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na oktadce:
ziofowe spaghetti z pomidorkami koktajlowymi str. 130
satata Cezara inaczej str. 69
babeczki z ptynng czekolada str. 118



frittata z chorizo, szpinaku i ricotty

2 kietbaski chorizo®, w plasterkach

1tyzka listkow szatwii

8 dag lisci mfodego szpinaku

4 jajka, lekko ubite

1 szklanka (250 ml) Smietany kremowki 30%
s6l morska i grubo zmielony czarny pieprz

15 dag ricotty

grzanki z mastem jako dodatek

Rozgrzej patelnie teflonowg o srednicy 22 cm na dosc silnym ogniu.
Dodaj chorizo oraz szatwie i’smaz 4-5 minut, az kietbasa sie przyru-
mieni i zrobi krucha. Dodaj szpinak i'mieszaj, dopoki nie zmieknie. Ubij
trzepaczky jajka, Smietane, sol oraz pieprz i"wylej na patelnie. Obtoz
brzeg dna patelni porcjami ricotty, zmniejsz ogien i smaz 3 minuty.
Wstaw patelnie pod nagrzany uprzednio grill i'piecz 2 minuty, do chwili
gdy frittata zetnie sie i przyrumieni. Podawaj zgrubymi, cieptymi grzan-
kami zmastem. 2 porcje.

AZOAC N cz08it, WEAME i€ mnsisz
Azl na spmalin.

akaron z trzema serami na szybko

makaron z trzema serami na szybko

20 dag rigatoni lub fettucine

2 tyzeczki oliwy

2 dag masta

1tyzka listkow szatwii

15 dag ricotty

% szklanki (2,5 dag) drobno startego parmezanu

10 dag niebieskiego sera plesniowego, pokruszonego
sol morska i grubo zmielony czarny pieprz

Wrzué makaron do duzego garnka 7 wrzacg osolong wodg i gotu
10-12 minut, az bedzie al dente. Odcedz i trzymaj w cieple. Rozgrze|
matq patelnie na dosc silnym ogniu. Wlej oliwe, wtoz masto i'podgrzewa;
do roztopienia. Wrzu¢ szatwie i"obsmazaj 3 minuty z kazdej strony, az
listki zrobig sie chrupkie. Zdejmij patelnie zognia i'odstaw na bok. Dodaj
do makaronu ricotte, parmezan oraz niebieski ser i'wymieszaj. Natoz na
talerze, rozt6z szatwie i polej odrobing ttuszczu 7 patelni. Oprosz solg
i'pieprzem. 2 porcje.

szybko - stone
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Jedro z mvich wowrgoh odtpry
Cwmpigee, roztrpione hallopmi
z wisdiem, zidlmi | cytryng),

kurczak z halloumiimiodem

oliwkowo-migdalowy kuskus z baraning
W oregano

30 dag combra baraniego (bez kosci)

oliwa do posmarowania

s6l morska i grubo zmielony czarny pieprz

1tyzka listkow majeranku lub oregano
oliwkowo-migdafowy kuskus

1% szklanki (20 dag) btyskawicznego kuskusu®

1% szklanki (310 ml) goracego bulionu drobiowego
2 dag masta, migkkiego

7 szklanki (4 dag) pokrojonych zielonych oliwek

Vs szklanki (2 dag) prazonych ptatkow migdatowych*

Zalej kuskus w'misce bulionem i"dodaj masto. Przykryj folig spozywczg

na 5 minut, az bulion sie wchfonie. Wymieszaj kuskus z oliwkami i'mig-

datami. Posmaruj baranine oliwa. Natrzyj mieso solg oraz pieprzem

i"oblep listkami majeranku lub oregano. Rozgrzej patelnie na dosc sil-

nym ogniu i smaz baranine po mniej wiecej 4 minuty z kazdej strony,

zaleznie od tego, na ile ma byc krwista. Odstaw migso na 3 minuty,

a potem pokroj wiplastry. Natoz kuskus na talerze i'na wierzchu roztoz

plastry baraniny. 2 porcje.

szybko — stone
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akaron z ricotta i szynka parmenska

makaron z mieta i pistacjami




Jedli zawiniesz w ohletti pia Fofleciki
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kotleciki sezamowe z kurczaka

toso$ panierowany w sezamie z dressingiem ponzu

kurczak z pieprzem i sola

2 piersi kurczaka (po 20 dag)

2 tyzki maki ryzowej

3 tyzeczki chinskiej przyprawy pieciu smakow*

/2 tyzeczki grubo zmielonego czarnego pieprzu

1tyzeczka soli kuchenne;j

V2 tyzeczki chilli

olej do smazenia

ryz jasminowy i groszek cukrowy gotowane na parze jako dodatki,
listki kolendry i kliny cytryny do dekoracji

Pokroj piersi w'poprzek na cienkie kawatki. Obtocz je w'mace ryzowe;
wymieszanej z przyprawa pieciu smakow, pieprzem,’solg i chilli. Wlej na
patelnie postawiong na silnym ogniu olej na wysokosS¢ centymetra.
Smaz kurczaka partiami po 1-2 minuty z kazdej strony, az sie zrumieni
i'mieso bedzie migkkie. Podawaj zryzem i'groszkiem, udekorowane kli-
nami cytryny i kolendra. 2 porcje.

szybko —stone
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salata z cukinig, mieta, halloumii cytryna



