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Tradycyjny zurek

Skiadniki:

2 marchewki

1 korzen pietruszki

1 cebula

kawatek selera

1,5 | wody

500 ml zakwasu na zurek
okoto 400 g biatek kietbasy
okoto 100 g zwyktej kietbasy
200 g wedzonego boczku

2 ziela angielskie

2 liscie laurowe

3-4 ziarenka czarnego pieprzu
szczypta soli
okoto 1
majeranku
okoto 50 ml Smietany 30-36%
2 tyzeczki chrzanu

5-6 sztuk jajek

tyzki  suszonego

Przygotowanie:

1. Warzywa obieramy i kroimy na duze

Tak

. Do

kawatki. Dodajemy oba rodzaje kietbasy,
boczek, ziele angielskie, liscie laurowe i
pieprz. Zalewamy catos¢ wodg i
zagotowujemy. Nastepnie gotujemy pod
przykryciem na matej mocy palnika
jeszcze przez poét godziny.

. Warzywa i mieso wyjmujemy z garnka.

Kietbase zostawiamy w catosci, kroimy
na mniejsze kawatki Ilub kroimy w
plasterki (w zaleznosci od upodoban).
Boczek kroimy w kosteczke.

wywaru  dodajemy  zakwas,
majeranek (warto go najpierw rozetrze¢
w dioniach) i chrzan. Gotujemy catos¢
okoto 8-10 minut.

Na koniec wlewamy  sSmietane.
Prébujemy i w razie potrzeby
doprawiamy do smaku solg, pieprzem
lub majerankiem. Mozna tez dodac
wiecej chrzanu. Dodajemy wczesnigj
odtozone mieso.

przygotowany zurek podajemy z

pokrojonymi ugotowanymi jajkami.
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Barszcz biaty

Sktadniki: Przygotowanie:

1,5 litra wody 1. Boczek kroimy w kostke lub paseczki i

150 g wedzonego boczku
okoto 800 ml zakwasu
pszennego

1-2 marchewki

2 pietruszki korzen

1 por (biata cze$¢)

pot matego selera

1 peto surowej kietbasy
2-3 suszone grzybki
przyprawy: majeranek,
Swiezo mielony czarny
pieprz, sol

1 tyzka tartego chrzanu
80 ml sSmietany 18% (do
zup)

do podania: ugotowane na
twardo jajka

podsmazamy w garnku o grubszym
dnie. Nastepnie dodajemy umyte i
pokrojone warzywa, suszone grzybki i
peto biatej kietbasy.

. Catos¢ zalewamy wodg i gotujemy pod

przykryciem okoto 40 minut. Po tym
czasie odcedzamy nasz wywar. Kietbase
odktadamy na bok (mozna podac
pokrojong z barszczem lub wykorzysta¢
do innego dania).

. Do odcedzonego wywaru dodajemy

pszenny zakwas, mieszamy.
Doprawiamy catos¢ majerankiem, solg i
Swiezo mielonym pieprzem. Przyprawy
dodajemy stopniowo i probujemy,
wszystko zalezy od indywidualnego
gustu i uzytego zakwasu. Dodajemy tez
tyzke chrzanu (zamiennie mozna dodac¢
zgbek czosnku).

. Gotujemy barszcz kilka minut, caty czas

mieszajgc (powinien zgestnie¢). Na
koniec dodajemy Smietanke (najpierw
odla¢ troche zupy do kubka i dodaj do
tego sSmietanke, dobrze wymieszacC i
dopiero dodaj do zupy).

Tak przygotowany barszcz podajemy z
ugotowanymi na twardo jajkami i pokrojong
biatg kietbasg (opcjonalnie).
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Zupa chrzanowa

Sktadniki: Przygotowanie:

okoto 700 ml bulionu
warzywnego

3 ziemniaki

1 mata cebula

2 zgbki czosnku

3 petne tyzki chrzanu

1 petna tyzeczka majeranku
SOl i pieprz do smaku

1 tyzka oliwy z oliwek lub
oleju

do podania: jajka na twardo
lub groszek ptysiowy

1. Ziemniaki obieramy i kroimy w

kosteczke, dodajemy do bulionu.
Zaczynamy gotowac.

. Na oliwie lub oleju szklimy pokrojong

cebule, pod koniec dodajgc przecisniety
przez praske czosnek. Dodajemy
sktadniki do gotujgcego sie bulionu.
Catos¢  gotujemy do  miekkosci
ziemniakow.

. Dodajemy chrzan i miksujemy zupe za

pomocg blendera. Doprawiamy solg i
pieprzem, probujemy. Jesli lubimy
wyrazniejsze smaki mozna dodac wiecej
chrzanu i majeranku.

. Zupe podajemy =z ugotowanym na

twardo jajkiem lub groszkiem ptysiowym.
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Pieczona biata kietbasa

Sktadniki: Przygotowanie:

© 480 g kietbasy biatej 1. Piekarnik rozgrzewamy do 180 stopni

wieprzowej parzone;j
10 matych pomidorkéw
pot duzej cebuli

- 3 tyzki oliwy z oliwek

2 czubate tyzeczki

musztardy z zielonym
pieprzem lub innej + pieprz
do smaku

. 2 tyzeczki ptynnego miodu
np. Wrzosowego

~ s0Ol do smaku

(grzanie gora-dot, bez termoobiegu).

. Biatg kietbase nacinamy z dwoch stron

(jak kietbase na rozno). Uktadamy wraz
z matymi pomidorkami w foremce do
pieczenia Stella. Dodajemy pokrojong
cebule.

. W miseczce mieszamy 2 tyzki oliwy z

oliwek z miodem, musztardg i
przyprawami. Tak powstatg "marynatg"
grubo smarujemy nasze kietbasy. Na
koniec dodatkowo skrapiamy wszystko
tyzka oliwy.

. Wszystko wktadamy do nagrzanego

piekarnika i pieczemy okoto 45 minut.

Wykorzystaj w przepisie:

Foremki

aluminiowe



https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/?features_hash=10-86
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/?features_hash=10-86
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Salatka jarzynowa

Sktadniki: Przygotowanie:
© 8 mniejszych ziemniakow 1. Ziemniaki gotujemy w mundurkach,
- 6 jajek studzimy i obieramy.
- 3 marchewki
- 2 pietruszki (korzen) 2. Marchewke, pietruszke i seler obieramy
© 2 ogorki kiszone i gotujemy.
~ 2jablka
-~ 1 puszka kukurydzy 3. Jajka gotujemy na twardo i obieramy.
pot selera
pieprz i s6l do smaku 4. Warzywa i jajka kroimy w Kkosteczke
2 sfoiczki majonezu (mozna tu uzyC specjalnego sitka do

warzyw). Dodajemy obrane i pokrojone
w kostke jabtka, pokrojone w kostke
kiszone ogorki i odsgczong kukurydze.

5. Catos¢ doprawiamy solg i pieprzem,

dodajemy majonez i  mieszamy.
Probujemy, opcjonalnie doprawiamy do
smaku.

Satatke schtadzamy w lodowce zawinieta w
folie do zywnosci. Satatka najlepiej smakuje
nastepnego dnia.

Wykorzystaj w przepisie:

ff 30

o 30 metrow
Hv.%

do zywnosci uﬂ

ODDYCHAJACA


https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/folie-do-zywnosci/st1-f-0166.html
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/folie-do-zywnosci/st1-f-0166.html
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Warstwowa satatka
z tunczykiem

Sktadniki: Przygotowanie:

3 jajka 1. Jajka gotujemy na twardo. Studzimy,
4 tyzki majonezu obieramy. Oddzielamy biatka od zéttek.
2 ogorki kiszone Biatka kroimy w kosteczke i odktadamy
pot puszki tuhczyka w do osobnej miseczki, z zdéttkami
kawatkach postepujemy tak samo (najtatwiej jest, to
4 tyzki kukurydzy zrobi¢ za pomocg sitka do warzyw).
pieprz i sl do smaku

2 tyzki startej mozzarelli 2. Kiszone ogorki kroimy w kosteczke.

3. Majonez doprawiamy solg i pieprzem.

4. Przygotowujemy pucharki. Warstwowo
uktadamy: biatka, kiszone ogorki,
rozsmarowujemy  tyzke = majonezu,
nastepnie wyktadamy odsgczonego
tunczyka, teraz naktadamy kukurydze,
zotka jaj, majonez, wiorki mozzarelli i na
koniec doprawiamy catos¢ delikatnie
pieprzem.
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Wielkanocne jajka z rzezuchg

Sktadniki: Przygotowanie:

- 4 jajka 1. Jajka gotujemy na tardo, obieramy,
2 petne tyzki majonezu kroimy na pot i wyciggamy z nich zottka.
(lub zamiennie: 1 tyzka
majonezu + 1 tyzka gestego 2. Zottka przekladamy do miseczki,
naturalnego jogurtu) rozgniatamy je widelcem.

2 tyzki rzezuchy + do dekoracji

Swiezo mielony pieprz i sél do 3. Nastepnie dodajemy do nich majonez,

smaku posiekang rzezuche i doprawiamy do
smaku swiezo mielonym pieprzem i solg.

4. Doktadnie mieszamy sktadniki.
Tak przygotowanym farszem nadziwmy

potéwki jajek (miejsce zottek). Jajka uktadamy
na talerzu i dekorujemy rzezucha.



- Jajka faszerowane
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Jajka faszerowane tunczykiem

Sktadniki: Przygotowanie:
3 jajka 1. Jajka gotujemy na tardo. Kroimy na pét i
1 puszka tunczyka w kawatkach wyciggamy z nich ostroznie zoéttka.
2 tyzki naturalnego jogurtu
1 ptaska tyzka majonezu 2. Zottka przekladamy do miseczki,
- pieprz i sél do smaku dodajemy odsgczonego tunczyka, jogurt
kietki lub szczypiorek do podania i majonez. Cato$¢ doprawiamy do

smaku solg i pieprzem i dokfadnie
mieszamy tworzgc paste.

Uwaga! Z podanych sktadnikow wyjdzie farszu
na nadzianie okoto 10-12 potowek jajek. Jesli
chcemy wykorzystaC caty farsz nalezy
dogotowaC jajek. Reszte farszu mozna
rbwniez wykorzystaC w formie pasty na
kanapki

W kazdg potowke jajka naktadamy nasz
tunczykowy farsz. Cato$¢ posypujemy
kietkami lub drobno posiekanym
szczypiorkiem.
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Schab pieczony

Sktadniki: Przygotowanie:

0,6 kg schabu bez kosci 1. Mieso przektadamy do miski i nacieramy

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

3 tyzeczki stodkiej czerwonej
papryki

1 tyzeczka granulowanego
czosnku

2 tyzeczki majeranku

1 petna tyzka masta

3 liscie laurowe

dokfadnie mieszankg przypraw: sol,
pieprz, stodka czerwona papryka,
granulowany czosnek i majeranek. Tak
przygotowane mieso wkladamy na
minimum 1 godzine do lodowki, a
najlepiej na catg noc.

. Po tym czasie piekarnik rozgrzewamy do

180 stopni (grzanie gora-dot, z

termoobiegiem).

3. Mieso przektadamy do rekawa do
pieczenia, posypujemy rozgniecionymi
w dtoniach lis¢mi laurowymi i na wierzch
naktadamy tyzke masta. Rekaw
zawigzujemy z dwoch  stron i
dziurkujemy w 4-5 miejscach za pomocag
patyczkow do szasziykow.

4. Mieso uktadamy na blaszce lub w
naczyniu zaroodpornym i pieczemy 38-
40 minut. Potem zostawiamy jeszcze na
5 minuty w wytgczonym i zamknietym
piekarniku.
Wykorzystaj w przepisie:
Sos mozna zla¢ i podawa¢ do schabu (na
ciepto) lub wykorzysta¢ do innych dan, a schab
podawac jako wedline.

eka"‘.’ (oteld,
do pieczenia ==

ZDROWE PIECZENIE BEZ TLUSZCZU

" Pnewiiiiie- KoLt
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https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/rekawy-do-pieczenia/st1-f-7089.html
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/rekawy-do-pieczenia/st1-f-7089.html
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Delikatnie cytrynowy sernik

Skiadniki:

5 jajek (osobno biatka i z6ttka)

1 szklanka cukru pudru
szczypta soli

3 tyzki soku z cytryny + skorka
starta z 1 cytryny

1 kg sera na sernik z wiaderka
5 ptaskich tyzek maki
ziemniaczanej

100 g masta

UWAGA! Sktadniki powinny by¢ w
temperaturze pokojowej.

Wykorzystaj w przepisie:

Przygotowanie:

1. Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni
(grzanie géra-dét, bez termoobiegu). Na
spod piekarnika uktadamy matg blaszke
wypetniong do potowy wodg. Sernik
pieczemy na sSrodkowym poziomie
piekarnika.

2. Biatka ze szczyptg soli ubijamy na
sztywng piane i odstawiamy. Zottka
miksujemy doktadnie z cukrem pudrem,
nastepnie dodajemy masto i znow
miksujemy.

3. Kolejno dodajemy magke, miksujemy.
Nastepnie startg na drobnych oczkach
skorke i sok z cytryny (3 tyzki), znow
krotko i doktadnie miksujemy. | teraz caty
czas miksujgc stopniowo dodajemy nasz
ser, az do wyczerpania sktadnika.

4. Odktadamy mikser. Do masy serowej
dodajemy ubite biatka i ostroznie
mieszamy  sktadniki tyzkg. Mase
wyktadamy do wytozonej papierem do
pieczenia tortownicy.

5. Blaszke z sernikiem wktadamy do
nagrzanego piekarnika na srodkowy
poziom.

6. Pieczemy okoto 60 minut. Wierzch
bedzie zarumieniony, a ciasto bedzie
odchodzic¢ lekko od bokéw tortownicy.

7. Po upieczeniu najlepiej zostawi¢ nasz
sernik w uchylonym piekarniku do
wystudzenia przez okoto 30-40 minut. |
dopiero wowczas wyciggnac i wystudzic
do konca.

Gdy sernik catkowicie ostygnie
przechowujemy go w chtodnym miejscu lub
lodéwce. Gdy podamy go od razu bedzie
bardziej puszysty, gdy schtodzimy go przez
noc w lodéwce nabierze bardziej zwartej
konsystenciji. Sernik mozna dowolnie ozdobié.


https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/papiery-do-pieczenia/?features_hash=10-86
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/papiery-do-pieczenia/?features_hash=10-86
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Mazurek wielkanocny

Skiadniki:

Ciasto kruche:
300 g maki pszennej
150 g masta lub margaryny
80 g cukru pudru
1 jajko klasy M

Dodatkowo:
1 puszka mleka stodkiego mleka
skondensowanego lub 1
puszka/stoik  gotowej masy
krowkowej
1 petna tyzeczka  skorki
pomaranczowe;j
kilka matych bezikow
chrupigce kuleczki w

czekoladzie (gotowa dekoracja,
do kupienia w cukierniach)

Wykorzystaj
W przepisie:

Przygotowanie:

1. Puszke mleka  skondensowanego

wkltadamy do waskiego i wysokiego
garnka. Zalewamy woda, tak by ta
przykryta puszke w catosci i gotujemy
okoto 2,5 godziny. Nastepnie puszke
nalezy wyciggng¢ i pozostawi¢ do
ostygniecia.

. Piekarnik rozgrzewamy do 180 stopni

(grzanie gora-dot).

. Do miski wsypujemy make, cukier puder,

dodajemy pokrojone masto i wbijamy
jajka. Zagniatamy gtadkie ciasto, w razie
potrzeby podsypujgc reke magka.

. Ciastem wylepiamy spdd foremKi

aluminiowej z papierem do pieczenia. Z
resztek w obsypanych makg ditoniach
formujemy wateczki, ktérymi wylepiamy
brzegi. Nastepnie przyciskamy te brzegi
widelcem (najlepiej wymaczac¢ go lekko
w mace), tworzgc wzorek. Dodatkowo
spod dziurkujemy widelcem. Forme z
ciastem schtadzamy w lodéwce przez
15-20 minut.

. Foremke 2z ciastem wktadamy do

nagrzanego piekarnika i pieczemy do
tadnego zarumienienia. Najlepiej przez
pierwsze 5-8 minut bez termoobiegu, a
pozniej warto go wilgczyé. Czas
pieczenia bedzie réozny w zaleznosci od
piekarnika, okoto 15-20 minut (ciasto
nalezy obserwowac).

. Ciasto  smarujemy  kajmakiem  —

przygotowanym z mleka
skondensowanego stodzonego Ilub
gotowanym z puszki lub stoika.

7. Na koniec zdobimy mazurka przy uzyciu


https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/?features_hash=10-86
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/?features_hash=10-86
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Babka tradycyjna

Skiadniki:

250 g miekkiego masta

440 g maki pszennej

60 g maki ziemniaczanej

3 jajka klasy L

250 g drobnego cukru

1 duze opakowanie cukru

wanilinowego lub 2 petne

tyzeczki ekstraktu z wanilii

2 ptaskie tyzeczki proszku do

pieczenia

0,5 ptaskiej tyzeczki sody

180 ml mleka

50 g naturalnego kakao do

wypiekow

cukier puder do oprdészania

ciasta lub polewa czekoladowa
Uwaga!
Skfadniki muszg mie¢ temperature
pokojowa.

Wykorzystaj
W przepisie:

Foremki
aluminiowe

Przygotowanie:

1. Do miski przektadamy masto, dodajemy

oba rodzaje cukru (lub ekstrakt) i
miksujemy do powstania jasnej masy.
Nastepnie wbijamy po jednym jajku, za
kazdym razem doktadnie miksujgc.

. Maki przesiewamy do drugiej miski i

mieszamy z proszkiem do pieczenia.
Dodajemy stopniowo do sktadnikdw w
pierwszej misce na przemian z 150 ml
mleka. Tu miksujemy wylgcznie do
momentu potgczenia sktadnikéw.

. 2/3 naszej masy przektadamy do

przygotowanej foremki. Do reszty masy
dodajemy kakao i 30 ml mleka, krétko
miksujemy na matych obrotach.

. Kakaowg mase wyktadamy na jasne

ciasto i mieszamy sktadniki widelcem lub
patyczkiem, tak by powstaty kolorowe
wzorki. Mozna tez po prostu natozy¢
kakaowg mase i nie mieszac sktadnikow,
wowczas nasza babka bedzie miata
wyraznie oddzielone warstwy. Mozna tez
w jednym miejscach wytozy¢ wiecej
jasnej masy, w drugich wiecej ciemnej i
zrobi¢ wzorki.

. Babke wktadamy do nagrzanego do 200

stopni piekarnika (grzanie gora-dot, bez
termoobiegu) i pieczemy do tzw.
suchego patyczka przez okoto 45-50
minut.

Uwaga! Mate babki mogg upiec sie
szybciej.

KUP
ONLINIE k


https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/st1-f-1574.html
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/st1-f-1574.html
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Szybka babka bananowa

Skiadniki:

2 szklanki mgki pszennej
1,5 tyzeczki proszku do
pieczenia

- 4 jajka klasy M

niepetna szklanka cukru

1 tyzeczka ekstraktu
waniliowego lub 1 tyzka cukru
waniliowego z prawdziwg
wanilig

3/4 szklanki oleju lub
rozpuszczonego masta (okoto
180 g masta)

pot banana

Wykorzystaj w przepisie:

Foremki
aluminiowe
z papierem do pieczenia
zapobiegajacym
przywieraniu

Przygotowanie:

1. Do miski wbijamy jajka, dodajemy cukier,
ekstrakt i doktadnie miksujemy sktadniki.
Nastepnie stopniowo dolewamy olej lub
rozpuszczone (przestudzone!) masto,
caty czas miksujgc (na mniejszych
obrotach).

2. Kolejno wsypujemy make z proszkiem
do pieczenia i mieszam skfadniki lub
krotko miksujemy na matych obrotach
(tylko do potgczenia sktadnikow).

3. Mase przektadamy do  foremki
aluminiowej z papierem do pieczenia.

4. Okoto 3/4 masy wyktadamy do formy,
nastepnie uktadamy pokrojonego
banana i naktadamy reszte masy.

5. Babke pieczemy w nagrzanym do 180
stopnie piekarniku (grzanie gora-dot, bez
termoobiegu) przez okoto 50-60 minut.
Czas pieczenia moze byC rozny w
zaleznosci  od piekarnika, stan
upieczenia sprawdzamy patyczkiem.

Przed podaniem babke mozna oproszyc
cukrem pudrem lub dowolnie udekorowac.


https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/st1-f-1574.html
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/st1-f-1574.html
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Keks z bakaliami

Skiadniki:

250 g magki pszennej
180 g cukru

5 jajek

250 g masta

mata szczypta soli
0,5 tyzeczKi
0OCZYySZCZOonej

1 tyzka mleka

ok. 300 g mieszanki bakalii
(gotowej lub dowolnie
skomponowanej)

skorka starta z 1 cytryny lub
1 pomaranczy

do dekoracji: czekoladowa
polewa lub lukier

sody

Wykorzystaj w przepisie:

P

@

Foremki

aluminiowe

seozsy)

-

Przygotowanie:

1.

|
) KUP
p oNLINE R

. Ciasto

. Ciasto

Piekarnik rozgrzewamy do 180 stopni
(grzanie gora-dot, bez termoobiegu).

. Bakalie kroimy na mniejsze kawatki (nie

za mate!). Mieszamy z dwoma tyzkami
maKki i odstawiamy na bok.

. Sode mieszamy z mlekiem. Biatka

oddzielamy od zo6ttek.

Masto ucieramy z cukrem na jasna,
puszystg mase. Dalej miksujgc
dodajemy po 1 z6ttku (po kazdym takim
dodaniu miksujemy cato$¢ przez co
najmniej 1 minute).

. Do masy dodajemy stopniowo przesiang

make wraz ze startg na drobnych
oczkach skorkg cytryny lub pomaranczy
(owoc nalezy wczesniej sparzyc).
Miksujemy mikserem tylko do
potgczenia sktadnikow (najnizsze
obroty).

. Biatka ubijamy ze szczyptg soli na

sztywng piane. Dodajemy je do reszty
sktadnikéw i delikatnie mieszamy tyzkg
lub szpatutka.

. Na koniec nalezy wmiesza¢ delikatnie

sode z mlekiem i obtoczone w mace
bakalie.

przektadamy do  foremki
aluminiowej z papierem do pieczenia
Uwaga! Bez wzgledu na zastosowang
foremke ciasto nie powinno siegac¢ wyzej
niz do 3/4 jej wysokosci.

pieczemy w  nagrzanym
piekarniku okoto 60 minut do tzw.
suchego patyczka. Czas pieczenia moze
by¢ r6zny w zaleznosci od piekarnika.


https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/st1-f-1574.html
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/st1-f-1574.html
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Babeczki do koszyka

Sktadniki: Przygotowanie:
-~ 100 g maki pszennej 1. Do jednej miski wsypujemy suche
-~ 50 g cukru sktadniki: mgke, proszek do pieczenia i
1 tyzeczka ekstraktu cukier. Mieszamy je tyzka.

waniliowego
- 1 plaska tyzeczka proszku do o _

pieczenia 2. W drugiej misce mieszamy mokre
© 1 jajko skla.d.nlkl: jajko, olej, mleko i ekstrakt
© 50 ml mleka waniliowy.
= 50 ml oleju

3. Nastepnie tgczymy sktadniki w obu
miskach, mieszajgc tylko do potgczenia.

4. Do kazdej foremki na muffiny naktadamy
mase. Zostawiajgc miejsce na
_ o wyrosniecie ciasta.
Wykorzystaj w przepisie:

5. Babeczki pieczemy okoto 20 minut (do
tzw. suchego patyczka) w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni (grzanie goéra-
dot, bez termoobiegu).

Po wystudzeniu babeczki mozna dowolnie
ozdobic.



https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/st1-p-0813.html
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/foremki-do-pieczenia/st1-p-0813.html
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Mate chlebki do koszyczka

Sktadniki: Przygotowanie:

-~ 4 szklanki mgki pszennej

- 1 szklanka cieptego mleka

- 25 g swiezych drozdzy

- 4-5 ptaskich tyzek cukru (ilos¢
mozna zmniejszyc¢)

~ 1 mate jajko (klasa M)

-~ 4 tyzki oleju

© szczypta soli

- Dodatkowo:

- 1 jajko do posmarowania

Wykorzystaj w przepisie:

—=saared
———— S
=== e —

nh;l‘« } metrow
‘I’\’E}.\ 2

1.

-

Do miseczki z cieptym milekiem
wkruszamy drozdze i dodajemy tyzeczke
cukru i maki, mieszamy i odstawiamy na
chwile na bok, aby nasz zaczyn ,ruszyt”.

. Do duzej miski wsypujemy make,

dodajemy ciepte mleko, zaczyn, olej,
cukier, szczypte soli i wbijamy jedno
jajko.

. Ciasto wstepnie mieszamy drewniang

tyzkg, a nastepnie wyrabiamy dobrze
rekg. Odstawiamy pod przykryciem w
ciepte miejsce do podwojenia objetosci
(na okoto 1-1,5 godziny).

Po tym czasie formujemy z ciasta mate
chlebki (uwaga chlebki jeszcze urosng w
piekarniku). Uktadamy je w odstepach
na wylozonej papierem do pieczenia
blaszce. Nacinamy nozem tworzac
charakterystyczny wzorek i smarujemy
rozbettanym jajkiem.

. Chlebki pieczemy okoto 15-20 minut w

nagrzanym do 180 stopni piekarniku
(grzanie gora-dot, pod koniec pieczenia
mozna wigczy¢ termoobieg). Czas
pieczenia zalezy do wielkosci chlebkow i
piekarnika, pieczywo nalezy
obserwowac.

— e
Papier
T Qdo pieczeEKTa

—

&

OBUSTRONNIE POWL e


https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/papiery-do-pieczenia/st1-p-0395.html
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/papiery-do-pieczenia/st1-p-0395.html
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Sos chrzanowy do wedlin

Sktadniki: Przygotowanie:

-~ 21tyzki chrzanu 1. Do miseczki przektadamy dwie tyzki
- 3 tyzki majonezu chrzanu, dodajemy majonez, jogurt
- 4 lyzki naturalnego jogurtu (najlepiej gesty), wyciskamy sok z
.~ 2 tyzeczki soku z cytryny cytryny i doprawiamy cato$¢ do smaku
© s6l i pieprz do smaku solg i pieprzem.

2. Doktadnie mieszamy sktadniki.

3. Sos podajemy  od razu lub
przechowujemy w lodowce przykryty
folig spozywcza.

Wykorzystaj w przepisie:
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150

bl
%M arkuszy
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w arkuszach

ODDYCHAJACA

30x30cm



https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/folie-do-zywnosci/st1-f-6615.html
https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/folie-do-zywnosci/st1-f-6615.html
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Budyniowe clasteczka

Sktadniki: Przygotowanie:

© 1 szklanka maki pszennej 1. Do miski wsypujemy magke, budyn,

- 40 g Dbudyniu waniliowego cukier puder (jesli budyn jest stodzony
(proszek) dodajemy go maksymalnie 2 ptaskie

- 2-3 tyzki cukru pudru tyzki). Wbijamy jajko i dodajemy

© 100 g zimnego masta posiekane masto. Catos¢ wyrabiamy na

- 1 jajko klasy M gtadka kule.

2. Ciasto schtadzamy w lodowce przez
minimum 30 minut (nie moze sie lepic).

3. Nastepnie odrywamy kawatki ciasta i
formujemy kuleczki wielkosci orzecha
witoskiego lub mniejsze. Uktadamy w
odstepach na Dblaszce wylozonej
papierem do pieczenia.

4. Widelec maczamy w mace, a nastepnie
za jego pomocg sptaszczamy nasze
kuleczki uzyskujgc w ten sposéb
ciasteczka z charakterystycznym
wzorkiem.

Wykorzystaj w przepisie: 5. Ciasteczka pieczemy do tadnego
zarumienienia w nagrzanym do 180
stopni piekarniku (grzanie goéra-dot, z
termoobiegiem). Czas pieczenia zalezy
od piekarnika, Srednio okoto 12-15
minut. Ciasteczka nalezy obserwowac.

e e = E'M —
Papier @
do pieczenia \_


https://sklep.stella.com.pl/gotowanie/pieczenie/papiery-do-pieczenia/?features_hash=10-86

Wszystkim naszym Klientom |

Przyjaciolom zyczymy
Wesotych Swiat
Wielkanocnych

Zarzad i Pracownicy
Stella Pack S.A.
www.stella.com.pl
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