ze szparagami




KOLOROW

é% 0

liczba
porcji

czas
przygotowania

SKLADNIKI

700 g maki pszennej

175 ml goracej wody

% tyzeczki kurkumy KAMIS

100 g szpinaku zblanszowanego

i odcisnietego

100 ml soku z burakéw

120g roztopionego masta

Sél

Farsz:

100 kaszy gryczanej biatej

1 cebula pokrojona w kostke

1 tyzka masta

100 szpinaku

300g ttustego twarogu

1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej
KAMIS

sol, pieprz do smaku

Do podania:

200 ml kwasnej $mietany

2 tyzki posiekanego szczypioru z dymki

ﬁﬁ

poziom
trudnosci

czas
gotowania

tatwy

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA

1)

Make podziel na trzy czesci, do pierwszej dodaj
100ml wody wymieszanej z kurkuma, do drugiej
szpinak zmiksowany z pozostata woda, do trzeciej
sok z burakow.

Do kazdej czesci dodaj 1/3 masta, szczypte soli,
kazda czes¢ wymieszaj oddzielnie na jednolite
ciasto, przykryj odstaw.

Kasze ugotuj wg wskazéwek z opakowania.

Cebule podsmaz na masle, dodaj szpinak, dus razem
2 min. dodaj kasze , wystudz.

Dodaj twarog, gatke muszkatotowa, dopraw sola
i pieprzem, wymieszaj.

Kazde z ciast kolejno cienko rozwatkuj, wycinaj
krazki 6-7 cm, napetniaj farszem, formuj pierogi.

Gotuj w osolonej wodzie ok 6-8 min.

Podawaj z kwasna $mietang wymieszang ze

szczypiorem.
CKAMIS)=

_ KURKUMA 4

Naturalnie
suszon




liczba $redni

porcji

czas
przygotowania

czas
gotowania

poziom

min min trudnosci

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA

SKEADNIKI

10 duzych lisci mtodej kapusty

200g kaszy peczaku

500g udek z kurczaka bez skory i bez
kosci

1 cebula pokrojona w kostke

2 tyzkioleju

200g zielonego groszku mrozonego
3 tyzeczki koperku suszonego KAMIS
Sol pieprz do smaku

3 liscie laurowe KAMIS

5 szt. ziela angielskiego KAMIS

Sos:

1 peczek botwiny posiekany

1tyzka masta

400 ml $mietanki 30 %

3 tyzki octu jabtkowego KAMIS

200 ml soku z burakow

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Liscie kapusty sparz we wrzatku tak zeby byty
miekkie, usun grube wtékna,

Kasze ugotuj wg wskazéwek z opakowania,

Kurczaka pokréjw kostke, podsmaz razem z cebulg
na oleju, dodaj kasze, groszek.

Dodaj koperek, dopraw sol3 i pieprzem, wymieszaj,

Farsz zawijaj w liscie kapusty, , gotabki utéz
W naczyniu zaroodpornym, podlej wrzatkiem,

Piecz w piekarniku ok 30 min, w temp. 170°C

W miedzyczasie botwine poddus na masle, dodaj
$mietane gotuj na wolnym ogniu ok. 10 min.

Dodaj ocet, sok z kurakow i gotuj kilkanascie min do
uzyskania konsystencji sosu, dopraw do smaku solg
i pieprzem.

ZIELE
ANGIELSKIE

Zblerane
recznie

5




JAJA FASZEROWANE

é% 0

liczba czas

porcji przygotowania min

SKELADNIKI

10 duzych jaj

300 g burakéw pokrojonych cienkie
w plastry

2 liscie laurowe KAMIS

3 szt. Ziela angielskiego KAMIS
100ml Octu winnego z czerwonego
wina KAMIS

75 g cukier

Sol, pieprz do smaku

1 opakowanie czerwonych kietek
rzodkiewki

2 tyzeczki musztardy francuskiej
KAMIS

2 tyzeczki majonezu

2 tyzki posiekanego szczypioru z
dymki

2 tyzki posiekanych pistacji
(opcjonalnie)

6 L

czas
gotowania

poziom

min trudnosci

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA

1)

2)

Jajka zalej zimna woda, gotuj 8 min. od zagotowania
wody, Obierz po wystygnieciu.

Buraki zalej 0,51 wody dodaj liscie laurowe, ziela
angielskiego, doprowadz do wrzenia, na koniec
dodaj ocet, cukier, 1 tyzeczke soli. Odstaw do
wystudzenie, nastepnie przecedz i zalej 8 jajek,
odstaw na 8 godz.

Zamarynowane jajka, przekréj na pét, wyjmij z nich
z6ttka, do z6ttek dodaj pozostate jajka drobno
posiekaj, dodaj kietki, musztarde, majonez, czes¢
szczypioru, wymieszaj. Farsz uktadaj na potéwkach
jajek, posyp pozostatym szczypiorem i pistacjami.

| MUSZTARDA

FRANCUSKA

BEZ DODATKU
SUBSTANC)I
~“ KONSERWUJACY?




LD

poziom
trudnosci

czas 30
przygotowania min

czas
gotowania

liczba 4
porcji

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA

SKLADNIKE

Winegret:

30 g musztardy Delikatesowej KAMIS
50 ml wody

% peczka natki pietruszki

2 tyzki octu winnego z biatego wina
KAMIS

2 tyzeczki miodu

75ml oleju

Placki:

1 kg obranych ziemniakéw

1 cebula

125 g maki pszennej

2jaja

Pieprz sél do smaku

1 op. serka wiejskiego

Olej do smazenia

2 tyzeczki suszonych pomidorow

z bazylig i czosnkiem KAMIS

8 zielonych szparagow

1 tyzka masta

1 opakowanie ulubionych kietek

4 rzodkiewki pokrojonych w cienkie
plasterki

1)

2)

3)

4)

5)

6)

W wysokim naczyniu umies¢ musztarde, wode,
natke pietruszki, ocet, miéd.

Zmiksuj wszystko blenderem dodajac powoli olej.

Ziemniaki i cebule zetrzyj na najdrobniejszej tarce,
dodaj make jaja, dopraw solg i pieprzem wymieszaj.

Na patelni smaz placki o srednicy ok 10 cm.

W tym samym czasie serek wymieszaj z suszonymi
pomidorami.

Szparagi gotuj ok. 6 min w osolonej wodzie
z mastem.

Na usmazonych plackach uktadaj serek, kietki,
rzodkiewke, pokrojone na kawatki szparagi. Polej
winegretem.

Ckamis)

| MUSZTARDA

.| DELIKATESOWA

3 BEZ DODATKU
SUBSTANG
“ © KONSERWUJACYCH
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é% 0

liczba
porcji

czas
przygotowania

SKLADNIKE

1 laska wanilii KAMIS

6jaj

220g cukru

1 tyzeczka mielonego kardamonu
KAMIS

1 kg twarogu sernikowego mielonego
3 tyzki maki ziemniaczanej

50 g rodzynek

50 g kandyzowanej skorki
pomaranczy

1 tyzka masta

gotowania

6 L

poziom
trudnosci

czas
min

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA

1)

2)

3)

4)

Laske wanilii przetnij wzdtuz, wyjmij krysztatki
wanilii

Z6ttka utrzyj z cukrem, wanilia, kardamonem, dodaj
twarég, doktadnie wymieszaj.

Z biatek ubij piane.
W duzej misce utéz warstwami 1/3 masy serowej,
1/3 ubitej piany, 1/3 maki ziemniaczanej, 1/3 bakalii,

warstwy powtorz az do wyczerpania sktadnikow.

Delikatnie wymieszaj, nastepnie przetéz do
wysmarowanej mastem tortownicy.

Piecz w temp.160 st. ok 50 min., po upieczeniu
odstaw do wystygniecia.

- WANILIA

LASKA

Zblerang
recznie




ZUREK STAROPOLSKI

é% 0

liczba czas
przygotowania

porcji

SKLADNIKI

400 g zeberek wedzonych

200 g szpondru wotowego

1/3 peczka wtoszczyzny

3 suszone podgrzybki

1 cebula pokrojona w kostke

400 ml zakwasu do zurku

1 opakowania Przyprawado zurku i
barszczu biatego w torebce KAMIS
2 tyzki chrzanu

3 tyzki Smietany 18%

150 g biatej kietbasa parzonej

8 jaj ugotowanych w koszulce

sol, pieprz do smaku

6 L

czas poziom
gotowania min trudnosci

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA

1) Zeberka, szponder, wtoszczyzne, 1 cebule grzyby,
zalej 3 1 wody i gotuj ok 90 min. nastepnie wyjmij je
ZwWywaru.

Mieso z zeberek i grzyby pokréj w paski,, podsmaz
razem z cebula, dodaj do wywaru, dodaj przyprawe
i gotuj jeszcze 20 min.

Na koniec dodaj chrzan i $Smietane.

Podawaj z biata kietbasa i z jajami ugotowanymi
w koszulce.

PRZYPRAWA DO

ZURKU
| BARSZCZU BIALEGO

\ KUCHNIA POLS




