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Przepisy:

Irlandzki colcannon

Składniki:

 

1 kg ziemniaków (najlepiej odmiany Desiree)

2 łyżeczki soli

pieprz

5 dag masła

4 łyżki stołowe pełnotłustego mleka

garść zielonej

poszatkowanej kapusty

kilka posiekanych dymek 

          Przygotowanie:


Ziemniaki jak najcieniej obieramy, kroimy na jednakowej, średniej wielkości kawałki, zalewamy wrzątkiem, by ledwo były przykryte wodą, solimy, doprowadzamy do wrzenia, zmniejszamy ogień, przykrywamy i gotujemy powoli przez 20-25 minut, aż będą miękkie. Ugotowane ziemniaki odlewamy i wrzucamy z powrotem do gorącego garnka. Dodajemy szczyptę pieprzu, masło, oraz mleko. 
Lekko rozgniatamy ziemniaki widelcem, a następnie miksujemy elektrycznym mikserem na gładką, aksamitną i puszystą masę. Kapustę oraz dymkę dusimy chwilę na maśle, dodajemy do puree i mieszamy. Możemy dodać parę dodatkowych łyżek roztopionego masła.
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Ciasteczka lemon curd

Skladniki :

· Ciasto:

· 15 dag zimnego masła
· 2 filiżanki mąki
· 3 łyżki cukru
· 1 łyżeczka soli

· 1/4 filiżanki wody
Lemon curd:

· 3/4 filiżanki cukru
· 3 jajka
· 3/4 filiżanki gęstej śmietany tortowej

· 1/2 filiżanki soku z cytryny (świeżo wyciśniętego)

Przygotowanie:

Delikatną cytrynową masą można nadziewać kruche ciasteczka. Anglicy lubią smarować nią tosty i scones - ciastka maślane serwowane do popołudniowej herbatki
Formę na mufinki nasmaruj masłem i oprósz mąką. Zrób ciasto: wymieszaj mąkę z cukrem i solą. Dodaj zimne masło, posiekaj. Gdy powstanie kaszka, powoli dolewaj zimną wodę. Szybko zagnieć, ulep kulę, włóż na 30 minut do lodówki. Następnie rozwałkuj ciasto do grubości 2 mm, wytnij kółka i wyłóż nimi dołki formy na mufinki. Ciasto ponakłuwaj widelcem, formę włóż na kolejne 10 minut do lodówki. Rozgrzej piekarnik do 200°C. Wstaw formę, piecz, aż ciasto zacznie robić się złote (około 10 minut). Wyjmij z piekarnika, obniż temperaturę do 160°C. Wszystkie składniki kremu przełóż do wysokiego naczynia, zmiksuj. Powstałą masą napełnij podpieczone 'muszelki' z kruchego ciasta, ponownie wstaw do piekarnika. Piecz tylko tak długo, aż zetnie się wierzch kremu. Trwa to około 17 minut, ale wszystko zależy od piekarnika. Wyjmij formę z ciastkami, pozostaw, aby ostygły. Podawaj lekko ciepłe ze świeżymi owocami i porcją bitej śmietany. 
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Ciasto Brownie 

Skladniki :

1 tabliczka gorzkiej czekolady (10 dag)
2 tabliczki mlecznej czekolady (razem 20 dag)
1/2 szklanki mąki
10 dag masła
1 szklanka cukru
4 jajka

2 łyżki ekstraktu waniliowego 


Przygotwanie :

· Jajka wbij do miseczki, dodaj ekstrakt waniliowy i cukier, dokładnie wymieszaj. 

· Połamane oba rodzaje czekolady włóż do rondla. Dodaj masło. Rozpuść na małym ogniu. Dodaj masę jajeczną i mąkę. Wymieszaj energicznie, by nie było grudek mąki. 

· Przełóż do formy wyłożonej pergaminem (25 cm na 25 cm) i wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 stopni. Piecz 25 minut, jeśli chcesz, by środek był mocno wilgotny lub 35 minut, jeśli lubisz ciasto bardziej suche. 

· Podawaj na ciepło lub zimno z bitą śmietaną 

· Zimne ciasto dodatkowo można polac gorącą czekolada i posypac migdałami bądź orzechami.

[image: image7.png]



                          Creme Brulee 

Skladniki :

 na 4 małe porcje:
3 żółtka 
1 laska wanilii albo 2 łyżeczki esencji z wanilii 
250 ml śmietanki kremówki najlepiej 36 % (u mnie 30 % UHT)
3 łyżki białego cukru do śmietanki + 4 łyżki cukru do skarmelizowania 

Przygotwanie :

· Śmietankę podgrzewamy z cukrem oraz z miąższem z laski wanilii, albo z dodatkiem esencji z wanilii, ale nie do momentu całkowitego wrzenia! Nie możemy doprowadzić do zagotowania. 

·  Żółtka leciutko ubijamy trzepaczką tak, aby lekko się napuszyły. Następnie stopniowo wlewamy do żółtek podgrzaną śmietankę z cukrem i mieszamy już łyżką, by zbytnio nie napowietrzyć masy oraz by jajka się nie ścięły. 

·  Do 4 małych kokilek wlewamy przez sitko krem i pieczemy w piekarniku nagrzanym 100°C max 120 stopni przez około 45-50 minut. Masa powinna się w tym czasie ściąć. Gdy za bardzo nam się zrobi z wierzchu piana, wystarczy ją zeskrobać. Następnie po wystygnięciu wstawiamy krem do lodówki na 3-4 godziny. 

· Kiedy krem się już schłodzi i stężeje posypujemy każdą porcję 1 łyżką cukru białego i karmelizujemy cukier przy pomocy palnika (można również użyć piekarnika nagrzanego do najwyższej temperatury, z włączoną opcją grillowania). Deser podajemy od razu po karmelizowaniu cukru. Robi wrażenie prawda? :) 
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     Bananowo rodzynkowe scones

Skladniki :

· 245 g mąki pełnoziarnistej 

· 1/2 łyżeczki soli 

· 1 łyżeczka proszku do pieczenia 

· 1/2 szklanki rodzynek 

· 1 jajko lekko roztrzepane 

· 1 łyżka oliwy z oliwek 

· 2 duże dojrzałe banany rozgniecione 

Przygotwanie :

Rozgrzewamy piekarnik do 200°C. Blachę wykładamy papierem do pieczenia.

W misce mieszamy mąkę, sól i proszek do pieczenia. Dosypujemy rodzynki.

W drugiej misce mieszamy roztrzepane jajko, oliwę z oliwek i rozgniecione banany.  Mokre składniki dodajemy do suchy, mieszamy aż się dobrze połączą. Ciasto będzie bardzo mokre.

Najlepiej nakładać je na blachę przy użyciu łyżki. 

Pieczemy 15-20 min aż się ładnie zrumienią.
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                     Dublin Coddle

Skladniki :

· 90 dag kiełbasek bangers, 

· mąka, 

· olej, 

· 2 duże cebule posiekane, 

· 2 ząbki czosnku, 

· 45 dag chudego boczku w plasterkach albo wędzonej wieprzowiny lub szynki, 

· 4 duże obrane i pokrajane w plasterki ziemniaki, 

· 2 obrane i pokrajane w plasterki marchwi, 

· pęczek świeżych ziół, 

· cydr, 

· posiekana natka pietruszki. 

Przygotwanie :

Kiełbaski panierować w mące. Na oleju smażyć cebulę z czosnkiem. Przełożyć do dużego garnka wraz z ziemniakami, marchewką i ziołami. Zalać cydrem. Dusić na małym ogniu przez godzinę. Podawać posypane natką pietruszki. 
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     Irish stew

Skladniki :

· 1 kg baraniny bez kości

· 40 dag cebuli

· 1,5 kg ziemniaków

·  2 marchewki 

· sól

· pieprz

·  szczypta tymianku

Przygotwanie :

Na patelnię położyć baraninę z tymiankiem, dodać zimną wodę, tak aby przykryła składniki. Gotować na małym ogniu przez godzinę. Dodać obraną wcześniej cebulę, ziemniaki i marchewkę. Doprawić solą i pieprzem. W dalszym ciągu gotować (aż warzywa zmiękną). Przyprawiać w miarę potrzeby. Można podawać samo lub z ugotowaną zieloną kapustą lub brukselką. 
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                                                        Champ

Skladniki :

· 75 g masła

·  125 ml mleka

·  2 pory (można zastąpić cebulką szalotką)

·  6-8 ziemniaków

· sól

· pieprz

Przygotwanie :

Wkładamy 25 g masła na patelnię, dodajemy mleko i stawimy na średnim ogniu. Mieszamy, aż masło stopi się i wrzucamy posiekany por. Zmniejszamy ogień i dusimy przez 10-15 min., aż poru będą miękkie, od czasu do czasu mieszamy. Ziemniaki pokrojone w kawałki wrzucamy do dużego garnka z osoloną zimną wodą i doprowadzamy do wrzenia. Przykrywamy i gotujemy na wolnym ogniu przez 20 min., aż ziemniaki będą miękkie. Dokładnie odcedzamy. Do ziemniaków dodajemy por wraz z wywarem. Całość ucieramy, aż wszystkie składniki wymieszają się na kremową masę. Doprawiamy solą i pieprzem. Nakładamy masą ziemniaczaną na ogrzany półmisek, podczas nakładania ziemniaków na talerz, zamaczamy każdą porcję w stopionym, maśle następnie robimy w środku masy wgłębienie, do którego wkładamy resztę masła. 
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                                                Carbonara

Skladniki :

· 0,15 l śmietany

· 0,15 l mleka

· 1 jajko

· 2 łyżki (lub więcej) parmezanu

· 1 łyżka mąki kukurydzianej (lub zwykła, rozpuszczona 1 łyżeczką zimnej wody) do zagęszczenia

·  czarne oliwki

· wędzona lub miodowa smażona szynka

· grzyby

· pietruszka

·  czarny pieprz, gałki muszkatowe. 

Przygotwanie :

Usmażyć szynkę i grzyby. Ubić razem jajko, mleko, ser, pieprz, gałki muszkatowe i pietruszkę. Ugotuj całą mieszankę i dodaj rozpuszczoną mąkę aż sos zgęstnieje. Polać tym sosem szynkę i grzyby. Dodać pokrojone oliwki. 
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