.




Jesien przynosi w darze kosze pelne jablek i gruszek. Zostanie nimi ukoronowana
owsianka, ktora pozbywa si¢ juz jaskrawych czerwieni truskawek i malin
przeplatanych sznurem ciemnoniebieskich boréwek. Jesienig rozpoczynaja si¢ jej
rzady na dobre, ozlaca si¢ miodem, zdobi orzechami i pokrywa korong z prazonych,
stodkich owocéw w bardziej dojrzatych, stonowanych kolorach bezu, zieleni i brazu.
Jest moze nieco mniej spontaniczna, niz latem, gdy wystarczyto skroic kilka Swiezych

owocOw, ale za to jeszcze bardziej wprawna w rozpieszczaniu.




“*owsianka®

(2 porcje)

1 szklanka ptatkow owsianych gorskich
szczypta soli

1 jabtko lub gruszka

1 banan

1 tyzka miodu + odrobina do polania na koniec
pot tyzeczki cynamonu

masto orzechowe

orzechy wloskie

pytek pszczeli

Ptatki zalej na noc woda. Rano dodaj do nich szczypte soli, p6t banana pokrojonego
na male plasterki i gotuj na matym ogniu, co jakiS czas mieszajgc (na tym etapie
mozesz doda¢ odrobing dowolnego mleka, bedzie bardziej kremowa), gotowa
przet6z do miski. Na patelni rozpus¢ midd, dodaj obrane i pokrojone w kostke jabtko
lub gruszke oraz cynamon. Wymieszaj i smaz przez chwile, po chwili wlej odrobing
wody i gotuj kilka minut na matym ogniu, do czasu gdy owoce zmickna i cala woda
wyparuje. Na owsianke wyt6z dowolng ilos¢ masta orzechowego, nastepnie plasterki
banana oraz owoce z patelni, 0zdob posiekanymi orzechami i pytkiem pszczelim, na

koniec catos¢ polej odrobing miodu.



Na kromce pieczywa spotyka si¢ stone, stodkie i chrupigce. Zaczyna si¢ jak klasyczny
dowcip, ale bynajmniej nic w tym Smiesznego, chociaz $miech jest jak najbardziej na
miejscu - ze szczescia. Kanapka, ktdra sktada si¢ z pieter juz wskazuje na jakosé, ale
rzecz w tym co owe pictra tworzy. A sg to: ser z niebieska plesnia, figa, orzechy
wioskie, tymianek i midd. Pofaczenie niezawodne, ktore dzieki takiej réznorodnosci

smakéw i faktur dostarcza petni kanapkowych wrazen i radosci.




“grzanki z serem
plesniowym, figami
i tymiankiem?™

kromki pieczywa lub bagietki
ser z niebieska plesnig
Swieze figi

kilka orzechow wtoskich

kilka gatazek Swiezego tymianku

midd gryczany

oliwa z oliwek

Kromki pieczywa posmaruj odrobing oliwy z oliwek, wi6z na kilka minut do
rozgrzanego piekarnika, majg si¢ jedynie lekko podpiec i by¢ z wierzchu chrupiace.
Na podpieczone kromki pot6z plastry sera, nastepnie plastry figi, posyp posiekanymi

orzechami wloskimi, ut6z gatazki Swiezego tymianku i skrop miodem.

Wskazowka:

Figi moze z powodzeniem zastapi¢ gruszka



Jesienig wnetrze kuchni ulega niewielkiemu przeobrazeniu. Zmieniajg ja ciepte

kolory brgzowych kasztanéw, przyniesionych ze spaceru i wyrazistej,
pomarariczowej dyni, czekajgcej, az znajdzie si¢ na nig pomyst. Kuchenny parapet
ubogaca si¢ zas$ o stoik z granola. Regularnie i czgsto uzupetniany, bo trudno oprzec¢

sie dokfadce granoli do jogurtu lub podjadaniu jej do herbaty.



“granola”

3 szklanki ptatkéw owsianych goérskich

ok. 200 g mieszanki orzechéw wtoskich i migdatéw, grubo posiekanych
1 szklanka widrek kokosowych

12 tyzeczki gruboziarnistej soli

Y3 szklanki miodu

14 szklanki oleju kokosowego lub 2 tyzki masta

Suche sktadniki potacz w duzej misce, midd i olej/masto rozpus¢ na matym ogniu,
a nastepnie wlej do pozostatych sktadnikow. Wymieszaj, przet6z na blaszke
wylozong papierem do pieczenia i piecz w 180 stopniach Celsjusza przez ok. 20
minut. Pamigtaj o doS¢ czestym mieszaniu, aby granola si¢ nie przypalita. Po
upieczeniu pozostaw, az calkowicie wystygnie i nabierze chrupkosci, wowczas

przesyp ja do stoika.

Wskazowka:

Polecam zdecydowac si¢ na dodatek masta, granola pachnie wtedy

jeszcze rozkoszniej oraz jest bardziej chrupigca.

Upieczona i wystudzona granole mozesz wzbogacic o gorzka czekolade
lub liofilizowane czy suszone owoce, wszelkie, ulubione dodatki si¢

sprawdza.



Dobra wrozka dostrzegta w dyni potencjat do stania si¢ pickna, poztacang karocg dla
Kopciuszka. Wyciagam lekcje i zamieniam mojg dyni¢ w rOwnie udane dzieto.
Powstaje zupa krem, gtadka i aksamitna, dla ksiezniczek idealna, niemal je si¢ sama.
A zeby bardziej przypominata t¢ baSniowa, poztacam ja podsmazonym halloumi

i ozdabiam chipsem z jarmuzu w kolorze leSnego mchu.




*krem z dyni
z halloumi i chipsami
Z jarmuzu”

1 kg dyni Hokkaido

I marchewka

1 cebula

2 zabki czosnku

1 tyzeczka kurkumy

sOl, pieprz

600 ml wywaru warzywnego
oliwa z oliwek

1 opakowanie sera halloumi

100 g jarmuzu

Obrang i pozbawiong pestek dynie pokrdj na kawatki. Na oliwie z oliwek podsmaz
pokrojong w kostke cebule i starty czosnek. Dodaj dyni€, pokrojong marchewke oraz
przyprawy, chwile podsmaz. Wlej wywar i gotuj ok. 30 minut, az warzywa zmiekna.
Nastepnie rozdrobnij catos¢ blenderem. Jarmuz pozbadz twardych todyg. LiScie
przetoz do miski i wymieszaj z dwiema tyzkami oliwy z oliwek, dopraw sola.

Przel6z na blaszke wytozong papierem do pieczenia.

Piecz ok.10 minut w piekarniku nagrzanym do 200 stopni Celsjusza. Ser halloumi
pokrdj w wiekszg kostke. Podsmaz z kazdej strony na rozgrzanej patelni. Zupe przelej

do miski, a na wierzch rozt6z chipsy z jarmuzu i halloumi.

O



Z potaczenia maki i wody powstaje podptomyk, ktory przypomina pt6tno, kolorem i
przeznaczeniem. Blade i gladkie tto domaga si¢ obrazu. Paleta koloréw i faktur jest
liczna i dowolna dla tworcy, wazne jednak, by catos¢ byta wykonana ze smakiem. Ja
postanowitam stworzy¢ leSny krajobraz, wybratam wi¢c gleboka zielefi jarmuzu, na
ktérym rozprowadzitam pomarariczowe kurki z odcieniami brazu, ktére uzyskatam

dzieki podsmazeniu ich wraz z cebulg na masle.




*podptomyki”

(2 duze podptomyki)

300 ml maki pszennej
250 ml goracej wody
12 tyzeczki soli

tyzka masta

2 kulki mozzarelli
100 g jarmuzu

1 cebula

250 g kurek

Sktadniki na ciasto wymieszaj tyzkg w misce. Po chwili, gdy nieco ostygnie zagnie¢
je rekoma i utworz z niego kulke. Odt6z do miski. Kurki umyj, wicksze okazy pokroj
na mniejsze. Cebule pokroj w piorka i podsmaz ja na masle. Gdy cebula si¢ zeszkli

i zmicknie dodaj kurki i smaz kilka minut. Dopraw solg i pieprzem. Jarmuz pozbadz
twardych todyg i zalej go wrzatkiem na 1 minute, odcedz. Ciasto na podptomyki
podziel na dwie czesci, kazda rozwatkuj na cienki placek. Przet6z na blaszke
wylozong papierem do pieczenia. Na spodach pouktadaj pokrojong w plastry
mozzarelle, nastepnie jarmuz, a na koniec kurki z cebula. Piecz w 230 stopniach

Celsjusza do momentu, az ciasto si¢ zarumieni, a ser roztopi (ok. 15 minut).




Jesieni naleza si¢ medale za pyszne smaki, jakie podarowuje. Taki medal musi by¢

zaprojektowany przemyslanie, tak by wszystkie elementy komponowaty si¢

w znakomitg cato$¢. Medal bedzie oczywisScie rzezbiony na zfocie, ktérym jest ciasto
francuskie, czyli wielce pozadany surowiec. Na nim w kolorze purpury, a zatem
krolewskim spocznie konfitura z cebuli, jeszcze piecze€ z sera koziego i na

zwienczenie dzieta, niczym laur - dekoracja ze Swiezego tymianku.

Cornng . M



“tartaletki z konfiturag
z cebuli, serem kozim
i tymiankiem?™

1 opakowanie ciasta francuskiego
3 duze czerwone cebule
2 tyzki oliwy z oliwek

15 szklanki czerwonego, wytrawnego wina

3 tyzki cukru bragzowego
kilka gatazek Swiezego tymianku
ser kozi, najlepiej rolada

1 jajko

Cebule pokrdj w pidrka i podsmaz na oliwie z oliwek. Smaz kilka minut na matym
ogniu, az cebula zmicknie. Nastepnie wlej wino i pozostaw na kilka minut, az ptyn
wyparuje. Po kilku/kilkunastu minutach dodaj cukier, kilka listkow tymianku, dopraw
sola i pieprzem. Smaz kilka minut, co jakiS czas mieszajac. Konfitura jest gotowa,
gdy cebula bedzie mi¢ckka i ciemna. Rozloz ciasto francuskie, za pomocg szklanki
powycinaj kotka. Na srodku kazdego koétka roztoz konfiture z cebuli, nastepnie
plaster sera koziego. Brzegi kazdej tarty posmaruj rozmaconym jajkiem. Piecz ok. 20
minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni Celsjusza. Gotowe tartaletki udekoru;
Swiezymi gatazkami tymianku.

Wskazowka:

Jesli nie cheesz uzywac wina, mozesz je pominac, tez bedzie pyszne

Oprocz sera koziego bedzie pasowatl kazdy wyrazisty ser plesSniowy lub feta



Uroki letnich kwiatow skradly drzewa. Ich zofcie i pomaraicze wabig oczy.
Zal mi u$pionych kwiatéw, przywyklych do zbierania zachwytéw, wiec rozbudzam
je ze snu. Ususzone, ozywiam cukrem i dodaje do kardamonowego wypieku, ktory

sam przypomina pak rozy.

—Cenne




*buteczki kardamonowe
z 160z3"

500 g maki pszennej
250 ml mleka

7g suszonych drozdzy
1 tyzeczki soli

50g cukru

75g roztopionego masta
3 z6ttka

1 biatko jajka

Sktadniki na nadzienie:
90 g cukru trzcinowego
1 tyzka mielonego kardamonu

90 g roztopionego masta

Sktadniki na syrop cukrowy:
70 ml wody

60 g cukru
2 tyzki suszonych ptatkow rozy



Mleko podgrzej, nastepnie rozpus¢ w nim drozdze. Odstaw na 5 minut. Make przesiej do
miski, dodaj cukier, sOl, wymieszaj. Zrob wglebienie i wlej mleko z drozdzami. Potacz
za pomocyg tyzki. Nastepnie dodaj jajka i wyrabiaj ciasto. Po chwili wlej roztopione
masto i kontynuuj wyrabianie ciasta. Gdy bedzie catkowicie gtadkie, przetoz je z

powrotem do miski, przykryj Sciereczkg i odstaw na 2 godziny.

Po tym czasie ciasto podziel na dwie czgsci. Kazdg z nich rozwatkuj na prostokat,
posmaruj roztopionym mastem, a nast¢pnie rOwnomiernie rozprowadz mieszanke cukru
z kardamonem. Jesli cheesz utworzy¢ tradycyjne szwedzkie kardemummabullar polecam
obejrze€ filmiki pokazujace w jaki sposob zwija¢ butki. Prostszym sposobem jest

zwiniecie ciasta w roladke i pokrojenie go w plasterki.

Buteczki ukfadaj na blaszce wylozonej papierem do pieczenia, Pozostaw do wyroSniecia
na ok. 1 godzine. Po tym czasie wstaw je do piekarnika nagrzanego do 180 stopni
Celsjusza i piecz ok. 20 minut.

W tym czasie wymieszaj w garnku 70 ml wody, 60 g cukru oraz dwie tyzki drobnych
suszonych ptatkéw rézy. Zagotuj. Upieczone buteczki od razu polej syropem cukrowym

z platkami rozy.




Jesien, to czas dla warzyw korzeniowych, maja szans¢ si¢ wykazac i zosta¢ bardziej
docenione. Wczesniej skryte w cieniu kolorowych i szybko przemijajacych warzyw
wiosny i lata, teraz btyszcza w Swietle lamp piekarnika i zdobig stoty w wersji
wytrawnej i sfodkiej. Marchewka jest tego najlepszym przyktadem. Moze by¢ frytka,
kanapkowa pastg, sktadnikiem na kluske i ciasto. Wybitna z niej aktorka. Cukiernicze
grono docenia jg za wktad stodyczy i koloru w znakomite dzieto, jakim jest proste,

miekkie i puszyste ciasto, przetozone biatym kremem.

Cerninek




“ciasto marchewkowe?®

200 g maki pszennej
200 g drobno startej marchewki
200 g cukru

150 ml oleju roslinnego

2 jajka

50 g wiorek kokosowych

50 g posiekanych orzech6w wtoskich
1 tyzeczka cynamonu

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzeczka sody

szczypta soli

Sktadniki na krem:
250 g serka typu Philadephia
100 g cukru pudru

Jajka utrzyj z cukrem za pomocg miksera. Caly czas ucierajgc dodawaj stopniowo
olej. Nastepnie dodaj posiekane orzechy, widrki kokosowe, marchewke, wymieszaj.
W oddzielnej misce wymieszaj przesiang make z cynamonem, proszkiem do
pieczenia, sodg i solg. Dodaj do pozostatych sktadnikow i wymieszaj. Ciasto przetoz
do keksowki wytozonej papierem do pieczenia i piecz ok. 45-50 minut w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni Celsjusza. Sktadniki na krem potacz mikserem. Ostudzone
ciasto przekrdj na pét i posmaruj je kremem, zt6z ciasto z powrotem i pokryj kremem

takze wierzch. Na koniec 0zdob orzechami.
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Niezbednik jesiennych wieczoréw. A oto lista: imbir, miéd i cytrusy. Cytryna

i limonka wycisng wszystkie swoje kwasne soki, pomararicza nieco je ostodzi, miod
dostodzi, a imbir zaostrzy. Wszystkie smaki zatariczag we wrzatku, potacza si¢ w nim

i powstanie eliksir, ktory rozgrzeje pragnienie na picie go codziennie.




“napar”

(Na jedna, duza szklanke)

3-4 plastry pomaranczy
3-4 plastry cytryny

pot limonki

3 ¢cm imbiru

1-1,5 tyzki miodu

ok. 300 ml wody

Pozbad?z si¢ pestek z owocow. Limonke oczyS¢ z biatych elementéw. Imbir obierz

i pokrdj na plastry. Zagotuj wode w garnku, a nastepnie wi6z owoce i imbir.
Pozostaw na kilka minut, az ptyn zmetnieje, a owoce bedg wyglada¢ na wygotowane.
Woéweczas podociskaj je drewniang tyzka, by wydoby¢ z nich reszte sokow.

Gdy zacznie roznosic si¢ zapach owocOw (przypomina on zapach cukierkow
Nimm?2), to czas, by doda¢ midd. Zamieszaj, sprobuj, czy stodycz miodu idealnie si¢

réwnowazy z kwasnoscig i ostroscig imbiru. Jesli tak, to przelej do kubka i gotowe.



www.cannelle.com.pl
www.instagram.com/elle_cannelle

www.facebook.com /cannellecompl
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