Ela w kuchni
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PRZEPISY NA ROZNE
OKAZJE

12 SPRAWDZONYCH PRZEPISOW

do kazdego przepisu film




Hej nazywam sie Ela i chce sie z wami podzieli¢ moimi przepisami.
Jezeli lubisz gotowad, tak jak ja to Swietnie ze tu jestes.

Mam dla was 12 réznych prostych, popularnych przepiséw, a do kazdego
dolaczony jest rowniez krétki film.

Gotowanie to moja pasja. Przy gotowaniu, piecze-
niu i wymyslaniu nowych potraw odpoczywam.
Gotuje zazwyczaj potrawy popularne oparte na
kuchni polskiej. Czasem gotuje szybko z tego co
akurat mam w lodéwece, ale nie boje si¢ troche po-
eksperymentowac w kuchni - cho¢ to, dos¢ czesto nie spotyka sie ze zro-
zumieniem reszty domownikow

Czesto wystarczy odrobina wiedzy i odrobina wyobrazni, aby wyczaro-
wacd pyszne danie, bez wyszukanych produktow.

Prowadze¢ bloga, kanat na YouTube oraz grupe na FB, gdzie dziele si¢
swoimi pomystami na to, co mozna pysznie i zazwyczaj szybko przygo-
towac
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Ciasteczka maslane buzki

Sposob wykonania Przepis na ok. 30-40
Make przesiewamy przez sito i mieszamy z cukrem. Dodajemy po- ciasteczek
siekane zimne masto i zo6ltka. Przygotowanie ok. 60 minut

Ciasto szybko wyrabiamy i zawijamy w foli¢. Odstawiamy do
schlodzenia na okoto p6t godziny.

Schtodzone ciasto walkujemy na grubos¢ ok. 2-3 mm, podsypujac
maka(sg bardzo kruche)

Sktadniki

420 g maki krupczatki
o 180 g maki ziemniaczanej
o 200 g masta
e 200 g cukru
o 5176Mtek

Wycinamy rozne ksztalty i uktadamy na blasze wylozonej papie-
rem do pieczenia.

Pieczemy w temperaturze 180 stopni, az si¢ zarumienig ok. 10-15
minut.

Dzieki temu ze ciasteczka majg dodatek maki
ziemniaczanej i sg zrobione z samych zo6ltek, '
sg bardzo kruche

Spis tresci



https://youtu.be/Njz_cMQksrY

Kurczak na patyku

Sposob wykonania

Platki kukurydziane wsypujemy do woreczka i kruszymy uzywajac
walka.

Z sosu sojowego, przyprawy do kurczaka oraz czosnku granulowa-
nego przygotowujmy marynate.

Filety z kurczaka, kroimy na dlugie paski i obtaczamy w wczesniej
przygotowanej marynacie.

Jogurt naturalny mieszamy z jajkiem, solg i pieprzem.
Pokrojone i zamarynowane paski kurczaka obtaczamy w jogurcie
naturalnym, a nastepnie w pokruszonych platkach kukurydzia-

nych.

Gotowe przekaski z kurczaka pieczemy w piekarniku nagrzanym
do 180 stopni przez 20-25 minut.

Kurczaka juz w platkach dobrze jest piec na
kratce, aby panierka nie przykleila sie
do papieru.

|

Przepis na ok. 18-20 sztuk

Przygotowanie ok. 50 minut

Sk

tadniki

2 $rednie filety

3 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka czosnku granulowanego
2 tyzeczki przyprawy do kurczaka
jajko

250 ml jogurtu naturalnego

2-3 szklanki ptatkow kukurydzia-
nych

sol

pieprz

diugie wykataczki

Spis tresci


https://youtube.com/shorts/c-SbFoM83fQ

Makaron z papryka
i stodkim sosem chilli

Przepis na 4 porcje
Przygotowanie ok. 60 minut

Sposob wykonania

Papryke kroimy na ¢wiartki i usuwamy gniazda nasienne. Uklada-
my skorka do gory i podpiekamy w piekarniku nagrzanym do 200
stopni. Pieczemy az skorka zacznie pekac i czerniec.

Podpieczong papryke przektadamy do plastikowego pojemnika
i szczelnie zamykamy. Czekamy az wystygnie. Po wystudzeniu
$ciggamy skorke i kroimy na cienkie paski.

Filet z kurczaka kroimy na mniejsze kawaleczki, doprawiamy przy-
prawe do kurczaka i podsmazamy na 2 tyzkach oliwy.

Oliwe mieszamy z sosem chilli i octem, odstawiamy na ok. 15 mi-
nut aby smaki si¢ przegryzty.

Makaron gotujemy al dente w lekko osolonej wodzie.
W wysokim naczyniu mieszamy wszystkie skladniki: makaron,

papryke, kurczak, oraz oliwe z octem i chilli. Calo$¢ doprawiamy
solg i pieprzem.

Przed podaniem posypujemy tartym parmezanem i listkami ba-
zylii.

Sktadniki

3 kolorowe papryki

400 g makaronu

80 ml oliwy

2 tyzki stodkiego sosu chili
tyzka czerwonego octu winnego
balsamicznego

2 $rednie filety

2 tyzki oliwy do podsmazenia fileta
przyprawa do kurczaka

sol

pieprz $wiezo mielony

ser parmezan do posypania

Spis tresci


https://youtu.be/3OUBMHsR0zU

Sposéb wykonania

Make, drobny cukier lub cukier puder, oraz cukier wani-
linowy razem mieszamy i siekamy z zimnym mastem. Nastepnie
dodajemy zdttka i szybko zagniatamy chlodnymi rekami. Gotowe
ciasto owijamy w folie spozywcza i schtadzamy ok. pét godziny.

Schiodzone ciasto walkujemy na grubo$¢ ok. 4 mm. Wy-
cinamy krazki nieco wigksze niz foremki do tartaletek, doktadnie
dociskamy do $cian foremek. Nadmiar ciasta $cinamy nozem,
przed pieczeniem nakluwamy widelcem.

Podpiekamy ok. 10-15 minut w temperaturze 180 stopni.
Po upieczeniu odstawiamy na chwilg aby sie przestudzily. Na prze-
studzone korpusy naktadamy mase¢ serowa. Pieczemy z serem jesz-
cze ok. 10-15 minut.

Przygotowanie masy serowej

Ser wymiesza¢ z zoéttkiem, cukrem, maka ziemniaczang
oraz pastg waniliowg. Biatko ubijamy na sztywno, na koniec doda-
jemy $mietanke. Wszystko razem taczymy.

Gotowe serniczki dekorujemy malinami i listkami miety.

Mini serniczki

Przepis na 16 sztuk
Przygotowanie ok. 90 minut
(w tym chlodzenie ciasta ok. 40 minut)

Sktadniki na ciasto

o 340 g maki

« 100 g cukru drobnego lub cukru
pudru

o 200 g masta

o 2 76ltka

o cukier wanilinowy

Sktadniki na mase serowg
o 200 g twarogu $mietankowego

o lyzika cukru

o lyzka maki ziemniaczanej

o jajko

e 50 ml Smietanki

l a
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https://youtube.com/shorts/5dpKEIn36MQ

Zapiekanka makaronowa

Sposob wykonania
Makaron gotujemy zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

Brokuta blanszujemy. Gotujemy 2-3 minuty w lekko osolonej wo-
dzie, a nastepnie przekladamy do zimnej wody z dodatkiem lodu,
réwniez na 2-3 minuty.

Filety z kurczaka kroimy na male kawaleczki, posypujemy przy-
prawa do kurczaka i podsmazamy na niewielkiej ilosci oleju.

Make ze $mietanka mieszamy, dodajemy sol, pieprz i wlewamy do
podsmazonego kurczaka, chwile zostawiamy na palniku aby zgest-
nialo.

Na dno naczynia zaroodpornego ukladamy makaron, nastepnie
kurczaka zageszczonego $mietanka. Na samg gore kladziemy bro-
kuta.

Wszystko posypujemy kukurydzg oraz tartym serem mozzarella.
Gotowg zapiekanke zapiekamy ok. 20 minut w temperaturze 180
stopni.

Z brokufem

Przepis na 4 porcje
Przygotowanie ok. 60 minut

Sk

tadniki

300 g dowolnego makaronu
500 g brokuta

2 filety z kurczaka

250 ml $mietanki 18%

160 g kukurydzy (mata puszka)
100 startego sera mozzarella
2 tyzki maki

sol

pieprz

przyprawa do kurczaka

olej
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https://youtu.be/WAenRBFqTsw

Zapiekanka ryzowa

Sposob wykonania

Ryz gotujemy ok. 2 minuty krécej niz pisze na opakowaniu, odce-
dzamy i odstawiamy.

Cebule kroimy w kostke i podsmazamy na oleju. Jak cebulka juz si¢
zarumieni, dodajemy czosnek przecisniety przez praske.

Do podsmazonej cebulki dodajemy miegso. Jak mieso bedzie juz
podsmazone, doprawiamy przyprawami. Na koniec dodajemy pa-
pryczke chili w proszku (lub $wiezg drobno pokrojona).

Wszystko dokladnie mieszamy i na koniec dodajemy pomidory z
puszki.

Naczynie Zaroodporne smarujemy mastem, wsypujemy ryz, a na
ryzu rozkladamy réwnomiernie podsmazone migso z sosem po-
midorowym.

Na gore uktadamy pokrojong w plastry mozzarelle i nitki ser we-
dzonego.

Gotowa zapiekanke wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200
stopni na ok. 15-20 minut, az ser si¢ zapiecze.

Zapiekanka z ryzem i papryczka chili, jest smaczna na cieplo jak i
na zimno.

na ostro

Przepis na 4 porcje
Przygotowanie ok. 60 minut

Sk

tadniki

300 g ugotowanego ryzu

300 g migsa mielonego

cebula

2 zgbki czosnku

lyzeczka stodkiej papryki (jezeli
chcemy wzmocni¢ smak mozemy
doda¢ odrobing papryczki ostrej
chili)

lyzeczka przyprawy do pizzy

260 g pomidoréw krojonych z
puszki (jedna puszka)

kulka sera mozzarella

ok. 100g sera wedzonego w formie
nitek (jeden warkocz)

olej do podsmazenia

sol

pieprz

Spis tresci
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https://youtu.be/DxXou8r9Q58

Ciasto ucierane

Sposob wykonania

Masto ucieramy z cukrem na puszystg mase. Jak masa bedzie juz
puszysta, powoli dodajemy po jednym jajku, ciagle ucierajac na
$rednich obrotach robota.

Obie maki mieszamy z proszkiem do pieczenia.

Pod koniec ucierania powoli dosypujemy make, ciggle ucierajac.
Gdy masa bedzie juz dokladnie wymieszana, przekltadamy do for-
my wylozonej papierem.

Na ciasto uktadamy owoce i posypujemy kruszonka.

Gotowe ciasto pieczemy ok. 40-45 minut w temperaturze 180
stopni.

Przygotowanie kruszonki

Migkkie masto ucieramy z cukrem pudrem i maka. Tak przygoto-

Ja uzytam formy 20x25 cm

Ja uzytam truskawek, ale mogg by¢ dowolne
owoce. Jezeli uzywamy owocéw mrozonych

wang kruszonkg posypujemy ciasto.
muszg by¢ rozmrozone.

Przepis na blaszke
20x25cm

Przygotowanie ok. 60 minut

Sk

tadniki

250 g masta

240 g cukru

6 jajek

300 g maki pszennej

60 g maki ziemniaczanej

1 ¥ tyzeczki proszku do pieczenia
cukier wanilinowy

Kruszonka
100 g maki
70 g masta
20 g cukru pudru

Y2 kg truskawek

Tk
'
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https://youtu.be/HaQlFLJ5XiA

Salatka z awokado

Sposob wykonania

Kasze peczak gotujemy wedlug przepisu na opakowaniu.

Papryke oczyszczamy z gniazd nasiennych i kroimy w drobniejsza
kostke.

Wedzong piers z kurczaka kroimy w kostke, szczypior oraz seler
naciowy réwniez drobno kroimy.

Awokado obieramy, kroimy w kostke i przed podaniem skrapiamy
sokiem z cytryny.

Ser 261ty kroimy w cienkie paseczki, a pomidory kroimy drobno.

Wszystkie sktadniki razem mieszamy dodajemy oliwy, doprawia-
my do smaku ziotami oraz solg i pieprzem.

Salatke mozna przygotowac dzien
wczesniej i zabra¢ na drugi dzien do pracy, '
ma wtedy lepszy smak.

Przepis na 4 porcje
Przygotowanie ok. 30 minut

Sktadniki

100 g kaszy peczak ugotowanej

o oliwa

o sok.z%cytryny

o peczek szczypiorku z cebulka

o ok. 200 g wedzonej piersi z kur-
czaka (1 sztuka )

o 3 plasterki sera zoltego

o papryka

o 2-3lodygi selera naciowego

« awokado

o 8 pomidoréw suszonych (moga
by¢ w oliwie wtedy nie musimy
dodawa¢ dodatkowo oliwy, tylko
uzywamy tej z pomidoréw)

o s0l, pieprz, ziota prowansalskie
oregano
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https://youtu.be/00D8cGPge3U

Ciasto twarogowe

Z Jabtkami i musli

Przepis na blaszke
24x24cm

Przygotowanie 60 minut

Sposob wykonania
Jajka ubijamy z cukrem i cukrem wanilinowym.

W osobnej misce ucieramy bialy ser z jogurtem naturalnym i mle-
kiem.

Do roztartego biatego sera dodajemy ubite jajka z cukrem.

Proszek do pieczenia mieszamy z maka i dodajemy do skladnikow
mokrych.

Jabtka myjemy i osuszamy. Kroimy w ¢wiartki, usuwamy gniazda
nasienne i obieramy ze skorki. Cwiartki delikatnie nacinamy.

Forme o wymiarach ok. 24x24cm smarujemy mastem i posypuje-
my delikatnie maka. Na tak przygotowang forme wykladamy poto-
we ciasta, posypujemy musli i przykrywamy pozostatym ciastem.
Jabtka wciskamy w ciasto.

Pieczemy w temperaturze 180 stopni przez 40 minut.

Sk

tadniki

2 jajka

100 g cukru

16 g cukru wanilinowego

150 jogurtu naturalnego

50 ml mleka

150 g twarogu

250 g maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
3 jabtka

100 g tropikalnego muslli
Cukier puder do obtoczenia jablek
i posypania ciasta

: a
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https://youtu.be/vYtl8fPWzjk

Paluszki serowe

Sposob wykonania
Ser cheddar trzemy na tarce o grubych oczkach.

Make przesiewamy i mieszamy z proszkiem dopieczenia oraz
przyprawami.

Do miski siekamy miekkie masto, make, ser oraz mleko. Wszyst-
ko dokladnie wyrobi¢ az bedzie gladkie.

Dzielimy na mniejsze kawateczki i rolujemy waleczki, nieco grub-
sze niz olowek. Tniemy na 10-15 cm kawaleczki. Ukladamy na
blasze wylozonej papierem. Zachowujemy dos¢ spore odstepy bo
bardzo wyrastaja.

Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 200 stopni przez ok. 10 mi-
nut lub do zarumienienia si¢ paluszkow.

Przepis na ok. 40 sztuk

Sktadniki

o 2 szklanki maki pszennej

o 200 g sera cheddar

o 150 g masta

o 100 ml mleka

o tlyzeczka proszku do pieczenia
o lyzeczka curry

o 2 szczypty soli

o lyzeczka suszonego tymianku
e szczypta pieprzu

Spis tresci


https://youtu.be/RKjOP-9eBAI

Zapiekanka ziemniaczana
ze szczypiorkiem

Sposob wykonania

Ziemniaki obieramy i gotujemy w lekko osolonej wodzie 10-15 mi-
nut od momentu zaczgcia gotowania sie¢ wody. Dlugos¢ gotowania
zalezy od wielkosci ziemniakdw, maja by¢ lekko podgotowane ale
nie ugotowane.

Na niewielkiej ilosci oleju podsmazamy drobno posiekang cebulke
oraz czosnek przecis$niety przez praske.

Do podsmazonej cebulki dodajemy migso mielone, doprawiamy
sola i pieprzem. Pod koniec smazenia miesa, dodajemy paste po-
midorowy i wszystko doktadnie mieszamy. Wszystko razem sma-
zymy jeszcze ok. 2-3 minuty.

Jajko roztrzepujemy, dodajemy zolty ser oraz $mietanke. Dopra-
wiamy solg i pieprzem.

Spdd naczynia zaroodpornego smarujemy olejem. Ziemniaki kro-
imy na cienkie plasterki i ukladamy na zakladke. Gdy bedzie juz
spod naczynia wylozony ziemniakami wylewamy potowe sosu
i wykladamy podsmazone mig¢so mielone. Na mieso wylewamy
pozostaly sos i delikatnie dociskamy. Na koniec ukladamy druga
warstwe ziemniakow, réwniez na zakladke. Doprawiamy sola i pie-
przem i skrapiamy olejem (aby ziemniaki si¢ fadnie zarumienity,
ale nie spalily)

Gotowa zapiekanke pieczemy w piekarniku nagrzanym do 200
stopni przez 30-45 minut.

Po upieczeniu posypujemy pokrojonym szczypiorkiem.

Porcja na 4 osoby
Przygotowanie ok. 90 minut

Sktadniki

8-10 $rednich ziemniakow
« 500 g mi¢sa mielonego

« cebula

e 2 z3bki czosnku
o 0l

e pieprz

« olej do podsmazenia
o 2 lyzki przecieru pomidorowego

Sktadniki na sos
o 200 ml $mietanki 18% lub 30 %
o 150 g tartego zoltego sera

+ jajko
o 0l
e pieprz

 szczypiorek do posypania

o olejlub oliwa do posmarowania
naczynia zaroodpornego i skropienia
ziemniakéw przed pieczeniem
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https://youtu.be/TlU3W7R6n90

Rogaliki krucho-drozdzowe

Sposob wykonania
Make przesiewamy na stolnice, dodajemy pokrojone masto.
Jajko ubijamy z cukrem pudrem, drozdze ucieramy ze $mietana,
aby je uptynni¢. Uptynnione drozdze dodajemy do maki oraz ubite
jajko z cukrem.

Ze wszystkich skladnikow zagniatamy ciasto i formujemy kule.

Gotowe ciasto watkujemy na grubos$¢ ok. 3 mm i kroimy na 16 jed-
nakowych tréjkatow (lub 8 wtedy rogaliki bede wigksze).

Na kazdy tréjkat kfadziemy niewielka ilo§¢ marmolady, zwijamy
od szerszej do wezszej strony.

Gotowe rogaliki poukiada¢ na blasze wylozonej papierem i odsta-
wiamy na 15 minut w cieple miejsce do wyro$nigcia.

Wyrosniete rogaliki pieczemy w rozgrzanym do temperatury 180
stopni przez ok. 10-15 minut.

Po wystudzeniu posypujemy cukrem pudrem.

Przepis na 16 sztuk

Przygotowanie 40 minut

Sktadniki

200 g maki
o 75gmaslta
o 10 g cukru pudru
« jajko

o 20 gdrozdzy

o 25 gsmietany 18%

o 120g marmolady ( ok. 7 g na jed-
nego rogalika)

 cukier puder do posypania

: a
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https://youtu.be/oGTRdhkyQAE

Wiecej przepisow i porad
kulinarnych znajdziesz na:

&



https://www.facebook.com/ElawKuchni.El.Mar/
https://www.instagram.com/elawkuchni.el.mar/
http://elawkuchni.pl
https://www.youtube.com/@Elawkuchni

