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Deser jogurtowo-owsiany z owocami sezonowymi
6-8 porcji
25 dkg ptatkéw owsianych gérskich
ewentualnie 5 dkg stonecznika,
1 duzy jogurt naturalny
miod lub cukier trzcinowy
dodatki do wyboru:
rodzynki lub zurawina
ok. 0,5 kg swieze lub mrozone owoce, np. jagody, maliny, wisnie, truskawki
owoce pieczone
cynamon, kakao

Ptatki owsiane wsypaé do matego garnka przeptukaé¢ w letniej wodzie, usuwajgc pozostate tuski.
Zala¢ wodg, tak aby przykryta ptatki. Doda¢ stonecznik/ rodzynki i gotowa¢ kilka minut na matym
ogniu, az ptatki beda miekkie ale nie rozgotowane. Po ugotowaniu maja mie¢ konsystencje
papkowata. Do lekko przestudzonych ptatkéw dodaé jogurt naturalny i miéd. Przektada¢ warstwami
do pucharkow, raz ptatki, raz owoce, schtodzic.

Satatka owocowa
2-3 porcje
50 — 60 dkg owocdéw mieszanych
% cytryny
1 tyzka miodu
1 gars¢ ptatkdow owsianych gérskich lub orkiszowych, zytnich

Owoce umyg¢, te wieksze pokroi¢ w kostke 1 x 1cm i ewentualnie skropic¢ cytryng. Ptatki owsiane
uprazy¢ na patelni i posypaé¢ nimi satatke, polaé po wierzchu miodem lub sosem do satatek
owocowych, nie mieszac.

Pieczone nektarynki/ brzoskwinie
4 porcje
1 tyzeczka miodu
70 dkg. nektarynek lub brzoskwin — niezbyt dojrzatych
szczypta cukru waniliowego
masto do nasmarowania naczynia zaroodpornego

Owoce umyg¢, obrac, pokroié¢ w ésemki, kazdg ésemke obrac cienko ze skdérki. Naczynie zaroodporne
nasmarowaé cienko mastem i wrzuci¢ owoce, pola¢ miodem i posypaé¢ cukrem waniliowym.
Piekarnik rozgrza¢ do 150 stopni, wstawi¢ owoce i zwiekszy¢ temperature do 200 stopni. W czasie
pieczenia mieszac delikatnie owoce 2-3 razy, aby sie nie przypality, jesli s3 mato soczyste mozna
podlac troche wody. Piec do momentu az bedga lekko twarde. Podawacd na ciepto lub zimno, mozna
posypac musli lub posiekanymi orzechami.



Czekoladowe trufle z ptatkow owsianych
porcja na 50 szt.

2 szk. wody
5 dkg masta $mietankowego
7 dkg. cukru trzcinowego
25 dkg ptatkéow owsianych gérskich lub zytnich , orkiszowych
5-15 dkg otrab lub wiérkow kokosowych do zageszczenia masy
5-10 dkg suszonych drobno pokrojonych owocoéw (np: rodzynki, daktyle, zurawina)
2 tyzki kakao naturalnego
sok z cytryny do smaku
5 dkg posypki do obtoczenia trufli z jednego lub dowolnej mieszanki sktadnikdw, moga by¢ widrki
kokosowe, prazone siemie |niane, sezam, drobno posiekane pestki stonecznika, dyni, ptatki
migdatowe, drobno posiekane lub starte migdaty, orzechy, dodatkowo takg posypke mozna lekko
zrumienic na suchej patelni

Do garnka wlewamy wode, dodajemy masto i cukier, powoli doprowadzamy do wrzenia, i
wsypujemy ptatki. Caty czas mieszajgc, delikatnie gotujemy przez 5 min, przykrywamy i odstawimy
do catkowitego ostygniecia tak, aby w tym czasie ptatki namiekty. Po ostygnieciu dodajemy otreby
lub widrki kokosowe, suszone owoce i kakao, sok z cytryny. Do masy mozna dodac tez siekane
orzechy, pokruszone ciastka lub posiekanq czekolade gorzkq albo mleczng. Mieszamy ptatki reka,
mieszanka ma miec konsystencje bardzo gestej papki. Z masy formujemy kulki, bedzie to tatwiejsze,
jesli przygotujemy miske z wodga i co kilka kulek bedziemy obmywac i zwilza¢ dtonie. Jeszcze
wilgotne kulki obtaczamy w posypce, jesli zbyt przeschng posypka nie bedzie sie przykleja¢. Gotowe
trufle przykrywamy folig i wstawiamy na min 2-3 godz. do lodéwki, najlepiej przechowywac je
wtasnie w lodowce.

Ciasteczka owsiane
20 dkg masta Smietankowego
15 dkg maki pszennej
10 dkg cukru najlepiej trzcinowego
3 jajka
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
0,5 kg ptatkdw owsianych goérskich
30 dkg ziaren (siemie Iniane, pestki dyni, stonecznik)
mieszanki orzechéw i nasion wedfug uznania (orzechy laskowe, wtoskie, migdaty, wiérki kokosowe,
10 dkg rodzynkow (jesli sg duze, to pokroi¢ na pot) lub innych suszonych owocéw
szczypta soli
150 ml wody
przyprawy korzenne ilo$¢ i rodzaj wedtug uznania: cynamon, kardanom, imbir, przypraw piernikowa

Do duzej miski wbijamy jajka, dodajemy cukier, masto, make i proszek do pieczenia i rozcieramy
rekg do uzyskania gtadkiej, gestej masy, po czym dodajemy reszte sktadnikdw i doktadnie
wygniatamy. Odstawiamy na 20 min. Formujemy mate ptaskie ciasteczka (masa bedzie sie
rozsypywac i klei¢ dlatego co jaki$ czas nalezy wyptukaé dtonie wodzie i formowac¢ je na wilgotno.
Uktada¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Piec kilkanascie minut w 200 stopniach.
Ciastka dobrze sie przechowuja przez nawet 2-3 tygodnie.



