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PRZEPISY KUCHNI WLOSKIEJ

TIRAMISU

SKLADNIKI

350 ml bardzo mocnej kawy espresso
4 z6ttka + 2 biatka

25 ml likieru amaretto

100 g cukru pudru

500 g serka mascarpone

300 g podtuznych biszkoptow

ok. 3 tyzek gorzkiego kakao

PRZYGOTOWANIE

Jajka wtozy¢ do zlewu i przela¢ gorgcg wodg. Zaparzy¢ kawe i ostudzi¢. Oddzieli¢ zottka
od biatek.

Zobltka ubié z potowg cukru pudru na puszysty i jasny krem (ok. 7 minut) - najlepiej
poczatkowo ubijaé na parze (w metalowej misce zawieszonej na garnku z parujgca
wodg), a gdy zo6itka bedg juz ciepte, odstawic z pary i dalej ubijac.

Nastepnie stopniowo dodwac likier caty czas ubijajgc. Teraz dodawac¢ porcjami (po 3
tyzki) mascarpone, ale juz w krotszych odstepach czasu, caty czas ubijajgc, az krem
bedzie gesty i jednolity.

W oddzielnej misce ubi¢ biatka z dodatkiem szczypty soli na sztywng piane, nastepnie
stopniowo dodawac reszte cukru pudru i ubija¢ az piana bedzie gesta i btyszczaca.
Potgczy¢ z kremem z zéttek i mascarpone delikatnie mieszajgc tyzka.

Potowe biszkoptow na moment zanurza¢ w kawie i uktada¢ w prostokgtnym naczyniu
np. zaroodpornym lub w pojedynczych naczynkach. Posypaé cienkg warstwg kakao.
Wytozy¢ potowe kremu i przykry¢ kolejng warstwg nasgczonych biszkoptéw. Znéw
oproszyC kakao. Posmarowac resztg kremu, posypa¢ kakao i wstawi¢ do lodéwki na
minimum 3 godziny lub na catg noc.



MASLANE BULECZKI DROZDZOWE- BRIOCHE

SKLADNIKI

70 ml letniego mleka

15 g swiezych drozdzy

500 g maki pszennej

1 niepetna tyzeczka soli

6 jajek

350 g masta w temperaturze pokojowej
30 g cukru pudru (datam 50 g)

1 z6ttko rozstrzepane z 1 tyzkg mleka

PRZYGOTOWANIE

Do duzej miski wla¢ mleko, doda¢ drozdze i miesza¢ tyzka, az sie rozpuszczg. Dodac
make, cukier, sél i jajka i miksowac na niskich obrotach ok. 5 minut. Sktadniki musza by¢
dobrze potaczone. Nastepnie miksowac na s$rednich obrotach kolejne 5 - 8 minut. Po tym
czasie zmniejszy¢ obroty miksera do wartosci niskich i caty czas miksujac dodawac po
kawateczku masta. Jak masto potaczy sie z ciastem, zwiekszy¢ obroty i wyrabia¢ 6 - 10
minut. Ciasto musi by¢ gtadkie, btyszczace i zacza¢ odstawac od brzegéw miski. Przykryc¢
miske z ciastem Sciereczka i zostawi¢ do wyrastania na 2 godziny ( w tym czasie powinno
zwiekszy¢ swojg objetos¢ dwukrotnie ). Po tym czasie ciasto uderzy¢ kilkakrotnie dtonig,
aby opadto. Ponownie przykry¢ i wstawi¢ na noc do loddéwki.

Nastepnego dnia wysmarowa¢ mastem foremki do brioche (z tej ilosci ciasta zrobitm
jedng duzg i 6 matych brioche) i wytozy¢ do nich ciasto wyjete z lodéwki. Posmarowc¢
ciasto rozmieszanym zottkiem z mlekiem i zostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu n 1
1/2 godziny (duza forma). Rozgrzac piekarnik do 200 stopni C i wstawi¢ do niego forme z
ciastem. Piec 15 minut, po tym czasie zmniejszy¢ temperature do 170 stopni i piec
jeszcze 30 minut. Po wyjeciu z pieca odstawi¢ na 5 minut i nastepnie wyjac ciasto z
formy. Ciasto w matych foremkach zostawi¢ do wyrosniecia na 30 minut i piec 10 minut
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.



OCCHI DI BUE -BAWOLE 0CzY

SKLADNIKI:

300 g maki

100 g maki ziemniaczanej
100 g cukru pudru

200 g masta

2 jaja

1 cytryna

dzem pomaranczowy

PRZYGOTOWANIE

Jaja ugotowac na twardo. Wyjac zottka i zgnies¢ je widelcem czy tyzka.

Zetrzec skorke z cytryny. Z maki, maki ziemniaczanej, skérki cytrynowej, zottek, masta,
cukru pudru i szczypty soli zgnie$¢ ciasto, uformowac w kule, wtozy¢ w folie i odstawic
do lodowki na 1 godzine. Z ciasta formowac kulki wielkosci orzecha. W kazdej kuli zrobi¢
palcem dziurke i wypetni¢ jg dzemem.

Ciastka piec na blasze wytozonej papierem do pieczenia przez okoto 20 minut.



CANOLLI- RURKI NADZIEWANE SERKIEM RICOTTA

SKLADNIKI

CIASTO

1 kg maki

100 g cukru

100 g miekkiego smalcu
10 g soli

350 ml wina Marsala

2 litry oleju roslinnego

NADZIENIE

300 g ricotty

70 g cukru pudru

2 tyzeczki skorki otartej z limonki

PRZYGOTOWANIE

Ze wszystkich sktadnikéw zagniatamy gtadkie ciasto, zawijamy je w folie i wstawiamy na
30 min do lodowki. Nastepnie rozwatkowujemy na grubos¢ 3 cm. Szklankg o ostrym
brzegu wycinamy koétka o ér. 10 cm i nawijamy je na metalowe rurki. Rozgrzewamy olej i
wrzucamy do niego nawiniete na rurki ciasto. Smazymy, az bedzie miato zioty kolor,
osgczamy na papierze kuchennym. Nim ostygnie, zsuwamy ciasto z rurek. Mieszamy
sktadniki masy i wypetniamy nig rurki. Do masy mozna dodac¢ posiekang czekolade i
pistacje.



CASSATA- SERNIK Z SERKA RICOTTA

SKLADNIKI

KRUCHE CIASTO:

maka pszenna 140g

migdaty bez skérki 100g

masto 160g

cukier 80g

2 z6itka

1 lyzka likieru Cointreau (likier pomaranczowy)
szczypta soli

NADZIENIE:

ricotta owcza 800g

cukier 240g

migdaty bez skérki 50g

drobno siekana gorzka czekolada 50g

DO DEKORACII

owoce kandyzowane, 200 g
cukier puder 50g

PRZYGOTOWANIE

Migdaty drobno mielimy lub uzywamy maki z migdatéw. Z powyzszych sktadnikow
zagniatamy kruche ciasto. Formujemy je w kule, owijamy folig i odstawiamy na 2 do 3
godzin do lodowki..Ricotte mieszamy z cukrem i odstawiamy do lodéwki. Dobrze jest to
zrobi¢ dzien wczesniej.

Forme wyktadamy papierem do pieczenia, ciasto kruche rozwatkowujemy i 2/3 catosci
uktadamy w formie do pieczenia. Ciasto naktluwamy widelcem.

Ricotte z cukrem przecieramy przez sito. Dodajemy zmielone migdaty lub make z
migdatéw i posiekang czekolade. Nadzienie wyktadamy réwnomiernie na kruche ciasto.
Resztg rozwatkowanego kruchego ciasta przykrywamy catkowicie nadzienie. Uciskamy
miejsce potaczenia ciasta kruchego i nakluwamy wierzchnig warstwe w paru miejscach
widelcem.Pieczemy we wczesniej nagrzanym piekarniku (termoobieg) w temperaturze
180°C przez 30 minut.

Po upieczeniu ciasto catkowicie studzimy w formie. Nastepnie schtadzamy je w lodowce
przynajmniej przez 3- 4 godziny.

Nastepnie wyktadamy na pétmisek, na ktérym podamy ciasto. Odwracamy i zdejmujemy
blaszke. Ciasto posypujemy cukrem pudrem lub polewamy masg lukrowg i zdobimy
owocami kandyzowanymi.



GRANITA CYTRYNOWA

SKELADNIKI

2 szklanki wody
3/4 szklanki cukru
5 cytryn

PRZYGOTOWANIE

Cytryny parzymy. Z jednej z nich $cieramy tyzeczke skérki. Gotujemy wode i cukier,
czekajac az powstanie syrop. Z cytryn wyciskamy sok i mieszamy go z syropem (musimy
odczekac¢ az bedzie miat temperature pokojowg) oraz startg skorka. Wstawiamy do
zamrazalnika. Co 30 minut sorbet musimy przemiesza¢ widelcem. Kwadrans przed
podaniem granite przektadamy do lodéwki, zeby zmiekta. Mozemy udekorowac skorkg
cytrynowq, albo plasterkiem cytryny.



PRZEPISY KUCHNI PORTUGALSKIEJ]

BIFANA

SKLADNIKI

schab bez kosci krojony w cienkie plastry 5009
biate wytrawne wino 200 ml ,

biaty ocet winny 40 ml

1- 2 zabki czosnku , przecisniete przez praske
1 lis¢ laurowy , rozgnieciony

1/2 tyzeczki papryki w proszku

1/4 tyzeczki catego czarnego pieprz, pokruszonego
1/4 tyzeczki catych gozdzikdéw

1/4 tyzeczki sosu piri-piri, (lub sos Tabasco, )
2 tyzki smalcu do smazenia

sol

pieprz

papryka w proszku

PRZYGOTOWANIE

Kotlety wieprzowe przeptukac, a nastepnie osuszy¢ papierowym recznikiem .
W misce dobrze potaczy¢ wino , ocet , czosnek , lis¢ laurowy,

tyzeczka pieprz, papryke, pieprzu , gozdziki i piri - piri sos . Kotlety wtozy¢
do foliowej torebki, zala¢ przygotowana marynatg, szczelnie zamknac¢ , dobrze
wymieszac¢ , wtozy¢ worek do miski i schowa¢ do lodowki na kilka godzin,
najlepiej na catg noc. Co jaki$ czas torbe przewraca¢ aby marynata
rozprowadzita sie rGwnomiernie.

Wyjac¢ wieprzowine z marynaty , osuszy¢ recznikiem papierowym

Przed smazeniem doprowadzi¢ mieso do temperatury pokojowej .

Rozgrzac patelnie na $rednim duzym ogniu i stopi¢ smalec .

Smazy¢ wieprzowine partiami w gorgcym smalcu, jesli kotlety sg odpowiednio
cienkie to prawdopodobnie wystarczy jedynie minuta po kazdej stronie.
Usmazong wieprzowine odsaczy¢ z ttuszczu. Na patelnie wla¢ spory

chlust wina, dodac¢ soli pieprzu i papryki w proszku do smaku - po sporej
szczypcie -zagotowujemy i delikatnie odskrobujemy z dna patelni za pomocag
topatki wszystkie resztki po smazeniu.

Na patelnie wrzuci¢ mieso , zmniejszy¢ ogien do minimum i gotowa¢ przez
kolejng minute



butke nakrawamy i podgrzewamy do $rodka wktadamy mieso i troche
musztardy .

GRILLOWANE SARDYNKI (Sardinhas assadas)

SKLADNIKI

4 duze sardynki (Swieze lub mrozone)
s6l morska

2-3 papryki

4 duze kromki chleba

oliwa

PRZYGOTOWANIE

Sardynki mozna grillowac¢ na dwa sposoby. Sposdb pierwszy, najbardziej popularny w
Portugalii - na klasycznym grillu, pod ktérym pali sie weglem drzewnym. Ryby oprészamy
z obu stron solg i grillujemy w catosci ok. 20 minut, co kilka minut przektfadajac z boku
na bok. Zdejmujemy z rusztu, kiedy sardynki nabiorg ztotego koloru. Drugi sposéb - na
patelni grillowej: obficie polewamy patelnie oliwg i podgrzewamy. Ukladamy sardynki,
grillujemy przynajmniej 10 minut z jednej strony. Odwracamy na drugi bok i posypujemy
grubg sola morska (tylko z jednej strony). Zdejmujemy z patelni, kiedy sardynki sie
zeztocg - po mniej wiecej 20 minutach. Dobrym dodatkiem jest grillowana papryka, ktérg
pieczemy wraz z rybami: kroimy jg w cienkie paski i uktadamy na patelni lub grillu na 10
minut przed wtozeniem ryb - pieczemy az zmieknie. Mozna dodac¢ cebule pokrojong w
piérka. Sardynki podajemy na kromkach chleba, skropione oliwg, z porcjg pieczonej
papryki obok.



ZUPA Z KAPUSTY (CALDO VERDE)

SKLADNIKI

liscie wtoskiej kapusty 400 g

1,5 | bulionu warzywnego
ziemniaki 700 g

1 Sredniej wielkosci cebula

peto chorizo lub wedzonej kietbasy,
3-4 zabki czosnku

oliwa z oliwek

natka pietruszki

sol

Swiezo mielony pieprz

bagietka

PRZYGOTOWANIE
Ziemniaki obrac¢ i pokroi¢ w grubg kostke. Cebule obrac i pokroi¢ w pidrka. Czosnek obra¢,
zabki przekroi¢ na pot. W rondlu z grubym dnem rozgrzac 2 tyzki oliwy z oliwek i dodac
cebule oraz czosnek. Smazy¢ do zeszklenia. Nastepnie dodac kietbase w catosci i ziemniaki.
Gdy ziemniaki zaczng sie rumieni¢, wla¢ bulion warzywny i zagotowac.
Gdy bulion sie zagotuje, zmniejszy¢ gaz i catos¢ gotowac¢ na matym ogniu do momentu, w
ktorym ziemniaki zrobig sie miekkie. Wyja¢ z garnka kietbase, a ziemniaki, czosnek i cebule
ugniesc¢ ttuczkiem do ziemniakdw lub zmiksowac blenderem.
Nastepnie do garnka wrzucamy pokrojong na plasterki kietbase i posiekang kapuste, oraz

doprawiamy solg i pieprzem. Gotujemy kilka minut na $rednim ogniu.Na koniec wystarczy



ozdabiamy zupe natka pietruszki i podajemy portugalski kapusniak do stotu razem z

petnoziarnistg bagietka.

FASOLKA PO PORTUGALSKU- FEIJOADA

SKLADNIKI

1kg czerwonej fasoli

0.5 kg wedzonych $winskich uszu

0,5 kg golonki

1 linguica (mozna zastgpic¢ cienkim paluszkiem salami)

100 g salpicao

1 golonka

1 linguica (kietbaski podobne do dostepnych w Polsce cienkich paluszkéw salami)
100 g salpicao (w zastepstwie mozna uzy¢ kietbasy krakowskiej)

100 g presunto (surowa wedzona szynka)

Ya szklanki oliwy z oliwek

1 cebula

pietruszka zielona

1 lis¢ laurowy

1 zabek czosnku

biaty pieprz

stodka papryka w proszku

suszone ostre papryczki piri piri - do smaku (mozna zastgpi¢ ostrg papryka w proszku)
so6l do smaku

PRZYGOTOWANIE

Fasole namoczy¢ przez dzien w wodzie i nastepnie ugotowac¢ w wodzie, w ktorej sie
moczyta (mozna tez uzy¢ fasoli z puszki).

W innym garnku ugotowac w catosci wszystkie miesne sktadniki tacznie z kietbasami.

Po ugotowaniu miekkie mieso pokroi¢ w drobne kawatki a kietbasy w krazki.

W duzym garnku, w ktérym pod koniec ma sie zmiesci¢ cata nasza potrawa rozgrzewamy

oliwe z oliwek i na niej rumienimy pokrojong uprzednio w kostke cebule.



Do cebuli dodajemy ugotowang fasole z czescig wody, w ktdrej zostata ugotowana.
Nastepnie dodajemy pokrojone miesne sktadniki znowu z czescig wody, w ktorej mieso
zostato ugotowane.

Sos i doprawiamy wedtug wiasnego uznania solg i pieprzem, oprocz tego wrzucamy
pozostate przyprawy: lis¢ laurowy, piri piri i niekrojong zielong pietruszke.

Catos¢ gotujemy na bardzo matym ogniu az do zredukowania wody i utworzenia sie
kremowego sosu.

Potrawe podajemy z biatym ryzem.

MINI TARTY Z KREMEM BUDYNIOWYM- PASTEIS DE NATA

SKLADNIKI

350 gramdw ciasta francuskiego

30 graméw maki pszennej (typ 500)

250 mililitrow mleka 2,5-3,2% (ok. 1 szklanka)

1/2 laski cynamonu (ok. 4 gramow)

200 graméw cukru (ok. 1 szklanka)

125 mililitréw wody (ok. 1/2 szklanki)

4 76ttka z duzych jaj kurzych rozmiar lub 6 z matych
1/3 skérki z jednej cytryny

12 metalowych foremek do babeczek

PRZYGOTOWANIE

CIASTO

Przygotowane uprzednio ciasto francuskie rozwatkowujemy na grubos$¢ 3 mm a kupione
gotowe po prostu rozwijamy i usuwamy z niego papier, ktdrym byto przetozone.
Nastepnie zwijamy ciasto w rulon.i kroimy na 12 kawatkdw, okoto 2,5 cm grubosci kazdy.
Spdd foremek nacieramy niewielkg iloscig masta. Pokrojone fragmenty ciasta wktadamy
do foremek i ugniatamy ciasto rozprowadzajac je na dnie i po bokach foremki.

NADZIENIE

Do miski wsypujemy make. wlewamy potowe mleka i doktadnie mieszamy.

Cytryne obieramy ze skorki, bedziemy potrzebowac okoto 1/3 skorki matej cytryny lub
1/4 wiekszej..

Drugg potowe mleka wlewamy do niewielkiego garnka, do ktdrego wrzucamy pot laski
cynamonu oraz obrany wczesniej fragment skorki cytryny , gotujemy na $rednim gazie



do wrzenia co jaki$ czas mieszajgc. Do drugiego matego garnka wlewamy potowe
szklanki wody i wsypujemy szklanke cukru , gotujemy do rozpuszczenia na Srednim
gazie co jaki$ czas mieszajac.

Kiedy mleko zacznie sie gotowac, dolewamy do niego wymieszane wczesniej mleko z
maka i mieszamy az masa zgestnieje. Odstawiamy

Nagrzewamy piekarnik do 250 stopni.

Kiedy w garnku z woda i cukrem woda zrobi sie przejrzysta i zacznie sie gotowag,
zmniejszamy ogien i gotujemy syrop jeszcze przez okoto 3 minuty.

Po trzech minutach powoli przelewamy syrop do zgestniatej masy z mleka.

Po przelaniu catego syropu wszystko dokfadnie mieszamy i przecedzamy przez sitko do

miski usuwajac w ten sposdb cynamon, cytryne oraz przede i pozostatosci po gotowaniu
mleka.

Do miski wrzucamy zo6ttka i cato$¢ doktadnie mieszamy. Mase przelewamy do foremek z
francuskim ciastem i wstawiamy do nagrzanego do 250 stopni piekarnika ustawionego na
grzanie gbéra-dot na na $rodkowy poziom na okoto 16-17 minut. Masg nie wypetniamy
foremek po brzegi, zeby masa podczas pieczenia., nie wylata sie z foremek. Gotowe
ciastka wyjmujemy z piekarnika a po okoto 10 minutach mozemy wyciggnac je z
foremek.



