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Cynamonowa pizza deserowa
Sktadniki

Pasta cynamonowa:

112 g miekkiego masta
85 g brazowego cukru
70 g ptatkéw owsianych
3 tyzeczki cynamonu

Na polewe z serem $mietankowym:

105 g cukru pudru

57 g sera $mietankowego, w temperaturze pokojowe;j
4 tyzki niesolonego masta

s tyzeczki ekstraktu waniliowego

Przygotowanie

W misce zmieszaj masto, brazowy cukier, ptatki
owsiane i cynamon. Rozprowadz cienkg warstwe na
spodzie pizzy. W razie potrzeby posyp dodatkowo
brazowym cukrem. Zsun pizze na kamien i piecz przez
1 minute lub do czasu przyrumienienia zewnetrznej
czesci pizzy, obracajac jg 0 180 ° w potowie czasu
pieczenia. Aby przygotowac polewe, ubij masto z
serkiem $mietankowym. Dodaj cukier puder i wanilig,
nastepnie skrop pizze. Jedli polewa jest zbyt gesta,
podgrzej jg nieco w kuchence mikrofalowe;j.



Czekoladowa pizza deserowa

Sktadniki

230 g sera $mietankowego

60 g widrkéw czekoladowych

4 tyzki cukru

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Kruszonka:

75 g cukru granulowanego

47 g maki uniwersalnej

2 tyzki roztopionego masta

2 tyzki brazowego cukru

Y4 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Przygotowanie

Réwnomiernie rozsyp ¥z filizanki drobnych widrkéw czekoladowych na ciescie do pizzy. Podgrzej
serek $mietankowy do momentu, az zacznie sie roztapiaé, a nastepnie dodaj 4 tyzki cukru i
wanilie. Dobrze wymieszaj. Rozlej kremowa mieszanke na ciasto i widrki czekoladowe, a nastepnie
réwnomiernie rozprowadz grzbietem tyzki. Na gorze roztéz reszte widrkéw czekoladowych. Aby
przygotowad kruszonke, w misce wymieszaj make, cukier i bragzowy cukier. Roztop masto i ekstrakt
waniliowy i wlej do mieszanki maki, uzywajac widelca, aby potaczy¢ wszystkie sktadniki. W trakcie
mieszania powinny pojawi¢ sie drobne grudki. Posyp pizze kruszonka, zsun na kamien do pizzy

i piecz przez 1 minute lub do przyrumienienia zewnetrznej czesci pizzy, obracajacjg o 180 ° w
potowie czasu pieczenia. Po upieczeniu wyjmij pizze z pieca do pizzy
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Stek z czarnym pieprzem i szparagami

Sktadniki

2 x 200 g poledwicy (o grubosci 2 cm)
1 peczek szparagdw (oczyszczonych)
2 tyzki oleju rzepakowego

Séli pieprz czarny do smaku

Przygotowanie

Umiesc¢ zeliwng patelnie w piecu do pizzy i rozgrzewa;j
przez 4-6 minut.

Podczas podgrzewania modutu gtéwnego posmaru;j
kazdy stek s tyzki oleju rzepakowego, a nastepnie
przypraw solg i pieprzem czarnym do smaku. Wrzu¢
fodygi szparagdw do reszty oleju rzepakowego, a
nastepnie przypraw sola i pieprzem.

Gdy piec bedzie gotowy, umies¢ steki na patelni i wtoz
je do pieca.

Co 2 minuty przewracaj steki i obracaj je, aby upiekly
sie rownomiernie. Wykonaj te czynnosc trzy razy
(tacznie 6 minut) i wyjmij z piekarnika, aby uzyskac
$rednio wypieczone steki. Sprawdz, czy steki sa
upieczone w zadany sposdb.

W miedzyczasie umiesc pedy szparagéw w zeliwnej
patelni i wtéz do pieca. Piecz przez 4 minuty lub do
czasu, az szparagi beda dobrze upieczone. Podawaj
natychmiast ze stekami i wybranym sosem.



Filety z fososia z soja i miodem

Sktadniki

2 $wieze filety z fososia

1 limonka (starta skérka i wycisniety sok)
2 tyzki masta

2 tyzki miodu

2 tyzki oleju rzepakowego

1 tyzka $wiezej pietruszki (siekanej)

2 tyzeczki sosu sojowego

1 tyzeczka imbiru (mielonego)

1 tyzeczka czosnku (mielonego)

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka mielonego czarnego pieprzu

Przygotowanie

Podczas nagrzewania pieca wymieszaj w misce
wszystkie sktadniki oprécz filetéw z tososia i
masta, aby przygotowadé marynate. Wtéz filety
z tososia do miski i obficie pokryj je marynata.
Gdy piec bedzie gotowy, umiesc filety z
tososia w zeliwnej patelni i wtéz do pieca.
Piecz tososia przez 5 minut, przewracajgc w
potowie czasu pieczenia. Przed podaniem
sprawdz, czy tosos jest upieczony.

Podczas pieczenia fososia wlej reszte marynaty
do matego rondla i gotuj przez okoto 2 minuty,
a nastepnie zdejmij z ognia i wymieszaj z
mastem, aby przygotowac sos. Podawaj
natychmiast z sosem i wybranymi dodatkami.

Kotlety wieprzowe z cytryna
i tymiankiem

Sktadniki

2 duze kotlety wieprzowe

6 zgbkdéw czosnku, obranych i zmielonych
% cytryny, obrana skérka i wycisniety sok
1 tyzka swiezych lisci tymianku, mielonych
1 tyzka oliwy z oliwek

Y2 tyzki masta

Y2 tyzeczki soli

Y4 tyzeczki czarnego pieprzu

Przygotowanie

Podczas nagrzewania pieca wymieszaj w

duzej misce czosnek, tymianek, oliwe z oliwek,
czarny pieprz, sél, sok z cytryny i skérke z
cytryny. Obficie pokryj kotlety wieprzowe
marynatg i odstaw na 20 minut.

Gdy piec bedzie gotowy, umiesé kotlety
wieprzowe w zeliwnej patelni i wtéz do pieca.
Po 4 minutach ostroznie odwrdé kotlety
wieprzowe i piecz przez kolejne 2 minuty.
Wyjmij kotlety wieprzowe i posmaruj je reszta
marynaty, nastepnie piecz przez kolejne

2 minuty. Przed podaniem sprawdz, czy kotlety
wieprzowe sg upieczone. Podawaj natychmiast
z wybranymi dodatkami.
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Satatka z grillowanego kurczaka i
brzoskwini z sosem miodowym z
musztarda Dijon

Sktadniki

75 g pieczonych migdatéw

50 g swiezej rukoli

4 piersi z kurczaka

3 brzoskwinie, bez pestek i pokrojone w kliny

2 czerwonej cebuli, obranej i drobno posiekanej
Garstka $wiezej bazylii, mielonej

Garstka $wiezej miety, mielonej

Séli pieprz do smaku

Sos:

60 ml oliwy z oliwek

2 tyzeczki octu balsamicznego
1 tyzeczka soku z cytryny

1 tyzeczka musztardy Dijon

2 tyzeczki miodu

Szczypta soli

Przygotowanie

Umies¢ piersi z kurczaka na zeliwnej patelni i wtéz do
rozgrzanego pieca.

Po 4 minutach przewrdé piersi z kurczaka i piecz przez
kolejne 4 minuty. Sprawdz, czy kurczak jest upieczony
i dodaj plasterki brzoskwin na patelnie, a nastepnie
gotuj przez kolejne 2 minuty.

Przygotuj satatke i podawaj tuz po skropieniu sosem
miodowym z musztarda Dijon.



Uwagi:
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