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BULECZKI PSZENNE NA OLEJU RZEPAKOWYM
Z MAStEM PIETRUSZKOWO - CZOSNKOWYM

sktadniki na butke

Zaparka 83bg
Maka T500 1550 g
Drozdze 25 g
Cukier 95 ¢
S6l20 g
Woda 440 g
Olej rzepakowy 88 g

przepis

1.Dodaj do miski wode, potem drozdze, cukier,
zaparke, make T500.

2.Mieszamy 4 minuty na matych obrotach, dopiero po
tym czasie dodajemy sél i mieszamy kolejne 4
minuty na srednim (drugim) biegu.

3. Gdy ciasto zacznie wchodzic¢ na hak, zaczynamy
dodawac w trzech partiach olej. Kiedy olej sie
wttoczy i ciasto zacznie btyszczed i miec jednolitg
strukture, butki przektadamy do nattuszczonej miski
i wstawiamy na noc (ok. 12 godzin) do lodéwki.
Stosujemy zimng fermentacje, by butki byty swieze
dtuzej niz dobe.

4.Po kilkunastu godzinach wyjmujemy ciasto na
obsypany blat maka, rozciggamy ciasto i porcjujemy
na 90 g czesci.

5. Kulkujemy, smarujemy wodg lub wodg z syropem z
daktyli (jesli chcemy uzyskac bardziej brazowy
kolor) i wrzucamy do gary na godzine przy 30
stopniach. Pieczemy butki 10 min w 180 stopniach z
parowaniem.

6. Kiedy butki wystygng, rozcinamy je od gdry na 3

czesci, by stworzyty gwiazdke, a przy okazji byty

tatwe do podzielenia przy podaniu przy stole.




BULECZKI PSZENNE NA OLEJU RZEPAKOWYM

b
Z MAStEM PIETRUSZKOWO - CZOSNKOWYM

sktadniki na serek i masto

Serek smietankowy do sushi 800 g
Cukier 30 g
Pieprz 4 g
Sol10g
Smietana 30% 20 g
Mleko 75 g

Masto 500g
Z6ttko 50g
Biatko 100g
Cukier 6g
Pietruszka 2 peczki
Czosnek 200g

przepis

SEREK:
1. Wszystkie sktadniki (6 pierwszych z listy)
mieszamy na zimno. Wrzucamy do rekawa
cukierniczego, by tatwiej byto naszprycowac

buteczki.

MASLO:
1.Czosnek pieczemy (dzieki temu nie ma tak ostrego

smaku i zapachu), roztapiamy masto i siekamy
pietruszke. Kiedy lekko masto przestygnie,
dodajemy wszystkie produkty i mieszamy.
2.Kiedy wszystko mamy juz gotowe, pora zajac sie
ostatnim szlifem. Butki szprycujemy twarozkiem,

smarujemy mastem pietruszkowo-czosnkowym i
wrzucamy do pieca na 10 min w 180 stopniach bez

pary.




WIOSENNA KANAPKA Z PESTO Z CZOSNKU

NIEDZWIEDZIEGO Z OLEJEM RZEPAKOWYM,

POMIDORKAMI PIECZONYMI W OLEJU
/ RZEPAKOWYM | STRACIATELLA

sktadniki

2 kromki ulubionego wiejskiego chleba

100 g czosnku niedzwiedziego

20 g pestki stonecznika
sol i pieprz do smaku
10 szt. pomidorki koktajlowe
100 ml oleju rzepakowego
50 g koziego sera dtugodojrzewajgcego
100 g straciatella

przepis

1.Pomidorki koktajlowe dajemy do naczynia
zaroodpornego, polewamy 30 ml oleju rzepakowego
i pieczemy w 180 stopniach 10 minut.

2.Kromki chleba smarujemy 10 ml oleju rzepakowego

i tostujemy.

3.Do blendera wrzucamy czosnek niedzwiedzi, pestki
stonecznika, 60 ml oleju rzepakowego, sol, pieprz i
mielimy na gtadka mase.

4.Kromke chleba smarujemy pesto, naktadamy
straciatella, ciepte pomidorki, posypujemy swiezo
startym serem kozim dtugodojrzewajgcym.
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TATAR WOLOWY MEKSYKANSKI Z
DRESSINGIEM Z OLEJU RZEPAKOWEGO

| CHIPOTLE ADOBO, SWIEZYM JALAPENO

| KOLENDRA

sktadniki

200g wotowiny z najlepszej jakosci miesa
/ delikatnie posiekane;j
1 mata czerwona cebula, drobno posiekana
2 tyzki chipotle adobo
1 tyzka oleju rzepakowego
1 zabek czosnku
Sok z 1 limonki
1 szt. Swiezego jalapeno

.....

S6l i Swiezo zmielony czarny pieprz do smaku

przepis

1.W matej miseczce potacz sos chipotle adobo, olej
rzepakowy i posiekany czosnek. Wycisnij sok z
limonki do mieszanki z sosu chipotle adobo, oleju i
czosnku. Doktadnie zblenduj wszystkie sktadniki, az
dressing bedzie jednolity.

2.Posiekaj drobno wotowing, w duzym misce potgcz
posiekang wotowine oraz dressing chipotle i
doktadnie wymieszaj. Dopraw solg i pieprzem do
smaku.

3.Tatara utdz na talerzu, a na gore potoz liscie

kolendry oraz cienko pokrojone jalapeno.



SLEDZ MARYNOWANY Z CIASTKIEM

CYTRYNOWO-RZEPAKOWYM, BAGNA CAUDA |
KOPERKIEM

sktadniki

Marynata do sledzia:
5009 sledzia matjas, oczyszczonego z osci
i pokrojonego w kawatki
1 cebula, pokrojona w cienkie pidrka
1 marchew, pokrojona w cienkie plasterki
1 cytryna, sok i skdrka
4 tyzki oleju rzepakowego
2 tyzki octu winnego
2 tyzki cukru
Sol i pieprz do smaku

Ciasto cytrynowo-rzepakowe:
70g maki pszennej
50g masta, schtodzonego i pokrojonego w kostke
2 jajka
1 cytryna, sok i skdrka
5 tyzek oleju rzepakowego
1 tyzeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

Bagna cauda:

6 zabkdw czosnku, posiekanych
100g filetéw anchosowych, osaczonych
z oleju i posiekanych
70ml $mietany kremowki
50g oleju rzepakowego
20ml soku z cytryny



SLEDZ MARYNOWANY Z CIASTKIEM

CYTRYNOWO-RZEPAKOWYM, BAGNA CAUDA |
KOPERKIEM

przepis

1.Rozpocznij od marynaty do sledzia. W duzym
naczyniu wymieszaj sok i skorke z cytryny, olej
rzepakowy, ocet winny, cukier, sol i pieprz. Dodaj
pokrojonego $ledzia, cebule i marchew. Doktadnie
wymieszaj, aby sktadniki byty rownomiernie pokryte
marynatg. Odstaw na co najmniej 2 godziny do
loddwki, aby sledz sie przegryzt.

2.W misce ubij jajka, az stworzg puszysta mase (okoto
6 min). Dodaj sok i skdrke z cytryny oraz olej
rzepakowy. Wymieszaj doktadnie. Dodaj make
pszeniczng, roztopione masto, proszek do pieczenia
i szczypte soli. Piecz w rozgrzanym piekarniku do
180C przez okoto 25-30 minut (zaleznie od

A *_ wielkosci formy) lub do momentu, gdy ciasto stanie

\' \ sie ztociste i elastyczne.

P :;f " 3.Przejdz do przygotowania bagna cauda. Na patelni

: rozgrzej olej rzepakowy, dodaj posiekany czosnek i
smaz na bardzo matym ogniu przez kilka minut, az
zmigknie i zacznie delikatnie sie rumienic¢. Nastepnie
dodaj posiekane filety anchosowe i smaz jeszcze
przez kilka minut, az sktadniki sie potgcza. Wlej
Smietane kremdwke, wymieszaj i gotuj jeszcze przez
okoto 5 minut, az sos zgestnieje. Dopraw sokiem z
cytryny i odstaw do ostygniecia.

4.Sledzia podawaj z ciastkiem cytrynowym, bagna
cauda oraz ozdobione $wiezym koperkiem.
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