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CIEKAWOSKI SWIETA NA WIDELCU SWIETA NA SHODKO

P1ern1k z konfitura sliwkowa
Rustykalny sernik z rodzynkami
Ciasteczka z gorzka czekolada
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Barszcz czerwony z uszkami
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-Warzywne wrapy w tortilli

Spring rollsy z guacamole
Wigilijna zupa z suszonych grzybow Strogonow

Pierogi z kapusta i grzybami Satatka ze sledziem

Marynowane sledzie z rydzami Satatka kebabowa - .
Ryba w galarecie | Tatar z tososia Y .y
Smazony karp w platkach migdatowych Indyjskie samosy ¢
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Zywy  $wierk,
wiasnorecznie przygotowa-
nymi ozdobami, bedzie nie
tylko oryginalng dekoracja,
ale tez pieknag oprawa wigi-
liinego stotu, wprowadzajac
bliskich w atmosfere swiat.
Sklepowe bombki choinko-
we w tatwy 1 szybki sposdb
mozna zastapi¢ recznymi
ozdobami, przygotowanym
z jesiennych darow natury
- jabtek, orzechow 1 przy-
niesionych z lasu szyszek.
Natomiast kuchenny stot
na chwile mozna zamie-
ni¢ w wielkg pracownie,
aby w rodzinnym gronie
wyczarowac ekologiczne
\  ozdoby. Orzechy 1 szysz-
ki opréoszmy sztucznym
sniegiem badz poma-
luymy ztota lub srebmac
farbg, nadajac im szla-
chetnosci. Zdzbta zbdz
mozemy uzy¢ do wy-
konania nietypowego
tanicucha, przewleka-
jac nic¢ przez drobne
stomki. Catos¢ uzu-
peinijmy  matymi
bukiecikami z za-
suszonych ziot.

przystrojony

nr 0472015 | (8

Go keaj, 10 obye=aj
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Bozonarodzeniowa tradycja dzielenia sie optatkiem znana jest
w Polsce od XVIII wieku. Biaty chleb wypiekany z maki i wody
miat sta¢ sie symbolem mitosci i przebaczenia. Przetamanie
nim, to oznaka tego, ze chcemy by¢ razem i wspdlnie przezy-
wac radosci i troski. To zapewnienie, ze w trudnych chwilach
przyjdziemy sobie z pomoca, Ze mozemy na siebie zawsze liczyc.
W ten niezwykty wieczér sktadamy sobie réwniez zyczenia
swiateczne. Do tradycyjnego winszowania szczescia i zyciowej
passy czesto dochodza bardzo osobiste stowa. To w nich wyra-
zamy chec, by zyto sie nam lepiej i by nadchodzacy rok byt dla
# nas taskawy.
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W réznych rejonach swiata i za- /
katkach naszego kraju legendarny,
sSwiateczny darczyneca ma inne imio-
na. Posta¢ Swietege.Mikotaja znaja
wszyscy 1 kojarza go jako starusz-
ka z dtuga, siwa broda w czerwonej s
czapce. Taki wizerunek Mikotaja
zostat spopularyzowany przez Ame-
rykanow w 1930 r., kiedy koncern '

Coca-Cola stworzyt reklame gazo-
wanego napoju z radosnym starusz-
kiem w roli gtéwnej. Na Ziemi Lubu-
skiej, w Wielkopolsce czy Kujawach
w wigilijna noc dzieci odwiedza
Gwiazdor, ktory stynie z tego, ze jest
ubrany w baraninei futrzana czapke.
Wedtug tradycji Gwiazdor przynosi
prezenty 1 rozge dla niegrzecznych
dzieci. Natomiast w Rosji swieckim
odpowiednikiem Swietego Mikotaja
jest Dziadek Mroz. Posta¢ znana ze
wschodniego folkloru przychodzi do
dzieci ze Sniezynka w Nowy Rok, by
wreczyc im upominki.
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Nasi Iprzodkowie mawiali, ze od przybytku glowa
nie boli 1 suto zastawili biesiadne stoty. I my po-
dazamy sladem tradycji, serwujac 12 potraw na
wigilijnym stole. Na czas swietowania zarzucamy
diete, porzucamy hantle, a Kijki do nordic walking
odpoczywaja w piwnicy, bo swiateczne jedzenie
nie tuczy. Wsrod tych najbardziej znanych potraw
pojawiaja sie propozycje regionalne, ktore popu-
larnoscia przebijaja barszcz czerwony czy pierogi
z kapusta. Zapraszamy na wirtualna podréz po re-
| gionach Polski, gdzie sprawdzimy, jakie dania wigi-
jne podaja lokalne kucharki. h . ]

Karp w sosie rodzynko

- 'uty z Pomorza Za

(o]

podréz zaczynamy od Pomorza Zachodnie-
bnie jak w catej Polsce, pani Danuta propo-
ie bytoby w tym nic dziwnego, gdyby
stodkiej otoczce z rodzynek. To wia-
Inat sie na pozycje lidera, zostawiajac
przysmaki, jak karp w galarecie czy
otoczona w ptatkach migdatéw jest
toty korli&. Jej smak podkresla stodki
a bazie miodu.

nr 04/2015 &

Kotatanka u Jagny z Podhala

ZawitaliSmy do mieszkancéw Podhala. Tu, gdzie
tradycyjne ludowe sg bardzo zywe, kuchnia moze
zaskakiwaé. Po okresie postnego adwentu, poja-
wiaja sie stodkie przysmaki. Zamiast tradycyjnego
karpia spotykamy kotatanke - potrawe, ktorej baze
stanowi ugotowana na gesto kasza jeczmienna po-
taczona z tartg brukwiag oraz cukrem.

Kisiel owsiany u Marii z Podlasia

Mamy wspaniata wiadomosé dla mitosnikow ki-
sielu! W Biatymstoku na Podlasiu jest on jedna
z tradycyjnych potraw wigilijnych. Kisiel owsia-
ny przygotowuje sie wedtug starannej receptury
- ptatki owsiane zalewa sie ciepta woda, nastepie
taczy ze skorkami chleba i drozdzami. Roztwdr
jest pozostawiony na 5 dni i codziennie mieszany
drewniang tyzka. Kwasny roztwor gotuje sie na
wolnym ogniu. W czasie wieczerzy potrawe poda-
je sie z dodatkiem cukru i maku.

Brzad u Albiny z Kaszq.b

Podréz zakonczymy n Tutaj zosta-
niemy uraczeni brzadem. Ch 'mi catkiem ta-

AR T R

przystankiem w naszej podrozy jest " nych owocéw. Danie jednak zaskakuje, bo do wy-

| an, ktérzy przywedrowali tutaj po II Woj-
nie Swiatowej. To dlatego czeéé¢ dan ma rodowdd
wschodni. U pani Anny probujemy tradycyjnej ku-
tii. To potrawa robiona z obttuczonych ziaren psze-
nicy, potacznych ze stodka masa makowa z dodat-
kiem rodzynek, orzechéw oraz miodu. Uwielbiajg
ja dzieci i zajadaja sie nig dorosli.

Makowki

Witamy na Slunsl
teczna kuchnia slaska
nopolskiej. Na erz
traw zazwyczaj via ¢
ze jadfa jest matc
stycznych potra
1 makiem moczo
w wielkich baniac
W bardziej nowoc
rodzynki, migdat

h A ' . : . 2 ubuska. Mieszkancy to potomkowie Kre-

pe

Slaska

dowiadujemy, swia-
rézni sie od tej ogdl-
lijnej zamiast 12 po-
Cho¢ to nie oznacza,
jbardziej charaktery-
7ki — butki z cukrem
Ku, ktére wyrabia sie

la kazdego starczyto.
sersjach pojawiaja sie

JlZel

o
+ B -

KUINarny przeglad regionalnych zwyczajo %\3

.

waru z owocow - ugotowanych gruszek, sliwek
oraz jabtek podsuszanych w piecu dodaje sie su-
rowe, starte ziemniaki wymieszane z maka, ktére
tworza kluseczki. Tak zageszczong zupe podaje sie
na goraco.

Roznorodnos¢ polskiej kuchni to
kopalnia inspiracji, najpiekniejsze
bogactwo, jakie posiadamy. Warto
pielegnowac tradycje ludowe 1 za-
miast karpia w galarecie przypo-
mnie¢ smaki dziecinstwa, ktére
Z pleczotowitoscig serwowaty nam
nasze babcie. A czy Wy macie ja-
kies$ ulubione, regionalne potrawy?
]
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Skiadniki:

Farsz:

e 400 g borowikéw suszonych

e 1bultka

e 2 podsmazone cebule

e szczypta Soli morskiej, Pieprzu czarnego

grubo mielonego Prymat
e  3tyzki Butki tartej Prymat
o 1tyzka Majeranku otartego Prymat
Ciasto:
2 szklanki maki
1 zottko
szczypta Soli morskiej Prymat
1 tyzeczka oleju
Y2 szklanki letniej wody
e 1tyzka Majeranku otartego Prymat

Sposob przygotowania:

Farsz: Borowiki najlepiej dzien wczesniej zalac
woda, aby sie namoczyty i doktadnie oczysci¢. Na-
stepnie ponownie zala¢ woda i gotowac tak dtugo,
az beda miekkie. Po tym czasie odcedzi¢. Butke na-
. mocz w wodzie, ktora pozostata po gotujacych sie
&\ grzybach, a nastepnie zmiel razem z podsmazony-

Skladniki:

e Y pora e 6 ziaren Ziela angielskiego Prymat T > i \ —~— mi cebulkami, pieprzem, sola i grzybami. Jesli po-
e 1cebula e 2lwody ’ A wstata masa jest zbyt rzadka, mozna dodac¢ butke
o 1pietruszka e 300 ml zakwasu na barszcz tarta. Catos¢ dopraw jeszcze sola, pieprzem, maje-
e 1marchew e 1tyzeczka octu spirytusowego rankiem i doktadnie wymieszaj.
o Y selera » 1ltiyzeczka Majeranku otartego Prymat Ciasto: Do miski wsyp make, zottko, dodaj odro-
e 2 todygi selera naciowego o szczypta Chili pieprzu cayenne i Pieprzu bine soli, olej i % szklanki letniej wody -zagniataj
e 4 Lidcie laurowe Prymat czarnego grubo mielonego Prymat przez okoto 10 minut, aby skladniki sie potaczyty.
o 1tyzka Liscia lubczyku Prymat » 2 zabkiczosnku Nastepnie rozwatkuyj ciasto na cienki, okoto 1-mi-
limetrowy placek. Za pomoca kieliszka wykrawaj
Sposéb przygotowania: niewielkie kotka i na kazdym z nich ktadZ odrobi-

ne farszu, nastepnie sktadaj je na pét i zlepiaj boki,
na koniec zlep dwa konca ze soba tak, by powstato
uszko. Gotowe gotuj przez okoto 4 minuty w osolo-
nej wodzie. Kiedy wyptyna na wierzch, wyjmij je
z wody 1 utdz na sitku. Na talerzu utéz uszka i zalej
je barszczem czerwonym.

@%ﬁ@?}@@

Przygotuj wywar z warzyw: do garnka wrzuc¢ pora, cebulke, pietruszke, marchew, se-
ler i seler naciowy. Dorzué¢ lis¢ laurowy, lubczyk, ziele angielskie, kilka ziaren pieprzu
czarnego, catos¢ zalej woda i zagotuj. OdcedZz wywar i dodaj do niego odrobine wody po
ugotowanych grzybach Nastepnie dolej koncentrat do barszczu i ocet spirytusowy, dzie-
ki ktoremu zupa nie straci koloru. Dodaj przyprawy: majeranek, pieprz, chili i dorzué
2 drobno posiekane zabki czosnku. Zupe zagotuj i natychmiast po tym zestaw z ognia.
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=W e e, = &1 o e 2 ziemniaki RADA

e 2 marchewki : aby uzyskac inten-

= i e | ~ ' e 1cebula : sywniejszy smak
Zupa ' T = - . «  11yzkaoleju ; zupy grzybowej,

k. : mozn dod 1
1 Lis¢ laurowy 5 S

? 2 o : wywar powstaty
F: . 1 litr bulionu wa- Z S OEnET A e

RS
100 g suszonych borowikow (lub podgrzyb-
kéw)

ok. 250-500 ml wywaru grzybowego powsta-
y - 2 gt ' he | 5a, tego z namaczania 1 gotowania grzybéw
Na polskich stotach dominuje B ' : e : S ol il ol
barszcz, natomiast Zupa grzybo- I ! I 3 b 7 -8 j 3 ! 1 tyzka masta do podsmazenia grzybéw

o)

wa jest kolejna pod wzgledem : ' e _ 95 g 250 ml $mietany 36%
popularnos’;ci. N : ' = T 1 e 1peczek koperku lub pietruszki
Zgodnie z tradycyjnymi przepi-
sami powinno znaleZ¢ sie w niej
sporo grzybow - najlepiej szla-
chetnych, a do tego makaron ta-
zankowy.

e 200 g ugotowanego makaronu tazanki

-

e 11

do smaku: S6l morska drobnoziarnista, Pieprz
czarny mielony Prymat

Sposéb przygotowania:

{ it ™

Ziemniaki obra¢, umyc¢ i pokroi¢ w bardzo drobna
kostke. Marchewki obrac¢, umyc¢ i zetrze¢ na tarce
o grubych oczkach. Cebule obrac i pokroi¢ w kost-
ke. W duzym rondlu rozgrzac¢ tyzke oleju, zru-
mieni¢ na nim cebule, doda¢ ziemniaki, marchew
1 listek laurowy, zala¢ bulionem i gotowac przez
ok. 12-15 minut. Catos¢ doprawic¢ do smaku odrobi-
na soli i pieprzu.

Grzyby namoczy¢ w 500 ml zimnej wody, odsta-
wi¢ na 2 godziny, a nastepnie ugotowac¢ do miek-
kosci w wodzie, w ktorej moczyty sie grzyby. Po
ugotowaniu grzyby ostudzic¢ i pokroi¢ w paseczki.
Tak przygotowane grzyby podsmazyc na tyzce ole-
ju i tyzce masta, doda¢ do rosotu. Nastepnie wlac
potowe wywaru, w ktérym gotowaty sie grzyby

Nat ka p ]_ et ru S Z k]_ p i $mietane. Calogc zaéotowac’laonownie do(bra\wvié

do smaku solg i pieprzem, a po zestawieniu z ognia

dodac swiezo siekany koperek lub pietruszke. Po-
O a uro y dawac z tazankami.

‘ PrOSkﬂna}a ; ey | . s
froc P . | 1 SN AaK1 ]
W 100% smaky P 0.5 S . '
W pefnia : ! Syl T TRy - - i

aromatu
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Skladniki:
- - Farsz:

e 400 g kiszonej kapusty
w e 1 cebula pokrojona wikostke
L e 100 g suszonych grzybow

N do smaku: S6l morska, Pieprz czarny mielony, Lis¢
. laurowy, Ziele angielskie cate Prymat

Ciasto:

e 300 g maki

o 2 7z06ttka

e 2tyzkioleju

do smaku: S6l morska Prymat

olej do smazenia

Sposéb przygotowania:

Farsz: Grzyby umyc¢imoczy¢ kilka godzin w zimnej
wodzie, a nastepnie w tej samej wodzie ugotowad.
Kapuste ugotowac z lisciem laurowym i zielem an-
gielskim, odcedzi¢ i posieka¢. Na oleju podsmazy¢
cebule, doda¢ kapuste i ugotowane, drobno posie-
kane grzyby. Catos¢ dusié, caty czas mieszajac. Do-
prawic¢ do smaku sola, pieprzem i wywarem z grzy-
béw, a nastepnie odparowacd, zestawi¢ z ognia
1 wystudzi¢. Catos¢ wymieszac.

Ciasto: Do przesianej maki dodac zoéttka, olej i tyle
cieptej wody, by osiggnac¢ jednolita mase ciasta
pierogowego. Ciasto zagnies¢ i odstawi¢ na kilka
minut, a nastepnie rozwatkowac i wykroié z nie-
go kota za pomoca szklanki. Na kazdym kawatku
ciasta utozy¢ porcje farszu i zlepi¢ brzegi.

Pierogi gotowa¢ 3 minuty we wrzacej, osolonej wo-
dzie. Po wyjeciu z wody wystudzié.

wsred 12 Wigilijnych
potraw powinny znalez¢ Sl@ OCZYWi-
scie pierogi z tradycyjnym nadzie-
niem, czyli kiszong kapusta i lesnymi
grzybami.

To obok karpia potrawa, ktéra zwy-
kle jemy raz w roku - zapewne dla-
tego tak dobrze smakuje.

Najlepszy przepis
pochodzl oczywiscie

| et 5 psmanye s
od babcl... - . rgzgmmm Gl

e ‘ *eee,, . ..: na Z)[OtV kO].OI- .o..
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Skiadniki dla 4 osob:
e 600 g fileta ze sledzia norweskiego
e 12 marynowanych rydzow

Marynata:

e ‘s szklanki oliwy z oliwek

e 2 biate, stodkie cebule

e 1tyzka miodu pszczelego

e 2tyzki Pieprzu kolorowego ziarnistego Prymat
e 5ziaren Owocow jatowca Prymat

o 57ziaren Ziela angielskiego categoPrymat

e 3 Liscie laurowe Prymat

e Sokz1cytryny

o Dodac¢ orzechy wtoskie do sktadnikow

Sposéb przygotowania:

Zgodnie z tradycja nadal przestrzegamy postu
w Wigilie, dlatego tez ten dzien $ledziem i karpiem stoi.
O ile karpia jadamy raz do roku - wilasnie podczas Swiat Bo-
- zego Narodzenia, to przepis na dobrego sledzia moze
s przydac’ Sie ZaAWSZe - nie tylko na Sylwestra czy imieniny...

Wymoczone w zimnej wodzie filety sledziowe osuszy¢, po-
kroic¢ na paski szerokosci 2,5 cm. Cebule obrac i pokroi¢ w pot-
ksiezyce, ziarna jatowca rozgnies¢ w mozdzierzu. Sktadniki
marynaty potaczyé, sledzie utozyé w stoiku, zala¢ marynata,
odstawic¢ na ok. 12 godzin.

Co ma piernik do
Jak zostanie nam czerstwy piernik, zrobmy...

s i

Skladniki dla 4 oséb: Sposéb przygotowania:
e Y5 kgczerstwego piernika

. i . X Wszystkie sktadniki sosu doktadnie zmiksowac
e Y szklanki posiekanych orzechow wtoskich

1 doprawic¢ do smaku wedle wtasnego gustu. Na
e 2tyzki miodu gryczanego tak przygotowanym aromatycznym sosie uto-
e 100 ml miodu pitnego zy¢ pokrojone na kawatki sledzie, udekorowac
orzechami witoskimi.

@Q;@%‘}@@

e 2tyzkisoku z cytryny

d{-‘fni‘-c}r.‘”.’n
Jakosc

® 100% smak u

e S0l Pieprz czarny mielony, Imbiru mielonego
Prymat do smaku
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Ryba w galarecie pojawia sie na polskim stole raz do roku - witasnie
w Wigilie. Niegdys byt to zawsze karp, jednak niekoniecznie ze wzgle-
du na tradycje, a po prostu dostepnosc.

Dzis wybor jest szeroki. Najwazniejsze, aby ryba byta swieza i miala
mato osci. Idealny bedzie ,swiatowy” 1oso$ Iub rodzimy szczupak. Do-
bra stodkowodng ryba bedzie tez pstrag.

¥
0000000000000 0000000 6 ..\5

PORADA:

Aby przygotowac estetyczne mate porcje,

___________

Skladniki:

o 1kgtososia

. e 2 marchewki zamiast potmiska mozna wykorzysta¢ mate b
filizanki. 3
A o 8dag selera korzeniowego o
o 2 galazki selera naciowego Sposéb przygotowania: 3
:-l'" e 2pory Ryby oczysci¢, optukac i osaczyé. Warzywa obrac i optukac. E
’ ' Do duzego rondla wilozyc¢ cate ryby (z glowami), warzywa
e « 1pietruszka oraz przyprawy. Zala¢ woda i gotowaé¢ na matym ogniu o
w ) . o : ! 20-25 min. Potem ryby ostroznie wyjac, osaczyc, zdja¢ ¢
[ B 4 Ziarna pieprzu i ziela angielskiego z nich skore, podzieli¢ na mate czesci, utozy¢ np. na pét- ¢
~~Z Prymat misku, przybrac plasterkami jajka i odtozonymi gatazkami s
—. « 2 Lidcie laurowe Prymat zieleniny. Wywar, w ktorym gotowaty sie ryby przecedzi¢ o
[ i ostudzié. Zelatyne namoczy¢ w 3 szklankach wywaru, o8

e 5lyzek Zelatyny Prymat nastepnie podgrzac¢ do wrzenia i przestudzi¢. Ryby zalac¢
&— o wywarem z zelatyna i odstawi¢ w chtodne miejsce do za-
- e 1tyzka soli stygniecia. Podawac z cytryna.

000000000000000000000006000000000000000000

do przybrania: 1 jajko ugotowane na twardo, o
& zielenina @% @ 6—6)@
\é* .III...._‘E.::Iiiiliiiiiiii.’......ﬁ .-....:t';..'.-;..;;::Efifiiiig_:i....

8.2

)




orqdca
smak p

. -
= ..-r:—gf

Skladniki dla 4 osdb:

1 kg karpia bez glowy RADA:

8 tyzek oleju rzepakowego : Aby rybe fatwiej oczyscic
: z tusek, nalezy skropi¢ ja
: octem 1 odstawié¢ na okoto
100 g ptatkéw migdatowych :10 minut.

.
0000000000000 000000000000000000000

2 jaja

ee0c0ccc0ccc0000000 000

50 g maki pszennej
Przyprawa do ryb Prymat
So6l morska, Pieprz ziotowy mielony Prymat

Papryka stodka mielona Prymat

Sposéb przygotowania:

Oczyszczona i umyta tusze kroimy na dzwonka o szerokosci ok. 3 cm. Kaz-
da czesc posypujemy sola i przyprawa do ryb. Do miseczki wybijamy jaja,
dodajemy do nich szczypte pieprzu. Na talerzach kolejno rozsypujemy
make i migdaty. Panierujemy dzwonka - najpierw obtaczam\/ je w mace,
potem jajku a na koniec w ptatkach migdatowych. Rozgrzewamy patelnie
1 kazda porcje smazymy z obydwu stron na ztoty kolor.
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Karp to ryba stodkowodna,
stad posmak i zapach mutu.

sednak Karp dobrze
przyrzadzony
Jest po prostu pyszny.

Aby pozby¢ sie niechcianego
,2hulastego” smaku, mieso nalezy

dobrze wyptukaé, Wymoczyc¢

w ttustym mleku unrz odrobina soli,
soku z cytryny i szczypta majeranku.

Po 12 godzinach rybe mozna odsaczy¢,
doprawic i... smazy¢.
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Skiadniki: T
o 1kgkiszonej kapusty

Dla odmiany mozna
zastapic¢ groch mod-
na ciecierzyca. Na
Kilka namoczonych pewno zaskoczymy
suszonych grzybow : gosci, a nadal bedzie
: tradycyijnie, przeciez
: clecierzyca to warzy-
: wo straczkowe. :
2 LlSCle 1aurowe Pl’\/mat $ececcccccccccsccccccccccccccce

200 g grochu
namoczonego w wodzie

5 ziaren Ziela angielskiego
catego Prymat

@0cc000c00000000000000000000

e 1tyzeczka Kminku mielonego Prymat

do smaku: Sol, Pieprz biaty mielony Prymat do smaku
Sposéb przygotowania:

Grzyby zagotowad, wystudzi¢ i pokroi¢ na mniejsze

kawatki, pozostawiajac wode, w ktorej sie gotowaty.

Kapuste pokroié¢, przetozy¢ do garnka i zala¢ woda.
Dodac groch, grzyby suszone i przyprawy, gotowac do
miekkosci. Doda¢ odrobine wody, w ktorej gotowaty
sie grzyby i catos¢ doprawic¢ do smaku.

‘."I_.-‘ *-'-"“‘
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Skiadniki: Kompot bedzie najlepszy, jak przygotujemy
’ go dzien przed wigilia i dobrze schtodzimy.

15d h sliwek b tek
o6 SUSL L S Do kompotu najlepiej dodac sliwki z pestka,

15 dag suszonych sliwek z pestkami nadadza lepszy smak.
15 dag suszonych jabtek

15 dag suszonych gruszek Sposéb przygotowania:

3 tyzki cukru Owoce optukac, na 2-3 godz. namoczy¢ w letniej wodzie,
. . . nastepnie dodac cukier, przyprawy, skérke pomaranczowa
3-4 tyzki miodu wielokwiatowego i cytrynowa. Gotowac 15-20 min., az owoce beda miekkie

Po ugotowaﬁiu doprawié sokiem z cytryny, pomarahczy. - Symb011ka nglll]nego
1 jesli trzeba, dostodzi¢ cukrem i miodem. Zgodnie z wia- 5 - : ;

snymi upodobaniami smakowymi mozna dodac¢ wieksza : ; — 2 - naPO]u Z Suszu

ilo$¢ miodu, a takze wino. Tak przygotowany kompot stu- —p— : Gruszki oznaczaja dtugowiecznosg,

1 doktadnie umyta cytryna (skérka i sok) dzimy i podajemy wraz z owocami. : jabtka mitos¢ i zdrowie,

. - z o > - E i P . s . .
1 doktadnie umyta pomararicza (skérka i sok) (o %7;@%‘? =5) Q) - SEPN : : natomiast suszone sliwki odpedzaja zte moce.

1 tyzeczka Cynamonu mielonego Prymat

3 Gozdziki cate Prymat
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Przedswiateczna goraczka - czas start!

Przedswiateczny szat zaczyna nas powoli dotykac,

gdy w marketach na dobrze znanym miejscu deter-

gentéw. do .podtogi pojawiaja sie rzedy czekolado-

wych Mikotajow, poétki okupuja kolorowe bombki,

. a mieniace sie tancuchy zaczynaja przestaniac¢ poto-

- we sklepu. Po pierwszych oznakach paniki, w kto-

= rych chcielibyémy wktada¢ do koszyka wszystko,

e co kojarzy sie ze swietami i ma btyszczace sreberko,

nadchodzi fala spokoju, powelna akceptacja zastanej

sytuacji. To wiasnie ten moment, kiedy pani Pedant

ws, Widca do domu i zaczyna tworzy¢ liste ,to do”, a pani

N_er:wéwka przypomina sobie o zebraniu szkolnym

- sy, wypychajac mysl o nadchodzacych swietach
w najdalsze ezelusci pamieci.

Jak to sie robi u panstwa Pedantéw

Pani Pedant, jakekazda perfekcyjna pani domu, cze-
kata'na $wieta dtugo - zbyt dtugo, by nie zdazy¢
s ~obmysli¢ strategii. Ze stoickim spokojem, popijajac
T = kawessoz a7 ezy-dedatki-na-stole beda w tym roku
- w kolorze écru czy bordo i jak to sie ma do aktual-
nych trendow. Tworzy liste obowiazkéw, w ktorej

nawet pies ma przykazane, by zbytnio nie brudzi¢

1 nie prosi¢ o spacer przed 20.00, dopdki panstwo P.

nie wroca z zakupow. Wiochaty domownik, tak jak

reszta rodziny, nie stawia zadnego sprzeciwu. Sprza-

tanie, z doktadnym ustaleniem godzin oraz zakresu
obowiazkdéw, pojawia sie pierwsze na liscie. Juz na

poczatku listopada okna domu panstwa Pedantow
wygladaja tak, jakbypucowata je specjalna ekipa my-

jaca. Ekipy nie byto, ale byta perfekcyjna reka Pani P.

Lista z prezentami dla rodziny jest juz gotowa od
S lipca, dlatego Panig P. nie zaskoczyty Swieta, tak jak
]" ~ zima czyni to z drogowcami. Nie przejmuje sie zasy-
panymi i nieprzejezdnymi drogami, wszak opony zi-
mowe juz dawno wymienita. Po kolei na liScie zosta-
ja odhaczone kolejne etapy prac - sprzatanie pietra,
parteru i piwnicy, mycie zabytkowych waz i wresz-
cie gotowanie. W biatym, wykrochmalonym fartu-
-"‘ chu pani domu przystepuje do zadan kulinarnych.
Ly , W wieczor wigilijny ze stoickim spokojem stwierdza,

nr04/2015 | 25

"'Ef-\ W rolach gléwnych: pani Pedant i pani Nerwoéwka

v kochamy swieta Bozego Narodzenia. Szczegodlnie wtedy, gdy mozemy zasigs¢ do suto
Zastawionego stotu, poszale¢ na dtugo wyczekiwane] konsoli, przejrze¢ sie w idealnie wypo-
lerowanych krysztatach i podziwia¢ kazdy spadajacy ptatek sniegu za btyszczaca szyba. Dom
16 wykrochmalonymi zastonami, na dywanie nie ma sladu po plamie czerwonego wina
nin cioci, a w piekarniku pachnie sernik. Wszystko jest tak, jak by¢ powinno. Ale zaraz,
~.zacznijmy od poczatku i sprawdzmy, jak do tego doszto.

ze juz wszystko zrobione i szkoda, ze nie zaplanowa-
ta czegos na te kilka godzin przed wieczerza.

Szal, dziki szal u panstwa Nerwéwka

Nieco inaczej wyglada sytuacja u Pani Nerwowki.
Pani N. co roku dziwi sie, dlaczego dzieci sa lekko
poddenerwowane wizja zblizajacych sie swiat, a maz,
ktory po raz 10 wsiada do samochodu, by podjechac
do pobliskiego supermarketu, zaraz wybuchnie.
Wszak powodem nie moze by¢ panujacy chaos, prze-
ciez wszystko jest pod kontrolg, jak powtarza pani
Nerwowka pod nosem. Jednak, jak to mowi tesciowa:
licho nie $pi, w dodatku to licho bardzo sie uwzieto na
dom Nerwowek. [ robi to systematycznie, rok w rok.

Kiedy panstwo Nerwdéwka wyjezdzaja po Swiateczne
zakupy, drogi sa najczesciej nieprzejezdne, a po kar-
piu w promocyjnej cenie zostaje tylko Smieszny fil-
mik w Internecie. Jesli jednak jakims cudem uda im
sie go upolowac, ten zyje w najlepsze, a Pan N. staje
sie nagle zwolennikiem Greenpeace. Dziesiecioletni
syn solidarnie dotacza, co staje sie powodem spale-
nia piernika, gdyz Pani Nerwdéwka, bedac w despe-
racji, poszukuje pomocy u sasiadéw. I jakby tego byto
mato, z pozoru prosta czynnos¢ ubierania choinki
takze staje wyzwaniem. Rodzinna amnezja skutecz-
nie zatarta w pamieci zesztoroczny wypadek, ktére-
go pierwszoplanowym bohaterem byt pies sasiadow,
a oprawe muzyczna stanowit odgtos ttukacych sie
bombek. W wigilijny wieczér, w ostatnim porywie
sit i desperaciji, Pani N. kupuje prezent dla niego, zna-
czy sie meza. Cata rodzina, solidarnie wykonczona,
zasiada do stotu, by rozkoszowac sie swietem wza-
jemnej mitosci i pokoju.

Niezaleznie od tego, ktéry model wydaje sie by¢ bliz-
Szy naszej rzeczywistosci, pamietajmy, ze najwaz-
niejsze to znalez¢ ztoty Srodek. Tak, zeby Swigteczna
goraczka nie odebrata nam frajdy z tych cudownych,
rodzinnych Swiat. Warto czasem wyhamowac, cza-
sem przyspieszy¢, by bezpiecznie na biegu ,normal”
doczekac¢ do swiat.
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Jak gtosi jedna z niezliczonych teorii na temat
Swigt Bozego Narodzenia, po dwudniowym
blesiadowaniu cztowiek sktada sie w 70%

7 plernika.

-

Clasto korzenne wyprzedzito w te] konkurencji ostawiony sernik i legende ,4."
polskie] kuchni - makowiec, by zajac¢ pozycje lidera. Pierniczki czekaja na nas
wszedzie - poukrywane w ozdobionych stoikach, schowane w prezentowych
torbach, zerkaja z choinki i z ozdobnej patery, na ktorej dumnie preza swoje
ksztatty. Czemu siegamy po nie w swieta?

Awantura o piernik

Jedli cho¢ raz robilismy zakusy na domowe pier-
niczki, wiemy, ze ich przygotowanie wymaga czasu
1 clerpliwosci. Wedtug niektérych receptur, czas le-
zakowania po wypieczeniu to czasem nawet kilka
tygodni. Zbyt wczesne skuszenie sie na ,kamien-
ne ciastko” moze poskutkowaé wizyta u dentysty.
Wszystko za sprawa miodu, kotry ma dziatanie kon-
serwujace, dlatego wypiek jest poczatkowo twardy.
Dopiero zamkniety w szczelnym pojemniku zaczy-
na miekna¢. W tym miejscu warto takze rozwiagzac
jedna z tajemnic dziecinstwa - przypomnienia babci
lub mamy o tym, by po nie siega¢ za wczesnie, byty
uzasadnione.

Historia piernika

Historie na temat powstania piernika sa dos$¢ zagad-
kowe. Jedna z nich glosi, Ze ojczyzna piernikéw sa
Niderlandy. To w Holandii znajdowaty sie najwieksze
porty $redniowiecznej Europy. Wiasnie tam z Bli-
skiego Wschodu przywozono wonne przyprawy. Cy-
namon, gozdziki czy gatka muszkatotowa byty wow-
czas bardzo drogie. W oczekiwaniu na kupcdéw nie
pomagat krotki czas spozycia przypraw, ktére za-
mkniete w magazynach i fadowniach czesto wietrza-
ty lub plesniaty. Do konca nie wiadomo, kto wpadt
na pomyst potaczenia przypraw w jednym wypieku,
jednak to jemu naleza sie szczere gratulacje! Dzieki
niemu poznalismy smak piernika. Ciasteczka korzen-
ne od poczatku byly wzbogacane odrobing miodu.
Dodatek sprawial, ze ciasto mozna byto przechowy-
wac nawet przez kilka miesiecy. Poczatkowo nie spo-
zywano wypieku, a kruszono go na drobniejsze cze-
sci i stosowano jako luksusowa mieszanke przypraw.

W $redniowiecznych ksiegach mozemy odnaleZé
przykiad recepture na piernikowy sos serwowany do

dziczyzny. -

W grodzie Kraka 1

W Polsce piernik poczatkowo nazywaﬁo mioc
nikiem, ze wzgledu na stodki dodatek do korz

skiego przymiotnika pierny, ktéry mowit @ pi - gty
nym i intensywnym smaku domowego Wypi(e'ku'. "‘.,
Polacy upatrywali w korzennym przysmaku tak
lekarstwa i remedium na proces starzenia. To dla
pierwszy przepis na ciasto znajdziemy w poraq
medycznym. Piernik byt takze uwazny za Swiet
zakaske do wodki, wszak kto nie pija gorzatkiiod niej’. .
umyka, ten stodkiego nie godzien kosztowac piernl-_...u
ka. g ¥

Piernik piernikowi niero

Piernik z prostego ciasta przeistoczyt sie w p
we dzieto sztuki cukierniczej. W' ruch poszt
cjalnie wykonane foremki. W XIV w. na dw
serwowano korzenne tarcze herbowe i miniaturowe.
wizerunki rycerzy. Dzi$ raduja podniebienie lukro-
wane serca, gwiazdki z nadzieniem z marcepan
a ,Pan Ciastek” kumpluje sie ze Shrekiem 1 kazdymn

dzieckiem. Korzenne specjaty wieszamy na choirgg
obdarowujemy nimi bliskich, a ich aromat wprowa-
dza nas w klimat rodzinnych swiat. Wszak B = B ",3!'_
rodzenie pachnie grzybami i piernikiem. Moze L5,
przejrzec babcine przepisy i wznowic tradycje’:f

o
A
|
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Skiadniki:
e 400 g maki pszennej

125 g masta

250 g cukru

2 jajka (oddzielnie biatka i zéttka)

3 tyzki kakao

1 opakowanie Przyprawy do piernika Prymat
1 szklanka mleka

1 tyzeczka Sody oczyszczonej Prymat

bakalie rozdrobnione

5 tyzek konfitury sliwkowej

Polewa czekoladowa:
o 250 g gorzkiej czekolady min. 60 %

e 200 g smietany 36%

e 50 gchtodnego masta
Sposéb przygotowania:

Masto roztopié¢ i ostudzié¢, a nastepnie ubi¢ z zottkamii 125 g
cukru. Pozostaty cukier (125 g) zagotowac z 1/3 szklanki wody.
Biatka ubija¢, dodajac goracy syrop cukrowy, az do uzyskania
sztywnej piany. Do piany z biatek dodawa¢ kolejno mleko,
kakao, make wymieszang z soda oczyszczong i przyprawe do
piernika Prymat. Nastepnie doda¢ masto ubite z zéttkamiicu-
krem, mieszac¢ do uzyskania jednolitej konsystencji. Na koricu
dodac¢ oprészone maka bakalie i ponownie wymieszac. Goto-
we ciasto przetozyc¢ do wysmarowanej thuszczem formy i piec
przez ok. godzine w temperaturze 160-170°C.

Polewa czekoladowa: Smietane zagotowad, zdja¢ z ognia, do-
dac¢ pokruszona gorzka czekolade i doktadnie wymieszac. Na-
stepnie dodac¢ chtodne masto i catos¢ doktadnie wymieszac.

Ostudzony piernik przekroi¢ wzdhuz na pét, posmarowac kon-
fiturg sliwkowa, ponownie ztozy¢ i obla¢ polewg czekoladowa.

@%g@ﬁr@@
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J edno z ulublonych ciast
' ludzi na calym $wiecie...

kojarzy sie z domem, Swietami i przede wszystkim usmiechem, ktéry poja-

wia sie na twarzy, gdy ugryziemy pierwszy kes. Sernik, bo o nim mowa, ma
swa historie, ktéra sprawia, ze juz od setek lat jest jednym z najbardziej zna-
nych i lubianych ciast, mylnie jednak uznanych za tradycyjne ciasto polskie.
Pierwsze wzmianki o serniku pochodza ze starozytnej Grecji.

g Serniki przygotowywac¢ mozna na spodzie z biszkoptéw, herbatnikéw, cia-
gC¥: sta kruchego lub bez spodu, z przer6znymi dodatkami, chocby purée z dyni.

Prawda jest taka, ze kazdy ma swoj ulubiony sernik.

sseescecssecccce

------------------

Skladniki: Przygotowanie:

Kruche ciasto: Z przygotowanych sktadnikow zagniesc d
- : ) ) : ciasto 1 wilozy¢ do lodowki. W miedzy- :
» 3 % szklanki maki pszennej (mozna czasje przygotowa¢ mase - w mikserze

pot na pot z krupezatka) utrzec¢ zottka z jajkiem, cukrem i mastem. %
e 200 g masta Gdy masa bedme puszysta 1 jasna, dodac P =
b ser 1 ponownie zmieszac. Ubi¢ z biatek pia-
o » 3tyzkicukru pudru ne. Do masy serowej doda¢ budyn, skor- _
Fg ' 35 LA ST ke z pomarariczy, rodzynki i ponownie "-‘;':k‘:.-.,:_
55 B =o ' ] : . utrze¢ tak, aby nie powstaty grudki. Na oo
~oEESnae »  3tyzeczkiproszku do pieczenia koniec doda¢ ubita na sztywno piane i de- i
L. s = o likatnie wymieszac. Piekarnik nagrzac do .
. Masa: 180 stopni. Forme do ciasta (najlepiej okra- :
3 té'u Asa gla) posmarowac mastem, wysypac tarta 2o
? - 'E . 1 kg sera S’mjetankowego ijelonego butka i rozwatkowane ciasto na ksztatt Tl
; i " Ly 23 . ; : na sernik kota wytozyé na blache, pozostawiaé ok.
............................... - y o .' Lk 3-4 cm er@gUA Zawmap ciasto nad na- = sr%
. . 2c ] : : a ¥ A e 100 g masta dzieniem. Nastepnie wyla¢ mase serowa K *
Co ciekawe, istnieje cate spektrum roéznych rodzajéw sernika. : et W - o i
Obok sernika pieczonego mamy tez wersje letnia - na zimno, : S_Z " zetrze¢  druga “RADA w
a takze sernik gotowany w kapieli wodnej. * Sbiatek czesé  kruche- } -_
« 1calejajo go ciasta. Piec :Najlepsze ciasto

' v okoto godzine. kruche wychodzi
e 1opakowanie budyniu Smietankowego  gernik ostudzié : na krupczatce!

o Skérka z pomaranczy S We | ERUZTI A Sele e el e s lele = /o . o o.0le o'5
nia posypac cu-

krem pudrem.

Sernik mozna przygotowac¢ na bazie: sera biatego lub twa-
rogu, mleka, Smietany, jogurtu lub serkow homogenizowanych,
serka mascarpone, a nawet ricotty.

100 g rodzynek

*
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Skiadniki: Sposéb przygotowania:

e 100 g cukru trzcinowego Masto ucieramy z brazowym cukrem do powstania puszy-
stej masy. Dodajemy jajko i ucieramy. Nastepnie dodajemy
make przesiang z przyprawa do piernika i proszkiem do
pieczenia oraz ziarna z laski wanilii i jeszcze chwile uciera-
my. Na koncu do ciasta dodajemy drobno potamana czeko-
100 g czekolady gorzkiej lade i delikatnie mieszamy.

150 g masta

250 g maki pszennej

|
1 ¥
kjajko Powstate ciasto dzielimy na niewielkie kulki. Kulki ciasta
1 laska Wanilii Prymat uktadamy na wytozonej pergaminem blasze, lekko sptasz-

czamy i pieczemy 10-12 minut w temperaturze 180°C.

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka Przyprawy do piernika Prymat @

>
oo
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Clasteczka z czekolada lubig 1 mali 1 duzl... Nawet je-
sli bedzie to gorzka czekolada, ktéra ma wyszukany
smak! W przygotowanie takich clasteczek warto za-
angazowac najmiodszych. Bedzie wiele Smiechu ira-
dosci, a finalnie - dobra atmosfera i aromat korzen-
nych przypraw w catym domu.
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= . Sktadniki:
— T
== pitodnosc ‘RADA.:
o s . e : Przygotowujac .
e - e 90 g miekkiego masta 0 : ! 52
= | urodzaj S ¥ makowiec,dodaj | 2§
ot g i/ : do masy makowe] %
et SR :6-8tyzek musu 5 2
: jabtkowego. Dzieki -

e 120 g drobnego cukru

do wypiekow : temu masa bedzie

: wyjatkowo puszy-
e 250 ml mleka : sta. Aby dodatko—
e 1puszka masy makowej : wo wzbogacic jej

: smak, dodaj kilka

©00000000000000000000000000000000000000000 o

* 5gCynamonu mielonego Prymat %yZek likieru pO-
e 5g Gatki muszkatotowej mielonej 3 marahczowego lub
Prymat s rumu

5 .
e000c00000000000000000000000 000

e 5gGozdzikéw catych Prymat
Sposéb przygotowania:

Mleko podgrzac z drozdzami i cukrem. Zasypac % ilosci maki i de-
likatnie zamieszac¢. Powtarzaé czynnosé parokrotnie, az ciasto wy-
rosnie. Gdy ciasto zacznie pecznie¢ dodac kolejno zdttka, miekkie
masto i pozostatg czes¢ maki. Wyrobi¢ ciasto do momentu, az be-
dzie odchodzi¢ od reki i bedzie zbite. Odstawic¢ w ciepte miejsce.

Mase makowa wymieszaé¢ z cynamonem, gatka muszkatotowa
1 zmielonymi lub utartymi w mozdzierzu gozdzikami. .

Ciasto rozwatkowac¢ na dwa placki, na srodek kazdego wytozyc
irozsmarowac mase makowa. Placki zrolowac i przetozy¢ na blache
do pieczenia. Gotowe strudle piec przez 50 minut w temperaturze
180 stopni. Gdy ostygna mozna, wedle uznania, polac je lukrem
1 posypac obficie skorka pomaranczowa.

oy

II

Afolely,
z tradyc]

na swiagtecznynmstole
nle moze zabraknac

dania z makiem
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",:,‘E Skladniki: Sposéb przygotowania:

* 100 g maki pszennej Masto utrzeé¢ z cukrem i jajkiem na puszysta mase. Do-

e 1jajko od kury z wolnego wybiegu dac przyprawy i uciera¢ do potaczenia sktadnikow. Do
masy dodac¢ ptatki owsiane, make, orzechy i zurawine,
delikatnie wymiesza¢. Ciasto wtozy¢ do lodowki na
e 150 g brazowego cukru minimum 1 godzine, a nastepnie wyjac, rozwatkowac
na grubos¢ ok. 1 cm i wycinac¢ foremkami ciasteczka.
Gotowe ciasteczka piec w temperaturze 200 stopni az

o 1lyzeczka Imbiru mielonego Prymat beda rumiane - ok. 12 minut.

e 250 g masta

o 1tyzeczka Cynamonu mielonego Prymat

e 1tyzeczka kardamonu

e 200 g ptatkow owsianych

(nie btyskawicznych) 6 % - 6—9 @

e 100 g zmielonych orzechéw laskowych

¢ 100 g suszonej zurawiny

..*....1........

e Wedle uznania: 100 g posiekanych daktyli
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Czy stodycze moga by¢ zdrowe? Na pewno clasteczka na ba-
zie platkow owsianych z dodatkiem roznorodnych pestek, /
orzechow i suszonych owocow s3 nie tylko zrédiem licz-
nych mineratow, wzorowych ttuszczy czy energii, ale po pro-
stu sa pyszne! To dobry pomyst na cos stodkiego do porannej
kawy lub jako drugie sniadanie do szkoty czy pracy.

¥
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Juz
nuje sobie widzow. Cho
Iaczeniem rozmaitych smaké

ne smakotyki. Zapraszamy do

sk

W Twoich programach mozna znalez¢ przepi-
sy na przekaski z rozmaitych zakatkéw swia-
ta. Jak zatem taki nowoczesny youtuber jak Ty
podchodzi do Swiat i postrzega je przez pryzmat
kulinariéw? Cenisz sobie tradycje czy siegasz po
nowoczesnosé?

Piotr Oginski: Na Swigteczne potrawy patrze
okiem tradycjonalisty. Boze Narodzenie to dla
nas najwieksze swieto i dlatego warto podtrzy-
mywac tradycje i kultywowac¢ dawne zwycza-
je. Oczywiscie to nie oznacza, ze zamykam sie
na odkrywanie nowych smakdéw, ale podstawe
1 punkt wyjscia stanowia przepisy przekaza-

nr 04/2015
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ne przez babcie i mame. Przygotowujac na ten
wyjatkowy wieczér 12 potraw, nie ma miejsca
na eksperymenty, a raczej na delikatna gre smakow.
Wazne jest jednak to, aby odtworzy¢ ten niepowta-
rzalny smak i klimat Swiat, ktéry pozostat w mojej
gtowie jeszcze z czasow dziecinstwa.

W Swieta jest mozliwos¢ skosztowania wielu sma-
kotykéw, ktérych przez caly rok nikt nie ma czasu
przygotowywac. Jakie sa Twoje ulubione potrawy
wigilijne, bez ktérych nie wyobrazasz sobie swigtecz-
nego stotu?

Piotr Oginski: Zdecydowanie barszcz czerwony
z uszkamiiduza iloscia grzybéw. Dawniej nie przepa-
datem za nim, ale od kiedy gotuje go zgodnie z moim
gustem i smakiem stat sie jedna z moich ulubionych
zup. W mojej najnowszej ksigzce mozna znaleZé prze-
pis na niego. Lubie bawi¢ sie smakami, dlatego dodaje
do niego chili. Wtedy nabiera bardziej wyrazistego
charakteru.

Barszcz czerwony to sztandarowa potrawa na wigi-
lilnym stole. Czy jest jeszcze poza nim inna potrawa,
ktora uwielbiasz?

Piotr Oginski: Makowki. Wigze sie to jeszcze z moim
dziecinstwem, kiedy chodzitem mieli¢ mak do pie-
karni. Mama przygotowywata makéwki, a ja ozda-
biatem je rodzynkami. Do dzisiaj pamietam ich smalk,
dlatego nie wyobrazam sobie, zeby mogto ich zabrak-
nac¢ w okresie swiatecznym. Chociaz mysle, ze dzisiaj
dodatbym do nich odrobine rumu, ktéry nadatby im
dodatkowo aromatu.

Przed Wigilig panuje prawdziwa swigteczna goracz-
ka. W sklepach spotykamy gigantyczne kolejki, a w
domu panuje nerwowa atmosfera, czy uda sie zdazy¢
na czas. Jak Ty radzisz sobie ze $wigtecznym zamie-
szaniem? Kiedy rozpoczynasz przygotowania, aby
zdazy¢ przed pierwsza gwiazdka na niebie?

Piotr Oginski: Moje przygotowania do swiat zaczyna-
ja sie maksymalnie jeden dzien przed Wigilia. Przed
Swietami mam duzo innej pracy, dlatego nie mam
mozliwosci, aby rozpoczac¢ przygotowania tydzien
weczesniej. To nauczyto mnie, aby cieszy¢ sie ta orga-

nizacja, robi¢ wszystko wspélnie, w doktadnie tyle
0sob, ile jest w domu. Wspdlne gotowanie i przyrza-
dzanie dwunastu potraw wprowadza ta niezwykia
atmosfere swiat. W Wigilie w naszym domu mama
zawsze pilnowata, abysmy nie podjadali smakotykdw,
zanim nie pojawia sie na $wiatecznym stole. Zeby to
obejs¢ - zaproponowatem jej, ze bede jej pomagat. Od
tego czasu zawsze wspoélnie z mama przygotowatem
wigilijne potrawy i mogtem pozwoli¢ na sprobowanie
tych smakotykdéw, a mama na mnie juz nie krzyczata.

Czyli znalazie$s sposéb na mame, aby méc podjadaé
smakotyki. A dzisiaj kto przygotowuje u Was Wigilie?

Piotr Oginski: Wszyscy wspoélnie przygotowujemy
Wigilie. Czasem jest to mama i babcia, czasem z na-
rzeczona - Magda. Im wiecej 0séb, tym lepiej. Wazne,
zeby pomagad, a nie przeszkadzac.

Wyjatkowa atmosfera i zapach wigilijnych potraw
unoszacych sie po domu. Z jakim zapachem najbar-
dziej kojarza Ci sie $wieta?

Piotr Oginski: Przede wszystkim ze smazonym kar-
piem, ktéry ma bardzo intensywny zapach. Juz na
jeden lub dwa dni przed Wigilia jest marynowany
w cebuli, aby w dzient Wigilii pachniat i smakowat jak
najlepiej.

Czesto ze Swietami kojarzy sie zapach piernikéw. Czy
w Waszym domu unosi sie ten korzenny aromat?

Piotr Oginski: U nas pierniki robione sa na choinke.
Dlatego juz na poczatku grudnia rozpoczynamy ich
przygotowywanie, poniewaz pierniki musza dojrze-
wac 12 dni. Stad tez w dzienn Wigilii nie czu¢ juz tego
zapachu w domu.

Swieta to wyjatkowy okres. Czego zyczylbys$ naszym
Czytelnikom?

Piotr Oginski: Przede wszystkim powodzenia i zeby
przygotowania do Swiat byty wspaniata, wspolna za-
bawa. Bo to wiasnie daje najwieksza radosé¢ i cudow-
na atmosfere.
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"_: ** > - = : ' - 3 e W Swieta Bozego Narodzenia sa dwie szkoty gotowania. Jedna
e TS = — : - i, : - przygotowujemy wieksze ilosci wigilijnych potraw i jemy je h
B - - : w kolejne dni swiat, bo to wyjatkowa okazja raz do roku, aby %
_: : - e~ zjes¢ uszka z barszczem czy karpia. Inna szkota to przyrzadza- -
: nie rodzinnych obiadéw z pieczonym schabem ze sliwka, kaczka &

z jabtkami lub innymi popisowymi potrawami. Oto kilka propozy-
Cji przepisdéw na uroczysty obiad, nie tylko w Swieta...

o Skiadniki dla 4 os6b:

. e 1kaczka barbarie ok. 2 kg nika Prymat

o e 2 czerwone cebule e Sok z % cytryny

° e 4 winne stodkie jabtka e 50 ml miodu pitnego troj-
2 e 5zabkéw czosnku niak

. e 2tyzki Majeranku Prymat ¢ 10 sztuk suszonych sliwek
™ skich
- e 1 szklanka wody ‘

. S 1okl D e do smaku: Pieprz czarny grubo
e 14 /B 4 2 mielony, S6l morska Prymat

s

Sposéb przygotowania:

Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni. Umyta i wypatroszona
kaczke nacieramy mieszanka majeranku, soli i pieprzu z ze-
wnatrz i wewnatrz. Do wnetrza tuszki wktadamy réwniez ob-
rana jedna czerwona cebule i jabtka. Przygotowujemy naczynie
do pieczenia, na ktorym uktadamy zabki czosnku i cebule po-
siekang w piodra. Nastepnie piersig do dotu uktadamy nadziana
1 zaszyta tuszke do formy. Kaczke pieczemy okoto 1,5 do 2 go-
dzin, co jakis czas polewajac ja wytopionym ttuszczem.

Sos:

Do garnuszka wsypujemy cukier i na wolnym ogniu rozpusz-
czamy go, tworzac ztoty karmel z dodatkiem wody i soku z po-
towki cytryny. Dodajemy przyprawe do piernika i doprowadza-
my do wrzenia. Gotujemy do momentu, az znaczna wiekszosc
ptynu odparuje - wtedy zageszczamy zasmazka z maki i masta.
Nastepnie dodajemy posiekane na potowki suszone sliwki i ro-
dzynki suttanskie. Zmniejszamy ogien, gdy sos zacznie gestnie¢
zdejmujemy go z ognia i doprawiamy do smaku sola morska,
pieprzem oraz odrobing miodu pitnego.

Upieczona kaczke wyktadamy na deske. Wyjmujemy farsz,
przektadamy na talerz. Tak przygotowana kaczke obktadamy
upieczonymi jabtkami. Podajemy z sosem i kluseczkami leniwy-

mi lub kopytkami.
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Skladniki dla 4 oséb: Czas: 2 godziny + marynowanie 48 godzin

¢ 0,5 kg miesa wotowego .
np. antrykot, rostbef, udziec, nada 5
sie tez niedroga karkéwka wotowa 2 Iyzki oliwy

> 20%nglekc.zgrek N e szczypta Soli morskiej Prymat
‘ yaeczKl FaPIyXl SI0CKIC) I o 500 m] rosotu z pieczonych

lonej Prymat .
J V kosci (mozna zastapi¢ wotowym bulionem)
o 10 zabkéw Czosnku marynowa- . kdger Dl

nego w oleju Smak i i
o 1 stoik Cebulki pertowej Smak Wi D Ctruszka

1tyzeczka Rozmarynu Prymat
300 g wedzonego boczku

Marynata:
e 05 1 wytrawnego czerwonego e 4 Lidcie laurowe Prymat
wina, np. chianti e szczypta Tymianku, Ziela angiel-

e 3 2zabki czosnku skiego mielonego Prymat

Sposéb przygotowania:

Mieso wotowe pokrdéj w kostke i wrzuc¢ do naczynia z posiekanym czosnkiem,
dorzu¢ liscie laurowe, tymianek oraz mielone ziele angielskie — wymieszaj
1 pozwol, by sktadniki ,zaprzyjaznity sie ze sobg”. Catos¢ zalej czerwonym wi-
nem i odstaw na 48 godzin, by wotowina dobrze sie zamarynowata. Po tym
czasie wotowine odcedz z marynaty.

Na patelnie wrzuc¢ pokrojony w kostke boczek i podsmazaj, by wytopit sie
thuszcz. Nastepnie dodaj wotowine, dosyp rozmaryn i razem podsmazaj tak,
by nie przypali¢, bo wtedy moze pojawic sie gorzki smak. Podsmazone mieso
dodaj do wina, ktoére pozostato po przecedzeniu.

Na patelnie wrzu¢ czosnek marynowany, dolej nieco oleju z tej marynaty
1 podsmaz. Nastepnie dodaj pokrojone w ¢wiartki pieczarki, posdl i podsmazaj
w oleju z ziotami. Tak przygotowane grzyby nalezy wrzuci¢ do garnka z mie-
sem. Warto dosypac¢ papryki stodkiej, ktéra nada potrawie apetyczny kolor.
Do garnka wlej tez wczesniej przygotowany rosot z pieczonych kosci i catosc
dus przez okoto 2 godziny.

Kiedy wotowina zmieknie, dodaj wyptukanga cebulke pertowa, ktéra nada po-
trawie nie tylko elegancji, ale réwniez lekko kwaskowatego smaku. Wotowine
gotuj jeszcze przez okoto 15 minut. Na koniec do potrawy dodaj swieza pie-

truszke.

Warto tez przygotowac¢ smaczng dekoracje z pietruszki. W tym celu obierz
korzen i za pomoca obieraczki sciggaj ditugie plastry warzywa. Kiedy usma-
zysz je na gtebokim oleju (180°C) na zioty kolor, powstana wys$mienite, chru-
piace czipsy, ktére doskonale skomponuja sie z sosem.
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Boeuf bourguignon, czyli W&owina po burgundzku I Niegdys roz-
stawila ja Julia Child a kilka lat temu film JulieS Julia. Ta wykwintna wersja gulaszu jest
wyijatkowo smaczna i wcale nie taka trudna do samodzielnego przyrzadzenia. Sekret
smaku tkwi w czerwonymi winie - n epis na wszelkiego ro-
dzaju domowe uroczystosci — zawsze sl co cierpliwosci.
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Rozmaryn dobrze kompon S%ic 7 mieser marynowanym
W czerwonym winie, nadajac mu wyborny smak!
Warto stosowac te przyprawe rowniez do dziczyzny 1 rzecz jasna
do jagnieciny.
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Czasem w prostocie tkwi moc smaku. Schab pieczony ze sliw-

ka to w wielu domach obowiazkowy punkt swiatecznego

\ programu kulinarnego. Soczysty, prze ny smakiem
+ _stodkiej sliwki jest doskonaty! Warto doda ne ziota, na
przykiad aromatyczny majeranek lub czaber, Ktore . dodadza
Interesujace] nuty. Poza tym wspomagaja procesy trawienne,

co w obfitym czasie Swiat nie pozostaje bez znacz
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- -West smaczny zarowno na ciepto, e
o L
- 2 jak 1na zimno, &
:  Skiadniki dla 4 os6b: . v np. jako dodatek
¢+ 15kgschabu srodkowego bez kosci - ) o do kanapek.
. (nieprzeroénietego) : .
e e 150 g suszonych sliwek kalifornijskich bez ¢ : RADA .
- il Przyprawa do . o \
. o : : mies Prymat - to . ®ece0?
¢ o 21tyzkioliwy z oliwek 3 . o
e , : idealna propozycja: .
* e 1tyka oleju rzepakowego tdla zabieganych! S 3
. o Majeranek otarty i LiS¢ laurowy Prymat 3. ... uiieeeereeeeonensennss 5
4 e SOl morska, Pieprz czarny Prymat .
E Marynata: .
u 0,51 wytrawnego czerwonego wina, np. chianti E
X e 3 zabkiczosnku s
" e 4 Liscie laurowe Prymat 5 y . =
3 e szczypta Tymianku, Ziela angielskiego mielonego Prymat c o a1
E Sposob przygotowania: .
E wecessenssecssensansssssensssassy OCNAD Myjemy i osuszamy. Gotowy naciera- . 000 . 28RS e------- Y _____\
o RADA' . my oliwg z oliwek, majerankiem, solg i pie- . .
K s Lo ¢ przem. Odstawimy na okoto 30 minut do .. e g :
- ele : Przed pleczeniem + przemacerowania. Piekarnik nagrzewamy o b :
o, e g : " M X . e -SSR 'e  wcecececcsceccccececcscecee o o=
ye . : wszelkich mies, ¢ do 180 stopni. W zamarynowanym schabie o . : Jak dopraw1c SW1a- °
L o : Zawsze warto je ob- ¢ nozem robimy otwodr (uwazamy, aby nie q o NO Vv OSC :
A o Smazyc DZlel temu : przebi¢ schabu na wylot) do ktérego wkta- : "o PR e - teCZHa SZVnk‘? albo °
; " : . damy suszone Sliwki. Schab przesmazamy o o =39/ 1 .
r . : IUESO zachowa smak ¢ narozgrzanej patelni z kazdej strony ok. 30 : . pleC.ZGH. PI’ZVpl’awa. do mies Perat :
g i ilsoczystost .. & sekund, nastepnie przekladamy do naczy- : to idealnie wywazona kompozycja :
o nia zaroodpornego lub brytfanny i piecze- S o k z . t z .
e my przez godzine. Tak przygotowany schab o o SINAKOW 1 aromatow. .
. mozemy podawac zaréwno w wersji cieptej z kopytkami i karmelizowanymi . o C .
o buraczkami lub wersji na zimno - pokrojony na porcje podany z chrzanem S . CO wazne - beZ dOdatku b
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Przepis

na udana impreze

Robert Sowa — mistrz kulinarny — koAczy rok 2015 z nowymi wyzwa-
niami, doswiadczeniami oraz nowg Restauracjg N31. Na bazie swo-
ich doswiadczen dzieli sie z poradami, w jaki sposdb zorganizowac
domowego Sylwestra.

Podstawowe zasady planowania:

1. lle 0s6b moge zaprosic? Czy musze pozy-
czyC zastawe, krzesta?

2. Czy chce podac przekaski do reki czy se-
rowac dania przy stole?

3. Jakie potrawy zamierzam podac?
4. Jakie napoje zaserwuje?

5. Jak udekoruje dom?

6. Jaki mam budzet?

/. Czy chce wszystko przygotowaC sama,
czy moge rozdzielic przygotowana po-
miedzy domownikow?

Zimna ptyta/ zimny bufet:

Na szybko i tradycyjnie
ogoérki kiszone

grzyby marynowane
oliwki czarne i zielone
papryka marynowana
Jajka na twardo
koreczki

Przepis na udang doméwke:

Mite towarzystwo

Motyw przewodni

Ztote przeboj

Bufet z dala od kaloryfera

Estetyka stotu i potraw

Fajerwerki — zadbaj o bezpieczenstwo!
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>< Warzywne wrapy w tortilli

Skladniki dla 4 oséb:

[0,

4 placki tortilli razowej

1 opakowanie serka kremowego

100 g $wiezego szpinaku baby

1 peczek rzodkiewek

100 g tososia wedzonego w plastrach

100 g sataty roszponki lub rukoli

2 gruszki pokrojone na cienkie plasterki

Sél ziotowa i Pieprz czarny grubo mielony Prymat
Party Dip czosnkowy Prymat

Sposéb przygotowania:
o

o
Kazdy placek tortilli posmarowaé kremowym ser-
kiem i posypac solg oraz pieprzem. Nakiada¢ ko-
lejno - Swieze, umyte liscie szpinaku, pokrojona
drobno rzodkiewke, liscie rukoli lub roszponki,
wedzonego tososia i kawatki gruszek. Zawinac tor-
tille z nadzieniem, wstawi¢ do lodéwki na ok. 30
minut a nastepnie kroi¢ wrapy na mate kawatki.
Gotowe wrapy podawac z dipem czosnkowym.

O
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\  pieczonego kurczaka,

4
_ ! Zamiast tososia | _
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Warzywne spring rollsy
z pikantnym guacamole

Skladniki dla 4 osob:

e 1 opakewanie arkusza papieru ryzowego

e 2 awokadoe (jedno do farszu, drugie do guacamole)
e 1 czerwona papryka

o 1 zé6tta papryka

e 1diugiogérek

e 100 g sataty roszponki

e 2 todygi selerainaciowego

o Sokzcytryny

e Sok z % limonki

o 2tyzeczki Czosnku granulowanego Prymat
e Swiezakolendra

o 2 tyzki miodu wielokwiatowego

e 100 ml sosu sojowego

e 20 g sezamu biatego

e Chili pieprz cayenne Prymat

e Sol morska, Pieprz czarny mielonyPrymat

Sposob przygotowania:

= —O0
Przygotowac farsz: awokado obra¢, pokroi¢ na paski,

skropi¢ sokiem z eytryny; papryki pokroi¢ na cienkie
paseczki, ogorka obraé¢, wykroi¢ pestki i pociaé¢ na stup-
ki; selera naciowego pokroi¢ na plasterki. Warzywa
przetozyc¢ do miseczki, dodac kolendre, odrobine miodu
1 s0sU sojowego, odstawi¢ na 30 minut.

Papier ryzowy zanurzyc¢ na ok. 1 minute w cieptej wo-
dzie. Roztozy¢ placki i na kazdy naktada¢ warzywa
Z miseczki, posypujac na konicu prazonymi pestkami
sezamu. Gotowe zawijac jak krokiety - dolny brzeg za-
wingc¢ az przykryje nadzienie, nastepnie boki ciasta do
srodka, a w ostatniej kolejnosci dolny brzeg rolujemy
dalej do samego konca.

Przygotowac guacamole - awokado obrac, wyjac pestke,
rozgnies¢ z czosnkiem i sokiem z limonki. Doprawic¢ do
smaku sola, pieprzem i chili.

Gotowe spring rollsy podawac z pikantnym guacamole.

/
¢ Springrollsy to idealny finger food, +
czyli jedzenie ,na jeden kes”. Swiet
nie sprawdza sie na wszelkiego
! rodzaju spotkaniach, nie tylko syl-
westrowych. S3 proste w przygo-
towaniu, nie wymagaja podawania
na talerzykach, prezentujg sie nie-
zwykle apetycznie... ))
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ZIMmNno
sledzie

na imprezie to obowigzkowy punkt

programu, tym razem jednak zamiast
klasycznego sledzia w wersji solo,
warto zaskoczy¢ ciekawa satatka.
Wytrawny i stony sledz doskonale

i zaskakujgco 1aczy sie ze
stodka 1 miekka gruszka oraz
chrupiagcym i intensywnym

Buef Strogonow to*danie z wolowiny, ktdérego
nazwa wywodZi sie od nazwiska rosyjskiego
dyplomaty Strogonowa. Czy to wesele, czy
sylwester zawsze klasyczny strogonow , o 2N
sprawd?i'sie jako sycace, cieple danie. L Ny A
Najlepiej smakuje w oryginalnej ! ‘
wersji z wykwintng wolowina,
pieczarkami i pryka,
koni€cznie dobrze doprawiony.
Nie.. raz - gorgce danie
Zaserwowane O 2 W_nocy

-

v

.
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rozbudzilo dalo sity do selerem naciowym.
dalszej np. sylwestrowej
zabawy...
>< Strogonow >< Satatka Bolero
pikantna wolowina z warzywami ze sledziem i gruszka
CSkladniki dla 4 osob: i CSkladniki dla 4 osob: -
e 1 op. mieszanki satat
e 500 g poledwicy wotowej e Masto klarowane e 200 g sledzia matjas
e 200 gpieczarek o  Ogorki konserwowe Smak e 1gruszka
e 2 biate cebule o  Sol morska, pieprz Prymat e lcebula
e lpapryka . Papryka stodka mielona e 1todyga selera naciowego
o Y szklanki wody i Majeranek otarty Prymat o 1 szczypiorek z cebuli dymki
» 250 ml passaty pomidorowej/ Sos do satatki:
preccieru DOMIECIEEE e 1op. Sosu satatkowego do mizerii Prymat
e 41yzkijogurtu naturalnego
Sposéb przygotowania: o 4tyzkiwody
o o
Poledwice umy¢, pokroié¢ w paski i podsmazy¢ na rozgrzanej patelni. Do smaku: Sol morska, Pieprz czarny mielony Prymat
Przetozy¢ do garnka i na tej samej patelni przesmazyc¢ posiekana w piorka
cebule, pokrojona w cienkie plastry papryke, 3 ogorki i pieczarki. cSposc')b przygotowania: g

Warzywa przetozy¢ do miesa, dodac sos z patelni, wode, passate pomidorowa
1 doprawic do smaku sola, pieprzem, papryka i majerankiem.

Gotowac¢ na matym ogniu az mieso bedzie miekkie - ewentualnie mozna
dodac tyzke maki, uprzedniorozrobionej z ptynem, do zageszczenia sosu.
Podawac z bagietka.

Zawartos¢ opakowania sosu satatkowego wsypujemy do miseczki. Doda-
jemy 4 tyzki jogurtu naturalnego oraz 4 tyzki wody. Doktadnie mieszamy
1 odstawiamy na 10 minut.

Mix satat wsypujemy do wysokiej miski i mieszamy z sosem satatkowym.
Sledzie ptuczemy i kroimy na kawalki, gruszke kroimy w plasterki, a ce-
bule w pidrka. Wszystko taczymy z mixem satat. Dodajemy pokrojonego
selera, doktadnie mieszamy i przyprawiamy do smaku.

Przed podaniem mozemy posypac satatke swiezo siekanym szczypiorkiem.

-

W wersji obiadowej strogonowa mozna podawac ryzem lub kluskami slagskimi.
W wersiji fit - masto klarowane mozna zastapic olejem kokosowym.
Wolowine mozna zastgpic tanszq wieprzowinglub dietetycznym kurczakiem. =
o O _.-—_= ', .
- - . 7 W sm— - —— -
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W nim satatka. D‘Wffflosc skl‘anlkow,!. &
atwosc p zyrzaazema to gléwne atuty
Do tego kazdy sam moze sie natozy¢
sobie, zgodnie z wlasnym apetytem...
Jedna z najpopularniejszych satatek jest
satatka kebabowa,

‘Zamiast przypraw jednorodnych dla
zabieganych - Przyprawa kebab-gyros.
;otowa mieszanka aromatycznych
praw - idealne rozwigzanie dla

pracujacych w sylwestra.

gl » ’ )

>( Salatka kebabowa

3 Skiadniki dla 4 oséb:

Marynata: ¥
e Po1 tyzeczce Kurkumy, Papry-

Sol morska Prymat

ki stodkiej mielonej Prymat Sos tzatziki:
e DPo % tyzeczki Chili pieprz cay- o 1 zabek czosnku
enne, Imbiru mielonego, Gatki o 1 kubeczek jogurtu naturalnego
muszkatotowej, Cynamonu « 1 tyzka majonezu
mielonego Prymat o 1lyzeczka soku z cytryny
e 2tyzeczki Oregano Prymat e 2o0gorki
* 3zabkiczosnku S6l morska Prymat
» liyzkaoleju o 15 listkow swiezej miety
e 2 papryki czerwone
* lzdttapapryka Salatka:
e 2chlebki pita e 250 g koktajlowych pomidor-
e 2 piersi kurczaka kéw
e 2 cebule czerwone
Sos do kurczaka: e 1salatarzymska
o 2tyzeczkikoncentratu pomido- «  3tyzki oliwy:
rowego e Soél morska Prymat
* % szklanki wody  1tyzeczka Oregano Prymat
* 1lyzeczka soku z cytryny o 1serek satatkowy typu feta

e 1tyzeczkacukru

Sposéb przygotowania:

Piersi kurczaka oczys¢ z niedoskonatosci i pokréj w cienkie pasecz-
ki-Wrzu¢ je do miski i przygotuj marynate. Wrzuc przyprawy: kur-
kume, papryke stodka, chili, imbir, gatke muszkatotowa, cynamon
i oregano. Do tego dodaj zmiazdzone zabki czosnku, olej i wszystko
Wwymieszaj razem z miesem. Zamarynowane mieso odstaw na okoto
20 minut do lodowki.

Napatelnirozgrzej olej i wrzuc na nie mieso - obsmazaj z kazdej stro-
ny. Nastepnie dorzuc pokrojone w paski papryki. Catos¢ smaz przez
okoto 8 minuty. Dodaj koncentrat pomidorowy, wlej poét szklanki
wody, sok z cytryny, dosyp cukier, sél i doktadnie wymieszaj. Pocze-
kaj az sos sie delikatnie zredukuje i smakowicie oblepi kurczaka. Mie-
so zdejmij z ognia i poczekaj, az ostygnie.

Przygotuj sos tzatziki: w miseczce zmieszaj majonez, zmiazdzony za-
bek czosnku, jogurt naturalny i sok z cytryny. Dodaj posiekane listki
miety. Ogorki przekréj na pot, wydraz z nich srodki, a reszte zetrzyj
na tarce o matych oczkach. Nastepnie o0sél, by warzywo pozbyto sie
wody i odsaczone dodaj do sosu - catos¢ doktadnie wymieszaj i dodaj
szczypte soli.

Przygotuj satatke: do miski wrzué przekrojone na pét pomidorki, po-
krojone w cienkie paski cebule, poszarpana na kawatki satate rzym-
ska. Dodaj oliwe, szczypte soli i oregano. Dodaj tez rozdrobniony ser
feta i cato$¢ wymieszaj.

Satatke podziel na 3iezesci i uktadaj w naczyniu warstwowo. Na dnie
utoz pierwsza porgje satatki, na niej warstwe kurczaka i sos tzatziki.
Nastepnie kolejna warstwe satatki, kurczaka i sos. Wierzch przykryj
satatka i eatosc¢ wiéz do lodowki.

Przez podaniem ugrilluj kilka chlebéw pita, pokroj w kawatki i utéz
na satfatce.

Y T
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>< Tatar z lososia

Skladniki dla 4 osob:

Sposéb przygotowania:
o

e 100 g filetu z tososia
e 1tyzka oliwy z oliwek

e S0l morska, Pieprz czarny mielony Prymat do
smaku

o koperek
e 1tyzeczka sosu sojowego
o sokz1/8cytryny

Salsa verde:

e = 10 kaparow

o | peczek koperku

e . 1 peczek pietruszki

e S0k z 1/8 cytryny

e 1ogoérek

kwasna smietana do dekoracji

Wiyfiletuj tososia
1oczysc go z wszel-
kich niedoskonato-
sci.-Na koniec $cig-
gnij skoére. Gotowy
ptat ryby pokrdj
w kostke. Dodaj do
niego oliwe, pieprz,
sol, posiekany koper i odrobine sosu sojowego - ca-
tos¢ wymieszaj. Na koniec wycisnij sok z cytryny.
Rybe widz do lodowki.

Przygotuj salse. Kapary, koperek i natke pietruszki
posiekaj drobno i wymieszaj razem z sokiem z cy-
tryny, catos¢ zalej oliwa. Ogoérka pozbaw migzszu
1 pokroj w kostke.-Na talerzu utdz porcje tatara, na
sama gore potoz tyzeczke smietany, gatazke koper-
ku, obok rozrzuc kawatki ogérka i catos¢ skrop sal-
sg verde:

RADA:

Tatar z tososia ide-
alnie nadaje sie na
przystawke.
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‘pilerogi.  ~
Uwielbiamy je w kazdej for-
mie i postaci, dlatego warto
sie przekonac do indyjskiej
odmiany tych smakotykow.
Ztote, chrupigce samosy

- n -—

X Indyjskie Samosy i

3 Skiadniki dla 4 oséb: Sposdb przygotowania:
nadziewane bardzo 2 ° - e VS o
. - Farsz: Kardamon, kmin rzymski, kolendre upraz na patelni
aromatycznym farszem f o ] ! e do momentu, az kolendra zacznie ,skakac¢”. Nastepnie
> i > A kg ugotowanych ziemniakoéw przyprawy nalezy uttuc na delikatny proszek w moz-
to ]est to e 3ziarna kardamonu dzierzu z dodatkiem odrobiny soli morskiej.
2 *  llyzeczka kminu rzymskiego Farsz: na patelni, na rozgrzanym oleju podsmaz star- g
; - e 2tyzki Kolendry catej Prymat ty imbir, czosnek i cebule. Nastepnie dodaj pokrojone ‘__'
z w e  Sol morska Prymat w kostke ugotowane ziemniaki i wymieszaj. Do wa- y
e 2lyzkioleju rzyw wsyp uttuczone przyprawy, dodaj szczypte chili,
e  irmbir curry i smaz 2 min, az woda odparuje. Na koniec dodaj

zielony mrozony groszek, posiekana natke kolendry
1 wymieszaj catosé. i
Ciasto: przesiang make wsyp do garnka i posél. Dolej
olej i rozetrzyj go z maka. Sukcesywnie dodawaj wode
i dokfadnie wyrabiaj. Gotowe ciasto odstawi¢ na pot
= godziny. Po tym czasie podzieli¢ je na mniejsze pla-
e garsc zielonego groszku cuszki. Kazdy z nich rozwatkowac na placek $rednicy
10- 15 cm, przekroic¢ na pét, a nastepnie sktadac¢ wzdtuz

e 2 zabkiczosnku

e 3duzecebule

o szczypta Chili pieprz cayenne Prymat
o 2tyzeczki Przyprawy curry Prymat

e Swieza kolendra

Ciasto: rownego brzegu i zalepiac¢ bok tak, by utworzyt sie ro-

o kg maki zek (przed zalepieniem bok mozna zwilzy¢ delikatnie

e SOl morska Prymat woda i zalepiony dodatkowo zawing¢, by sie nie otwo-

e Styzekoleju rzyt). Rozek napelniamy nadzieniem i zalepiamy. Tak

« 1szklanka letniej wody przygotowane samosy smazy sie¢ 2-3 min w pelnym
oleju rozgrzanym do 180°C. Kiedy osiagna ztoty kolor,

Sos: wyjmujemy je i odstawiamy do osaczenia.

e jogurt naturalny

e 1 zabek czosnku Sktadniki sosu mieszamy ze soba i podajemy razem

o posiekana swieza kolendra Z samosami.

o o o o



Ich sekret to polaczenie trzech odmian
orzechoéw, z ktérych kazdy wnosi do deseru
nowe smaki i konsystencje. Waniliowy
aromat wnosi fagodnos¢ i stodycz. ——

Wszystko razem _smakuje wys$mienicie

i tworzy pyszny deser, w sam raz do 3
schrupania podczas spotkan z przyjaciéimi.
Dobry nastréj i klimat do dtugich rozméow
gwarantowane. /r

/
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" Orzechy ™
. idealne do zimowych
; wypiekow. \
v Totakzezrédlo
' m.in. nagnezu, potasu,
-, czy fosforu. .-~

" L ]
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s \ £ | o X Trufle/czekoladowe
. :

Ta propozycja trufli cze-
koladowych catkowicie
zmieni Wasze myslenie
o tym slodkim wyrobie.
Mozna je zaserwowac
jako deser, ale takze jako
przystawke lub dodatek
do grillowanej wolowi-
ny. Tajemnica przysma-

_«  Skiadniki dla 4 os6b:
N °
1*'-_. e 100 g gorzkiej czekolady

— >< Tartaletki orzechowe B 100 ¢ koot sera

: *1 *?‘ e 1 tyzeczka Pieprzu czarnego grubo mielonego
0 RE :

R y 4 . i 3 i e ku jest obecnosé chili
- Skiladniki dla 4 oséb: Sposéb przygotowania: ' ; o szozypta Chili pieprzu cayenne Prymat .
o 28 © = ° s ta Sol; Kieip ; pieprzu cayenne
e 200 g maki pszennej Na stolnice przesia¢ make. Dodac¢ zottka, cukier, ‘ > SZCZ}’P_ a oo 1_mors lejrryma oraz grubo zmielonego
e 200 g drobnego cukru skorke z cytryny i make, energ.i/cznie .zagnie.éc'. * | 3 lyzki gorzkiego kakao pieprzu, ktére wplywaja
b e A pudry Uformowac kule i gotowa wstawi¢ do piekarnika 4 Spos6b przygotowania: . ich ¢ bard
& P _ . ' na ok. 30 minut. W miedzyczasie wysmarowac M o - : o) hlg 1¢ _WV rawl?v’ ARGz
. EC;k;\(/)vochgi é?;ezlol?zglchorzemow wioskich, thuszczem foremki na babeczki. Wylepic je ciastem ~|  Czekolade roztdD w kapieli wodnej. Nastepnie/w mi- wyrazisty smak. .
* 150 gmasta W tym czasie przygotowac¢ masg¢ - na sztywna ' pleprz czarny, szczypte chili'l sl morska - wymie-
e 3jaja 1 ISniaca piane ubi¢ biatka z cukrem pudrem. Do- szaj. Mase odstaw do lodéwki na okot6 10.minut, az
e 1lyzeczka aromatu waniliowego dac' zmielone Qrzechy i arpmat Wal’.lﬂi’OWV, delikat- zggs‘;nieje. Po tym czgsie nasyp kakao do .miseczkiI
- o - Skorka's eSS nie wymieszac¢. Gotowa piane natozy¢ do babeczek : - b '1 najpierw zanurz w nim dionie, a nastepnie formuj
LYY i zapiec ok. 10-15 minut & okragte trufle z masy i obtaczaj je w kakao. Na ko-
e . T A" niec oproész je sola morska.
o o o o o
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ZAPRASZAMY!
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Dotacz do nas
na Facebooku

www. facebook.com/DoradcaSmaku

Swiat kulinarnych inspiracji
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