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Wstęp


Kochani, czuję wielką radość, że mogę oddać w Wasze ręce kolejną już
książkę z moimi prze­pi­sami. Ich dobór nie jest przy­pad­kowy – zebra­łam
te, które na moim blogu i na stro­nie w mediach spo­łecz­no­ścio­wych
cie­szyły się naj­więk­szą popu­lar­no­ścią, a Czy­tel­nicy dzie­lili się
entu­zja­stycz­nymi opi­niami na ich temat. To rze­czy­wi­ście moje kuli­narne
hity – naj­lep­sze i spraw­dzone recep­tury, które uwiel­biamy ja i moja
rodzina, dla­tego gosz­czą na naszym stole od lat.


Zapra­szam więc Was ponow­nie do serca domu, czyli kuchni, aby wypeł­nić ją
zapa­chami i sma­kami. I zapra­szam do wspól­nego stołu, gdzie każdy na co
dzień spo­tyka się ze swo­imi naj­bliż­szymi. Bo prze­cież wła­śnie o to w tym
goto­wa­niu cho­dzi – aby usiąść razem przy stole i w atmos­fe­rze rodzin­nego
bie­sia­do­wa­nia spę­dzić ze sobą czas, wypeł­niony roz­mo­wami, śmie­chem i zabawą.


Jola Caputa
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Prze­ką­ski
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Prze­ką­ska z kala­fiora


skład­niki:


1 kala­fior


Mary­nata:


3 łyżki masła orze­cho­wego


3 łyżki sosu sojo­wego jasnego


2 łyżki oleju


½ papryczki chili


sok z ½ limonki


sól, pieprz


Do poda­nia:


150 g jogurtu natu­ral­nego


kilka gałą­zek świe­żej mięty


1 łyżeczka soku z cytryny


sól, pieprz


wyko­na­nie:


Kala­fiora umyj, osusz i podziel na różyczki. Do miski prze­łóż skład­niki
mary­naty: masło orze­chowe, sos sojowy, olej, drobno posie­kaną papryczkę
chili, sok z limonki, sól, pieprz i wymie­szaj do uzy­ska­nia jed­no­li­tej
mary­naty. Następ­nie prze­łóż różyczki kala­fiora i dokład­nie obtocz je
mary­natą. Miskę z kala­fio­rem przy­kryj folią i wstaw do lodówki na 3
godz. Po tym cza­sie prze­łóż kala­fiora do naczy­nia do zapie­ka­nia,
przy­kryj i wstaw do pie­kar­nika nagrza­nego do 200 stopni (grza­nie
góra–dół). Po 15 min pie­cze­nia zdej­mij przy­krywkę z naczy­nia i piecz
jesz­cze 20 min.


Pie­czone różyczki kala­fiora podaj z mię­to­wym sosem jogur­to­wym: jogurt
natu­ralny wymie­szaj z posie­kaną miętą, sokiem z cytryny, dopraw do smaku
solą i pie­przem.


Irek:


Świetna alter­na­tywa zamiast kla­sycz­nych chip­sów do meczu. Cho­ciaż robię
też żonce taką prze­ką­skę na spo­tka­nia z psiap­sió­łami, zachwyt
gwa­ran­to­wany.
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Saj­gonki


skład­niki:


½ główki kapu­sty pekiń­skiej


1 garść grzy­bów mun


1 mar­chewka


50 g maka­ronu ryżo­wego


1 cebula


300 g mie­lo­nego mięsa wie­przo­wego


1 jajko


4 łyżki sosu sojo­wego jasnego


opa­ko­wa­nie papieru ryżo­wego


Dodat­kowo:


deska owi­nięta folią spo­żyw­czą


tłuszcz do sma­że­nia


sos słodko-kwa­śny


wyko­na­nie:


Kapu­stę pekiń­ską poszat­kuj. Grzyby mun nama­czaj przez 30 min w wodzie,
odsącz. Mar­chewkę zetrzyj na tarce o dużych oczkach, cebulę pokrój w kostkę. Maka­ron ryżowy prze­łóż do namo­cze­nia, po 30 min odsącz go z wody. Wszyst­kie skład­niki dokład­nie wymie­szaj.


Następ­nie dodaj zmie­lone mięso wie­przowe, jajko i sos sojowy jasny.


Papier ryżowy włóż do cie­płej wody, a gdy zmięk­nie, ułóż na desce
owi­nię­tej folią spo­żyw­czą. Na papier nałóż tro­chę far­szu i deli­kat­nie
zawiń saj­gonki.


Na patelni roz­grzej tłuszcz. Saj­gonki smaż, obra­ca­jąc z każ­dej ze stron.
Odsącz je po usma­że­niu i podaj cie­płe z sosem słodko–kwa­śnym.


Kasia:


Robi­łam, były wyborne. Moi goście pochło­nęli w 5 minut.
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Śle­dzie z kapu­stą kiszoną i majo­ne­zem


skład­niki:


½ kg śle­dzi matja­sów


½ kg kiszo­nej kapu­sty


1 sło­iczek majo­nezu (śred­niej wiel­ko­ści, ok. 250 g)


1 cebula


1 jabłko


sól


pieprz do smaku


wyko­na­nie:


Śle­dzie namocz (na ok. 6 godz.). Kiszoną kapu­stę odci­śnij z nad­miaru
soku i drobno posie­kaj. Cebulę i jabłko pokrój w kosteczkę. Wymie­szaj
razem kapu­stę, cebulę, jabłko, dodaj pieprz i sól oraz cały sło­iczek
majo­nezu. Na każdy płat śle­dzia nakła­daj tak przy­go­to­wany „farsz”, zwiń
roladki i zepnij wyka­łaczką. Na dno szkla­nego naczy­nia wyłóż kapu­stę z majo­ne­zem, na to ułóż roladki ze śle­dzia i przy­kryj kapu­stą z majo­ne­zem.
Ukła­daj tak, aż do wyczer­pa­nia skład­ni­ków. Śle­dzie są naj­lep­sze na drugi
dzień.


Ula:


Pod­cho­dzi­łam do tego prze­pisu z dystan­sem, ale śle­dzie oka­zały się tak
pyszne, że teraz żadna impreza rodzinna nie odbywa się bez ich udziału.
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Frytki z cuki­nii


skład­niki:


1 cuki­nia


1 jajko


2 łyżki mleka


1 łyżeczka ore­gano


2 ząbki czosnku


ok. 6 łyżek bułki tar­tej


sól


pieprz


oliwa z oli­wek lub olej


wyko­na­nie:


Do miski wrzuć jajko, mleko, prze­ci­śnięty przez pra­skę czo­snek, sól,
pieprz i wszystko wymie­szaj widel­cem. Następ­nie dodaj ore­gano i ponow­nie
wymie­szaj. Cuki­nię pokrój w słupki, zama­czaj w jajku z mle­kiem i czosn­kiem, obta­czaj w bułce tar­tej. Na blaszkę wyście­loną papie­rem do
pie­cze­nia wylej tro­chę oliwy, roz­sma­ruj, ułóż cuki­nię. Frytki piecz w pie­kar­niku nagrza­nym do temp. 200 stopni (grza­nie góra–dół, bez
ter­mo­obiegu) przez ok. 20 min lub w pie­kar­niku nagrza­nym do temp. 220
stopni (grza­nie góra–dół, z ter­mo­obie­giem) przez ok. 16 min.


Teresa:


Prze­pis bomba! Frytki pyszne, ide­alne, chru­piące, deli­katne. Palce
lizać! Nie ma się co zasta­na­wiać, tylko piec!
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Jola radzi:


Jak prze­cho­wać zioła? Posie­kaj je na drobne kawałki i razem z odro­biną
oliwy z oli­wek zamroź w pojem­niku na kostki lodu.
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Obiad
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Zupa pomi­do­rowa z ryżem


skład­niki:


5 skrzy­de­łek


1 mar­chewka


1 pie­truszka


kawa­łek selera


2 l wody


Dodat­kowo:


sło­iczek domo­wego prze­cieru pomi­do­ro­wego lub 4 łyżki kon­cen­tratu
pomi­do­ro­wego


śmie­tana 12%


ryż


natka pie­truszki do posy­pa­nia


wyko­na­nie:


Wywar: z poda­nych skład­ni­ków ugo­tuj rosół. Następ­nie wlej sło­iczek
domo­wego prze­cieru pomi­do­ro­wego lub 4 łyżki kon­cen­tratu pomi­do­ro­wego.


Zupę zabiel śmie­taną. Ugo­tuj ryż i dodaj do zupy. Przed poda­niem posyp
natką pie­truszki.


Joasia:


Nasza ulu­biona pomi­do­rowa. Odkąd zro­bi­łam ją wg tego prze­pisu, nikt nie
chce innej. Dzieci i mój mąż ją uwiel­biają.
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Zupa ogór­kowa


skład­niki:


4 skrzy­dełka


3 ziem­niaki


1 mar­chewka


1 korzeń pie­truszki


1 kawa­łek selera


3 ogórki kiszone


sok z ogór­ków kiszo­nych


100 g ryżu


½ pęczka koperku


200 g śmie­tany 30%


1 łyżeczka soli


wyko­na­nie:


Do 2 litrów wody wrzuć skrzy­dełka i pokro­jone w kostkę ziem­niaki. Na
tarce o gru­bych oczkach zetrzyj mar­chewkę, seler i korzeń pie­truszki,
dodaj je do zupy. Zamie­szaj i posól, gotuj na śred­nim ogniu ok. 30–40
min. Po tym cza­sie dołóż ryż. Zamie­szaj, zmniejsz ogień, przy­kryj i gotuj do mięk­ko­ści.


Zapraszamy do zakupu pełnej wersji książki
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