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~Babka z galaretki,,

Na Sredniej wielkosci babke wykorzystatam:

*300 g miesa gulaszowego z indyka (udzca),

*3 duze marchewki,

"2 korzeniowe pietruszki,

*Cwiartka selera,

"4 jajka klasy L z wolnego wybiegu,

*male opakowanie kukurydzy (140 g po odsaczeniu),
"pare listkow natki pietruszki,

"800 ml gotowego chudego wywaru drobiowego,

25 g zelatyny spozywczej bezglutenowej,

"2 listki laurowe,

"3-5 ziarenek ziela angielskiego,

"woda,

"1 tyzeczka soli plus szczypta soli do ugotowania jajek,
"dodatkowo: forma silikonowa w ksztalcie babki, cytryna i

rzezucha.




Do garnka dodaje: umyte | obrane warzywa,
mieso oraz przyprawy I gotuje do momentu kiedy
beda miekkie.

Wowczas je wyjmuje wraz z miesem | zostawiam
do przestygniecia, a wywar wykorzystuje do
przygotowywania zurku.

Jajka gotuje na twardo, studze oraz obieram.

Etapy tworzenia babki.

Na dno formy silikonowej uktadam warstwowo:
umyte listki natki pietruszki, potem wsypuje
potowe kukurydzy, ktdrg wczesniej odcedzam,
nastepnie pokrojone mieso z indyka, a na nie
potowa pokrojonych w plasterki jajek, potem
marchewki | po kolel: seler, pietruszki, reszte
kukurydzy | pozostate jajka.

Bulion podgrzewam i do gorgcego (lecz
niewrzacego) wsypuje zelatyne | mieszam
trzepaczka tak aby doszto do rozpuszczenia.
Wywarem zalewam warzywa, mieso i odstawiam
do przestygniecia, a potem wktadam babke na
noc do lodowki.

Kolejnego dnia wyjmuje ja bez problemu z formy
silikonowej na talerz | ozdabiam rzezucha.
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~Salatka z makaronem
ryZowym,,

*60-70 g czyli 1 ptat makaronu ryzowego typu cienkie
nitki firmy Tao Tao (rownie dobrze moze bycC z
dowolnej firmy),

*300 g upieczonego filetu z piersi indyka,

*1 srednie] wielkosci czerwona papryka,

*1 srednie] wielkosci ogorek,

*8 plasterkdw ananasa z puszki,

*170 g zatem to mata puszka kukurydzy,
*300-400 g jogurtu naturalnego bez laktozy (uzywam
firmy Mlekovita),

*tyzeczka soli,

*pot tyzeczki bezglutenowego curry,
*szczypta czarnego, mielonego pieprzu,
*wrzatek do zalania makaronu.




Makaron wktadam do naczynia i zalewam wrzatkiem oraz przykrywam. Odstawiam do
nasigkniecia na pare minut.
Makaron zalany wrzatkiem, ktéry trzeba przykry¢.
Do szklanej miski najpierw wsypuje odsgczang z nadmiaru ptynu kukurydze.
Pierwszy skiadnik jest gotowy.
Potem obieram i myje ogorka oraz kroje w wieksza kostke.
Potem zabieram sie za ogorka.
Nieco pdzniej zabieram sie za przygotowanie papryki czyli jg tne, oczyszczam oraz myje i
kroje.
Makaron odsgczam z nadmiaru wody | dodaje do pozostatych sktadnikow.
Indyka réwniez drobno posiekam.
Nie zapominam o plasterkach ananasa, ktore podobnie jak inne produkty kroje.
Wsypuje pojrojong papryke.
Wszystko przektadam do szklanej miski i razem mieszam.
Wlewam jogurt naturalny bez laktozy oraz doprawiam do smakul.
Dla pewnosci ponownie mieszam i probuje.
Satatke wstawiam do lodéwki na pare godzin.




~Lakwas na zurek,,
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Na jeden dﬁzy garnek surku lub na

dwie porcje:

*70 g maki gryczanej certyfikowanej (moze byc
petnoziarnista),
*50 g maki owsianej certyfikowanej,
*3 listki laurowe,
*7-8 sztuk ziela angielskiego,
*3 wieksze zabki polskiego czosnku,

*2 tyzeczki suszonego majeranku bezglutenowego,
*2 tyzki wody z kiszonych (niekwaszonych) ogorkow
(swoich sa najlepsze),

*700-750 ml wody przegotowanej i letniej wody,
*dodatkowo: stoik o pojemnosci 11, gaza, gumka lub
tasiemka oraz wrzatek.

Stolk myje oraz sparzam wrzatkiem.

Do niego dodaje: obrane | pokrojone w grubsze
plasterki czosnek, liscie laurowe oraz ziele angielskie,
majeranek, odmierzone maki, wode z kiszonych
ogorkow oraz zalewam woda przez chwile mieszajac.
Stoik odstawiam na 4-5 dni w cieptym miejscu.
Widok zakwasu po wymieszaniu.
Codziennie mieszam drewniang tyzka.
Zakwas wychodzi delikatny lecz nie za kwasny z
wyczuwalng nutg czosnkowa.






m “ kasz tanow Ay,

Na Sredniej wielkoSci babke zuzytam:

*140 g bezglutenowej maki kukurydzianej,
*180 g biatego cukru,
*100 g maki kasztanowej pozbawionej sladowych ilosci glutenu,
*40 g maki ziemniaczanej,
*1 tyzeczke bezglutenowego proszku do pieczenia,
*szczypte soli,
*5 Ja] klasy M z wolnego wybiegu,
*200 ml oleju rzepakowego.
Natomiast polewa to nic innego jak:
*50 g bialego cukru,
*50 g oleju rzepakowego,
*3 czubate tyzki karobu (jesli nie masz to moze byc¢ lepszej jakosci
bezglutenowe gorzkie kakao),
*4 tyzki 1,5% mleka bez laktozy,
.. *Dodatkowo: wiorki kokosowe do posypania.




Zaczynam od przesiania poszczegolnych
jednorodnych mak, ktore wymieszatam w mate]
miseczce wraz z bezglutenowym proszkiem do

pieczenia | szczypta soli.

Zaraz potem do misy robota kuchennego wbijam
cate jajka | na wysokich obrotach ubijam na
puszysta piane. Natomiast tuz pod sam koniec
dodaje po tyzce cukru I nie przerywajac ciggtego
miksowania rowniez w podobny sposob
dosypuje zmieszane maki oraz powoli dolewam
olej rzepakowy.

Babke studze na kratce do pieczenia.
Ciasto przelewam do formy babkowej
jednoczesnie silikonowej, ktore wstawiam do
nagrzanego piekarnika na okoto 170 i pieke
przez godzine na funkcji gora-dot (pierwsze 30
minut w 170 stopniach, a drugie tylko w 150
stopniach).

Wszystkie sktadniki dodaje do garnka o
grubszym dnie | na matym ogniu nie przerywajac
clagtego mieszania dosyc szybko otrzymuje
jednolitg polewe, ktora smaruje ciasto oraz
posypuje wiorkami kokosowymi.
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Na, tortownice o wielkosci 23 cm na 23 cm
wykorzystatam:

*nowyze] 400 g batatow (waga po obraniu),
*1 duzy dojrzaty banan (mozna wymienic¢ go
na wieksza ilos¢ batatow),

*100 g maki ryzowej certyfikowanej bez
glutenu,

*4 czubate tyzki karobu,

*2 czubate tyzki brgzowego cukru
trzcinowego nierafinowego,

*1 czubata tyzeczka bezglutenowego proszku
do pieczenia,

*szczypte sol,

*wode do ugotowania batatow.

Natomiast polewa karobowa to:
*50 g brgzowego cukru trzcinowego
nierafinowego,

*50 g oleju rzepakowego,

*3 czubatych tyzek karobu (jesli nie masz to
moze byc lepszej jakosci gorzkie kakao),
*4 tyzek 1,5% mleka bez laktozy,
*dodatkowo: wiorki kokosowe.



Zaczynam od: obrania batatow, umycia oraz pokrojenia
w wiekszg kostke.
Stodkie ziemniaki gotuje do miekkosci.
Bataty odcedzam | dodaje kawatki banana poczym
blenduje na jednolita mase.

Make odmierzam i dodaje do wspdlne) miski: takze
karob, cukier, proszek do pieczenia oraz szczypte soli.
Wszystko mieszam tyzka | powoli dodaje do
zblendowane] masy.

Ciasto przektadam do silikonowej tortownicy | wktadam
do nagrzanego piekarnika na 180 stopni na funkcji
termoobieg.

W czasie pieczenia przygotowuje polewe.

Do garnka o grubym dnie wszystko doktadam | na
matym ogniu mieszam do momentu rozpuszczenia.

Brownie przechowuje owiniete bezwarng folig
spozywcza w lodowce.
Brownie smaruje cieptg polewa oraz posypuje wiorkami
kokosowymi.
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Na Srednia lub wieksza forme
silikonowg wykorzystatam:

*5 jajek klasy M z wolnego wybiegu,

*150 g brazowego cukru trzcinowego nierafinowego,
*145 g maki kukurydzianej certyfikowanej i bezglutenowey,
*145 g maki ryzowej certyfikowanej bezglutenowej,
*70 g maki gryczanej takze o podobnych parametrach,
*70 g maki ziemniaczanej,

*1 opakowanie (20 g) bezglutenowego cukru z cynamonem,
*4 tyzki karobu,

*1 tyzeczkaecynamonu bez glutenu,

*1 tyzeczke bg proszku do pieczenia,

*1 tyzeczke sody oczyszczonej,

*szczypta soli,

*260 ml oleju rzepakowego,

*150 ml 1,5 % mleka bez laktozy,

*6 matych Sliwek,

*2 Sredniej wielkosSci jabika,

*2 banany,

*Dodatkowo: troszke ,,Jagiet z miodem i malinami,,
bezglutenowych firmy Soligrano i Swiezg mieta do ozdoby.

Do misy robota kuchennego wbijam jajka oraz wbijam na piane.

W miedzyczasie dosypuje: szczypte soli, cukier i cukier z cynamonem.
Masa staje sie puszysta, a potem wlewam mileko i olej. Wszystko
miksuje.

Odmierzam poszczegolne maki i tgcze je z: karobem oraz proszkiem
do pieczenia i sodg oczyszczona, ktore dodaje powoli do ciasta ciggle
mieszajac na wolnych obrotach.

Nastepnie myje jabtka oraz stiwki*a banany obierams
Jabtka obieram, usuwam gniazda nasienne i grubo kroje.

Ze sliwek usuwam pestki i szatkuje, a banany kroje na poét-plasterki.
Owoce tgcze z ciastem | przelewam do formy silikonowej oraz
wstawiam do nagrzanego piekarnika na ok 180 stopni w termoobiegu
do momentu ,,suchego,, patyczka (u mnie wystarczyto 45 minut ale
ten czas moze ulec zmianie w zaleznosci od tego jakiej uzyjemy
formy).
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