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Garnki i formy rzymskie to naczynia, ktdre od poczatku swojej kariery w Swiecie kulinariw niezmiennie wprawiaja
swoich uzytkownikéw w zachwyt i - mozna to $miato podkreslic - tacza pokolenia. Korzystaty z nich nasze babcie,
korzystaja i dzisiejsi mitosnicy dobrej kuchni. Przysztos¢ z pewnoscia takze nalezy do garnkéw rzymskich -
bo to co naprawde dobre, zawsze zostanie docenione. W odlegtej przesztosci, jak sama nazwa tych naczyn wskazuje,
gotowali w nich starozytni Rzymianie. Wykonane z gliny, tzw. stemplowanej, bedacej w tamtych czasach
podstawowym budulcem naczyn przeznaczonych do gotowania, idealnie nadawaty sie do przygotowywania
potraw jednogarnkowych. Dzigki unikalnym stemplom pokrywajacym fronty antycznych naczyn, do dzi$ udaje
sie zidentyfikowac konkretny region, zktdrego dane naczynie pochodzi.

Dlaczego glina? Wypalana w piecu, zyskuje twarda strukture, dzieki czemu idealnie nadaje sie do przygotowywania
potraw, nie wptywajac na ich smak, aromat czy wyglad. Osobna kwestia jest ,.dziatanie w druga strone”, czyli
pochtanianie przez formy rzymskie intensywnych aromatow, ale o tej wtasciwosci wspomnimy w dalszej czesci
tekstu. Naczynia te wykorzystywane byty przede wszystkim do przygotowywania dan na bazie mies i warzyw, a takze
do wypiekow. Nie inaczej jest dzis. Szerokie mozliwosci zastosowania garnkdéw rzymskich - zaréwno w tradycyjnej,
jakinowoczesnej kuchni - zachecaja do blizszego przyjrzenia sie tym wyjatkowym naczyniom.

Mnogos¢ sktadnikdw, jakie mozna ze soba taczy¢ przygotowujac dania w naczyniach rzymskich, a takze wciaz
rosnace zainteresowanie przepisami na zdrowe dania jednogarnkowe oraz wykorzystaniem w tym zakresie petni
mozliwosci naczyn rzymskich, sktonita nas do stworzenia tego e-booka. Przedstawimy w nim najwieksze zalety
garnkow rzymskich, ale takze pokazemy, ze zazwyczaj pieczone w nich miesa i chleby, to tylko cze$c¢ korzysci, jakie
uzywanie tych naczyn przynosiinaco dzier, i od Swieta.

Jako marka BROWIN od zawsze podkreslamy, ze ...domowe jest lepsze. We wspétpracy z Panig Katarzyna
Gintrowska, autorka bloga kulinarnego Wysmakowane.pl, stworzyliSmy wiec porcje przepisow, ktdre zachwyca
zaréwno wielbicieli mies, jak i tych, ktdrzy wola co$ wegetarianskiego. PrzygotowaliSmy tez propozycje
dla mitosnikéw wytrawnych wypiekdw i stodkosci. Do tego zestawu dotozylismy kilka wtasnych przepiséw
na potrawy rekomendowane przez naszych firmowych ekspertéw. Mamy nadzieje, ze z tymi poradami i recepturami
urozmaicisz swoje menu pysznymi daniami, a jesli jeszcze nie masz garnka rzymskiego, to szybko staniesz sie jego
wtascicielem.

irédto: www.flickr.com/photos/dandiffendale/




2 czego wykenany jest gannek vzymoki 2

Garnek rzymski to nicinnego, jak gliniane naczynie umozliwiajace przygotowywanie dan oraz wypiekdw bez dodatku
ttuszczu. Dzieki temu potrawy sa lzejsze, a takie zdrowsze - zawierajg bowiem wiecej wartosci odzywczych
niz np. dania gotowane czy pieczone w naczyniach wykonanych z innych materiatow. Formy rzymskie produkowane
sg przede wszystkim z nieszkliwionej ceramiki, co pozwala na przyrzadzanie dai w atmosferze pary wodne;.
Porowata struktura glinki tatwo chtonie ptyny (zazwyczaj wode) i oddaje je w czasie obrabki termicznej. W naszej
ofercie znalez¢ mozna zaréwno garnki w catosci wykonane z nieszkliwionego materiatu, jak i takie ze szkliwionym
wnetrzem oraz nieszkliwiona pokrywka. To czesciowe szkliwienie utatwia przyrzadzanie potraw, ktére moga
przywiera¢ do dna. Szkliwiony materiat ,.nie przytapuje” dania i utatwia czyszczenie naczynia, za$ pokrywka
pozwala na wytworzenie odpowiedniej iloci pary wodnej wewnatrz garnka, dzigki czemu przygotowywane w nim
potrawy sa delikatne, aromatyczne i baaaardzo smaczne!

Jak korzystaé z garnkéw i jorm rzymokich 2

Decydujac sie na ich zakup warto najpierw przemyslec, do czego beda one wykorzystywane. Wsrod uzytkownikdw
garnkéw rzymskich panuje bowiem zasada: ,,jeden garnek rzymski - jeden rodzaj potraw”. Rekomendujemy
przestrzeganie tej zasady, gdyz naturalng wtasciwoscia glinki, z ktérej wykonane sa garnki, jest wchtanianie
szczegdlnie ostrych i bardzo aromatyczne zapachdw. Przygotowujac wiec w garnku rzymskim np. migso z bogatym
zestawem przypraw i spora iloscia cebuli, najlepiej jest na state przeznaczyc go do potraw o podobnym charakterze.
Mozna sie bowiem spodziewac, iz wypieczony w tej samej formie chleb w pewnym stopniu przeniknie aromatami
z poprzedniego dania. Oczywiscie sam garnek zachowuje swoje wyjatkowe wtasciwosci niezaleznie od tego, jakie
potrawy s w nim przyrzadzane. To od Ciebie zalezy, z ilu garnkow rzymskich bedziesz korzystac i jakie dania
bedzieszw nich kolejno tworzyc.

Inng bardzo waing kwestia, o ktdrej nalezy pamigtac podczas korzystania z garnkéw rzymskich, jest
ich odpowiednie przygotowanie do uzytkowania. Zakupiony garnek nalezy najpierw namoczy¢ w wodzie, przez
ok. 30 minut, a nastepnie delikatnie odsaczy¢ nadmiar wody Sciereczka lub recznikiem papierowym.
Uwaga! Jesli woda zabarwi sie, nalezy wymieni¢ ja na $wieza i ponownie namoczy¢ garnek. Tak przygotowana
glinka bedzie mogta rownomiernie chtona¢ wode podczas kolejnych procesdw namaczania, a nastepnie
w proporcjonalnym stopniu oddawac ja w postaci pary wodnej podczas pieczenia. Jest to szczegdlnie istotne

w przypadku potraw, ktdre powinny by¢ odpowiednio soczyste.
4



Jak przygetowad garnek, wzymski do pieczenia 2

Ten proces zalezy od rodzaju przygotowywanej potrawy. Méwiac o wypiekach w postaci chleba - wszystko zalezy
od przepisu. W przypadku chlebéw, w ktérych na 500 g maki przypada ok. 400 ml wody, nie ma potrzeby stosowania
dodatkowego procesu namaczania garnka. Z kolei chleby, ktorych receptury nie przewiduja uzycia tak duzej ilosci
wody, najlepiej jest umiesci¢ w namoczonym wcze$niej naczyniu. Proces ten sprawi, ze pieczenie bedzie mogto
przebiega¢ w atmosferze pary wodnej. Wptynie ona na dobre wyrastanie i pozwoli uzyskac pozadana strukture
pieczywa. Jesli chleby pieczone sa pod przykryciem, to na ostatnie minuty warto zdja¢ pokrywe garnka, dzieki
czemu wytworzy sie chrupiaca skdrka. By chleb nie przywierat do formy i by tatwiej moina go byto wyjac,
warto wczesniej, po wytarciu naczynia z nadmiaru wody po namaczaniu, nasmarowac je ttuszczem i obsypac
butka tarta.

Jesli w garnku rzymskim pieczone ma by¢ mieso, to (podobnie jak w przypadku nisko uwodnionych chlebow)
garnek nalezy najpierw namoczy¢ w wodzie przez ok. 30 minut, a nastepnie wytrze¢ z nadmiaru wody,
nasmarowac ttuszczem i obsypa¢ maka lub otrebami. Jesli wolisz dania bezttuszczowe, pomir proces
olejowania i po prosty wtdz do namoczonego garnka mieso oraz warzywa, zamknij pokrywe i przystap do pieczenia.
Uwaga! Podczas przygotowywania migs, ktére wymagaja dtuzszego czasu pieczenia, kontroluj ilo$¢ wody w garnku
- gdy cata woda wyparuje, podlej mieso dodatkowa porcja wody, by atmosfera pary nie zanikneta, a samo danie
nie stato sie suche.

Jak ubrzymaé garnki wzymokie w dobrej kondycji przez dfugi czas 2

By jak najdtuzej cieszy¢ sie walorami garnkdw rzymskich, nalezy je odpowiednio konserwowac. Zaréwno
po pieczeniu mies, jak i przygotowywaniu drozdzowych wypiekow, garnek nalezy namoczy¢, a nastepnie wyczyscic,
usuwajac pozostatosci dania gabka lub szmatka - bez uzycia detergentdw. Jest to bardzo waine, gdyz wszelkiego
rodzaju ptyny do mycia naczyri wnikaja w porowata glinke, a co za tym idzie, moga zosta¢ uwolnione do potrawy
podczas pieczenia. Garnek rzymski warto réwniez poddac procesowi ,,olejowania”, by glinka nie wyschta i idealnie
nadawata si¢ za jaki$ czas do kolejnego uzycia.
Niezaleznie od tego, czy zdecydujesz sie na jeden garnek, czy dwa, czy bedziesz wypiekac w niej potrawy wytrawne
czy stodkie, czy poswiecisz sig pieczeniu chlebdw, czy tez aromatycznych mies i warzyw - jedno jest pewne: garnki
rzymskie sprawia, ze wszystkie dania beda soczyste, kruche i bardzo apetyczne. | zdrowsze niz wiele innych potraw
przygotowywanych z uzyciem sporej ilosci ttuszczu. Drob bedzie miekki i delikatny, a warzywa odpowiednio
aromatyczne.

.Wszystkie drogi poszukiwaczy lepszego smaku prowadza do garnkow rzymskich. Zyczymy pieknej kulinarnej
przygody! 5



Zapiekanka makavonswa a la condon bleu

o]

tatwy

T

400 g makaronu
np. fusilli/kokardki/penne

o Jtyiki oliwy z oliwek

e 2cebule

5 zabkow czosnku

150 g chudego boczku
wedzonego

400 g topionego serka
$mietankowego

600 g miesa z kurczaka
np. z rosotu, grilla
lub usmazonego

o 150 g szynki wedzonej
np. szwarcwaldzkiej

300 g sera z6ttego

1,5 tyzeczki zmielonego
pieprzu czarnego

3 tyzeczki soli

* ostraistodka papryka oraz
oregano - wedtug uznania

300 g $mietany

Cordon Bleu to danie pochodzace ze Szwajcarii i znane réwniez pod nazwa kotlet szwajcarski. Jest on potaczeniem kotleta schabowego Z0...

O B8 ®

30 min 35 min 6/1030Kcal  zboze jaja laktoza

¥ O b

(gluten)
Pzygetowanie

Garnek rzymski 4 L namoczy¢ w zimnej wodzie przez 30 minut. Makaron
ugotowac zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Na patelni rozgrza¢
2 tyiki oliwy i zeszkli¢ na niej drobno posiekana cebulke. Boczek pokroic na
niewielkie kawatki i dodac do cebuli. Smazyc¢ kilka minut na matym ogniu, a
nastepnie potaczy¢ z topionym serkiem. Podgrzewac, ai do catkowitego
rozpuszczenia sie sera, nieustannie mieszajac. Zdjac z ognia.

Kurczaka i szynke drobno pokroi¢. Ser z6tty zetrze¢ na duzych oczkach tarki.
Do garnka rzymskiego wtozy¢ kurczaka, 200 g sera ZGttego, odcedzony
makaron, cata zawartosc z patelni i wszystkie przyprawy. Zala¢ $mietang i
wymieszac. Delikatnie skropic z wierzchu oliwa. Garnek przykry¢ i wstawic do
zimnego piekarnika. Nastawic grzanie na 180°C (gdra - dét, bez termoobiegu).
0d momentu nagrzania piekarnika, piec przez 30 minut. Zdja¢ pokrywe,
posypac pozostatym startym serem i piec kolejne 5 minut. Wyjac zapiekanke
zpiekarnika, odczekac kilka minut i podawac.

oraz roladek znanych z polskiego stotu. To pyszna potrawa, w ktdrej po przecieciu miesnej roladki ze $rodka wyptywa zotty ser.
Dodatek szynki zapewnia zas$ kotletom soczystosci i odpowiedniej wilgotnosci!

6



Schab w sesie z suszonymi pemidorami
J O B 5 ® §

tatwy

S‘ ﬁ l ng .
800 g schabu bez kosci

Marynata do schabu

1 tyzeczka: soli, pieprzu,
stodkiej papryki i oregano

e szczypta chili

Sos do schabu

e Tcebula

3 zabki czosnku

o Jtyzki masta

» /2 tyzeczki: zmielonego
pieprzu, soli i tymianku

e 2 tyiki sosu sojowego

« 300 ml bulionu

100 ml $mietany 30%

« maty stoiczek koncentratu
pomidorowego

1 tyzka maki ziemniaczanej

e 12 pomidorkéw suszonych

Th 1h 35 min 6/342 Kcal ~ sossojowy  pomidory laktoza

Pzygetowanie

Schab pokroi¢ w plastry o grubosci 2 cm i natrze¢ wszystkimi przyprawami.
Lekko rozbi¢ ttuczkiem po obu stronach. Plastry pokroi¢ na mniejsze czesci.
Odtozy¢ na 1 godzine do zamarynowania w temperaturze pokojowej
(lub na dtuzej - w loddwce).

Garnek rzymski 4 L namoczy¢ w wodzie przez minimum pét godziny. Cebule
drobno posiekac i zeszkli¢ na masle. Dodac przecisniety przez praske czosnek
i smazy¢ razem 2 minuty na matym ogniu. Cato$¢ doprawi¢ wszystkimi
przyprawami i sosem sojowym. Doktadnie wymieszac. Do garnka rzymskiego
wlac 300 ml bulionu, zawartosc¢ patelni oraz zamarynowane mieso i doktadnie
wymieszac. Garnek przykry¢ i wstawi¢ do zimnego piekarnika. Nastawi¢
grzanie na 180°C (gdra-dat, bez termoobiegul). Piec 1,5 godziny.

Do miseczki lub rondelka wla¢ 100 ml $mietany, doda¢ koncentrat
pomidorowy oraz 1 tyzke maki ziemniaczanej. Doktadnie wymieszac. Cato$¢
zahartowac 3 tyzkami goracego sosu spod schabu i przela¢ do garnka. Dodac
posiekane na mnigjsze czesci suszone pomidory i wymieszac. Wstawic
z powrotem do piekarnika, juz bez przykrycia i piec jeszcze kilka minut,
az sos lekko zgestnigje.

Podawac z ulubionymi dodatkami: kasza, makaronem lub ziemniakami.

"Cay wiesz

Suszone pomidory obnizaja cisnienie krwi. Zawarte w nich witaminy sa dobrze rozpuszczalne w ttuszczach, dlatego wybierajac pomidory 7Ze...
w zalewie z oliwy z oliwek, wzmacniasz swj uktad krwionosny oraz prace serca!



Patki z kunczaka w sesie orentalnym

Sktadniki

8 patek z kurczaka
2 papryki: 1z0tta
i1 czerwona
e 1cebula
3 marchewki
« 1 srednia cukinia
« 200 g zielonej fasolki
3 zabki czosnku

Marynata do kurczaka
3 cm kawatek imbiru
40 mlsosu sojowego
e 2 tyzki miodu
 1tyzka octu ryzowego
o 2tyieczki
oleju sezamowego
« /3 tyzeczki: soli i chili
1 tyzeczka maki
ziemniaczanej

Imbir z tatwoscia obierzesz za pomoca tyzeczki. Wystarczy, ze whijesz brzeg tyzeczki w korzeri i lekko zdrapiesz cienka warstwe

a O &

tatwy bh 2h 4/359 Keal sezam

Pzygetowanie

Imbir obrac i zetrze¢ na matych oczkach tarki. Potaczy¢ z sosem sojowym,
miodem, octem ryzowym, olejem sezamowym, przyprawami oraz maka.
Patki kurczaka umiesci¢ w misce, zala¢ marynata i doktadnie wymieszac.
Migso wtozy¢ do lodowki na 4 godziny Lub cata noc.

Godzing przed pieczeniem migso wyjac z lodéwki. W tym czasie nalezy
namoczy¢ rowniez garnek rzymski.

Cebule i marchewki obrac. Fasolkom obcia¢ koricowki. Z papryk usunac
gniazda nasienne. Wszystkie warzywa pokroi¢ na mniejsze kawatki.
Wymieszac z kurczakiem w marynacie. Cato$¢ umiescic w garnku rzymskim,
przykry¢ pokrywa i wstawi¢ do zimnego piekarnika. Nastawi¢ piekarnik
na 160°C (grzanie gra-dot, bez termoobiegu) i piec ok. 2 godzin. 15 minut
przed koricem pieczenia zdjac¢ pokrywe, by kurczak tadnie sie zarumienit.

niechcianej skorki bez marnowania tego cennego ktacza!

8



Buiten chicken
4 O

tatwy 45min 7/274Keal  pomidory  laktoza
Sktadniki Przygetowanie
 1kg filetéw z kurczaka Garnek rzymski namoczy¢ w zimnej wodzie przez minimum 30 minut.
Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obra¢ i pokroi¢c w kawatki. Cebule obra¢
Marynata do kurczaka i posiekac. Oba warzywa przetozy¢ do blendera. Przyprawi¢ koncentratem
3 cm kawatek pomidorowym oraz wszystkimi przyprawami. Zmiksowac niezbyt doktadnie.
$wiezego imbiru Sos przela¢ do kurczaka z marynata i wymieszac. Catosc przetozy¢ do garnka
3 zabki czosnku rzymskiego. Przykry¢ i wstawi¢ do zimnego piekarnika. Ustawi¢ grzanie
« 250 g gestego na 180°C (gdra-dgt, bez termoobiegu). Piec 45 minut.
jogurtu naturalnego Podawac z ryzem lub z chlebkami naan. Catos¢ warto posypac $wieza
1,5 tyiki soku z cytryny kolendrg lub natka oraz doprawic kleksem $mietany.

1,5 tyzeczki: kolendry,
garam masali i kuminu

o 1/2 tyzeczki: kurkumy,
cynamonu i soli

 1tyzeczka chili

Butter chicken:

8 pomidordw

« 2 S$rednie cebule

1,5 tyzeczki: kolendry,
garam masali i kuminu

« 12 tyzeczki chili,

 1tyika cukru trzcinowego

1 tyzka koncentratu
pomidorowego

150 g gestej Smietany 18%

“Czy wiesz
Wedtug tradycyjnej indyjskiej receptury Butter Chicken przygotowywany jest w podgrzewanych weglem drzewnym lub drewnem piecach Z@...
tandoor. W nich pieczone sa réwniez chlebki naan. Ty nie musisz jednak kupowac pieca, by cieszyc sie smakiem obu potraw!
Przepis na chlebki przygotowywane w domowych warunkach znajdziesz na www.browin.pl/przepisnik!



Wegetaniariskie cuvw z dynia i z kukuwwdzn,
4 O 4 o

tatwy 30 min 45 min 8/226 Kcal  kukurydza curry

Sktadniki Przygetowanie
e 500qgdyni Garnek rzymski 4 L namoczy¢ w zimnej wodzie przez minimum 30 minut.
(waga przed obraniem) Dynig obrac. Usunac z jej $rodka nasiona, a miazsz pokroi¢ w nieduza kostke.
e 2 puszki kukurydzy Kukurydze odsaczy¢ z zalewy. Cebule obra¢ i posieka¢ w pidrka. Cukinig
e 1,5 cebuli i papryke umyc, pozbawic nasion i pokroi¢ w kostke.
1 $rednia cukinia Czosnek oraz imbir obra¢ i zetrze¢ na matych oczkach tarki do miski. Dodac
1 czerwona papryka kurkume, sok z cytryny, paste curry, cukier i sl. Potaczy¢ i doktadnie
3 zabki czosnku wymieszac ze wszystkimi warzywami, mlekiem kokosowym oraz bulionem.
2 cm kawatek imbiru Catosc¢ przetozy¢ do garnka rzymskiego. Przykry¢ i wstawi¢ do zimnego
« 12 tyzeczki mielonej piekarnika. Nastawi¢ grzanie na 180°C (gora - dot, bez termoobiegu).
kurkumy Piec 45 minut od momentu nagrzania piekarnika. Lekko przestudzi¢.
 1tyika soku z cytryny Podawac z ugotowanym ryzem, swiezymi lisémi szpinaku oraz kawatkami
e 2 tyzeczki czerwonej limonki.
pasty curry
« /2 yzeczki brazowego
cukru
400 ml mleka

kokosowego
« 100 ml bulionu
e 0l - do smaku

Cay wiesz
Z0...

Dynia to prawdziwa bomba witaminowa rosnaca w naszych ogrédkach. Warzywo to zawiera mnéstwo witamin z grupy B i beta-karoten
oraz C, E i PP. Jest takze skarbnica biatka, btonnika, potasu, magnezu, wapnia i fosforu. Po czym poznac, czy dynia jest bogata

w te wszystkie sktadniki? Im bardziej pomaranczowy jest jej miazsz - tym lepiej!

10



Kutiaw z kaszy jaglane i amarantusa
d O B ¥ D @ @

tatwy 2-3h

Sktadniki

« 1/2 szklanki kaszy jaglanej

» 3[4 szklanki amarantusa

o 3/4 szklanki maku

250 ml mleka kokosowego
lub 250 ml stodkiej
$mietanki 30%

o Lidttka

o 70 g orzechdw laskowych

70 g orzechow wtoskich

70 g migdatow

50 g rodzynek

50 g moreli

e 50 g Zurawiny

1,5 tyzeczki cynamonu

» 1/ tyieczki mielonej gatki
muszkatotowej

« /4 tyzeczki mielonych
gozdzikow

« 1/2 tyieczki startego imbiru

b tyzek ptynnego miodu
 1/2tyzeczki soli

8/544 Keal  gluten free orzechy migdaty mak

Pzygetowanie

Amarantus ugotowac w osolonej wodzie razem z kasza jaglana. Przecedzi¢
i wystudzic. Mak zalac wrzatkiem i odstawic na 2-3 godziny.

W rondlu uprazy¢ kasze jaglana (caty czas mieszajac), az zacznie pachnie¢
orzechami. Nastepnie zalac kasze 250 ml wrzatku). Garnek z kasza wstawi¢
w ciepte miejsce, tak aby wchtoneta cata wode. Forme rzymska namoczyc
wwodzie przez 30 minut. Posiekac bakalie. Wymieszac

je z makiem. Do bakalii dodac przyprawy oraz midd. Wymiesza¢ doktadnie.
Potaczy¢ mase bakaliowa z kasza jaglana i amarantusem. Smietanke
wymieszac z 26ttkami. Dodac midd. Wlac do bakalii i kaszy. Wsad przelac
do formy rzymskiej. Wierzch posypac uprazonymi ptatkami migdatowymi.
Zapiekac w piekarniku przez 1 godzine w temperaturze 200°C, az masa bedzie
$cieta i zwarta. Po upieczeniu kutie pozostawic w piekarniku do catkowitego

wystygniecia.

"Cay wiesz

Amarantus, cho¢ znany od 3 tysiecy lat, nazywany jest zbozem XXI wieku. Amarantus potrafi wytrzymac bez wody wiele dni, dzigki czemu Z0...
moze by¢ uprawiany na stosunkowo suchych terenach, np. w Afryce Subsaharyjskiej. Pojedyncza roslina wydaje plon do 60 tys. ziaren
w ciagu roku, a jej najciekawsza i najbardziej zjawiskowa czescia s kwiaty!



Lasagne z pesto z bazylii
aJ O ¥ b &

tatwy 45 min 40 min 8/510 Kcal zhoze laktoza pomidory
(gluten)

Sktadniki Przygetowanie
Beszamel z ricotta Mleko podgrzac do temperatury 45°C. W drugim garnku rozpusci¢ masto.
« btyiek masta Do masta dodac stopniowo make - tyzka po tyzce - ciggle mieszajac. Smazy¢
3 czubate tyzki kilka minut, doprowadzajac mase do gtadkiej konsystencji. Nastepnie
maki pszennej stopniowo dodac mleko, caty czas energicznie mieszajac (najlepiej rozga
o 750 ml mleka kuchenna), by nie dopuscic do powstania grudek. Po dodaniu catego mleka
e 0, pieprz do smaku zmniejszy¢ moc grzania i podgrzewac, az beszamel zgestnieje. Dos¢ czesto
e szczypta gatki mieszaC. Doprawi¢, wymieszac i zestawi¢ z palnika. Dodac ser ricotta
muszkatotowej i cato$c dobrze zmiksowac.
250 g seraricotta Pokrywe szkliwionego garnka rzymskiego 4,5 L namoczy¢ w wodzie przez
30 minut. Cukinie umyc i pokroi¢ w cienkie plastry. Na dnie garnka
Lasagne z pesto rozsmarowac cienka warstwe beszamelu. Nastepnie uktadac naprzemiennie
e 16 ptatdw makaronu warstwy: 4 ptaty makaronu, 1/3 ilosci pesto, 1/3 cukinii, 1/3 pokruszonego
typu lasagne sera plesniowego, 1/4 beszamelu. Powtdrzy¢ trzykrotnie. Na wierzchu
 1duza cukinia ostatniej warstwy makaronu rozsmarowac pozostaty beszamel. Garnek
250 g zielonego pesto rzymski przykry¢ pokrywa. Wstawic do zimnego piekarnika i nastawic grzanie
o 150 g sera plesniowego na 180°C (gdra - dét, bez termoobiegu). Mozzarelle pokroic w plastry,
1 kulka mozzarelli pomidorki pokroi¢ na potwki. Po 30 minutach zdjac pokrywe garnka i utozy¢
200 g pomidorkéw na wierzchu dania ser oraz pomidorki. Piec kilka minut, az wierzch lekko
koktajlowych sie zarumieni. Lekko ostudzi¢ przed podaniem.

« $wieza bazylia do dekoracji

,’czq u',/"edz
Aby przygotowac idealna lasagne nie musisz wezesniej gotowac makaronu. Sekretem jest tu goracy i odpowiednio gesty 7Ze...
sos rozsmarowywany w wiekszej ilosci bezposrednio na suchych ptatach makaronu.
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PRIYGOTUJ ZAKWAS
3 DNI'WCZESNIEJ

Sktadniki

I wykorzystaniem zywego zakwasu pszennego przygotujesz takze aromatyczny, chrupiacy domowy chleb oraz smaczny barszcz. Przepiséw
szukaj na opakowaniu oraz na www.browin.pl!

500 g maki pszennej
chlebowej, typ 750

3 $rednie marchewki

1 opakowanie Zakwasu
pszennego - starter zywy -
6 g BROWIN

10 tyzek maki pszennej
petnoziarnistej

2/3 tyzeczki soli

150 g masta

w temp. pokojowej

150 g cukru drobnego

do wypiekéw

2 jajka - rozmiar M
ulubione bakalie, np. figi,
$liwki suszone i Zurawina

Chlebek manchewkewy

al O B

trudne

@ ¢ O

8/546 Keal hoze jaja
(gluten)

6-7h 45 min

Pzygetowanie

Trzy dni przed pieczeniem:

Przygotowanie czynnego zakwasu pszennego: do stoika wsypac 6 g startera
do zakwasu i wlac 50 ml wody. Po 15 minutach dosypac 5 tyzek maki pszennej
petnoziarnistej i wymieszac. Stoik przykry¢ nakretka i pozostawic
w temperaturze pokojowej na 2 dni. Po tym czasie dolac 50 ml wody i dodac
kolejne 5 tyzek maki pszennej. Wymieszac i pozostawic na 24 H.

W dniu pieczenia:

Marchewki obrac i zetrze¢ na matych oczkach tarki. Make przesiac do duzej
miski. Z przygotowanego zakwasu pobra¢ 1 szklanke i wymieszac ze starta
marchewka oraz maka. Dodac sol. W osobnej misce migkkie masto utrzec
zcukrem, az do uzyskania jasnej, puszystej masy. Dodac jajka i jeszcze chwile
miksowac, do potaczenia sktadnikow. Mase przetozy¢ do miski z maka
i doktadnie wymieszac. Na koniec potaczy¢ z drobno posiekanymi bakaliami.
Przykry¢ Sciereczka i zostawi¢ w cieptym miejscu na 4 godziny, by zakwas
zaczat pracowac.

Forme rzymska 2 L (keksowke) namoczy¢ w zimnej wodzie przez 30 minut.
Mase przela¢ do formy. Wygtadzi¢ z wierzchu. Lekko skropic oliwa. Przykry¢
$ciereczka i odstawi¢ na 2-3 godziny w ciepte miejsce, do ponownego
wyro$nigcia. Forme z ciastem wstawi¢ do zimnego piekarnika i nastawic
grzanie na 180°C (gora - dét, bez termoobiegu). Piec ok. 45 minut.
Po upieczeniu odczekac kilka minut, po czym chleb wyjac z formy i zostawic
do ostudzenia na kratce (by swobodnie mégt odparowac).

S
ot | 'g\&\}

Cay wiesz
Z0...



Chlebek z cukinii na dhvezdzach
a O B P W

$redni 2h 15 min 35 min 8/269 Keal zhoze laktoza sezam
(gluten)

Sktadniki Phzygotowanie
e 2 $rednie cukinie Cukinie umy¢, osuszy¢ i wydrazy¢, usuwajac gniazdo nasienne. Migisz
1 czubata tyzeczka soli + ze skorka zetrze¢ na duzych oczkach tarki. Starta cukinie przetozyc na sitko,
szczypta do posypania posypac sola i lekko wymieszac. Zostawic, by cukinia puscita soki.
cukinii Do duzej miski przesiac make. Doda¢ drozdze, s6l i starty ser. Doktadnie
460 g maki pszennej wymieszac. Dodac oliwe, wode (w temperaturze max. 40 stopni) i mocno
8 gdrozdzy suszonych odcisnieta cukinie. Wyrobi¢ ciasto, aZ bedzie elastyczne, dobrze
50 g startego sera, napowietrzone i przestanie klei¢ sig do rak. Z ciasta uformowac kule,
np. grana padano wtozy¢ ja do duzej miski, przykry¢ Sciereczka i wstawic w ciepte miejsce
1,5 tyiki oliwy na 1,5 godziny, az podwoi swoja objetosc.
 4bml cieptej wody Garnek rzymski 4 L zala¢ woda i namoczy¢ przez 30 minut. Wyrosniete ciasto
e 1,5 tyiki mleka podzielic na 8 rownych czescii z kazdej uformowac kulke. Jedna kulke utozy¢
* nasiona sezamu na $rodku formy. Pozostate utozy¢ dookota niej. Ponownie przykryc
Sciereczka i pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia przez kolejne

45 minut. Wyrosniety chlebek posmarowac z wierzchu mlekiem i posypac
sezamem.

Garnek z chlebem wstawi¢ do zimnego piekarnika. Nastawi¢ grzanie
na 190°C (géra - dét bez termoobiegu). Piec ok. 35 minut od momentu
nagrzania piekarnika. Po upieczeniu odczekac chwile, po czym wyjac chleb na
kratke i zostawic do ostudzenia.

"Cay wiesz
Cukinia, w pordwnaniu do innych warzyw, nie kumuluje metali ciezkich. Bezpieczeristwo jej wykorzystywania w kuchni potwierdza fakt, Z@...
7e to wtasnie cukinia jest rekomendowana jako jedno z pierwszych warzyw wprowadzanych do diety dla matych dzieci! Warzywo to jest
jednocze$nie bogate w kwas foliowy i nalezy do najmniej kalorycznych - zawierajac jedynie 15 kcal w 100 g!
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Chleb wiejski na zakwasie z dedatkiem ptatkéw ewsianych
da O :

$redni 2h 35 min 8/273 Kcal hoze
(gluten)

Sktadniki Przygetowanie
o 350 g maki pszennej Ptatki owsiane rozdrobni¢, np. w blenderze. Do miski przesia¢ obie maki.
chlebowej typ 750 Dodac cata zawartos$¢ opakowania zakwasu chlebowego orkiszowego oraz
o 250 g maki Zytniej rozdrobnione ptatki owsiane i sol. Wszystko doktadnie wymieszac.
jasnej typ 720 Do suchych sktadnikow wla¢ lekko ciepta wode. Ciasto wyrobi¢ przez
40 g ptatkéw owsianych ok. 5 minut (hakami lub recznie). Wyrobione ciasto uformowac w kule
1 op. zakwasu chlebowego i umiescic¢ w misce. Przykry¢ wilgotna $ciereczka i odstawic na 1,5 godziny
orkiszowego z drozdzami w ciepte miejsce.
BROWIN Garnek rzymski namoczy¢ w wodzie przez 30 minut (w przypadku korzystania
o 2 tyzeczki soli zgarnka rzymskiego szkliwionego - nalezy namoczy¢ sama pokrywe).
350 ml wody Wyrosniete ciasto ponownie uformowac w kule i przetozy¢ do garnka.

Przykry¢ Sciereczka i odstawic na 30 minut. Po tym czasie forme z chlebem
przykry¢ pokrywa i wstawi¢ do zimnego piekarnika. Nagrza¢ do 220°C
($rodkowy poziom, pieczenie gora - dét bez termoobiegu). Piec 20 minut
od momentu petnego nagrzania piekarnika. Po tym czasie zdja¢ pokrywe
i zwiekszy¢ moc grzania do 240°C. Piec kolejne 15 minut, az sie zarumieni,
a skorka bedzie chrupiaca. Po upieczeniu garnek z chlebem wyjac
z piekarnika. Chleb wytozyc z garnka na kratke i zostawic do ostudzenia.

CZ'J wiesz
Namoczenie garnka rzymskiego wptywa na chrupkosc skdrki pieczonego w nim chleba. Dzieki wytwarzajacej sie w Srodku garnka parze Z@...
wodnej - przez caty proces pieczenia w garnku panuje wilgo¢, sprawiajac, ze skdrka staje sie chrupiaca przy jednoczesnym zachowaniu
miekkosci miazszu!



Chlebek odwwany na stodke
d O ! 5 O

$redni 2h 30 min 25 min 6/671 Keal zhoze laktoza jaja
(gluten)

Sktadniki Przygetowanie

e 50 gmasta Masto rozpuscic w rondelku i odstawic do ostudzenia. Make pszenna przesiac
e 420 g maki pszennej do duzej miski ub na stolnice. Dodac suche drozdze, cukier, sol i wymieszac.
8 gsuchych drozdzy Dodac ciepte mleko i wode (o max. temperaturze 40°C). Do misy whic jajka,
e 60gcukru a nastepnie porzadnie wyrobic ciasto, az osiagnie ono puszysta, elastyczng
o 1/2 tyzeczki soli i nieklejaca sie do rak konsystencje. Nastepnie stopniowo dodac masto, caty
e 85mlmleka czas ugniatajac. Ciasto uformowac w kule, wtozy¢ do duzej miski, przykryc
e 60 mlwody $ciereczka i odstawic w ciepte miejsce na 1,5 godziny.

2 jajka rozmiar L
(temperatura pokojowa)
Nadzienie

Garnek rzymski 2,5 L zala¢ zimna woda i zostawi¢ na okoto 30 minut
do namoczenia. Przygotowac nadzienie. Czekolade posiekac. Masto rozpuscic
i ostudzic. Wyrosniete ciasto rozwatkowac na prostokat o grubosci

o 40 gmasta ok. 7-8 mm. Ciasto posmarowac z jednej strony obficie roztopionym mastem
150 g cukru (ok. 30 g). Posypac posiekana czekolada i cukrem. Z ciasta wycina¢ paski
100 g czekolady gorzkiej 0 wymiarach ok. 10 x 5 cm. Zwijac je w rulony (niezbyt Sciste) i uktada¢

lub deserowej w formie rzymskiej pionowo. Zachowac luzne odstepy miedzy rulonami

(ciasto jeszcze urosnie). Przykry¢ forme Sciereczka i odstawi¢ w ciepte
migjsce na kolejna godzine - do ponownego wyrastania.

Garnek rzymski z ciastem wstawic do zimnego piekarnika. Nastawic grzanie
na 180°C (gdra - dét, bez termoobiegu). Piec 25 minut od momentu nagrzania
sie piekarnika. Kilka minut przed koricem, jesli ciasto bedzie juz zbyt rumiane,
mozna przykry¢ je pokrywa. Po wyjeciu posmarowac pozostatym mastem
(10g) ioproszy¢ cukrem pudrem.

) "Cay wiesz

Ibyt ciepte ptyny zabija drozdze. Ciasto drozdzowe, w przeciwienistwie do kruchego lubi réwniez wyrabianie, wiec im jest ono dtuisze, Ze...
tym lepiej!
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Ualedniki zapiekane z serem na stodke
a O IR

$redni 40 min 8/598 Kcal zhoze laktoza jaja
(gluten)

Sktadniki Przygetowanie
Sktadniki na ok. 25-30 nale$nikdw Masto roztopi¢ i ostudzi¢. Make przesia¢ do duzej miski. Dodac jajka,
o 3 tyzki masta mleko, wode i sél. Zmiksowac do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy.
o 240 g maki Na mocno rozgrzana patelnie wylac cienka warstwe masy nalesnikowej,
e Jjajka rozprowadzajac ja réwno po patelni. Smazy¢ z obu stron do lekkiego
500 ml mleka zarumienienia.
170 ml wody gazowanej W przepisie wykorzystany zostat garnek rzymski szkliwiony 4,5 L, ktdry
« szczyptasoli zapewnia nieprzywieranie przygotowywanych w nim dan.
Pokrywe namoczy¢ w wodzie przez 30 minut. Twardg, oba cukry, z6ttka
Serowy farsz do nale$nikéw i Smietane zmiksowac na jednolita mase. Opcjonalnie doda¢ rodzynki
 1kg twarogu i wymiesza¢. Na kazdy nalesnik naktadac po 2 tyzki masy serowe;.
3 tyiki cukru Iwinac w rulon, zawijajac boki do $rodka (jak na krokiety). Rozpusci¢
1 op. cukru waniliowego masto. Nalesniki uktadac jeden obok drugiego, a nastepnie warstwowo -
o 21i0ttka lekko przesmarowujac kazdy poziom roztopionym mastem. Garnek
o 2 tyzki Smietany 30% przykry¢ i wstawic do zimnego piekarnika. Nastawi¢ grzanie (gora-dat,
e duza gars¢ rodzynek bez termoobiegu) na 190°C. Przygotowa¢ sos $mietanowy, miksujac
(opcjonalnie) wszystkie sktadniki sosu na gtadka mase. Po 25 minutach pieczenia
o 2tyiki masta odkryc i polac danie sosem. Piec kolejne 15 minut. Przed podaniem lekko
lub catkowicie ostudzic.

Sos $mietanowy do zapiekania

o 400 ml $mietany 30%

o 2jajka

e 3 tyzki cukru drobnego
lub waniliowego

e 1 tyika proszku budyniowego
0 smaku waniliowym
(opcjonalnie)

“Czy wiesz
Odpowiednikiem Ttustego Czwartku w Anglii jest Pancake Day. Obchodzony jest w przeddzien Srody Popielcowej. Tego dnia w wigkszosci Z@...
doméw odbywa sie tradycyjne wspdlne smazenie i jedzenie nalesnikow oraz réznego rodzaju zabawy, w ktrych tematem przewodnim jest
wtasnie ta potrawa!



Makanen na stodke z senem i jabtleami
d O i b O =

tatwy 15 min 40 min 4/924 Kcal hoze laktoza cynamon
(gluten)

Sktadniki Phzygotowanie
e 400 g makaronu tagliatelle Garnek rzymski namoczy¢ w zimnej wodzie przez 30 minut. Makaron
e 2jabtka ugotowac zgodnie z przepisem na opakowaniu. Jabtka umyc, obrac
600 g sera na sernik i usunac¢ gniazda nasienne. Pokroi¢ w nieduza kostke. Ser, $mietanke,
e 200 ml stodkiej ptynnej jajka, cukier i cynamon krotko zmiksowac - do potaczenia sie sktadnikow
Smietanki 30% w jednolita mase. Do sera dodac odcedzony, ostudzony makaron oraz
e 2jajka rodzynki. Catos¢ wymieszac i przetozy¢ do garnka rzymskiego. Przykry¢
60 g drobnego cukru pokrywa i wstawi¢ do zimnego piekarnika. Nastawic grzanie na 180°C.
e 1,5 tyzeczki cynamonu Piec 40 minut. Lekko ostudzic przed podaniem.

150 g rodzynek

,fc y wiesz
7
Ser na sernik mozesz kupic gotowy - w wiaderku lub przygotowa¢ samemu. Zrobienie domowego twarogu jest dziecinnie proste, z@...
a trzykrotne zmielenie przez maszynke wystarczy, by serniki i dania z wykorzystaniem tego sera byty aksamitnie kremowe!
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BROWII

www.browin.pl
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