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Czesé!

Dzigkuje, ze nabyles mojego e-booka ,,Jak zamkna¢ lato w stoiku? Przetwory - najlep-
sze przepisy’!

W e-booku znajdziesz najlepsze przepisy z serca mojego domu!

Sa to przepisy, ktére sama robi¢ od lat, ktérymi dziele si¢ z mojg rodzing i Przyjaciot-
mi (oni przewaznie dostajg juz stoiki wypelnione po brzegi smakotykami). Znajdziesz
tutaj zardwno przepisy na marynowane warzywa, suréwki, sosy i owoce. Dostajesz spis
22 moich najlepszych przepisow, ktore robie rok w rok, ku radosci mojej rodziny :)

Nad e-bookiem zastanawialam si¢ juz od kilku tadnych lat ale ciggle uwazalam, ze to
nie dla mnie, az jednego dnia, szukajac przepisu w moim przepisniku, dosztam do
wniosku, Ze to jest wlasnie ten moment, zeby napisa¢ e-booka. Chciatam sama dla sie-
bie mie¢ wszystko w jednym miejscu, w jednym pliku na komputerze czy w telefonnie-
wiec tak oto powstal e-book, ktéry wlasnie czytasz.

Mam nadzieje, ze w zime mi podzigkujesz za spizarnie pelng letnich smakow!

Jesli masz pytania - pisz $mialo - jestem dostepna zaréwno na Facebooku jak i na In-
stagramie (@cookyourself).

Dzigkuje i pozdrawiam!
Karolina Adamczyk-Rzeznik

Mezowi - wiernemu czytelnikowi bloga.
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Zanim zaczniesz przygode z przetworami, koniecznie przeczytaj, co moze Ci si¢ przy-
dac podczas produkji :)

Niezbedne rzeczy do przygotowywania przetworéw:

- stoiki i nakretki (nakretki najelepiej co roku kupowac nowe, wtedy mamy gwaran-
cje, ze stoik dobrze si¢ zassie podczas pasteryzaciji)

- ostry nozyk,

- duza plastikowa miska (przyda si¢ min do moczenia ogérkéw, czy mieszania sata-
tek),

- garnek/patelnia z grubym dnem (do dzemoéw i konfitur),

- duzy garnej szeroki i wysoki (do pasteryzacji),

- przecierak - zainwestujcie w niego, jesli macie zamiar zrobi¢ swdj przecier pomido-
rowy,

- drylownice, jesli planujesz zrobi¢ swdj wlasny dzem wisniowy,

- uchwyt do wyciagania pasteryzowanych stoikéw (oj nie chcecie wiedziec ile razy ja
sie poparzylam wyciagajac gorace stoiki! Niewielki wydatek - czasami dorzucany w
gratisie do zakupionych stoikéw, a jaki komfort pracy!),

- lejek do stoikéw (super sprawa, szkoda, ze zakupitam go dopiero w tym roku - wcze-
$niej wspomagalam sie ucietg butelka :) ),

- bawelniane $ciereczki (do przykrywania gotowych stoikdow,

- recznik (wykorzystuje go, zeby wylozy¢ gorace stoiki, dzigki recznikowi przetwory
studzg si¢ wolniej i wtedy mam pewnos¢, ze sa dobrze zapasteryzowane).

JAK SPRAWDZIC, ZE KONFITURA lub DZEM JEST JUZ GOTOWA/Y?

Moj niezawodny sposdb:

Do zamrazalki wkladam maty talerzyk i porzadnie go schtadzam. Na schlodzony
talerzyk wykladam tyzke goracej konfitury. lub dzemu Jesli zastygnie, a na powierzch-
ni utworzy si¢ skorka, ktora przy dotyku sie pomarszczy — konfitura gotowa. Proste
prawda?

SPOSOBY PASTERYZACI]I:

Istniejg trzy sposoby pasteryzacji :

1. tradycyjny w garnku z wrzacg woda - ten sposob znajdziesz tutaj najczesciej,

2. w piekarniku - tym sposobem pasteryzuje¢ dzemy (120 stopniu przez 20 minut)

3. w zmywarce - niestety tego sposobu jeszcze nie przetestowalam, ale styszatam, ze
jest ok (wsadzamy przetwory do zmywarki, i wlaczamy program z najwyzsza tempe-

raturg (bez kostki i nabtyszczacza), czekamy az si¢ skoficzy i mamy zapasteryzowane
stoiki).
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jak zamkna¢ lato w stoiku?

WARZYWA

najlepsze przepisy
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Pikantne ogorki inaczej zwane krokodylkami
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OGORKI W
MUSZTARDZIE

Co ja na to poradze, ze te ogorki uwielbia kazdy!

- 3KG OGORKOW GRUNTOWYCH

- 4-5 SZKLANEK PRZEGOTOWANEJ WODY
- 3/4 SZKLANK) OCTU 10%

- 3'PLASKIE LYZKI SOLI

-1 SZKLANKA CUKRU

- 5 LtYZEK MUSZTARDY (STOLQWEJ,
SAREPSKIEJ, ROSYJSKIEJ - JESLI LUBICIE
WERSJE OSTRZEJSZA)

O

OGORKI MOCZYMY W WODZIE, NASTEPNIE
OBIERAMY | KROIMY WZDtUZ NA 2-4 KAWALKI.
MUSZTARDE ROZPUSZCZAMY W 1/2 SZKLANKI
WODY. Z POZOSTALYCH SKLADNIKOW ROBIMY
ZALEWE (MIESZAMY WSZYSTKO DOKLADNIE) |
DODAJEMY ROZPUSZCZONA W WODZIE
MUSZTARDE (NIE GOTUJEMY). DOKLADNIE
MIESZAMY.

OGORKI WKLADAMY DO StOIKOW | ZALEWAMY
ZALEWA.

PASTERYZUJEMY 3 MINUTY (SLOIKI WSADZAMY
DO GARNKA, ZALEWAMY ZIMNA WODA |
GOTUJEMY NA SREDNIM OGNIU, OD
ZAGOTOWANIA LICZYMY 3 MINUTY), NASTEPNIE
SLOIKI WYJMUJEMY | ODSTAWIAMY DO GORY
DNEM, DO WYSTUDZENIA.

PRZECHOWUJEMY W CIEMNYM | CHLODNYM
MIEJSCU.
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OGORKI
KARTUSKIE

Najlepsze konserwowe ogorki jakie jadtam.
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Z podanych sktadnikow wychodzi ok.9-10 stoikow 1 litrowych.

O

OGORKI MOCZYMY W WODZIE.

MARCHEW | CEBULE OBIERAMY | KROIMY W
KRAZKI. CEBULE ZALEWAMY WRZATKIEM |
ODSTAWIAMY NA 1 MINUTE. ODCEDZAMY.

Z PODANYCH SKLADNIKOW PRZYGOTOWUJEMY
ZALEWE.

NA 1 SLtOIK WKLADAMY NA SPOD:
- 6 PLASTERKOW MARCHEWKI
- 4 KRAZKI CEBULI
-1LYZKE PRZYPRAWY DO KONSERWOWYCH
OGORKOW
WKLADAMY OGORKI KONSERWOWE (UKLADAMY
CIASNO), NA WIERZCH UKLADAMY PO 3
PLASTERKI MARCHEWKI | 1 PLASTER CEBULI.
ZAKRECAMY | ZALEWAMY GOTUJACA SIE
ZALEWA.
PASTERYZUJEMY WE WRZACEJ WODZIE OK 20
MINUT. BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF



OGORKI Z
CZOSNKIEM

Dla mitosnikow czosnku.

Z podanych sktadnikow wychodzi ok.9-10 stoikow 0,5 litra.

0

OGORKI OBIERAMY | KROIMY W PLASTRY.
DODAJEMY POZOSTALE SKLADNIKI,
PRZYKRYWAMY SCIERECZKA | ODSTAWIAMY NA 1-
2 GODZINY W CHLODNE MIEJSCE.

WKLADAMY DO WYPARZONYCH StOIKOW |
PASTERYZUJEMY WE WRZACEJ WODZIE OK 10-15
MINUT.

PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM | CIEMNYM
MIEJSCU.
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NAJLEPSZA
PAPRYKA
MARYNOWANA

Duzym plusem, tego przepisu, jest to, ze nie trzeba
stoikow pasteryzowac.

* |

PAPRYKE MYJEMY, POZBAWIAMY GNIAZD
NASIENNYCH | KROIMY W SZERSZE PASKI.

Z PODANYCH SKLADNIKOW PRZYGOTOWUJEMY
ZALEWE, WYSTARCZY PODANE SKLADNIKI ZE
SOBA ZAGOTOWAC. NA WRZACA ZALEWE
WRZUCIC POKROJONA PAPRYKE.

GOTUJEMY OD 3-5 MIN. (WAZNE JEST TO, ZEBY
SKORKA NIE ODCHODZILA OD PAPRYKI).
UGOTOWANA PAPRYKE WSADZAMY CIASNO DO
SLOIKOW.

ZALEWAMY WRZACA ZALEWA.

SLOIKI PORZADNIE ZAKRECAMY.

STUDZIMY POD SCIERECZKA.

PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM | CIEMNYM
MIEJSCU.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF



BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF




CZO0SNEK
MARYNOWANY

Jest lekko octowy i (podobno) nie smakuje jak
czosnek

.

- 3 GLOWKI CZOSNKU OBRANEGO

- 3/4 SZKLANKI WODY

- 3/4 SZKLANKI OCTU

- 2-3 LtYZECZKI CUKRU

- 3-4 ZIARNA ZIELA ANGIELSKIEGO
-1LYZECZKA KOLENDRY W ZIARNACH
-1LYZECZKA GORCZYCY BIALEJ

- 2 LtYZKI OLEJU

0

CZOSNEK OBIERAMY.

Z OCTU, WODY, CUKRU, ZIARNA ANGIELSKIEGO,
KOLENDRY | GORCZYCY PRZYGOTUJEMY
MARYNATE.

GOTUJEMY DO WRZENIA.

DODAJEMY CZOSNEK | GOTUJEMY OK 3-5 MINUT.
PRZEKLADAMY DO WYPARZONYCH SLOIKOW
(POLECAM MNIEJSZE SLOIKI). ZALEWAMY
POZOSTALA MARYNATA.

NA WIERZCH DODAJEMY PO 1 LYZECZCE OLEJU.
ZAKRECAMY.

PASTERYZUJEMY 20 MINUT.
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MARYNOWANA
RZODKIEWKA

Idealna do potraw z grilla czy do suréwek.

0oooooo

PECZEK RZODKIEWEK

SZKLANKA BIALEGO OCTU WINNEGO
/4 SZKLANKI WODY

»9 SZKLANKI CUKRU

LYZECZKA SOLI

LYZECZKA ZIAREN GORCZYCY
STRACZEK KARDAMONU

LISC LAUROWY

| I D R I B B
il = 17 b )

0

RZODKIEWKE MYJEMY | ODCINAMY ZIELONE
LISCIE.

Z POZOSTALYCH SKLADNIKOW
PRZYGOTOWUJEMY ZALEWE. SKLADNIKI
GOTUJEMY NA NIEWIELKIM OGNIU, MIESZAJAC,
AZ CUKIER | SOL CALKOWICIE SIE ROZPUSZCZA.
DODAJEMY RZODKIEWKI | WSZYSTKO CHWILE
PODGRZEWAMY, NIE DOPROWADZAJAC DO
WRZENIA.

RZODKIEWKI| PRZEKLADAMY DO SLOIKA |
ZALEWAMY MARYNATA.

ZALEWAMY | ODSTAWIAMY DO CALKOWITEGO
WYSTUDZENIA.

WYSTUDZONE RZODKIEWKI PRZECHOWUJEMY W
LODOWCE.

RZODKIEWKI ZAMARYNOWANE SA JUZ NA DRUGI
DZIEN.
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SUROWKA Z
CUKINII I PAPRYKI

Suréwka ta jest rowniez idealna zaraz po
przygotowaniu!

G CUKINII
-1,5 DUZA CEBULA
ARCHEWKI ,
KG PAPRYKI EUZYLAM CZERWONEJ,
NEJ | ZOLTEJ
YZKI_SOLI
0 LYZEK OLIWY
LEWA:
3 SZKLANKI OCTU 10%
SZKLANKI WODY
IAREN PIEPRZU
IAREN ZIELA ANGIELSKIEGO
SCIE LAUROWE

ZKA ZIAREN GORCZYCY
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CUKINIE MYJEMY | SCIERAMY (ZE SKORKA) NA
TARCE, NA DUZYCH OCZKACH. SOLIMY,
NASTEPNIE MIESZAMY | ODSTAWIAMY W CHLODNE
MIEJSCE, ZEBY PUSCILA SOK (MINIMUM DWIE
GODZINY).

MARCHEW OBIERAMY | SCIERAMY NA TARCE,
ROWNIEZ NA DUZYCH OCZKACH.

CEBULE KROIMY W PIORKA.

PAPRYKE KROIMY W PASKI (ZAMIAST
KOLOROWYCH PAPRYK, MOZESZ WZIAC JEDNA
ULUBIONA, NP. SAMA CZERWONA ALBO ZOLTA
LUB ZIELONA).

TAK PRZYGOTOWANE WARZYWA DODAJEMY DO
ODCISNIETEJ Z SOKU CUKINII.

DOKLADNIE MIESZAMY, ABY WARZYWA SIE ZE
SOBA POLACZYLY.

Cigg dalszy przepisu na nastepnej stronie ‘—*>
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SUROWKA Z
CUKINII I PAPRYKI

Surowka ta jest rowniez idealna zaraz po
przygotowaniu!

Z PODANYCH SKLADNIKOW PRZYGOTOWUIJEMY
ZALEWE - OCET, WODE, PIERZ, ZIELE ANGIELSKIE,
LISCIE LAUROWE | ZIARNA GORCZYCY GOTUJEMY
DO ZAWRZENIA.

ODSTAWIAMY DO LEKKIEGO WYSTUDZENIA.
CIEPLA ZALEWA ZALEWAMY CUKINIE Z
POZOSTALYMI WARZYWAMI.

DOKLADNIE MIESZAMY, PRZYKRYWAMY
SCIERECZKA | ODSTAWIAMY NA DWIE GODZINY.

GOTOWA SUROWKE PRZEKLADAMY DO SLOIKOW |
DOCISKAMY JA CIASNO. ZALEWAMY OLIWA (PO 1
LYZECZCE NA StOIK).

PASTERYZUJEMY 10 MINUT OD ZAGOTOWANIA
WOoDY.

ZAWEKOWANA SURéWKE Z CUKINII I PAPRYKI
STUDZIMY NA SCIERECZCE, POD PRZYKRYCIEM.

PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM | CIEMNYM
MIEJSCU. JA SWOJA SUROWKE Z CUKINII |
PAPRYKI PRZECHOWUJE W LODOWCE NA DOLNEJ
POLCE.
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SALATKA Z
OGORKOW
GRUNTOWYCH

Ta satatka jest pyszna!

G OGORKOW GRUNTOWYCH
EDNIA CEBULA

MARCHEWKI

PIETRUSZKI

ATKA PIETRUS ZKI

5 ML OCTU 10%

5 ML OLIWY

tYZKI CUKRU

2 LtYZK] SOLI

2/3 LYZKI PIEPRZU MIELONEGO

v
o N

NNNZN

Z podanych sktadnikow wychodzi 7 stoikéw 0,5I.

O

OGORKI DOKLADNIE MYJEMY | MOCZYMY W
ZIMNEJ WODZIE. MOJE MOCZYLY SIE CALA NOC.

CZYSTE OGORKI KROIMY W PLASTRY,
ZASYPUJEMY SOLA | ODSTAWIAMY NA 1 GODZINE,
ZEBY OGORKI PUSCILY WODE.

ODLEWAMY WODE Z OGORKOW.

MARCHEWKE | PIETRUSZKE SCIERAMY NA
GRUBYCH OCZKACH TARKI, DODAJEMY DO
OGORKOW.

DODAJEMY POSIEKANA NATKE PIETRUSZKI,
POKROJONA W PIORKA CEBULE ORAZ PIEPRZ,
OCET, OLIWE | CUKIER.

ODSTAWIAMY NA 0,5H ZEBY SKLADNIKI SIE
PRZEGRYZLY.

NAKLADAMY DO StOIKOW | PASTERYZUJEMY 20
MINUT.
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SUROWKA RUBIN

Prosta w wykonaniu i mega smaczna surowka z
kapusty i burakow .

KG BIALEJ KAPUSTY (MALA GLOWKA)
KG MARCHWI

KG BURAKOW

KG CEBULI

SZKLANEK WODY

3 -1/2 SZKLANKI CUKRU
LYZKI,SOLI

LISTKOW LAUROWYCH
tYZKA ZIELA ANGIELSKIEGO
LYZKA PIEPRZU W ZIARNACH
SZKLANKA OCTU 10%

Z podanych sktadnikow wychodzi 4 stoikéw 11.

O

WODE Z CUKREM, SOLA, PIEPRZEM, ZIELEM
ANGIELSKIM | LISTKIEM LAUROWYM
ZAGOTOWUJEMY.

MARCHEW $CIERAMY NA TARCE JARZYNOWCE
(DUZE OCZKA). DODAJEMY DO GOTUJACEJ SIE
ZALEWY.

GOTUJEMY 10 MINUT.

BURAKI $CIERAMY NA TARCE JARZYNOWCE (DUZE
OCZKA). DODAJEMY DO GOTUJACEJ SIE
MARCHEWKI. MIESZAMY.

GOTUJEMY KOLEJNE 10 MINUT.

CEBULE KROIMY W PLASTRY. DODAJEMY DO
GOTUJACEJ SIE MARCHEWKI Z BURAKAMI.
MIESZAMY.

GOTUJEMY KOLEJNE 10 MINUT.

KAPUSTE SZATKUJEMY | DODAJEMY DO
GOTUJACYCH SIE WARZYW. MIESZAMY |
GOTUJEMY 15 MINUT.

Cigg dalszy przepisu na nastepnej stronie ‘—*)
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SUROWKA RUBIN

Prosta w wykonaniui mega smaczna suréwka z
kapusty i burakow .

O

PO 15 MINUTACH, WYLACZAMY GAZ, DODAJEMY
OCET | DOKLADNIE MIESZAMY.GOTOWA | CIEPLA
SUROWKE UKLADAMY LUZNO W SLOIKACH.
DOKLADNIE ZAKRECAMY | PASTERYZUJEMY 25
MINUT.SLOIKI STUDZIMY ODWROCONE DO GORY
DNEM.PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM | CIEMNYM

MIEJSCU.
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SALATKA Z
BURAKOW I PAPRYKI

Przepyszna satatka z burakéw i papryki do obiadu.

00Co000
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Z podanych sktadnikéw wychodzi 10 stoikéw 0, 5I.

O

CEBULE OBIERAMY | KROIMY W DROBNA
KOSTECZKE. Z PODANYCH SKLADNIKOW
PRZYGOTOWUJEMY ZALEWE. DO GOTUJACEJ
ZALEWY DODAJEMY POKROJONA CEBULE.
ZAGOTOWUJEMY PONOWNIE | ODSTAWIAMY DO
WYSTUDZENIA.

BURAKI OBIERAMY | SCIERAMY NA GRUBYCH
OCZKACH TARKI.

PAPRYKE MYJEMY, POZBYWAMY SIE GNIAZDA
NASIENNEGO | KROIMY W DROBNA KOSTECZKE.
WSZYSTKIE SKLADNIKI UMIESZCZAMY W MISCE,
DODAJEMY WYSTUDZONA ZALEWE | ODSTAWIAMY
NA 1 GODZINE.

PO UPLYWIE CZASU, WKLADAMY DO StOIKOW. DO
KAZDEGO SLOIKA, NA WIERZCH DODAJEMY PO 1
LYZCE OLEJU. ZAKRECAMY | PASTERYZUJEMY WE
WRZACEJ WODZIE PRZEZ 15 MINUT.
PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM I CIEMNYM
MIEJSCU.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF



OGORKI NA
MIZERIE

W zime nie ma nic lepszego, niz mizeria z
gruntowych ogorkow.
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OGORKI OBIERAMY | KROIMY W PLASTERKI JAK
NA MIZERIE.

ZASYPUJEMY SOLA | CUKREM, ODSTAWIAMY NA
CALA NOC DO LODOWKI, ZEBY PUSCILY SOK.
NASTEPNIE DODAJEMY OCET | MIESZAMY.
PROBUJEMY CZY NIE BRAKUJE NAM KWASOWOSCI,
JESLI TAK TO DODAJEMY WIECEJ OCTU.

TAK PRZYGOTOWANE OGORKI (W TEMPERATURZE
POKOJOWEJ) WSADZAMY DO SLOIKOW, RAZEM Z
SOKIEM, KTORE PUSCILY | PASTERYZUJEMY WE
WRZACEJ WODZIE PRZEZ 7 MINUT.
PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM | CIEMNYM
MIEJSCU.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF
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PRZECIER
POMIDOROWY

Nie ma nic lepszego od zupy pomidorowej na
wtasnym przecierze pomidorowym.

00C0000

- 20 KG POMIDOROW (UZYWAM
POMIDOROW PODLUZNYCH POLNYCH,
ODMIANA LIMA)

- 8 LYZEK CUKRU

- 2 LYZKI SOLI

Z podanych sktadnikéw wychodzi 35 stoikéw 0,33,

O

POMIDORY DOKLADNIE MYJEMY, KROIMY NA
CWIARTKI.

WKLADAMY DO DUZEGO GARNKA. GDY POMIDORY
BEDA ZAJMOWAC JUZ POLOWE GARNKA,
UGNIATAMY JE (MOZNA UZYC TLUCZKA DO
ZIEMNIAKOW) | ZASYPUJEMY POLOWA CUKRU.
NASTEPNIE NAPELNIAMY GARNEK DO KONCA |
DODAJEMY ZNOWU CUKIER.

UGNIATAMY DELIKATNIE.

WSTAWIAMY NA MALY OGIEN | MIESZAMY, TAK
ABY POMIDORY NA SPODZIE NIE PRZYPALILY SIE.
GOTUJEMY OK 1H | NASTEPNIE DOPRAWIAMY
SOLA. GOTUJEMY JESZCZE 30 MINUT.

PO TYM CZASIE POMIDORY POWINNY BYC MIEKKIE
| SKORKI POWINNY PLYWAC OSOBNO.
ZDEJMUJEMY Z OGNIA | PRZECIERAMY

PRZEZ PRZECIERAK ( JA UZYWAM NAKLADKI NA
KITCHENAID).

Cigg dalszy przepisu na nastepnej stronie ‘—*)
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PRZECIER
POMIDOROWY

Nie ma nic lepszego od zupy pomidorowej na
wtasnym przecierze pomidorowym.

DZIEKI PRZECIERANIU POZBYWAMY SIE
SZYPULEK, SKORKI | PESTEK Z POMIDOROW.
PRZETARTE POMIDORY PONOWNIE USTAWIAMY NA
KUCHENKE | REDUKUJEMY DO UZYSKANIA
POZADANEJ KONSYSTENCJI. GORACY PRZECIER
PRZELEWAMY DO WYPARZONYCH SLOIKOW |
SZCZELNIE ZAMYKAMY. SLtOIK PRZEWRACAMY DO
GORY NOGAMI | ZOSTAWIAMY DO WYSTUDZENIA.
OPCJONALNIE MOZNA SLOIKI PASTERYZOWAC -
PASTERYZUJEMY 10 MINUT OD ZAGOTOWANIA SIE
WODY.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF
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SOS BOLONSKI
NA ZIME

Tak przyprawiony sos bolonski bedzie smaczng
bazq do przygotowania makaronu bolognese.

-7 KG POMIDOROW LIMA

- 3 SREDNIE CEBULE

- 4 ZABKI CZOSNKU

-1 CYTRYNA (SOK)

- 150 G CUKRU (LUB MNIEJ JESLI
POMIDORY SA SLODKIE)
-1LYZECZKA SOLI

- 0,5 LtYZECZKI PIEPRZU

-1/4 LYZECZKI CHILLI

-1LYZECZKA SUSZONEJ BAZYLII
-1LYZECZKA SUSZONEGO OREGANO
0,5 tYZECZKI SUSZONEGO TYMIANKU
10 SZT GOZDZIKOW

3 LISCIE LAUROWE

SZCZYPTA GALKI MUSZKATOLOWE)J

Z podanych sktadnikéow wychodzi 10-12 stoikéw 0,33l.

O

POMIDOR MYJEMY | KROIMY NA CWIARTKI.
WRZUCAMY DO GARNKA | ZASYPUJEMY CUKREM
(POLOWA PORCIJI). GOTUJEMY NA MALYM OGNIU
AZ POMIDORY SIE ROZGOTUJA | SKORKA BEDZIE
OD NICH ODCHODZIC. CZESTO MIESZAMY, ZEBY
SKORKA POMIDORA NIE PRZYWARLA DO DNA.
GORACE POMIDORY PRZECIERAMY

PRZEZ PRZECIERAK, BY USUNAC SKORKI | PESTKI.
MOZEMY PRZETRZEC ROWNIEZ PRZEZ SITKO O
DUZYCH OCZKACH. DODAJEMY SOL | SOK Z
CYTRYNY. USTAWIAMY NA SREDNIM OGNIU |
GOTUJEMY AZ WODA TROCHE ODPARUIJE.

Cigg dalszy przepisu na nastepnej stronie ‘—*>
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SOS BOLONSKI
NA ZIME

Tak przyprawiony sos bolonski bedzie smaczng
bazq do przygotowania makaronu bolognese.

0

DODAJEMY POKROJONA W DROBNA KOSTECZKE
CEBULE, PRZECISNIETY PRZEZ PRASKE CZOSNEK |
PRZYPRAWY (GOZDZIKI I LISCIE LAUROWE
NAJLEPIEJ ZMIELIC W MLYNKU DO KAWY LUB
ROZGNIESC w MOZDZIERZU) GDY SOS BEDZIE
JUZ GESTY, PROBUJEMY | EWENTUALNIE
DOSLADZAMY. JESLI CHCEMY ABY NASZ SOS )
BOLONSKI BYL GLADKI, MOZEMY GO ZMIKSOWAC
BLENDEREM PRZED ROZLANIEM.

GORACY SOS BOLOGNESE PRZELEWAMY DO
WYPARZONYCH SLtOIKOW | PASTERYZUJEMY
PRZEZ 25 MINUT OD ZAGOTOWANIA SIE WODY.
WYJMUJEMY Z GARNKA | USTAWIAMY S5LOIKI Z
SOSEM BOLONSKIM NA SCIERECZCE, POKRYWKA
KU DOLOWI. ODSTAWIAMY DO CALKOWITEGO
WYSTUDZENIA.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF
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SOS SLODKO-KWASNY
A’LA UNCLE BEN’S

Najlepszy sos stodko-kwasny, w kryzysowych
sytuacjach obiadowych.

3 KG POMIDOROW

1 KG CEBULI

2 PAPRYKI CZERWONE

2 PAPRYKI ZOLTE

1 PUSZKA ANANASOW

1 PUSZKA KUKURYDZY

6 ZABKOW CZOSNKU

2 LYZKI MUSZTARDY

1 SZKLANKA OCTU 10%

2 CZUBATE LtYZKI MAKI ZIEMNIACZANE)J
11/4 SZKLANKI CUKRU

1 LtYZKA KURKUMY

1/4 LYZKA CHILLI LUB TRZY POSIEKANE
PAPRYCZKI CHILLI

-1LYZKA PAPRYKI SLtODKIEJ

-1/2 LYZKI MIELONEGO PIEPRZU

- 3 LYZKI SOLlI
Z podanych sktadnikéw wychodzi 6 stoikow 1 |.

POMIDORY OBIERAMY ZE SKORKI KROIMY W
KOSTKE, CEBULE KROIMY W KOSTKE. POMIDORY |
CEBULE WKLADAMY DO GARNKA, DODAJEMY SOL |
GOTUJEMY 1 GODZINE. DODAJEMY POKROJONE W
KOSTKE ANANASY (SOS ODLEWAMY DO MISECZKI
- PRZYDA SIE POZNIEJ) | PAPRYKE ORAZ
POZOSTALE SKLADNIKI, GOTUJEMY JESZCZE 20
MINUT. SOK Z ANANASA MIESZAMY Z MAKA
ZIEMNIACZANA | DODAJEMY DO GOTUJACEGO
SOSU. ZAGOTOWAC. GORACY SOS NALEWAMY DO
SLOIKOW | ZA PASTERYZOWAC 15

MIN. PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM | CIEMNYM
MIEJSCU.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF
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DZEM Z PAPRYCZKI
CHILLI

Pasuje zarowno jako pasta na kanapki, do
zapiekanek, jak i do miesa.

=
300G OSTRYCH PAPRYCZEK
70-100G CUKRU

1/3 SZKLANKI SOKU Z CYTRYNY
1/4 SZKLANKI WODY

Z podanych sktadnikow wychodzi 1 stoik 150 ml.

0

PAPRYCZKI MYJEMY | ODCINAMY ZIELONE
KONCOWKI.

UMYTE PAPRYCZKI SIEKAMY | UMIESZCZAMY W
GARNUSZKU. DODAJEMY WODE, SOK Z CYTRYNY,
CUKIER | GOTUJEMY NA WOLNYM OGNIU PRZEZ 35
MIN, MIESZAJAC. POD KONIEC GOTOWANIA
WSZYSTKO MIKSUJEMY BLENDEREM.

GOTOWY DZEM/KONFITURE PRZEKLADAMY DO
CZYSTEGO SLOIKA.

PASTERYZUJEMY PRZEZ 10 MIN.

PRZECHOWUJEMY W CIEMNYM | CHLODNYM
MIEJSCU.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF
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DZEM Z
TRUSKAWEK

Wszystkie sklepowe konfitury i dzemy mogq sie
schowad.

0020000

-1 KG TRUSKAWEK ODSZYPULKOWANYCH
- 1 SZKLANKA CUKRU

- 1 LASKA WANILII CALA

- SOK Z POLOWY MALEJ CYTRYNY

Z podanych sktadnikow wychodzi 1 stoik 150 ml.

O

WSZYSTKIE SKLADNIKI UMIESZCZAMY W
GARNKU/PATELNI Z GRUBYM SPODEM |
DOPROWADZAMY DO WRZENIA.

ZMNIEJSZAMY OGIEN | SMAZYMY PRZEZ 3 H, CO
JAKIS CZAS MIESZAJAC (SMAZYMY BEZ
PRZYKRYCIA, DZIEKI TEMU, ZE NIE PRZYKRYJEMY
KONFITURY Z TRUSKAWEK, WODA LADNIE
ODPARUJE | KONFITURA, DZEM Z TRUSKAWEK
NABIERZE KONSYSTENCIJI).

GORACA KONFITURE PRZEKLADAMY DO
WYPARZONEGO SLOIKA, ZAKRECAMY |
ODSTAWIAMY DO WYSTUDZENIA.

DZEM Z TRUSKAWEK NIE WYMAGA PASTERYZACIJI,
JESLI TYLKO WLEJECIE NA PRAWDE GORACA
KONFITURE | OD RAZU JA ZAKRECICIE.

ZAKRETKA POD WPLYWEM TEMPERATURY LADNIE
SIE ZASIE.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF






DZEM Z
MORELI/BRZOSKWINI

Dwa przepisy w jednym! Stodko-kwasny dzem z
moreli lub brzoskwini.

00o0000

-1 KG MORELI/BRZOSKWINI
-1 SZKLANKA CUKRU (25006G)
- SOK Z 1 CYTRYNY

Z podanych sktadnikow wychodzi 6 stoikow 150 ml.

0

MORELE/BRZOSKWINIE MYJEMY | WYJMUJEMY
PESTKI (Z BRZOSKWINI OBIERAMY SKORKE).
KROIMY NA CZTERY CZESCI, DODAJEMY CUKIER |
SOK Z CYTRYNY.

WKLADAMY DO GARNKA | GOTUJEMY NA SREDNIM
OGNIU (SREDNIEJ MOCY PLYTY-U MNIE 7 Z 11) AZ
CUKIER SIE ROZPUSCI.

REDUKUJEMY OGIEN (MOC PLYTY-U MNIE 3 Z 11) |
GOTUJEMY PRZEZ 2H CO JAKIS CZAS MIESZAJAC,
ZEBY DZEM SIE NIE PRZYPALIL.

GOTUJACY SIE DZEM PRZELEWAMY DO StOIKOW,
PORZADNIE ZAKRECAMY | WSTAWIAMY DO
NAGRZANEGO DO 120 STOPNI CELCJUSZA
PIEKARNIKA NA 20 MINUT.

STUDZIMY W UCHYLONYM PIEKARNIKU.
PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM | CIEMNYM
MIEJSCU.

BLOG KULINARNY
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DZEM Z WISNI

Tylkko 2 sktadniki, a jaki pyszny!

-1 KG WISNI
- 750 G CUKRU

Z podanych sktadnikow wychodzi 6 stoikow 150 ml.

0

WISNIE MYJEMY | DRYLUJEMY.

PRZEKLADAMY DO GARNKA | ZASYPUJEMY
CUKREM. PRZYKRYWAMY | ZOSTAWIAMY W
CIEPLYM MIEJSCU NA OK 1,5-2 GODZINY. ZEBY
WISNIE PUSCILY SOK.

PO UPLYWIE CZASU, GOTUJEMY NA
NAJMNIEJSZYM OGNIU/MOCY PLYTY (U MNIE 5 Z
11), CZESTO MIESZAJAC.

PO OK 0,5 GODZINY GOTOWANIA, SPRAWDZAMY
CZY KONSYSTENCJA DZEMU NAM ODPOWIADA,
JESLI TAK TO PRZELEWAMY DO WYPARZONYCH
SLOIKOW, ZAKRECAMY.

JESLI DZEM BEDZIE ZA RZADKI GOTUJEMY
KOLEJNE 15 MINUT | POWTARZAMY CZYNNOSC.

PASTERYZUJEMY Z PIEKARNIKU NAGRZANYM DO
120 STOPNI CELCJUSZA PRZEZ 20 MINUT.
STUDZIMY W PIEKARNIKU.

PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM I CIEMNYM
MIEJSCU.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF
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KREM BANANOWY Z
CZEKOLADA,

esli nie lubicie gorzkiej czekolady mozecie dodac
mleczng, wtedy zrezygnujcie z cukru, lub dodajcie
go tylko do smaku.
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4 DOJRZALE BANANY
100G GORZKIEJ CZEKOLADY
2 LYZKI WODY

2 LYZKI CUKRU PUDRU

Z podanych sktadnikéw wychodz 2 stoiki 200 ml.

O

BANANY OBRAMY | KRIUMY W PLASTRY.
UMIESZCZAMY W GARNKU, ZALEWAMY WODA,
TAK, ZEBY WODA ZAKRYLA BANANY | GOTUJEMY
OK 5 MINUT, AZ BANAN SIE ROZPADNIE (JESLI NIE
BEDZIE CHCIAL, POTRAKTUJCIE MASE
BLENDEREM). ZDEJMUJEMY Z OGNIA, DODAJEMY
CUKIER PUDER | POLAMANA GORZKA CZEKOLADE.
DOKLADNIE MIESZAMY, AZ DO ROZPUSZCZENIA
SIE CZEKOLADY.

GORACY KREM PRZEKLADAMY DO WYPARZONYCH
SLOIKOW.

ODSTAWIAMY W CHLODNE MIEJSCE DO
WYSTUDZENIA.

TAKIEGO KREMU NIE WEKUJEMY. WYTRZYMUJE W
CHLODNYM MIEJSCU DO 7 DNI PO OTWARCIU
PRZECHOWYWUJEMY W LODOWCE.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF






KREM
BANANOWY Z
LIMONKA

Krem mozna zrobic¢ niezaleznie od pory roku,
poniewaz banany sq dostepne caty rok.

ODOODTG

- 6 BANANOW

- 2 LIMONKI

- 0,5 SZKLANKI WODY
- 2-3 LYZKI CUKRU

Z podanych sktadnikéw wychodzq 2 stoiki 200 ml.

0

LIMONKE MYJEMY | SCIERAMY Z NIEJ SKORKE, BEZ
BIALEJ WARSTWY. WYCISKAMY Z NIEJ SOK.

DO GARNUSZKA WLEWAMY SOK Z LIMONKI, WODE
| CUKIER. GOTUJEMY.

DODAJEMY POKROJONE W PLASTRY BANANY.
GOTUJEMY OK 5 MINUT, AZ BANAN SIE
ROZPADNIE (JEQLI NIE BEDZIE CHCIAL,
POTRAKTUJCIE MASE BLENDEREM).

GORACA KONFITURE PRZEKLADAMY DO
WYPARZONYCH SLOIKOW.

PASTERYZUJEMY WE WRZACEJ WODZIE 10 MINUT.
PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM | CIEMNYM
MIEJSCU.

BLOG KULINARNY
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CZEKO - JEZYNA

Warto zainwestowac w dobrej jakosci czekolady
(gorzka min 70%), dzieki czemu czeko-jezyna
bedzie jeszcze lepsza w smaku.

1KG JEZYN

30G GORZKIEJ CZEKOLADY
10G MLECZNEJ CZEKOLADY
200G CUKRU

30 ML WODY

Z podanych sktadnikéw wychodzq 2 stoiki 200 ml.

O

JEZYNY DOKLADNIE MYJEMY | NASTEPNIE
WRZUCAMY DO GARNKA | ZALEWAMY 30 ML
WODY. GOTOWUJEMY 20 MINUT NA SREDNIM

OGNIU, CO JAKIS CZAS MIESZAJAC.

DODAJEMY CUKIER | GOTUJEMY KOLEJNE 20
MINUT.
ODSTAWIAMY DO WYSTUDZENIA NA KILKA

GODZIN (NAJLEPIEJ JEST ZOSTAWIC NA CALA

NOC).
MASE PRZECIERAMY PRZEZ DROBNE SITO, ABY

POZBYC SIE ZIAREN OD JEZYN.

PRZELEWAMY DO CZYSTEGO GARNKA |
USTAWIAMY NA SREDNIM OGNIU. GOTUJEMY
PRZEZ 30 MINUT.

KONFITURE NALEZY ODPAROWAC, DLATEGO CO

JAKIS CZAS MUSIMY JA MIESZAC.

NASTEPNIE DODAJEMY POSIEKANA CZEKOLADE
GORZKA ORAZ MLECZNA. MIESZAMY DO
DOKLADNEGO ROZPUSZCZENIA SIE CZEKOLADY.
GORACA MASE PRZELEWAMY DO CZYSTYCH |

WYPARZONYCH SLOIKOW. PORZADNIE

ZAKRECAMY.
WYSTUDZONE SLOIKI PASTERYZUJEMY OK. 7

Mi

NUT OD ZAGOTOWANIA.

PRZECHOWUJEMY W CHLODNYM MIEJSCU.

BLOG KULINARNY

COOK YOURSELF
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