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Egzotyczna tarta budyniowa

Przepis na podobng tarte¢ znalaztam w jednej z moich ulubionych ksigzek
o francuskim cukiernictwie. Spodobal mi si¢, bo taczy Francje-elegancje
z kolorowg egzotyka. Ciasto jest sezonowe, odswiezajace i lekkie, wrecz wy-
marzone na letnie popotudnie. Zréb sobie te bajeczng tropikalng przyjem-
no$¢ i upiecz je pod koniec wakacji, u schytku sierpnia. Egzotyczna tarta
bedzie doskonatym dopetnieniem ostatnich letnich wieczoréw, w ktorych
da sie juz wyczu¢ zapowiedz jesiennych chtodéw.

SKLADNIKI SPODU SKEADNIKI PRZYBRANIA

2 szklanki twoich ulubionych orzechéw kawalek ananasa, figi, miechunki
7 migkkich (§wiezych lub suszonych) lub innego ciekawego owocu
daktyli

SKLADNIKI MASY

2 dojrzale owoce mango

400 ml mleka roslinnego

(na przyklad ryzowego)

100 g cukru

3 tyzki skrobi kukurydzianej
2 tyzki maki pszennej

2 yzki oleju kokosowego

PRZYGOTOWANIE

Orzechy i daktyle zmiksuj na gesta make, skrobig i cukier, wymieszaj. Dodaj
mase. Przenie$ do formy i palcami plyn do gotujacego si¢ mleka i mieszaj,
wylep tarte. Odstaw do schtodzenia. az masa zgestnieje. Na koniec dodaj olej
W blenderze zmiksuj migzsz mango kokosowy. Ponownie wymieszaj i odstaw
z 300 ml mleka rodlinnego. Wlej do na 5 minut. Zalej schlodzony sp6d na
rondelka i podgrzewaj na malym ogniu. tarte. Przybierz wybranymi owocami.

W reszcie mleka (100 ml) rozprowadz







Pizza na slodko (naprawde!)

To nie zart! W pierwszej ksigzce napisatam, ze ksigzka kucharska bez prze-
pisu na pizze jest niepelna. Bylabym nieslowna, gdyby i tu si¢ nie pojawil.
A poniewaz pisze o stodyczach, nie mam wyjscia — pizza musi by¢ deserowa.
Wiadomo, ze Wlosi nie lubig, jak si¢ miesza w ich przepisach i tradycyjnych
daniach. Ale sadze, Ze pizza tak si¢ zglobalizowala, Ze moja wersja nikogo
nie urazi. Bo tak naprawdg to drozdzowy placek z czekolada, przypomina-
jacy troche polski mazurek. A wiec avanti!

SKLADNIKI CIASTA SKLADNIKI NADZIENIA
450 g maki pszennej 3 tyzki masta orzechowego

1 szklanka cieptej wody kilka kostek gorzkiej czekolady
35 g $wiezych drozdzy

1 tyzeczka soli SKLADNIKI PRZYBRANIA

3 tyzki cukru twoje ulubione owoce
PRZYGOTOWANIE

W misce potacz wodg, drozdze, sél

i cukier. Mieszaj, az cukier i drozdze

sie rozpuszczg. Dodaj 4 tyzki maki,
wymieszaj i odstaw na 10 minut. Wsyp
reszte maki, mieszaj drewniang lyzka
lub reka. Uformuj kulke i odstaw do
wyroéniecia na 30 minut. Nie walkuj
ciasta, tylko rozciagnij je, zaczynajac
od $rodka, na placek o grubosci
maksymalnie 5 mm. Na wierzchu
rozsmaruj masto orzechowe i uléz
kawatki czekolady. Piecz w temperaturze
220°C, az pizza si¢ zarumieni. Przed
podaniem przybierz owocami. Jedz
szybko, zeby zaden Wloch nie zobaczyl!










Minipaczki cynamonowe

W moim domu rodzinnym babcia co roku smazyla paczki na ttusty czwar-
tek. Kiedy ja i brat dorosliémy, ten dzien stracit swoja magie. Ja przesiady-
walam na uczelni, a brat w pracy. Babcia po prostu nie miata komu smazy¢
paczkow. Dlatego konczyto si¢ na kupnych lub w ogoéle z nich rezygnowa-
lismy. Od kiedy jestem weganka, paczkéw nie jem prawie wcale. Smaze je
z czystego sentymentu. Zawsze pojawia si¢ wowczas pytanie: czym faszero-
wac¢? Marmolada, kremem czekoladowym, kremem z daktyli, a moze kla-

syczng konfiturg r6zang?

SKLADNIKI CIASTA

500 g maki pszennej

1 szklanka cieptego mleka roslinnego
lub wody

50 g $wiezych drozdzy

1 tyzka cukru

1 tyzka spirytusu lub wodki

3 tyzki oleju rzepakowego lub
stonecznikowego

1 szczypta soli

PRZYGOTOWANIE

Do mleka lub wody dodaj cukier

i drozdze, mieszaj, az drozdze si¢
rozpuszczg. Dodaj mniej wiecej

3 tyzki maki, wymieszaj, odstaw na

20 minut. Dodaj spirytus albo wodke

i s6l, wymieszaj. Powoli dodawaj reszte
maKki, ciagle mieszajac. Kiedy ciasto
zacznie odlepiac sie od bokéw miski,
ale bedzie nadal wilgotne, dodaj plynny
olej. Nadal mieszaj i stopniowo podsypuj
maka. Przenie$ ciasto na oprészony
maka blat. Wyrabiaj. Ciasto powinno

SKLADNIKI NADZIENIA
gesta marmolada, krem budyniowy

lub karmel daktylowy wedtug przepisu
z rozdzialu NA DOBRY POCZATEK

SKEADNIKI POSYPKI
Y2 szklanki drobnego cukru
1 tyzka mielonego cynamonu

olej do smazenia

by¢ zwarte, ale migkkie i sprezyste.
Przet6z do miski, przykryj $ciereczka

i odstaw na mniej wigcej 20 minut.
Rozwalkuj na placek grubosci okolo

1 cm. Kieliszkiem lub foremka wycinaj
kotka. W rondlu rozgrzej olej. Smaz
paczki na zloto, uwazajac, zeby ich nie
przypali¢. Nadziewaj za pomoca rekawa
cukierniczego z mala, ostra koncowka.
Gotowe paczki obtaczaj w mieszance
cukru z cynamonem i ukfadaj na paterze.
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Tort czekoladowy na bogato

Jest okazja do $wietowania? Urodziny, imieniny, wazna rocznica? A wiec
pora na tort czekoladowy na bogato - tradycyjny, wyrazisty i zapychajacy.
Jego gloéwna zaleta to oczywiscie czekolada. Przy przekladaniu nie zapo-
mnij skropi¢ biszkoptu rumem, mocng czarng herbatg lub kawg! To sprawi,
ze tort bedzie wilgotny i fatwiejszy do pokrojenia.

SKLADNIKI CIASTA
biszkopt kakaowy wedlug przepisu
z rozdzialu NA DOBRY POCZATEK

SKEADNIKI KREMU

300 g orzechéw nerkowca

Y5 szklanki soku z cytryny

2 tyzki oleju kokosowego
wybrany syrop do smaku

1 puszka mleka kokosowego

2 tabliczki gorzkiej czekolady

1 kieliszek rumu, mocnej herbaty
lub kawy

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj biszkopt kakaowy. Orzechy
nerkowca zalej wrzatkiem i odstaw na

2 godziny. Odsacz, wsyp do kielicha
blendera, dodaj gesta czgs¢ mleka
kokosowego, sok z cytryny i rozpuszczony
olej kokosowy, zmiksuj. Czekolade
rozpus¢ w kapieli wodnej i dodaj do masy,
dokladnie wymieszaj. Sprobuj i wlej syrop

DO PRZEKLADANIA
dzem z mirabelek lub malin

SKELADNIKI PRZYBRANIA
$wieze owoce, kwiaty, gorzka czekolada

do smaku. Biszkopt przetnij na 3 krazki.
Wyréwnaj gorng czes$¢. Kazdy krazek
ciasta skrop rumem, mocng herbatg

lub kawg. Przekladaj dzemem i masa
czekoladows. Reszte masy wykorzystaj
do posmarowania bokéw i wierzchu.
Gotowy tort dekoruj owocami, kwiatami
i pokruszong czekoladg.
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Jagielnik z kajmakiem

1 popcornem

Uniwersalna kasza jaglana wspaniale nadaje sie¢ do wypiekéw. A skoro wy-
chodzi z niej pyszny budyn, masa do tarty i ciastka, to czemu nie wykorzy-
sta¢ jej do bezsernika? Przepis na weganski kajmak mam od Magdy. Jest
taki pyszny, Ze trzeba uwazac, by nie zje$¢ naraz calego rondla!

SKEADNIKI SPODU

1 szklanka platkéw owsianych (moga by¢
bezglutenowe)

6 miekkich (§wiezych albo suszonych)
daktyli

3 tyzki oleju kokosowego

SKLADNIKI MASY

1% szklanki kaszy jaglanej

3 szklanki mleka sojowego lub wody
5 tyzek twojego ulubionego syropu
sok z 1 cytryny

100 g orzechow nerkowca

1 laska wanilii

PRZYGOTOWANIE

Platki owsiane zmiksuj z daktylami

i olejem kokosowym. Przetdz do formy

i wyréwnaj. Wstaw do lodowki. Kasze
przelej wrzatkiem, ugotuj w mleku lub
wodzie. Gotuj na malym ogniu, az ziarna
kaszy wchlong caty plyn i sie rozpadna.
Orzechy mocz przez godzing, zmiksuj

z sokiem z cytryny i migzszem wanilii.
Powoli dodawaj kasze, miksuj na gladka

SKLADNIKI POLEWY

1 puszka mleka kokosowego
1 szklanka cukru

2 tyzki oleju kokosowego

SKLADNIKI PRZYBRANIA
1 szklanka uprazonej kukurydzy

mase. Dopraw do smaku syropem. Mase
wyldz na przygotowany spdod, wstaw do
lodéwki. W rondlu lub na patelni rozpusé¢
mleko kokosowe z cukrem. Powinien
powstac gesty krem. Gotuj. Na koniec
dodaj olej kokosowy. Tak powstalym
kajmakiem polej ciasto. Ozdob
popcornem.



it
T 1
IR
N







@

Potrojny bezsernik

Ten bezsernik kusi nie tylko smakiem, lecz takze wygladem. Jest naprawde

efektowny!

SKLADNIKI SPODU

400 g weganskich herbatnikéw lub innych ciastek (moga by¢ bezglutenowe)

5 tyzek oleju kokosowego

SKEADNIKI MASY

300 g tofu

100 g orzechéw nerkowca
Y2 szklanki soku z cytryny

10 tyzek syropu z agawy, klonowego lub innego

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
1 puszka mleka kokosowego

300 g malin

2 tyzki oleju kokosowego

1 opakowanie weganskiej galaretki

SKLADNIKI PRZYBRANIA
$wieze owoce

Y4 tabliczki gorzkiej czekolady

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj spod: ciastka zmiksuj,
stopniowo dodawaj olej, tak aby sie

z nimi polaczyl. Tortownice wyloz folig
spozywczg. Przenie$ mase, wyrownaj

i doci$nij. Wstaw do lodéwki. Orzechy
nerkowca mocz przez godzing. Potem
wl6z je do miski, dodaj tofu, sok

z cytryny, gesta cz¢$¢ mleka kokosowego
i roztopiony olej kokosowy. Miksuj,
dolewajac stopniowo syropu. Masa
powinna by¢ przyjemnie stodka. Nie Zaluj

soku z cytryny, ktdry zakwasi tofu. Dodaj
ekstrakt waniliowy i miksuj do uzyskania
gladkiej konsystencji. Nastepnie podziel
mase na 2 cze$ci. Maliny zmiksuj i przelej
do rondelka. Galaretke malinowg wlej

do jednej czesci masy, wymieszaj i wylej
na spdd, odstaw do stezenia. Nastepnie
wylej druga cze$¢ masy — bez malin.
Ostudz i na koniec zalej ostatnig warstwa
- malinami z rondelka. Ozdéb roztopiona
czekoladg oraz owocami.
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Niebanalne mufhiny pomidorowe

z kremem i figami

Latem, szczegolnie w sierpniu, moja dieta robi si¢ bardzo pomidorowa.
Gléwnie dlatego, ze sama jestem balkonowa hodowczynig pomidoréw. Ale
prawdziwa pomidorowa krolowa to moja mama, ktéra obsadza nimi caly
ogrdd. Krdétko méwige, kocham pomidory tak bardzo, ze uzycie ich w de-
serze byto tylko kwestia czasu. I tak — wiem, ze pomidor dla botanikéw jest
owocem... ale dla zwyklych zjadaczy tofu to warzywo i juz!

SKEADNIKI MUFFINOW SKLADNIKI PRZYBRANIA

1 szklanka passaty pomidorowe; bita $mietana kokosowa wedlug przepisu
lub pomidoréw z puszki z rozdzialu NA DOBRY POCZATEK

2 szklanki maki pszennej 2 $wieze figi

Y szklanki oleju stonecznikowego
1 tyzeczka octu

Y2 szklanki cukru

1 tyzeczka sody oczyszczonej

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzeczka mielonego cynamonu
Y2 tyzeczki soli

PRZYGOTOWANIE

W misce lub kielichu blendera umies¢ papierowe papilotki i forme do pieczenia
pomidory, olej, cukier i ocet. Zmiksuj babeczek. Wlewaj po 2-3 tyzki masy na
wszystko na jednolita mase¢. W drugiej jedna babeczke. Piecz w temperaturze
misce polacz make, sode, cynamon, 180°C przez mniej wigcej 30 minut, odstaw
sOl i proszek do pieczenia. Dodaj mase do ostygniecia. Kazda babeczke posmaruj
pomidorows, wymieszaj. Przygotuj bita $mietang i 0zdéb pokrojong figa.
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Zjawiskowy tort szpinakowy

Od pewnego czasu krazy po internecie mnostwo przepiséw na tort szpina-
kowy a la runo lesne. Mozna przygotowac ten deser rowniez z pokrzywa.
Mnie jednak jej smak nie do konca odpowiada, a poza tym szpinak to zde-
cydowanie prostsze rozwigzanie. Najlepiej sprawdzi si¢ ten rozdrobniony.
Do ozdobienia tortu uzyj wszystkiego, co kojarzy si¢ z lasem. Moja obsesja
stal si¢ ostatnio czerwony pieprz. Pasuje do deseréw i tak pieknie wyglada!
Do przetozenia warstw uzyj mleka kokosowego ubitego z cukrem pudrem.
A mase bezowa zréb z wody po gotowaniu ciecierzycy (korzystajac z prze-
pisu z rozdzialu AQUAFABA) lub uzyj ulubionego dzemu.

SKLADNIKI CIASTA

2 szklanki maki pszennej

lub pelnoziarnistej

2 szklanki wiérkow kokosowych

1 szklanka cukru

1 fyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka sody oczyszczonej

2 szklanki rozdrobnionego rozmrozonego
szpinaku

1 szklanka mleka sojowego

1 tyzka octu jabtkowego

¥ szklanki oleju stonecznikowego
biaty rum lub sok owocowy

DO PRZEKLADANIA

ulubiony dzem, konfitura z czarnego bzu
czy rozy

bita $mietana kokosowa lub masa bezowa

SKEADNIKI PRZYBRANTIA

poziomki lub inne drobne owoce, jadalne
kwiaty, liScie, czerwony pieprz i co tylko
przyjdzie ci do glowy
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Ojej! Upuscitam beze z mango!

Ten deser powstal specjalnie na warsztaty. Polaczenie bialej bezy ze §licz-
nym z6éltym musem wyglada zjawiskowo. Kiedy przygotowalam jg po raz
pierwszy, wszyscy uczestnicy zlapali si¢ za glowy. ,,To wyglada jak rozbi-
te jajko!” — wotali. Mnie przywodzi na mysl co$ innego: tarte cytrynowa
z restauracji Osteria Francescana, ktorej szefem jest Massimo Bottura. Kie-
dy$ podczas serwowania deser zsungl sie kucharzowi z talerza i spadt na
blat. Restauratorom spodobat si¢ kolorowy balagan i zaczeli podawac tarte
w taki wlasnie sposob, popekang i chaotycznie ulozona. Nosi ona nazwe:

Ojej! Upuscilem tarte cytrynowy!

SKEADNIKI CIASTA

okoto % szklanki schtodzonego ptynu
po ciecierzycy z puszki

Y2 szklanki cukru

V2 tyzeczki octu jablkowego

2 tyzki dowolnego budyniu

1 tyzeczka gumy guar (niekoniecznie)

PRZYGOTOWANIE

Piekarnik rozgrzej do 100-130°C. Plyn
po ciecierzycy przelej do miski i zacznij
miksowac. Kiedy zacznie si¢ pienic,
powoli dosypuj cukier. Piana powinna
by¢ zwarta i sztywna. Ciagle ubijajac, wlej
ocet jabtkowy. Na koniec dodaj budyn

i ewentualnie gume guar. Gdy przekrecisz
miske dnem do gory, piana nie powinna

SKEADNIKI KREMU
1 dojrzale i migkkie mango
1 szczypta soli

SKEADNIKI PRZYBRANIA
swieze listki miety
platki kwiatow

nawet drgna¢. Blaszke wyt6z papierem do
pieczenia. Z masy wykonaj 6-8 plackow.
Susz bezy przez mniej wigcej godzine

w temperaturze 100-110°C. Miazsz
mango zmiksuj na mus, dodaj szczypte
soli. Beze poloz na talerzu, tyzka rozbij ja
na $rodku. Rozsmaruj mus. Posyp mieta
i kwiatami.
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Sprytne lody owocowe na patyku

Ten przepis to sprytny sposéb na domowy letni deser oraz na zajecie czyms
dzieci. Z mojg bratanica Tosig kilka razy robitam lody z bananéw. Moz-
na si¢ wowczas pobawi¢ kolorowymi posypkami i... nauczy¢ kroic. Jestem
zreszty przekonana, ze taka zabawa spodoba si¢ réwniez dorostym.

SKLADNIKI

kawalek arbuza

kawalek ananasa

1 gar$¢ orzechow

¥ tabliczki gorzkiej czekolady
sOl gruboziarnista

PRZYGOTOWANIE

Arbuza pokrdj na tréjkaty, ananasa
na podluzne prostokaty. Owoce
nabijaj na patyczki do lodow. Maczaj
w rozpuszczonej w kapieli wodnej
czekoladzie. Posyp solg i orzechami.
Schtodz w loddéwece, a najlepiej wioz
na godzine do zamrazarki.
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SPIS SLODKOSCI

NA DOBRY POCZATEK,

CZYLI ZUPELNE PODSTAWY
Podstawowe ciasto kruche (pdte sablée)
Uniwersalne ciasto kruche bezglutenowe
Ciasto z weganskich herbatnikéw dla
leniuchéw

Nie takie znowu trudne ciasto francuskie
Z margaryna

Ciasto francuskie z olejem kokosowym
Pro$ciutki biszkopt pszenny

Pszenny biszkopt kakaowy

Waniliowy krem budyniowy

Purée z warzyw do réznych stodkosci
Lukier cytrynowy

Karmel i sos karmelowy

Sos karmelowy z daktyli

Bita $mietana kokosowa

Najlepsza prosta masa czekoladowa tortowa

PRZEGRYZKI, CZYLI CIASTKA,
CIASTECZKA, BATONIKI
Ciastka megaimbirowe

Zakrecone ciasteczka
Eksperymentalne ciastka
gryczano-czekoladowe

Stone migdaltowe ciastka bez pieczenia
Cantucci na czarng godzing
Weganskie plastry miodu a la Nigella
Kokosowe kawalki na jeden gryz
Batony mocy z ciecierzycg dla silacza
Kolorowe kulki daktylowe

Batoniki owsiane z boréwka amerykanska
Zaskakujaco cytrynowe kule

Leniwe ciastka czekoladowe

Po prostu batoniki orzechowe

Scones z czarng porzeczka

FRANCJA-ELEGANCJA,

CZYLI CIASTA KRUCHE,
FRANCUSKIE I TARTY
Bezglutenowa tarta z truskawkami

i galaretka

Tarta Tatin, czyli ciasto do gory nogami
Ponadczasowy placek z owocami
Galette - rustykalna tarta z tymiankiem
Tarta z budyniem jaglanym, morelami

i morelowg kruszonkg

Tartaletki z rabarbarem
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173

Rozpustna tarta czekoladowa

Sezonowe ciasto z owocami

Egzotyczna tarta budyniowa

Francuskie kieszonki ze §liwkami i z tofu

NA DROZDZACH

Drozdzéwki z batatéw z konfiturg

z czarnego bzu

Drozdzéwki z serkiem orzechowym

i owocami

Slimaki z dynig, cynamonem i orzechami
Babciny placek drozdzowy ze sliwkami
iz kruszonkg

Bezglutenowe ciasto z morelami i lawenda
Malpi chlebek

Zawijaniec z twarozkiem z orzechow
nerkowca

Pizza na stodko (naprawde!)

Placek drozdzowy z gruszka i twarozkiem
roélinnym

Chatka rézana dla Magdy

Rogaliki prawie jak od mojej mamy
Odrywaniec z musem marchewkowym
Minipgczki cynamonowe

Donaty Homera Simpsona

Pijana neapolitafiska baba

Z CZEKOLADA!

Uzdrawiajgca czekolada do picia
Chatwowa brownie niespodzianka
Dwuskladnikowe trufle czekoladowe
Brownie pelne wyrzeczen

Ciastka mocno czekoladowe

Fasolowe brownie

Moje popisowe ciasto czekoladowe z chili
Tort nale$nikowy z nutellg daktylowa
Tort czekoladowy na bogato

Mus czekoladowy z awokado

Gofry czekoladowe z wisniami
Czekoladowe salami

Czekoladowy zawijaniec dla roztargnionych

DYSKRETNY UROK BEZSERNIKA
Rozany bezsernik z orzechéw nerkowca
Nerkowiec z owocami le§nymi

Tofurnik totalnie czekoladowy
Bezserniczki kawowe w szklaneczkach
Prawie indyjski tofurnik z mango
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Bezserowa figa z makiem

Jagielnik z kajmakiem i popcornem
Zielony bezsernik z matchg i limonka
Tofurnik marchewkowy lub dyniowy
Potrdjny bezsernik

ZOSTAN PRZEMYTNIKIEM
WARZYW

Rozkoszne ciasto z batatéw ze stodkimi
piankami

Niecodzienny paprykowy biszkopt z musem
z awokado

Kontrowersyjne paczki z ziemniakéw

z kokosowym bekonem

Szokujaca tarta kalafiorowa a la ptasie
mleczko

Przewyborne paprykowe brownie
Niezréwnany buraczany piernik
Niebanalne muffiny pomidorowe z kremem
ifigami

Zjawiskowy tort szpinakowy

Nieziemskie ciasto cytrynowe z cukinig
ilimoncello

ROZPASANE TORTY, CIASTA
PRZEKLADANE I KREMY

Tort biszkoptowy z malinowym kremem
z tofu i boréwkami

Tort nale$nikowy z bitg §mietang, owocami
i karmelem daktylowym

Kolorowy tort waniliowy

Ciasto kawowe z kremem chalwowym
Boskie tiramistt

Ciasto niby-miodowe z kremem jaglanym
Tort andrutowy

Tort red velvet

AQUAFABA, CZYLI SEKRET
WEGANSKIE] BEZY
Domowa aquafaba (nie z puszki)
Tort bezowy

Napoleonka dla twojego dentysty
Nie za stodkie kokosanki

Tarta cytrynowa z beza

Ojej! Upuécitam beze z mango!
Bajkowe beziki

Beziki rustykalne z liofilizowanymi
truskawkami
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321
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Makaroniki Pollocka
Nugat

Mus z maslem orzechowym
Krem bezowy z owocami

SWIETA, SWIETA

Szarlotka z cynamonem

Mazurek z kajmakiem i konfiturg
Weganski ple$niak dla mojej mamy
Krzeszowicki zawijany makowiec
Krantz rozkosznie czekoladowy
Szybkie bierniczki

Sliwki w korzennej czekoladzie
Cukierki marcepanowe

Babka piaskowa

Panettone, czyli wloska baba drozdzowa
Leniwa karpatka

SLODKIE PODWIECZORKI
Crumble, czyli owoce pod kruszonka
Pomaranczowe ciasto kukurydziane
Terapeutyczna salatka z grillowanych owocow
Domowy jogurt kokosowy z owocami
Indyjski deser marchewkowy

Gryczany chlebek bananowy

Panna cotta

Sycylijskie cannoli po mojemu

Churros

Gniazdka z kremem

Naleséniki z mandarynkami, czyli crépes
Suzette

Racuchy z jabtkami

Domowe croissanty cynamonowe
Grzanki francuskie i szybki dzem
truskawkowy z nasionami chia

LODY, LODY DLA OCHLODY
Najlepsze na $wiecie lody o smaku stonego
karmelu

Sprytne lody owocowe na patyku

Sorbet jabtkowo-brzoskwiniowy z wodg
rézang

Czekoladowe lody na patyku

Lody z bananéw i z czego tylko chcesz
Lody dla dorostych - cytrynowe z limoncello
Klasyczne lody z mieta i czekolada

Sorbet z ogérka, limonki i miety

Lody turboczekoladowe
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