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Magdalena Gambal S,
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@czekoladowymuffinek MU{-{-H’)QK

KM magdalena.gambal@o2.pl

Babcliione m’l/b{?b'mki

Muffinka - mata, zgrabna, idealna dla dziecka. A jesli dodamy do tego akcent
z bajki, to na pewno wywota usmiech na twarzy. Z kremem czekoladowym rozptynie sie
w ustach kazdego tasucha!

Sktadniki (na 12 sztuk) Dodatkowo

1 szkl. wody gazowanej 250 ml smietany 30%

2 jajka 250 g serka mascarpone

1/2 szkl. oleju 2 tyzki kremu czekoladowego typu nutella
2 tyzeczki proszku do pieczenia (lub masta orzechowego albo kakao)

21 1/2 szkl. maki posypka

1 szkl. cukru lub ksylitolu/erytrolu/cukru

brgzowego

Przygotowanie

Mieszamy ze sobg mokre sktadniki,
czylijajka, wode i olej, nastepnie
dodajemy przesiang make

z proszkiem do pieczenia i cukier. Masa
powinna byc gesta i jednolita.
Przelewamy jg do papilotek

i pieczemy przez ok. 25 minut w 180
stopniach. Pozostawiamy do
ostudzenia.

W miedzyczasie ubijamy smietane 30%
na sztywno. Dodajemy serek
mascarpone i miksujemy do potgczenia
sktadnikow. Na koniec dodajemy krem
czekoladowy lub masto orzechowe
(ewentualnie kakao

i odrobine cukru) i miksujemy jeszcze
chwile. Gotowym kremem dekorujemy
nasze wypieki.
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&%mmow mig

Czasem mozna sie poswiecic¢, wstac wczesniej i przygotowac takie proste placki. Wystarczy utozyc
ciekawy ksztatt, a bedzie cieszyt oko i wywotywat usmiech. Ten mis na pewno przypadnie do gustu
zarowno matym, jak i duzym dzieciom.

Sktadniki (na ok. 10 misiéw) Dodatkowo

330 ml maslanki masto czekoladowe

80 mloleju lub oleju kokosowego cukrowe kuleczki

3jajka olej kokosowy do smazenia

80 g cukru lub erytrolu/ksylitolu/miodu
300 g maki pszennej lub kukurydzianej
2 tyzeczki sody

Przygotowanie
W misce taczymy ze sobg maslanke, olej i jajka. Nastepnie dodajemy cukier, sode i przesiang make. Na
patelni rozgrzewamy niewielkg ilos¢ oleju kokosowego i wylewamy ciasto, tworzac potrzebne nam

ksztatty. Smazymy na ztoto z obu stron. Gotowe placki uktadamy na talerzu i dekorujemy mastem
czekoladowym oraz cukierkowymi kuleczkami.

M@o Wepomalenie 2 dlectnstva..

To dzien, w ktorym dostatam przepis od
babci na pyszng babke. Od tamtej pory
zaczetam swojq przygode z pomaganiem
w kuchni, przygotowywaniem wtasnych
potraw i stodkosci. Do dzisiaj jest to jeden
Z moich podstawowych przepisow
uzywanych na co dzien.

E-book kulinarny




BaBy w kuchni
Ewa Popicimfz

e http://babywkuchni.com.pl/
@BabyWKuchni
K9 babyw.kuchni@gmail.com

Hlowarinm 2 salaycm

Wydawato mi sie, ze przygotowanie tego deseru bedzie dziecinnie proste. Moi synowie

i corka pomogli przy mieszaniu galaretek, wszystko pieknie sie schtodzito i... pojawit sie problem.
Woyciecie rybki z galaretki wcale nie jest takie tatwe! W koncu jednak sie udato,

adzieci na tym skorzystaty, bo na biezgco wyjadaty nieudane efekty mojej pracy.

Sktadniki Przygotowanie

(na 3 porcje) W 3 miskach rozrabiamy proszek z galaretek, mieszajac go z goracg woda.
1zielona galaretka W przypadku galaretki zielonej i czerwonej dodajemy o potowe mniej

1 niebieska galaretka wody niz w instrukcji na opakowaniu.

1/2 czerwonej galaretki Do 3 matych szklanek wsypujemy na dno ptatki migdatow. Rozlewamy do
ptatki migdatow nich po rowno zielong galaretke. Szklanki wstawiamy do lodéwki.

Czerwong galaretke przelewamy do ptaskiego naczynia, tak zeby po
zastygnieciu miata wysokosc¢ ok. 1 cm. Naczynie wktadamy do lodowki.
Niebieska galaretke poki co zostawiamy w temperaturze pokojowe;.
Kiedy czerwona galaretka zastygnie (powinno to zaja¢ maksymalnie
godzine), wycinamy z niej 3 rybki. Rybki umieszczamy na zastygnietej
zielonej galaretce i zalewamy niebieska. Catosc¢ wstawiamy do lodowki
i zostawiamy do catkowitego stezenia.




BaBy w kuchni
Ewa Popw&ufz

Trosldve misle

Sktadniki (na 9 sztuk)
400 g maki pszennej
chlebowej (typ 650-750)
7 g suchych drozdzy
220 g wody

30 g miekkiego masta

1 tyzka cukru

1tyzeczka soli

Dodatkowo
gozdziki lub herbata lisciasta
rodzynki lub zurawina

\deatne na drvﬁic niadanic

Widzicie te cudne pyszczkii zaokraglone policzki? A wyobrazacie
sobie Wasze dziecko, ktore w dniu swojego swieta idzie do szkoty
nie ze zwykta kanapka, ale niesamowita troskliwg butka?
Sprobujcie raz, a bedziecie piec te misiaki regularnie na sniadania
dla Waszych pociech. Juz one Was do tego namowig!
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BaBy w kuchni
Ewa Popwburz

Trosldve misle

Przygotowanie

Podane sktadniki (bez dodatkowych) tgczymy

i przygotowujemy z nich ciasto. Wyrabiamy je recznie lub mikserem z hakiem do
ciasta drozdzowego. Powinno by¢ gtadkie, elastyczne i tylko delikatnie klejace.
/Z ciasta formujemy kule, wktadamy jg do omaczonej miski, przykrywamy
Sciereczka i zostawiamy na godzine do wyrosniecia w cieptym miejscu.

Po tym czasie ciasto jeszcze chwile wyrabiamy i dzielimy na 9 czesci. Z kazdej

z nich odrywamy dwa malenkie kawatki, z ktorych formujemy kulki na uszy.

/ pozostatej czesci ciasta formujemy okragte buteczki.

Uszy przytwierdzamy do butek, uzywajac wody jako kleju. Oczy misiow
tworzymy za pomocg gozdzikow albo matych kawatkow suszonych lisci herbaty.
Noski robimy np. z zurawiny.

Uktadamy buteczki-misie blisko siebie na blasze wytozonej papierem do
pieczenia. Przykrywamy sciereczka i zostawiamy na pot godziny do napuszenia.
Pieczemy w 190 stopniach przez 20 minut.

V\/l@'c WSponnienie 2 dlectnstva..

Kiedy mysle o przysmaku z dzieciristwa, zawsze przed
oczami staje mi kuchenna szafka - wiszqca tak wysoko,
ze moge tylko pomarzy¢, by jej dosiegngc. To na niej moj

brat chowat kulki-szyszki zrobione z ptatkow

kukurydzianych i krowek. Tylko on potrafit je
przyrzqdzac, a my, to znaczy ja i moéj mtodszy brat,
czekalismy cierpliwie, az wydzieli nam nasze porcje.
Warto byto, do dzis mam w ustach ten smak! Ale bratu
dotqd nie zapomniatam, Ze tak okrutnie sie nad nami
znhecat.
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ChilliJemy
Alehsandra Bandwra

& nhttp://chillijemy.blogspot.com/
@chillijemy
& aleksandrabandural@gmail.com

Niebleside babecald brownie 2 Ja@odwmt

Brownie to proste i ukochane przeze mnie ciasto. Z racji tego, ze smakuje rowniez dzieciom
(w koncu jest wybitnie czekoladowe), to jego babeczkowa wersja moze byc¢ ozdoba niejednego

kinderbalu.

Sktadniki

(na 20 babeczek)

335 g maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki sody oczyszczonej
60 g cukru pudru

110 g drobnego cukru brgzowego
3 tyzki kakao

3jajka

450 ml jogurtu naturalnego

120 ml oleju

1/2 tabliczki gorzkiej czekolady

1 szkl. jagdd i cukier doich obtoczenia (lub
dzem jagodowy)

Masa

330 ml zimnej smietany 30%

1 niebieski barwnik

opcjonalnie Smietan-fix (jezeli Smietana bedzie
bardzo mocno schtodzona, nie bedzie
potrzebny)

Przygotowanie

Aby przygotowac babeczki, potrzebne nam bedg
dwie miski. W jednej z nich umieszczamy
wszystkie suche sktadniki, a do drugiej wlewamy
wszystkie mokre (zaczynajac od jajek, ktére
musimy roztrzepac widelcem). Produkty
mieszamy, a kiedy sie potgcza, wlewamy mokre
sktadniki do suchych i mieszamy tyzkag do
potaczenia.

Czekolade drobno siekamy i dodajemy do masy.
Do formy na muffinki wktadamy papilotki. Do
kazdej z nich przektadamy po 1 tyzce masy,
naktadamy tyzeczke jagdd z cukrem lub dzem

i zakrywamy 2 tyzkami masy.

Pieczemy w rozgrzanym do 190 stopni piekarniku
przez 25 minut. Po upieczeniu babeczki studzimy.
Czysta miske wstawiamy na 15 minut do lodowki.
Po tym czasie wyjmujemy jg i wlewamy do niej
zimna smietane. Ubijamy ja mikserem, az stanie
sie sztywna (jezeli Smietana nie chce sie ubic,
mozemy dodac 1/2 saszetki Smietan-fixu).
Wlewamy kilka kropel barwnika spozywczego

i nadal ubijamy, do osiggniecia rownomiernego
niebieskiego koloru. Mase przektadamy do
rekawa i wyciskamy na babeczki.

Chtodzimy w lodowce.
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ChilliJemy
HAlehsandra Bandwra

T V@SM%U@W@ clastecaa

"“cz s, a przy okazji dobrze sie bawi¢ i dac¢
dosc obu stronom, nalezy przygotowac trzy

teczek da maluchowi satysfakcje, ze jest

< niezwykle pomocny w kuchni.

Sktadniki Przygotowanie

200 g zimnego masta Make, cukier i masto wktadamy do miski i recznie ugniatamy ciasto.
2 szkl. maki pszennej Owijamy je folia i wktadamy na pét godziny do lodéweki.

3/4 szkl. cukru pudru Po tym czasie wyjmujemy ciasto i na lekko posypanej maka desce

rozwatkujemy je na grubos¢ 2-3 mm (ciasto maslane nie rosnie, wiec
warto, aby byto grubsze). Wykrawamy ciasteczka ulubionymi foremkami
i uktadamy je na blasze wytozone] papierem do pieczenia.

Wstawiamy ciasteczka do rozgrzanego do 180 stopni piekarnika na
okoto 10-12 minut (do lekkiego zbrazowienia). Studzimy na kratce.

V\/Ie]'o Weponmienic 2 datectimctva..

Opowiedziatabym chetnie, jakim mistrzem
w gotowaniu bytam jako dziecko. Ale coz, ciasta
,awaryjne” wychodzity mi wysokie jak pizza,

a koszyczki na chleb same sie zapalaty. Dlatego
wspomnienie, ktore utkwito mi w pamieci,
dotyczy tego, jak - jako starsza siostra -
chomikowatam stodycze i pozwalatam je
podjadac mtodszej siostrze, udajqgc, ze tego nie
widze.
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Smak na Wspak
Mm’tyl&dm W akzewsia

& http://smaknawspak.pl/
@smaknawspak

B smaknawspak@gmail.com

V\/I'I/L%'mki wehomaor i,

Lubicie gotowac ze swoimi matymi kucharzami? Gotowanie to
fajny sposob na wspoélne spedzanie czasu, a maluchy chetnie
zjadaja wtasnorecznie przygotowane smakotyki. Zwtaszcza
jesli to beda stodkosci. Te lesne babeczki z tatwoscia

przygotujecie ze swoimi matymi kucharzami.

Zatem do daieka)

Sktadniki

(naok. 18 sztuk)

2 szkl. maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzka cukru waniliowego

1/2 szkl. cukru

aromat waniliowy

1 jajko

1 szkl. mleka

1/2 szkl. oleju

50 g groszkow czekoladowych
do dekoracji: czerwony i biaty lukier

Przygotowanie

Mieszamy ze sobg suche sktadniki. Stopniowo dodajemy
aromat waniliowy, jajko, mleko i olej. Caty czas mieszamy, az
do momentu uzyskania jednolitej masy. Pod koniec
dodajemy czekoladowe groszki.

Gotowe ciasto przelewamy do wczesniej przygotowanych
foremek na babeczki albo do papilotek. Wypetniamy je do
3/4 wysokosci.

Pieczemy w 170 stopniach przez okoto 15-20 minut. Po tym
czasie wyciggamy babeczki i studzimy.

Dekorujemy czerwonym i biatym lukrem tak, zeby
przypominaty muchomorki.




Smak na Wspak
V\M{yld@ Wraszensha

Sktadniki

(naok. 15 ciastek)

3/4 szkl. wiorkoéw kokosowych

1 szkl. ptatkow owsianych

1 szkl. cukru pudru

1 szkl. maki pszennej

1/2 kostki masta

1 tyzka miodu

1 tyzeczka sody oczyszczonej

2 tyzeczki wrzacej wody

do dekoracji: niebieski albo btekitny
lukier, zabki z masy cukrowej i zielona

posypka

Przygotowanie

Mieszamy ze sobg suche sktadniki.
Masto roztapiamy i dodajemy do niego
miod. Sode rozpuszczamy we wrzacej

wodzie i dolewamy do masta z miodem.

Mieszamy. Zalewamy miksturg suche
sktadniki i znow mieszamy.

Coorwiee

—TJoznaczy, ZeWakacjejuz niedtugo.
Askorowakaeje to koniecznie woda
Fstonce.

W oczekiwaniu na ten upragniony
czas stodkiego leniuchowania

zapraszam Was nad oczko wodne,
w ktorym zamieszkata mata zabka.

Z uzyskanej masy formujemy kulki (mniej wiecej
wielkosci duzego orzecha wtoskiego). Kazda kulke
rozgniatamy na ptasko miedzy dtonmi i uktadamy na
blaszce jak placuszki. Musimy dopilnowac, zeby placuszki
sie nie stykaty, bo ciastka urosng w czasie pieczenia.
Pieczemy okoto 8 minut w temperaturze 170 stopni.
Przed zdjeciem ciastek z blaszki trzeba chwilke odczekac,
zeby odrobine wystygty i stwardniaty.

Kiedy ciasteczka wystygna, dekorujemy je niebieskim
lukrem, rozlewajac na srodku kazdego ciastka kleks.
Posypujemy zielong posypka i uktadamy na srodku zabke.

VVI@(, Weponanienie 2 driectnstva..

Od dziecka ciggneto mnie do mieszania w garnkach.
Zaczetam od wakacyjnego wydawania catej rodzinie btotnych
obiaddw, gotowanych z petnym zaangazowaniem w matej
piaskownicy. | nie miato wiekszego znaczenia, ze dziadek
Z tatq naprawiali akurat dach na dziatce. Byto ugotowane,
wiec trzeba byto zejs¢ z drabiny i zjes¢ zupe z piasku. Co
prawda teraz przerzucitam sie na inne sktadniki, ale dalej
gotuje z tym samym zapatem i efektami kuchennej
dziatalnosci obdzielam wszystkich dokota.
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Kolizje smakow
ﬁa,dwiﬁa, ﬁmlkaww 4 AlehSandra Scblowiak

e http://kolizjesmakow.blogspot.com/
@Kolizje-Smakow

K kolizje.smakow@gmail.com

Babecald uSaWyu

Pyszne, piekne i tatwe w przygotowaniu. Rodzice mogg zrobic ciasto,
a dzieci - swoje autorskie, dekoracyjne sowy.

Sktadniki (na 10 sztuk) Dodatkowo

3/4 szkl. maki pszenne] tabliczka gorzkiej czekolady
petnoziarnistej 2 tyzki masta

11 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia ciasteczka z biatym kremem
130 g masta drazetki M&M's

1/2 szkl. ksylitolu

2 jajka

2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
2-3tyzkimleka

Przygotowanie

Sktadniki na babeczki powinny by¢ w temperaturze
pokojowej. Do jednej miski przesiewamy make i proszek do
pieczenia. Do drugiej miski wktadamy masto z ksylitolem

i miksujemy je najasng mase, dodajac stopniowo po jednym
jajku. Miksujemy do potaczenia sktadnikow. Nastepnie
dosypujemy zawartosc drugiej miski, dolewamy mleko oraz
ekstrakt. Catos¢ mieszamy szpatutka.

Foremke do muffinek wyktadamy papilotkami

i przektadamy do nich ciasto. Wyréwnujemy je, potrzasajac
forma. Pieczemy w 190 stopniach przez 20-25 minut, do
,suchego patyczka” Wyjmujemy i studzimy na kratce.

W kapieli wodnej topimy czekolade wraz z mastem.
Rozktadamy ciasteczka, tak by krem zostat tylko na jednej
stronie. Odcietg czes¢ (bez kremu) kroimy na poft.

Z drazetek wybieramy pozadane kolory. Nastepnie
szpatutka smarujemy babeczki, uktadamy dwa ciasteczka

Z jasnym kremem jako oczy. Naklejamy na srodek przy
pomocy odrobiny czekolady ciemne drazetki jako zrenice.
Przekrojone ciemne ciastka uktadamy jako brwi. Zétte lub
pomaranczowe drazetki wciskamy w czekolade jako dziobki.
Odstawiamy do zastygniecia czekolady.
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Kolizje smakow

ﬁaxiwi@x ﬁmkoww 4 Aledsandra Soblawiak
Kolizje gy
Smakow
e . —

Coeloladowa %ioSPOdzmm

Forma tego deseru jest nietypowa: miseczki czekoladowe przygotowane na balonach ukrywaja pod
Smietanowa pierzynka pyszne owoce. Jesli macie deficyty w zastawie stotowej lub zwyczajnie
uwielbiacie czekolade, to przepis dla Was!

Sktadniki

(na 5 porcji)

2 tabliczki czekolady

200 ml smietany kremowki 30%
1 tyzeczka cukru pudru
dowolne owoce

posypka do dekoracji

5 balonéw

Przygotowanie
Balony nadmuchujemy do wielkosci cytryny.

Myjemy je pod biezaca woda i wycieramy. Nasze Wepommnienic

W Ifapieli.woc.jnej lub mikrofali rozpuszczamy 3 decinSa..

dwie tabliczki czekolady. Balony zanurzamy do

potowy ich wysokosci w miseczce z czekolada,

a nastepnie delikatnie uktadamy na talerzu Najbardziej zapadty nam w pamiec
przykrytym folia aluminiowa. Odstawiamy na obchody Dnia Dziecka z dziadkami na
30 minut do loddwki. dziatce. Mogtysmy wraz z nimi wyciggac
Po tym czasie ponownie podgrzewamy ogromne (i jedyne w swoim rodzaju)
czekolade i naktadamy jej druga warstwe na marchewki z ziemi, zrywac fasolke
miseczki. Znéw odstawiamy balony do lodéwki. szparagowq i poszukiwac ogorkow, a kiedy
Po okoto 20 minutach przygotowujemy bita nikt nie patrzyt, podkradac truskawki
$mietane, miksujac kreméwke z cukrem i poziomki (o czym dziadkowie oczywiscie
pudrem. wiedzieli, ale udawali, Ze nie widzq).
Wyjmujemy baloniki i sprawdzamy, czy Potem byt wspdlny obiad rodzinny,
czekolada zastygta. Delikatnie spuszczamy a w nas rosta duma, Ze przyczynitysmy sie
powietrze z balonéw. Powstaja czekoladowe do tak wspaniatej uczty.

miseczki. Uktadamy w nich wybrane owoce. Na
nie wyktadamy bitg smietane oraz posypke.
Jeslinie podajemy ich od razu, to po
przygotowaniu odstawiamy do lodowki.
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Z Zuza Tamas, przedstawicielkg sklepu internetowego dodobabies.pl,
rozmawiata Aleksandra Jastrzebska.

Zauwazytam zdecydowany wzrost zainteresowania
produktami dobrej jakosci wykonanymi w Polsce.
Swiadomos¢ rodzicéw rosnie, wiedzq, jak wartosciowe sq
polskie materiaty i produkty recznie robione. Poza tym, ze
sq dobre dla dziecka, ich wysoka jakosc sprawia, ze mogq
by¢ wykorzystywane przed dtugi czas, czesto przez kilkoro
dzieci. Dodatkowo sq to zawsze produkty unikatowe

i niewytwarzane na tak duzq skale jak chinska produkcja, wiec
dochodzi element ekskluzywnosci i wyrdznienia sie. W moim sklepie
duze znaczenie dla mam ma to, Ze jako wtascicielka sama korzystam
Z produktow, ktore sprzedaje. Budzi to zaufanie klientek. Dzieki temu
wiedzq, ze naprawde wierze w swoj produkt.

ﬁ'h

Nasi klienci przede wszystkim szukajg produktow praktycznych

i dobrej jakosci. Oczywiscie pomaga to, ze sq to rzeczy cieszqce oko
i W pewnym sensie wpisujgce sie w panujgcg mode, jednak nie wydaje mi
sie, zeby to byto priorytetem. Wobec powszechnosci produktow niskiej
jakosci klienci sq zadowoleni, kiedy znajdujg miejsce ze sprawdzonymi
wyrobami. W sprzedazy mozna zauwazyc pewne trendy, ale wydaje mi sie, ze wynika

to bardziej z efektu tzw. word-of-mouth, czyli rekomendacji innych rodzicow. Tak stato sie np.

z silikonowymi talerzykami EZPZ, ktore bardzo szybko zyskaty popularnosé i staty sie modne
dzieki zadowoleniu pierwszych uzytkownikow. EZPZ to estetyczny talerzyk z podziatkq potgczony
7 tackq, ktorq bardzo trudno dziecku oderwac od blatu. Dodatkowo wykonane sq one

Z bezpiecznego dla zdrowia sylikonu. Takiego produktu jeszcze nie byto, a kazdy rodzic, ktory kupit
talerzyk EZPZ, od razu zauwazat, jak bardzo jest przydatny. W dobie mediow spotecznosciowych
dobre opinie roznoszq sie bardzo szybko.
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Z Zuza Tamas, przedstawicielkg sklepu internetowego dodobabies.pl,
rozmawiata Aleksandra Jastrzebska.

Duza role w zyciu mtodych mam odgrywaja blogi parentingowe, na ktérych moga
przeczytac o nowych, modnych produktach. Czy w dzisiejszych czasach porady,
reklamy i dyskusje na temat nowych akcesoriéw utatwiajg czy utrudniajg podjecie
decyzji o ich nabyciu?

Blogi parentingowe i media spotecznosciowe odgrywajq coraz wiekszq role w wyborze
produktow. Z tego tez wzgledu przetamatam sie i zatozytam firmowy profil DODObabies na
Instagramie. Artykuty na blogach parentingowych budzq wieksze zaufanie rodzicow niz
zwykta reklama. Jako mama rozumiem, Ze zdecydowanie tatwiej jest podjqc decyzje,
wiedzqc, Ze produkt sprawdza sie u innego rodzica. Bardzo cenie sobie (rowniez przy moich
zakupach) rzetelne opinie blogeréw, ktorzy potrafiq szczerze ocenic¢ produkt. Niektorzy
uwazajq, ze opiniom blogerow nie nalezy ufac, poniewaz sq to ptatne reklamy.
Zdecydowanie sie z tym nie zgadzam. Ptatny artykut rowniez moze byc¢ rzetelny, a dobry
producent nie bedzie wymagat publikowania nieprawdziwych opinii. DODObabies
wspotpracowato do tej pory tylko z mami na Instagramie, ale planujemy rowniez wspotprace
Z blogami.

Karmienie metoda BLW jest obecnie modne, ale jednoczesnie dla wielu mam
kontrowersyjne. W Pani sklepie mozemy znalez¢ wiele produktéw, ktore
pomagaja przy tej metodzie rozszerzania diety dziecka. Czy to znaczy, ze Pani
sama jest jej zwolenniczka?

Sprzedaje tylko produkty, ktorym ufam i z ktorych sama korzystam. Podobnie jest

Z kategorig produktow do BLW. Dieta mojego syna byta rozszerzana metodq BLWV.
Czytatam o niej duzo przed jej wprowadzeniem i bytam przekonana, ze to droga dla nas.
Kiedy nadszedt czas zakupow, niestety nie znalaztam miejsca, w ktorym bytyby wszystkie
produkty przydatne przy rozszerzaniu diety metodq BLW (w tym oczywiscie ksigzki

o BLW!), wiec postanowitam je stworzy¢!

Sama metoda BLW jest wedtug mnie petna zalet, przede wszystkim dla dzieci, ale rowniez
dla rodzicow. W duzym skrocie powiem tylko, ze dzieki metodzie BLW dziecko od poczgtku
poznaje strukture pokarmow i jest mniejsze ryzyko problemu odrzucenia warzyw. Poza tym
bardzo dobrze wptywa ona na rozwoj motoryki dziecka. Jako mama doceniam, ze dzieki
BLW gotuje tylko raz - dla catej rodziny. Zalet (zwtaszcza dla dziecka) jest duzo wiecej i nie
mam mozliwosci ich tutaj wszystkich wymienic, ale zapraszam do lektury ksigzek o BLW,
ktore wspaniale o nich opowiadajg, m.in. autorstwa Gill Rapley.

Zdaje sobie sprawe, ze jest to nadal metoda kontrowersyjna. Obawy budzi ryzyko
zakrztuszenia sie. Ostatnio pojawit sie u nas wpis obalajqgcy czeste mity dotyczqce BLW.
Mam nadzieje, ze rozwieje wqtpliwosci.
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Z Zuzg Tamas, przedstawicielkg sklepu internetowego dodobabies.pl,
rozmawiata Aleksandra Jastrzebska.

Obracajac sie wsrod mtodych mam, widze, jak bardzo rézni sie dziecinstwo naszych
dzieci od tego, czego my doswiadczylismy. Niekoniecznie sg to zmiany na gorsze, jak
wielu osobom sie wydaje, ale mimo wszystko przywotujg wspomnienia. Z pewnoscia pani
rowniez pamieta zabawy w gume, spacery z dala od domu, wspinanie sie na drzewa, gre
w klasy itp. Sg to wspaniate wspomnienia. Wiele z nich nie bedzie znane naszym
dzieciom, ale na pewno bedg miaty inne, rownie cudowne.

Wiele zalezy od wieku dziecka i etapu jego rozwoju. Dla maluszka - gryzak z grzechotka
lub maskotka z pozytywka, ktdra umili czas w ciggu dnia i utatwi zasypianie. Dla
wiekszego malenstwa przyda sie cos bardziej rozwojowego, np. pierwszy sorter. Mnie
szczegdlnie zachwycit sorter sensoryczny z materiatowymi elementami. Dla
ponadrocznych dzieci - drewniane uktadanki. Jest ich u nas kilka i tatwo mozna
dopasowac odpowiedniag do etapu rozwoju dziecka. Zauwazytam, ze jest zabawka, ktéra
podoba sie dzieciom w prawie kazdym wieku - to zabawka kapielowa Ptywajacy Kolega.
Nawet starszaki sg nig zachwycone.

& https://dodobabies.pl/
§ http://facebook.com/dodobabiesPL
@dodobabies
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emilla Lwpa

& http://iloffood.blogspot.com/

@foodlovei
& ilovefood03@gmail.com

V\/l%{){)my 2 Soldem pmrmmww 1 KoltoSem

Zabawa przy gotowaniu zawsze jest na miejscu. Mieszamy, miksujemy, scieramy, dekorujemy,
a wszystko to z naszymi matymi pomocnikami. Zrobione wtasnorecznie zawsze smakuje lepiej,
mimo ze kuchnia wyglada jak po wybuchu muffinki.

Sktadniki Lukier

200 g maki 150 g cukru pudru
50 g widrkow kokosowych 2 tyzki mleka
skorka z jednej pomaranczy barwniki spozywcze
1/2 tyzeczki sody

11 1/2 tyzeczkiproszku do pieczenia Krem

Ljajko 500 g mascarpone
/5 g'cukru- 4 tyzki soku

> tyzekoleju pomaranczowego

100 ml soku pomaranczowego
150 g jogurtu naturalnego

Przygotowanie

W pierwszej misce mieszamy make, wiorki, skérke z pomaranczy, proszek i sode. W drugiej
jajko, cukier, olej, jogurt i sok pomaranczowy. Nastepnie mokre sktadniki przelewamy do
suchych i mieszamy.

Foremki do muffinek smarujemy ttuszczem albo wktadamy do nich papierowe papilotki.
Napetniamy je ciastem do 3/4 wysokosci. Pieczemy w 180 stopniach przez 15 minut.

Lukier
Cukier puder rozktadamy po rowno do dwoch miseczek. Dodajemy do kazdej po tyzce mleka

i nie wiecej niz kropelke barwnika. Mieszamy, az do uzyskania gestej konsystencji.
Smarujemy zimne muffinki lukrem i odstawiamy, by stezat.

Krem
Mascarpone mieszamy z sokiem pomaranczowym i za pomoca rekawa cukierniczego
dekorujemy muffiny.
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OWotoWe, Voﬂsy

Apetyt na stodkosci jest u dzieci ogromny. Ten przepis powstat, by zadowoli¢ nie tylko maluchow,
ale takze rodzicow. Owocowe rollsy wymagajg od nas uzycia blendera i odrobiny cierpliwosci.
Przepis sprawdza sie rowniez przy takich owocach jak mango, jagody czy jezyny.

Sktadniki Przygotowanie
250 g malin Owoce doktadnie myjemy i przektadamy do blendera. Doktadnie miksujemy.
250 g truskawek Masa powinna byc gtadka. Rozprowadzamy mase rownomiernie na blaszce

wytozonej papierem do pieczenia. Suszymy w piekarniku przez okoto 3 godziny
w temperaturze 100 stopni.

Gdy masa bedzie wysuszona, kroimy jg na dtugie paski. Rollsy przechowujemy
w zamknietym pojemniku.

V\/l@c Weponmienic 2 datectimciva..

Najlepszym prezentem na Dzien Dziecka czy urodziny
zawsze byt dla mnie tort z galaretkg i owocami. Teraz
moze wydawac sie to banalne, ale pewnie juz do korca
Zycia bedzie mi sie on kojarzyt z latem i mamaq.

M
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Ciaaaasteczkowo
ﬁul’m Sedbakc

& http://ciaaaasteczkowo.blogspot.com/

@ciaaaasteczkowo

M ciaaaasteczkowo@gmail.com

V\/l%%'mki c2eholadowe

Muffinki z kawatkami czekolady to doskonata propozycja dla matych i duzych
takomczuchow. Wilgotne, szybkie w przygotowaniu i idealne na kazda okazje. Ozdobione
minionkowymi postaciami zadowolg kazdego maluszka.

Sktadniki

(na 12-15 muffinek)

150 g masta

200 g gorzkiej czekolady

300 g maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki sody oczyszczonej
2 tyzki kakao

180 g cukru

1 opakowanie cukru wanilinowego
2 duzejajka

170 ml mleka

Dodatkowo
masy cukrowe: zotta, biata, czarna,
niebieska

Przygotowanie

Czekolade kroimy w mata kostke. Masto rozpuszczamy

i odstawiamy do ostudzenia. Make, proszek do pieczenia, sode
i kakao przesiewamy, mieszamy wszystkie sktadniki. Dodajemy
cukier, cukier wanilinowy i ponownie mieszamy. W drugim
naczyniu miksujemy jajka z mlekiem. Do sypkich sktadnikow
dodajemy mase jajeczna, delikatnie mieszamy, nastepnie
dodajemy roztopione masto oraz kawatki czekolady i znow
krotko mieszamy.

Forme do muffinek wyktadamy papilotkami i wypetniamy je
gotowym ciastem. Pieczemy w temperaturze 180 stopni przez
okoto 25 minut, do suchego patyczka.

Z zottej masy cukrowej wycinamy kotka o srednicy muffinek

i naktadamy je na wystudzone babeczki. Z pozostatych
kolorow wycinamy oczy i usmiechy, formujemy wtosy

i naktadamy na zottg mase.




Ciaaaasteczkowo
Jaui’w, Sedbak

Tort 2 medw 2 b'mb(j azdcoﬁa,dy 1 mWem 2 madin

Lekki, owocowy tort z wykorzystaniem czekolady, inspirowany bajka o Minionkach.
Potaczenie stodkiej czekolady i kwasnych malin sprawia, ze tort nie jest zbyt stodki.

Sktadniki

Biszkopt

125 g maki

125 g drobnego cukru
4 jajka

Poncz do nasaczenia biszkoptu
90 mlwody
sok z cytryny

Mus malinowy
400 g mrozonych malin
1 galaretka o smaku malinowym

Ganache z biatej czekolady
250 g biatej czekolady
250 ml smietanki 36%

Dodatkowo

600 g zottej masy cukrowej

200 g niebieskiej/granatowe] masy
cukrowej

50 g czerwonej masy cukrowej

mate ilosci pozostatych kolorow masy
(biaty, czarny, szary)

V\/l@'o Weponmienie 2 diectnsva..

Ciasto drozdzowe z owocami i kruszonkq oraz piernik

Z domowymi powidtami pieczone w angielce, na wsi,
przez mojq ciocie, ktora byta mi jak babcia.
To dwa stodkie smaki mojego dziecinstwa, ktore
pamietam do dzis.
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Ciaaaasteczkowo
Judia Sedbak

Tort 2 Oa,mchc p) bmﬁ@‘ czdmwy 1 mWsem 2 madin

Przygotowanie
Biszkopt

Z6ttka oddzielamy od biatek. 100 g cukru miksujemy

z z6ttkami, az do momentu otrzymania puszystej, prawie biatej masy.

W osobnym naczyniu miksujemy biatka z resztg cukru, tak dtugo, az beda
sztywne. Przesiang wczesniej make delikatnie mieszamy z masa z zottek.
Nastepnie dodajemy biatka i ostroznie mieszamy ciasto drewniana tyzka.
Biszkopt pieczemy w tortownicy o srednicy 18 cm,

w temperaturze 160 stopni, przez okoto 20-25 minut. Po ostudzeniu
kroimy biszkopt na trzy blaty.

Mus malinowy
Rozmrozone owoce
blendujemy, wlewamy do
garnka i doprowadzamy do
zagotowania, dodajemy do
nich galaretke malinowa

i mieszamy. Odstawiamy do
lekkiego stezenia.

Czekoladowy ganache

Czekolade tamiemy na kawatki, wsypujemy do miski, zalewamy smietanka

i rozpuszczamy w kapieli wodnej, ciggle mieszajac. Mieszamy do momentu, az
czekolada catkowicie sie rozpusci. Zdejmujemy z ognia i zostawiamy do catkowitego
ostudzenia.

Gdy masa juz ostygnie, wktadamy jg do lodéwki na okoto 60 minut (co jakis czas
mieszamy). Po tym czasie gestg mase ubijamy mikserem (powinna znacznie
zwiekszyc¢ swojg objetose).

Ztozenie tortu

Kazdy z blatow biszkoptu nasgczamy 30 ml ponczu. Gdy galaretka zaczyna tezec, wylewamy jg na
pierwszy spod, pozostawiamy w lodéwce do catkowitego stezenia. Naktadamy kolejny nasgczony blat,
ana niego ganache z biatej czekolady (troche kremu zostawiamy do wykonczenia tortu).
Przykrywamy ostatnim biszkoptem i wyktadamy na gore i boki tortu pozostaty krem. Schtadzamy tort
w lodoéwce.

Rozwatkowujemy zottg mase cukrowa, tworzac duze koto. Przektadamy jg na wyciagniety z lodowki
tort, obcinamy nadmiar masy. Z niebieskiej/granatowej masy wycinamy pas, z ktérego formujemy
plisowang spodniczke, przyklejamy ja do zotte] masy na wodzie. Dorabiamy pozostate elementy -
nogi, rece, oczy i kokarde.
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Kolorowy Przepisownik
Aneta Warovna

wolorow,

& http://kolorowyprzepisownik.blogspot.com/
@KolorowyPrzepisownik

% kolorowyprzepisownik@gmail.com p"Zepisowf{\\‘

Ciastha usvzy“bbau

Grzybki to ciasteczko-babeczki — wykonanie zajmuje nieco czasu, ale za to sg smaczne i niesamowicie
efektowne! Angazujac dzieci w pomoc w pieczeniu, a potem sktadaniu grzybkow, dajemy znacznie
wiecej niz ciastko - mozemy im ofiarowac wspolnie spedzony czas, mase zabawy i radosci, pobudzic ich
kreatywnosc i umiejetnosci manualne.

Sktadniki
(na ok. 20 sztuk)

Ciasto

4 szkl. maki pszennej
1 margaryna

200 g smietany 18%

Krem budyniowy

1/2 I mleka

2 tyzki maki ziemniaczane]
2 tyzki maki pszennej

1/2 szkl. cukru

1 cukier wanilinowy

1 margaryna

Dodatkowo

1 biatko

mak niebieski

kolorowe posypki
polewa kakaowa (np.
rozpuszczona czekolada)
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Kolorowy Przepisownik
HAneta Warovna

Ciastia (Wybm“

Przygotowanie

Ciasto

Make przesiewamy do miski, dodajemy kawatki margaryny

i smietane, catosc siekamy nozem, a nastepnie zagniatamy na
gtadkie i elastyczne ciasto (gdyby nie chciato sie potaczy¢,
dodajemy jeszcze odrobine Smietany, a jesli jest zbyt lepkie,
dodajemy odrobine maki). Zawijamy w folie i schtadzamy

w loddéwece przez godzine.

Schtodzone ciasto watkujemy na cienki placek (2-3 mm) i wycinamy
elementy grzybkow. Kapelusze i spody wycinamy foremka do
babeczek, a nastepnie w kazdym spodzie matym korkiem robimy
dziurke na srodku. Kapeluszy i spodow musi byc tyle samo. Foremki
do babeczek nattuszczamy i naich zewnetrzng czesc naktadamy
kotka z ciasta, ktore beda kapeluszami. Doktadnie oblepione
foremki uktadamy na blasze i pieczemy w 180 stopniach przez
okoto 20 minut. Kétka-spody uktadamy na papierze do pieczenia na
blasze i takze pieczemy do zrumienienia.

Pozostate okrawki ciasta ponownie zagniatamy i formujemy z nich
cienki watek. Tniemy go na okoto 2-centymetrowe kawatki

i formujemy nozki grzybow - jeden koniec formujemy w dzidbek,
aby zmiescit sie do dziurek w spodach grzybkéw (pamietajac, ze
lekko nam urosng podczas pieczenia). Nastepnie kazdg ndzke
grubsza strong maczamy w roztrzepanym biatku, obtaczamy

w maku i/lub kolorowych posypkach i uktadamy na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy w 180 stopniach przez
20-23 minuty. Wszystkie elementy studzimy.

Przestudzone kapelusze smarujemy polewg kakaowa lub
rozpuszczong czekolada.

Wykonanie
Krem budyniowy Do $rodka kazdego kapelusza
Odlewamy pot szklanki mleka i mieszamy w nim obie maki. naktadamy krem, przyklejamy
Pozostate mleko zagotowujemy z cukrami i wlewamy do niego spod, aw dziurke w nim
zawartosc szklanki, caty czas mieszajac, aby powstat gtadki budyn. wciskamy nozke.

Studzimy.

Margaryne (w temperaturze pokojowej) ucieramy mikserem, az
zrobi sie puszysta, stopniowo dodajemy po tyzce budyniu, caty czas
ucierajac na gtadka mase.

N
(98)
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Kolorowy Przepisownik

HAneta Warowvna

V\/t%bma W ﬁadovvyck W%dkm,h

Dzieci lubig i lody, i muffinki. £aczac jedno z drugim, mamy pyszny deser 2w1, zabarwiony na
rozowo naturalng metoda - burakiem. Przepis jest tak prosty, ze i dziecko sobie z nim poradzi.

Sktadniki

2,5 szkl. maki pszennej

1 tyzka sproszkowanego buraka
czerwonego

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki soli

4 jajka

3/4 szkl. cukru

400 g jogurtu naturalnego

5 tyzek oleju

1 tyzka soku z cytryny

wafle do lodow

Przygotowanie

Do miski przesiewamy make, taczymy ze sproszkowanym
burakiem, solg i proszkiem do pieczenia.

Do drugiej miski wbijamy jajka, lekko ubijamy je z cukrem,
dodajemy jogurt, olej i sok z cytryny i miksujemy. Ptyn
przelewamy do suchych sktadnikow i doktadnie mieszamy.
Na blaszce wytozonej papierem do pieczenia ustawiamy
wafelki do lodéw, napetniamy je masa do 7/8 wysokosci (tak,
by troche ciasta wptyneto do zagtebien u gory wafelka).
Pieczemy w 180 stopniach przez okoto 15-20 minut.
Studzimy. Gotowe ,lody” mozna udekorowac roztopiong
czekoladg i posypkami.

V\/lejo WSponnienie 2 dlectnstva..

Mam troje rodzerstwa i pamietam, ze zawsze na urodziny Mama piekta nam pyszne kolorowe
torty. Zawsze byty okrggte, bo biszkopty piekta w prodizu, a masy barwita naturalnie, np. sokiem
Z buraka. Nie byto gosci, ale urodzinowy tort byt obowigzkowo. | to chyba z tego powodu tak
bardzo zalezy mi, by moje dzieci na urodziny miaty domowy tort w moim wykonaniu - pamietam,

jak bardzo mnie one cieszyty.




W kuchni u Moniki
Monika Chmiedewsha

v

L J
& http://wkuchniumoniki.blogspot.co.uk/ W kuchni
@WKuchniUMoniki oMok

&M weronikka l@wp.pl

lKisted 2 pmraﬂ%czv

Idealny kisiel to taki, ktory zrobimy sami. Mozemy potaczyc¢ swoje ulubione owoce
i stworzyc wtasny smak. Ja proponuje zaczac¢ od najprostszego - z pomaranczy. Taka
stodycz ucieszy kazde dziecko i kazdego dorostego.

V\/lejc WSponnienie 2 d2tectnstwa..

Sktadniki - ,

3 ¢redniej wielkodci Razem z mojq siostrq, kiedy bytysmy jeszcze dzie¢mi, dostatysmy od rodzicow
pomarancze (musza da¢ 300 pieniqdze na stodycze. Posztysmy do sklepu i poprositysmy sprzedawczynie
ml soku) 0 bezy. Pani byta zaskoczona, ze chcemy wydac na nie catq kwote, jakqg mamy.
1 yzka cukru Do domu wrdcitysmy cate w skowronkach. Rodzice wybuchneli smiechem, gdy

ujrzeli w naszych rekach dwie siatki jednorazowki petne bez. Do dzis z siostrq

16 g maki ziemniaczanej twierdzimy, ze to nasze ulubione stodycze.

Przygotowanie

Wyciskamy sok z pomaranczy i zagotowujemy go razem

z cukrem. Make ziemniaczana rozpuszczamy

w minimalnej ilosci zimnej wody. Gdy sok z pomaranczy sie
zagotuje, wlewamy do niego rozpuszczong make
ziemniaczang i przez chwile szybko mieszamy. Zdejmujemy
z ognia. Wlewamy do szklanek lub miseczek wczesnie]
przelanych zimna woda.




W Kuchni u Moniki
Monika Chmiedewsha

C}mﬁdv biloptowe 2 bitg, mictana,

Puszysty i delikatny omlet z dodatkiem bitej Smietany oraz owocami to idealny deser na ostode dnia.
Dzieci go uwielbiajg i wielka rados¢ sprawi im, gdy same beda mogty udekorowac go owocami.

Sktadniki

4 jajka (biatka i zottka oddzielnie)
2 ptaskie tyzki cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego

1 tyzka zimnej wody

4 nieduze tyzki maki pszennej
tortowej

250 g Smietanki 30% (schtodzonej)
2 ptaskie tyzki cukru pudru
maliny lub inne owoce

mieta (opcjonalnie)

szczypta soli

Przygotowanie

Do biatek dodajemy szczypte soli i ubijamy je na sztywna
piane. Pod koniec ubijania dodajemy 2 ptaskie tyzki cukru

i 1tyzeczke cukru waniliowego. Do zottek dodajemy tyzke
zimnej wody i roztrzepujemy je widelcem, po czym dodajemy
je do ubitych biatek. taczymy biatka z z6ttkami za pomoca
miksera, na najnizszych obrotach. Nastepnie dodajemy make
i delikatnie mieszamy tyzka - tylko do momentu, kiedy nie
bedzie grudek.

/ gotowego ciasta na blasze wytozonej papierem do
pieczenia formujemy 4 okragte placki. Pieczemy w 180
stopniach przez okoto 8 minut. Jeszcze ciepte omlety
oddzielamy od papieru i sktadamy na pét. Zostawiamy do
ostygniecia.

Schtodzong smietanke ubijamy, pod koniec ubijania dodajac
cukier puder. Ubitg smietanke przektadamy do srodka
kazdego omleta. Dodajemy maliny i ewentualnie dekorujemy
mieta. Omlety mozna oproszyc¢ cukrem pudrem.
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Apetycznie Klasycznie
Mﬁﬁddlbm LLch‘bi@da,

e http://apetycznie-klasycznie.blog.pl/
@apetycznie-klasycznieblogpl
% makellba@gmail.com

Lody to zawsze dobry pomyst na deser — i dla dzieci, i dla dorostych. Niezaleznie od wieku na hasto
Jlody” wszyscy sie ciesza. Przedstawiam jeden z najprostszych przepisow na lody bez wysitku, ze
zmiksowanych bananow i malin, wzbogaconych dodatkami. Pyszne, o kremowej konsystencji i pieknym
rozowym kolorze, bardzo tatwe w przygotowaniu, fajne w smaku, polecam serdecznie!

Sktadniki

2 srednie dojrzate banany
250 g malin

2 tyzki syropu klonowego
(mozna zastgpic ptynnym
miodem)

2 tyzki soku z cytryny

2 tyzki smietanki kremowej

Przygotowanie

Obrane banany kroimy na plasterki grubosci okoto 1 cm, skrapiamy 1 tyzkg soku z cytryny.
Odktadamy kilka malin do dekoracji, reszte przektadamy do woreczka foliowego, dodajemy banany

i woreczek wktadamy do zamrazalnika na co najmniej 3 godziny. Po tym czasie wyjmujemy go

z zamrazalnika i potrzgsamy energicznie, zeby tatwiej byto wyjac owoce.

Zamrozone owoce, 1 tyzke soku z cytryny, syrop klonowy i smietanke miksujemy w malakserze,
najpierw powoli (pulsacyjnie), a gdy zmiekng - troche szybciej, w razie potrzeby zeskrobujac mase ze
Scianek, az do uzyskania gtadkiej konsystencji.

Naktadamy do miseczek lub rozkow tyzka do lodéw lub zwykta i od razu podajemy. Mozna posypac

widrkami kokosowymi.
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Apetycznie Klasycznie
V\/laﬁdal(/m Ltaucr‘bi@dw

TV'I/%LM Wranwtmowe W c2eloladiie

Domowe trufelki to stodkosci, ktorym trudno sie oprzec. Mate smakotyki z takich sktadnikow, jakie
lubimy. Tym razem gtéwnym elementem jest suszona zurawina, dzieki czemu trufelki sg w smaku
stodko-kwasne. Do zurawiny swietnie pasuje czekolada, dlatego trufelki otula warstwa czekoladowa,
a na wierzchu udekorowane sa kolorowymi posypkami.

e : Sktadniki
' ; (na 10 trufelkow)
100 g suszonej zurawiny
50 g tartych migdatow
50 g suszonych daktyli bez pestek
1 tyzka soku z cytryny
1 tyzka wody

Polewa czekoladowa
30 g gorzkiej czekolady
1 ptaska tyzeczka masta

Dodatkowo
kolorowe posypKi

Przygotowanie

Wszystkie sktadniki na trufelki miksujemy
w malakserze do uzyskania masy
przypominajacej grudki wilgotnego piasku.
Zaczynamy powoli, od pulsacyjnego

V\/lejo Wepomaienie 2 diectnswva..

miksowania (jesli masa jest zbyt sucha, Na kazde swieta Bozego Narodzenia moj
dodajemy tyzeczke wody). Formujemy kulki dziadek przygotowywat krem kawowy. Nikt nie
nieco mniejsze od orzecha wioskiego. znat receptury, nawet babcia. Dziadek
Uktadamy je na papierze do pieczenia zamykat sie na okoto 2 godziny w kuchni,

i wstawiamy do lodéwki na pot godziny. pozniej czekalismy kilka godzin, az krem
Sktadniki polewy roztapiamy w kapieli wodnej. schtodzi sie w lodowce, i dopiero wtedy
Odstawiamy na kilka minut do ostygniecia. Na nastepowata degustacja. Dla mnie byto to
kazdy trufelek naktadamy pot tyzeczki polewy duze przezycie, bo jako dziecko nie pitam kawy,
i delikatnie jg rozprowadzamy, zeby polewa wiec deser wydawat mi sie jeszcze lepszy -
sptyneta na boki. Wierzch dekorujemy smakowat troche jak zakazany owoc.
posypkami. Wstawiamy je do lodowki na pot

godziny.

E-book kulinarny




Fmﬁ@'w spodnicaka 2 kota

Z Magdaleng Dydo-Pyrchla, wtascicielkg firmy MaBiBi, rozmawia
Magdalena Gambal.

MaBiBi jest narynku juz od 4 lat. Czy jest to Pani praca marzen? Skad pomyst na
otworzenie dziatalnosci skupiajacej sie na szyciu autorskich ubran?

Od zawsze chciatam cos tworzyc. Nie nadawatam sie nigdy do siedzenia w biurze przez 8 godzin
i robienia czegos odtworczego. Z wyksztatcenia jestem dziennikarkq i przez kilka lat pracowatam
w zawodzie. Potem pojawito sie pierwsze dziecko i nie widziatam mozliwosci pogodzenia
wychowywania go (z poswieceniem mu maksimum czasu, uwagi i mitosci) z pracq dziennikarza
(odpowiedzialnqg i stresujqcq, de facto przez 24 godziny na dobe, zazwyczaj pod presjq czasu). Pod
tym wzgledem jest to wiec moja praca marzen, bo tworze i sama decyduje, ile czasu poswiecam
pracy, a ile dzieciom (teraz juz dwojce).

Pomyst na ubranka wzigt sie z przypadku. Szukatam wygodnych, luznych spodenek dla matej.
Poniewaz nie mogtabym ich nigdzie znalez¢, postanowitam je uszyc... Pomyslatam, ze skoro tyle
0s0b to robi, nie moze to byc takie trudne. No i rzeczywiscie nie byto. Wyciggnetam starego
tucznika mamy, stracitam mase nerwow, probujgc dojs¢ z maszynq do tadu... Ale spodnie
powstaty. Potem czapka, bluza, kombinezon... Znajomi zaczeli mnie namawiac, bym zatozyta
profil na fb i zaczeta pokazywac te rzeczy innym, bo sq swietne. No i tak jakos powoli ruszyto.
Poniewaz nie potrafie szy¢ nic oprocz wspomnianych prostych rzeczy, szybko znalaztam
krawcowgq, ktora moje bardziej skomplikowane pomysty przektadata na materiat. Potem doszta
kolejna krawcowa itd.

Szyjecie gtdwnie na zamodwienia, sg to rzeczy unikatowe. Czy duzo jest osdb, ktére sie do
Was zgtaszajg z wtasnym pomystem na ubranie, czy jednak to Wy proponujecie, co
uszyc?

Rzeczywiscie, MaBiBi znane jest z tego, ze mozna u nas wybrzydzac. Mozna wybierac, zmieniac,
dopasowywac wymiary, kolory itd. To sie ludziom podoba, doceniajq to. Tym bardziej ze nie
szyjemy tylko dla dzieci, ale tez dla dorostych, a wiadomo, ze sztywna sklepowa rozmiaréwka ma
sie nijak do wymiaréw kobiet. Jedna ma szczupte biodra, ale obfity biust, druga dtugie nogi,

a krotkie rece itd.

Zazwyczaj wyglqgda to tak, ze klienci modyfikujg nasze produkty wedtug swoich potrzeb

i zachcianek. Ale czasem tez chcg stworzenia czegos zupetnie innego. Opowiadajg nam, co im
chodzi po gtowie, a my to realizujemy.

Mamy tez staty asortyment - wybiera pani bluze, rozmiar, ptaci i dostaje paczke.
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Z Magdaleng Dydo-Pyrchla, wtascicielkg firmy MaBiBi, rozmawia
Magdalena Gambal.

Dziatacie tylko online czy mozna stacjonarnie kupi¢ Wasze rzeczy?
Gtownie online, ewentualnie na targach.
Zbliza sie Dzien Dziecka. Czy ubrania to dobry wybér na prezent?

To zalezy od dziecka oczywiscie. Moja niespetna pieciolatka, ktéra uwielbia
tanczyc, bytaby zachwycona falujqcq spodniczkq z kota czy tiulowg
spddnicq do samej ziemi. Czesto rodzice jako prezent kupujg tez np.
,bluze kota” swojemu matemu mitosnikowi tych futrzakéw albo
spodenki w auta fanowi motoryzacji czy sukienke w motyle
kilkuletniej koneserce przyrody. Wiele dziewczynek i chtopcow
w tym wieku jest tez zachwyconych, kiedy mogq wyglgdac tak
samo jak mama czy tata. Dlatego rodzinne zestawy mogq by¢ =
swietnym pomystem na tqczony prezent z okazji Dnia Mamy czy T
Dnia Taty i Dnia Dziecka. Ostatnio robitysmy sobie zdjecia

w zestawie dla trojga - ja w sukience do karmienia, starsza cora
w tym samym kroju co ja i najmtodsza w tej samej kolorystyce, ale
zamiast sukienki miata swietnq bluze oversize. Starsza byta oburzona,
dlaczego jej sukienka nie ma takiego zamka jak moja!

Na pewno ma Pani jakie$ wspomnienia z dziecinstwa zwigzane z Dniem Dziecka...

Nie przychodzi mi do gtowy Zaden wyjgtkowy 1 czerwca. Oczywiscie zawsze wraz z rodzestwem
dostawalismy od rodzicow prezenty i bardzo cieszylismy sie z tego dnia. Dla mnie jednak
istotniejsze od prezentow jest dawanie siebie, swojego czasu. Razem z mezem skupiamy sie
bardziej na tym, Zzeby takie wazne dni nie oznaczaty wydanych setek ztotych i kolejnych zabawek
w domu, tylko wspdlnie spedzony czas. Tak naprawde tego potrzebujq nasze dzieci. Nas, a nie
naszych pieniedzy (za ktére kupujemy przeciez te wszystkie prezenty). Jestesmy wielkimi
mitosnikami gor, wiec pewnie w tym roku zdobedziemy razem jakis szczyt, a jak starczy dnia, to
po powrocie pdjdziemy jeszcze na lodly.

& http://www.mabibi.pl/
f https://www.facebook.com/Mabibi-216800228474506/
@mabibi_mb
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Diama Rwstbowics
& http://digotuje.pl/

@Digotuje
N jdiana@onet.eu
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Te ciastka nie tylko wygladajg uroczo, ale sg tez niezwykle smaczne i proste w przygotowaniu. Kuszg
swoja kruchoscig i czekoladowym smakiem. Jesli macie dzieci, koniecznie wspdlnie upieczcie takie

ciasteczka!

Sktadniki

(na ok. 18 sztuk)

100 g masta

130 g cukru

1 opakowanie cukru wanilinowego
1 duzejajko

180¢g maI<| pszennej

30 g kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia
60 g kolorowych drazetek typu M&M's
szczypta soli

Dodatkowo
kolorowe drazetki/lentilki do ozdoby

.} M% .I
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Przygotowanie

Masto z cukrami i szczypta soli ucieramy na puszysta
mase. Nadal miksujac, dodajemy jajko, a nastepnie make,
kakao i proszek do pieczenia. Mase szybko zagniatamy

i taczymy z drazetkami.

Z ciasta formujemy kulki o wielkosci orzecha wtoskiego.
Kuleczki nalezy lekko sptaszczyc i utozy¢ (zachowujac
odstepy) na blasze wystanej papierem do pieczenia.

W kazde ciastko delikatnie wciskamy po kilka drazetek.
Pieczemy przez okoto 15 minut w 170-180 stopniach.
Po wyjeciu z piecyka nalezy chwile odczekac, a potem
przetozyc ciastka na kratke i zaczekac do catkowitego
ostudzenia. Przechowujemy w szczelnie zamknietym
pojemniku.
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Di gotuje
Dama Kustbowics
D) gatufe..
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K s30nwe m%{jb'my 2 lisielem, bakaliaml 1 bitg, ¢mictana,

Muffinki sg nie tylko pyszne, ale réwniez uroczo sie prezentuja. Kazde dziecko, a nawet i dorosty
usmiechnie sie na widok takiej babeczki. Kisiel nadaje ciastkom fajnego smaku, aromatu oraz rézowego

koloru.

Sktadniki

(na 8 sztuk)

140 g maki pszennej

1/4 szkl. cukru

40 g rézowego Kisielu

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 jajko

125 ml mleka

65 mloleju

50 g bakalii

Dodatkowo

200 ml smietanki 30-36%
1-2 tyzeczki cukru pudru
rozowy barwnik (opcjonalnie)

Przygotowanie

W jednej misce mieszamy make, cukier, proszek do pieczeniai kisiel, w drugiej - jajko, olej i mleko. Suche
sktadnikitaczymy z mokrymi. Mieszamy tyzka tylko do potgczenia sie sktadnikdw. Na koniec do ciasta
dodajemy pokrojone bakalie i mieszamy delikatnie. Forme do muffinek wyktadamy papilotkami

i wypetniamy je ciastem do 3/4 wysokosci. Pieczemy w 180 stopniach przez okoto 20 minut, do suchego
patyczka. Ciastka wyjmujemy z blachy i pozostawiamy do catkowitego ostudzenia.

W miedzyczasie przygotowujemy bita $mietane. Smietanke ubijamy z cukrem pudrem na sztywno,

a nastepnie dzielimy na dwie czesci. Do jednej z nich dodajemy niewielkg ilos¢ rozowego barwnika. Obie
ubite Smietany naprzemiennie przektadamy do worka cukierniczego. Muffiny dekorujemy bitg smietang
oraz dowolnymi ozdobami.

V\/lejc Weponaienie 2 driectnstva..

Uwielbiatam z mtodszym bratem pomagac mamie przy

stodkosciach. Mama byta w tym najlepsza. Do dzis pamietam
wspolne wylizywanie misek, wykrawanie faworkow czy
podjadanie polewy czekoladowej do stynnego murzynka.

Ky
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Dobre Zielsko

Makgosia Wibiea Q _,
e http://dobrezielsko.pl/ fJ

@dobrezielsko i/

M kontakt@dobrezielsko.pl

Ktdz z nas nie lubi budyniu, zwtaszcza czekoladowego? To przeciez smak dziecinstwa i ulubiony
szybki deser na weekendowe popotudnia. Mam dla Was jego duzo zdrowszg wersje. To budyn na
bazie kaszy jaglanej i mleka kokosowego, ktory smakuje o niebo lepiej niz ten torebkowy. Weganski,
naturalnie bezglutenowy i oczywiscie z czekolada.

Sktadniki

(na 4 porcje)

200 g kaszy jaglane]

400 ml mleczka kokosowego (jedna
puszka)

2 tyzki kakao

2 Swieze daktyle lub namoczone
suszone daktyle lub 1 tyzka syropu
daktylowego

kilka drobno pokrojonych orzechow
laskowych lub 1 tyzka kremu

z orzechéw laskowych
szczyptasoli

kilka kostek gorzkiej czekolady

Przygotowanie

Aby kasza byta neutralna w smaku i nie miata posmaku goryczki, zalewamy jg zimng wodg na 3 cm ponad
ziarna i odstawiamy na okoto 10 minut. Po tym czasie odlewamy wode i zalewamy kasze wrzatkiem, po
czym znéw jg przecedzamy. W garnku zagotowujemy wode w ilosci takiej, zeby wystawatana 3 cm
powyzej kaszy. Kasze wrzucamy do garnka z gotujaca sie woda i gotujemy przez okoto 15-20 minut na
matym ogniu. Nie mieszamy jej w trakcie gotowania. Odstawiamy do ostudzenia.

Do lekko przestudzonej kaszy dodajemy mleczko kokosowe, kakao, pokrojone daktyle oraz orzechy
laskowe (lub krem w 100% orzechowy) i szczypte soli. Wszystko razem blendujemy recznie lub

w blenderze kielichowym. Odstawiamy na pare minut, aby budyn nieco zastygt.

Podajemy na zimno lub lekko podgrzany. Przed podaniem posypujemy startg gorzkg czekolada.
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Dobre Zielsko
V\/lalaosm K ubla

& http://dobrezielsko.pl/

@dobrezielsko
M kontakt@dobrezielsko.pl

Co mozna zrobic¢ z migdatow? Moze budyn? Mus? Moze podac je z syropem daktylowym? A moze po
prostu schrupac? Kilka sktadnikow, dobry blender et voila! Powstaje pyszny weganski deser.

Sktadniki

(na 3 porcje)

100 g blanszowanych migdatow
stata czes¢ mleka kokosowego

50 g tofu (opcjonalnie)

50 g musu kokosowego (opcjonalnie)
1 tyzka kremu migdatowego
(opcjonalnie)

kilka tyzek konfitury

1 tyzeczka stewii lub innego stodzika
50 g ptatkdw migdatowych

Przygotowanie

Migdaty moczymy w wodzie, a nastepnie kroimy
na mate kawatki. Dodajemy do nich statg czesc
mleka kokosowego, opcjonalnie tofu. Jesli
rezygnujemy z tofu, mozna dodac wiecej mleka
kokosowego. Doktadamy mus kokosowy i krem
migdatowy, stewie oraz konfiture - ona nada
deserowi odpowiedni kolor. Catosc blendujemy
na gtadki mus.

Deser przektadamy do pucharkéw i dekorujemy
ptatkami migdatowymi.

V\/l@'c Weponmienic 2 datectiia...

Z dziecinstwem kojarzy mi sie robienie
murzynka oraz budyn czekoladowy, na ktéry
dotqczam przepis, ale w zdrowszej wersji.
Dzis, kupujgc zielony groszek we wtoskim
sklepie, przypomniatam sobie, jak
w dziecinstwie chodzitysmy z kuzynkq na
dziatke i jadatysmy taki groszek ,prosto
z krzaczka’. Bytam niejadkiem, ale zawsze
uwielbiatam pierogi mojej babci. Za kazdym

razem, jak do niej jezdzitam, albo kiedy
babcia przyjezdzata do nas, to pierogi ruskie
byty obowigzkowym punktem spotkania.




gégg
Zapytatysmy dzieci, jak wyobrazajg sobie swoj
wymarzony Dzien Dziecka. Co chciatyby w tym dniu
zjesc, jakie prezenty chciatyby dostac? Zobaczcie, co
odpowiedziaty!

Marcelinka i Malwinka, lat 9i7
Chciatybysmy pojsc¢ na
lodowisko i zjeS¢ oczywiscie tort
przygotowany przez mame.

Marcel, lat 6,5
Caty dzien chciatbym jes¢ tylko
stodycze! Obiad stodyczowy, kanapki
stodyczowe
i kotlet z czekolady!

4
\_/—
Wiktoria, lat 8,5
Moj wymarzony prezent to
pluszak Pikachu i zestaw
Lego Nexo Knights.
‘\'_
. \
Rudolf, lat 4 SN
Z okazji Dnia Dziecka chciatbym dostac

rekina mtota, edmontonieijajko

z niespodzianka, w ktérym bytaby
osmiornica - taka z dtugimi mackami. JerzyilJasiu,lat 3i7

Zjadtbym tort truskawkowy, ale W dniu naszego swieta jedlibysmy tylko N

chciatbym, zeby nie byto w nim hamburgery ilody z naszej ulubionej
truskawek, tylko sama czekolada. lodziarni: sorbet malinowy i bananowe

™ z ciasteczkami. A rodzice mogliby nas
\/\/ — zabrac na wycieczke do parku
dinozaurow.

\\_
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