
[image: pulpety w warzywach - przepisy kulinarne - Mikser Kulinarny]Pulpeciki z otrębami w warzywach
· ½ kg mięska mielonego (indyk, kurczak, cielęcina, wieprzowina, królik), 
· 5 łyżek otrąb owsianych (ok. 1,5 łyżki odłożyć do obtoczenia), 
· pieprz, 
· sól, 
· zioła prowansalskie,
· włoszczyzna (około 2 szklanek).
W misce zmieszaj mięso, przyprawy i otręby. Formuj pulpety wielkości orzecha włoskiego (na jeden kęs) obtaczając każdy w otrębach. W garnku zagotuj wodę (ok. 1 litra). Na wrzątek wrzuć włoszczyznę. Kiedy warzywa zmiękną wyjmij je, wywar zagotuj i wrzuć pulpeciki. Gotuj, aż pulpety wypłyną na powierzchnię ok.15 min. Ponownie wrzuć warzywa. Dopraw do smaku. 


[image: Leniwe (na slodko) jest to przepis stworzony przez użytkownika ...]Leniwe kluski serowe
· 200 g twarogu, 
· mąka pszenna, 
· jajko.
Twaróg przepuścić przez maszynkę, uformować koło, przekroić na 4 części, w jedną część dodać tyle mąki pszennej oraz jajko. Zagnieść, formować jak kopytka. Gotować 
w lekko osolonej wodzie. Podawać z jogurtem i owocami lub polane roztopionym masłem i wymieszaną bułką tartą z cukrem trzcinowym. 


Kluseczki dyniowe
· [image: Kluseczki z dyni po 10 miesiącu, gnocchi dyniowe | osesek.pl]250 g obranego i wypestkowanego miąższu z dyni,
· łyżeczka oliwy z oliwek,
· 300 g mąki,
· 1 jajko,
· pieprz, 
· sól.
Dynię pokrój w kostkę i ugotuj w niewielkiej ilości osolonej wody lub na parze. Po ugotowaniu dynie bardzo dobrze odsącz na sitku lub odparuj i zmiksuj na puree. Dodaj jajko, przyprawy i dobrze wymieszaj. Do masy dosypuj stopniowo mąkę i zagniataj gładkie ciasto. Powinno łatwo odchodzić 
od ręki. Z ciasta formuj kuleczki o grubości ok. 1cm. Każdy kluseczek rozpłaszcz ząbkami widelca odciskając na klusce ich kształt. W dużym garnku zagotuj osoloną wodę. Wrzucaj kluski partiami na wrzątek gotuj, aż wypłyną na powierzchnię i odcedzaj. Można je podawać same, z surówką lub polane masełkiem.
[image: Przepis: Omlet z cukinią i szczypiorkiem - Proste Przepisy]Omlet z cukinii
· 
· 3 cukinie, 
· 3 jaja, 
· 2 łyżki oleju rzepakowego nierafinowanego, 
· około 1/3 łyżeczki soli morskiej. 
Cukinie obrać, zetrzeć na grubej jarzynówce, posypać solą, przemieszać i zostawić na pół godziny. Odcedzić z nadmiaru wody. Jaja umyć, wylać do miski i rozbełtać widelcem lub trzepaczką. Wrzucić cukinie i delikatnie wymieszać. Na patelni rozgrzać olej, kłaść łyżką małe placuszki i smażyć do ścięcia jaj. Można posypać koperkiem lub szczypiorkiem.


[bookmark: _GoBack]Kotlety warzywne z kaszą
[image: Placki warzywne z kaszą gryczaną - DoradcaSmaku.pl]Składniki:
• 250 g kaszy gryczanej nieprażonej (mierzona na sucho),
• 2/3 szklanki mąki  jaglanej lub kasztanowej, może też być z cieciorki, 
• 2 łyżki z czubkiem mąki tapioki,
• 3 cebule,
• 3 marchewki,
• 2 pietruszki,
• 1 łyżeczka suszonego czosnku,
• sól,
• czarny pieprz,
• olej do smażenia,
• sezam do obtaczania
Przygotowanie: Kaszę ugotować na sypko. Ostudzić. Musi być zimna! Włoszczyznę obrać i zetrzeć na tarce. Cebule obrać, pokroić w kostkę i podsmażyć na złoty kolor, dodać włoszczyznę. Dusić. W misce wymieszać kaszę z cebulą oraz włoszczyzną, czosnkiem, mąką tapioką i mąką jaglaną, solą i pieprzem. Uformować kotlety, obtaczać w sezamie i  smażyć na złoty kolor. 
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