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BARBIE & KEN

Barbie, ikona mody i stylu, wraz z partnerem Kenem, przenosza nas do
kolorowego i petnego elegancji Swiata. W tej bajce Barbie to ambitna
projektantka, a Ken to jej wierny kompan. Razem tworzg magiczny Swiat, w
ktérym moda spotyka sie ze smakami. Barbie zainspirowana réznorodnoscia
koloréw prezentuje przepisy, ktére sg rownie barwne, jak jej kreacje.

W tym kulinarnym Swiecie potrawy stajg sie dzietami sztuki, a gotowanie staje
sie formg wyrazu osobistego stylu. Barbie i Ken zachecaja do
eksperymentowania ze smakami. Przepisy w ksigzeczce odstaniajg tajniki
kulinarnego $wiata Barbie, gdzie kazda potrawa to mata modowa kreacja.

Barbie, zawsze usmiechnieta i petna energii, uczy nas, ze gotowanie moze byc¢
rébwnie zabawne, jak projektowanie ubran, a Ken zawsze jej w tych
kulinarnych eksperymentach towarzyszy. W tym bajkowym Swiecie Barbie i
Kena, kuchnia staje sie miejscem, gdzie pomysty zmieniajg sie
niepowtarzalne, a przede wszystkim smaczne dania. To opowies$¢ o smakach,
przyjazni i mitosci, w ktérej kazdy positek staje sie wyjgtkowym dzietem sztuki.



Wiezyczki
k¢:|I ncz||);kowe

z kolorowymi pastami

Pasta (hummus)
z suszonymi pomidorami:

e 250 g ciecierzycy w zalewie

e 50 g suszonych pomidoréw
w oleju

e 22zabki czosnku

o 3 tyzki oliwy z oliwek ( lub
oliwy z suszonych
pomidoréw )

o 1tyzka soku z cytryny

e sol, pieprz do smaku

BARBIE & KEN

Sposéb przygotowania:

Ciecierzyce blendujemy na gtadkg mase z 4
tyzkami zalewy z cieciorki. Dodajemy
suszone pomidory z oleju, pokrojony
czosnek, sok z cytryny, oliwe i dalej
blendujemy do konsystencji gtadkiej pasty.
Doprawiamy solg i pieprzem. Jezeli pasta
jest zbyt gesta mozemy dodac wiecej zalewy
z ciecierzycy lub oliwy.



BARBIE & KEN

Sposéb przygotowania:

Serek philadelphia mieszamy doktadnie z
jogurtem. Awokado obieramy,
rozgniatamy  doktadnie  widelcem i
mieszamy z serkiem. Cebule i natke
pietruszki drobno siekamy i dodajemy do
pasty i mieszamy dokfadnie catos¢ z
sokiem z limonki i doprawiajgc solg i
pieprzem.

Pasta smarujemy ulubione pieczywo i
posypujemy posiekanym szczypiorkiem,
lub kietkami ( np. ze stonecznika, buraka,
rzodkiewki )

Pasta jajeczna

4 jajka

1 lyzka majonezu
szczypior

sél, pieprz

sposdb przygotowania:

Jajka gotujemy na twardo. Ostudzone
i obrane jajka kroimy na kawatki i
rozgniatamy widelcem. Dodajemy
pokrojony drobno szczypiorek i
mieszamy doktadnie z majonezem.
Doprawiamy solg i pieprzem.

Pasta twarogowa
z awokado

e 250 g serka typu philadelphia
lub ulubionego Smietankowego
50 ml jogurtu naturalnego

1-2 szt awokado

Y2 cebuli

natka pietruszki

1 tyzka limonki

sél, pieprz



BARBIE & KEN

Burgery

z pieczonym burakiem,
Szarpang wieprzowing
i serem

Buteczki do
burgerdéw 6 szt.

e 120 ml mleka

e 40 gr masta

e 1jajko

e 320 gr maki

e 15g swiezych drozdzy lub 5g suszonych
e 1tyzeczka cukru

e szczypta soli

dodatkowo:
o 1 26itko wymieszane z 2 tyzkami mleka - do posmarowania buteczek przed
pieczeniem;
o 3tyzki jasnego sezamu - do posypania buteczek przed pieczeniem;
o 1tyzka soku z buraka i Y2 tyzeczki sepii (atrament z katamarnicy ) - do
zabarwienia buteczek ( ciasta ) na rézowo lub czarno;



BARBIE & KEN

Sposéb przygotowania:

Do letniego mleka wsypujemy Swieze drozdze i mieszamy. Do miski wsypujemy
make, s6l, wbijamy jajko i dodajemy miekkie lub roztopione i przestudzone masto
oraz mleko z drozdzami ( zaczyn drozdzowy ). Cato$¢ mieszamy tyzkg do potaczenia
sktadnikéw i wyrabiamy reka lub mikserem z hakami do ciasta. Wyrobione ciasto
przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyros$niecia na ok. 1-1,5
godz. Wyrosniete ciasto jeszcze raz krotko wyrabiamy, dzielimy na szes¢ réwnych
czesci i formujemy buteczki. Rozktadamy na blache wytozong papierem do pieczenia
lub posmarowanej mastem i zostawiamy do wyrosnigcia na ok. 30 min az podwoja
swojg objeto$¢. Po tym czasie smarujemy buteczki mieszanka mleka i zéttka i
posypujemy jasnym sezamem. Pieczemy ok. 20 min ( do zrumienienia sie buteczek )
w temp 180° C.

Zeby buteczki zabarwi¢ na czerwono lub czarno trzeba doda¢ odpowiedni barwnik w
momencie wyrabiania ciasta.

Pieczone buraki

2 buraki
marynata

2 tyzki oliwy

Y2 tyzeczki soli
czosnkowej

Y2 tyzeczki cukru
e 1zabek czosnku

Sposéb przygotowania:

Buraki myjemy i obieramy, kroimy w plasterki,
mieszamy z marynatg i zostawiamy na ok.
godzine. Po tym czasie plastry buraka uktadamy
na blaszce wylozonej papierem do pieczenia i
pieczemy ok. 25 min. w temp 180° C.



Szarpana wieprzowina

0,5 kg topatki wieprzowej
lub karkéwki

Y2 tyzeczki papryki
wedzonej

Y2 tyzeczki papryki
stodkiej mielonej
Ya tyzeczki chili

Y tyzeczki mielonej
kolendry

Y2 tyzeczki czosnku
granulowanego

Y2 tyzeczki cukru
brazowego

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

1/4 tyzeczki pieprzu
125 ml bulionu

BARBIE & KEN

Sposéb przygotowania:

Mieso natrze¢ przyprawami i zostawi¢ w
lodéwce na kilka godzin ( najlepiej na co
najmniej 12 godzin). Nastepnie mieso
przekladamy do naczynia zaroodpornego i
wlewamy bulion. Pieczemy ok 5-6 godzin w
temp.130° C ( do miekkosci ). Migso powinno
by¢ tak miekkie Zzeby mozna je bylo
swobodnie rozdrobni¢ widelcem.

Burgery sktadamy, dodajac lis¢ sataty, ogérek,
pieczonego buraka, poszarpang wieprzowine,
ulubiony ser oraz smarujgc butke np.
musztarda.




BARBIE & KEN

Mu
czeskzlaladowe

z rézowe]j czekolady z malinami i
niebieskiej z jagodami.

Mus z ré6zowej czekolady_
z malinami

e 500 g serka typu philadelphia

e 300 ml mleka zageszczonego
stodzonego

e 100 g czekolady biatej ( r6zowej )

e 300 g mrozonych malin

Sposéb przygotowania:

Czekolade roztapiamy w goracej kapieli. Serek mieszamy doktadnie z mlekiem
stodzonym do uzyskania gtadkiej masy, dodajemy roztopiong ( przestudzong )
czekolade i doktadnie mieszamy. Do gotowego musu dodajemy mrozone maliny i
delikatnie mieszamy.



BARBIE & KEN

Mus z nIEbIESkIEJ e 500 g serka typu philadelphia

czekolady_zjggodami e 300 ml mleka zageszczonego
stodzonego
o 100 g czekolady biatej ( niebieskiej )
e 300 g mrozonych jagéd

Sposdb przygotowania:

Czekolade roztapiamy w goracej kapieli. Serek mieszamy doktadnie z mlekiem
stodzonym do uzyskania gtadkiej masy, dodajemy roztopiong ( przestudzong )
czekolade i doktadnie mieszamy. Do gotowego musu dodajemy mrozone jagody i
delikatnie mieszamy.

Zamiast niebieskiej i rézowej czekolady mozemy dodac¢ biatg czekolade. Mrozone

owoce odpowiednio zabarwig mus ( maliny na rézowo, jagody na niebiesko). Sok z
owocdw to naturalny barwnik potraw.

Nachosy z tortilli Sposdb przygotowania:

Tortille kroimy na mate tréjkaty i smazymy w
gtebokim oleju ( frytownica lub gteboka patelnia) na
brazowy kolor. Usmazone wyktadamy na recznik
papierowy aby odsaczy¢ z nadmiaru ttuszczu.
Przekladamy do miseczek i posypujemy cukrem
pudrem i cynamonem.

tortilla pszenna
cukier puder
cynamon

olej

Musy podajemy w miseczkach i jemy go nabierajac
usmazonymi, trojkatnymi kawatkami tortilli ( a'la
nachos).



WEDNESDAY ADDAMS

Wednesday Addams, to mroczna i ekscentryczna cérka Gomeza i Morticii
Addamsow. Jest niezwykle bystrg i wyjatkowg dziewczynkg z obsesyjnym
zamitowaniem do mrocznej estetyki. Charakterystyczne cechy jej wygladu
to czarne sukienki i czarne warkoczyki.

Jednak to, co naprawde wyréznia Wednesday, to jej poczucie humoru,
specyficznego i nieco mroczne. Cho¢ nie zawsze Smiataby sie gtosno, jej
dowcipy sg zawsze zabawne i czasem troche dziwaczne. Lubi robi¢ psikusy,
zwtaszcza swojemu bratu Pugsleyowi.

Wednesday kocha swojg rodzine ponad wszystko. Jej rodzice oraz brat s3
dla niej najwazniejsi. Wspolnie przezywaja wiele ciekawych przygdd, ktére sg
mieszankg $miechu i tajemnic.

Zanurzmy sie w mroczny, ale smakowity Swiat Wednesday Addams.
Przedstawiamy przepisy na potrawy, ktére sg réownie intrygujgce, jak sama
rodzina Adamséw. Odkryj kulinarng strone tego nieco dziwnego Swiata i
poznaj smaki, ktére wzbudzg ciekawos¢ Twojego podniebienia. Ta bajka
uczy, ze nawet w cieniu mozna znalez¢ niezwykte smaki. Gotuj z
charakterem!



WEDNESDAY ADDAMS

Placuszki

dyniowe

Z sosem zurawinowym

Placuszki dyniowe

Y2 kg migzszu z dyni

2 marchewki

2 jajka

Y2 szklanki jogurtu

Y2 szklanki maki pszennej
Y2 szklanki cukru
szczypta soli

olej rzepakowy

Sposéb przygotowania:

Dynie nalezy umy¢, wydrazy¢ i obrac ( dyni hokkaido nie trzeba obiera¢, skérka
zmigknie podczas obrébki termicznej ), pokroi¢ na wygodne kawatki do Scierania.
Kawatki dyni i marchewki Scieramy na tarce o drobnych oczkach. Do startych
warzyw dodajemy jajka, jogurt, sél, cukier, make pszenna.

Wszystko razem doktadnie mieszamy. W razie potrzeby mozna doda¢ wigcej maki
(ilo$¢ maki nalezy dostosowac do gestosci masy a ona moze by¢ rézna w zaleznosci
od uzytej dyni). Placuszki smazymy na rozgrzanym oleju z obu stron na ztocisty
kolor. Usmazone placuszki wyktadamy na reczniki papierowe aby odsaczy¢ z
nadmiaru ttuszczu. Mozemy podawaé posypane cukrem pudrem, syropem
klonowym lub ulubionym sosem owocowym.



WEDNESDAY ADDAMS

Sos zurawinowy

e % kg mrozonej
zurawiny

e 200 g cukru

e 1 pomarainicza

e 50 ml wody

Zupaz

pleczonej

'®

Z sosem zurawinowym

Sposéb przygotowania:

Zurawine, cukier i wode wktadamy do rondelka i
doprowadzamy do wrzenia. Zmniejszamy ogien i
gotujemy ok 7-10 min. Pomarancze doktadnie
myjemy, parzymy wrzatkiem i Scieramy skérke na
drobnej tarce, wyciskamy réwniez sok z
pomaranczy. Startg skorke i wycisniety sok
dodajemy do gotujacej sie zurawiny. Catos¢
gotujemy jeszcze ok 10 min ( w razie koniecznosci
dtuzej) az sos zgestnieje.




WEDNESDAY ADDAMS

Zupa z pieczonej dyni

Y2 kg upieczonej dyni

3-4 ziemniaki

2 marchewki

1 cebula

2 zabki czosnku

Y2 tyzeczki kurkumy

1 tyzeczka curry

1 tyzeczka Swiezego startego imbiru
¥ tyzeczki gatki muszkatotowej
1 szklanka mleczka kokosowego
sél, pieprz

pestki dyni

bulion warzywny

Sposdb przygotowania:

Dynie myjemy, obieramy ze skorki ( dyni hokkaido nie trzeba obierac ) i usuwamy
nasiona. Oczyszczong dynie kroimy na kawatki ( kostka lub paski ) uktadamy na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia i pieczemy w piekarniku do miekkosci ok
20 - 40 min ( w zaleznosci od wielkosci kawatkéw dyni ).

Ziemniaki, marchewke i cebule obieramy i kroimy w duzg kostke. Do garnka
wlewamy ok. litra bulionu warzywnego lub wody i wrzucamy pokrojone warzywa.
Dodajemy % tyzeczki soli i doprowadzamy do wrzenia.

Czosnek rozgniatamy lub $cieramy na tarce o drobnych oczkach i dodajemy do
gotujacej sie zupy. Swiezy imbir écieramy na tarce o drobnych oczkach i dodajemy do
garnka. Wsypujemy réwniez wszystkie przyprawy i gotujemy na matym ogniu do
miekkosci.

Gdy warzywa beda miekkie dodajemy upieczong dynie i mleczko kokosowe i
gotujemy jeszcze ok. 10 min. Cato$¢ blendujemy do uzyskania gtadkiego kremu i
doprawiamy solg i pieprzem.

Zupe podajemy posypang pestkami dyni ( mozna uprazy¢ pestki dyni ).



WEDNESDAY ADDAMS

Sos zurawinowy

¢ 2 kg mrozonej
zurawiny

e 200 g cukru

e 1 pomarainicza

e 50 ml wody

Muffin

z pajgkami

i kremem pomaranczowym

sposdéb przygotowania:

Zurawine, cukier i wode wktadamy do rondelka i
doprowadzamy do wrzenia. Zmniejszamy ogien i
gotujemy ok 7-10 min. Pomarancze doktadnie
myjemy, parzymy wrzatkiem i Scieramy skérke na
drobnej tarce, wyciskamy réwniez sok z
pomaranczy. Starta skérke i wycisniety sok
dodajemy do gotujacej sie zurawiny. Catosc¢
gotujemy jeszcze ok 10 min ( w razie koniecznosci
dtuzej) az sos zgestnieje.




WEDNESDAY ADDAMS

Muffiny_
czekoladowe

% szklanki maki pszennej

Y2 tyzeczki sody oczyszczonej
% tyzeczki proszku do
pieczenia

120 g masta

25 g mlecznej czekolady

25 g gorzkiej czekolady

Y2 szklanki kakao

2 jajka

% szklanki jasnego brazowego
cukru

Y2 szklanki kwasnej Smietany
18%

Sposdb przygotowania:

Masto  wktadamy do rondelka i
podgrzewamy do momentu roztopienia.
Czekolade drobno siekamy i dodajemy do
roztopionego masta. Mieszamy az
czekolada sie roztopi i zostawiamy do
wystygniecia. Suche sktadniki mieszamy
razem w misce.

Jajka ubijamy mikserem z cukrem na
puszysta mase. Do ubitych jajek dodajemy
mase czekoladowg, suche sktadniki,
Smietane i wszystko razem mieszamy do
poftaczenia  sie  sktadnikéw.  Ciasto
wlewamy do 12 papilotek i pieczemy w
temp. 170°C ok. 20 min ( do suchego

patyczka )

Krem

pomara I"\CZOWY 250 g serka mascarpone
500 ml Smietanki kreméwki 36%
1 pomarainicza

4 tyzki cukru pudru

Sposdb przygotowania:

Pomarancze doktadnie myjemy i parzymy wrzatkiem. Scieramy skérke z pomaraniczy
na drobnej tarce i wyciskamy sok z catej pomaranczy. Wycisniety sok i startg skorke
dodajemy do serka mascarpone i doktadnie mieszamy. Smietane ubijamy z cukrem
pudrem. Gdy bedzie sztywna, stopniowo dodajemy do serka mascarpone i
mieszamy do potaczenia sie sktadnikow.

Zeby ozdobi¢ muffinki z czarnej lub brazowej masy cukrowej robimy mate pajgczki.
Na wystudzone muffinki naktadamy krem pomaranczowy, wyciskajgc go z rekawa
cukierniczego z ozdobng koncowka. Jezeli nie mamy rekawa cukierniczego mozemy
rozsmarowa¢ krem na wierzchu muffinki nozem a roztopiona, wystudzong
czekolada rysujemy na kremie pajeczyne. Na kazda muffinke ktadziemy cukrowego

pajaka.



VAIANA

Vaiana, odwazna i ciekawa dziewczyna z Polinezji, marzy o przygodach poza
swojg wyspa. Kiedy ocean wybiera jg na wyjatkowg misje, by przywréci¢ serce
bogini Te Fiti i uratowac jej lud, Vaiana wyrusza w nieznane. W swojej podrozy
towarzyszy jej bezstronny towarzysz, Maui, pétbég uzbrojony w magiczna
haczykowata rybe.

W trakcie petnej wyzwanh podrézy, Vaiana dowiaduje sie o swoim dziedzictwie,
i mocy oceanu w jej sercu. Mierzy sie z trudnosciami, walczy z morskimi
potworami, a takze z wiasnymi watpliwosciami. Dzieki odwadze i wiernosci
swoim przekonaniom, pokonuje przeciwnosci i dociera na wyspe Te Fiti.

Wyrusz w kulinarne podboje razem z Vaiang! Przeptyrn ocean smakow,
odkrywajac egzotyczne dania inspirowane kulturg Hawajow. Przygotuj sie na
smakowanie tradycji Hawajow w kazdym kesie. Gotuj z sercem i odkryj, jak
smakowita moze by¢ przygoda. Ta bajka uczy, ze prawdziwa magia tkwi w
odwadze i wytrwatosci. TakVaiana nauczy Cig, ze prawdziwa kulinarna magia
rodzi sie z odwagi.



VAIANA

Chlebek
bananowy

e 3-4 bardzo dojrzate
banany

e 75 g masta

e 2 szklanki cukru
brazowego

e 1jajko

o 1tyzeczka sody
oczyszczonej

¢ 1 szklanki maki pszennej

o 2 szklanki maki
kokosowej

Sposéb przygotowania:

Banany rozgniatamy widelcem. Banany mozemy skropi¢ sokiem z cytryny,
gdyz szybko ciemniejg. Masto przektadamy do rondelka i rozpuszczamy.
Jajko ubijamy z cukrem, dodajemy make, sode, roztopione przestudzone
masto i mieszamy do momentu potgczenia sie sktadnikédw. Na korcu
dodajemy rozgniecione banany i mieszamy z ciastem. Gotowe ciasto
przektadamy do kekséwki ( 10cm*20cm) wytozonej papierem do pieczenia
lub wysmarowanej mastem i pieczemy ok. 50 min ( do suchego patyczka ) w
temp 170°C.



VAIANA

( J
¢ 115 ml mleczka
kokosowego UieCZ
¢ 115 ml mleka

e kokosowe

waniliowego

450 g maki pszennej
25 g maki kokosowej Z syropem daktylowym

50 g cukru (12 szt) ‘

40 g masta

8 g Swiezych drozdzy
lub 4 g suchych

e szczypta soli

dodatkowo
syrop daktylowy
brazowy cukier
50 g masta
roztopionego

sposéb przygotowania:

Mleko lekko podgrzewamy i dodajemy Swieze drozdze- zaczyn drozdzowy. Jezeli
uzywamy suchych drozdzy, wsypujemy je do maki i mieszamy. Masto wktadamy do
rondelka i rozpuszczamy. Do miski wsypujemy suche sktadniki i mieszamy razem,
dodajemy zaczyn drozdzowy, mleczko kokosowe, jajko, rozpuszczone przestudzone
masto i wszystko doktadnie mieszamy do potaczenia sie sktadnikéw. Nastepnie
wyrabiamy ciasto reka ( lub robotem z hakiem do wyrabiania ciasta ) az bedzie
jednolite i elastyczne. Przykrywamy Sciereczka i zostawiamy na ok. 1 - 1,5 godziny w
cieptym miejscu az ciasto podwoi swojg objetos¢. Po tym czasie ponownie ( teraz
krétko ) wyrabiamy ciasto i dzielimy na 12 czesci. Formujemy wateczek (0k.20 cm )
lekko sptaszczajgc, a nastepnie zwijamy. Gotowe slimaczki uktadamy na blaszce do
pieczenia, przykrywamy Sciereczkg i pozostawiamy jeszcze na ok. 0,5 godziny do
wyrosnigcia. Po tym czasie smarujemy buteczki roztopionym mastem i posypujemy
brgzowym cukrem. Pieczemy w temp. 200°C ok. 15 min. ( az sie zrumienig ).
Upieczone buteczki polewamy syropem daktylowym.



VAIANA

Szaszlyki
egzotyczne

ryzem curry

2 piersi z kurczaka
krewetki

ananas

2 banany

2 cebule szalotki

Marynata do krewetek Marynata do kurczaka

¥ szklanki oleju

% szklanki miodu

1 tyzka sosu sojowego
2 tyzki octu winnego
Ya tyzeczki soli

2 tyzeczki curry

¥s tyzeczki pieprzu

100 ml mleczka kokosowego
sok z 1 pomaranczy

skoérka z 2 cytryny

Y2 tyzeczki sosu sojowego

Sposéb przygotowania:

Piersi z kurczaka kroimy w duza kostke i wktadamy do marynaty na kilka godzin (
najlepiej na noc ) zostawiajac w lodéwce. Oczyszczone krewetki w catosci wktadamy
do marynaty, réwniez na kilka godzin. Owoce kroimy w grubg kostke. Cebule
obieramy i réwniez kroimy na dos¢ duze kawatki. Kurczaka, krewetki, owoce i cebule
nadziewamy na przemian na szpadki ( patyczki do szasztykéw ). Pieczemy na grillu lub
w piekarniku do miekkosci ( ok. 20 min) w temp 200°C.



VAIANA

Ryz z curry

Ryz gotujemy w wywarze z
o 2 woreczki ryzu dgdatki,e:m 2 JfyZecz‘ek curry do
o 2lyzeczki curry miekkosci ( ok. 15 min).
e 1,51 bulionu warzywnego ( lub wody )

Pudding

chia z mango

¢ 11 mleczka kokosowego

150 g nasion chia

1 puszka pulpy z mango

3 tyzki cukru pudru

1 tyzka cukru waniliowego

2 tyzki wiérkow kokosowych

1 puszka owocéw mango w
syropie lub $wiezy owoc mango

Nasiona chia zala¢ mleczkiem kokosowym, doda¢ cukier puder i cukier waniliowy i
doktadnie wymiesza¢. Catos¢ podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej z nich dodac
widrki kokosowe i wymiesza¢. Obie porcje puddingu wtozy¢ do lodéwki na min. 3
godz. ( najlepiej na noc ) - w miedzyczasie mozna jeszcze raz przemieszac, zeby nie
zrobity sie grudki. Po tym czasie, gdy nasiona napegcznieja wyciggamy obie porcje z
lodéwki i do puddingu bez wiérkéw kokosowych dodajemy % puszki pulpy z
mango i doktadnie mieszamy. Swieze mango lub mango z puszki kroimy w
kosteczke. Na dno pucharkéw uktadamy potowe pokrojonych owocdédw mango,
ktore zalewamy biatym ( kokosowym ) puddingiem. Nastepnie wlewamy
pomaranczowg warstwe puddingu ( z musem mango ) a na nig wlewamy
pozostatg pulpe mago. Na koncu deser ozdabiamy resztg pokrojonych owocow
mango.



ALICJA W KRAINIE CZAROW

"Alicja w Krainie Czaréw" to opowie$¢ o dziewiecioletniej dziewczynce, Alicji,
ktéra przypadkowo przypadkowo wpada do krdliczej nory i odkrywa
tajemniczy Swiat zwany Kraig Czaréw. Tam spotyka rézne niezwykte postaci,
takie jak: Biaty Krolik, Kocur Cheshire, Szalony Kapelusznik, Gryfon i Zétw, a
takze tajemniczg Krélowg Kier.

W trakcie swojej podrézy, Alicja bierze udziat w wielu dziwnych zdarzeniach,
ktére nie zawsze sg logiczne i dla niej zrozumiate. Odwiedza Las Réz, gdzie
kwiaty rozmawiajg i Jezioro Gryféw, gdzie spotyka niezwykte stworzenia, a
nawet wpada w konflikt z Krélowga Kier.

Ostatecznie, Alicja budzi sie z marzen i zdaje sobie sprawe, ze cata ta podréz
byta jak sen. “Alicja w Krainie Czaréw” to fascynujgca opowies¢ o podrozy
przez Swiat peten fantazji i ukrytych znaczen.

Witaj w krainie kulinarnego szalenstwa, gdzie smaki sg réwnie szalone, jak
postaci z tej bajki. Odkryj przepisy, ktére przeniosa cie w fantastyczny Swiat
Alicji, gdzie nic nie jest takie, jak sie wydaje. Przygotuj sie na kulinarng podréz
petng niespodzianek. Odkryj przepisy, ktére wprowadzg Cie w kulinarny raj
peten niezwyktych smakdw i form. Gotowanie w tej bajce to jak ekscentryczna
uczta, gdzie kazde danie kryje w sobie smakowe niespodzianki.



ALICJA W KRAINIE CZAROW

Angielskie
sniadanie

e 1jajko

¢ % puszki fasolki w sosie
pomidorowym

e 2 kietbaski ( paréwka,
frankfurterka, biata )

e 30 g pieczarek

e 2 plasterki pomidora

e 2 plastry boczku lub bekonu
surowego wedzonego

e 2 kromki pieczywa tostowego lub
innego ulubionego

o 3tyzki masta

e sOl, pieprz

sposéb przygotowania:

Jajka smazymy na patelni z odrobing masta do momentu az biatko sie zetnie,
doprawiajac solg i pieprzem. Fasolke podgrzewamy w rondelku. Kietbaski nacinamy
i pieczemy w piekarniku lub podsmazamy na patelni. Pieczarki ptuczemy i kroimy w
grube plasterki a nastepnie podsmazamy na patelni dodajac tyzke masta. Pieczarki
doprawiamy solg i pieprzem. Pomidora réwniez chwilke podsmazamy na patelni.
Plasterki boczku podsmazamy na patelni. Pieczywo tostujemy w tosterze lub na
patelni z odrobing masta.

Do $niadania podajemy czarng herbate, herbate z mlekiem ( bawarka ) lub swiezo
wycisniety sok z pomaranczy.



ALICJA W KRAINIE CZAROW

na mini ziemniaczkach
i puree marchewkowym

Pulpety z krélika

250 g miesa z krélika

250 g miesa z indyka

1 cebula

2 zabki czosnku

1 jajko

Y2 tyzeczki papryki stodkiej

¥ tyzeczki majeranku i tymianku
sél, pieprz

1 kajzerka namoczona w % szklance
mleka

sposdb przygotowania:

Mieso mielimy i tgczymy razem. Cebulke i czosnek drobno kroimy i dodajemy do
migsa. Dodajemy réwniez namoczong kajzerke i doktadnie mieszamy wszystko do
powstania jednolitej masy. Doprawiamy solg, pieprzem, papryka, majerankiem i
tymiankiem. Jezeli lubimy bardziej ostre klopsiki mozemy doda¢ papryke ostra.
Nastepnie formujemy mate klopsiki i gotujemy w osolonej wodzie ok. 5 min. Mozna je
réwniez podsmazy¢ na oleju ( beda chrupigce ).



ALICJA W KRAINIE CZAROW

Mini ziemniaczki

Y2 kg mini ziemniaczkéw ( mogg by¢

réwniez normalnej wielkosci ziemniaki,

wtedy kroimy je na mniejsze kawatki )
2 tyzki oliwy

2 zabki czosnku

1 tyzeczka soli

Y2 tyzeczki pieprzu

Y2 tyzeczki papryki stodkiej mielonej
ulubione ziota ( rozmaryn, tymianek)

Pure marchewkowe

Y2 kg marchewki

Y2 szklanki mleka

1 tyzka masta

s6l, pieprz

Y2 tyzeczki cukru

2 tyzki stodkiej Smietany 30%

Sposdb przygotowania:
Marchewke obieramy, myjemy i kroimy w kostke. Wktadamy do garnka, zalewamy
mlekiem, w razie koniecznosci dolewamy wody ( marchewka musi by¢ przykryta
ptynem ). Gotujemy do miekkosci dodajgc cukier. Ugotowang marchewke
przektadamy do miski. Dodajemy masto i Smietanke i blendujemy na gtadkie puree.
Mozemy doprawic solg i pieprzem.

Sposéb
przygotowania:

Mini ziemniaczki dokfadnie
myjemy. Normalnej wielkosci

ziemniaki kroimy na
mniejsze kawatki np.
¢wiartki. Czosnek

rozgniatamy i mieszamy z
oliwg. Ziemniaczki uktadamy
na blaszce do pieczenia i

smarujemy oliwg z
czosnkiem, posypujemy solg,
pieprzem, rozmarynem,

tymiankiem, stodka papryka
lub innymi ziotami ktére
lubimy. Nastepnie wktadamy
ziemniaki do  piekarnika
nagrzanego do 200°C i
pieczemy do miekkosci..



ALICJA W KRAINIE CZAROW

Ciasteczka
karciane

z lukrem

250 g maki

100 g masta

1 tyzka jogurtu

% szklanki cukru pudru

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

dodatkowo

ok. 200 g cukru pudru

woda

czerwona i czarna masa cukrowa

Make przesiewamy do miski. Dodajemy proszek do pieczenia, zimne masto, jogurt i
cukier puder. Nozem siekamy masto w misce a nastgpnie wgniatamy je w make i
cukier aby powstata jednolita masa. Wyrobione ciasto owijamy folig wktadamy do
lodéwki na min. po6t godziny aby ciasto sie schtodzito. Po tym czasie ciasto
rozwatkowujemy na grubos¢ ok. pét centymetra. Z ciasta wykrawamy prostokaty (
format karty ) o wymiarach ok. 6%*4 cm. Wykrojone kawatki ciasta uktadamy na
blaszce do pieczenia wysmarowanej mastem lub wytozonej papierem do pieczenia.
Pieczemy w temp 180° C ok. 12-15 min ( do momentu lekkiego zbrgzowienia ). Aby
ciasteczka wyszly chrupigce ciasto musi by¢ dobrze schtodzone, szybko
rozwatkowane i upieczone. Upieczone ciasteczka pozostawiamy do wystygnigcia.
Cukier puder wsypujemy do miseczki i powoli dolewamy gorgcg wode jednoczesnie
mieszajgc. Powinien powstac gesty, biaty lukier, ktéry bedziemy mogli rozsmarowac
pedzelkiem po wierzchu ciasteczek.

Z masy cukrowej wykrawamy symbole ktére sg na kartach do gry ( pik, kier itp ) i
przyklejamy w rogach ciasteczek.



KRAINA LODU

Kraina Lodu opowiada o przygodach Elsy, krélowej z magicznymi mocami, i
Anny, petnej zycia ksiezniczki. Elsa przypadkowo rani mocg lodu swojg
siostre, co zmusza jg do ukrycia swoich zdolnosci. Po Smierci rodzicéw, Elsa
zostaje krélowg, ale podczas koronacji wypuszcza niechcgcy swoje moce,
pograzajac krolestwo w zimie.

Anna, aby odnalez¢ sie w tej sytuacji, rusza w podréz, by przekonac Else do
powrotu do domu. W trakcie swojej wyprawy spotyka réznorodne postaci, w
tym mrocznego ksiecia Hansa. Ostatecznie, dzieki determinacji i mitosci,
Anna ratuje Else przed zamrozeniem, gdy ta wpada w putapke Hansa.

Film niesie przestanie o sile mitosci rodzinnej, samoakceptacji i odwadze. Elsa
uczy sie kontrolowa¢ swoje moce, a siostry odkrywajg, ze prawdziwg mocg
jest mitos¢. "Kraina Lodu" to historia, w ktorej zima symbolizuje nie tylko
zimng magie, ale takze ciepto rodzinnych wiezi, ktére pokonujg kazda
przeszkode.

Przenie$ sie do lodowego krdlestwa z przepisami, ktore rozgrzejg serce jak
ciepty uscisk Elsy, a kazdy przepis jest jak magiczna czarodziejska moc. Smaki
zamrozonego krolestwa przeniosg cie na sniezne szczyty. Zamrozone smaki i
przygoda w jednym - gotuj z nami i poczuj magie Krainy Lodu. Rozkoszuj sie
smakami zimowej magii.



KRAINA LODU

Nalesniki

z migdatowym kremem

Nalesniki

100 g maki

2 jajka

300 ml mleka

1 tyzka cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego

sposdéb przygotowania:

Jajka wbijamy do miski, wlewamy mleko, wsypujemy cukier i mieszamy wszystko
doktadnie rézga. Dosypujemy make i mieszamy az powstanie jednolita, gladka masa
nalesnikowa. Ciasto nalesnikowe smazymy na rozgrzanej patelni z odrobing oleju,
wlewajgc ok. 6 tyzek ciasta lub % chochelki ( tak aby powstaty duze nalesniki na catej
patelni).

Krem migdatowy Sposéb przygotowania:

Smietanke ubijamy z cukrem pudrem

e 200 ml stodkiej Smietanki 30% do sztywnosci i stopniowo dodajemy

lub 36 % do serka mascarpone, delikatnie

o E SRS R TR0 mieszajac. Na koniec wsypujemy

* Ziy?k! culfru pudru X B mielone migdaty i delikatnie mieszamy.

* 3lyzkizmielonych migdatow Usmazone nalesniki smarujemy
kremem i sktadamy w tréjkaty.



KRAINA LODU

Kremz
biatych
warzyw

i serowa grzanka

Zupa

Sposé6b przygotowania:
o 2 kalafiora
o e L 2 ) Cebule i pora kroimy w drobng kostke. Ziemniaki,
e 1cebula S . . .

seler, i pietruszke obieramy i kroimy w kostke. W
e 1zabek czosnku . . .
e 5-6 ziemniakéw garnku roztapiamy masto i wrzucamy cebule i
e % selera pora i podsmazamy do momentu zeszklenia. Pod
o 2 pietruszki koniec smazenia doktadamy pokrojony czosnek.
e 250 ml mleka lub Zeszklone  warzywa  zalewamy  wywarem

stodkiej Smietanki
750 ml wywaru
warzywnego lub
wody

2 tyzki masta

warzywnym lub wodg i doprowadzamy do
wrzenia. Doktadamy pokrojone ziemniaki, seler i
pietruszke i gotujemy. Wsypujemy ok. 1 tyzeczki
soli i % tyzeczki gatki muszkatotowej. Po ok. 15
minutavh od momentu zagotowania dodajemy

e sOl, pieprz kalafiora podzielonego na mate rézyczki i
» gatka dolewamy mleko lub $mietanke. Cato$¢ gotujemy
muszkatotowa

do miekkosci warzyw. Zupe blendujemy na gtadki
krem. Ewentualnie doprawiamy solg i pieprzem.



KRAINA LODU

Serowa grzanka Sposéb przygotowania:
Pieczywo kroimy na kromki i delikatnie
o pieczywo, np. bagietka smarujemy mastem. Ktadziemy plasterek
e mozzarella mozzarelli i  posypujemy  ziotami,
¢ odrobina masta ewentualnie doprawiamy solg i pieprzem.
e oregano ( lub inne ulubione Uktadamy na blaszce do pieczenia i
ziota, moze byc gotowa wstawiamy do piekarnika. Pieczemy ok. 5

mieszanka zifSI min ( do lekkiego roztopienia sie sera ) w
pl'-ow.ansalsklch) temp. 200°C.
e s0l, pieprz

Tort
lodowy

z beza i pingwinami
z masy cukrowej

Blaty bezowe

6 biatek

300 g drobnego cukru

1 tyzeczka skrobi ziemniaczanej
1 tyzeczka soku z cytryny




KRAINA LODU

Sposdb przygotowania:

Biatka ubijamy i stopniowo ( matymi porcjami ) dodajemy cukier, caly czas ubijajac
biatka na gesta piane. Pod koniec ubijania dodajemy sok z cytryny. Piana powinna
by¢ gesta i btyszczaca. Ubitg piane z biatek delikatnie mieszamy ze skrobig
ziemniaczang. Na papierze do pieczenia rysujemy okrag ( taki jaki ma by¢ blat
bezowy- ok. 25 cm Srednicy ).

Papier uktadamy na blaszce. Potrzebne nam bedg dwa blaty bezowe ( dwie blachy ).
Ubitg piane dzielimy na dwie czesci i wyktadamy na papier robigc dwa blaty.
Pieczemy w piekarniku ( z termoobiegiem ) nagrzanym do 140°C przez ok. godzine
lub w 120°C przez 1h i 10 min. Blaty studzimy w stygngcym, zamknietym piekarniku.
Blaty powinny by¢ chrupigce z zewnatrz i miekkie, piankowe w Srodku.

Bita Smietana

e 125 g serka mascarpone
e 300 ml Smietany kreméwki 36%
o 2tyzki cukru pudru

Sposdb przygotowania:

Schtodzong $mietane ubijamy stopniowo dodajac cukier puder. Ubitg na sztywno
Smietane dodajemy do serka mascarpone i mieszamy do momentu potaczenia sie
sktadnikéw.

Dodatkowo potrzebujemy ulubione lody, np. waniliowe lub Smietankowe.
Na wystudzone blaty bezowe wyktadamy ulubione lody, na warstwe lodéw, potowe
bitej Smietany. Przykrywamy drugim blatem bezowym i réwniez ktadziemy warstwe

lodow i bitej Smietany. Schtadzamy przed podaniem.

Z biatej i czarnej masy cukrowej robimy pingwinki i ozdabiamy nimi tort.
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