowiny i ryzu.
Rownomiernie rozprowadz.

I3 warstwa sera i chrupiacej skorupki

Posyp catos¢ tartym cheddarem. Jesli chcesz doda¢ dodatkowa chrupkosc, posyp zapiekanke butka tarta.
Pieczenie

Wstaw zapiekanke do nagrzanego piekarnika i piecz przez 25-30 minut, az ser sie roztopi, a wierzch stanie sie
ztocisty i chrupiacy.

EJ podanie

Po wyjeciu z piekarnika odstaw na kilka minut do lekkiego przestygniecia. Naktadaj duze porcje i ciesz sie pyszna,
serowg zapiekanka!



ZAPIEKANKA TACO Z

WOLNOWARU Sktadniki:
e 450 g mielonej wotowiny lub indyka

e 1puszka (400 g) czarnej fasoli,
odsaczonej i przeptukane;

e 1 puszka (400 g) kukurydzy,
odsaczonej

e 1 opakowanie przyprawy do taco

e 100 g pokruszonych nachosow lub
tortill

e 200 g tartego sera (np. cheddar lub
mieszanka meksykanska)

e 240 ml salsy

Przygotowanie:

iF Smazenie miesa
Na Srednim ogniu podsmaz mielone mieso na patelni, az sie zarumieni.
P2 Przygotowanie masy

Przet6z usmazone mieso do wolnowaru. Dodaj czarng fasole,
kukurydze, przyprawe do taco i salse. Doktadnie wymieszaj.

K} Ukladanie warstw

Na wierzch rozsyp potowe pokruszonych nachoséw i posyp potowa
sera.

L3 Gotowanie

Przykryj i gotuj na niskiej mocy przez 4 godziny.

3 Podanie

Przed podaniem posyp reszta nachosow i sera. Podawaj na ciepto z
dodatkami, np. kwasna Smietang, swiezg kolendra lub awokado.



ZAPIEKANKA Z KIELBASA S
AaniKiI;

W WOLNOWARZE e 450 g wedzonej kietbasy,
“ .

pokrojonej w plastry
e 4 ziemniaki, pokrojone w kostke
(mozna uzy¢ mtodych ziemniakow)
1 cebula, drobno posiekana
1 papryka, pokrojona w kostke
1 puszka (400 g) krojonych
pomidorow
480 ml bulionu drobiowego
1 tyzeczka papryki

i)rzygotowanie:
I8 Przygotowanie sktadnikow

Pokroj kietbase, ziemniaki, cebule i papryke.

3 taczenie sktadnikow

Do wolnowaru dodaj kietbase, ziemniaki, cebule,
napryke, krojone pomidory, bulion drobiowy i papryke.
Wszystko doktadnie wymieszaj.

EJ Gotowanie

Przykryj i gotuj na niskiej mocy przez 5-6 godzin, az
ziemniaki bedg miekkie.

3 Podanie

Podawaj na ciepto, opcjonalnie posypujac swiezg natka
pietruszki.




ZAPIEKANKA TACO Z

ZIEMNIACZANYMI KROKIETAMI
Skfadniki:

e 450 g mielonej wotowiny lub indyka
(chudej)

e 1opakowanie przyprawy do taco

e 120 ml wody

e 900 g mrozonych ziemniaczanych
krokietow (tater tots)

e 150 g tartego sera cheddar

e 150 g tartego sera Monterey Jack

Przygotowanie: | (lub innego tagodnego sera)
BN Rozgrzej piekarnik e Solipieprz do smaku
Nagrzej piekarnik do 190°C. * 1tyzeczka papryki (opcjonalnie)

P2 Smazenie miesa

Na $rednim ogniu podsmaz mielone mieso na patelni, az sie zarumieni. Odsacz
nadmiar ttuszczu.

Dodaj przyprawe do taco i wode, wymieszaj i gotuj na wolnym ogniu przez 5-7
minut, az sos zgestnieje.

K} Uktadanie warstw

Nattusc naczynie zaroodporne (okoto 22x33 cm).

Na dnie rozprowadz réwnomiernie miesng mieszanke.

Na wierzchu utdz ziemniaczane krokiety w jednej warstwie.

Posyp catosc tartym cheddarem i Monterey Jackiem.

I3 Pieczenie

Piecz przez 25-30 minut, az ziemniaki beda ztociste, a ser sie roztopi i zacznie
bulgotac.

£} Podanie

Po wyjeciu z piekarnika pozostaw zapiekanke na 5 minut do lekkiego
przestygniecia, a nastepnie podawaj na ciepfto.



SEROWA ZAPIEKANKA Z skladniki:

KIELBASA | ZIEMNIAKAMI e 1opakowanie kietbasy lub wedzonej kietbasy
(np. Ekrich), pokrojonej na kawafki

e 900 g startych ziemniakow

1 mata cebula, drobno posiekana

e 200 g tartego sera cheddar (+ 50 g do
posypania)

e 120 g kwasnej Smietany

e 120 ml mleka

e 1puszka (280 g) zupy krem pieczarkowej lub
kurczakowe;

e Przyprawy: sol, pieprz, czosnek mielony,
cebula w proszku (do smaku)

Przygotowanie:

&N Przygotowanie wolnowaru

Nattus¢ wnetrze wolnowaru lub uzyj specjalnego wktadu, aby utatwi¢ czyszczenie.

P2 taczenie skladnikow

Do wolnowaru dodaj pokrojona kietbase, tarte ziemniaki, posiekang cebule oraz 200 g tartego
sera cheddar.

&) Przygotowanie sosu

W misce wymieszaj zupe krem pieczarkowa lub kurczakowa, mleko, kwasng smietane oraz
przyprawy (sol, pieprz, czosnek i cebule w proszku). Doktadnie potacz sktadniki, az powstanie
gradki sos.

L3 zalanie sktadnikow

Wlej przygotowany sos do wolnowaru, rownomiernie rozprowadzajac go po ziemniakach i
kietbasie. Delikatnie wymieszaj catosc.

£} warstwa sera

Posyp wierzch dodatkowa porcja 50 g tartego sera cheddar.

3 Gotowanie

Ustaw wolnowar na niski poziom mocy i gotuj przez 6 godzin lub na wysoki poziom przez 3-4
godziny, az ziemniaki bedg miekkie, a zapiekanka goraca i kremowa.

Podanie

Podawaj na ciepto, najlepiej z lekka satatka, pieczonymi warzywami lub grzankami
czosnkowymi.




