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Juz wiemy, kto jest
Mistrzem Smakul!

Najwieksza liczba gloséow oddanych przez telewidzéw tytut ten
zdobyta Sy’ wia Ostr OWSka, ktéra do konkursu zgfosita jej

szwagierka Agata.
Gtéwna nagrode w wysokosci 100 000 ztotych otrzymaty wspalnie.
Serdecznie gratulujemy wygrane;j!

Sylwia Ostrowska zostata zgtoszona do akcji przez swoja szwagierke Agate. Sylwia wraz z mezem Olkiem
od 11 lat prowadzi specjalistyczna rodzine zastepcza. Do ich domu trafiaja najczesciej niepetnosprawne
dzieci. Ma cztery cérki, w tym jedna adoptowana, dwoje wnuczat, a w tym momencie dodatkowo
sprawuje opieke nad tréjka dzieci. Jest przewodniczaca kota gospodyn wiejskich. Sylwia méwi, ze

w Zyciu ma dwie pasje. Dzieci i kuchnia. Codziennie gotuje dla 10 oséb. Gdy ma jakis pomyst albo
chodzi jej po glowie konkretny smak, to potrafi gotowac¢ nawet o pétnocy.

Agata: ,,U niej w domu i poza domem kazdy gtodny, potrzebujacy czy spragniony wyjatkowych
smakow jest ugoszczony i poczestowany. U niej na state zawsze jest aromatyczne ciasto, Swieta
pachna ciekawymi potrawami, a urodziny celebruje wysmienitymi i wymysinymi tortami”.

Gotuj z najlepszymi - Ksigzka kulinarna
z akcji Mistrz Smaku

Juz od 6 grudnia w sprzedazy bedzie dostepna ksiazka kulinarna
»Gotuj z najlepszymi — autorskie przepisy uczestnikéw i jurorow
akcji Mistrz Smaku”. W publikacji zebrano 100 najlepszych
przepisow, na ktére skiladaja sie autorskie propozycje
juroréw — Roberta Sowy i Michela Moran oraz uczestnikéw
akcji. Te ostatnie zostaly doktadnie sprawdzone przez
juroréw, ktérzy dodali do nich odrobine swojego smaku,

stylu gotowania i pomystéw. W ksiazce apetyczne potrawy
zostaly podane w towarzystwie przypraw marki Prymat

oraz dodatkéw marki Smak.

Nagroda gtéwna
Dochéd ze sprzedazy ksiazki zostanie

" 100 000 PLN
przekazany na konto Fundacji TVN

- Nie jestes sam. %
= @ | Prymat, @
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7 MUNEQ
Gdy nadchodzq, 3

Strudel makowy nabierze odpowiedniej Formy,
jesli upieczemy go w papierze. Wystarczy
strudel zawina¢ w papier do pieczenia, zosta-
wigjac ok. 1 cm luzu. Ciasto bedzie miato
wystarczajaco duzo miejsca, zeby urosnac, ale nie
rozejdzie sie za bardzo i nie popeka z wierzchu.

Ambasador
marki Prymat

Mistrz kulinarny
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Czekolada

z piankami

Sktadniki:

e 150 ml smietanki 30% » gotowe pianki marshmallows

* 150 ml mleka opcjonalnie: szczypta Cynamonu mielonego
» 100 g gorzkiej czekolady oraz Chili pieprzu cayenne Prymat

» 1tyzeczka Cukru z prawdziwg wanilig Prymat

Sposob przygotowania:
Smietanke i mleko podgrzac, dorzucic¢ do nich czekolade potamana na kostki, cukier z prawdziwa

wanilig i chili. Zagotowac do momentu rozpuszczenia czekolady. Rozlac do kubkéw i na wierzchu
utozyc pianki. Posypac cynamonem mielonym lub czekolada starta na tarce.
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Swiateczny

barszcz czerwony

Sktadniki:

o 1kg burakéw e SO, Pieprz czarny ziarnisty, Zie-
o 0,5 kg wtoszczyzny le angielskie cate, Lis¢ laurowy,
» 120 g jabtek Majeranek suszony Prymat

o 4 zabki czosnku o Cukier do smaku

o 4 tyzki octu

Sposodb przygotowania:

Buraki i wtoszczyzne umyc i obrac, a nastepnie pokroi¢ w cienkie plastry.
Dodac czosnek w tupinach, obrane i pokrojone jabtka, liS¢ laurowy, ziele
angielskie i pieprz ziarnisty. Catosc zalac¢ woda, zagotowac, doprawic sola,
cukrem, octem i majerankiem, a nastepnie jeszcze przez chwile gotowac
na wolnym ogniu i zestawic z ognia. Nastepnego dnia barszcz odcedzic.

Jesli chcesz uzyskac
owocowy kwasny ak-
cent, dodaj do wywaru
pokrojone jabtka.




Chyba nie ma domu, w ktorym
potrawa z kapustg z grzybami
nie pojawitaby sie na wigilijnym
stole. Takifarsz swietnie sprawdzi
sie jako nadzienie kapusniacz-
kow — drobnych przekasek na
trzy kesy. Kapuste przyprawiamy
lisciem laurowym, zielem angiel-
skim i pieprzem, czyli trio ziof,
ktore sprawig, ze poczujemy
prawdziwy smak Swiat.

- LAUROWY
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Kapusniaczki -

z nadzieniem z grzybow i kapusty

Sktadniki:
Ciasto:

» 1opak. ciasta francuskiego
Nadzienie:

« 50 g suszonych grzybow o 2 Liscie laurowe suszone

» 500 g kiszonej kapusty Prymat

o 2 cebule pokrojone w kostke » 2 ziarenka Ziela angielskiego
catego Prymat

Do smaku: Sol morska jodowana, Pieprz czarny mielony Prymat
Do posypania kapusniaczkéw: Kminek caty Prymat, mak lub czarnuszka

Sposodb przygotowania:

Suszone grzyby zala¢ woda i namoczyc przez kilka godzin. Nastepnie go-
towac przez okoto 30 minut w wodzie, w ktorej sie moczyty. Ugotowane
grzyby odsaczyc z wywaru i posiekac.

Kapuste przeptukac zimng woda, odcisnac, a nastepnie posiekac. Wiozyc
do garnka oraz zala¢ wywarem z grzybdw, dodac liscie laurowe i ziele an-
gielskie i gotowac okoto godzine. Dolac¢ wody, jesli zbyt mocno odparuje
z garnka.

Obrane cebule posiekac¢ w drobna kostke i podsmazyc na oleju. Nastepnie
dodac je wraz z grzybami do ugotowanej kapusty i ponownie zagotowac.
Doprawic solg i pieprzem. Ciasto francuskie wyjac z opakowania i przekroic
na dwa prostokaty. Natozy¢ na jeden i drugi kawatek ciasta przygotowane
nadzienie i uformowac dwa rulony. Rulony pokroi¢ na réwne czesci i zlepic
wszystkie korice ciasta. Tak przygotowane paszteciki odwrdcic taczeniem
do dotu. Wierzch kapusniaczkéw posmaro-

3 wac rozmaconym zottkiem i piec w 200°C

przez ok. 25 min. do zrumienienia sie ciasta.

Zamiast ciasta francu- i Podawac z barszczem czerwonym.
skiego mozna przygo-

towac kapusniaczki np. :

z clasta drozdzowego.
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z kapustg i grzybami

~ Pieczone pierogi ~ «f
t

Sktadniki:

» 500 g maki pszennej 40 g masta

» 1 opakowanie drozdzy instant 220 ml mleka

o 1tyzeczka cukru 1jajko

e szczypta Soli morskiej 1jajko do posmarowania
jodowanej Prymat pierogow

Farsz:

« 50 g suszonych grzybdw 2 ziarenka Ziele angielskiego
« 500 g kiszonej kapusty catego Prymat

» 2 cebule pokrojone w kostke Olej do smazenia

o 2 Liscie laurowe Prymat

Do smaku: Sol morska jodowana, Pieprz czarny mielony Prymat
Sposoéb przygotowania:

Suszone grzyby zala¢ woda i namoczyc przez kilka godzin. Nastepnie go-
towac w wodzie, w ktérej sie moczyty przez ok. 30 minut. Ugotowane grzy-
by odsaczyc z wywaru i posiekac.

Kapuste przeptukac zimna woda, odcisnac, a nastepnie posiekac. Wtozyc
do garnka oraz zalac wywarem z grzybow, dodac liscie laurowe i ziele an-
gielskie i gotowac okoto godzine. Cebule podsmazyc na oleju, a nastep-
nie dodac cebule oraz grzyby do ugotowanej kapusty i zndw zagotowac.
Doprawic sola i pieprzem. Dolac¢ wody, jesli zbyt mocno odparuje z garnka.

Do miski lub na stolnice wsypac make, cukier, sol, drozdze, masto i wszyst-
ko posiekac. Nastepnie dodac jajko i mleko. Energicznymi ruchami wyrobic
ciasto, w razie potrzeby podsypujac maka. Ciasto powinno byc elastyczne
i nie kleic¢ sie. Ciasto rozwatkowac dosc cienko, wykroi¢ szklanka kotka
i naktadac na nie farsz oraz sklei¢ na brzegach. Blache wytozyc papierem
do pieczenia, utozyc na niej pierogi, przykryc¢ bawetniang szmatka i pozo-
stawi¢ w cieptym miejscu na 20 min. Piekarnik nagrza¢ do 180°C. Przed
wtozeniem do piekarnika posmarowac pierogi rozmaconym jajkiem i piec

ok. 20 minut do zrumienienia.
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Delikatny i soczysty t0s0s$ potgczony z cytrusowa nutg pomaran-
czy, stodycza miodu i korzennym aromatem gozdzikow, to Swietna
alternatywa dla tradycyjnego karpia. Danie jest doskonate w swej
prostocie, przygotowuje sie je bardzo szybko, a spotykajg sie
w nim smaki tak bardzo kojarzace sie nam ze Swietami.

. Filet z tososia pieczony /s«

W pomaranczowo-korzennej marynacie

Skiadniki:
o 450 g filetu z tososia

Marynata:
« Y5 pomaranczy pokrojonej 1/3 tyzeczki Pieprzu ognistego
w plasterki mielonego Prymat
e Sok z %2 pomaranczy « Kilka catych Gozdzikéw Prymat
o 1tyzeczka Papryki stodkiej mielo- e 2 tyzki miodu
nej Prymat

opcjonalnie: Kilka tyzek Zurawiny
Smak

H
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RADA:

ryba nie wymaga
dtugiego marynowania.
Wystarczy kilkanascie
minut, by aromatyczne
ziota z cytryna pota-
czyty sie z delikatnym
miesem tososia.

©00000000000000000000000000000 00

o

Sposéb przygotowania:

tososia optukac i podzielic na trzy
porcje. Przygotowac marynate: wy-
mieszac sok z pomaranczy z miodem
oraz przyprawami. Nastepnie umiescic
tososia w naczyniu zaroodpornym i za-
lac marynata, wcierajac ja delikatnie
w rybe. Naczynie z tososiem odstawic
na 2 godziny do lodowki.

Piekarnik nagrza¢ do 200°C. Na-
czynie umiesci¢ w piekarniku i piec
ok. 20 minut. Udekorowac plasterkami
pomaranczy.

escececesescscscescssscscece
8ecececcccececscscsceccccscecens
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Swiateczne kluski

Z makiem

Sktadniki:
* 400 g makaronu typu tazanki

Masa:

« 600 g maku 100 g migdatow sparzonych
« 100 g rodzynek suttariskich bez skorki
» 100 g suszonej zurawiny miod wrzosowy do smaku
« 100 g suszonych moreli 3-4 tyzki rumu
100 g fig 5 tyzek masta 82%
150 g orzechow wtoskich skorka z 1 pomaranczy
Wanilia laska Prymat

do smaku: Cynamon mielony Prymat
Sposéb przygotowania:

Mak umyc, zala¢ woda i gotowac ok. 40 minut. Bakalie namoczyc¢ w rumie.
Ugotowany mak przetozyc¢ na sitko wytozone gaza, odcedzic, a nastep-
nie zmieli¢ co najmniej trzykrotnie przez otwor z najmniejszymi dziurkami.
Odtozyc na bok i przygotowac owoce i bakalie. Orzechy posiekac, bakalie
pokroi¢ w kostke. Na patelni rozpuscic masto, doda¢ midd, a nastepnie po-
siekane owoce i bakalie. Zdjac z ognia, dodac skorke ze sparzonej wcze-
sniej pomaranczy, wanilie, cynamon, rum i zmielony mak. Mase wymieszac.
Podawac z ugotowanym wczesniej makaronem.

Piekarnik nagrza¢ do 200°C. Naczynie umiesci¢ w piekarniku i piec
ok. 20 minut. Udekorowac plasterkami pomaranczy.

Danie mozna ozdobi¢ kawatkami &
skorki pomaranczowej lub zottymi
owocami suszonymi, ktére wybija

sie na tle czarnego maku. Mozna
dodac rowniez ziarna granatu.
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Skiadniki:
6 filetow sledziowych w oleju

Masa:

» 1 cebula pokrojona w kosteczke 200 ml oleju rzepakowego

o 2 tyzki Musztardy francuskiej 1 Lis¢ laurowy suszony Prymat
Prymat 2 ziarna Ziela angielskiego cate-

e 1tyzeczka miodu go Prymat

o 2 tyzki soku z cytryny Wanilia laska Prymat

do smaku: Przyprawa do bruschetty i dan kuchni wtoskiej, Majeranek
suszony, Pieprz czarny mielony, Gozdziki cate, Cynamon mielony, Imbir
suszony, Gorczyca cata, Kmin rzymski mielony Prymat.

Sposoéb przygotowania:

Sledzie odsaczyc z oleju oraz pokroic na drobniejsze kawatki. Wymieszac
sktadniki marynaty i odstawic jg na chwile.

Sledzie wymieszac z przygotowana marynata. Catosé przykry¢ oraz odsta-
wic do lodéwki na 1-2 dni.

N 15/ Ol

Sledzie mozna przyrzadzac na
rozne sposoby, jednak jedna
z najbardziej swigtecznych wer-
Sji jest korzenna. Aromatyczna
marynata z dodatkiem gozdzi-
kow, cynamonu i imbiru wyostrzy
smak tej bozonarodzeniowej
przystawki. Pamietajcie, zeby
sledzie przygotowac wczesniegj,
aby w petni mogty przejs¢ sma-
kiem korzennych przypraw.

Mozna dla odmiany
podac je w przystrojo-
nym swigtecznie stoiku.

Musztarda francuska Prymat
1dealnie pasuje do marynaty.

FRANCUSKA |

BET KONSERWANTL

LAGODNA 33T
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Bez kompotu nie ma
swiat!l Jakkolwiek kom-
pot z suszu nie jest ulu-
bionym przez wszystkich
daniem na wigilijnym sto-
| le. Alternatywa dla niego
—— . moze by¢ kompot z owo-

" cow cytrusowych z przy-
prawami korzennymi.
Pieknie wyglada na stole,
a jeszcze lepiej smakuje.

£ Sktadniki:
-’ o 400 g suszonych jabtek ze o 2-3tyzki cukru

skorka o kilka plasterkow cytryny
e 4 pomarancze i pomaranczy do dekoracji
e 3cytryny do smaku: Gozdziki cate, Cynamon
«  5litréw wody caty Prymat

Sposoéb przygotowania:

Owoce umyc i zetrzec z nich skorke. W duzym garnku zagotowac wode
i wrzuci¢ wszystkie owoce. Gotowac na matym ogniu przez 45 minut. Na-
stepnie dodac 2 laski cynamonu, skorke z pomaranczy i cytryn oraz gozdziki
wedtug uznania. Gotowac przez kolejne 15 minut. Pod koniec dostodzic cu-
krem w zaleznosci od upodobania. Kompot wystudzic i przelac przez drob-
ne sito. Rozlac¢ do szklanek i udekorowac plasterkami cytryny i pomaranczy. Brea . .




Mocno korzenne

plerniczki

Sktadniki:
120 g masta o 2 tyzeczki Przyprawy do piernika
100 g cukru Prymat
200 g miodu e 1tyzeczka Cynamonu
400 g maki pszennej mielonego Prymat
1tyzeczka Sody oczyszczonej
Prymat

Sposob przygotowania:

Masto utrze¢ z cukrem, a nastepnie doda¢ make, miod, sode oczyszczo-
na oraz przyprawe do piernika. Ciasto zagniesc, zawina¢ w folie spozyw-
cza i schtodzi¢ w lodéwce przez ok. 30 minut. Stolnice podsypac¢ maka
i rozwatkowac ciasto na cienki placek. Piec 7-9 minut w temperaturze
180 °C, az tadnie sie zrumienia. Pierniczki mozna polac lukrem lub masa
czekoladowa.

-.,;st iRd 5
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Wspdlne pieczenie pierniczkow to niemalze obowigzkowy rytuat
w kazdym domu. Szczegolnie uwielbiany przez dzieci, ktore chetnie
angazuja sie w dekorowanie ciasteczek lukrem, polewa czy koloro-
wa posypka. W koncu pierniczki zachwycaja nas nie tylko wyjatkowym
zapachem i korzennym smakiem, ale tez wygladem, ktory sprawia, ze
stajg sie nieodzownym elementem swiagtecznych dekoracji.

Aby zrobic lukier, musisz utrzec cu-
kier puder z sokiem cytrynowym
na gtadka mase. Jesli chcesz, aby
uzyskat kolor rézowy, dodaj do lu-
kru kilka kropel sosu malinowego!
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Sktadniki:
110 g masta w pokojowej temperaturze
40 g gorzkiej czekolady
40 g mlecznej czekolady
100 g cukru pudru

©000000000000000000000000000000 00

RADA:

Aby trufle miaty jesz-
cze bardziej Swiateczny
charakter, w momen-
cie ubijania mikserem
masta z cukrem mozna
dodac szczypte cyna-
monu lub Przyprawy

Posypka: 50 g cukru pudru, 1 opak. Cukru z prawdziwa
wanilig Prymat oraz kakao w proszku

Sposob przygotowania:

W kapieli wodnej rozpuscic¢ potamane na kostki czekolady.
Masto pokroic¢ w matg kosteczke. Czekolade gorzka i mlecz-
na potamac na kosteczki i roztopic w kapieli wodnej. Odsta-
WIS WyStygmef:'a‘ ; do piernika, ciast i de-
Masto rozdrobnic i utrze€ mikserem z cukrem pudrem na seréw Prymat.

miekka jednolita mase. Nastepnie caty czas mikSUjacC, STOP-  feeeccecccsccccccsccccccsccccccces
niowo wlewac rozpuszczong czekolade. Wstawic do lodéwki

na okoto 2 godziny, aby masa stezata, lecz nadawata sie do

formowania.

Uformowac z masy stozki lub kulki i wstawic¢ do lodowki do catkowitego stezenia. Wyjac z lodowki
i czesc posypac kakao, a czesc posypka z cukru pudru zmieszanego z cukrem z prawdziwa wanilia.

®eccececscccsccececscscsccecscscey

3ceccccsccccccssccccccssccccccsscccccce



Szynka pieczona

w aromatycznej marynacie

Sktadniki:

o 600 g szynki wieprzowej « do smaku: Sol morska jodowana
 kilka gatazek rozmarynu Prymat
» sznurek do zwigzania szynki

Marynata:

» 80 ml oliwy z oliwek « 2 cebule biate pokrojone w pidrka
» 3 przecisniete przez praske zgbki
czosnku,

do smaku: Pieprz czarny mielony, S6l morska jodowana, Rozmaryn suszo-
ny, Tymianek suszony Prymat

Sposoéb przygotowania:

H
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Propozycja
podania:

Szynke mozna poda-
wac na ciepto z pieczo-
nymi ziemniaczkami,
ale tez na zimno jako
wedline na kanapke.

o

Szynke opcjonalnie zawigzac sznur-
kiem w poprzek i wzdtuz, aby nie roz-
padta sie w trakcie pieczenia. Wszyst-
kie sktadniki marynaty wymieszac,
a nastepnie obtoczyc¢ w niej szynke
i tak pozostawic na noc.

Szynke wraz z marynata przetozyc do
naczynia zaroodpornego i piec w tem-
peraturze 180 st. C przez okoto 1h
30 min. Jesli mamy wiekszy kawatek
szynki, czas pieczenia mozna wydtu-

Idealnie :

S &\ . : 3 ‘ x : kom'ponte S\.e ces, . '._.,
zy¢. Gotowa szynka powinna byc bra- ' . . ' i S b A WyTaZiStym '
zowa na wierzchu i soczysta w Srodku. - : IS SN]SRt o : W Smaku

chrzanem!

e0e0c0cecc0secscsesecscscccnse
$ececccceccscoceccccscscscccose
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Pasztet w boczku
ok. 24 kostek

Sktadniki:

* | opakowanie Pasztetu z krolika NATURA KONSPOL
* 24 cienkie plastry wedzonego boczku

* sloiczek zZurawiny

* tymianek

Przygotowanie:

Pasztet pokroj na kostki o boku okoto 3 em. Kazda kostke
pasztetu zawin w plaster boczku i delikatnie podsmaz na pa-
telni bez thuszczu, tak by boczek lekko sig¢ zarumienit. Uloz
na pohmisku, posyp listkami $wiezego tymianku i podawaj
Z Zurawing.

Tarta 7 szynkq

Ciasto: Nadzienie:

* 210 g maki + 250 g Szynki z wedzarni
* 140 g masta NATURA KONSPOL
* | jajko + 200 g mlodej cukinii

* szczypta soli <2 jajka

« 100 ml $mietanki 36%

« 50 g zoltego sera

+ 10 pomidorkow koktajlowych

« 501, pieprz, gatka muszkatolowa
« tymianek, rozmaryn

+ olgj

Przygotowanie:

Wszystkie skiadniki ciasta posiekaj razem, a nastgpnie za-
enie¢ w kulke. Ciasto zawin w foli¢ i odl6z na 30 minut do
lodowkai.

Cukinig pokrdj na plasterki i lekko obsmaz na oleju, by
zmigkla. Nastepnie osacz na papierowym reczniku. Szynke
pokrdj w spora kostke. Zolty ser zetrzyj na tarce o drobnych
oczkach. Jajka roztrzep ze $mietanka, dopraw sola, pieprzem
1 gatkg muszkatolowa.

Forme do tarty posmaruj thuszczem i oprosz makg. Schio-
dzone ciasto rozwaltkuj na cienki placek 1 wylep nim dno

i boki foremki. Nadwyzki ciasta odetnij i jeszcze raz za-
gnieé. Ciasto rozwalkuj 1 wytnij z niego foremkami male
ewiazdeczki.

Dno formy z ciastem posyp polowa zoltego sera. Na serze
ul6z cukinig, szynke i pomidorki. Polej masa jajeczna

1 posyp pozostalym serem. Opraosz ziolami. Tarte i ciastecz-
ka wstaw do piekarnika rozgrzanego do 200 “C. Tartg piecz
okolo 35 minut, ciasteczka [5-20 minut.
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miesnych i przekasek

Sktadniki:

. Po 150 g kabanoséw drobiowych, wieprzo-
wych, wtoskich

00000000 0OOEO

«  Oliwki zielone i czarne Smak

«  Ogodreczki konserwowe Smak

. Jabtuszka kaparowe Smak

Komponujgc swojg deske
he  przekasek, wybierz sktad-
- niki o roznych teksturach
=\ i smakach. Goscie chetnie
| przegryza rozne rodzaje
sera cierpka oliwka i kwa-
snymi jabtuszkami kapa-
rowymi.

Sposob przygotowania:

’ ] b ul

Kabanosy kroimy na mniejsze kawatki
i podobnie jak ser uktadamy na drewnianej desce.

Do ozdobnych, matych kokilek przektadamy oliwki
i ogoreczki i ustawiamy na srodku deski. Dodatko-
wo mozna podac konfiture

z papryki lub chutney z czerwonej cebuli.

- 30
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Deska petna seréw, wedlin, kietbas i oliwek moze z powodzeniem zastapic
wszystkie inne zimne przekaski. Wyglada spektakularnie i co wiecej, przygotuje-
my ja szybko i bez wysitku. Bedzie idealna zarowno podczas imprezy w gronie
bliskich znajomych, jak i na Sylwestra we dwoje, ktdrego spedzamy przed tele-
wizorem z ukochang osoba.

-

Deska serow 1 przekasek

Sposob przygotowania:

Skiadniki:
(o]

o O lo)

+  Po200 g sera - twardego zéttego, mimolette, Na duzej drewnianej desce uktadamy pokrojone na
plesniowego, camembert, brie, koziego kawatki wszystkie rodzaje seréw.

« 200 g orzechoéw wioskich Na wierzchu uktadamy winogrona oraz posypujemy

orzechami, zurawing oraz listkami swiezej bazylii. Obok

- 150 g suszonej zurawiny uktadamy paluszki Grissini.

« 2 dojrzate figi
« 400 g biatych i ciemnych winogron

« 1 opakowanie paluszkéw Grissini
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Kto by przypuszczat, ze zrobienie pysznych warzyw-
nych chipsow jest tak proste! To zdrowa przekaska,
wprost idealna na sylwestrowe przyjecie. Wystarczy
pokroiC¢ warzywa i doprawic wedle gustu. Reszta robi
sie sama ;) Swietnym uzupetnieniem bedzie szybki
w przygotowaniu dip.

Chlpsy ze stodkiego ziemniaka i marchewki

cﬂdadnlkl: Sposob przygotowania:

2 sredniej wielkosci bataty Bataty i marchew myjemy, obieramy i kroimy w stupki.
Piekarnik nagrzewamy do 200°C. Blache wyktadamy
papierem do pieczenia. Wsypujemy warzywa, polewa-
oliwa z oliwek my oliwa i obficie posypujemy tymiankiem i czosnkiem
suszonym. Pieczemy do momentu, az chipsy beda za-
rumienione i al dente. Nastepnie przygotowujemy dip:
sok z 1 cytryny do majonezu dodajemy sok z cytryny, czosnek oraz sol
i pieprz do smaku. Dip podajemy z warzywnymi chip-

3 marchewki

5 tyzek majonezu

Tymianek suszony, Czosnek suszony Prymat

Sol morska i Pieprz kolorowy Prymat w mtynkach

S 7
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5 7 /. Mate kanapeczki z pyszng pastg o smaku tososia to doskonata przekagska na im-

preze organizowang w domu. Nie tylko dobrze smakuja, ale tez wygladajag bardzo
apetycznie, co na pewno zacheci naszych gosci do jej skosztowania. Jesli chcecie
zaskoczycC ich czyms innym niz tradycyjne kanapki, ta przekaska na pewno sie
sprawdzi.

Aby przygotowac taka pa-
ste, zamiast tososia mo-
zecie wykorzystac inna
rybe - godna polecenia
jest szczegolnie wedzona
makrela.

e0000000000000 o'"o'."—'-'

= ‘%0 0000000000000 00000
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Mini kanapeczki
z tososiowa pasta

Sktadniki:

1 opakowanie stonych kruchych korpuséow
. 250 g smietankowego twarogu
« 300 g wedzonego tososia

do smaku: Koperek suszony, SAl morska,
Pieprz cytrynowy, Pieprz biaty Prymat

Swiezy koperek

Sposéb przygotowania:

o 0
tososia pokroi¢ na mniejsze kawatki i zblendowac
z twarogiem na aksamitng mase. Doda¢ do sma-
ku sOl, pieprz biaty i koperek. Przygotowang mase
przetozyc na korpusy, posypujac z wierzchu szczyp-
ta pieprzu cytrynowego i swiezym koperkiem.

36
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Wytrawna przekaska o srodziemnomorskim charakterze zachwyci Twoich gosci.
Delikatnie chrupigce placuszki, kremowe nadzienie z orzezwiajagcymi dodatkami
w postaci Smakdéw Swiata i delikatnym tososiem znikng w mig ze stotu.

_:.'\/

v Placuszki
= 1 kaparowym

é‘yggdzon m tososiem

singiém

Sktadniki:
(o,

. 260 g maki tortowej

« 2 tyzeczki proszku do pieczenia

«  Ttyzeczka Soli morskiej jodowanej Prymat
. 60 g serka Smietankowego

30 g masta

. 2jajka

« 340 ml mleka 3,2%

Nadzienie:
O

4-5 sztuk Ogdreczkow konserwowych Smak
250 g tososia wedzonego

Do smaku: Sol morska jodowana, Pieprz czarny
mielony, Koperek suszony Prymat

Sposoéb przygotowania:

« 30 g Zielonych oliwek z czosnkiem Smak

. 300 g serka Smietankowego

« 4 tyzki kwasnej Smietany

« ltyzka Chrzanu tartego Smak

«  4-5sztuk Ogoéreczkéw konserwowych Smak
« 250 g tososia wedzonego

- Do smaku: Sol morska jodowana, Pieprz czarny
mielony, Koperek suszony Prymat

W jednej misce potaczy¢ make, proszek do pie-
czenia i s6l. W drugiej misce wymieszac serek
z rozpuszczonym mastem, dodac jajka i ubijac
kilka minut. Na koniec wla¢ mleko i doktadnie
wymieszac. Do suchych sktadnikéw dodac mo-
kre i ubija¢, az otrzymamy jednolite ciasto.
Rozgrzac¢ patelnie, posmarowac odrobing ttuszczu
i smazy¢ na srednim ogniu z dwdch stron mate pla-
cuszki.

Nadzienie:

> Dressing z kaparami:
. 30 g Zielonych oliwek z czosnkiem Smak
. 300 g serka smietankowego
« 4 tyzki kwasnej Smietany

14yzka Chrzanu tartego Smak

W misce potaczyc serek ze Smietana i chrzanem. Do-
dac drobno pokrojone ogdéreczki konserwowe i suszo-
ny szczypiorek. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.
Na placuszki natozyc po 1tyzeczce serka, na wierzch
potozyc kawatek wedzonego tososia.

| < 4
_, E nr 11/2017




Dorqdcq
smak p

Na karnawalowy stof 4 pacie s e

Babeczki 7z nachosami
z nadzieniem salsa

Ciasto:

* 230 g maki

* 150 g masta

* 2 z6ltka

* szczypta soli

* maslo i magka do wysmarowania foremki

.........Q.‘z’ﬁ 2000000000000 00000CCOESE

Karnawatowe bukiety
z frytkami 7 kurczaka

Nadzienie:

* | opakowanie Nachosy z nadzieniem salsa
KONSPOL (450 g)

* 200 g mieszanki salat

* 2-3 lyzki majonezu

* olej do smazenia

Przygotowanie:

Wszystkie skladniki ciasta posiekaj razem, a nastepnie
zagniec¢ w kulke. Zawin w folie i odléz na 30 minut do
lodéwki.

Foremki do babeczek o srednicy 8-9 cm wysmaruj mastem
i oprosz maka.

Schiodzone ciasto rozwalkuj na cienki placek, nastepnie
wylep ciastem foremki. Na dnie ciasto nakhuj patyczkiem.
Foremki z ciastem wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz
okoto 15 minut w temp. 200 °C. Nast¢pnie w tym samym
piekarniku piecz 12-14 minut nachosy. Wystudzone
babeczki wyjmij z foremek. Na dno kazdej babeczki poléz
najpierw odrobing majonezu, nastgpnie troche salaty

1 upieczonego nachosa.

10-12 sztuk

Sktadniki:

* opakowanie Frytek z kurczaka KONSPOL (400 g)
* 3 male kolorowe papryki

* 2 lodygi selera naciowego

* olej do smazenia

Sos:

* 4 tyzki majonezu

* -2 lyzki keczupu

* | tyzeczka cukru pudru
* | lyzka octu jablkowego
* s0l, pieprz

Przygotowanie:

Wszystkie skladniki sosu wymieszaj i odstaw do lodowki,
aby smaki si¢ przegryzly.

Papryki umyj, usun gniazda nasienne 1 pokrdj w pionowe
paski. Lodygi selera naciowego rowniez pokrdj w cienkie
paski.

Frytki z kurczaka usmaz na rozgrzanym oleju, a nastgpnie
0sgcz na papierowym reczniku.

Do malych szklaneczek lub szerszych kieliszkow wioz na
dno po tyzce sosu, a nastgpnie po kilka frytek z kurczaka

7 nadzigniem
salsa

EKARN L B '
P‘,,mm : '\ R 1 warzywa.
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Jabtuszka kaparowe
idealnie smakujg w po-
faczeniu z czosnkiem,
oliwkami, oregano, bazy-
lig i tymiankiem. Ich stony
i lekko cierpki smak bar-
dzo posuje do ryb, mies
|wed||n

\
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JABLUSZKA

iR KAPAROWE

N rocooey
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pumpernikiel.
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Klasycznie na sSwigtecznym stole pojawiajg sie
Sledzie. Polacy uwielbiajg je w kazdej postaci,
z cebulka, w Smietanie czy aromatycznych przy-
prawach korzennych. Beda pieknie wygladac
na uroczystym wigilijnym stole w formie drob-
no pokrojonego tatara na ciemnym pieczywie

7N Tatar ze sledzia

na pumperniklu

Sktadniki:

2 opakowania sledzi typu matjas

1/2 stoika Suszonych pomidoréow Smak
4 tyzki Jabtuszek kaparowych Smak

2 czerwone cebule

oliwa z oliwek

Natka pietruszki suszona Prymat

Do smaku: SAl morska jodowana i Pieprz
kolorowy ziarnisty Prymat

Pieczywo pumpernikiel

Sposob przygotowania:

Sledzie pokroi¢ na kawatki, a nastepnie wsta-
wic do lodowki. Cebule obrac i pokroi¢ w drob-
na kostke. Kapary i suszone pomidory pokroic¢
drobno. Sledzie pokroi¢ w drobna kosteczke,
wymieszac z pozostatymi sktadnikami, dodac
suszong natke, sdl i pieprz do smaku. Podawac
na matych kawatkach pumperniklu.
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Bozego Narodzenia. Mozem: piernik — ten sprawdzi sie
0 niz filizanka mﬁhe}rbaty z cytryna i kawa-

' chrupigcymi orzechami. Jesli jednak chcecie
wangardowe przepisy inspirowane piernikiem i
niecznie przejrzyjcie kolejne strony,

Smak piernika oraz jego obtedny aromat stkowym elementem Swiat
ostawic na klasyczt

zawsze. Nie ma nic lepsz
tek takiego wilgotnego eis
zaproponowac Swoim
jego korzennym arom
..o fajna alternatywa, zamiast ciastem — zaskoczyc¢ swoich gosci albo bliskich
takim szybkim ﬁﬁ n — zacheca Wiktoria29, polecajgc swoj przepis.

Nasza redakcj‘égez_. estta f'fego zdania. Koniecznie wyprobujcie przepisy uzyt-
kownikéw serwisu | ora caSmaku.pl, ktdrzy majg Swietne pomysty na to, jak w
nieszablonowy sposéb wykorzystaé mieszanke przypraw, ktérym piernik za-

wdziecza swdj korzenny aromat — cynamon, gozdziki, kolendra oraz szczypta
gatki muszkatotowej i ziela angielskiego. s

%epi,sy 4 pm& i il o

Mienta, Mniam, mysza/5 i Wiktoria29. | \
W\ﬂ@ﬁ.
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LICZBA PORCJI: 10

CZAS PRZYGOTOWANIA:
90 minut

PRZYGOTOWANIE:
pieczenie

SKELADNIKI:

« 350 g maki pszennej

» 180 g cukru

« 3 tyzki kakao

e Ttyzka Przyprawy do piernika,
ciast i deseroéw Prymat

o 22 tyzeczki proszku do pie-
czenia

e 1 szklanka maslanki

« 12 szklanki oleju

e 3jaka

MASA:
e 200 g serka mascarpone
» 3 tyzki dzemu pomaranczowego
e Tkropla zielonego barwnika

DODATKOWO:
e 1tyzka cukru pudru
« 1tyzka peretek cukrowych

ldealny przepis dla zabieganych. Wy-
starczy wymieszac¢ sktadniki tyzka lub
trzepaczka i wtozy¢ wszystko do pie-
karnika. Potem chwila na ozdobienie
ciasta i gotowe!

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W jednej misce mieszamy sktadniki
ptynne, a w drugiej suche. taczymy je
ze soba. Mase przelewamy do formy
0 Srednicy 18 cm i pieczemy okoto go-
dzine (do suchego patyczka) w 180°C.
Odstawiamy do ostudzenia. Mascarpone
miksujemy z dzemem pomarahczowym
oraz barwnikiem. Ozdabiamy ciasto.
Smacznego :)

[ Prymat)

PRZYPRAWA DO

PIERNIKA

ciast i deserow

PRIYPRAWA DO PIERNIEA CIAST T DESERCW |

46
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Aromatyczny piernik z dodatkiem ko-
rzennych przypraw o szczegblnym
smaku palonego karmelu oddaje klimat
nadchodzacych Swiat. Takiego ciasta
nie moze zabrakna¢ wsrdod Swiatecz-
nych wypiekow.

Mniam

przepis i zdjecia

LICZBA PORCJI: 10

CZAS PRZYGOTOWANIA:
60 minut

PRZYGOTOWANIE:
pieczenie

SKELADNIKI:

e 12 szklanki maki pszennej

e Ttyzeczka proszku do pieczenia
Y2 tyzeczki Sody oczyszczone)
Prymat
1 tyzeczka Przyprawy do pierni-
ka Prymat
125 g masta lub margaryny
4 jajka
%4 szklanki cukru
1 tyzka miodu
'/, szklanki wody

MASA:

150 g okruchow piernika
50 g orzechow wtoskich
150 g powidet Sliwkowych
25 g gorzkiej czekolady
25 g czekolady mlecznej
2 tyzki Sliwowicy
POLEWA:

e 25 g gorzkiej czekolady

e 25 g czekolady mlecznej

e Ttyzka masta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pot szklanki cukru wsypa¢ do garnka i za-
la¢ woda, Gotowac, az syrop nabierze jasne-
go, brazowego koloru. Z chwilg postawienia
garnka na ogniu mozna przemieszac | rozpu-
sci¢ cukier z woda. Pbzniej juz nie mieszac.
Na koncu doda¢ midd i1 odstawi¢ do prze-
studzenia. Nalezy uwaza¢, zeby nie przypa-
lic. Zottka oddzielone od biatek utrze¢ z Y
szklanki cukru, az beda puszyste. Rozpusci¢
margaryne | przestudzong wlewa¢ do ucie-
ranych zottek. Nastepnie wlac ciepty, ale nie
goracy karmel i zmiksowa¢. Wsypa¢ suche
sktadniki, czyli przesiana make pszenng ra-
zem ze spulchniaczami oraz przyprawa do
piernika. Biatka ubi¢ na sztywna piane ze
szczypta soli | delikatnie wmiesza¢ w mase.
Wyla¢ do formy wytozonej papierem do pie-
czenia i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni C. Piec przez okoto 45 min.
Wystudzi¢. Piernik wyrasta z gorka, ktéra na-
lezy $cia¢ i rozdrobni¢. Wyréwnany piernik
przekroi¢ na trzy czesci. Powidta Sliwkowe
rozgrza¢ w garnku i jezeli sq kawatki owo-
cow, zmiksowac. Do goracych powidet doda¢
pokruszona czekolade i mieszajac, rozpuscic.
Okruchy z piernika wymiesza¢ ze zmielonymi
orzechami | powidtami z czekolada. Wszyst-
ko wymiesza¢, dodajac do smaku alkohol.
Mase tuz po przygotowaniu rozsmarowac
na trzech blatach piernika. Mozna jeszcze
dodatkowo rozsmarowac¢ powidta Sliwkowe.
Piernik ztozy¢, zawina¢ w folie aluminiowa
lub papier do pieczenia i przycisna¢ czyms$
na wierzchu, np. ktadac deske do krojenia.
Odstawi¢ w chtodne miejsce. Przygotowac
polewe, rozpuszczajac czekolady z mastem
nad kapiela wodna. Rozsmarowac na pierniku
I ozdobi¢ dekoracjami cukierniczymi.

Smacznego :)

e 8L/ 20017
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LICZBA PORCJI: 12

CZAS PRZYGOTOWANIA:
90 minut

PRZYGOTOWANIE:
pieczenie

SKELADNIKI:

Biszkopt:

« 6 jajek

« 2 szklanki maki ziemniaczane]

« Y2 szklanki maki tortowej

o 4 szklanki cukru

e 2 tyzki kakao

» 1tyzeczka Przyprawy do pierni-
ka, ciast i deserow Prymat

» 1tyzeczka proszku do pieczenia

Krem:
¢ 500 g serka mascarpone
« 300 g $mietany kremowki
« 1tyzka kakao
e 1tyzeczka Przyprawy

do piernika Prymat
3 tyzki cukru pudru
Pozostate:

« Stoiczek konfitury

e 1 pierniczek glazurowany do
dekoracji choinki i gwiazdki

 1tabliczka gorzkiej czekolady

Poncz:
e 34 szklanki nalewki wisniowej
e Y2 szklanki wody

Do

Torcik, ktory zachwyci gosci i domow-
nikbw na $Swigtecznym stole. Pachnie
mMocno za sprawa przyprawy do piernika.
Jest prosty w przygotowaniu i puszysty.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Biszkopt: Do miski wbijam biatka i ubi-
jam je na sztywno. Dodaje stopniowo cu-
kier i dalej ubijam, az cukier sie rozpusci.
Dodaje stopniowo zottka i dalej ubijam.
Masa musi by¢ dobrze ubita. Maki prze-
siewam, dodaje kakao, proszek, przypra-
we do piernika I mieszam. Maki dodaje
stopniowo do jajek i delikatnie mieszam
mikserem na niskich obrotach. Dno formy
o0 $rednicy 20 cm wyktadam papierem do
pieczenia | wylewam ciasto. Wstawiam
do nagrzanego piekarnika na 160 stop-
ni Celsjusza na 40 minut. Po upieczeniu
wyjmuje ciepty biszkopt z formy i ukta-
dam na desce gobrq do dotu.

Krem: mascarpone i $mietane przekta-
dam do miski, dodaje cukier puder i ubi-
jam mikserem. Pod koniec dodaje kakao
I przyprawe do piernika.

Biszkopt kroje na trzy blaty. Nasaczam
woda z nalewka wisniowa. Dolny blat
smaruje kremem i konfitura. Nastepny
blat nasaczam, naktadam krem, konfiture
I ostatni blat tak samo. Boki smaruje kre-
mem, gore takze.

Rurki czekoladowe i czekolade tamie,
przektadam do miseczki i rozpuszczam
w kapieli wodnej. Czekolade wylewam
na deske szklana, Odstawiam do zasty-
gniecia, ale nie do kohca. Czekolada ma
by¢ sucha, ale nie mocno twarda. Ostrym
nozem zeskrobuje ruloniki.

Tort dekoruje czekoladowymi rulonami
| pierniczkami.

50
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Deser jest zdrowy i aromatyczny. Mozna w nim przemyci¢ na przyktad kaszke matym
niejadkom. Ze wzgledu na smak jest idealny na przed$wiateczny czas.

LICZBA PORCJI: 4

CZAS PRZYGOTOWANIA:
40-45 minut

PRZYGOTOWANIE:
gotowanie

SKELADNIKI:
e 100 g kaszy jaglangj
¢ 125 ml mleka
e 1tyzeczka miodu
s s tyzeczki Przyprawy do pierni-
ka ciast i deserow Prymat
SOS:
e 200 g serka mascarpone
e 3 tyzki dzemu pomaranczowego
e 1kropla zielonego barwnika

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kasze ptuczemy w cieptej wodzie kilka
razy, a nastepnie odsaczamy z wody
I prazymy w suchym rondlu, aby pozby¢
sie goryczki. Kasze mieszamy podczas
prazenia, aby sie nie przypalita. Po 2
minutach kasze zalewamy 125 ml mle-
ka (kasza musi by¢ przykryta mlekiem,
wiec wybieramy niezbyt duzy rondel).
Gotujemy okoto 15-20 minut, az zmiek-
nie. Jesli kasza wchtonie sporo mleka,
mozna go po troche dolewac¢. Pod ko-
niec gotowania dodajemy miéd i przy-
prawe do piernika.

Catos¢ miksujemy blenderem na gtadki
mus. Jeéli bedzie za gesty, dolewamy
dodatkowo stopniowo mleko, aby uzy-
ska¢ odpowiednia konsystencje. Zdej-
mujemy z ognia.

Przektadamy do miseczek. Polewamy
sosem  pomaranczowo-zurawinowym
I owocami.

SOS:

Zurawine przeptukujemy i zalewamy so-
kiem z pomaranczy. Gotujemy okoto 15
minut na matym ogniu, dodajac cukier,
a pod koniec jak juz sok sie zreduku-
je, skérke pomaranczowa. Zdejmujemy
z ognia i studzimy. Podczas studzenia
sos lekko zgestnieje.
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LICZBA PORCJI: 2

CZAS PRZYGOTOWANIA:
15-20 minut

PRZYGOTOWANIE:
na zimno

SKEADNIKI:

200 g Smietany 30%

200 g serka mascarpone

3 tyzki cukru pudru

2 tyzeczki Przyprawy do pierni-
ka, ciast i deserow Prymat

» 1tyzeczka kakao

» 100 g piernika

Deser jest idealny, by podkreci¢ przed-
Swiateczng atmosfere. Jednym z sym-
boli kojarzacych sie ze $wietami jest
piernik. Jednak zamiast pieczenia tra-
dycyjnego piernika, mozna przygoto-
wac oryginalny deser z jego dodatkiem.
Moim zdaniem to fajna alternatywa, za-
miast ciastem — zaskoczy¢ swoich gosci
albo bliskich takim szybkim deserem.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Smietane ubijamy z cukrem pudrem.
Dodajemy serek mascarpone. Powstatq
mase dzielimy na 2 czescli.

Do jednej dodajemy przyprawe do pier-
nika I kakao.

Mieszamy. Druga zostawiamy czysta.
Pierniki rozdrabniamy na drobny pyt.

Rozdrobnione pierniki wsypujemy do
pucharkédw deserowych, na nich ukta-
damy mase piernikowa, a na niaq mase
Z mascarpone.

Przykrywamy kolejng warstwa rozdrob-
nionych piernikow.
Wierzch dekorujemy bita $mietana.
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arn:'l‘afﬁ*:boionarodzeniowy mistyfikacje! W koncu wszystko, co takie staropolskie
ST i 9 z nazwy, dobrze si€ sprzedaje. Gryze. | co panno
wszedzie tenjarma rk! ‘*‘ Madziu — mysle w duchu — ales sie zaskoczyta, co?

Tak, ten piernik byt inny niz wszystkie pierniki instant,
Jedﬁﬁ'k zaciggneli. Niestety musiatam  wyciszyC ktdre jadtam w zyciu. Byt genialny!
maj radar kiczu. Dopiero cisnetam gromy w jarmark
bozonarodzeniowy, ze kto w ogole tam chodzi, a za . . .
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