KROPKA



DO OGRODKOWA ZAWITALA WIOSNA,
PRZY OGRODOWEJ 10 JUZ KAZDY
UPRAWIA SWOJA DZIALKE.
KOPIEMY, SADZIMY,

WY SIEWAMY | ZBIERAMY.




3 CEBULE

DYMKI, _. ,
POKROJONE _ - - , 10 SZPARAGOW,

: i, " TRZONKI OBRANE

W CIENKIE :

PLASTERKI 200 G SERA GQMYEQE SKROJONE &A%’E’ggj
LUB CHEDDAR, STARTEGO

100 G PARMEZANU,
STARTEGO

PORZADNA
| SZCZYPTA

125 G MASLA, POKRGJONEGO
W NIEWIELKIE KOSTK!

250 G MAk!
BIALE)J LUB PELNO-
Z\ARNISTEY

250
GESTEJ
SMIETANY
80 ML LODOWATE] WODY _ _— (MIN. 30%

TLUSZCZU)

larta z¢ 4zparagami

CIASTO: PALCAMI WYMIESZAJ MAKE, MASLG | SZCZYPTE SOLI. DODAJ WODY | UGNIATA) CIASTO,

AZ POWSTANIE GLADKA KULA. PRZYKRYJ | WLOZ DO LODOWK! NA POL GODZINY. ROZGRZEJ PIEKARNIK
DG 180°C. NA PATELNI NA NIEWIELKIE) ILOSCI OLIWY Z OLIWEK PODSMAZ CHWILE SZPARAGI

(AZ ZMIEKNA), GLOWKI POZOSTAW SUROWE DO DEKORACJI. JAJA, SMIETANE, ODROBINE SOLI, PIEPRZ
| SZCZYPTE UTARTEY GALKI MUSZKATOLOWE) ROZTRZEP WIDELCEM. DODAJ DYMKE, PODSMAZONE
SZPARAGI | SER GRUYERE LUB CHEDDAR. ROZWALKU] CIASTO, NADAJAC MU OKRAGLY KSZTALT
NIECO WIEKSZY OD FORMY NA TARTE ROZLOZ CIASTO W FORMIE, OKLEJAJAC SPOD | BRZEG),
WIDELCEM ZROB KILKA PLYTKICH DZIUREK W CIESCIE, PODPIECZ CIASTO PRZEZ OK. 10=15 MINUT,

A NASTEPNIE RGZPROWADZ PO NIM NADZIENIE. WIERZCH UDEKORU) CZUBKAMI SZPARAGOW | POSYP
PARMEZANEM, PIECZ TARTE PRZEZ 45 MINUT, AZ LADNIE SIE ZARUMIEN].




500 G GROSZkU
CUKROWEGQO

3 SZALGTK),
POKROJONE
W CIENKIE PLASTERKI

.
o I ERE

5 ZABKOW
CZOSNKU, GBRANYCH
| POSIEKANYCH

2 GARSCIE LISCI BAZYLU,
GRUBO POSIEKANYCH

1 GARSE LISCI MIETY,
GRUBG POSIEKANYCH

oL
| PIEPRZ

OTARTA

4 100 ¢
| SERA TETA

750 ML BULIONU
WARZYWNEGQO

Krem z groszin
z migta i bazylia

(PRZEPIS NA 6=% PORCJ)

W DUZYM GARNKU PRZYRUMIEN NA OLIWIE CZOSNEK | SZALOTKI, CZESTO MIESZAJAC,

WCIAZ MIESZAJAC, DODAJ GROSZEK, A NASTEPNIE WLEJ BULION, WRZUC ZIOLA

| DODAJ LY ZECZKE SOLI. DOPROWADZ DO WRZENIA | GOTUJ NA MALYM OGNIU OKOLO 7 MINUT.
BLENDUJ ZUPE, AZ BEDZIE GLADKIM KREMEM. ZROB TOSTY Z 2 KROMEK CHLEBA,

A UZYSKANE GRZANKI POTRZYJ PRZEKROJONYM ZABKIEM CZOSNKU | SKROJ W MALE KOSTKI.
PRZELEJ ZUPE DO MISEK, POSYP GRZANKAMI, NIEWIELKA ILOSCIA POKRUSZONE] FETY

| SKORKI CYTRYNOWE]. SKROP SOKIEM Z CYTRYNY | ODROBINA OLIWY, POSYP PIEPRZEM.




CZERWIEC

NA ULICY MIGDALOWEJ DRZEWO UGINA SIE 0D WIENI,

NIEKTORZY ROBIA SOBIE Z NICH KOLCZYK|,
INNI = POCISKI DO RZUCANIA,

POZOSTALE WISNIE CZEKA INNY,

SLODKI LOS.

2 SZKLANKI WISNI
BEZ PESTEK

5 LYZEK

| 1 LYZECZKA CUKRU

2 JAJKA
11 26LTkO

1 LY ZECZKA 25 G MASLA
EKSTRAKTU

Z WANILI

Placek widniouwy

ROZGRZEJ PIEKARNIK DO 180°C. POKROJ WISNIE W POLOWKI | OBSYP JE LY ZECZKA CUKRU.
FORME DO CIASTA WYSMARUJ MASLEM | OBSYP CUKREM. ROZLOZ WISNIE W FORMIE

| PIECZ 5 MINUT, AZ ZMIEKNA. MASLO ROZPUSC W RONDELKU | ODSTAW DO OSTYGNIECIA,
W OSOBNEJ MISCE ROZTRZEP JAJKA, 5 LYZEK CUKRU | EKSTRAKT Z WANILII.

DODAJ MAKE, SZCZYPTE SOLI | DOKLADNIE WYMIESZAJ. WLEJ MLEKG | MASLO.

PRZELE) MASE NA WISNIE W FORMIE | WSTAW DO PIEKARNIKA NA 35—40 MINUT,

PODAWAJ LETNIE CIASTO Z KULKA LODOW WANILIOWYCH.



LIPIEC

U BRAM MIASTA 0GORKI POWOLI WSPINAJA

SIE PO KRATKACH. SA CHRUPIACE | SWIEZE:

TO MALE, PEKATE POCISKI WYPELNIONE WQODA,
IDEALNE NA UPALNE DNI. RAMON WLASNIE
SPRAWDZA, CZY UNOSZA SIE NA WODZIE.

1 LY ZECZKA
KUMINU

14 SZKLANKI
W\ JOGURTU

)\ GRECKIEGQ

) 1 MALY QGOREK

ZE SKORKA
&\ ap
Q\"a 2 LYZKI
1 oLwY
! Z OLIWEK
1 LY ZECZKA

SOKU Z CYTRYNY

1 ZABEK CZOSNKU,
OBRANY | STARTY

1LY ZECZKA
POSIEKANEGO
KOPERKU

1LY ZKA MIODU

y — e

~m e

1 LYZECZKA
soLl

Tzatziki

2ETRZY) OGOREK NA TARCE, POSYP GO SOLA | PRZELOZ DO SITKA LUB NA CZYSTA SCIERECZKE,
BY PUSCIL WODE, JOGURT WYMIESZAJ Z OLIWA, CZOSNKIEM, MIODEM, SOKIEM Z CYTRYNY

| KUMINEM, ODSTAW DO LODOWKI NA KILKA GODZIN. DOBRZE ODSACZ QGORKA | RAZEM

Z KOPERKIEM DODAJ DO SOSU. CALOSC DOBRZE WYMIESZAJ | PODAWAJ Z PITA,



