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okieruj woda

Swigta Wielkanocne tacza domownikéw i przyjaciot — ale réwniez wspStpracownikéw. Szczegdlnie tych, ktérzy na co
dzien rozmawiaja o zlewach, bateriach i funkcjonalnych dodatkach kuchennych. Tak wtasnie jest w t6dzkiej firmie
Deante, ktéra holduje zasadzie, ze swigta najlepiej spgdza si¢ z brzuchem pelnym takoci, przyrzadzonych zgodnie z
podpowiedzia kolezanki z pracy.

Jak kreatywnie wykorzystac open space w firmie, ktdra zyje kuchnia? Oczywiscie wymieniajac si¢ przepisami!
Kuchnia, ktéra stanowi serce rodzinnego domu (i centralne miejsce najlepszych imprez), to pomieszczenie o ktérym w
firmie Deante duzo si¢ rozmawia. To tu krzyzuja si¢ drogi domownikéw i to w niej powstaja najwspanialsze
przysmaki kulinarne. Nie powinna zastugiwac na uznanie wytacznie za strong wizualna, ale réwniez za
funkcjonalnos¢, przestrzenno$¢ i walory ekonomiczne. Jej uktad, praktycznos¢ i aranzacja moze wptywaé na
samopoczucie domownikéw oraz umacnia¢ wigzi podczas wspdlnego gotowania. Jednakze kuchnia powinna przede
wszystkim inspirowac do tworzenia nowych, niepowtarzalnych potraw, ktére zaskocza gosci, zaspokajajac nawet
najbardziej wybredne podniebienia. Z mysla o tych, ktérzy kochaja gotowaé, eksperci firmy Deante przygotowali kilka
swoich ulubionych kulinarnych propozycji, zyczac wszystkim inspirujacych $wiat!

KURKA W JAJKU - czyli jajka nadziewane farszem grzybowo-cebulowym
Do przygotowania dania potrzebne beda: jajka, kurki, cebula oraz przyprawy do smaku.

Sposéb przyrzadzenia nie nalezy do skomplikowanych. Jajka gotujemy na twardo, po ostygnigciu przekrawamy na

pot i wyciagamy zéttka. W ich miejsce naktadamy farsz — podsmazone kurki z duza iloscia stodkiej cebulki. Wazne, by
cebula tylko si¢ zeszklita i byta stodka. Jesli jesienia przygotowaliSmy sobie porcje kurek, wystarczy je tylko
odmrozié i podsmazy¢, zeby byty ciepte. Posypujemy solg i pieprzem do smaku, zas cato$¢ dekorujemy pietruszka.

WIOSENNY KRECIOL - czyli roladki wotowe pachnace jatowcem

Do ich przyrzadzenia potrzebujemy: 4 ptaty migsa wotowego na roladki, 1 marchewke, duzg cebulg, Sliwki suszone
bez pestek, cienkie petko kietbasy jalowcowej oraz musztarde lub krem gorczycowy.

Plastry migsa nalezy dobrze rozbi¢ na cienkie ptaty. Posoli¢ i obsypa¢ pieprzem z obu stron. Z jednej strony
posmarowaé mi¢so jedng tyzeczka musztardy badz kremu gorczycowego z miodem. Cebulg obrad, przekroi¢ na
polowe nastgpnie odkroié 4 plasterki. Marchewke obrac i ugotowac¢ na pét migkko, ostudzié. Kielbasg obrac z jelita,
odkroi¢ z calosci ok 10 cm i przekroi¢ wzdluz na 4 czesci. Na przygotowany plaster migsa utozy¢: plasterek cebuli, 2-3
suszone Sliwki, 1/4 kietbaski, 1/4 marchewki. Zawina¢ migso tworzac roladke. Przebi¢ wykataczkami lub obwinaé
nicia.

Na silnie rozgrzany ttuszcz (smalec lub olej) ktas¢ roladki tak aby koniec zawinigtego brzegu migsa najpierw zostat
obsmazony. Roladki smazy¢ w ten sposéb aby z wszystkich stron byty przyrumienione (ok 1/2 h). Po pét godzinie
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podla¢ woda wktadajac do garnka takze 2 duze liscie laurowe oraz 4 ziarna jatowca (lekko rozgniecione). Dusi¢ do
migkkosci ok 40 minut, podlewajac w razie potrzeby woda. Pod koniec duszenia (ok 10min) doda¢ pokrojona na piéra
cebulg. Roladki podawaé gorace z ziemniakami i suréwka.

SALATKA Z LEKKIM SERCEM - czyli 1zejsza, zdrowsza wersja znanej wszystkim satatki ziemniaczanej z selerem

Do przygotowania 4 porcji przygotuj: 1 pora, stoik selera, puszke groszku, puszke kukurydzy, duzy jogurt naturalny i
10 $rednich ziemniakéw, stoik cebulek marynowanych, czosnku marynowanego, szczypiorek, przyprawy i tyzeczke
majonezu.

Sposéb przyrzadzenia nie rézni si¢ mocno od tradycyjnego, otéz ziemniaki nalezy umy¢ i ugotowa¢ w mundurkach —
wystudzié, a nastgpnie pokroi¢ w kostke lub pétplasterki. Por pokroi¢ w krazki, posoli¢, po 10 minutach wycisnac¢
nadmiar soku. Czosnek pokroi¢ w cienkie plasterki. Warzywa z puszek odsaczy¢ z zalewy. Jogurt polaczy¢ z
majonezem i catoscia satatki. Posypac zielenina. Ta lzejsza wersja satatki z pewnoscia zaspokoi zagorzatych
tradycjonalistow, jak i osoby dbajace o linig.

JAK SLIWKA W SWIETA — czyli uwielbiane przez wszystkich sliwki w czekoladzie

Do przyrzadzenia biszkoptu kakaowego potrzebne beda: 4 jaja, 0,5 szklanki cukru, 0,5 szklanki maki pszennej, 0,5
szklanki maki ziemniaczanej, szczypta proszku do pieczenia oraz 3 tyzki kakao.

Masa ciasta: 2 szklanki mleka, szklanke cukru, 2 tyzeczki cukru waniliowego, 4 z6ttka, 5 tyzek budyniu
$mietankowego, 1 kostka masta oraz 1 tyzka waédki.

Budyri trzeba rozmieszaé¢ w 0,5 szklance mleka. Ugotowaé na pozostatym mleku. Ostudzié. Nastgpnie dodac cukier,
cukier waniliowy. Jajka sparzy¢ goraca woda. Oddzieli¢. Doda¢ same zéttka. Zmiksowac, na koniec doda¢ posiekane
masto oraz wédke. Sliwki namoczy¢ na 8 godzin w wédce. Po 8 godzinach sliwki odsaczy¢ i pokroi¢ w paski. Na
biszkopt wylozy¢ mase, nastgpnie pokrojone Sliwki. 2 tabliczki czekolady oraz masto roztopi¢ w kapieli wodne;j.
Smietane ubi¢ i dodaé do ostudzonej czekolady. Tak przygotowana polewa zalaé sliwki. Ciasto wstawi¢ do lodéwki
na kilka godzin.

Samych pysznosci i smakowitych Swiat zyczy zespét Deante!
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