


Do Ogródkowa zawitała wiosna. 
Przy Ogrodowej 10 już każdy 
uprawia swoją działkę. 
Kopiemy, sadzimy, 
wysiewamy i zbieramy.



Tarta ze szparagami

3 cebule 
dymki, 

pokrojone 
w cienkie 
plasterki 200 g sera gruyÈre 

lub cheddar, startego

10 szparagów, 
trzonki obrane, 

skrojone w cienkie 
plasterki

100 g PARMEZANU, 
STARTEGO

porządna 
szczypta 

soli

3 jaja

pieprz
gałka 

muszkatołowa
125 g masła, pokrojonego 

w niewielkie kostki

250 g mąki 
białej lub pełno-

ziarnistej

80 ml lodowatej wody

250 g 
gęstej 

kwaśnej 
śmietany 
(min. 30% 
tłuszczu)

Ciasto: palcami wymieszaj mąkę, masło i szczyptę soli. Dodaj wody i ugniataj ciasto, 
aż powstanie gładka kula. Przykryj i włóż do lodówki na pół godziny. Rozgrzej piekarnik 
do 180°C. Na patelni na niewielkiej ilości oliwy z oliwek podsmaż chwilę szparagi 
(aż zmiękną), główki pozostaw surowe do dekoracji. Jaja, śmietanę, odrobinę soli, pieprz 
i szczyptę utartej gałki muszkatołowej roztrzep widelcem. Dodaj dymkę, podsmażone 
szparagi i ser gruyÈre lub cheddar. Rozwałkuj ciasto, nadając mu okrągły kształt 
nieco większy od formy na tartę. Rozłóż ciasto w formie, oklejając spód i brzegi. 
Widelcem zrób kilka płytkich dziurek w cieście, podpiecz ciasto przez ok. 10–15 minut, 
a następnie rozprowadź po nim nadzienie. Wierzch udekoruj czubkami szparagów i posyp 
parmezanem. Piecz tartę przez 45 minut, aż ładnie się zarumieni.

KWIECIEŃ
Szparagi rosną dumne 
i wyprostowane niczym 
mali żołnierze 
strzegący ogródka, 
ale oto nadchodzi 
Maria, by je zebrać!



500 g groszku 
cukrowego

3 szalotki, 
pokrojone 

w cienkie plasterki 5 ząbków 
czosnku, obranych 

i posiekanych

2 garście liści bazylii, 
grubo posiekanych

1 garść liści mięty, 
grubo posiekanych

4 łyżki oliwy z oliwek

sól 
i pieprz

skórka 
otarta 

z 2 cytryn

100 g 
sera feta

750 ml bulionu 
warzywnego

Krem z groszku 
z miętą i bazylią

W dużym garnku przyrumień na oliwie czosnek i szalotki, często mieszając. 
Wciąż mieszając, dodaj groszek, a następnie wlej bulion, wrzuć zioła 
i dodaj łyżeczkę soli. Doprowadź do wrzenia i gotuj na małym ogniu około 7 minut.
BLENDUJ ZUPĘ, AŻ BĘDZIE GŁADKIM KREMEM. Zrób tosty z 2 kromek chleba, 
a uzyskane grzanki potrzyj przekrojonym ząbkiem czosnku i skrój w małe kostki. 
Przelej zupę do misek, posyp grzankami, niewielką ilością pokruszonej fety 
i skórki cytrynowej. Skrop sokiem z cytryny i odrobiną oliwy, posyp pieprzem. 

(przepis na 6–8 porcji)

MAJ
Niedaleko, na balkonie pani Hafcik duma: 
jak mieszkałoby się w strączku grochu? 

Na pewno przytulnie, okrąglutko 
i szczęśliwie.



1 łyżeczka 
ekstraktu 
z wanilii 

25 g masła

200 ml mleka

2 jajka 
i 1 żółtko

2 szklanki wiśni 
bez pestek

5 łyżek 
i 1 łyżeczka cukru

80 g mąki

Placek wiśniowy
Rozgrzej piekarnik do 180°C. Pokrój wiśnie w połówki i obsyp je łyżeczką cukru. 
Formę do ciasta wysmaruj masłem i obsyp cukrem. Rozłóż wiśnie w formie 
i piecz 5 minut, aż zmiękną. Masło rozpuść w rondelku i ODSTAW DO OSTYGNIĘCIA.
W osobnej misce roztrzep jajka, 5 łyżek cukru i ekstrakt z wanilii. 
Dodaj mąkę, szczyptę soli i dokładnie wymieszaj. Wlej mleko i masło. 
Przelej masę na wiśnie w formie i wstaw do piekarnika na 35–40 minut. 
Podawaj letnie ciasto z kulką lodów waniliowych.

CZERWIEC
Na ulicy Migdałowej drzewo ugina się od wiśni. 
Niektórzy robią sobie z nich kolczyki, 
inni – pociski do rzucania. 
Pozostałe wiśnie czeka inny, 
słodki los.



1 ząbek czosnku, 
obrany i starty

1 łyżeczka 
posiekanego 

koperku

1 łyżeczka 
soli

1 łyżka miodu

2 łyżki 
oliwy 

z oliwek

1 łyżeczka 
soku z cytryny

1½ szklanki 
jogurtu 
greckiego

1 mały ogórek 
ze skórką

1 łyżeczka 
kuminu

Tzatziki

LIPIEC
U bram miasta ogórki powoli wspinają 
się po kratkach. Są chrupiące i świeże: 
to małe, pękate pociski wypełnione wodą, 
idealne na upalne dni. Ramon właśnie 
sprawdza, czy unoszą się na wodzie.

Zetrzyj ogórek na tarce, posyp go solą i przełóż do sitka lub na czystą ściereczkę, 
by PUŚCIŁ WODĘ. Jogurt wymieszaj z oliwą, czosnkiem, miodem, sokiem z cytryny 
i kuminem. Odstaw do lodówki na kilka godzin. Dobrze odsącz ogórka i razem 
z koperkiem dodaj do sosu. Całość dobrze wymieszaj i podawaj z pitą.


