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KANAPKA CLUB Z INDYKIEM,
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GRZANKA Z SEREM - KLASYCZNA
KANAPKA Z PATELNI
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MINI KANAPKI ,FRENCH DIP”  skiadniki:

e 42 g masta niesolonego

e 1srednia cebula, cienko pokrojona

e 2 tyzeczki swiezego tymianku, drobno
posiekanego

o Y, tyzeczki soli

e Y, tyzeczki czarnego pieprzu

e 12 matych stodkich buteczek

e 10 plastrow sera provolone

e 400 g cienko krojonej pieczeni wotowej (z
delikatesow)

* 115 g masta niesolonego, roztopionego

e 1,5 tyzki suszonej mieszanki zupy cebulowej

* 1 opakowanie mieszanki sosu au jus

e 700 ml wody

e Swieza natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie: (opcjonalnie)

Karmelizowanie cebuli:

e Na duzej patelni, na srednim ogniu, roztop 42 g masta. Dodaj cebule i doktadnie obtocz ja w masle. Smaz,
mieszajac od czasu do czasu, przez okoto 12-15 minut, az cebula zmieknie i nabierze ztotobrazowego koloru
(uwazaj, by sie nie przypalita).

Doprawienie cebuli:
e Dodaj tymianek, sol i pieprz. Wymieszaj, zdejmij z ognia i odstaw na bok.
Przygotowanie buteczek:

e Nagrzej piekarnik do 175°C. Wyjmij buteczki z opakowania, ale nie rozdzielaj ich. Przekroj je poziomo na pof,
tak aby powstaty osobno dolna i gorna czes¢. Dolng czesc utoz przekrojong strong do gory w formie do
pieczenia o wymiarach ok. 28x18 cm.

Ukladanie sktadnikow:

e Na buteczki potdz potowe plastrow sera, nastepnie rownomiernie roztéz plastry wotowiny. Na mieso wytdz

podsmazong cebule, a potem reszte sera. Na wierzchu utoz gorng czesc buteczek.
Przygotowanie maslanej polewy:

e W malej miseczce wymieszaj roztopione masto z mieszankg suszonej zupy cebulowej. Mozesz réwnomiernie
rozprowadzi¢ mieszanke, smarujac nig wierzch buteczek pedzelkiem lub po prostu polac catos¢ sosem
maslanym.

Pieczenie:
e Przykryj forme luzno folig aluminiowg (tak, aby nie dotykafa buteczek) i piecz przez 25 minut. Nastepnie
zdejmij folie i piecz kolejne 5 minut, aby wierzch sie zarumienit.
Przygotowanie sosu au jus:
e Podczas pieczenia buteczek przygotuj sos zgodnie z instrukcja na opakowaniu, uzywajac 700 ml wody.
Podanie:
e Podawaj mini kanapki na ciepto, opcjonalnie posypujac natka pietruszki, z sosem au jus do maczania.




KANAPKA Z INDYKIEM, CHEDDAREM,

SZPINAKIEM | BEKONEM Sktadniki:
e 4 kromki chleba na zakwasie lub innego grubego,

chrupigcego pieczywa

e 2 tyzki musztardy miodowej

e 2 plastry biatego sera cheddar

e /4 plastry pieczonego indyka (delikatesowego)

e Cienkie plasterki pomidora (z 1 sSredniego
czerwonego pomidora)

e 50 g swiezego mtodego szpinaku

e 4 plastry bekonu, usmazonego na chrupko

e 2 tyzki masta, miekkiego

Przygotowanie kanapek:
1.Ut6z 4 kromki chleba na desce do krojenia lub talerzu.
2.Podziel 2 tyzki musztardy miodowej na 4 porcje po ', tyzki kazda. Rozsmaruj po 1, tyzki na jednej stronie kazdej
kromki chleba.
3.Przekrdj plastry sera na pot, tak aby uzyskac 4 kawatki. Na kazdej kromce chleba, posmarowanej musztarda, utéz
jeden kawatek sera.
4. Podziel 4 plastry indyka na 2 porcje - po 2 plastry na kazda kanapke. Utdz je na dwoch kromkach chleba z serem.
5.Rozt6z cienkie plasterki pomidora i po 25 g szpinaku na kazdej kanapce z indykiem.
6.Podziel 4 plastry bekonu na 2 porcje - po 2 plastry na kazda kanapke. Pot6z bekon na pozostatych kromkach
chleba z serem.
7.Zamknij kanapki, uktadajac potowki z bekonem na potéwkach z indykiem - kazda kanapka powinna sktadac sie z
nastepujacych warstw:
o kromka chleba,
15 tyzki musztardy,
pot plastra sera,
2 plastry indyka,
plasterki pomidora,
25 g szpinaku,
2 plastry bekonu,
pot plastra sera,
15 tyzki musztardy,
o kromka chleba.
Podgrzewanie kanapek:
1. Podziel 2 tyzki masta na 4 porcje po ', tyzki kazda. Posmaruj zewnetrzne strony kazdej kromki chleba (tgcznie 4
strony).
2.Rozgrzej duza patelnie na srednim ogniu. Gdy bedzie ciepta, ostroznie potdz na niej kanapki.
3.Smaz przez 3-4 minuty, az spod chleba sie zarumieni, nastepnie ostroznie przewrdc kanapke na druga strone.
4. Smaz kolejne 3-4 minuty, az ser sie roztopi i cata kanapka bedzie dobrze podgrzana.
5.Przetoz gotowe kanapki na talerze i podawaj na ciepto z ulubionymi dodatkami.
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PANINI PIZZA — KANAPKA NA
CIEPLO W STYLU PIZZY

Skiadniki:

e 4 grube kromki tresciwego chleba (lub 1
bochenek ciabatty o wadze 350-400 g)
120 ml sosu do pizzy lub sosu marinara
110 g Swiezej mozzarelli, cienko pokrojone;
85-110 g plasterkow pepperoni
Oliwa w sprayu

Przygotowanie:
1.Rozgrzej opiekacz do panini, grill elektryczny lub patelnie grillowg na
srednim ogniu.
2.Jesli uzywasz ciabatty, przekroj ja na pot i wydraz lekko srodek, aby
kanapka nie byta zbyt gruba. Posmaruj przeciete strony chleba
sosem do pizzy.
3.Na dolnej czesci chleba utdz plasterki mozzarelli i pepperoni, a
nastepnie przykryj druga potowa pieczywa.
4. Spryskaj wierzchnig czesc chleba niewielka iloscig oliwy w sprayu.
5.Umiesc kanapke w opiekaczu do panini lub na rozgrzanym grillu.
Jesli uzywasz patelni grillowej, potdz na wierzchu ciezka patelnie,
aby docisnac kanapke.
6.Grilluj przez 3-4 minuty z kazdej strony, az pieczywo sie zarumieni, a
ser catkowicie sie roztopi.
7.Zdejmij z ognia i odstaw na 1-2 minuty, aby nieco ostygfa. Nastepnie
pokroj i podawaj na ciepto.
Smacznego! W -




ULUBIONA KANAPKA skladniki:

STANLEYA TUCCIEGO e 2 bufki ciabatta lub sSwieza bagietka
e T e 110 g prosciutto
e S b e 110 g Swiezej mozzarelli, pokrojone;
w plastry
1 szklanka swiezych lisci bazylii
1 tyzka oliwy extra virgin
e 1tyzka octu balsamicznego
= - (opcjonalnie)
Przygotowanie: e Soli pieprz do smaku
1. Przygotowanie sktadnikow:

o Przekroj butki ciabatta lub bagietke wzdtuz na pot. Jesli pieczywo
jest bardzo grube, mozesz wydrazyc nieco srodek, aby kanapka nie
byta zbyt masywna.

o Pokroj mozzarelle na grubsze plastry (okoto 6 mm).

o Umyj i osusz liscie bazylii.

2.Sktadanie kanapki:

o Na dolnej czesci pieczywa utoz plasterki prosciutto.

o Na wedlinie roztoz plastry mozzarelli, tak aby w kazdym kesie
znalazty sie oba skfadniki.

o Nastepnie dodaj warstwe swiezej bazylii.

o Skrop catos¢ oliwg extra virgin, a jesli lubisz, dodaj réwniez odrobine
octu balsamicznego dla lekkiej kwasowosci i stodyczy.

o Dopraw solg i pieprzem wedtug uznania.

3.Wykonczenie:

o Przykryj wierzchnig czescia pieczywa i delikatnie docisnij, aby
sktadniki dobrze sie potaczyty.

o Przekroj kanapke na potowki lub ¢wiartki i podawaj od razu.




KANAPKA MONTE CRISTO ;.4 1.

e 4 kromki biatego chleba

e 4 plastry szynki

e /4 plastry indyka

e 4 plastry sera szwajcarskiego

e 2 duze jajka

e 60 ml mleka

e Szczypta solii pieprzu

e 2 tyzki masta niesolonego

e Cukier puder (do posypania)

e Konfitura malinowa (do podania)

Przygotowanie:
1.Sktadanie kanapek:
o Na jednej kromce chleba utoz 2 plastry szynki, 2 plastry indyka i 2 plastry sera

szwajcarskiego.
o Przykryj druga kromka chleba i lekko docisnij. Jesli chcesz, mozesz przyciac skorki,
aby kanapka miata bardziej jednolity ksztatt.
o Powtorz ten proces dla drugiej kanapki.
2.Przygotowanie panierki:
o W ptytkim naczyniu roztrzep jajka z mlekiem, solg i pieprzem, tworzac jednolita
mieszanke.
3.Smazenie:
o Na duzej patelni rozpus¢ masto na srednim ogniu.
o Zanurz kazda kanapke w mieszance jajecznej, doktadnie obtaczajac obie strony.
o Umiesc kanapki na patelni i smaz przez okoto 3-4 minuty z kazdej strony, az beda
ztocistobrazowe i chrupigce.
4. Podanie:
o Po usmazeniu przetoz kanapki na talerz wytozony recznikiem papierowym, aby
pozbyc sie nadmiaru ttuszczu.
o Posyp delikatnie cukrem pudrem.
o Przekrdj kazda kanapke na pot po przekatnej i podawaj na ciepto z konfiturg
malinowa do maczania.



WLEOSKA KANAPKA GRINDER

Skladniki:
Sos satatkowy:
e 120 g majonezu
e 1tyzka octu z czerwonego wina
o 1, tyzeczki soli
o Y tyzeczki Swiezo mielonego czarnego pieprzu
e 1tyzeczka suszonego oregano
o 1 tyzeczki ptatkow chili (lub wiecej, jesli lubisz
ostrzejszy smak)
 1z3bek czosnku, drobno posiekany lub starty
e 1, szklanki pokrojonych papryczek pepperoncini
o Y4 szklanki Swiezo startego parmezanu
o 1, szklanki cienko pokrojonej czerwonej cebuli
e 3-4 szklanki poszatkowanej sataty lodowej
Kanapka:
e 1duzy bochenek wtoskiego chleba (lub focaccia
albo ciabatta, przekrojona na pot)
e 110 g sera muenster (lub havarti albo Colby Jack)
e 110 g sera provolone
110 g pieczonego indyka, cienko pokrojonego
e 110 g szynki
e 85 g salami sopressata
e 85 g capocollo (lub salami genuenskiego)
e 85 g prosciutto
e 55 g plasterkdw pepperoni
o Yz szklanki swiezo startego parmezanu
e 1 sredni pomidor (np. bawole serce)
e Oliwa z oliwek
e Solipieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Przygotowanie sosu:

o W misce wymieszaj majonez, ocet z
czerwonego wina, sol, pieprz, oregano,
ptatki chili oraz czosnek.

o Dodaj pokrojone pepperoncini, cebule i
satate lodowa. Wymieszaj doktadnie
szczypcami, aby catosc byta dobrze
pokryta sosem. Odstaw.

2.Przygotowanie chleba i sera:

o Rozgrzej piekarnik do 220°C.

o Przekroj chleb na po6ti utéz na obu
potowkach plastry sera.

o Wstaw do piekarnika na 3-4 minuty, az ser
zacznie sie topic, a pieczywo lekko sie
zarumieni.

3.Dodanie miesa:

o Na jednej stronie utoz warstwowo szynke i
prosciutto, a na drugiej indyka, salami
sopressata, capocollo i pepperoni. Migso
sktadaj w delikatne fatdy, aby kanapka
miata lepsza strukture.

o Wstaw ponownie do piekarnika na kolejne
3-4 minuty, az mieso sie lekko podgrzeje, a
chleb stanie sie chrupiacy.

o Posyp catos¢ $wiezo startym parmezanem.

4 Dodatki:

o Na miesie utoz plastry pomidora, skrop je
oliwg z oliwek i dopraw solg oraz pieprzem.

o Na wierzch dodaj przygotowang wczesnie;
mieszanke satatowg oraz dodatkowy
parmezan.

5.Finalizacja:

o Przykryj drugg potowa chleba, delikatnie
docisnij.

o Przekroj na pot lub na ¢wiartki i podawa;
od razu.
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KANAPKA CLUB Z INDYKIEM,  ¢tadniki:
SZYNKQ | BEKONEM e 3 kromki chleba petnoziarnistego (lub

\ innego ulubionego)
| e 2 tyzki majonezu

e Liscie safaty

e Plasterki pomidora

e SOl i pieprz do smaku (na pomidory)

* 55 gszynki (cienko krojonej)

e 55 gindyka (cienko krojonego)

; e 2 plastry chrupiacego bekonu

e e e 1plaster sera Colby Jack (lub innego -
- - cheddar i szwajcarski rowniez $wietnie sie

sprawdza)

Przygotowanie:
1.Przygotowanie pieczywa:
o Jesli lubisz chrupiace pieczywo, podpiecz kromki chleba w tosterze lub na

suchej patelni.
o Po upieczeniu odstaw na chwile do przestygniecia - dzieki temu satata nie
zwiednie.
2.Sktadanie kanapki:
o Posmaruj kazda kromke chleba cienka warstwa majonezu.
o Na pierwszej kromce utoz liscie safaty i plasterki pomidora. Dopraw pomidory
solg i pieprzem.
o Przykryj druga kromka chleba (majonezem do dotu) i posmaruj jej wierzch
dodatkowg porcja majonezu.
o Na tej warstwie utoz szynke, indyka, bekon i plaster sera.
o Przykryj ostatnig kromka chleba (majonezem do dotu).
3.Krojenie i podanie:
o Ostrym nozem przekroj kanapke na trojkaty. Mozesz uzy¢ wykataczek, aby
utrzymac warstwy na miejscu.
o Jesli chcesz, utoz kawatki kanapki na boku, aby lepiej wyeksponowac
wszystkie warstwy.
o Podawaj od razu i ciesz sie smakiem!



GRZANKA Z SEREM - KLASYCZNA
KANAPKA Z PATELNI Sktadniki:

e 4 kromki biatego chleba lub
chleba na zakwasie
e 2 tyzki majonezu lub
solonego masta
e 110 g sera cheddar lub sera
amerykanskiego,
Przygotowanie: pokrojonego w plastry
1.Rozgrzanie patelni:
o Na matej patelni rozgrzej ogien na niski poziom.
2.Przygotowanie chleba:
o Posmaruj jedng strone kazdej kromki chleba majonezem lub
mastem.
3.Smazenie kanapki:
o Pot6z 2 kromki chleba na patelni, posmarowang strong do
dotu.
o Na wierzchu utdz plastry sera, a nastepnie przykryj druga
kromka chleba, posmarowana strong na zewnatrz.
/1. Smazenie:
o Smaz przez 4-5 minut, az spod stanie sie ztocisty i chrupiacy.
o Ostroznie przewroc¢ kanapke i smaz kolejne 4-5 minut, az druga
strona rowniez sie zarumieni, a ser w srodku sie roztopi.
5.Podanie:
o Przetoz na talerz, pokroj na pot i podawaj na ciepto.




KANAPKA Z KURCZAKIEM, AWOKADO
| ROZPUSZCZONYM SEREM

Skfadniki:

e 2 filety z piersi kurczaka, bez skory i kosci

e Solipieprz do smaku

* 1tyzka oliwy z oliwek

* 1dojrzate awokado, pokrojone w plastry

* 4 plastry ulubionego sera (szwajcarski,
cheddar lub provolone bedg idealne)

4 kromki chleba (np. na zakwasie, ciabatta
lub inny ulubiony)

e 2 fyzki majonezu

* 1tyzka musztardy Dijon

e j * 1 mafa czerwona cebula, cienko pokrojona
o * 1pomidor, pokrojony w plastry
Priyie: e Masto lub oliwa z oliwek do smazenia
1. Przygotowanie kurczaka: kanapek

o Oprosz filety solg i pieprzem z obu stron.
o Rozgrzej oliwe na patelni na srednio-wysokim ogniu.
o Smaz filety przez okoto 6-7 minut z kazdej strony, az beda catkowicie usmazone i w srodku nie
bedzie surowego miesa.
o Zdejmij z patelni i odstaw na kilka minut, aby mieso odpoczeto, nastepnie pokrdj je w cienkie
plasterki.
2.Przygotowanie dodatkow:
o Pokroj awokado w plastry i przygotuj ser.
3.Przygotowanie chleba:
o Kazda kromke posmaruj cienka warstwa majonezu i musztardy Dijon.
4. Sktadanie kanapek:
o Na dwoch kromkach utoz plasterki kurczaka, awokado i ser.
o Dodaj kilka plasterkow czerwonej cebuli i pomidora.
o Przykryj pozostatymi kromkami chleba, strong z majonezem do wewnatrz.
5.Smazenie kanapek:
o Rozgrzej patelnie lub grillowa patelnie na srednim ogniu.
o Dodaj odrobine masta lub oliwy.
o Smaz kanapki przez okoto 3-4 minuty z kazdej strony, az chleb sie zarumieni, a ser rozpusci.
Mozesz delikatnie docisna¢ kanapke topatka, aby ser rownomiernie sie stopit.
6.Podanie:
o Zdejmij kanapki z patelni i pozostaw na minute, aby lekko ostygty.
o Przekrdj na pot i podawaj na ciepto.



TOSTOWANA WLOSKA
KANAPKA Sktadniki:

e 1duza butka wtoska lub ciabatta

e /4 plastry salami

e /4 plastry pepperoni

e 4 plastry szynki lub capocollo

e 4 plastry sera provolone lub mozzarelli

e 1szklanka poszatkowanej sataty lodowe;

e /4 plastry pomidora

e 2 tyzki cienko pokrojonej czerwonej cebuli

e 1tyzka oliwy z oliwek

e 1tyzka octu z czerwonego wina

e 1tyzeczka przyprawy wtoskiej

e 1tyzka majonezu lub musztardy Dijon
(opcjonalnie)

Przygotowanie:
1. Podgrzewanie piekarnika:
o Nagrzej piekarnik do 190°C.
2.Przygotowanie pieczywa:
o Przekrdj butke wzdtuz i utoz jg otwarta na blasze do pieczenia.
3.Ukladanie sktadnikow:
o Na dolnej potowie pieczywa utdz warstwowo salami, pepperoni, szynke i ser.
/. Pieczenie:
o Wstaw kanapke do piekarnika i piecz przez 6-8 minut, az ser sie rozpusci, a
pieczywo bedzie ztociste i chrupiace.
5.Przygotowanie warzyw:
o W miseczce wymieszaj poszatkowang satate, plastry pomidora i cebule z oliwa,
octem z czerwonego wina i przyprawg wtoska.
6.Finalizacja kanapki:
o Wyjmij kanapke z piekarnika i na rozpuszczonym serze utéz przygotowana
mieszanke warzyw.
o Jesli chcesz, posmaruj gorng czes¢ butki majonezem lub musztarda.
o Zamknij kanapke, przekrdj na pét i podawaj na ciepto.



