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Zaczyna sie doscniesmiato-Wiklinowy koszyk przykryty serwetka, kilka ko-
w»,‘,, ), dumna zy,mu | “WWFH' bok | nlej catkiem blado - bia-
aS3 113 chrupania. Z boku usmiecha sie
|e|kanoc Yy ZaJacC “wuL“ ,9. | ‘“5 tyle i az tyle. Wielkanocny
koszyk to wstep do wielk 4133;4@ elebrowa : a od2|ﬁ‘nych chwil i powrot do
znanych smakéw, ktore wiasnie wt - przy
"-'f%wqq najwiekszag moc.

Czym pachnle; \

i majerankiem. Mi
powoli dochodzg We"dza '0zdz0 ywa babka, ktéra czeka
na oblanie lukrem. Wlelkanoc1 . t bardzo hojna — potrafi ob-
darowad kazdego przy stole z Wykrocﬁmalonym obrusem.
Amatorzy staropolskiego, aromatycznego migsiwa moga li-
czy¢ na spore porcje. Wedzone szynkl kle’rbasy czy rolady
najlepiej smakuja z tradycyjna ¢wikta z ostrym chrzanem. Fa-
szerowane jajka pod pierzynka z majonezu i rzezuchy — choc¢
stojg na drugim koncu stotu sg w centrum zainteresowania. Sku-
piajg na sobie oczy tych gtodnych, jak i najedzonych. Po srodku jak
na bacznos¢ stoi waza wypetniona aromatycznym, gestym zurem
z kietbasq. Jeszcze tylko jajko na twardo zgrabnie wyladuje w tale-
rzu i juz mozna jesc. A catosc¢ z majeranek pachnie cudownie.

Wielkanoc potrafi zaskoczy¢ takze mitosnikow stodkosci — pia-
skowa babka, mazurek z kajmakiem, keks z bakaliami oraz sernik
wiedenski tworza smietanke towarzyska na stole. Kazdy chce sie
do niej dostac¢ i skubng¢ cho¢ kawatek. Taka kompania potrafi
ostodzi¢ nawet najbardziej mokry lany poniedziatek.

Swietujmy i my Wielkanoc! Prébujmy, kosztujmy, smakujmy trady- 8
cyjnych, polskich dan swigtecznych. Jest w czym wybierac. L \
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LICZY SIE

Dl DOBRY SMAK

Razem od 1979

Doradca
smaku

MICHEL MORAN

ZNOW W PROGRAMIE ,,DORADCA SMAKU”

,Doradca Smaku” to program kulinarny, ktory juz na state wpisat sie w ra-
mowke telewizji TVN. Prowadzacym program i autorem przepisow jest po-
nownie Michel Moran - Swietny szef kuchni ceniony ze wzgledu na profe-
sjonalizm oraz sympatyczng osobowosc¢. Codziennie od poniedziatku do
czwartku Michel Moran prezentuje nowe przepisy.

Tematem odcinkow bedg ulubione po-
trawy Michela i jego popisowe dania -
na przyktad jajo en meurette, sandacz
z porami czy satatka z kurczakiem
i awokado. Przepisy prezentowane sa
W przystepny sposob tak, aby kazdy
mogt we witasnej kuchni przyrzadzic
potrawy jak sam Michel Moran - oczy-
WwisCi zawsze z wykorzystaniem pro-
duktow marki Prymat i Smak.
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Zapraszamy do ogladania ,Doradcy
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SLASKO-WIELKANOCNY

Prawdziwy zurek slaski to zakwas, kartofle, czosnek i ki_e+basa Igb bocze!<, choc
kuchnie regionalne majg wtasne, roznorodne przepisy. Zurek.to jednak nlg tylko
specjalnosé Slazakéw. To takze danie staropolskie, o czym m/e szzyscy W|§dz§,
stad czesto nazywany jest zurem staropolskim. Na baze zupy swietnie nadaje sie
tez wywar pozostaty po ugotowaniu szynki lub biatej kietbasy!

ZUREK SLASKI
SKLADNIKI:

* Tmaty peczek wtoszczyzny
* 0,5 kg kosci wedzonych schabowych
wieprzowych
0,5 | zakwasu na zur
100 g boczku
4 biate kietbaski
1,5 I wody
2 zabki czosnku
4 suszone borowiki
2 tyzki maki
Lis¢ laurowy, Majeranek,
SOl i Pieprz czarny mielony Prymat
4 jaja na twardo

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Grzyby namoczyc i pokroié. Z wtoszczyzny
I kosci ugotowac wywar, wyjaé warzywa, po-
kroi¢c marchewke w kostke i wrzucic z POWrO-
tem do gara. Do wywaru doda¢ zakwas, bo-
czek pokrojony w kostke i Kietbase pokrojona
w plastry. Dodac roztarty czosnek i przypra-
wy, catosc¢ zagotowacd. Pod koniec gotowania
2 szklanki powstatej zupy potaczyC z maka
I z pozostata jej iloscia w garnku. Gotowy
zurek przelac¢ na talerz, na wierzch wrzucié
Cwiartki ugotowanego na twardo jajka.
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4 -/ J:’-’ J --/-J 9 / / { Tak przygotowany \\\ é A s
o Ay karczek mozna - = W
PYSZNA PIECZEN ; JA P Taekmoma (£ .
| ‘ : I/ z ¢wikta, chrzanem Na wielkanocnym stole

lub sosem | bezsprzecznie kroluja réznorodne
tatarskim. miesiwa: karkdwka, schab, szynka
: pieczona, pasztet, klopsy z jajem...
Najlepsze oczywiscie te domowe!
A karczek — jeden z najprostszych
i najsmaczniejszych.

PIECZONY KARCZEK
WIEPRZOWY

SKLADNIKI:

¢ 1kg karczku wieprzowego
RO A e N b * 2 zabki czosnku

SUPNE ALE BNy~ o UMY © 1 tyzeczka Musztardy sarepskiej

T AT~ (RN S . .. i Prymat

* T1+tyzka maki

* olej do smazenia

* SOl morska Prymat

* Pieprz czarny mielony Prymat

* Kminek i Majeranek Prymat

BEZ KONSERWANTOW

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Czosnek obrac, posiekac lub posiekac
przez praske. Mieso umyc, osuszyc, na-
trzec¢ pieprzem, czosnkiem, musztarda
i ziotami. Odstawi¢ w chtodne migjsce
na 4-5 godzin. Zamarynowane mieso
oproszyc solag i maka, zrumienic na roz-
grzanym oleju, przetozy¢ do naczynia
zaroodpornego, podlac osolong woda
i piec ok. 1 godziny w temperaturze
140°C, czesto podlewajac wytwarzaja-
cym sie sosem.
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Dodatek papryki stodkiej, wedzonej lub pikantnej
(w zaleznosci od preferencji) nada nie tylko wyjatkowo

JAJKA ZE SLEDZIEM

SKLADNIKI:

* 7/ jajek ugotowanych na twardo
Farsz:

* 7 posiekanych zottek

* 4 posiekane koreczki helskie

* 4 tyzeczki majonezu

* Ttyzka Musztardy delikatesowej
Prymat

* 4 posiekane Ogoreczki
konserwowe Smak

* 4 posiekane Pieczarki
marynowane Smak

* SOl ziotowa, Pieprz czarny
mielony Prymat

JAJKA Z SUSZONYMI

POMIDORAMI

SKLADNIKI:

* 7/ jajek ugotowanych na twardo
Farsz:

* 7 posiekanych zéttek

* 4 tyzeczki majonezu

* Y2 tyzeczki Kurkumy mielonej
Prymat

* szczypta Papryki stodkiej,
Bazylii, Czosnku granulowanego,
Soli ziotowej, Pieprzu czarnego
mielonego Prymat

* 7 Pomidorow suszonych Smak

* 2 tyzeczki oliwy z suszonych
pomidorow

* 15 g rukoli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
JAJEK FASZEROWANYCH:
Wszystkie sktadniki nadzienia

wymieszac i doprawi¢ do smaku.
Farszem napetnic biatka jajek.

Smak jajka z tatwoscia mozna zmienic
doprawionym farszem, zrobionym na
na bazie tunczyka, pieczarek czy twarozk U
potaczonego z awokado. ® '

Eksperymentowanie  z  farszami
to Swietna zabawa w {aczenie
przerdznych smakow. Propo-
nujemy wersje ze sledziem

i suszonymi pomidorami.
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Na antene Polsatu wrocit najbardziej prestizowy
program kulinarny w historii polskiej telewizji —
TOP CHEF. Biorg w nim udziat wybitni kucharze,
ktorzy swoimi umiejetnosciami i talentem moga
zrewolucjonizowaé gastronomiczny rynek
w Polsce. Uczestnikow ocenia wymagajace jury
i zupetnie nowy w tym gronie — Robert Sowa.
Kulinarnym partnerem programu jest marka
Prymat.

~JOP CHEF” to jeden z najstarszych
i najstynniejszych kulinarnych show na swiecie.
Wsrod polskich kucharzy osiggnat gigantyczna
popularnos¢. W castingach do zblizajgcej sie
siodmej edycji wzieto udziat niemal pdt tysigca
chetnych. W show moga wzigc udziat zaréwno
szefowie kuchni luksusowego hotelu, jak i matej
regionalnej karczmy. Od uczestnikdw wymaga

16

remi...

marka Rrymat!

| POLSAT

\___sroda, 21:30

sie: perfekcji, podejmowania ryzyka, kreatywnosci
i przede wszystkim mitosci do gotowania. Kazdy
odcinek to seria skomplikowanych konkurenciji.
Zwyciestwo w niektorych z nich daje uczestnikom
immunitet, a inne zadania kierujg do dogrywki.
Nagroda gtdwna jest prestizowy tytut TOP CHEF
i 100 tysiecy ztotych.

W jurorskim gronie znajduja sie: Wojciech Modest
Amaro, Maciej Nowak, Ewa Wachowicz i Robert
Sowa — ambasador marki Prymat.

Kulinarnym partnerem programu jest marka Prymat,
ktory po raz pierwszy zostata sponsorem programu
TOP CHEF.

Zapraszamy do ogladania programu:
TOP CHEF - sroda, 21:30. Polsat.

Razem od 1979
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piorkiem nieraz uratowata czyjes sniadanie. Szakszuka

t na kolacje. Na wizyte u znajomych za-

bierasz satatke jarzynowag, na imieniny — przygotowujesz pétmisek z fasze-
rowanymi jajkami. Uémiechasz sie pod nosem, bo wiesz, ze zjedza, z€ lubia.
Jajka — choc takie niepozorne, jemy je niemal codziennie i nie potrafig si€

gdy zbliza sie WielkanocC

onudzi¢. Graja gtéwne role w wielu daniach, ale
ich warto$¢ znacznie roénie — sa najbardzie] pozadanym towarem” na tar-
hezowe, biate, a dla

gu albo w sklepie. Bardzo skrupulatnie je wybierasz —
odmiany — pstrokate przepiorcze. W koricu nic tak nie swiastuje Swiat jak
kolorowe pisanki, a tych nie moze zabraknac. I nie sabraknie —w 2017 roku

w Polsce wyprodukowano az 600 ton jajek! Chod na co dzieri nie zastana-

wiasz sie nad tym — jajka to kopalnia pe+nowartos’c'\owego biatka i witamin,
ktére] nie znajdziesz W innych produktach naturalnych.

Jedz zdrowo i delektuj si€ smakiem jajek pod r6zna postacia!

Jajecznica ze szCzy
7 sadzonym jajem 1O dobry pomys

Jak sprawdzic,
czy jajo jest sSwieze.

Nic/tak nie smakuje jak swieze jajko
na sniadanie. Kupujac jajka zawsze
warto sprawdzi¢ ich przydatnosci
do spozycia. Jajka w sklepie nie
za/vvsze sg przechowywane w lo- —
dowce, jednak niska temperatura
pozwala opdzniac starzenie sie jaj-
ka. Jesli kupujemy duza wyttaczan-
ke (hp. 20-30 jajek) to szczegdlnie
dbajmy 0 odpowiednio odlegty
termin przydatnosci, nie kupujemy
jajek z kilkudniowym terminem.

Ngjmniejszg f:lostepnejaja na rynku polskim
tojaja przepiorcze, anajwieksze —jaja strusia.

Kilka wskazéwek:

M Po rozbiciu jaka swieze zottko jest
zwarte, w starym jajku zottko rozlewa sie.

M Biatko jest przejrzyste.

M Swieze jajko po ugotowaniu trud-
no obrac ze skorupki.

M Swieze jajo zanurzone w misce
z woda pozostanie nieruchomo na
nie. Stare — wyptynie.

Rozmiary

Jaja kurze dostepne s3
w 4 rozmiarach:

Mate — S, waza do 53 g.

Srednie — M, wazg od 53 do 63 g,
Duze — L wazg od 73 g.
Bardzo duze — XL waza do 53 g.

19
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JAJKA PO SZKOCKU
SKLADNIKI:

* 1kg miesa mielonego
wotowo-wieprzowego
10 jajek
1 czerwona cebula
4 zabki czosnku
2 tyzki Musztardy chrzanowej Prymat
1 peczek szczypiorku
Sol morska gruboziarnista Prymat
Pieprz czarny ziarnisty Prymat
1tyzka Czabru suszonego Prymat
1tyzka jogurtu naturalnego
1 szklanka Butki tartej Prymat
olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jajka ugotowac na twardo, obrac i odtozyc na
bok. Mieso przetozy¢ do misy robota, dodac
drobno posiekang cebule i czosnek, zmik-
sowac az otrzymamy konsystencje pasty.
Do masy dodac¢ musztarde, jogurt, czaber
i posiekany szczypiorek. Doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem, doktadnie wymieszac.

Mieso podzieli¢ na 10 rownych czesci. Z kaz-
dej zrobi¢ placek, na srodku potozyc jajko
i doktadnie przykryc¢ je miesem. Miesne kul-
ki obtoczyc¢ w butce tartej. Jajko po szkocku
smazyC na gtebokim oleju na ztoty kolor.
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SMAZONY JARMUZ
Zz pomidorami i jajkami
SKLADNIKI:

* 1 opak. jarmuzu

¢ 10 g masta

* 15 ml oleju rzepakowego

* 1cebula

e 2 zabki czosnku

* 2 pomidory malinowe

¢ 5 Czarnych oliwek Smak

¢ 5 Zielonych oliwek Smak

* 10 g Kaparéw Smak

* 4jajka

¢ 1 peczek natki pietruszki

¢ 2 bagietki

¢ do smaku: Kmin rzymski, Papry-
ka stodka mielona, S6I morska,
Pieprz czarny Prymat

G

&

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule kroimy w kostke, czosnek sieka-
my i smazymy na patelni z rozgrzanym
olejem i mastem. Nastepnie dodajemy
jarmuz, a po kilku minutach obrane ze
skory i pokrojone w kostke pomidory,
pokrojone w paski oliwki oraz kapary.
Catosc doprawiamy do smaku. Whbija-
my jajka, przykrywamy patelnie i du-
simy do momentu, az biatka jajek sie
zetna. Przed podaniem posypujemy
posiekang natka pietruszki.

PORADA: Swieze lidcie sa nieco gorzkie.

Aby pozbyc sie tej goryczki, wystarczy po zakupie optukac liscie,
usungc twarde todyqgi i zytki.

.....
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ZAPIEKANY SZPINAK

Z JAJKIEM | WEDZONYM tOSOSIEM
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SKLADNIK]:
800 g mtodych lisci Szpinaku
2 tyzki oliwy z oliwek
Ttyzka masta
2 pokrojone w Kostke szalotki
2 rozgniecione zabki czosnky
8 jajek Przepiorczych
8 plastréw wedzonego tososia
marynowanego w koprze
8 kawatkéw Cytryny
do smaku: Sg| morska, Pieprz Cczarny mie-
lony, Gatka muszkatotowa Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na patelni rozgrzac potaczong 7z mastem olj-
We, zeszkli¢ Szalotke | Czosnek, g nastepnie
dodac do niej umyty Szpinak i Przyprawy.
Catos¢ Smazyc przez Chwile, zdjac

Szpinak z pateln; i Przetozyc do §

matych miseczek do zapiekania.

Na kazda porcje delikatnie wy-

bic¢ po jednym jajku przepior-

Czym i piec 2 minuty w tem-

Peraturze 180°C. Podawac¢ g

Z Plastrami wedzonego o- ‘Wlelkanocne

SOsia norweskiego | Czgst- Sn]aaanie

kami Cytryny
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Satatka z wiosenng Finezjg
SKLADNIKI: i_

* 1 opak. ulubionego mixu satat
* 1 opak. Sosu satatkowego
do mizerii Prymat
¢ 20 g Musztardy delikatesowej
Prymat
* 8 jajek przepiodrczych
e 2 pomidory malinowe
* 1ogorek
* 6 rzodkiewek
* 1 cebula dymka ze szczypiorem
* 1 kalarepa
¢ 4 kromki pumpernikla
A e garsc ulubionych kietkow
* Jseroscypek
do smaku: Sol ziotowa Prymat
do dekoracji: kilka ugotowanych
jajek przepidrczych

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Sos satatkowy przygotowujemy zgod-
nie z przepisem na opakowaniu. Do
sosu dodajemy musztarde, mieszamy
i schtadzamy w loddwce. Jajka gotuje-
my na twardo. Do miski przektadamy:
mix z mtodym jarmuzem, pokrojone
w kostke pomidory, pozbawione na-
sion czastki ogdrka, pokrojone w pla-
stry rzodkiewki oraz posiekang dymke
ze szczypiorem. Catosc polewamy so-
sem i mieszamy. Satatke przektadamy
na talerze. Na wierzchu kazdej porcji
uktadamy potowki jajek, obrana i po-
krojona w paski kalarepe, pumpernikiel

orada: |
otujac jajka, dodaj do wody
troche octu — dzieki temu, nawet
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WW WW ﬂ; / , ; = : lub kurze (rozm. s)

Doradca (7

2 plastry wedzonego tososia
Sol morska w mtynku Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

Wielkanocne sniadanie bl BT 40N | _
powinno byc¢ nie tylko z jajem, "5 FSNEEL B e Nt | ¢ Ly SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. 4 . A W S - . - Piekarnik nagrza¢ do 180°C. Awokado

ale tez z pomys’rem. T L T L S A . o . R ' przekroi¢ na pét, wyjac pestke. W miej-

b S : . : ' : Sscu po pestce utozycC plaster tososia,

_ BT | B - . : ; « § : wbic jajko. Jesli to konieczne, mozna
¥ '+ e +_ U _ | . -V - o : wydrazy¢ wiekszy otwdr w miejscu
]“IJI = O % 9 R : . a4 . ) pestki. Zapiekac okoto 15 minut. Posy-

pac pieprzem swiezo mielonym. Mozna

DOkONAtqé ES".AW . - s . T P — ozdobic $wiezymi ziotami lub kietkami.

PIEPRZ CZARNY MIELONY

Znacznie dtuzej zachowuje swaoj aro-
mat przechowywane jako cate ziarna,
szybciej wietrzeje po zmieleniu. Im
bardziej rozdrobniona przyprawa, tym
szybcigj traci olejki eteryczne, ktorym
zawdziecza aromat i smak.

Bt

i wykorzystujen
okad% w drugiej
tawic pestke, w
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SALATKA 2z RUKOL]

Z PIKANTNYM SALAMI
SKLADNIK]:

T opak.rukoli
Topak. Sosy Satat
Prymat

’.,ﬁ Z0g Musztardy miodowej Prymat

' 200 g pikantnego salamj

200 g marynowan
lowych

1 czerwona cebula
10 pomidorkéw koktajlowych

45¢g Zielonych oliwek Smak
10 g Kaparsw Smak

200 g grzanek Czosnkowych

kowego wtoskiego

ych krewetek koktaj-

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Sos Satatkowy prz

ygotowujemy Zgodnie
niu. Do sosy doda-

e. Na
wierzchu kazdej porcji uktadamy Krewetki

Oraz salami. Posypujemy grzankami.
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SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

400 g biatej sparzonej kietbasy Cebule zeszkli¢ na oleju rzepako-
2 duze, pokrojone w pidrka cebule wym, doprawiajgc solg, pieprzem
2 tyzki oleju rzepakowego
do smaku: SOl morska, Kminek caty
Prymat
do dekoracji: kilka ugotowanych jajek
przepiorczych

i kminkiem. Sparzona kietbase po-
kroi¢ na kawatki i utozyc na aroma-
tycznej cebuli. Podawac z przekro-
jonymina potjajkami przepiorczymi
i chrzanem.

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
400 g biatej sparzonej kietbasy Kietbase wyjac z wody, pokroic na
Cwikta z chrzanem Smak kawatki (ew. obrac ze skory) i uto-
4 ugotowane na twardo jajka zy¢ na potowkach jajek. Podawac
do smaku: Sol morska, Pieprz czarny L r;odk|evyk|, C.W'kJ@ Lokl
mielony, Kminek Prymat do smaku FYNOWERYM DO

do dekoracji: kilka marynowanych bo-

rowikow, kietki rzodkiewki

PELNE AROMATU
ZIOLA | PRZYPRAWY
e

e ¢ Pe ] : 2 :
.o Uwaga: ......................................................:

Jak sparzyc kietbase?

Przyprawy: Pieprz czarny ziarnisty, LiSC laurowy, Ziele

angielskie i 2 zgbki czosnku

W garnku zagotowac wode z ziarnami pieprzu, ziela

angielskiego, z lisSciem laurowym i zgbkami czosnku.

Zmniejszy¢ ogien i wiozyc biatg kietbase. Parzyc przez

okoto 20-25 minut, nie doprowadzajgc do wrzenia.

.
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

e0eccccccccccce
eeccccce

.

32



nr 1/2018
Doradca Qf?

smaku.pl

SALSA

Z PIECZARKAMI | WEDZONYM SEREM
SKLADNIK];

1 opak. ulubionego mixy Satat

Topak. Sosy sa+atkowego polskiego
Prymat

200 g pieczarek

T biata cebula

2 pomidory malinowe - _
1 Swiezy ogérek e
6 rzodkiewek oF
200 g grzanek

100 g twardego wedzonego sera
60 ml oleju rzepakowego

do smaku: Tymianek suszony, Sg| morska, ==
Pieprz Czarny Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Sos  satatkow
Z przepisem

Istniejg sposob
wiosne. Po kilku po
mowych miesia
Ze nasze tale
rowe, apetyczne, :
smaczne. "’:‘
ogérek i rzodki e
ku pysznych dodatko

|

przypomna ne
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SZYNKA
PIECZONA W MIODZIE

SKLADNIKI:

1,5 kg szynki wieprzowej
(bez skory i kosci)

4 tyzki oliwy z oliwek
4 tyzki miodu

1 opak. Przyprawy do
pieczeni Prymat

4 rozgniecione zabki
czosnku

1 cytryna
Chrzan tarty Smak

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umyta szynke natrzec¢ oliwg, miodem,
przyprawga do pieczeni i czosnkiem,
obtozyC plastrami cytryny, doktadnie
zawing¢ w folie aluminiowa i piec przez
ok. 2 godziny w temperaturze 160°C.
Upieczone mieso odwingc z folii, pokroic
w plastry i pola¢ powstatym podczas pie-
p -~ < e A% : _ czenia sosem.
. e 3 Noh iy Tak przygotowang szynke podawacd
‘1’: ., e N % : o R A o z chrzanem.
s ‘“’!1- - ~ ¥ . % ¢ ; 3
r e -..,‘:*Qi"‘,;.k;__w

e

Soczysta, krucha i aromatyczna w smaku pieczén to
obowigzkowy punkt Swigtecznego menu. Najczesciej
pieczone mieso serwujemy na uroczysty obiad, pod-
czas ktorego catg rodzing delektujemy. sie-ulubionymi

smakotykami.
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SMAZONY JARMUZ

Z KACZKA | GRUSZKAM]
SKLADNIKI;

Topak. jarmuzy
2 pieczone piersi kaczki
T gruszka
Tcytryna
60 g masta
30 g miody vvielokvviatowego
1 cebula
2 23bki czosnky
" 6 suszonych Pomidordw
: ‘ E Qg rodzynek
d o . ’ PR e— i ' Fae S 30 g orzechdw wtoskich
Jarmuz, kaczka i gruszki to tercet dokoqg(’li)el_ BRI . gk - 9arsc ulubionych kietkgw
Ka'dy Ze’skJradmkéWJeSt rzadko stosowany w po J S e A :
aZz

h R s ® 2 =N\ i Olej rzepakowy do Smazenia
: | e naszyc BT SR Lotz d )4 do smaku: Cynamon mielony, S6I morska,
kuchni, wiec jesli chcemy zaskoczycC kulinarnie y i P . .

R - RS X Pieprz kolorowy Prymat
: s habowy. e % - il
e S e o . - .

IR '

& SN —

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso z kaczki kroimy w plastry. Gruszke
Obieramy;, dzielimy na Cwiartki, skrapiamy So-
kiem z Cytryny i s

'Y, rodzynki, orzech
Przed podaniem d
oraz gruszki. /
mi kietkami.

L

: Jak przygotowac piers z kacz |
. Skoére z piersi kaczki nacig¢ w krijcke, n;:if:.
A [ i majerankiem.
natrzec solg, pieprzem i maj ] E
zyC rzanej patelni
smazyC z obu-stron na rozg pate
?zaczyXajac skorg do dotu), a naostepnle piec
10-20 minut w temperaturze 160°C.

e0ccsc000c00000000




2 NATURALNE
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“ie z naturalnych, : 5

. e produkty
Wolne od soli,

e proces produke



Doradca E?

nr 172018

smaku.pl

S

s 5
s "

W |

krok

Zanim przystapisz do dziatania,

1 przygotuj wszystkie elementy deko-

> racji oraz narzedzia potrzebne do

* jej wykonania, czyli: gotowy plecio-

ny wianek, nozyczki oraz kombiner-

ki, sznurek jutovvy lub kolorows wstazke,

elastyczny drucik (najlepiej w kolorze zielo-

nym), sztuczny mech, bazie, hiacynty, kilka,
przepiorczych Wydmuszek kleJ na goraco

krok

l Zacznij od wykonania bazy. Przy

“.' pomocy elastycznego drucika przy-

mocuj kilka gatazek bazi do plecio-

nego wianka. Postaraj si¢, aby gatazki byty

mocowane pod katem tylko z jednej strony

wianka. Jesli bazie znacznie wystaja poza
ozdobe, przytnij je kombinerkami.

42

krok

3 * W ten sam sposob, przy pomocy dru-
cika, przymocuj do wianka sztuczny
mech. Pamigtaj, zeby przyczepi¢ go

z tej samej strony, z ktérej przymocowane
zostaly bazie.

krok

Nastepnym krokiem jest rozmiesz-

> czenie poszezegolnych elementéw de-

* koracyjnych na mchu. Do przymo-

cowania wydmuszek uzyj kleju na

goraco. Jesli chcesz, mozesz przeklei¢ wiece]
niz trzy wydmuszki.

krok
5 “ Czas na kwiaty! Dzwonkowaty kwiat
hiacynta podziel na mniejsze czg-
Sci. Nastepnie pojedynczo przyklejaj
kwiatki do mchu — najlepiej przymocowacé je
zaraz przy wydmuszkach.

krok
6 Dekoracja juz prawie gotowa! Jesz-
*? cze tylko przewiaz wianek kolorowa
wstazka lub sznurkiem jutowym —
w zaleznosci od tego, jaki efekt wizualny
chcesz uzyska¢. Pamietaj, ze wigzanie po-
winno si¢ znajdowaé po przeciwleglej stro-
nie. Teraz mozesz powiesi¢ ozdobe!

43



Doradca. =
smaku.pl

i

nr 172018

Jest takich kilka dni w roku, kiedy wszystkie foremki i bla-
chy ida w ruch. W kazdej pojawia sie ptynna, beztadna
masa, ktora w piekarniku bulgocze, podnosi sie i nabiera
ksztattu. Staje sie aromatycznym, stodkim kawatkiem, ktory
ustawiony na paterze kusi i matego, i duzego. Wielkanoc
jest jak festiwal stodkosci, na ktory przyjezdzasz, by po-
kosztowac najlepszych tradycyjnych ciast i zaznajomic sie
Z nowinkami.

Wielkanocne ciasta majg swojag dtuga tradycje, a niekto-
re z nich mozna skosztowac tylko raz do roku. Kolorowy
mazurek z kajmakiem, masa orzechowa lub dzemem przy-
ozdobiony cukrowymi baziami to wizytowka dobrej gespo-
dyni. Stodkie biszkopty przyciagajg wzrok i podniebienia. - -
Kto do tasuchow nie nalezy moze delektowac sie smakiem
dostojnej drozdzowej babki, z ktorej sptywa stodki lukier.
Aromatyczny keks z orzechami, rodzynkami i skorka po-
maranczowa zaprasza do skosztowania i jeden kawatek to
zdecydowanie za mato. Co jeszcze pojawia sie na wielka-

Ktore stodkosci wybrac na swieta? Warto ]
pamietacC, ze najlepsza jest roznorodnosc, = |
choc faworyt u kazdego jest zawsze inny. , "\ " &

nocnej paterze? Nie moze zabraknac klasykow — delikatny _ "“
w smaku, prosty w formie sernik znajdzie szybko swoich - o~ g," ;
entuzjastéw. ' ' + B -
- “' - Q —_—
44 - V&8 45
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Przygotowujac ciasto drozd ZOW j"od il @ﬁadé‘qh: musisz do-
dnie wyrobic ciasto, musi by jkie, a na ;.»_pow"ie._gz-ch 'maja
- byc pecherzyki. Do ciasta drozdzowegc lodawaj cukru pudru, tyl-
ier, ktory d ki temu ciasto bedzie
ie t juz

. e
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DROZDZOWA BABKA
/ RODZYNKAMI

SKLADNIKI:

Sktadniki na zaczyn:

¢ 85 g maki tortowej

135 ml cieptego mleka 3,2%
30 g swiezych drozdzy

1V tyzki cukru

250 g maki tortowej

50 g cukru

1 opakowanie Cukrul

Z prawdziwag wanilia Prymat
1jajko

2 76ttka

65 g roztopionego masta
1szczypta soli

50 g rodzynek

Sktadniki na ciasto:
[ ]
[ ]
[ ]

® ttuszcz do formy

Sktadniki na lukier:
* 60 g cukru pudru
¢ Ttyzka mleka

¢ Ttyzka soku z cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W misce utrzec drozdze z cukrem. Nastep-
nie dodac¢ make oraz mleko i energicznie
wymieszac. Naczynie przykryc¢ czysta Scie-
reczka i odstawi¢ na 40 minut w ciepte
miejsce.

Po tym czasie do zaczynu dodac jajko, zott-
ka, cukier i cukier z prawdziwg wanilig oraz
make wymieszang z sola. Wyrabiac ciasto
ok. 10-15 minut. Na koniec stopniowo do-
dawac przestudzone, roztopione masto.
Ponownie zagniesc ciasto az bedzie gtad-
kie i btyszczace (ok. 10 minut). Do wyrobio-
nego ciasta dodac rodzynki i owoce kan-
dyzowane, a nastepnie wyrabiac jeszcze
przez chwile.

Forme do pieczenia babek posmarowac
ttuszczem (mozna posypac tez butka tar-
tg). Ciasto przetozy¢ do foremki, przykryc
Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce na
30 minut do wyrosniecia. Piekarnik nagrzac
do temperatury 170 stopni. Babke drozdzo-
wa piec ok. 25-30 minut do tzw. suchego
patyczka. Gdy babka lekko przestygnie wy-
jac z formy.

Przygotowanie lukru:

W miseczce wymiesza¢ cukier puder
z sokiem z cytryny i mlekiem. Jesli lukier
jest zbyt gesty mozna dodac jeszcze 1tyzke
mleka. Przestudzona babke polac lukrem.
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SERNIK GOTOWANY
J)<D Z LUKREM

SKLADNIKI:

— }L_Jl | _J). %\ ) Sktadniki na mase serowa:
\\ \ \‘( - \ J o— 1 kg ttustego twarogu
( \ ' ' I - 200 g miekkiego masta
A8
et — 4 jajka oddzielnie z6ttka i biatka

200 g cukru

1 opakowanie Cukru z prawdziwa wanilig

Prymat

2 budynie smietankowe

180 ml mleka 3,2%

2 tyzki soku z cytryny

1tyzka skorki otartej z cytryny

1 szczypta Soli drobnoziarnistej Prymat
Dodatkowo:

400 g herbatnikow

120 g cukru pudru

2 tyzki roztopionego masta

2 tyzki soku z cytryny

3 tyzki migdatow w ptatkach

1tyzka kandyzowanej skorki pomaran-
czowej

2 tyzki mleka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na spod prostokatnej blachy o wymiarach
24 x 28 utozyc¢ potowe herbatnikdw, jeden
obok drugiego. Wszystkie sktadniki musza
miec temperature pokojowa. Twardg zmielic
w maszynce 2-3 razy. Masto utrzec z cukrem
i cukrem waniliowym na puszystg mase. Do-

dac zottka i zmiksowacd. Nastepnie dodac
zmielony twardg i utrzec. Biatka jaj ubijac ze
szczypta soli na sztywna piane. Piane dodac

do masy serowej i delikatnie wymieszac.

Mase przetozy¢ do duzego garna ciggle

mieszajac az do zagotowania. Budynie roz-

robi¢ w mleku i wla¢ do gotujacej sie masy

serowej. Ciggle miesza¢ az masa zgestnie-
. . je. Na koniec dodac sok i skorke z cytryny.

- Wymieszac. Mase serowa przetozyc na her-

batniki, przykry¢ pozostatymi herbatnikami.
Sernik na noc wstawi¢ do lodowki.
Przygotowanie lukru:

“ o W matej miseczce wymieszac cukier puder
z roztopionym mastem, sokiem z cytryny
i mlekiem. Jesli lukier jest zbyt gesty mozna
dodac jeszcze 1 tyzke mleka. Na schtodzo-
4 nym serniku rozprowadzic lukier, a po wierz-

e Sl AN chu posypac migdatami w ptatkach i kandy-
K 3 zowana skorka pomaranczowa.




Doradca

smaku.pl

nr 172018

)Cf

Z KREMEM &

MARANCZOWYM~

Wielkanocne mazurki moga byc¢
kolorowe i réznorddne

niczym pisanki.

To idealne dopetnienie %
swigtecznych positkow,
a feria stodkich smakow
warta jest zachodu! '

50

MAZUREK Z KREMEM
POMARANCZOWYM

SKLADNIKI:

Sktadniki na ciasto:

350 g maki tortowej

50 g cukru pudru

200 g schtodzonego masta

2 tyzki kwasnej sSmietany

1 szczypta Soli drobnoziarnistej Prymat

2 z6ttka

1 opakowanie Cukru z prawdziwa wanilig

Prymat

* Ttyzeczka Gatki muszkatotowej mielonej
Prymat

Sktadniki na krem pomaranczowy:

® 2 duze jajka

* 3 duze z6ttka

* 2 +tyzki soku z cytryny

* 120 g swiezego, wycisnietego soku z po-
maranczy (z 1 pomaranczy)

1tyzeczka startej skorki z pomaranczy

V2 tyzeczki Gatki muszkatotowe] mielonej
Prymat

1 Wanilia laski Prymat

50 g cukru

100 g masta

150 g biatej czekolady

Sktadniki na lukier:

* 60 g cukru pudru

* 1tyzka mleka

*  1tyzka soku z cytryny

Dodatkowo:
* ptatki migdatow, kolorowe posypki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Przygotowanie ciasta:

Ze wszystkich sktadnikow na ciasto zagniesc
ciasto. Uformowac z niego kule, owingc w folie
i schowac na 1 godzine do loddwki. Po tym cza-
sie rozwatkowac cienko ciasto i przetozyc je do
prostokatnej formy (spdd formy wytozyc¢ papie-
rem do pieczenia). Ciasto ponownie wstawi¢ do
lodowki, tym razem na 30 minut. Piekarnik na-
grzac do temperatury 200°C, ciasto ponaktuwac
w kilku miejscach widelcem, piec przez ok. 15-20
minut. Wyjac i wystudzi¢. Zimne ciasto mozna
wyjac z formy.

Przygotowanie kremu pomararnczowego:

Roztrzepane jajka i z6ttka, skdrke z pomaranczy
oraz sok z pomaranczy i cytryny umiesci¢ w mi-

sce lub naczyniu zaroodpornym. Dodac cukier,
gatke muszkatotowa i ziarna wanilii (laske wanilii
rozcig¢ wzdtuz i sciggnac/zeskrobac nozem na-
sionka) wymieszac. Naczynie umiesci¢ nad para
wodna i podgrzewac ciggle mieszajac az krem
zgestnieje. Uwazac zeby krem sie nie zwazyt.
Gdy krem lekko zgestnieje odstawic na bok i do
jeszcze cieptego dodac pokrojone w kostke ma-
sto i czekolade. Energicznie miesza¢ az masto
i czekolada sie rozpusci i uzyskany krem bedzie
gtadki ijednolity. Gdy krem przestygnie napenic
nim upieczony spdd ciasta. Wstawi¢ do lodowki
aby krem stezat. Gdy krem zastygnie udekoro-
wac mazurek ptatkami migdatéw, lukrem i po-
sypkami.
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SKLADNIKI:

» 170 g masta

» 390 g cukru

» 1 opakowanie Cukru
z prawdziwa wanilig Prymat

» 1,5 tyzeczki proszku
do pieczenia

» Tszczypta soli

» 3 duze jajka

e 370 g maki tortowej

e 180 ml soku z pomaranczy

* 100 g mieszanki keksowej (owo-
cow kandyzowanych)

e 30 g kandyzowanej skorki po-
maranczowej

» cukier puder

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make wymieszac z proszkiem do pie-
czenia i sola. W duzej misce utrzec na
puszysta mase miekkie masto z cukrem
i cukrem z prawdziwa wanilia. Do masy
dodac jajka, jedno za drugim. Zmikso-
wac. Nastepnie dodawac stopniowo na
przemian make i sok pomaranczowy.
Miksowac, az otrzymamy jednolite cia-
sto.

Na koniec dodac owoce kandyzowane
i skorke pomaranczy. Catosc delikatnie
wymieszac. Ciasto ostroznie przetozyc
do formy. Wstawic do piekarnika i piec
ok. 60-70 minut do tzw. suchego pa-
tyczka.

Po upieczeniu ciasto pozostawiamy do
ostygniecia. Keks delikatnie wyjmujemy
z formy, przed podaniem posypujemy
cukrem pudrem.

nr 172018
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Felieton kulinarny

Adam, Anka sq na diecie, Olka poszta na zumbe, moze... — od tego w sumie sie
zaczeto. Przyszedt nowy rok, wiec troche wiecej ruchu, troche mniej ciastek — to
wszystko miato sens. Nigdy nie bytam zwolenniczka restrykcyjnych diet — zupy
kapuscianej nie gotowatam, ale zdrowg owsianke juz tak. | pewnego razu przy tej
owsiance pomyslatam, ze moze bysmy na Wielkanoc troche Izejsze potrawy zrobili,
takie bardziej fit.

sie pani w telewizji $niadaniowej. Patrze,
stucham, daje gtosniej. W studiu goscie
mowig o dietetycznych potrawach, a w tle
przewijaja sie obrazki ze Swigtecznego stotu.

Tradycyjna Wielkanoc vs
nowoczesna Wielkanoc

)M/TAI A /ﬂ%f‘?

Sobota, dzien Swiety. Maz parzy kawe,
ja skacze po kanatach w telewizji.
Majonez to bomba  kaloryczna
i kopalnia cholesterolu! Dietetyczny
majonez to alternatywa dla tego

tlustego — odzywa

Wotam Adama. Jakos mi to wszystko nie gra,
mozna odzywiac sie zdrowo, ale potrawy
na Wielkanoc to swietosc! - powiedziat. Miat
racje — u Nowakowskich Wielkanoc to pyszna,
swojska biata kietbasa, mazurek cioci Stasi,
schab mamy. Jest ttusto, ale smacznie.

oY

g 3
p

0 *

3 .—J.

Czy chciatabym to zniszczyé, przyjezdzajac
z tofurnikiem i domowym majonezem? No wiasnie.

Szalenstwa panny Magdy

W pracy przy biurkach stysze standardowe
rozmowy o $wietach. Ze cztowiek sie naszykuje
ponad stan, ze stét sie ugina, a cztowiek je
oczami i wpycha, i wpycha w siebie. Styszatam
to setki razy, ale wtasnie ten jedyny raz chciatam,
Zeby u nas byto inaczej. Nie tak ociezale, bardziej
zdrowo. Moze satatka jarzynowa inaczej, moze
jakies nowalijki — nie miatam za bardzo pomystu.
Internet, jak to Internet, zaprowadzit mnie do
dietetycznej Mekki.

Przygladajac sie fit przepisom zastanawiatam sie,
czy uda mi sie to przyrzadzi¢. Uwazasz, Ze to jest
dobre? Ze bedzie to wszystkim smakowato? Moze
tadnie wyglgda, ale tofu to ostatnia rzecz, jakg
chce na swieta - wypalit Adam. Najbardziej trafna
uwaga — pomyslatam — bo ani ja, ani mdj maz, ani
rodzina nie sa przygotowani na sSwieta inaczej.
Musiatam przespac sie z tym pomystem. Z jednej
strony nie ,zakasuje” rodziny smakami, ktdrych
nie znaja, z drugiej — chce sprébowac ugotowacd
cos zdrowszego. Zrobie fit satatke jarzynowqg na
probe! — oswiadczytam Adamowi w kuchni.
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Dietetyczny majonez - czy
warto byto szaleé tak?

Na dzienl potyczek kulinarnych zawsze wybieram
sobote. Tak byto i tym razem. Zebratam warzywa,
ale zamiast garnka przygotowatam parowar.
Zamiast majonezu, poszedt w ruch serek
homogenizowany i inne sktadniki. Zrobione!
Bardzo bytam ciekawa smaku. Wzietam mata
tyzeczke na sprébowanie i... szatu nie byto. Teraz
Adam — najlepszy znawca wtasnie prébuje. Wiesz
co, to zte nie jest, ale do satatki jarzynowej sie
nie umywa jak mam byc szczery... - powiedziat.

Nie potrzebowatam kolejnych prob, testow
i nowych fit przepisow. Zdrowo mozna jesc¢ na
co dzien, ale swieta sg raz w roku. Wiem, ze
smaczna Wielkanoc to tradycja, waza z parujacym
zurem, biata kietbasa i stodki mazurek. Za kilka
dni zadzwonita moja mama. Jak w tym roku,
tradycyjnie, zrobie mazurka i satatke jarzynowqg
— powiedziatam z duma w gtosie do stuchawki.
Bardzo sie ciesze! - ustyszatam po drugiej
stronie stuchawki. Powiem Wam, ze Swieta w tym
roku zapowiadaty sie smakowicie, a czas na
eksperymenty kulinarne jeszcze sie znajdzie!

Smacznych swigt, moi mili!
Magda




Doradca E?I ZAPRASZAMY!

smaku.p

Dotacz do nas
na Facebooku

www. facebook.com/DoradcaSmaku

Swiat kulinarnych inspiracj

’ r’:.i':‘l &
@
Doragmgkq@‘

Wydawca: Prymat sp. z 0 .0.
ul. Chlebowa 14 Doradca

44-337 Jastrzebie-Zdroj smaku
www.DoradcaSmaku.pl

Redaktor naczelny: Jarostaw Baczynski

Grafika, Zdjecia DTP: Grafika, zdjecia, przepisy, DTP: Prymat sp. z 0.0,
Robert Sowa, Fotolia, Shutterstock, Freepik




