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HO HO HO KOCHANI!

Jesli czytacie ten list, to znaczy, ze na pewno byliscie grzeczni w tym roku
i tak samo jak ja, czekacie z niecierpliwoscig na prezenty.

Dzisiaj to ja — Wasza Zbozenka bede Waszym Mikotajem i z radoscia
przewioze Was po kolejnych stronach tego e-booka. Na kazdej zostawiam
Wam prezent — zimowa inspiracje od Inki i wspaniatych, kreatywnych
Tworcow, ktérych spotkatam ostatnio w trasie. Oni to dopiero majg dla Was
niespodzianki —idealne na swiateczny stét i nie tylko.

Przekonacie sie jakie, wyruszajac ze mng w podréz petng smakdw i pomystow.

Start: kraina ztotym mlekiem ptynaca...
Po drodze wpadniemy w cynamonowe zakrety
i przystaniemy przy bezowej choince.

To co Kochani, jedziemy dalej?

A jesli Wy macie jakie$ swoje sprawdzone receptury na swigteczne pysznosdi,

pomysty na dekoracje i zimowe aktywnosci, oznaczajcie profil
@inka.pl na Instagramie. Zbozenka tez potrzebuje inspiracji! )
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http://www.instagram.com/inka.pl
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WYBIERZ INTERESUJACA CIE STRONE | DO DZIELA!

. CIASTECZKOWE MOCNO CZEKOLADOWY PIERNIKOWA KLASYKA
[LOTE MLEKD SMAROWIDEQ WEGE PIERNIK POD CHMURKA
BEATA SNIECHOWSKA IBOZENKA ANIA KOCZWARA IBOZENKA

CHOINKA BEZOWA OTULAJACA SERNIK KAWOWO-KORZENNY
A LA TIRAMISU INKA CHIA [ CZEKOLADA
OLA TATKA IBOZENKA PAULINA OSTROWSKA-MAREK
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KREMOWA INKA ANANASOWE CIASTO PIERNICZKI MIEKKIE
[ PIANKA [ CYNAMONEM JAK PODUSZECEKI CYNAMONKI
IBOZENKA MICHAE KORKOS! IBOZENKA JUSTYNA NOWAK
NOCNA ROSLINNE MAKIEEK]
OWSHANKA DOMINIKA TARGOS LAMPION DIY

IBOZENKA WEGE SIOSTRY MARZENA MARIDEKO



BEATA SNIECHOWSKA
@BEATASNIECHOWSKA <z,
0D AUTORKI B>

[tOTE MLEKO

#

500 ml Owsianego od Inki

ZtOTE MLEKO / PASTA

# & E R & &

£

3 tyzki kurkumy w proszku

2 tyzeczki cynamonu cejlonskiego
2 tyzeczki imbiru

Y. tyzeczki gatki muszkatotowej

Y. tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu
opcjonalnie, mozna dodac¢ do smaku
jeszcze: pieprz cayenne,

mielone gozdziki oraz kardamon

1 tyzka masta ghee

1-2 tyzki syropu klonowego

ok. 150 ml wody

<— SIS TRESCI

Do rondla dodajemy masto ghee, wsypujemy
przyprawy. Dolewamy syrop klonowy oraz
wode i podgrzewamy na wolnym ogniu przez
ok. 8 min, az powstanie gesta pasta. Jezeli
woda zbyt szybko odparuje, mozna dolac
wiecej wody. Gesta paste przektadamy do
stoika i przechowujemy w zamknietym stoiku

w loddwece.

Jezeli chcesz przygotowac ztote, weganskie
mleko, do rondelka dodaj tyzke ztotej pasty
oraz Owsiane od Inki. Podgrzej mleko, caty

czas mieszajac sktadniki. Przelej do kubkow.


http://www.instagram.com/beatasniechowska/

[tOTE MLEKO - PRIEPIS



Domowe, ztote mleko to cudowny napdj,
ktéry doskonale rozgrzewa i wzmacnia
odpornosc. Kubek gorgcego napoju
podczas zimowych wieczoréw to méj
ulubiony rytuat, ktory przyjemnie
wycisza, pozwala zapomniec o ciezkim
ichtodnym dniu, i dostownie otula swoim
aromatem. Aby go przygotowac, siegam
po przygotowanq wczesniej paste
na bazie kurkumy, rozgrzewajqcych
przypraw i podgrzewam z Owsianym od
Inki. Uwielbiam te prostq recepture na
zimowy relaks iwzmocnienie odpornosci.

Beata Sniechowska

[tOTE MLEKO - PRIEPIS




IBOZENKA

CIASTECZKOWE
SMAROWIDEO

*

8 tyzeczek Inki Klasycznej

#

100 ml Owsianego od Inki
# 150 g ciasteczek korzennych typu
speculoos

#

2 tyzeczki miodu

*

1 tyZzeczka cukru trzcinowego

*

50 g masta lub oleju kokosowego

<— SIS TRESC

Ciasteczka zblenduj do konsystencji piasku.
W garnuszku podgrzej Owsiane, dodaj midd,
cukier oraz kawe zbozowa. Wymieszaj do
rozpuszczenia. Potacz z ciasteczkami

i blenduj na krem, dodajac ptynne masto lub
olej kokosowy.



CIASTECZKOWE SMAROWIDLO - PRZEPIS P



ANIA KOCZWARA
@CRUELTYFREEANN <z,
0D AUTORKI B>

MOCNO CZEKOLADOWY
WEGE PIERNIK

50 g kakao
300 g maki pszennej
200 ml szklanka Owsianego od Inki

# & & &

120 ml kubka oleju (stonecznikowego
lub rzepakowego)

100 ml wody

1 tyzka sody oczyszczonej

70 g biatego cukru

1 tyzka siemienia Inianego

1 tabliczka gorzkiej czekolady (90-100 g)
50 ml Owsianego od Inki

2 tyzki oleju kokosowego

4 tyzki powidet Sliwkowych

# E E R & K K K K

Gars¢ orzechow wtoskich i ptatkéw

migdatow

Przygotuj dwie miski. Do 1 miski przesiej

wszystkie suche sktadniki, make, kakao, sode.

Dodaj biaty cukier. Odstaw na bok.
W drugiej misce wymieszaj Owsiane od Inki

i olej. Siemie Lniane, cate lub zmielone, zale]

100 ml wrzgcej wody, odstaw na kilka minut.

<— SIS TRESCI

Nastepnie wymieszaj z Owsianym i olejem.
W miedzyczasie nastaw piekarnik na gére
i dot 180°C.

Wlej mokre sktadniki do suchych, wymieszaj
do gtadkiej masy. Foremke keksowa wytdz
papierem do pieczenia, wlej mase. Wstaw
do nagrzanego piekarnika na 55-60 min, do

suchego patyczka. Wyciggnij i wystudz.

Przygotuj miske i garnek. Do garnka wlej
wrzatek. Wsadz do garnka miske i przygotuj
kapiel wodng. Do miski wrzu¢ czekolade

i mieszaj az do rozpuszczenia, dodaj Owsiane,

olej kokosowy i wymieszaj.
Przestudzony piernik przekréj na pot
i rozsmaruj rowno powidta. Ztéz, nastepnie

catos¢ rownomiernie wysmaruj czekolads.

Posyp siekanymi orzechami i ptatkami
migdatow.
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http://www.instagram.com/crueltyfreeann
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Bedqgc matq dziewczynkgq, caty rok odliczatam do swigqt.

Czas ptynqgt jakby inaczej, a swieta byty czasem, ktory
miat w sobie magie. Magie, ktérq utracitam dorastajqc,

a odzyskatam zostajgc mamgq. Teraz swieta to taki
magiczny czas dla mojej corki. | to co w nim najbardziej
magicznego to fakt, Zze zawsze co rok, cata rodzina zbiera
sie razem, nawet codzienne gotowanie i pieczenie staje sie
wyjgtkowe. Swieta to dla mnie zapach mandarynek,
dzieciecy Smiech w tle, bliskos¢ rodziny i korzenne aromaty,
dlatego wtasnie korzenny, mocno czekoladowy piernik!

Ania Koczwara
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MOCNO CZEKOLADOWY WEGE PIERNIK - PRZEPIS B \ @



IBOZENKA

PIERNIKOWA KLASYKA
POD CHMURKA

2 tyzeczki Inki Klasycznej

250 ml Owsianego Barista od Inki
Y4 tyzeczki przyprawy do piernika
3 daktyle

szczypta cynamonu

# & K R &

<— SIS TRESC

W garnku wymieszaj 200 ml Owsianego,
kawe Inke, przyprawe do piernika i daktyle.
Podgrzewaj kilka minut, az daktyle zmiekna.
Nastepnie wszystko razem zblenduj i przelej
do ulubionego kubka. 50 ml Owsianego
spien i przetéz do kubka. Posyp cynamonem.




PIERNIKOWA KLASYKA POD CHMURKA - PRIEPIS P @



OLA TATKA
@OLATATKA - <,
0D AUTORKI

CHOINKA BEZOWA
A LA TIRAMISU

7 biatek

szczypta soli

300 g cukru biatego drobnego
1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzka soku z cytryny

100 g okragtych herbatnikow

# & K K K K &

2 tyzeczki kawy Inka Korzenna
+ 150 ml gorgcej wody

500 ml $mietanki 30%

500 g mascarpone

3 tyzki cukru pudru

gars¢ malin

2 gatazki rozmarynu

# R K B & &

Inka Korzenna do posypania
Piekarnik nagrzewamy do 120°C.

Biatka ubijamy z odrobing soli na puszysta
l$nigca piane. Stopniowo, tyzka po tyzce
dodajemy cukier drobny. Ubijamy do

momentu, kiedy cukier sie rozpusci.

Pod koniec dodajemy make ziemniaczana,
dzieki ktérej beza nabierze chrupkosci i sok
z cytryny, ktory nie pozwoli pianie opasc.

<— SIS TRESCI

Gotowa mase przektadamy do rekawa
cukierniczego i wyciskamy na blaszke
wytozong papierem do pieczenia, formujac

5 ré6znej wielkosci blatow.

Wktadamy do piekarnika na 30 min,

a nastepnie obnizamy temperature do 100°C
i suszymy kolejne 2h.

W tym czasie kawe Inke zalewamy goraca
woda i pozostawiamy do ostygniecia.

Do misy miksera wlewamy Smietanke 30%,
dodajemy mascarpone oraz cukier puder

i ubijamy na wysokich obrotach do uzyskania
gestego, stabilnego kremu. Przektadamy do

rekawa cukierniczego.

Choinke bezowa sktadamy na krotko przed
podaniem — najpierw najwiekszy blat,
namoczone w kawie herbatniki, krem i tak az

do najmniejszego blatu.
Gotowa choinke dekorujemy czerwonymi

owocami — malinami, wisniami lub Swiateczna

zurawing oraz gatazkami rozmarynu. Wierzch

0

posypujemy Korzenng Inka.


http://www.instagram.com/olatatka_/

CHOINKA BEZOWA A LA TIRAMISU - PRIEPIS



Najpiekniejsza zima, to ta petna biatego
puchu, a najpiekniejsze Swieta to te,
spedzone z ludZmi bliskimi naszemu sercu.
Wszystko to ma jednak sens, kiedy na
stole... kréluje pyszne jedzonko. Dlatego
bierzcie produkty w dton, zaktadajcie
kuchenne fartuchy i nie pomylcie cukru
z solg, jak to zrobita kiedys mata Ola.
CholNKA bezowa otuli niejedno serduszko
i ucieszy niejedne oczy.

Ola Tatka

CHOINKA BEZOWA A LA TIRAMISU - PRIEPIS




IBOZENKA

OTULAJACA' INKA CHIA

*

150 ml Owsianego Barista od Inki
+ 100 ml do spienienia

2 tyzeczki Inki Klasycznej

2 tyzki chia

1 tyzeczka miodu

szczypta kardamonu

# & K K &

szczypta suszonego imbiru

<— SIS TRESC

Owsiane Barista wlej do garnuszka, dodaj
Inke Klasyczng, przyprawy, nasiona chia

i wymieszaj. Catos¢ podgrzej, az napdj
bedzie goracy. Przykryj i odstaw na ok.
15-20 min, az chia napecznieje. Po tym czasie
dodaj miéd, wymieszaj (jesli nap6j jest

zbyt chtodny, podgrzej do preferowanej
temperatury). Udekoruj spienionym Owsianym.



OTULAJACA INKA CHIA - PRZEPIS I



PAULINA OSTROWSKA-MAREK
@MRSOSTROVIA <z,
0D AUTORKI B>

SERNIK KAWOWO-KORZENNY
[ CZEKOLADA

CIASTECZKOWY SPOD

# 300 g ulubionych ciasteczek — u mnie
kruche z czekolada

# 80 g masta

MASA SEROWA

1 kg trzykrotnie zmielonego twarogu

500 g serka mascarpone

500 ml Smietanki kreméwki 36%

6 duzych wiejskich jaj

1%, szklanki cukru pudru

1 tyzka Inki Klasycznej

1 tyzka cynamonu

1 tyzka przypraw korzennych

# OE K Kk K B R ¥

1 budyn $mietankowy z cukrem 60 g
POLEWA CZEKOLADOWA

# 100 g masta

# 4 tyzki Owsianego od Inki

# 1 szklanka cukru pudru

# 3 tyzki ciemnego kakao

DEKORACJIA

# domowe pierniczki, posypka, cukier puder

Ciasteczka rozdrabniamy na pyt, tagczymy
z rozpuszczonym mastem, wyktadamy na
spod tortownicy i przyklepujemy.

<— SIS TRESCI

Do duzej misy przektadamy zmielony twarog,
mascarpone i cukier puder. Ucieramy mikserem,
az masa bedzie gtadka i aksamitna. Zaczynamy
dodawac stopniowo jajka, jedno po drugim, caty
czas miksujac. Wlewamy Smietanke, wsypujemy
kawe Inke, cynamon, przyprawy korzenne,
miksujemy. Na koniec wsypujemy budyn
Smietankowy. Wszystko taczymy. Przelewamy
do tortownicy (moja ma 27 cm Srednicy).

Rozgrzewamy piekarnik do 180°C

i pieczemy w opcji géra-doét ok. 60-90 min
(w zaleznosci od rodzaju piekarnika) az do
zarumienienia wierzchu. Studzimy kolejna
godzine w uchylonym piekarniku.

W tym czasie przygotowujemy polewe
czekoladowa. Najpierw rozpuszczamy masto,
pozniej dolewamy Owsianego od Inki,
wsypujemy cukier i gorzkie kakao. Mieszamy
doktadnie do uzyskania btyszczacej masy.

Polewamy sernik po przestudzeniu.

Na koniec dekorujemy ciasto domowymi
pierniczkami wedtug swojej fantazji.

Smacznego!

0


http://www.instagram.com/mrsostrovia

SERNIK KAWOWO-KORZENNY 1 CZEKOLADA - PRIEPI P
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Od zawsze uwielbiatam przedswigteczny czas
w naszym starym domu! Pachniato wtedy
przyprawami korzennymi i pomaranczami.
Aromat unosit sie po pokojach i draznit nasze
zmysty. Wprawiat w doskonaty nastroj! Babcia
chodzita po kuchni i podspiewujqc wesoto
mieszata w garnkach. Byta krélowq sernikow!

Z pieczotowitoscig mielita w maszynce '

' domowy twardg, ucierata go z wiejskimi
jajami i cukrem. Och! Jak my wszyscy na niego
’ czekalismy. Przypominat jadalne chmurki
i rozptywat sie w ustach. W grudniu robita
jego specjalng wersje! Z kawq i nutkg
’ przypraw korzennych. Wierzch polewata
czekoladowq masgq. To byto prawdziwe
niebo. Mam nadzieje, ze bedziecie chcieli je
skosztowac. Przepis czeka ponizej :) ‘

A\

Paulina Ostrowska-Marek ‘

SERNIK KAWOWO-KORZENNY 1 CZEKOLADA - PRIEPIS P @



IBOZENKA

KREMOWA INKA £ PIANKA

# 2 tyzeczki Inki Klasycznej

# 200 ml goracej wody

# 3 tyzki Smietanki 30%

# 3 tyzki kremu ciasteczkowego

<— SIS TRESC

Inke przygotuj wedtug instrukcji na
opakowaniu. Wymieszaj krem piernikowy ze
Smietanka, przetéz do szklanki i wlej do niej
przygotowang wczesniej Inke. Spienionym

Owsianym Barista udekoruj gotowa kawe.

\//
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KREMOWA INKA I PIANKA - PRIEPIS @



MICHAL KORKOSZ
@RIKOSINY .
0D AUTORA B

ANANASOWE CIASTO
[ CYNAMONEM

*

%45 szklanki (160 g) drobnego cukru
# 7 krgzkdéw ananasa w syropie,
odsaczonych

*

7 wisni, Swiezych lub mrozonych

*

1% szklanki (200 g) maki pszennej
uniwersalnej

1% tyzeczki cynamonu

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Y. tyzeczki soli morskiej drobnoziarnistej
120 g masta o temperaturze pokojowej
Y5 szklanki (80 g) drobnego cukru

# kO O K &

Y5 szklanki (80 g) cukru trzcinowego

jasnego

*

2 duze jajka, w temperaturze pokojowej

#

Y szklanki (120 ml) Owsianego od Inki,
w temperaturze pokojowej

# 2 tyzki syropu z puszki po ananasie

Rozgrzej piekarnik do 180°C (gbra-dét).
Tortownice o Srednicy 23 cm wyt6z papierem

do pieczenia i nattus¢ mastem.

Réwnomiernie wysyp na dno tortownicy
Y5 szkl. (80 g) cukru. Utéz plastry ananasa.
W srodek kazdego wtdz wisienke.

<— SIS TRESCI

Przygotuj mase, w Sredniej misce wymieszaj
make, cynamon, proszek do pieczenia i sol.

Odstaw na bok.

Utrzyj masto z reszta cukru drobnego i cukrem
trzcinowym na puch, 3-4 min. Dodaj jajko po
jajku, miksujac na matych obrotach. Wsyp
potowe przygotowanej maki, wymieszaj

z grubsza, a nastepnie wlej potowe napoju
owsianego. Dodaj reszte maki, a nastepnie
reszte napoju owsianego i syrop z puszki. Masa
powinna byc¢ gesta jak wiejska kwasna Smietana.

Wyt6z mase na plastry ananasa, wygtadz za
pomocg szpatutki. Piecz, az ciasto sie zarumieni,
a patyczek wbity w srodek bedzie wychodzit
suchy, ok. 40 min. Zdejmij obrecz i odstaw na
30 min, aby ananasowy karmel wystygt i stezat.
Przykrywajac ciasto talerzem, odwrdc je do gory
nogami i zdejmij papier. Podawaj, poki ciepte ze

szklaneczka napoju owsianego.

Ciasto mozna przygotowac ze swiezego ananasa

—bedzie miato kwasniejszy, bardziej zadziorny

0

smak. Pokrdj go na plastry o grubosci 1 cm.


http://www.instagram.com/rozkoszny

ANANASOWE CIASTO  CYNAMONEM - PRIEPIS P @



1. Al Spektakularne w swojej zwyczajnosci.
I Czasami nie trzeba wiele, aby zachwycic, .
L a to ciasto jest tego najlepszym przyktadem. Jako
dziecko uwielbiatem owoce z puszki. W szczegélnosci .

brzoskwinie i ananasy, ktére pojawiaty sie
w jadtospisie w okolicach swigt. To ciasto jest
= . wycieczkq do tych btogich wspomnien.

- Ry "3.’; Mocno przyprawiam jej cynamonem, ktory
' \. wyjgtkowo lubi sie z rzeskosciq ananasa.
Michat Korkosz .
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IBOZENKA

PIERNICZKI MIEKKIE
JAK PODUSZECK]

1 tyzeczka proszku do pieczenia

# 5 tyzeczek Inki Klasycznej lub Korzennej
# 2 tyzeczki przyprawy do piernika

# 100 g cukru trzcinowego

# 2 tyzeczki cukru wanilinowego

# 2 jajka

# 60 goleju

# 140 g maki

#

#

Y4 tyzeczki soli

POLEWA CZEKOLADOWA
# 200 g czekolady mlecznej
# 200 g Smietanki 30%

W misce doktadnie wymieszaj: kawe
zbozowg, przyprawe do piernika, cukier
trzcinowy, cukier wanilinowy, jajka oraz olej.
W drugiej misce doktadnie potacz: make,
proszek do pieczenia oraz sol. Przesiej
wszystko do masy z Inka. Wszystko doktadnie
wymieszaj i odt6z do lodowki na 4 godziny.

<— SIS TRESCI

Blache wytdz papierem do pieczenia. Za
pomoca tyzki stotowej nabieraj porcje ciasta

i w rekach oprészonych maka formuj kulki

o srednicy 2-3 cm. Pierniki uktadaj na blaszce,
zachowujac miedzy nimi ok. 5 cm odstepy.
Piecz w temperaturze 180°C ok. 10-14 min.

Polewa: Smietanke podgrzej, nie
doprowadzajac do wrzenia. Dodaj kostki
czekolady. Wymieszaj do potaczenia. Gotowa
polewga ozdabiaj upieczone pierniki. Jesli
konsystencja polewy bedzie zbyt lejaca,
schtodz ja chwile w loddwce.



/=N "
( V7
:"i1 “

W e

-1
‘_'1
e
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JUSTYNA NOWAK
@JUSTINOWAKKHX <z,
0D AUTORKI B>

CYNAMONK]

CIASTO
250 ml Owsianego waniliowego od Inki
2 saszetki drozdzy instant (14 g)

#
#
# 550 g maki pszennej
# 50 g cukru
# 1 jajko + 2 zé6ttka
# 80 g miekkiego masta
NADZIENIE
# 100 g masta
# %3 szklanki cukru kokosowego
lub trzcinowego
# 3 tyzki Inki Korzennej
# 2 tyzki cynamonu
# 3 tyzki cukru wanilinowego
LUKIER
# 150 g cukru pudru
# 2 tyzki Owsianego waniliowego od Inki
DODATKOWO
# gwiazdki czekoladowe do posypania
# jajko do posmarowania cynamonek

przed pieczeniem

Przygotuj 2 miski. Do jednej wlej podgrzane
Owsiane waniliowe od Inki i wsyp drozdze

instant, wymieszaj i odstaw na ok. 10 min.

<— SIS TRESCI

Do drugiej miski (najwygodniej, zeby byta to misa
robota planetarnego) przesiej make oraz cukier
iwlej Owsiane z drozdzami.

Ciasto wyrabiaj, dodajac stopniowo jajko i zottka.
Na koniec wyrabiania dodaj miekkie masto. Po ok.
8 min wyrabiania ciasto bedzie idealnie gtadkie,
to oznacza, ze jest gotowe! Ciasto przykryj Sciereczka
i odtéz w ciepte miejsce na godzine do wyrosniecia.
W tym czasie przygotuj nadzienie cynamonek —
do miekkiego masta dodaj cukier kokosowy

i waniliowy, 3 tyzki Korzennej Inki oraz cynamon.
Po godzinie, ciasto wytoz na stolnice. W zaleznosci
od wielkosci cynamonek podziel je na 2 lub

3 czesci i kazda z nich rozwatkuj na prostokat

i posmaruj po wierzchu nadzieniem.

Ciasto zwin w rulon i pokrdj na ok. 3 cm plastry.
Cynamonki wt6z do foremki wysmarowanej mastem
i po wierzchu posmaruj je roztrzepanym jajkiem.
Odstaw do ponownego wyrosniecia na 20 min.
Piecz ok. 25 min w 180°C (gbra i dot).

Przygotuj lukier. Do cukru pudru dodawaj stop-
niowo Owsiane waniliowe i mieszaj do uzyskania
idealnej konsystencji lukru. Posmaruj nim upie-
czone i ostudzone cynamonki. Posyp czekolado-

0

wymi gwiazdkami.


http://www.instagram.com/justinowakxxx
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Swieta u mnie w domu pachnq korzennymi aromatami, ‘
wiec obowiqgzkowy przepis co roku to cynamonki! Chciatam sie
z Wami podzieli¢ tym przepisem, bo wychodzi on kazdemu,
wiec na pewno zachwyci Waszych gosci! Pamietajcie
o przygotowaniu ich hurtowej ilosci, bo s$wietnie sprawdzq sie .
zaréwno przy rodzinnym stole, jak i stodka przekqgska podczas
oglgdania swigtecznych filmow!
Zawsze Swieta spedzam na Potudniu Polski w moim .
rodzinnym domu, gdzie to kobiety dyktujq zasady w kuchni,
a zachwycony tata petni funkcje testera! Aromat wypiekéw
od rana jest nie do opisania i kojarzy mi sie z rodzinnymi .
chwilami, na ktére czekam caty rok!

Justyna Nowak

.
-
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IBOZENKA

NOCNA OWSIANKA

# 1% szklanki Owsianego Kakaowego
od Inki

# 1tyzeczka Inki Korzennej
lub Inki z czekolad3 i malinami

#

Y4 szklanki ptatkéw owsianych gérskich

*

1-2 tyzki syropu klonowego lub miodu

*

dodatki: owoce, czekolada, kakao,

masto orzechowe

<— SIS TRESC

Owsiane Kakaowe podgrzej, ale nie
doprowadzaj do wrzenia. Dodaj syrop
klonowy lub miéd, kawe zbozowa i ptatki
owsiane. Gotuj cato$¢ przez 2-3 min, caty
czas mieszajac. Zdejmij garnek z ognia.
Przet6z owsianke do miseczki lub stoiczka,
przykryj i pozostaw na noc w chtodnym
miejscu. Podawaj na $niadanie, z owocami,
kawatkami czekolady lub tyzka masta
migdatowego lub fistaszkowego. Jesli lubisz
ciepte Sniadania, przed podaniem podgrzej
owsianke do preferowanej temperatury. Dla
bardziej ptynnej konsystencji mozesz dolac

Owsianego Kakaowego od Inki :)
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WEGE SIOSTRY | DOMINIKA TARGOSI
@WEGE _ SI0STRY <,
@DOMTARGOST .

0D AUTOREK &

ROSLINNE MAKIEEK|

*

# & &

# & K K &

500 mlL Owsianego Barista od Inki
4-5 jasnych pszennych butek lub

1 roslinna chatka (ok. 400 g)

100 g orzechow wtoskich i laskowych
(pomieszane)

250 g maku mielonego

50 g rodzynek

100 g Osetki Roslinnej z nerkowcow
Wege Siostry

150 g syropu klonowego

sok i skorka z 1 pomaranczy

1 tyzeczka cynamonu

szczypta soli

do dekoracji: orzechy, kandyzowana

skorka pomaranczy

<— SIS TRESCI

Posiekaj orzechy i upraz je na patelni.

W rondelku podgrzej Owsiane Barista od Inki
(lekko, ma by¢ ciepte, ale nie wrzace) i dodaj
do niego cynamon, syrop klonowy, sok i skérke
pomaranczowa. Wytacz palnik i dodaj Osetke
Roslinng Wege Siostry —wymieszaj, az sie

rozpusci.

Mak przet6z do miski, zalej gorgcym Owsianym
z przyprawami i dodaj orzechy, rodzynki oraz
szczypte soli. Wymieszaj doktadnie — masa
powinna by¢ dosc wilgotna. Odstaw na ok. 30 min,
zeby mak wchtonat ptyny. Pieczywo pokrdj

na grubsze kromki. W tadnej misce przektadaj
warstwami pieczywo i mase makowa. Mozesz
tez przygotowac deser od razu w pucharkach
do serwowania. Przed podaniem odstaw deser
do przegryzienia na przynajmniej 2h, a najlepiej
na cata noc — pieczywo potrzebuje czasu, zeby
wchtonac ptyn.

Uwaga: jesli przy uktadaniu w misce masa

makowa wydaje sie zbyt sucha, to mozna dolac
jeszcze ok. pot szklanki Owsianego od Inki —

0

pieczywo wypije go Sporo.


http://www.instagram.com/wege_siostry
http://www.instagram.com/domtargosz
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Malkietki — u nas nazywane '
Makéwkami — byty obecne na
naszym swigtecznym stole ’
odkqd tylko siegamy pamieciq.
U prababci, babci, a teraz takze
naszej mamy. W wersji roslinnej '
4 sq rownie pyszne, jak w tradycyjnej.
. Ten swigteczny deser o slgskim rodowodzie | Aol OW'qu:J ’es.ll W7 53 LA
S , . zdobyc roslinng chatke
najlepiej przygotowac z delikatnego, Lo )
. . . . ! to Swietnie sie sprawdzi
jasnego pieczywa, ktére w aromatycznej
masie makowej rozpada sie i wchtania . ‘

“‘“‘

w tym przepisie!
. wszystkie smaki. To taki odpowiednik 7uzia i Magd

bread puddingu — komfortowy, uzia1Magda
‘ pachnqcy przyprawami. . '

______________________ i

~ Dominika Targosz i‘ A 4 & &y ‘
o V4

A w - W & W W W -
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MARZENA MARIDEKO
@MARZENAMARIDEKO <,
0D AUTORKI B>

LAMPION DIY

# puszka po Ince Klasycznej | co zrobitam dalej?

# glina samoutwardzalna (2 op. po 500 g) Rozwatkowatam gline na rozmiar boku puszki
# rolka folii spozywaczej / watek i wycietam w niej ksztatt okienek za pomoca
# nozyk nozyka. Wycietam tez okragty plaster gliny
# farba akrylowa w dowolnym kolorze na spod.

# soda

Puszke obtozytam folig spozywcza
i obkleitam glina.

Glina samoutwardzalna potrzebuje

odpowiedniego podparcia, aby wyschta Catosc¢ wysychata przez noc. Rano bez
w pozadanej formie i tu idealnie przyda problemu wyciggnetam stelaz puszki
sie puszka po Ince. i pomalowatam lampion farbg z dodatkiem

sody. Pocieniowatam brzegi odrobing kawy.
| gotowe. Kolejny lampion do mojej zimowe]

kolekcji.

Czy czujecie sie zainspirowani?

< SPIS TRESC) @


http://www.instagram.com/marzena.marideko/
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Jesien i zima to czas, gdy blask swiec
i lampek roztacza magie w naszych
domach. Migoczqce ptomienie czarujg

otoczenie. Za oknem zimno, pada lub ‘

Sniezna zawieja, a w domu kojqcy spokoj
i ciepto. Z kazdym kolejnym tykiem Inki
rodzit mi sie w gtowie pomyst na DIY.

Marzena Marideko

LAMPION DIY - INSTRUKCJA P






https://www.facebook.com/inkapl
https://www.instagram.com/inka.pl/
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