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Otulajace przepisy na chtodne dni




corviz Y Homla

Kiedy oni stajg
sie krotsze...

a powletrze zaczyna pachnieC cynamonem,
dynia | pieczonym jabtkiem — w kuchni zaczyna sie
dziaC prawdziwa magia. Jesien to czas, w ktorym
zwalniamy tempo, szukamy ciepta | przyjemnosci

w matych rytuatach.

/ mysla o te] wyjatkowe| porze roku
przysgotowalismy dla Ciebie e-book ,Gotuj z Homla
- Smaki jesieni” - zbior przepisow, ktore taczg
W soblie prostote, sezonowe sktadniki 1 odrobine
kulinarnej elegancji. To przewodnik po smakach,
ktore nie tylko rozgrzewaja, ale tez wypetniajg

wnetrze zapachem domowego szczescia.






Stodkie poranki

Grzanki z chatki z serkiem ricotta i figa

Pieczony camembert ze sliwkami i figami

Placuszki twarogowe z sezonowymi owocami

Nalesniki z farszem dyniowo-serowym



Maote, a cieszy

Pieczona dynia w rézanej harissie

Jesienne owoce zapiekane pod pierzynka
Z kruszonki

Carpaccio z gruszki, orzechow i trufli

Smazone pory z sosem winegret

Winne gruszki z waniliowym serkiem

Satatka z jarmuzem, jabtkiem i zurawing



Rozkoszno ucztao

Krem dyniowy z mlekiem kokosowym

Cukinia zapiekana z serem kozim

Kopytka w sosie Smietanowo-kurkowym

Fasola Piekny Jas w sosie dyniowo-
paprykowym z mlekiem koksowym

Podudzia z kurczaka w sosie
winno-sliwkowym

Peczotto z grzybami i Swiezg trufla



Na dobry wieczor

Makaron z mastem szatwiowym i boczkiem

Pieczona brukselka z orzechami i zurawina

Pieczona kapusta z sosem tahini

Ekspresowy ramen

Ziemniaki ttuczone z parmezanem
| Swiezg truflg

Rozgrzewajaca, jesienna herbata



Stodkie porank
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Sktradnik]

(2 porcje)

4 kromki chatki

2-4 sztuki swiezych fig
150 g serkaricotta

2 tyzki maku

kilka listkow swiezego rozmarynu
2 tyzKi miodu
2 tyzKi masta




Grzanki z chotki
z serkiem ricotta i Figag

Na patelni rozpuszczamy masto. Nastepnie
podsmazamy kromki chatki z kazdej strony
ok. 2-3 minuty.

Zdejmujemy grzanki z patelni. Na patelnie
wrzucamy pokrojone figi oraz swiezy rozmaryn.
Po chwili wlewamy midd i przez 2-3 minuty
karmelizujemy figi.

Mak taczymy z serkiem ricotta.

Grzanki smarujemy serkiem, a na wierzch
uktadamy figi.



Talerz LOURRY
deserowy rozowy 19 cm

Talerz LOURRY jest wykonany
z wysokiej jakosci porcelany.
Charakteryzuje sie trwatoscia
| odpornoscig na codzienne
uzytkowanie.

Patelnia ALBERO
czarna 24 cm

Zostata wykonana z wysokiej
jakosci aluminium oraz stali
nierdzewnej, dzieki czemu
jest odporna na wszelkie
zarysowania

| odksztatcenia. Patelnia

jest lekka i wytrzymata
jednoczesnie.


https://homla.com.pl/patelnia-albero-czarna-24-cm.html
https://homla.com.pl/catalogsearch/result/?q=lourry




Skradniki

ser camembert

4 sliwki

2 figi

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka miodu

30 g orzechéw (wtoskie, pistacje
lub laskowe)

kilka gatazek swiezego tymianku




Pieczony camemoert
ze sliwkomi i Figami

Ser umieszczamy w nhaczyniu do zapiekania.
GOrna czesc sera nacinamy.

Skrapiamy catos¢ oliwg. Nastepnie dodajemy
pokrojone owoce i Swiezy tymianek.

Ser polewamy miodem i wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do 180 stopni

na ok. 30 minut.

Gotowy ser podajemy z ulubionym pieczywem.



Kuchenne inspiracje

Naczynie ANDREAS
zeliwne 25x20 cm

Naczynie wykonane jest
z wysokiej jakosci zeliwa
| doskonale rozprowadza ciepto,
rownomiernie oddajac
je potrawom.

Jest

trwate i odporne na

Zniszczenia.

Nozyki MOOKA
dosera 5 5 elementow

W sktad tego drewnianego
zestawu wchodza cztery

nozy
stoja
Inny

Ki wraz z dedykowanym
Kiem. Kazdy z nozykéw ma

Ksztatt, dostosowany do

roznego rodzaju sera.


https://homla.com.pl/nuumo-zestaw-nozykow-do-sera-4-szt.html
https://homla.com.pl/stone-patelnia-zeliwna-z-dwoma-uchwytami-i-bambusowa-podkladka-25x20-cm-5902869976968.html
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Sktradnik]

2 porcje

250 g twarogu

3 jajka

1 szklanka maki

Ya szklanki drobnego cukru +
odrobina do posypania
gotowych plackow

2 tyzki oleju do smazenia
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Serdeczne placuszki
Cuorogowe

Jajka ubijamy w misce na puszystg mase.

Do ubitych jajek dodajemy cukier i make, a
nastepnie mieszamy drewniana tyzka. Twarog
rozdrabniamy widelcem i dodajemy do masy.
Catosc¢ mieszamy.

Patelnie smarujemy olejem i narozgrzana
powierzchnie naktadamy mase twarogowa.

Smazymy przez okoto 3 - 4 minuty z kazdej
strony.

Gotowe placuszki podajemy z ulubionymi
owocami i odrobing cukru.



Kuchenne inspiracje

Patelnia SWEETLET
nalesnikowa z serduszkami

|dealne rozwiazanie dla
mitosnikow placuszkow

w wyjatkowym wydaniu.
Wykonana z wysokiej

jakosci aluminium cechuje sie
trwatoscig i wytrzymatoscia.

Sitko CRUSHER
14x26,5 cm

Solidna drewniana rgczka
zapewnia komfort podczas
uzytkowania, a jednoczesnie
dodaje mu estetycznego,
naturalnego akcentu.


https://homla.com.pl/sitko-crusher-z-drewniana-raczka-m-14x26-5-cm.html
https://homla.com.pl/patelnia-sweetlet-nalesnikowa-z-serduszkami-26-5cm.html

Nalesniki z Farszem
dyniowo-serowym oraz
dzemem pomaronczousym




Sktradnik]

(10 sztuk)

1 szklanka maki pszennej
1 szklanka mleka

3 tyzki oleju

2 jajka

300 g dyni

150 g twarogu

dzem pomaranczowy
szczypta soli




Nalesniki z Farszem
dyniowo-serowym
oroz dzemem
OoOMAraNczouwym

W misce tagczymy mleko, olej oraz jajka.
Dodajmy make oraz szczypte soli. Mase
mieszamy na gtadko, az powstanie jednolite
ciasto o konsystencji Smietany.

Nalesniki smazymy na rozgrzanej patelni.
Dynie kroimy na drobne kawatki i pieczemy
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni do

miekkosci przez ok. 40 minut.

Upieczona dynie miksujemy na gtadkie purée
| dodajmy do rozdrobnionego twarogu.

Do farszu dodajemy 2 tyzki dzemu
pomaranczowego.

Nalesniki smarujemy przygotowanym farszem
| zwijamy w trojkaty.

Wierzch nalesnikow rowniez smarujemy
dzemem.



Zestaw talerzy OBLAN
4szt.27cm

Talerze OBLAN wykonane sg
z wysokiej jakosci kamionki

- idealnie sprawdzg sie w
codziennym uzytkowaniu.

Sa trwate i wytrzymate na
Zniszczenia.

Trzepaczka EASY COOK
z topatka 27x7 cm

Praktyczna i stylowa - przyda
sie w kazdej kuchni. Dzieki
dodatkowej silikonowej topatce
mozesz nig nie tylko doktadnie
wymieszac sktadniki, ale tez

Z tatwoscia zebrac je ze scianek
naczynia.


https://homla.com.pl/trzepaczka-easy-cook-kuchenna-z-lopatka-27x7-cm-1.html
https://homla.com.pl/zestaw-talerzy-oblan-obiadowych-bordowych-4-szt-27-cm.html
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Pieczona dynio
W rozaonej harissie podana
Nna serku ricotta
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Sktradnik]

(2-3 porcje)

potowa dyni hokkaido

2 tyzki pasty harissa

2 tyzki powidet z ptatkow réz
2 tyzKki miodu

250 g serkaricotta

2 tyzki maku

3 tyzki oliwy z oliwek
szczypta soli do smaku




Pieczona dynia
W rozanej harissie
OOJaNO Na serku ricotta

Dynie myjemy, wydrazamy migzsz ze srodka
| kKroimy na mniejsze kawatki.

Pokrojona dynie uktadamy na blaszce do
pieczenia. W misce tgczymy 2 tyzki oliwy, paste
harissa, miod oraz powidta z ptatkow rozy.
Powstatg mieszanka smarujemy dynie

| doprawiamy sola.

Dynie pieczemy przez ok 20-30 minut
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni
(termoobieg).

Serek ricotta taczymy z makiem i wyktadamy na
talerz.

Upieczona dynie przektadamy na talerz
z serkiem ricotta. Dla smaku mozna dodac
jeszcze jedna tyzke oliwy.



Talerz MELIDA
ptaski bursztynowy 16 cm

Talerz ma oryginalne, ztobione
krawedzie, ktére dodaja mu
charakteru i sprawiaja,

ze stanowi elegancka dekoracje
na stole.

Talerz MELIDA
gteboki bursztynowy 19 cm

Talerz wykonany jest

z wysokiej jakosci kamionki

| zachwyca swoim rustykalnym
designem.


https://homla.com.pl/talerz-melida-gleboki-bursztynowy-19-cm.html
https://homla.com.pl/talerz-melida-obiadowy-bursztynowy-27-cm.html

Jesienne owoce zapiekane
ood pierzynka z kruszonki




Skradniki

6 sliwek

4 figi

garsc porzeczek, jezyn lub malin
72 kostki masta

%2 szklanki drobnego cukru

1 szklanka maki




Jesienne owoce
zopiekone poad pierzynkaq
Z Kruszonki

Owoce myjemy. Sliwki i figi kroimy na
drobniejsze kawatki, a nastepnie wktadamy do
naczynia do zapiekania.

W misce taczymy make, masto oraz cukier,
a nastepnie rozcieramy sktadniki az do
uzyskania jednolitej masy na kruszonke.

Owoce posypujemy kruszonka.

Wstawiamy do nagrzanego piekarnia do 160
stopni (termoobieg) i pieczemy 40 minut.



Kuchenne inspiracje

Naczynie ANDREAS
zeliwne 27x15 cm

Wykonane jest z wysokiej
jakosci zeliwa, dlatego
doskonale rozprowadza ciepto,
rownomiernie oddajac je
potrawom. Jest trwate

| odporne na zniszczenia.

Deska NEVADO
w jodetke 37,5x20 cm

|dealna do prezentacji serow,
przekasek i innych przysmakow.
Unikalny wzor w jodetke nadaje
desce wyjatkowy, nowoczesny

wyglad.


https://homla.com.pl/deska-nevado-prostokatna-w-jodelke-37-5x20-cm.html
https://homla.com.pl/naczynie-andreas-zeliwne-z-podstawka-m-27x15-cm.html

Carpaccio z gruszki,
orzechow i trufili

LLTEERRRRRAAA AL .



Sktradniki

(2 porcje)

1 spora gruszka

garsc rukoli

150 g sera plesniowego blue
30 g orzechdw laskowych

2 tyzki oliwy z oliwek
tymianek

soOl, pieprz do smaku




Carpaccio z gruszki,
orzechow i trufili

Umyta gruszke kroimy na bardzo cienkie plastry
| uktadamy na talerzu.

Na srodek ktadziemy garsc rukoli, a catosé
posypujemy pokruszonym serem plesniowym
blue oraz orzechami laskowymi.

Doprawiamy sola, pieprzem, tymiankiem
| skrapiamy oliwa z oliwek.

Na wierzch dodajemy cienko pokrojone plastry
trufli.



Talerz LOURRY
deserowy rozowy 19 cm

Potaczenie klasycznej formy

Z nowoczesnym wzornictwem.
Wykonany z wysokiej jakosci
porcelany charakteryzuje sie
trwatoscig i odpornoscia.

Przyprawniki MOOKA
akacjowe 2 elementy

Wykonane z wysokiej jakosci
drewna, charakteryzuja sie
trwatoscig oraz odpornoscia
na wilgoc.


https://homla.com.pl/zestaw-przyprawnikow-mooka-akacjowych-2-el.html
https://homla.com.pl/catalogsearch/result/?q=lourry
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Sktradniki

(2 porcje)

2 pory

2 tyzKki masta

150 ml biatego wytrawnego wina
2 tyzki musztardy ziarnistej

1 tyzka miodu

1 tyzka soku z cytryny

4 tyzki oliwy z oliwek

30 g orzechow wtoskich

natka pietruszki

soOl, pieprz do smaku

odrobina swiezo starego parmezanu
do podania




Smazone pory
Z sosem winegret

Pora tniemy na mniejsze kawatki (okoto 2-3 cm)
| myjemy w zimnej wodzie.

Na patelni rozpuszczamy dwie tyzki masta,
dodajemy pora i obsmazamy z dwoch stron.

Doprawiamy solg i pieprzem i podlewamy
winem. Podsmazamy do momentu
az wino sie zredukuje.

W misce taczymy musztarde, miod, sok z cytryny
| dolewamy stopniowo oliwe. Ubijamy w ten
sposob sos az do uzyskania gestej konsystencji.

Sos winegret wlewamy na patelnie z porami,
dodajemy 1 tyzke masta, lekko mieszamy
| zdejmujemy z ognia.

Podajemy z orzechami wtoskimi, Swiezo startym
parmezanem oraz natka pietruszki.



Zestaw talerzy OBLAN
bordowych, 4 szt. 27 cm

Talerze OBLAN wykonane sg
z wysokiej jakosci kamionki -
idealnie sprawdza sie

w codziennym uzytkowaniu.
Sa trwate i wytrzymate

na zniszczenia.

Talerz MORITA
gteboki 21 cm

Jego neutralna kolorystyka
tworzy spojna catosé, ktora
idealnie wpisuje sie w stylistyke
nowoczesnych, rustykalnych

| skandynawskich wnetrz.


https://homla.com.pl/talerz-morita-gleboki-21-cm.html
https://homla.com.pl/zestaw-talerzy-oblan-obiadowych-bordowych-4-szt-27-cm.html

Winne gruszki
z waniliowym serkiem




Sktradniki

(4 porcje)

4 gruszki

/50 ml czerwonego
wytrawnego wina

250 g serka mascarpone
Ya szklanki cukru pudru
laska wanilii lub szczypta cukru
waniliowego

50 g ulubionych orzechow
tabliczka biatej czekolady
cynamon, gozdziki, anyz
odrobina swiezo starego
parmezanu do podania




Winne gruszki
Z waniliowym serkiem

Gruszki obieramy ze skorki i zostawiamy
ogonek.

Wino wlewamy do duzego garnka i dodajemy
korzenne przyprawy (cynamon, gozdziki, anyz)
oraz gruszki.

Gotujemy na wolnym ogniu przez ok. 30 minut.
Gruszki mozna obrdéci€ co pewien czas, aby

z kazdej strony nabraty winnego koloru.

Biata czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej.

Serek mascaropne tgczymy z cukrem
| ziarenkami z laski wanilii.

Nastepnie wyktadamy na talerz i posypujemy
pokruszonymi orzechami.

Ugotowane gruszki kroimy na pot i ktadziemy na
talerz z serkiem i orzechami.

Na koniec polewamy wszystko biata czekolada.
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Talerz LOURRY
obiadowy 27 cm

Doskonale sprawdzi sie podczas
codziennych positkow, a takze
jako element zastawy na
uroczyste przyjecia.

Scierki NELE
2*45x65 cm

Te eleganckie sciereczki to
idealne potaczenie stylu

| funkcjonalnosci, ktére
wprowadza urok i ciepto do
Twojego wnetrza.


https://homla.com.pl/zestaw-scierek-kuchennych-nele-w-kwiaty-2-45x65-cm-2.html
https://homla.com.pl/catalogsearch/result/?q=lourry

Sotatka z jarmuzem,
jabtkiem i zurawing




Skradniki

(2 porcje)

200 g jarmuzu

2 kwasne jabtka

120 g sera plesniowego blue
100 g orzechdéw wtoskich
100 g zurawiny

4 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzKi musztardy ziarnistej
2 tyzki soku z cytryny

1 tyzka miodu

soOl, pieprz do smaku




Satatka z jarmuzem,
jabtkiem i zurowing

Jarmuz myjemy i odrywamy twarde todygi.

Orzechy wtoskie prazymy przez ok. 5 minut na
suchej patelni.

Ser plesniowy blue kroimy na drobne kawatki
lub kruszymy w dtoniach.

Do miski wktadamy jarmuz, cienko pokrojone
jabtka, zurawine, podprazone orzechy.

Przygotowujemy sos - mieszamy oliwe
z musztardg, sokiem z cytryny oraz miodem.

Satatke zalewamy sosem, solimy i doprawiamy
pleprzem.



Kuchenne inspiracje

Misa PAVIO
w pawie oczka 23x9 cm

Wykonana z wysokiej jakosci
kamionki, jest wytrzymata

| odporna na zniszczenia.
|dealnie sprawdzi sie do
podawania zup, makaronow
| satatek.

Widelce CORK
srebrne 4 szt.

Widelce CORK to stylowe
dopetnienie aranzacji stotu.
Sprawdza sie do serwowania
positkow na co dzien, jak i na
specjalne okazje.


https://homla.com.pl/zestaw-widelcow-cork-srebrnych-4-00.html
https://homla.com.pl/misa-pavio-23x9-cm.html

Rozkoszna uczto




Krem dyniowy
z mlekiem kokosowym o



Skradniki

(4 porcje)

1,5 kg dyni (np. hokkaido)
1 litr dowolnego bulionu
400 ml mleka kokosowego
2 pomidory

1 cebula

4 7zabki czosnku

ptatki chili

soOl, pieprz do smaku




Krem dyniowy
z mlekiem kokosowym

Dynie myjemy, kroimy na mniejsze kawatki.
Usuwamy migzsz ze Srodka.

Na blaszce do pieczenia uktadamy kawatki dyni,
pomidory, cebule i czosnek. Warzywa wktadamy
do piekarnika nagrzanego do 180 stopni
(termoobieg) i pieczemy ok. 20 minut.

Upieczone warzywa dodajemy do bulionu,
doprawiamy ptatkami chili, sola, pieprzem
| gotujemy 30 minut.

Catosc¢ blendujemy, dolewamy mleko kokosowe
| gotujemy jeszcze ok. 5 minut.



Kuchenne inspiracje

Naczynie PUMPKIE
kremowe 0,4 |

Naczynie wprowadzi do

Twojej kuchni jesienny klimat.
Wykonane jest z trwatej,
wysokiej jakosci kamionki,
ktora gwarantuje wytrzymatosc
| tatwosc w pielegnaciji.

Talerz LOURRY
obiadowy 27 cm

Doskonale sprawdzi sie podczas
codziennych positkow, a takze
jako element zastawy na
uroczyste przyjecia.


https://homla.com.pl/catalogsearch/result/?q=lourry
https://homla.com.pl/naczynie-do-serwowania-pumpkie-w-ksztalcie-dyni-biale-0-4-l.html

Cukinia zapiekanao
Z serem kozim




Sktradnik]

2 cukinie

150 g koziego twarozku

100 ml ptynnej sSmietanki 30%
kilka gatazek swiezego tymianki
szczypta soli i pieprzu do smaku
odrobina startego parmezanu




Cukinia zapiekanao
Z serem kozim

Cukinie myjemy i kroimy na plasterki,
a nastepnie uktadamy w naczyniu do zapiekania.

W misce taczymy Smietanke, kozi twarozek
oraz przyprawy wraz ze swiezym tymiankiem.
Nastepnie zalewamy cukinie powstata masa.

Tak przygotowang cukinie wstawiamy do
nagrzanego piekarnika do 180 stopni
| pieczemy ok. 30 minut.

Na 10 minut przed koncem posypujemy wierzch
zapiekanki startym parmezanem i wstawiamy do
piekarnia najeszcze 10 minut.



Kuchenne inspiracje

Naczynie LOSSI
granatowe 22x12x4 cm

Naczynie zostato wykonane

z wysokiej jakosci kamionki,
dzieki czemu jest odporne na
wysokie temperatury. Idealnie
sprawdzi sie do zapiekania
warzyw, mies i ciast.

Deska MARBLE
40x17 cm

Dzieki naturalnemu designowi
Z tatwoscig wpasujg sie w kazda
kuchenng aranzacje.


https://homla.com.pl/deska-marble-dekoracyjna-czarna-40x17-cm.html
https://homla.com.pl/catalogsearch/result/?q=lossi

Kopytka w sosie
smietanowo-kurkowym
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Sktradniki

(2 porcje)

0,5 kg ugotowanych ziemniakow
przecisnietych przez praske lub
maszynke

szklanka maki

1 jajko

250 g kurek

1 biata cebula

200 g serka kremowego do smaro-
wania

100 ml biatego wytrawnego wina
kilka gatazek swiezego tymianku
soOl, pieprz do smaku




Kopytka w sosie
smietanowo-kurkowym

Do duzej miski wsypujemy make, ziemniaki
(lekko ciepte), jajko i odrobine soli. Catos¢
wyrabiamy na gtadka i plastyczna mase.

Na stolnicy obsypanej maka umieszczamy ciasto
na kopytka i rozwatkowujemy dtonmi na sznurek
grubosci ok. 2 cm. Nastepnie kroimy nozem na
ok. 2 cm kawatki.

Kopytka wrzucamy do gotujacej sie, osolonej
wody i delikatnie mieszamy.

Po wyptynieciu kopytek na wierzch czekamy 1,5
minuty i wyciggamy kluski.

Na patelni rozgrzewamy oliwie, wrzucamy
pokrojong cebule, umyte, osuszone kurki i
smazymy przez kilka minut. Nastepnie dodajemy
swiezy tymianek.

Catosc podlewamy biatym winem i czekamy
az alkohol odparuje. Po tym czasie dodajemy
kremowy serek i mieszamy na gtadki sos.

Kopytka dodajmy do sosu i jeszcze raz lekko
mieszamy.



Talerz LOURRY
obiadowy 27 cm

Doskonale sprawdzi sie podczas
codziennych positkow, a takze
jako element zastawy na
uroczyste przyjecia.

Widelce CORK
srebrne 4 szt.

Widelce wykonane sg z wysokiej
jakosci stali nierdzewnej, ktora
gwarantuje trwatosc.


https://homla.com.pl/zestaw-widelcow-cork-srebrnych-4-00.html
https://homla.com.pl/catalogsearch/result/?q=lourry

Fasola Piekny Jas w sosie
dyniowo-paprykowym
z mlekiem koksowym




Sktradniki

(4 porcje)

500 g fasoli Piekny Jas
pOt niewielkiej dyni

2 pomidory

2 papryki

4 7zabki czosnku

400 ml mleka koksowego
3 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzka pasty miso

1 tyzka pasty gochujang
2 tyzki sosu sojowego
swieza kolendra do podania

soOl, pieprz do smaku




Fasola Piekny Jos w sosie
dyniowo-paprykouwym
z miekiem koksouwym

Swieza fasole moczymy w wodzie przez kilka
godzin. Jesli korzystamy z fasoli z puszki,
mozemy uzyc jej od razu.

Namoczong fasole gotujemy w osolonej wodzie
przez ok. 2 godziny. Wazne, zeby na biezaco
sprawdzac stopien ugotowania. Fasola powinna
powinna byc¢ al dente.

Dynie, pomidory, papryki oraz czosnek pieczemy
do miekkosci w piekarniku nagrzanym do 180
stopni przez ok. 20-30 minut. Po upieczeniu
warzywa miksujemy na gtadkie purée.

W zeliwnym garnku rozgrzewamy oliwe

| wrzucamy fasole. Smazymy przez kilka minut,
co jakis czas mieszajac. Po kilku minutach
dodajemy purée warzywne, mleko koksowe,
paste gochujang, sos sojowy | przyprawy. Catosc
wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180
stopni i pieczemy ok. 30 minut.

Po upieczeniu dodajemy paste miso oraz
posypujemy swiezg kolendra.



Garnek ANDREAS
zeliwny czerwony 4 |

Doskonale rozprowadza

ciepto, rownomiernie oddajac
je potrawom. Jest trwaty i
odporny na zniszczenia.

Mozna z niego korzystac na
wszystkich rodzajach kuchenek
| w piekarniku.

Zestaw MOOKA
drewno, 3szt. 22 cm

Praktyczny zestaw kuchennych
przyboréow wykonanych z
trwatego, wysokiej jakosci
drewna. Dzieki naturalnemu
designowi z tatwoscig wpasuje
sie w kazda kuchenng aranzacje.



https://homla.com.pl/zestaw-utensyliow-mooka-drewnianych-3-szt-22-cm.html
https://homla.com.pl/garnek-andreas-zeliwny-czerwony-4-l.html
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Sktradnik]

(4 porcje)

12 podudzi z kurczaka

8 sliwek

250 g powidet sliwkowych
koncentrat pomidorowy

250 ml czerwonego wytrawnego wina
4 tyzki miodu

2 tyzKi sosu sojowego

potowka gtéwki czosnku

kilka gatazek swiezego tymianku
1 tyzeczka cynamonu

1 tyzeczka gatki muszkatotowej
1 tyzeczka kurkumy

sOl, pieprz do smaku




Podudzia z kurczaka
W sosie winno-sliwkowym

Mieso myjemy. Nastepnie przygotowujemy
marynate z powidet, koncentratu, miodu,
sosu sojowego, 100 ml wina oraz wszystkich
przypraw. Nacieramy mieso przygotowana
mieszanka | marynujemy przez kilka godzin,
a nhajlepiej przez cata noc.

Zamarynowane mieso przektadamy do
zeliwnego garnka i dolewamy reszte wina.
Dodajemy pokrojone na potowki sliwki, potowe
gtowki czosnku oraz swiezy tymianek.

Zeliwny garnek z miesem wktadamy do
piekarnika nagrzanego do 180 stopni
| pieczemy ok. 60 minut.

Na 10 minut przed kohcem mozemy zdjac
pokrywke garnka i piec bez przykrycia, dzieki
temu mieso sie tadnie zarumieni.



Kuchenne inspiracje
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Garnek ANDREAS
zeliwny granatowy 5 |

Wykonany z zeliwa, doskonale
rozprowadza ciepto,
rownomiernie oddajac je
potrawom. Jest trwaty

| odporny na zniszczenia.

Scierki NELE
2*45x65 cm

Wykonane z wysokiej jakosci
materiatu, cechuja sie
trwatoscia i wytrzymatoscia.
Delikatny kwiatowy wzor
idealnie sprawdzi sie

w kazdym wnetrzu.


https://homla.com.pl/zestaw-scierek-kuchennych-nele-w-kwiaty-2-45x65-cm-1.html
https://homla.com.pl/garnek-andreas-zeliwny-granatowy-5-l.html
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Sktradnik]

(2 porcje)

100 g kaszy peczak

200 g grzybow lesnych

1 cebula

250 ml biatego wytrawnego wina
500 ml bulionu grzybowego

swiezo starty parmezan do podania
trufla

1 tyzka masta lub oliwy z oliwek
sol, pieprz do smaku

natka pietruszki do podania




Peczotto z grzybami
| swiezq truflg

Cebule kroimy na drobne kawatki. Na patelni
rozgrzewamy masto lub oliwe z oliwek, wrzucamy
cebulke i chwile dusimy.

Na te sama patelnie wrzucamy sucha kasze,
ktora smazymy do zeszklenia.

Nastepnie podlewamy winem i gotujemy
do czasu, az wchtonie cate wino.

Dodajemy chochle bulionu i gotujemy,
az wchtonie caty bulion.

Czynnosc te powtarzamy do momentu, az kasza
bedzie ugotowana. Powinna byc¢ al dente.

Na koniec dodajemy podsmazone grzyby i starty
parmezan.

Danie wyktadamy na talerze. Na wierzch
dodajemy cienko pokrojona trufle

| posypujemy swiezo startym parmezan oraz
natka pietruszki.



Kuchenne inspiracje

Patelnia ANDREAS
zeliwna czarna 26 cm

Patelnia jest wykonana

z zeliwa i posiada emaliowang
powtoke, ktdra minimalizuje
ryzyko przywierania potraw.

Chochla STILO
ztota 100 ml

|dealnie sprawdzi sie do
nalewania zup, sosow

| do dan jednogarnkowych.
Jest wykonana z wysokiej
jakosci stali nierdzewne.


https://homla.com.pl/yzka-stilo-wazowa-zlota-100-ml.html
https://homla.com.pl/patelnia-andreas-zeliwna-czarna-25cm.html

Na dobry wieczor




Maokaron z mastem

| boczkiem

szatwiowym




Sktradnik]

(2 porcje)

200 g makaronu tagliatelle

¥a kostki masta

100 g boczku surowego lub
wedzonego

garsc swiezych listkow szatwii

2 zabki czosnku

swiezo starty parmezan do podania
soOl, pieprz do smaku




Maoakaron z mastem
szatwiowym | boczkiem

W duzym garnku gotujemy osolong wode na
makaron. Wrzucamy makaron

| gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu.
Po ugotowaniu makaron odcedzamy,
zachowujac 4 tyzki wody z gotowania.

Boczek kroimy w drobna kostke lub paseczki

| smazymy na patelni przez kilka minut, az bedzie
chrupigcy. Boczek zdejmujemy z patelni

| przektadamy do miseczki.

Na tej samej patelni rozpuszczamy masto,
dodajemy pokrojony czosnek i catos¢ smazymy
ok. 2 minuty. Nastepnie dodajemy listki szatwii
| smazymy ok. 1 minuty, az beda one
aromatyczne i chrupiace.

Na patelnie z mastem dodajemy 3 tyzki wody
Z ugotowanego makaronu i mieszamy.

Dodajemy odcedzony makaron i catosc
mieszamy, az wszystkie sktadniki sie potacza.

Doprawiamy wedle uznania sola i pieprzem.

Podajemy ze swiezo startym parmezanem.



Talerz LORINO
gteboki bezowy 21 cm

Gteboki talerz LORINO
wykonany z trwatej i wysokiej
jakosci kamionki, to idealny
wybor do serwowania zup lub
makaronow.

Przyprawniki MOOKA
akacjowe 2 elementy

Wykonane z wysokiej jakosci
drewna, charakteryzuja sie
trwatoscig oraz odpornoscig na
wilgod.


https://homla.com.pl/zestaw-przyprawnikow-mooka-akacjowych-2-el.html
https://homla.com.pl/talerz-lorino-gleboki-bezowy-21-cm.html

Pieczona brukselko
Z orzechami i zurawing




Skradniki

(4 porcje)

1 kg brukselki

100 g orzechdéw wtoskich

100 g suszonej zurawiny

2 tyzKi sosu sojowego

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzKi miodu

szczypta ptatkow chili

kilka gatazek swiezego tymianku
soOl, pieprz do smaku




Pieczona brukselko
Z orzechami i zurawing

Myjemy brukselke, obieramy z wierzchnich
listkow | przektadamy do naczynia do
zapiekania.

Do brukselki dodajemy orzechy i zurawine.
taczymy oliwe, sos sojowy, miod oraz przyprawy.
Powstatym sosem polewamy brukselke.

Do catosci dodajemy swiezy tymianek.

Brukselke pieczemy ok. 40 minut w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni.



Kuchenne inspiracje

Naczynie LOSSI
granatowe 22x12x4

Naczynie zostato wykonane

z wysokiej jakosci kamionki,
dzieki czemu jest odporne na
wysokie temperatury. Idealnie
sprawdzi sie do zapiekania
warzyw, mies i ciast.

Zestaw MOOKA
drewno, 3szt. 22 cm

Dodaj swojej kuchni naturalnego
uroku i funkcjonalnosci

z zestawem MOOKA. Przybory
sg wykonane z wysokiej jakosci
drewna i zachwycaja znakomita
trwatoscig oraz estetyka.


https://homla.com.pl/zestaw-utensyliow-mooka-drewnianych-3-szt-22-cm.html
https://homla.com.pl/catalogsearch/result/?q=lossi
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Skradniki

(4 porcje)

niewielka, czerwona kapusta
350 g jogurtu greckiego

2 tyzki pasty tahini

3 tyzki oliwy z oliwek
szczypta ptatkow chili

sol, pieprz do smaku




Pieczona kapusto
z sosem tahini

Kapuste myjemy i kroimy na 4 czesci,
a hastepnie wktadamy do naczynia do zapiekania.
Nacieramy kapuste oliwa z oliwek, doprawiamy
przyprawami i pieczemy w 175 stopniach
(termoobieg) przez ok. 50 minut.

W misce tgczymy jogurt grecki, paste tahini,
przyprawy oraz odrobine oliwy z oliwek.

Upieczong kapuste podajemy z sosem.
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Kuchenne inspiracje

Naczynie AMBI
bursztynowe 34x22x6

Naczynie do zapiekania AMBI
to idealny wybor do pieczenia

| serwowania dan. Wykonane

z wysokiej jakosci kamionki, jest
trwate i odporne na wysokie
temperatury.

Kokilka MYSTIC
rozowa 12 cm

Jesli cenisz elegancje

| praktycznosc¢ w kuchni, kokilka
MYSTIC bedzie idealnym
wyborem. Jej subtelny rézowy
odcien i szkliwiona powierzchnia
nadajg kazdej potrawie
wyjatkowy, stylowy charakter.


https://homla.com.pl/kokilka-mystic-rozowa-12-cm.html
https://homla.com.pl/naczynie-do-zapiekania-ambi-owalne-34x22x6.html




Sktradnik]

(4 porcje)

1 litr bulionu

300 ml napoju sojowego

2 porcje makaronu do ramenu
2 tyzki masta orzechowego

1 tyzka pasty tahini

2 tyzKi sosu sojowego

2 tyzki octu ryzowego

1 tyzka pasty miso

2 tyzki oliwy z oliwek lub oleju
dwa ugotowane na poétmiekko
(6-minutowe) jajka

400 g grzybow - mogg byc¢ shimeji,
shiitake, boczniaki

2 arkusze ptatow nori
szczypta ptatkow chili

swieza kolendra

swiezy szczypiorek




Ekspresowy romen

Grzyby smazymy przez kilka minut na rozgrzanej
patelni na oleju i odrobinie sosu sojowego. Aby
grzyby byty soczyste, nie nalezy przewracac ich
zbyt czesto.

W misce tagczymy masto orzechowe, tahini, sos
sojowy, ocet ryzowy, oliwe, paste miso i ptatki
chili. Mieszamy wszystko do uzyskania gtadkiej
masy - z mieszanki powstanie nam tare.

W garnku tgczymy bulion i napdj sojowy.
Doprowadzamy do wrzenia.

Powstate tare dodajmy do garnka z bulionem

| napojem sojowym. Mieszanki juz nie gotujemy.

Makaron gotujemy wedtug instrukcji na
opakowaniu.

W miskach na ramen uktadamy makaron,
ugotowane jajko, grzyby i ptaty nori. Catosc
zalewamy bulionem.

Na wierzch dodajemy kolendre oraz pokrojony
szczypiorek.



Kuchenne inspiracje

Miska SALADO
w paski 20,5 cm

Miska SALADO toidealny
wybor do serwowania
roznorodnych potraw, nie tylko
ramenu. Wykonana

z wysokiej jakosci porcelany,
jest wyjatkowo trwata

| odporna na zniszczenia.

Zestaw SUSHI
pateczki do suchi

Dzieki eleganckiemu designowi
pateczki doskonale komponuja
sie zardwno z nowoczesna, jak

| tradycyjng zastawa stotowa.


https://homla.com.pl/zestaw-sushi-czarnych-paleczek-do-sushi-4-el.html
https://homla.com.pl/miska-salado-w-paski-z-brazowym-rantem-21-cm.html
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Ziemniaki ttuczone 'e
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Sktradnik]

(4-6 porcji)

1 kg ziemniakéw

3 tyzki oliwy z oliwek

5 tyzek startego parmezanu

kilka gatgzek swiezego rozmarynu
1 Swieza trufla

sOl, pieprz do smaku




Ziemnioki ttuczone
Z parmezaonem
| swiezq trufFlg

Ziemniaki doktadnie myjemy i nie obieramy ze
skorki.

Przektadamy do garnka z zimna woda, solimy
| gotujemy ok. 20 minut az bedg al dente.

Ziemniaki przektadamy do naczynia do
zapiekania. Za pomoca szklanki sptaszczamy

je na placki, polewamy oliwa, posypujemy
parmezanem i odrobing startej trufli. Dodajemy
gatgzki rozmarynu.

Catosc lekko mieszamy, doprawiamy solg
| pleprzem.

Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 200 stopni
przez ok. 40 minut.

Na wierzch upieczonych ziemniakéw dodajemy
cienko pokrojona trufle i posypujemy
parmezanem.



Kuchenne inspiracje

Naczynie AMBI
bursztynowe 34x22x6

Naczynie do zapiekania AMBI
to idealny wybor do pieczenia

| serwowania dan. Wykonane

z wysokiej jakosci kamionki, jest
trwate i odporne na wysokie
temperatury.

Talerz LORINO
gteboki bursztynowy 21 cm

Gteboki talerz LORINO
wykonany z trwatej i wysokiej
jakosci kamionki, to idealny
wybor do serwowania zup lub
makaronow.


https://homla.com.pl/talerz-lorino-gleboki-bordowy-21-cm.html
https://homla.com.pl/naczynie-do-zapiekania-ambi-owalne-34x22x6.html
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Sktradniki

1 litr zaparzonej, zielonej herbaty
kilka plastrow grejpfruta

2 tyzki konfitury z pomaranczy

3 gatazki rozmarynu

3 gwiazdki anyzu




Rozgrzeuwa|qQcao,
jesienna herbata

Zaparzamy litr zielonej herbaty.

Przelewamy herbate do szklanego dzbanka
| dodajemy plastry grejpfruta, gwiazdki anyzu
oraz gatazki rozmarynu.

Na koniec dodajemy konfiture z pomaranczy
| catosSC mieszamy.



Kuchenne inspiracje

Dzbanek KUBBE
ze ztotym wieczkiem 1 |

Dzbanek idealnie sprawdzi sie
do serwowania ulubionych,
goracych napojoéw. Zostat
wykonany ze szkta, ktore jest
trwate i odporne na dziatanie
wysokich temperatur.

Szklanki CEMBRA
25zt.0,35 |

Szklanki, dzieki

podwoOjnym Sciankom

nie tylko utrzymujg odpowiednia
temperature napoju na

dtuzej, ale rowniez chronia
dtonie przed oparzeniem.


https://homla.com.pl/cembra-szklanka-z-podwojna-scianka-bez-ucha-0-35-l-5902869932889.html
https://homla.com.pl/dzbanek-kubbe-z-szarym-uchem-i-zlotym-wieczkiem-1-l.html

cotujz Y Homla

Te Jesienne przepisy powstaty, by w Twoim
domu zagoscity ciepto, smak | aromat tej

wy]atkowe] pory roku.

Niech bedg inspiracja do celebrowania
codziennych chwil — przy kubku gorace]
herbaty, w blasku swiec

| zapachu pieczonych potraw.

Gotul, dziel sie 1 wraca] do tych stron zawsze,

ody zatesknisz za smakiem jesieni.

Bo jesien smakuje najlepie] wtedy, kiedy jest

DO prostu domowa.









