Kapusniak
Sktadniki:

- porcja rosotowa

- ok. 2 litrow wody
- 1 marchewka

- 1 pietruszka

- 2-3 cm pora

- 50 dag ziemniaka
- 1/4 gtéwka Sredniej kapusty
- 2 galazki koperku
- s0l

- pieprz

- Ziele angielskie

- listek laurowy

Lazania
Sktadniki:

- 500 g miesa mielonego wieprzowego
- puszka pomidoréw z puszki

- maty koncentrat pomidorowy

- 2 cebule

- 2 zabki czosnku

- makaron lazania



- 30 dag z6ttego sera

- sOl i pieprz

- bazylia

- oregano

- oliwa z oliwek

- szklanka mleka 3,2 %
- 4 tyzki maki

- 4 tyzki masta
Sposdb przygotowania: -

Sos beszamelowy: Na patelni rozpuszczamy 4 tyzki masta, zdejmujemy z ognia i dosypujemy 4 tyzki

maki. Mieszamy az powstanie gtadka masa. Nastepnie dolewamy szklanke mleka, z powrotem
wstawiamy na palnik i podgrzewamy do uzyskania jednolitej gestej masy - ciggle mieszajac.

- Lazania: Na patelni podsmazamy mieso, dodajemy posiekane w kosteczke cebule i czosnek. Gdy
mieso bedzie juz rozdrobnione i podsmazone dodajemy pomidory z puszki i koncentrat pomidorowy,
przyprawiamy do smaku solg, pieprzem, oregano i bazylig i chwile dusimy. W osolonej wodzie z
dodatkiem oliwy z oliwek podgotowujemy makaron ok 2-3 min, odcedzamy.

- Naczynie zaroodporne smarujemy oliwg i uktadamy pierwszg warstwe makaronu. Makaron
pokrywamy cienkg warstwg beszamelu a na beszamelu uktadamy mieso. Przykrywamy makaronem i
powtarzamy czynnosc. Ostatnia warstwa powinna sie sktadaé z beszamelu i miesa. Catos¢ posypujemy
startym serem.

- Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni ok 20-30 minut. Potem wytgczamy piekarnik i

lazanie pozostawiamy w nim jeszcze na ok. 20 min.




Panna Cotta

Sktadniki:
-1 lub 2 galaretki
-50 g Smietanka

- - 2 tyzki cukru
-cukier waniliowy
-1 tyzka zelatyny
-owoce do dekoracji

Sposadb przygotowania:

rozpuscic galaretke

-blaszke wylozy¢ cienka , naczynie z galaretka utozy¢ pod katem , zostawi¢ do stezenia

-zelatyne zala¢ zimng woda

-do drugiego garnka wla¢ $mietanke mleko , cukier , cukier waniliowy , podgrzej wymieszaj az do
rozpuszczenia cukru , dodaj uptynniong zelatyng , Smietanke przelewamy do naczyn na wczesniej
galaretke




