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W S T Ę P

Wstęp
Obiad jest najważniejszym i najobfitszym posiłkiem w każdym domu. 

W jego skład powinny wchodzić co najmniej dwa gorące dania, 

a także, co docenią zwłaszcza dzieci, deser. Według dietetyków 

główny posiłek dnia musi pokrywać 30–50% dziennego 

zapotrzebowania na kalorie. Zdrowy i pożywny obiad składa się 

z potraw przygotowanych z warzyw, jajek, ryb i chudych mięs.

Niestety, coraz częściej nie mamy czasu ani ochoty na przygotowanie 

pełnowartościowego trzydaniowego obiadu. Codziennie 

zastanawiamy się, jakie potrawy podać na stół. Coraz częściej 

decydujemy się na zamawiane telefonicznie fast foody lub gotowe 

posiłki, które wystarczy podgrzać w mikrofalówce. Wybór 

i zestawienie menu składającego się ze zdrowych i jednocześnie 

smacznych potraw nie jest prostym zadaniem. Książka jest próbą 

ułatwienia planowania i wykonania codziennych obiadów. Można w niej 

znaleźć wiele ciekawych pomysłów na szybkie zupy, proste drugie 

dania, a także ekspresowe desery. Zaproponowane zestawy składają 

się z pożywnych i lekkostrawnych potraw, a ich przyrządzenie 

zajmuje niewiele czasu. Wszystkie propozycje można bez trudu 

przygotować w domu po przyjściu z pracy, pod warunkiem że dzień 

wcześniej poświęcimy chwilę na wybór posiłków i zrobienie zakupów. 

Zgromadzone w książce zestawy obiadowe są łatwe do wykonania, 

a przyrządzone na ich podstawie dania będą smakowały całej rodzinie.

czas przyrządzania zestawu
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Zupa krem z papryki
SKŁADNIKI

•	 600 ml wody
•	 1 marchew
•	 1 pietruszka
•	 2 liście pora 
•	 2 liście selera
•	 3 czerwone papryki
•	 1 chili
•	 ½ szklanki jogurtu naturalnego
•	 ½ pęczka natki pietruszki
•	 sól, pieprz

Marchew i pietruszkę obrać, 
a następnie przepłukać wodą. 
Liście pora i selera umyć. Włożyć 
warzywa do garnka, zalać wodą, 
posolić i gotować 20 minut. Wyjąć 
włoszczyznę. Papryki pozbawić 
gniazd nasiennych, umyć i pokroić 
w kostkę, a następnie dodać 
do wywaru, gotować 10 minut, 
przyprawić i zmiksować. Wlać 
jogurt i dokładnie wymieszać. Natkę 
pietruszki umyć i posiekać. Zupę 
rozlać do misek, a przed podaniem 
posypać zieleniną.

40 minut



D o m o w e  o b i a d y
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Szybka tarta 
z porem i surimi
SKŁADNIKI

•	 1 opakowanie ciasta francuskiego 
•	 3 jajka
•	 2 pory ( jasna część)
•	 10 dag paluszków surimi
•	 1 pęczek kopru
•	 5 dag żółtego sera
•	 1 łyżka oliwy
•	 50 ml jogurtu naturalnego
•	 sól, pieprz, słodka papryka, gałka 
muszkatołowa

Pory umyć i pokroić w plastry. Koper 
opłukać wodą, a następnie posiekać. 
Surimi pociąć na kawałki. Na patelni 
rozgrzać oliwę, zeszklić por, dodać 
surimi i zrumienić. Smażyć 10 minut, 
stale mieszając. Wyłożyć blaszkę 
ciastem francuskim. Wykleić nim 
boki blaszki w taki sposób, by 
powstał kołnierz. 3 jajka i jogurt 
roztrzepać widelcem, dodać starty 
ser, koper i przyprawy. Na spód z 
ciasta wyłożyć surimi 
z porami, zalać masą jajeczną 
i zapiekać 20 minut w piekarniku 
rozgrzanym do 180°C.

Ryż toffi 
z porzeczkAMI 
i kwiatami 
ogórecznika
SKŁADNIKI

•	 ½ szklanki ugotowanego ryżu
•	 ¼ szklanki mleka
•	 ½ opakowania kajmaku
•	 5 dag czerwonej porzeczki
•	 1 gałązka kwiatów ogórecznika 

Ryż podgrzać z mlekiem, dodać 
kajmak i gotować 5 minut. Porzeczki 
umyć, pozbawić łodyżek, wrzucić 
do ryżu. Przelać ryż do małych 
pucharków i udekorować umytymi 
kwiatami.
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Zupa z czerwonej 
fasoli, groszku 
i smażonych białych 
kiełbasek
SKŁADNIKI

•	 40 dag surowych cienkich                   
białych kiełbasek

•	 ½ puszki czerwonej fasoli
•	 ½ puszki groszku
•	 ½ puszki cieciorki
•	 800 ml wody
•	 1 cebula
•	 1 łyżka mąki
•	 1 ząbek czosnku
•	 1 łyżka koncentratu pomidorowego
•	 1 łyżka śmietany 18%
•	 1 łyżka oleju
•	 sól, pieprz, majeranek

W garnku rozgrzać olej. Kiełbaski 
zrumienić ze wszystkich stron, 
a następnie wyjąć. Cebulę i czosnek 
obrać, pokroić w kostkę, zrumienić 
na oleju ze smażenia kiełbasek. 
Wsypać mąkę i smażyć 1 minutę, 
stale mieszając. Wlać wodę i dodać 
osączone i przelane zimną wodą 
warzywa. Kiełbaski pokroić na 
cztery części i wrzucić do zupy. 
Całość gotować 10 minut. Dodać 
koncentrat wymieszany ze śmietaną, 
a na koniec przyprawić.

Deser gruszkowo-
-imbirowy
SKŁADNIKI

•	 6 gruszek
•	 2 łyżeczki cukru trzcinowego
•	 1 łyżeczka masła
•	 kawałek korzenia imbiru
•	 1 łyżka płatków migdałowych
•	 1 łyżka śruty kakaowej

Gruszki umyć, pokroić w ćwiartki 
i usunąć gniazda nasienne. Na 
patelni podgrzać masło, dodać 
gruszki, cukier i imbir, a następnie 
podsmażać 3 minuty. Gruszki 
zmiksować. Przelać masę do 
miseczek i posypać płatkami 
migdałów i śrutą kakaową.

z e s t a w  2 40 minut


