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Kisiel domowy
Zobacz, jak zrobić najlepszy domowy kisiel. Przepis na kisiel domowy jest super uniwersalny 
i możesz z niego zrobić kisiel z użyciem dowolnych owoców.
Składniki:
· 2 szklanki owoców - (truskawki, wiśnie, morele, borówki...)
· 2,5 szklanki wody
· 3 płaskie łyżki mąki ziemniaczanej
· 2 łyżki cukru

Porada: Jeśli używasz w swoim kisielu bardzo słodkich owoców, jak dojrzałe brzoskwinie, banany lub słodkie jabłka, to możesz dać mniej cukru lub pominąć cukier w przepisie. Jeśli chcesz słodzić kisiel miodem, to polecam dodać miód dopiero po lekkim przestudzeniu gotowego kisielu. 

· Wlej do garnka 2 szklanki wody. Wsyp 2 szklanki owoców.

· Ustaw średnią moc palnika i czekaj, aż woda z owocami zacznie się gotować, a następnie zmniejsz moc palnika i gotuj całość około 10 minut. Owoce puszczą sok. Zrobią się miękkie i częściowo zaczną się rozpadać. 
· Zostało Ci jeszcze pół szklanki wody. Do wody wsyp trzy płaskie łyżki mąki ziemniaczanej. Dokładnie wymieszaj mąkę w wodzie i od razu wlej do garnka z lekko gotującymi się owocami. 
· Mieszaj kisiel jeszcze przynajmniej minutę lub dwie, aż kisiel ponownie się zagotuje i zgęstnieje. Domowy kisiel jest już gotowy. 

Pasta jajeczna
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Pasta jajeczna jest moją ulubioną pastą, którą  bardzo często szykuję wiosną. Zapraszam 
po super przepis na pastę jajeczną z serem.
Składniki:
· 4 średnie jajka ugotowane na twardo
· 7 dag żółtego sera
· 1 większy ogórek kiszony
· 3 płaskie łyżki majonezu
· 1 łyżka śmietany kwaśnej 18 %
· łyżeczka musztardy delikatesowej
· pół łyżeczki soli
· szczypta pieprzu
· mały pęczek szczypiorku
Pasta jajeczna przepis:
· Cztery średniej wielkości jajka ugotuj na twardo. 
· Po ugotowaniu od razu zalej je zimną wodą. Kiedy wystygną obierz je. Po lekkim przestudzeniu możesz posiekać jajka nożem. Możesz również rozdrobnić jajka przy pomocy widelca.
· Kawałek ulubionego żółtego sera zetrzyj na tarce, na grubych oczkach. 
· Dodaj pokrojony w kostkę ogórek kiszony.
· Dodaj też trzy płaskie łyżki dobrej jakości majonezu, łyżeczkę musztardy delikatesowej oraz pół łyżeczki soli i większą szczyptę pieprzu.  
· Przed podaniem pasty posiekaj jeszcze szczypiorek. Pastę jajeczną można od razu wyłożyć ja na kanapki i rozkoszować się tym cudownym smakiem :) 
Zupa krem z kalafiora
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Cudowna i super aksamitna zupa krem z kalafiora, którą musisz ugotować. Przepis jest super prosty.. Gotowana tylko z kilku najważniejszych składników. Gorąco zachęcam!
Składniki:
· 1 kalafior 
· 4 większe ziemniaki 
· 3 szklanki bulionu warzywnego lub drobiowego 
· 4 łyżki masła 
· 1 cebula 
· 2 duże ząbki czosnku
· 5 łyżek śmietanki kremówki 30 %
· przyprawy: po pół łyżeczki soli i cukru, spora szczypta pieprzu i gałki muszkatołowej
Krem z kalafiora to zupa, która jeszcze nigdy nie dotrwała do drugiego dnia.  Zjadana jest od razu po ugotowaniu. Zazwyczaj podaję ją z cebulką podsmażaną na oleju. Cebulę kroję w cienkie piórka i rumienię długo na patelni, by była idealnie podsmażona i rumiana. Jest jednak jeszcze kilka innych świetnych dodatków. Najbardziej znane są oczywiście grzanki. Bardzo często sięgam też po czarnuszkę, groszek ptysiowy albo prażone pestki dyni. Jeśli jadasz mięso, to podsmażony w kosteczkę boczek albo kawałki łososia wędzonego dołożone już na talerz zupy, mogą przenieść smak zupy na zupełnie inny wymiar.

Ach.. za bardzo się rozpędziłam, bo o dodatkach miało być na koniec :) Zaczynajmy…Zupa krem z kalafiora przepis
Krem kalafiorowy szykuję w jednym naczyniu. 
· Do średniej wielkości garnka wlej dwie łyżki oliwy lub dwie łyżki masła. 
· Pokrój w większą kostkę cebulę. Cebulę możesz zastąpić porem.
· Do garnka dodaj pokrojoną cebulę i podsmażam pięć minut na średniej mocy palnika. Dodaję obrane i pokrojone w plasterki dwa duże ząbki czosnku i smażę całość jeszcze dwie minuty. 
· Kalafior opłucz pod zimną wodą. Odetnij wszystkie różyczki kalafiora.  
· Ziemniaki obierz, umyj i pokrój w kostkę.  
· Ziemniaki dodaj do garnka z podsmażoną cebulką i czosnkiem. 
· Na ziemniaki wyłóż różyczki kalafiora. 
· Do garnka wlej też 3 szklanki bulionu warzywnego lub drobiowego. 
· Ustaw wysoką moc palnika i zagotuj zupę. Jak tylko zupa się zagotuje, zmniejsz moc 
i gotuj ją pod przykrywką przez 15 minut.
· Po tym czasie warzywa powinny być już miękkie. Jeśli nie są, to zupę gotuj jeszcze kilka minut. 
· Po tym czasie dodaj 5 łyżek śmietanki kremówki 30 %. Śmietankę możesz zastąpić mlekiem lub kwaśną śmietaną homogenizowaną 18 %. 
· Zupa jest prawie gotowa. 
· Przyszła kolej na pierwsze miksowanie. Polecam użyć do tego blendera. Zblenduj zupę na gładko. 
· Dodaj jeszcze dwie łyżki masła oraz przyprawy: po pół łyżeczki soli i cukru, sporą szczyptę pieprzu i gałki muszkatołowej. Raz jeszcze miksuj krem z kalafiora i dopiero 
po drugim miksowaniu sprawdź jej smak.  
· Zupę zamieszaj i wyłącz, jak tylko ponownie się zagotuje.  
· Zupę można posypać świeżym szczypiorkiem, natką pietruszki. Można dodać pestki dyni, grzanki.


Smacznego! 
