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Czes¢!

W e-booku tym znajdziesz moje ulubione i sprawdzone przepisy na Wielkanoc.
Przepisy te sg na potrawy bezglutenowe, ale smakujg tez osobom, ktére mogg
jes¢ gluten. Zatem spokojnie mozesz je zrobi¢ na swieta, bez koniecznosci
przygotowywania 2 typow dan- bezglutenowych i z glutenem.

Wiecej przepiséw znajdziesz na moim blogu eksperymentalnie.com!

Smacznych i Wesotych Swiat!
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eksperymentaln'gcom

eksperymentalni“e com


https://www.eksperymentalnie.com/pasztet-jaglany-z-warzywami-przepis-na-pasztet-warzywny/?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=wielkanoc

eksperymentaln“gcom

Pasztet jaglany z warzywami- Sktadniki

na kekséwke o wymiarach o wymiarach 28x10cm

1 szklanka kaszy jaglanej

1 szklanka nasion stonecznika

puszka kukurydzy (212 ml)

puszka groszku (212 ml)

stoiczek przecieru pomidorowego (ok. 90 g)
1 jajko

70 g oleju z roslinnego

2 $rednie marchewki

1 duza pietruszka (korzen)

1 cebula

2 zabki czosnku

4 ziarenka ziela angielskiego

3 listki laurowe

1 tyzka majeranku

1 /2-2 tyiki czabru

% tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej
sol i pieprz do smaku

olej kokosowy lub oliwa do smazenia
stonecznik do posypania pasztetu

Przygotowanie

1.

Kasze jaglang upraz na suchej patelni, przelej wrzatkiem i ugotuj w 2,5 szklanki wody.
Odstaw do ostygniecia.

Marchewke i pietruszke obierz, optucz pod biezgcg wodg, osusz i zetrzyj na tarce o
grubych oczkach.

Czosnek i cebule obierz, posiekaj w drobng kostke i przesmaz na odrobinie oleju
kokosowego lub oliwy. Dodaj ziarenka ziela angielskiego, listki laurowe, pietruszke i
marchew. Dus na matym ogniu, pod przykryciem az warzywa zmiekng. Wyciggnij kulki
ziela i listki laurowe. Odstaw do przestygniecia.

W duzej misce wymieszaj przestudzong kasze jaglang i warzywa, przecier
pomidorowy, olej roslinny oraz przyprawy. Zmiksuj na gtadka mase i ewentualnie
dopraw do smaku.

Dodaj jajko i dobrze wymieszaj.

Do masy dodaj odsgczong kukurydze, groszek i stonecznik. Wymieszaj mase tyzka.
Forme do pieczenia wytéz papierem do pieczenia, przetéz mase na pasztet, posyp z
wierzchu stonecznikiem i piecz w temperaturze 200 st. C przez 50 minut. Jesli wierzch
bedzie sie przypalat przykryj go folig aluminiowa.

Upieczony pasztet ostudz i schowaj na kilka godzin do lodéwki.

Zobacz przepis na blogu
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Pasztet z soczewicy z orzechami - Sktadniki

na kekséwke keksowka 24x11cm

150 g suchej zielonej soczewicy

3 listki laurowe

1 tyzka oliwy

1 duza cebula

4 zabki czosnku

2 marchewki

% szklanki posiekanych orzechéw arachidowych
150 g ptatkéw owsianych, bezglutenowych
120 g przecieru pomidorowego

2 tyzki oleju z pestek dyni

2 tyzki ptatkéw drozdzowych

2 tyzeczki syropu z daktyli lub miodu

1 tyzka sosu sojowego

2 tyzeczki suszonego oregano

% tyzeczki suszonego tymianku

2 tyzeczki suszonego majeranku

% tyzeczki pieprzu Cayenne

% tyzeczki mielonego pieprzu czarnego

2 tyzeczki soli morskiej (lub zwyktej)

Przygotowanie

1.

Soczewice ugotuj w wodzie z listkami laurowymi. Odcedz, wyciggnij listki i odstaw do
przestygniecia.

Piekarnik rozgrzej do 190 st. C.

Orzeszki upraz na suchej patelni (po prostu je przesmaz 2-3 minutki ciggle mieszajac).
Cebule, czosnek i marchew obierz. Cebule drobno posiekaj, marchew pokréj w
plasterki.

Na oliwie zeszklij cebule, dodaj marchew i przecisniete przez praske zgbki czosnku.
Smaz na matym ogniu az warzywa zmiekna.

W misce zmiksuj na gtadkg mase % ugotowanej soczewicy, przesmazone warzywa,
ptatki owsiane, przecier pomidorowy, siemie Iniane, ptatki drozdzowe, syrop
daktylowy lub midd, olej z pestek dyni, przyprawy i sos sojowy. Dodaj orzeszki i
pozostatg soczewice. Wymieszaj. Dopraw do smaku.

Kekséwke wytdz papierem do pieczenia. Przetdz do niej mase na pasztet i piecz
przykryte folig aluminiowa przez 20 minut. Po tym czasie odkryj pasztet i piecz jeszcze
5 minut.

Wyciagnij z formy i odstaw do przestygniecia.

Zobacz przepis na blogu
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Pieczen rzymska z jajkiem i suszonymi pomidorami - Sktadniki

500g miesa mielonego wotowo-wieprzowego
1 jajko surowe

2 jajka ugotowane

1 cebula biata

1 cebula czerwona

ok. 10 szt. suszonych pomidordéw

3 zabki czosnku

czerstwa kajzerka

butka tarta

przyprawy- ziofa prowansalskie, majeranek, mielona papryka ostra, sdl, pieprz
mleko do namoczenia butki

Przygotowanie

1.

2.
3.
4

10.

Cebule i czosnek obieramy i drobno siekamy. Pomidory kroimy w paski.

Butke kroimy w kostke i zalewamy mlekiem.

W misce mieszamy mieso, posiekang cebule, czosnek i przyprawy (po ok. tyzeczce).
Dodajemy odcisnietg butke i jajko. Wyrabiamy. Jesli masa jest zbyt rzadka dodajemy
butke tarta.

Matg foremke- kekséwke smarujemy ttuszczem i posypujemy butka tartg lub tylko
wyktadamy papierem do pieczenia. Na spdd ktadziemy potowe masy, wciskamy
obrane jajka i przykrywamy pozostatg masg. Wierzch posypujemy butka tarta.
Pieczemy ok. 50 minut w piekarniku rozgrzanym do 180 st. C, a nastepnie witgczamy
tylko grzanie od géry i rumienimy wierzch.

Gdy pieczen ostygnie wyciggamy jg z formy i dopiero wtedy kroimy.

Pieczen rzymskg mozesz zamrozié¢, mozesz upiec jej wiekszg ilos¢, a potem rozmrazaé
w miare potrzeb i ochoty. Suszone pomidory, ktére dodatam do mojej pieczeni
rzymskiej mozesz pomingc.

Przyprawy dodaj do smaku. Ja bardzo lubie ziota prowansalskie dlatego je tu
dodatam, ale nie kazdemu moge one pasowac w pieczeni rzymskiej.

Pieczen rzymska idealnie sprawdzi sie nie tylko na Wielkanocnym stole, ale takze
mozesz jg podac jako jedno z dan wigilijnych czy po prostu upiec do chleba- na
kanapkach super smakuje!

Zobacz przepis na blogu

Zobacz wszystkie przepisy na pasztety
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Jajka zapiekane z kurkami i szpinakiem — Sktadniki na 2 porcje

e 4jajka

e 100g mrozonego szpinaku
Szklanka kurek

Zabek czosnku

Masto

Smietana

Sél

Pieprz,

Ziota prowansalskie

Przygotowanie
1. Szpinak rozmroz na patelni, dodaj posiekany zgbek czosnku, dopraw solg, ziotami

prowansalskimi i pieprzem i podgrzewaj do odparowania ptynow.

2. Odstaw do ostygniecia.

3. Na drugiej patelni, na masle przesmaz kurki. Posyp solg i pieprzem.

4. Kokilki lub naczynka do zapiekania wysmaruj mastem.

5. Do kazdego naczynka wtdz porcje szpinaku, wbij jajko lub dwa (w zaleznosci od
wielkosci naczynka), dodaj kurki i wlej tyzeczke Smietany oraz potéz widrki masta.

6. Posyp szczyptg solii pieprzu.

7. Zapiekaj w kapieli wodnej ok. 15-20 minut w temperaturze 170 st. C.
8. Podawaj ciepte.

Zobacz przepis na blogu
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Satatka wiosenna z jajkiem i rzodkiewka — Sktadniki na 2 porcje

mix ulubionych safat — ok. 200g
e kilka rzodkiewek

e 5 0gorka wezowego

e 2-3jajka

e posiekany szczypiorek

e sol, pieprz

e jogurt naturalny lub oliwa

Przygotowanie:

Ugotuj jajka i obierz.

Warzywa optucz pod biezgcg wodg i osusz.

Rzodkiewki i ogérka pokréj w plasterki, a jajka w dsemki.

W misce wymieszaj satate, plasterki ogorka i rzodkiewki, jajka i szczypiorek.
Dopraw solg i pieprzem.

oV hAwWwN e

Polej oliwg lub jogurtem naturalnym

Zobacz przepis na blogu

Zobacz wszystkie przepisy na satatki
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Bezglutenowy zakwas na zurek z maki gryczanej — Sktadniki na ok. 2,5 litra zupy

6 tyzek maki gryczanej

5 zgbkdw czosnku

8 ziarenek ziela angielskiego

1 litr cieptej wody

4 listki laurowe

2 tyzki soku z kiszonych ogdrkéw
2 tyzeczki suszonego majeranku
1 tyzeczka suszonego czgbru

Przygotowanie

1.
2.

o vk w

Make i przyprawy wsyp do dobrze wyparzonego stoika.

Obrane zgbki czosnku drobno posiekaj lub przecisnij przez praske, a nastepnie wrzuc
do stoika. Wlej wode i dobrze wymieszaj drewniang tyzka.

Przykryj bawetniang Sciereczka, zwigz gumka recepturka i odstaw w ciepte miejsce.
Przez minimum 5 dni raz dziennie mieszaj zakwas drewniang, czystg tyzka.

Zakwas jest gotowy do uzycia, gdy kwasno pachnie, czyli po ok. 5 dniach.

Szczelnie zakrecony moze sta¢ w lodéwce 1,5-2 tygodnie.

Wskazowki:

dobrze wyparz stoik, w ktérym zakwas bedzie dojrzewat,

do przykrycia stoika uzyj czysta, bawetniang sciereczke,

zamiast soku z kiszonych ogdrkdéw, jak jest w moim przepisie mozesz uzy¢ sok z
kiszonej kapusty,

jesli nie masz suszonego czgbru mozesz ten sktadnik pomingé,

stoik z dojrzewajgcym zakwasem trzymaj w cieptym miejscu,

codziennie, przez ok. 5 dni od wymieszania sktadnikéw na bezglutenowy zakwas na
zurek mieszaj go drewniang, czystg tyzka,

zakwas mozesz trzymac w lodéwce przez 1,5-2 tygodniu, ale pamietaj by go dobrze
zakreci¢ czystg i wyparzong zakretka

Zobacz przepis na blogu
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Zurek bezglutenowy na Wielkanoc — Sktadniki ok. 4 porcje bezglutenowy

e 500 ml bezglutenowego zakwasu na zurek - link powyzej
e 750 ml wody

e 300 g biatej kietbasy

e 100 g wedzonego boczku

e 1 marchewka

e 1 pietruszka

e 2 zabki czosnku

e 1cebula

e 1tyzka majeranku

e 4 ziarenka czarnego pieprzu
e 2 ziarenka ziela angielskiego
e 2 ziarenka jatowca

e 2 listki laurowy

e 100 ml $Smietany 18%

e SOl

e ugotowane jajka do podania

Przygotowanie
1. W garnku zagotuj wode.Dodaj obrane warzywa - marchew, pietruszke, cebule i

czosnek. Wrzué przyprawy: ziele angielskie, jatowiec, pieprz i listki laurowe.
2. Kietbase pokréj w plasterki, a boczek w kostke. Wrzu¢ do garnka.
3. Cato$¢ gotuj na wolnym ogniu pod przykryciem ok. 30 minut.
Warzywa i mieso wyciggnij, marchewke pokroj w plasterki i odtéz (dodasz jg potem

&

do zupy)..

Do wywaru wlej zakwas i $Smietane (zahartuj jg przedtem gorgcym wywarem).
Dodaj majeranek. Gotuj jeszcze 10 minut.

Wrzué¢ marchew. Dopraw do smaku solg i pieprzem.

O N o W

Podawaj z pokrojonym jajkiem na twardo.

Zobacz przepis na blogu
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Zupa krem z biatych warzyw - Sktadniki na 2 porcje

2 szklanki bulionu warzywnego
szklanka mleka

2 marchewki

2 korzenie pietruszki

% kalafiora

0,5kg topinambura

cebula

2 zabki czosnku

mielony imbir

SOS Sojowy

sos ostrygowy

Smietana

sok z cytryny

sol, pieprz, gatka muszkatotowa
mielony kumin lub chana masala

Przygotowanie

1.

Marchewke, pietruszke, topinambur obierz, optucz pod biezgcg wodg i osusz. Pokréj
w mniejsze kawatki lub grubsze plasterki- cze$¢ topinambura i %2 marchewki mozesz
przeznaczy¢ na chipsy, ktére podasz do zupy- pokrdj je w cienkie plastry i piecz
krdce;j.

Na blaszce wytozonej papierem do pieczenia roztéz rézyczki kalafiora, pokrojone
wczesniej warzywa oraz czosnek zawiniety w folie do pieczenia.

Warzywa skrop oliwg i delikatnie posdl.

Piecz w temp. 180 st. Celsjusza az zmiekng (czas pieczenia zalezy od wielkosci
kawatkdéw).

W miedzyczasie w garnku zeszklij obrang i posiekang cebule. Dodaj odrobine imbiru i
chana masala lub kuminu i przesmaz.

Dodaj upieczone warzywa i catosc zalej bulionem. Zagotuj. Dodaj mleko i gotuj kilka
minut.

Zmiksuj blenderem na gtadki krem i dopraw do smaku sosem sojowym, sosem
ostrygowym, sokiem z cytryny, solg i pieprzem.

Podawaj ze smietang i z przygotowanymi chipsami z marchwi i topinambura.

Zobacz przepis na blogu

Zobacz wszystkie przepisy na zupy
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Sos tatarski z marynowanymi grzybkami - Sktadniki

e 2 jajka ugotowane natwardo

e 4 mate ogorki konserwowe

grzybki marynowane- u mnie podgrzybki ok. 10 sztuk
tyzka tartego chrzanu

peczek szczypiorku

150ml czes¢ jogurtu naturalnego

maty stoiczek majonezu

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie
1. Jajka, ogérki, szczypiorek i grzybki drobno posieka¢. Wszystko wymieszac z

majonezem i jogurtem.
2. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i chrzanem.

Zobacz przepis na blogu

Sos tzaziki — Sktadniki

150ml jogurtu naturalnego

2 tyzki majonezu

tyzka ostrej musztardy

pot ogorka szklarniowego

3 duze zgbki czosnku

pot peczka posiekanego szczypiorku
sél, pieprz

Przygotowanie
1. Ogoérek pokroi¢ w drobng kostke.

2. Wymieszac z jogurtem, majonezem i szczypiorkiem.
3. Dodac¢ zmiazdzone zgbki czosnku i musztarde. Wymieszad.
4. Doprawic¢ do smaku solg i pieprzem.

Zobacz przepis na blogu
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Sernik wiedenski

8/

9

eksperymentalni

com


https://www.eksperymentalnie.com/sernik-wiedenski-puszysty-sernik-bez-spodu/?utm_source=ebook&utm_medium=ebook&utm_campaign=wielkanoc

eksperymentaln“gcom

Sernik wiedenski - puszysty sernik bez spodu — Sktadniki

1 kg twarogu na sernik

80 g masta

4 jajka

1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzka maki pszennej lub jaglanej

1 szklanka cukru pudru lub % szklanki stewii w proszku
1 tyzeczka cukru waniliowego

Polewa

100 g mlecznej czekolady
50 g masta

Przygotowanie

1.
2.

9.

Pamietaj, aby sktadniki bylty w temperaturze pokojowej.

W misce utrzyj za pomocg mikser masto i cukier. Dodawaj po jednym jajku wcigz
ucierajgc mase. Nastepnie dodawaj po 2-3 tyzki twarogu i wcigz ucieraj. Na samym
koncu dodaj przesiane przez sito maki.

Spadd folii do pieczenia wytéz papierem do pieczenia lub folig aluminiowa.

Do formy wlej mase na sernik.

Ciasto wstaw do piekarnika nagrzanego do 170 stopni Celsjusza i po 10 minutach
zmniejsz temperature do 150 stopni Celsjusza.

Sernik piecz przez godzine po czym zmniejsz temperature do pieczenia do 140 stopni
- zmniejszaj jg co 10 minut dochodzgc do 100 stopni.

Piekarnik wytgcz, a po 10 minutach uchyl delikatnie drzwiczki i pozwél sernikowi
ostygngac.

Przygotuj polewe roztapiajac czekolade i masto w kapieli wodnej (w wiekszym
garnuszku zagotuj wode i umiesé¢ w nim mniejszy garnuszek z czekoladg i mastem).
Roztopiong czekoladg polej ostudzony sernik.

10. Umies¢ w lodéwce na kilka godzin.

Zobacz przepis na blogu
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Mazurek bezglutenowy owsiany - Sktadniki na blaszke o wymiarach 20x30cm

200 g ptatkdow owsianych gorskich

125 ml wrzatku

4 jajka

100 g czekolady (u mnie 50 g czekolady biatej i 50 g czekolady karmelowej)
70 g miekkiego masta

120 g cukru pudru

4 tyzki wiorek kokosowych

100 g suszonych moreli

50 g suszonej zurawiny

3 tyzki maki ryzowej

Polewa:

gotowa polewa z ciemnej czekolady lub polewa domowa ( mozna podwoic porcje)
50 g biatej czekolady
50 g karmelowej czekolady

tyzka mleka

tyzka masta

tyzka widrek kokosowych

2 garscie suszonej zurawiny

3 garscie posiekanych orzechéw wtoskich

Przygotowanie:

1.

2.
3.
4

Ptatki owsiane zalej wrzatkiem.

Czekolade drobno posiekaj.

Morele drobno pokréj. Wymieszaj z zurawing i maka.

Z6ttka oddziel od biatek i zmiksuj z cukrem pudrem. Dodaj miekkie masto i miksuj do
uzyskania gtadkiej masy. Dodaj posiekang czekolade, ptatki owsiane, widrki kokosowe
oraz morele i zurawine wymieszane z mgkg. Wszystko wymieszaj.

Biatka ubij na sztywng piane i dodaj do przygotowanej masy. Wymieszaj delikatnie
wymieszaj tyzka.

Mase wylej na blaszke o wymiarach 20x30cm wytozong papierem do pieczenia.
Wstaw do piekarnika nagrzanego do 170 st. Ci piecz ok. 35 minut.

Ciasto odstaw do przestygniecia.

Przygotuj polewe. Jesli masz gotowg polewe to postepuj zgodnie ze wskazoéwkami na
opakowaniu, a jesli chcesz domowg polewe to czekolade roztop z mastem i mlekiem.
Polewe z ciemnej czekolady wylej na przestudzony spdd i posyp orzechami i suszong
zurawing. Skrop biafg i karmelowa czekoladg roztopionymi w kapieli wodnej z
mlekiem i mastem. Posyp widrkami kokosowymi.

10. Ciasto schtodz w loddéwce.

Zobacz przepis na blogu
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Bezglutenowa babka jaglana — Sktadniki na mata foremke do babki o sr. 14 cm

120 g maki jaglanej

30 g maki kukurydzianej

50 g masta

30 g oleju kokosowego

1,5 dojrzatego banana

2 jajka

80 g cukru trzcinowego

1 tyzka budyniu bezglutenowego

1 tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia

Do dekoracji:

cukier puder

Przygotowanie:

1.

2.
3.
4

Piekarnik rozgrzej do temperatury 180 st. C.

Masto i olej kokosowy roztop i odstaw do przestygniecia.

Banana zmiksuj w blenderze.

Maki przesiej do miski. Dodaj cukier, proszek do pieczenia i budyn. Zmiksuj z jajkami i
przestudzonym ttuszczem. Dodaj zmiksowanego banana i dobrze wymiesza;.

Mase przelej do foremki wysmarowanej mastem. Piecz ok. 30-40 minut — do suchego
patyczka.

Babke studz w piekarniku przy otwartych drzwiczkach ok. 15 minut.

Delikatnie wyciagnij z formy i przetdz na kratke do pieczenia.

Gdy ostygnie oprdsz cukrem pudrem.

Zobacz przepis na blogu
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Trufle jaglane z biatg czekoladg — Sktadniki:
e 100 g suchej kaszy jaglanej
e 100 g widrek kokosowych
o %-11tyiki stewi
e 50 g biatej czekolady (lub karmelowej)
e do obtoczenia
e widrki kokosowe (jesli chcesz zrobic takie zétte jak ja to zobacz powyzej jak
zafarbowac wiorki)
e jagody goji na dzidb
e lukier do zrobienia oczu

mazak spozywczy lub kawateczki ciemnej czekolady

Przygotowanie:

Kasze jaglang upraz na suchej patelni. Przelej wrzatkiem i wrzu¢ do wrzacej wody (wody 2 x
wiecej niz kaszy). Gotuj pod przykryciem 12 minut i odstaw pod przykryciem do wchtoniecia
catej wody. Jesli wody w czasie gotowania jest za mato, a kasza zaczyna sie przypalac wlej jej
troche wiece;j.

Czekolade potam na kawatki i roztop w kapieli wodnej.

W misce lub malakserze umies¢ jeszcze ciepta kasze jaglang, roztopiong czekolade, widrki i
stewie.

Zmiksuj wszystko na gtadkg mase.

Dodaj stewi jesli masa jest dla Ciebie za mato stodka.

Z masy formuj kuleczki troche wieksze od orzecha wtoskiego.Jesli masa wydaje ci sie zbyt
luzna i nie mozesz z niej uformowac kulek, dodaj ptatki jaglane lub kasze “manne”
bezglutenowsa.

Kuleczki obtocz w zabarwionych widrkach kokosowych (jak barwi¢ widrki we wpisie), za
pomocg strzykawki i lukru zréb oczy i wcisnij w nie kawatki czekolady (lub gdy lukier
zastygnie narysuj czarne kropki mazakiem spozywczym, ale ostrzegam mogg sie rozptyngac).
Z jagod goji zréb dzidb.

Schtodz w lodéwce.

Zobacz przepis na blogu
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Trufle czekoladowe z biatej czekolady
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Trufle czekoladowe z biatej czekolady — Sktadniki na ok. 12 trufli

e 100 g biatej czekolady

e 70 g masta

e Y szklanki mleka

e maka kokosowa do zageszczenia masy (ok. 3-4 tyzki)
e 2 tyzki drobnego cukru DIAMANT

o dekoracja

e cukier puder DIAMANT

e kolorowe barwniki spozywcze

e ptatki migdatowe

e malutkie dekoracje cukrowe w ksztatcie serduszek

e posypka czekoladowa w ksztatcie cieniutkich pateczek

Przygotowanie

1. W rondelku zagrzej mleko i roztop w niej biatg czekolade - podgrzewaj na matym
ogniu lub w kapieli wodnej. Odstaw czekolade do przestygniecia.

2. Miekkie masto zmiksuj z drobnym cukrem na puszystg mase, dodaj przestudzong
roztopiong biatg czekolade i dobrze zmiksuj. Odstaw do lodéwki na minimum godzine
aby masa zastygta i zgestniata,

3. Po tym czasie do masy dodaj magke migdatowg - tylko tyle aby z masy dato formowac
sie kuleczki - u mnie to byto ok. 3-4 tyzek maki kokosowej.

4. Catos¢ dobrze wymieszaj i uzywajac dtoni formuj kuleczki wielkosci orzecha wtoskiego
lub troche wieksze.

5. Kuleczki utéz na desce lub ptaskim talerzu i wstaw na kilka godzin do lodéwki lub na
cafa noc.

6. Schtodzone trufle czekoladowe mozemy zaczgé¢ dekorowac.

7. Przygotowujemy kolorowy lukier mieszajac w 4 miseczkach cukier puder z odrobing
wody - na biaty i z6tty lukier potrzebowac bedziesz po ok. 1 szklance cukru pudru, a
na lukier rézowy i pomaranczowy dostownie po 2-3 tyzki. Do pudru dodajemy
odrobine wody - naprawde nie trzeba duzo, lukier ma by¢ gesty. Nastepnie dodajemy
odpowiedni barwnik spozywczy - ja mam barwniki w proszku i aby zafarbowac lukier
wystarczy szczypta barwnika - dodaje go za pomocg wykataczki. Lukier mieszamy aby
rownomiernie sie zafarbowat.

8. Potowe kuleczek mieszamy w z6ttym lukrze, a potowe w biatym. Odktadamy na
deseczke do lekkiego zastygniecia.

9. W biate trufelki wbijamy u géry po dwa ptatki migdatowe - to bedg uszy, a na ich
srodku robimy matg tezke z r6zowego lukru. Pod biate kuleczki wsuwamy znowu po 2
ptatki migdatowe - to bedg tapki (na tym etapie nie radze podnosi¢ trufelkow, lukier
jeszcze nie zastygt dobrze). Z tytu i z przodu wciskamy po 1 cukrowym serduszku -
ogonek i nosek, a nad przednim wbijamy po dwie czekoladowe pateczki - oczy.

10. W z6tte trufle wbijamy po obu stronach cukrowe serduszka, ktére beda stanowic
skrzydetka. Z przodu wbijamy kolejne serduszko i kolorujemy je pomaranczowym
lukrem - to bedzie dzidb. Nad dziobem wbijamy czekoladowe pateczki - oczy.

11. Tak udekorowane trufle chowamy do lodéwki do catkowitego stwardnienia lukru.

Zobacz przepis na blogu
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Trufle czekoladowe — Sktadniki:
e 25gmasta
e 100 ml $mietany 30%
e 1 tabliczka gorzkiej czekolady
e 1 tabliczka czekolady deserowej
e 1 czubata tyzki miodu
e 1 tyzka whisky
e szczypta gruboziarnistej soli
e kakao naturalne
e wiodrki kokosowe

Przygotowanie
1. W garnuszku podgrzej $mietane i wrzuc¢ potamang czekolade.
Podgrzewaj na matym ogniu do rozpuszczenia czekolady.
Zdejmij z gazu, dodaj miéd, masto, whisky i sdl.
Doktadnie wymieszaj i odstaw do ostygniecia.
Schowaj mase do zastygniecia do lodéwki na kilka godzin.
Gdy masa stwardnieje formuj z niej kuleczki i obtaczaj w kakao lub w wiérkach

o v s wWN

kokosowych.

Uwaga: zastygnieta czekolada bardzo szybko roztapia sie w dtoniach dlatego warto je
schtadza¢ w zimnej wodzie, osuszad i szybko formowac kuleczki. A jeszcze lepiej jak mamy
tyzeczke do wycinania kulek z arbuza lub melona. Bedzie sprawniej i szybciej :)

Zobacz przepis na blogu
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WIELKANOCNE DEKORACJE

Jak zlozy¢ serwetki wielkanocne

1. Potrzebowac bedziesz: serwetki, tasiemke lub wstgzeczke, arkusze kolorowego

papieru
2. Najpierw ogladnij filmik, ponizej beda zdjecia jak krok po kroku ztozy¢ serwetki na
wielkanocny stéf:

SERWETKINA 3
WIELKANOCNY STOL = - =

EASTER NAPKINS
eksperymentalni'e:l: com
3. Przygotuj sobie “uszy”, czyli z kolorowego papieru wytnij ksztatt przypominajacy

potgczone ze sobg uszy zajgca lub listki. Wazne by miejsce ztgczenia nie byto zbyt
waskie, bo bedzie trudno potem przykleié te nasze “uszy” do wstgzeczki. Mozesz

skorzysta¢ z mojego szablonu (kliknij aby powiekszy¢ i pobra¢ na komputer), ktéry co
prawda nie jest idealny, ale grafikiem nie jestem ;) Wielko$¢ musisz sam dopasowac

do wielkosci serwetek.

4. Przygotuj wstgzeczki do zwigzania serwetek. Najlepiej jak beda “papierowe” —fatwiej
przykleisz nasze uszy.
5. Serwetke zwin w rulonik.
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6. Zwiaz na $rodku, tak aby supetek miat odpowiednio duzg powierzchnie do
przyklejenia “uszu”/

7. Przytnij konce wstazeczki jesli sg za dtugie.
8. Na supetek natéz kropelke kleju lub kawateczek obustronnej tasmy klejace;j.

ekspewmentalng?com
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9. 7. Naklej “uszy” i chwile przytrzymaj by dobrze zatapato. | gotowe!
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Zobacz drugi sposdb na sktadanie serwetek na blogu:
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Mam nadzieje, ze przepisy Ci sie przydadzg i polecisz moj blog znajomym.

Jesli masz pytania lub pomysty na przepisy do przetestowania to zapraszam do
kontaktu: aga@eksperymentalnie.com. Bedzie mi tez mito jesli polubisz
fanpage eksperymentalnie.com
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