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DANIE
GLOWNE



BULECZKI AMELKI

SKEADNIKI:

500g maki,

300 ml cieptej wody,
e | lyzeczka cukru,

e 0,5 tyzeczki soli,

o 0 tyzek oleju,

e 35gdrozdzy.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

e Drozdze wymiesza¢ w letniej wodzie, aby si¢ rozpuscily.
o  Wszystkie sktadniki razem wymieszaé. (mozna doda¢ ziarna do ciasta).
e Uformowac¢ buleczki.

e Piec w temperaturze 200 stopni Celsjusza przez 20 min.

SMACZNEGO
Amelia Kondrat 1d



SPAGHETTI NIE PO WL.OSKU

SKY.ADNIKI NA 4 PORCJE:

e Makaron wstazki (pottwardy)
wczesniej ugotowany,

o Gars$¢ pieczarek (150-200g),

¢ 250ml przegotowanej cieptej wody,
e 1 jako,

e /4 kubka startego sera zoltego,

e mata gatazka rozmarynu,

e s0l, pieprz,

e 1 tyzeczka oliwy z oliwek lub masta
klarowanego.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

* Na patelnie wlewamy oliwe i wrzucamy rozgnieciony rozmaryn.

* Boczek kroimy na kawatki i podsmazamy na patelni. Smazymy na matym ogniu.

* Dodajemy pokrojone pieczarki oraz sol, pieprz do smaku.

* Podsmazamy, jak pieczarki puszcza sok dodajemy wodg.

* Nastgpnie wrzucamy ugotowany wczesniej makaron i gotujemy wszystko razem przez ok.
Smin. az woda wyparuje.

* Trzepaczka roztrzepujemy jako i dodajemy ser.

* Po wygotowaniu % wody z patelni, wylaczamy gaz.

* Patelnie odstawiamy i dodajemy jako z serem.

* Mieszamy wszystko razem, aby zrobit si¢ gladki sos.

SMACZNEGO
Bartek Jandy 3c



OBIAD BARTKA

SKE.ADNIKI:

e Kopytka,

e Surowka z kiszonek kapusty,
e (Czosnek,

e (Cebula,

e Pieprz, sol,

e Schab wieprzowy.

SMACZNEGO
Bartek Mrozik 6¢



PIZZA 7 SALAMI

SKE.ADNIKI NA CIASTO:

e 3 szkl. maki,

e 1 jajko,

e 40g drozdzy,

e 5 lyzek cieptego mleka,
e 3 lyzki oleju,

e ¥ szkl. letniej wody

DODATKI:

e Passata pomidorowa, ser zotty, salami,
kukurydza, pieczarki.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

eDo wiekszego pojemnika kruszymy drozdze,

zalewamy mlekiem cieplym oraz " letniej wody

— mieszamy, odstawiamy w ciepte miejsce.
Mozna poczeka¢ 5-10min. az zacznie rosnac.

¢ Do duzej miski dodajemy make, 1 jako reszt¢ wody letniej, oliwe oraz rozczyn z drozdzy. Na
koniec solimy.

e Mieszamy najpierw tyzka, potem wyrabiamy reka do potaczenia sktadnikéw. Przykrywamy
1 czekamy az ciasto podwoi objetos¢.

e Ustawiamy piekarnik na 180 °C.

e Ciasto rozwatkowujemy tak aby zmiescito si¢ na duza blache od piekarnika.

e Ciasto smarujemy passata pomidorowg. Uktadamy kolejno salami, pokrojone pieczarki,

kukurydze i starty zotty ser. Wktadamy do nagrzanego piekarnika na 15-20min.

Link do filmiku:

https://www.dropbox.com/scl/fi/htosxuud7casqOpadcmvy/lv_0_20240520221233.mp4?rlkey=
badhqg2070btalri5 1obv60wve&st=rv7djtgh&dl=0

SMACZNEGO
Blanka Lodyga 1a


https://www.dropbox.com/scl/fi/htosxuud7casq0padcmvj/lv_0_20240520221233.mp4?rlkey=badhq2o70btalri51obv60wvc&st=rv7djtgh&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/htosxuud7casq0padcmvj/lv_0_20240520221233.mp4?rlkey=badhq2o70btalri51obv60wvc&st=rv7djtgh&dl=0

SPAGHETTI BOLOGNESSE

SKY.ADNIKI

500g migsa mielonego,
1 cebula,

2 zabki czosnku,
passata pomidorowa,

przyprawy (sol, pieprz, oregano,
bazylia)

tyzka oleju.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na rozgrzanym oleju podsmazy¢
cebule i czosnek.

Nastgpnie doda¢ migso mielone oraz
przyprawy i smazy¢ kilka minut az do

zarumienienia migsa.

Dodac¢ passata pomidorow3 i dusi¢

cato$¢ na wolnym ogniu przez kilkanascie minut.

W osobnym garnku zagotowa¢ wodg, doda¢ sol i gotowac¢ makaron wedtug wskazan na
opakowaniu.

crr

Ozdobi¢ lis¢mi bazylii.

SMACZNEGO
Dawid Adamczak 1e



P1ZZA EMILA

e Swieze drozdze by urosto.

e Troche cukru by nie byto bardzo gorzko.
e Make, aby moc ulepié.

e Letniej wody by rozrzedzi¢.

e Pomidory dla radosci.

e Wiloskie ziola w matej ilosci.

e Mozzarelli calg mase, aby moc pokazaé

klase.

I NA KONIEC GARSC MIEOSCI DO POTRAWY I DLA GOSCI Q@

Link do filmiku:

https://www.dropbox.com/scl/fi/kvgpnvart83th34101d51/petal 20240212 145858.mp4?rlkey=
tygk8j0lw3zimiuduu1767ygk&st=02729107&d1=0

SMACZNEGO
Emil Hewczuk 4b


https://www.dropbox.com/scl/fi/kvgpnvart83th34l0ld51/petal_20240212_145858.mp4?rlkey=tygk8j0lw3zimiu4uu1767ygk&st=o27291o7&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/kvgpnvart83th34l0ld51/petal_20240212_145858.mp4?rlkey=tygk8j0lw3zimiu4uu1767ygk&st=o27291o7&dl=0

WOLOWINA Z RYZEM 1
WARZYWAMI

Danie idealne do wykorzystania jedzenia zalegajacego w
lodowce. Ilo$¢ 1 rodzaje warzyw mozna modyfikowaé w
zalezno$ci od tego czym dysponujemy.

SKE.ADNIKI:

e papryka zo6tta- 1 szt. i czerwona- 1 szt.,

e korzen brokuly 1 szt. (moze by¢ caty
brokul- dajemy co mamy dostepne),

e kalarepa, cukinia 1 szt.

e por 1/3, marchewka 2 szt.

e cebula 1 szt. Szczypiorek,

e szpinak 10 peczkow,

e wotowina 300 g,

e piers z kurczaka 150 g,

e Dbialy ryz 1 torebka,

e ryzjasminowy 1 torebka,

e sos rybny, sos sojowy - 1 tyzeczka,

e sos teriyaki 1 lyzeczka,

e sos Sriracha- 1 tyzeczka,

e ocet ryzowy- | tyzeczka,

e % tyzeczki papryka slodka, papryka
ostra, s6l- 2 tyzeczki,

e przyprawa do dan azjatyckich- 2 tyzeczki,

e czosnek granulowany - %2 tyzeczki,

e imbir- '5 tyzeczki, olej.

SPOSOB WYKONANIA:

e warzywa umy¢ i pokroi¢ w paski lub talarki, migso pokroi¢ w cienkie plasterki,

e ugotowac ryz zgodnie z instrukcjg producenta,

¢ na patelni rozgrzac olej 1 podsmazy¢ migso. Migso smazy¢ krotko- okoto 3-4 minuty
e Nastepnie doda¢ pokrojone warzywa. Doda¢ przyprawy. Dusi¢ okoto 20 minut.

SMACZNEGO
Julia Wojciechowska 3e



SKY.ADNIKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PIECZONY LOSOS

Swiezy 10sos,
Mieszanka ziot,
Sél, pieprz,
Chili w ptatkach.

Lososia podzieli¢ na porcje.
Naktu¢ widelcem bardzo doktadnie.
Przyprawi¢ sola, pieprzem, ziotami, chili

(jesli ktos lubi ostre potrawy).

Piec w temperaturze 180 stopni Celsjusza.
Po 10 minutach przykry¢ folig aluminiowg od gory, aby toso$ si¢ nie wysuszyt i piec

jeszcze przez 10 minut.

SMACZNEGO
Karol Kondrat 4d



SZPARAGI W CIESCIE FRANCUSKIM

SKY.ADNIKI:

ciasto francuskie,

e szparagi zielone,

e szynka parmenska,

e ser z0lty twardy,

e pesto zielone,

e pomidorki koktajlowe,
e ziola prowansalskie,

e oliwa z oliwek,

e jajko.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e C(Ciasto francuskie pokroj na osiem réwnych
prostokatow.

e Pomidorki koktajlowe przekrdj wzdtuz na pot.
Z zielonych szparagdéw odetnij twarde konce.

e Nastegpnie posmaruyj ciasto francuskie bazyliowym pesto.

e Na tym uktadaj szynk¢ parmenska, szparagi, pomidorki oraz posyp startym zéitym serem.

e Kolejny krok to zawinigcie ciasta francuskiego, zawin tak, zeby sklei¢ po skosie
przeciwlegte rogi ciasta.

e Wiacz piekarnik i nastaw temperaturg na termoobiegu 180°C. Na blache wyldz papier do
pieczenia. Przet6z gotowe ,,rogaliki” i posmaruj je roztrzepanym jajkiem z dodatkiem oliwy
z oliwek (pot tyzeczki).

e Na koniec posyp ziolami prowansalskimi i wtdéz do piekarnika na okoto 15-20 minut.
Wyjmij jak si¢ tadnie zarumienig.

Link do prezentacji:

https://www.dropbox.com/scl/fi/4t7pwtrSe3hmdelomotwh/KULINA1.PPT?rlkey=agl16azo84
727txy9e6n12rzo&st=fshhx0n3&dl=0

SMACZNEGO
Oliwia Ceyza 4d


https://www.dropbox.com/scl/fi/4t7pwtr5e3hmdelomotwh/KULINA1.PPT?rlkey=agl16azo84727txy9e6n12rzo&st=fshhx0n3&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/4t7pwtr5e3hmdelomotwh/KULINA1.PPT?rlkey=agl16azo84727txy9e6n12rzo&st=fshhx0n3&dl=0

PIEROGI Z SEREM

SKY.ADNIKI:

e 560 g maki pszennej,

e 5 tyzek oleju,

e 300 ml goracej wody,

e szczypta soli,

e ser biaty 500 g.,

e opakowanie cukru waniliowego,
e 3 tyzeczki cukru,

¢ masto do polania pierogow.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e Make, olej, s6l wrzucamy do miski i mieszamy.

e Nastegpnie prosimy rodzica o pomoc - wlanie goracej
wody. Mieszamy tyzka, po chwili ugniatamy do momentu potaczenia
sktadnikoéw az powstanie ciasto.

e C(Ciasto owijamy folig spozywcza i odstawiamy na chwile. W tym
czasie zrobimy pyszne nadzienie.

e Ser mieszamy z cukrem waniliowym i zwyktym - pychotka.

e (iasto watkujemy na stolnicy- wykrywamy koétka przy pomocy foremek. Nakladamy farsz
1 zamykamy pieroga. Gotujemy 7 minut.

o Wykladamy na talerz, polewamy roztopionym mastem. Gotowe!

SMACZNEGO
Wiktor Poprawski 1d



RAMEN WOJTKA

SKE.ADNIKI:

e Bulion,

e Gotowane jajka,
e Imbir,

e Pedy bambusa,
e Grzyby Shitake,
e Tofu,

e Sos sojowy,

e Sos ostrygowy,
e Nori,

e Sezam,

e Szczypiorek,

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e Do bulionu doda¢ makaron, pedy bambusa, imbir, pokrojone tofu i grzyby.
e Przyprawic sosem sojowym i ostrygowym,
e (Gotowa¢ az makaron bedzie dobry.

e Nala¢ do miseczki i dodac¢ jajka, sezam, szczypiorek i ptatki nori.

Link do filmiku:
https://www.dropbox.com/scl/fi/box3e8xovyplzxagpkl 65g/RamenWojtka.mp4?rlkey=nmvy3d2
i14wiy3fq78eh9ht188&st=859zjj1c&d1=0

SMACZNEGO
Wojtek Herbeé 4d


https://www.dropbox.com/scl/fi/box3e8xoyp1zxagpk165g/RamenWojtka.mp4?rlkey=nmy3d2il4wiy3fq78eh9ht188&st=859zjj1c&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/box3e8xoyp1zxagpk165g/RamenWojtka.mp4?rlkey=nmy3d2il4wiy3fq78eh9ht188&st=859zjj1c&dl=0

SLODKI HIT
TROJKI

DESERY



SKY.ADNIKI:

MALINY NA GORACO Z 1.ODAMI

SMIETANKOWYMI

DO PRZYOZDOBNIENIA WG.

Maliny 200/250g.
Lody $mietankowe 1 opak.
Cukier puder 2/3 tyzki.

UZNANIA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rurki waflowe

Goferki maslane waflowe

Maliny i cukier wrzu¢ do

rondelka o grubym,

nieprzywierajacym dnie. Mozna dola¢ odrobinke wody.

Wszystko wymieszac 1 podgrzac, az cukier si¢ rozpusci, a maliny beda gorace.

Nie wolno dopusci¢ do tego, aby maliny si¢ rozpadly, muszg pozosta¢ w catosci.

Lody natozy¢ do pucharkéw lub miseczek i pola¢ goragcymi malinami.

Do deseru dla ozdoby mozna dotozy¢ rurki waflowe, lub maslane goferki.

Czas przygotowania: okoto 10min.

Link do prezentacji:

https://www.dropbox.com/scl/fi/pfx7wSnaebu3dskunwt17u/Olek Sz Va.pptx?rlkey=kug004m

Owr95hhirzregl vOwgs&st=t11vlimké&dl=0

SMACZNEGO
Aleksander Szymanski 5a


https://www.dropbox.com/scl/fi/pfx7w5naebu3skunwt17u/Olek_Sz_Va.pptx?rlkey=kug004m9wr95hhirzrg1y0wgs&st=t1lvljmk&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/pfx7w5naebu3skunwt17u/Olek_Sz_Va.pptx?rlkey=kug004m9wr95hhirzrg1y0wgs&st=t1lvljmk&dl=0

TORT "WYSPA"

SKY.ADNIKI:

BISZKOPT KAKAOWY:
e 4 jajka rozmiar,
e 140 g drobnego cukru,
e 4 lyzki oleju,
e 100 g maki pszennej ,
e 30 g ciemnego kakao,
e 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia,

e | lyzeczka cukru z wanilig.
KREM CZEKOLADOWY:

e 70g masta,
e 2/3 szklanki stodkiej $mietanki,

e 300g czekolady.
GALARETKA:

e na | galaretke - 1 szklanka goracej wody.

Link do filmiku:

https://www.dropbox.com/scl/f1/822tjtdcdpkwwhpr6swnx/VID20240513WA0016.mp4?rlkey
=kwmbktewppfu9fstpasSpcbOhe&st=apijlfw36&dl=0

SMACZNEGO
Emilia Sukiennicka 4e



https://www.dropbox.com/scl/fi/822tjtdcdpkwwhpr6swnx/VID20240513WA0016.mp4?rlkey=kwmbktgwppfu9f5tpa5pcb0he&st=apj1fw36&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/822tjtdcdpkwwhpr6swnx/VID20240513WA0016.mp4?rlkey=kwmbktgwppfu9f5tpa5pcb0he&st=apj1fw36&dl=0

SKY.ADNIKI:

DROZDZOWE Z DZEMEM Z

ROGALIKI KRUCHO -

CZARNEJ PORZECZKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

*  200g masta,

*  450g maki,

*  90g $mietany 18%,
*  30g drozdzy,

* 2 z06MKka,

* 1 jajko,

* 20g cukru pudru,

* Dzem z czarnej porzeczki.

4 tyzki $mietany 1 30g drozdzy mieszamy na jednolita

masg i lekko podgrzewamy.

Dodajemy 450g maki typ450 oraz 20g cukru pudru.

Dodajemy tyzeczke cukry waniliowego.

Dodajemy 200g zimnego masta w kawatkach.

Dodajemy 2 zo6ttka i 1 cale jajko. Mieszamy sktadniki do uzyskania jednolitej masy.
Wyjmujemy ciasto na stolnice posypang maka i dzielimy na 4 réwne czesci.

Podsypujac maka rozwatkowac jedng czes$¢ na koto wielkosci talerza stotowego.

Kroimy koto na 8 czesci tak, jak kroi si¢ pizze (najlepiej uzy¢ radetka).

Na kazdy kawatek kota, w najszerszym miejscu, natozy¢ dzem.

Kazdy kawalek zwijamy w rulon, rogi zagiaé, aby powstat ksztatt rogalika. Z pozostatymi
czesciami ciasta postgpujemy w analogiczny sposob.

Rogaliki pieczemy w temperaturze 180 stopni przez 15 minut (do lekkiego zarumienienia).
Link do prezentacji:

https://www.dropbox.com/scl/fi/4t7pwtrSe3hmdelomotwh/KULINA1.PPT?rlkeyv=agl1 6az
084727txy9e6bn12rzo&st=n4sxr1n9&dl1=0

SMACZNEGO
Jakub Adamski 4b


https://www.dropbox.com/scl/fi/4t7pwtr5e3hmdelomotwh/KULINA1.PPT?rlkey=agl16azo84727txy9e6n12rzo&st=n4sxr1n9&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/4t7pwtr5e3hmdelomotwh/KULINA1.PPT?rlkey=agl16azo84727txy9e6n12rzo&st=n4sxr1n9&dl=0

SKY.ADNIKI:

ZIELONY PLACEK

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

2 jajka,

70g cukru,

90g maki,

Lyzeczka proszku do pieczenia,
50g szpinaku,

40g oleju,

2 $mietany 30%,

Serek mascarpone,

Galaretka, Owoce np. Maliny.

Z6ltka oddziel od biatek. Do biatek
dodaj cukier 1 ubij na gesta mase. Dodawaj po 1 zottku do ubitej masy.

Szpinak zblenduj z olejem 1 dodaj do masy. Wszystko wymieszaj.

Dodaj przesiang make z proszkiem do pieczenia. Cato§¢ wymieszaj. Calos¢ przelej do
tortownicy o $rednicy 20 cm.

Piecz ok. 30 min. w temperaturze okoto 180 stopni.

Odczekaj az biszkopt ostygnie. Ubij $mietang na sztywng mase¢. Dodawaj po tyzce serka
mascarpone. W matej ilosci wody rozpus¢ galaretke, gdy ostygnie dodaj ja do masy

$mietanowo serowej. Posmaruj biszkopt masg i udekoruj owocami.

Link do prezentacji:

https://www.dropbox.com/scl/fi/9megfexphOhvbis6ra4t31/ZielonyPlacek.pptx ?rlkey=0
n80spjdvlg26r5ebh9i7cpnd&st=75htgt0f&d1=0

SMACZNEGO
Wiktoria Tomiak 4b


https://www.dropbox.com/scl/fi/9mgfgxph0hvbis6ra4t31/ZielonyPlacek.pptx?rlkey=on80spjdvlg26r5ebh9i7cpnd&st=75htgt0f&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/9mgfgxph0hvbis6ra4t31/ZielonyPlacek.pptx?rlkey=on80spjdvlg26r5ebh9i7cpnd&st=75htgt0f&dl=0

SKY.ADNIKI:

DESER Z MUSEM TRUSKAWKOWYM

DO DEKORACIJI:

* 1 opakowanie herbatnikéw
maslanych,

*  330ml $mietanki kremowki,

* 2 ty7zki cukru pudru,

*  250g truskawek,

* | galaretka truskawkowa,

*  250ml goracej wody.

* 1 kostka gorzkiej czekolady,
» 2 truskawki

e  borowki

kilka listkow migty,
* 1 tyzka widrek kokosowych,

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do 250ml goracej wody przesypujemy galaretke truskawkowa, odstawiamy do
przestygniecia. Truskawki blendujemy na mus, do musu przelewamy przestygnicta
galaretke, cato$¢ odstawiamy do lekkiego stezenia.

Herbatniki rozdrabniamy, najlepiej zrobi¢ to za pomoca thtuczka do migsa.

Na spod pucharka wktadamy porcje pokruszonych herbatnikéw (potowe odktadamy na
pozniej).

Na herbatniki wykladamy t¢zejacy mus. Pucharki z musem odstawiamy do lodowki do
catkowitego stezenia.

Smietanke kreméwke ubijamy na sztywno z dodatkiem cukru pudru. Za pomoca tyzki lub
szprycy umieszczamy porcje masy kolejno w pucharkach (zostawiajac polowe masy na
wierzch).

Na mas¢ wyktadamy odtozone herbatniki, a na nich wyktadamy pozostatag mase. Wierzch
deserkow dekorujemy widrkami kokosowymi, pokrojong w kostke czekolada oraz
boréwkami. Gotowe deserki odktadamy do lodéwki na kilka godzin.

SMACZNEGO
Zofia Kasprzak 4a



SKY.ADNIKI:

GOFRY MEGA CHRUPIACE

PRZYGOTOWANIE:

3 jajka

2,5 szklanki maki pszennej,

1/2 szklanki oleju,

1 3/4 szklanki mleka,

pot szklanki cukru,

1 op. cukru z prawdziwg wanilig lub
aromat waniliowy,

3 tyzeczki proszku do pieczenia,

2 szczypty soli,

Wszystkie sktadniki zmiksowac i

odstawi¢ na ok.10 minut, zeby
ciasto zgestniato. W tym czasie mozemy przygotowaé produkty, z ktérymi chcemy
zjes¢ gofry. Pokroi¢ owoce czy ubi¢ bitg Smietang.

Kratke gofrownicy wysmarowac olejem 1 gofrownice bardzo dobrze rozgrzaé przed
wylaniem ciasta. Wlewac matg porcje¢ ciasta, zeby nie wyptyneto.

Gofry piekg si¢ jakie$s 5-6 minuty — (gofrownica 1000W)

Po upieczeniu suszy¢ na kratce, zeby nie zmigkly od pary.

Podawac¢ posypane cukrem pudrem, posmarowane czekoladg, dzemem lub z bitg

$mietang i owocami. Bez niczego sa rowniez przepyszne.

Link do filmiku:

https://www.dropbox.com/scl/fi/tlbv2r074lw9bp9ljgocv/InShot 20240516 204024650.mp4?rl

key=5uv8u7iz5ee7hgtgk6szb4n9l&e=18&st=>5rigijgu&dI=0

SMACZNEGO
Zuzanna Walesa 1d


https://www.dropbox.com/scl/fi/tlbv2r074lw9bp9ljqocv/InShot_20240516_204024650.mp4?rlkey=5uv8u7iz5ee7hgtqk6szb4n9l&e=1&st=5riqijqu&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/tlbv2r074lw9bp9ljqocv/InShot_20240516_204024650.mp4?rlkey=5uv8u7iz5ee7hgtqk6szb4n9l&e=1&st=5riqijqu&dl=0

CIASTO Z KRUSZONKA

Link do filmiku:

https://www.dropbox.com/scl/fi/fi89d9w57olm4ylhlzomo/VIDEO1.MOV ?rlkey=0bgoy0m20
p2y2nn8vzxwx4aqué&st=al9fzwv7&dl1=0

SMACZNEGO
Bianka Wisniewska 4a


https://www.dropbox.com/scl/fi/fi89d9w57olm4ylhlzomo/VIDEO1.MOV?rlkey=0bqoy0m20p2y2nn8vzxwx4aqu&st=al9fzwv7&dl=0
https://www.dropbox.com/scl/fi/fi89d9w57olm4ylhlzomo/VIDEO1.MOV?rlkey=0bqoy0m20p2y2nn8vzxwx4aqu&st=al9fzwv7&dl=0

