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Zupa krem marchewkowa

Liczba porcji: 5

600g marchewki

1 cebula

2 tyzki masta

2 ziemniaki

bulion warzywny 3/4 | / woda

sOl, pieprz, ostra papryka (opcjonalnie)
2 tyzki startego imbiru

2 pomarancze

Lis¢ laurowy

Ziele angielskie

Marchew myjemy doktadnie (nie trzeba wtedy obierad), warzywa kroimy w kostke lub zetrze¢ na
tarce. Rozgrzewamy garnek, wlewamy troche oleju. Podsmazamy marchewke, potem cebule,
ziemniaki. Zalewamy bulionem/ wodg dodajemy przyprawy i gotujemy. Jak warzywa bedg juz
miekkie, zblendowa¢, dodac sok z pomaranczy oraz masto. Mozna podawac z ziarnami
stonecznika lub dyni.
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Dorsz z jesiennymi warzywami i puree buraczanym.

Liczba porcji 4-5

2 marchewki

1 dynia hokkaido

1 dynia pizmowa

1 korzen pietruszki

3 zgbki czosnku

3 kg ziemniakoéw

200 ml mleka

1 tyzka masta

4 Srednie ugotowane buraki
1,5-2 kg ryby (moze by¢ dorsz lub toso$) najlepiej filet
2 cytryny

Rozmaryn

olej

sol, pieprz, papryka stodka, ostra

Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie do miekkosci. Buraki zetrze¢ na tarce na matych
oczkach. Dynie doktadnie umy¢ i wtozy¢ na 10 min do rozgrzanego do 180 stopni piekarnika, nastepnie
obrac tylko dynie pizmowg (dynia hokkaido nie musi by¢ obierana) i pokroi¢ w kostke lub paski.
Pozostate warzywa doktadnie umyc i ewentualnie obrad, pokroi¢ w paski, kostke lub plastry. Nastepnie
wszystkie warzywa wktadamy do miski i dodajemy soli, pieprzu, papryki, 2 zabki czosnku w catosci,
rozmaryn, olej. Wszystko razem mieszamy i wyktadamy na blache pokrytg papierem do pieczenia i
wktadamy do rozgrzanego do 180 stopni piekarnika na okoto 30 min, az warzywa bedg miekkie.
Podgrzewamy mleko w garnku z czosnkiem i gatgzka rozmarynu. Ugotowane ziemniaki przeciskamy
przez praske, tgczymy z potartymi burakami, dodajemy sol, pieprz, samo mleko (bez gatgzki i czosnku).
Rozgniatamy na jednolita mase i na koniec dodajemy tyzke masta.

Rybe myjemy i osuszamy, solimy od strony skéry i smazymy na patelni az skérka bedzie rumiana.
Nastepnie wytozy¢ na blache z papierem do pieczenia i upiec jeszcze w piekarniku rozgrzanym do 180
stopni okoto 10-15 min.

Rybe podawac z puree buraczanym oraz z pieczonymi warzywami.
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Crumble jabtkowe

1-1,5 kg jabtek

100 g zurawiny suszonej lub rodzynek
250 g maki pszennej

200 g cukru

200 g masta

3 tyzeczki cynamonu

1 cukier waniliowy

Jabtka obra¢, usungc gniazda nasienne, pokroi¢ na grubsze plasterki. Doda¢ zurawiny lub
rodzynek, cynamonu i cukru waniliowego i wymieszac.

W naczyniu umiesci¢ miekkie masto, make, cukier. Wyrobi¢ miedzy palcami na kruszonke,
odstawi¢. Forme wytozy¢ papierem do pieczenia. Do formy przetozy¢ nadzienie jabtkowe,
wyréwnac. Wierzch posypac rownomiernie kruszonka.

Crumble z jabtkami piec w temperaturze 180 stopni przez okoto 40 - 45 minut lub do
zrumienienia sie kruszonki.
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