Deser hipoteczny

250 g serka mascarpania

zoltka

tyzki cukru

100 ml Amaretto

150 ml kawy express

3 lyzki kakao gorzkiego

1 opakowanie biszkoptow

6 kieliszkéw do czerwonego wina

Wykonanie:

3 zottka utrze¢ z 3 lyzkami cukru na gltadka masg. Kaweg polaczyc z amaretto i tyzka cukru.

Na dnie kieliszkéw utozy¢ warstwe biszkoptow, nasaczy¢ ponczem, na to wycisnaé wartstwe
kremu. ( nastepnie ukladamy w tej samej kolejnosci druga warstwe deseru). Z wierzchu posypac
gorzkim kakao. Serwowac dobrze schlodzone.



Dukaty po mediolansku

Sktadniki na 4 porcje:

0,6 kg Poledwicy wotowej

100 g PANCETTA lub boczek

50 dag pomidorow

duza cebula

2-3 zgbki czosnku

tyzeczka suszonego tymianku

liSC laurowy

suszony rozmaryn

szklanka Bulionu warzywnego

pét szklanki biatego wytrawnego wina
sol, pieprz

2-3 tyzki masta

pasta gremolata:

puszka koreczkdéw helskich lub 1,5 tyzki pasty z sardeli



2 todygi selera naciowego

mata cebula

sok i skorka otarta z cytryny

sok z 2 pomaranczy

tyzeczka skorki otartej z pomaranczy

2-3 tyzki drobno posiekanej natki pietruszki
2 tyzki masta

Umyte i osuszone mieso potnij na dos¢ grube plastry obwin boczkiem, posyp solg i
pieprzem, obsmaz na stopionym masle i przetéz do rondla.

Na patelni zeszklij drobno pokrojong cebule, dodaj - mieszajac - posiekany czosnek oraz
obrane ze skorki i pokrojone na ¢wiartki pomidory. Po chwili smazenia przetéz
zawartos¢ patelni do miesa w rondlu, dodaj li$¢ laurowy, tymianek i rozmaryn i zalej
bulionem. Gdy zacznie wrze¢, wlej wino, szczelnie przykryj i dus na matym ogniu, od
czasu do czasu przewracajgc kotlety, aby sie rowno udusity (mozesz je co jakis czas
skrapiacC resztg wina).

Teraz przygotuj paste: w rondelku stop masto, dodaj startg na tarce cebule i obrany,
drobno pokrojony seler naciowy i chwile podsmaz, mieszajgc. Dodaj paste z sardeli lub
drobno posiekane filety helskie, skorke z cytryny i pomaranczy, wlej sok z pomaranczy i
cytryny, wymieszaj, podgrzej, dodaj natke i ponownie wymieszaj. Kilka minut przed
koncem duszenia rozsmaruj paste po plastrach kotletow.



Mule w gotowce

1 kg muli

4 todygi selera naciowego

100 ml biatego, potwytrawnego wina

1 cebula

2 tyzki masta, sdl, pieprz, cukier

natka pietruszki 2 tyzki stolowe §mietany 30
2 zabki czosnku

Wykonanie

Pokroi¢ cebule i zeszkli¢. Doda¢ selera, przyprawi¢ odrobina soli, pieprzu i cukru. Wcisnac 2
zabki czosnku. Doda¢ posiekana natke pietruszki, wrzuci¢ mule. Odczeka¢ kilka minut, a
nastgpnie wla¢ wino i gotowac¢ pod przykryciem 5 minut. Wyja¢ mule na pétmisek za pomoca
tyzki cedzakowej. Pozostaty ptyn lekko odparowaé, dodac¢ 2 tyzki stotowe $mietany 30,
zagotowac 1 pota¢ mule.
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Owocowa lokata wysoko procentowa

Owoce sezonowe (4-6 rodzajow)
lyzka octu balsamicznego

3 tyzki cukru

laska wanilii

250 g sera mascarpane
wykonanie

Owoce wyfiletowac nastgpnie podsmazy¢ owoce na patelni z 2 lyzkami cukru i octu
balsamicznego. (migdzyczasie przygotowac krem: Do sera mascarpone dodac¢ ziarna z laski
wanilii, 1 tyzke cukru. Utrze¢ na gladka masg.)

Owoce wtozy¢ do pucharka na wierzch tyzka kremu, przystroi¢ listkiem melisy.



