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Wiosna, lato, jesien i swieta. Wtasnie tak i wtasnie
w takiej kolejnosci. Czekamy na nie z utesknieniem,
choc babcia juz nie uciera maku, kapusty nie trzeba
deptad, a przepisy zbiera sie z internetu. Boze
Narodzenie — niby inne, a jednak takie samo, jak
dawniej. Tradycje swigteczne przeniosty sie tylko do
tadniejszych domoéw, bardziej eleganckich salonéw
i nowoczesnych kuchni z zabudowa.

Co jest w tych sSwietach najwazniejsze? RadosC ze spotkania,
usmiech siostry, opowiesci dziadka, dtugie rozmowy — i choc nikt
nie powie tego gtosno — jeszcze suto zastawiony stot wigilijny.
Ten potrzebuje specjalnej oprawy: wykrochmalony, biaty obrus,
porcelanowa zastawa i my — przyozdobieni w eleganckie
sukienki i szykowne koszule — tworzymy spojng catosc, ktdra jak
wspomnienie z dawnych lat przewija sie w gtowie.

Potrawy na wigilijny stét nadal przygotowujemy z pieczotowitoscia.
Pieczemy, gotujemy i wedzimy. Tutaj wszyscy jestesmy
zwolennikami tradycji i chtoniemy smaki, ktére znamy od zawsze.
Czekamy na barszcz z uszkami jedzony tylko w ten jeden wieczor
w roku, na roznoszacy sie po mieszkaniu zapach kompotu z suszu
i moment, w ktérym mozna w koncu sprobowac karpia wigilijnego.
| choc¢ czasem ulepszamy to i owo, bo zamiast ryby smazonej na
gtebokim oleju, pojawia sie ta w pomaranczach, to ciggle wiemy,
ze wtasnie tak smakuja swieta.

Pachna pieczonymi jabtkamii grzybowym farszem do uszek. Kusza
stodycza miodu, cieptem cynamonu i makowag masa, ktérej mama
nie pozwalata probowac przed swietami. Zapraszajg do wspolnego
biesiadowania przy Sledziach, schabie ze sliwka i tradycyjnym
serniku z rodzynkami. A wszystko to w domach przesigknietych
cyfrowq technologig, szybkoscig i postepem. Moze sie zmienilismy,
ale tradycja Bozego Narodzenia pozostata ciggle ta sama.
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Przygotowania swiateczne jednym kojarza sie z radosnym
gotowaniem, innym — wrecz przeciwnie. Stres, nerwowka,
dtugie godziny spedzone w kuchni i ciggle pojawiajace sie
pytanie w gtowie — czy zdaze ze wszystkim do Swiat? Pamie-

taj, ze dobry kucharz, to zorganizowany kucharz!

Sprawdz naszg mapke kulinarnych przygotowan i szczesliwie zawitaj

na wigilijng mete!

Przystanek pierw-
szy: zakupy

Menu z potrawami na Swieta Bozego
Narodzenia jest bardzo bogate, dlatego
na samym poczatku ustal, jakie dania
bedziesz serwowac. Dwanascie potraw
wigilijnych, wykwintne miesa, pyszne

satatki i stodkie ciasta wymagaja wiele
pracy, ale i sktadnikow. Oszczedz sobie
nerwow podczas Swigtecznych zaku-
pow i niektore sktadniki kup wczesniej
— na przyktad mak, bakalie czy suszo-
ne owoce.

Przystanek drugi:
pierniczki

Boze Narodzenie nie moze sie obyc¢ bez
pierniczkow Swigtecznych. A te najlepiej,

kiedy sa miekkie i rozptywajg sie w ustach.

Start przygotowan Swigtecznych mozesz
rozpoczacC witasnie od nich. Kiedy zabrac
sie do pracy? Poczatek listopada to idealny
czas, zeby zaczac wyrabiac ciasto na pier-
nik staropolski. Jesli wolisz niemieckie Leb-
kuchen o cytrusowym smaku, pierwsze
starcie z piernikami bozonarodzeniowymi
przypadnie na potowie grudnia.

ﬁ) " Przystanek trzeci:

marynaty do mies

Mieso nabiera smaku i aromatu podczas
marynowania. Nie odktadaj robienia ma-
rynat albo sosow na ostatnig chwile. Jesli
przygotujesz je wczesniej, wystarczy, ze
w Swiateczny dzien wrzucisz m|eso do pie-
karnika i gotowel!

Przystanek czwarty:
farsz do pierogow

Kapusta z grzybami po kilku dniach jest
zdecydowanie smaczniejsza, dlatego war-
to przygotowywac farsz do pierogow swig-
tecznych wczesniej. Kiedy? Ostatni tydzien
przed swietami jest dobrym pomystem na
kucharzenie. Szczegdlnie, ze do zadania
mozesz zaprosi¢c domownikow, a nadzienie
zamrozic. Niech poczeka na Wigilie.

G

> g
Przystanek piaty:
ciasta na Boze Narodz

\D}zygode ze Swigtecznym pieczeniem mo-
ze%rozpoczac dwa-trzy dni przed swie-
fami. Zarezerwuj sobie czas na Krecenie
maku, Sscieranie sera i tworzenie innych
stodkosci. Oczywiscie pierniczki Swigtecz-
nerQOd dawna czekajg na schrupanie.

’

Przystanek szésty:

=48 ryby

Karp w galarecie i inne swieze ryby wy-
magajg wczesniejszego zamarynowania
— dzien przed Wigilig to idealny termin na
marynowanie. Aromatyczne ryby usma-
zysz w wigilijny dzien, bezposrednio przed
podaniem.

Meta:

P Wigilia

Gratulacje! Przezytas Swiagteczny ferwor,
a potrawy na swieta Bozego Narodzenia
wygladaja smakowicie. Teraz mozna za-
czac swietowac.

Smaciznego!
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ap.afh pomaranczy i prawdziwej choinki, oczekiwanie na pierwsza

gwiazdke i wymarzony prezent od najblizszych, to wszystko sktada
R ROt < 4 ;

sie Na niezwyktg atmosfere Swiat Bozego Narodzenia.

y‘rp.c'udownym chwilom od zawsze towarzysza wyjatkowe potrawy.
Kuchnia istéJr"staja sie magicznym miejscem przepetnionym rado-
SCig Wse_é_lrjego ucztowania. Poprzez sSwigteczne potrawy wyrazamy
ywuegzame do tradycji, a wigilijny stot zbliza nas do siebie, pozwa-
13]3C ChoC na 'chwile oderwac sie od codziennych obowigzkdw.
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Wigilijny barszcz czerwony jest bez-
miesny, dlatego tez czasem nietatwo
sprawi¢, aby jego smak byt idealny.
Dlatego dodatek odpowiednio dobranych
aromatycznych przypraw pomoze o0siggnac
petnie smaku. Oczywiscie najwazniejsze dla
wywaru sa ziele angielskie i lis¢ laurowy. Od-
powiednia dawka pieprzu doda wyrazisto-
sci i przetamie naturalng stodycz burakow,
a majeranek idealnie dopetni smak zupy.

Ciekawym pomystem na urozmaicenie tradycyj-
nego barszczu jest dodatek sliwek, malin i mio-
du, ktore w ciekawy, lecz delikatny sposob uroz-
maica smak i aromat zupy.

Inng wersja wigilijnej zupy jest przygotowanie
barszczu na wywarze z ryb.
2 S\

BARSZCZ CZERWONY
/Z SUSZONA SLIWKA | MALINAMI
S\ UNP a2

o SKLADNIKI DLA 4 OSOB:
* 1kg burakdéw

e 151rosotu warzywnego

e 2l wywaru z ugotowanymi suszonymi
grzybami

* 100 g sliwek suszonych

e 200g malin mrozonych

* 1 pokrojona w kostke stodka cebula

e 3 pokrojone w plastry zabki czosnku

e 2 tyzki miodu wielokwiatowego

¢ 100 ml koncentratu barszczu czerwonego

Do smaku: SOl morska, Lisc laurowy, Majeranek
i Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Buraki upiec w tupinach w temperaturze
ok. 180 stopni. Upieczone ostudzic, obrac i ze-
trze¢ na grubych oczkach tarki. Na rozgrzanej
patelni zarumieni¢ cebulke, czosnek i przetozyc
do garnka. DodacC przyprawy i przygotowane
wczesniej buraki, maliny, rosét warzywny, a na-
stepnie zagotowac. Dodac midd i suszone sliwki
(wedle uznania mozna dodac koncentrat barsz-
czu czerwonego). Zagotowac, doprawi¢ do sma-
ku, przecedzic.

Podawac wedle uznania z uszkami lub krokietem
Z kapusta i grzybami.

oo P o




Porada:

nalezy moczy¢ minimum

Grzyby \
3 godziny, a Naj

lepiej — catq noc.

W wielu domach zupach grzybo-
wa pojawia sie tylko na Swieta Bo-
zego Narodzenia. Obok barszczu
czerwonego jest najpopularniejsza
zupa wigilijna. Przygotowana na su-
szonych, aromatycznych grzybach
lesnych, takich jak podgrzybki czy
borowiki zyska esencjonalny smak
I apetyczny aromat.

AR X A

ZUPA KREM

Z BOROWIKOW
/ Lt AZANKAMI
e 2 AL

SKLADNIKI DLA 4 OSOB:

200 g suszonych borowikdéw
Y4 cebuli pokrojonej w kostke
2 rozgniecione zgbki czosnku
800 ml bulionu warzywnego
100 ml Smietany 36%

160 g ugotowanych tazanek

Do smaku: S6l morska, Pieprz ziotowy,
Tymianek Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
o m e mm 0

Grzyby suszone zala¢ 2 litrami wrzatku
odstawic na kilka godzin, aby nasigkty. Do
bulionu dodac przyprawy i borowiki (wraz
z woda po moczeniu grzybow), gotowac
okoto 1 godziny. Zupe doprawi¢ do smaku
solg, pieprzem i tymiankiem. Gdy grzyby
beda miekkie cata zupe doktadnie zmikso-
wac, zabieli¢ Smietang i ponownie zagoto-
wac. Podawac z tazankami.

Pamietaj: .............................. \

Wywar z dodatkiem liscia Iaurowego§
: oraz ziela angielskiego jest podstawq§
: kazdej tradycyjnej zupy. Wazne, aby za- :
: wsze dodacd je na poczatku gotowania, :
i aby oddaty caty swdj smak :
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W Wigilie na polskich stotach zdecydowanie krolu-
je karp i sledz, ale coraz czesciej zmieniamy obyczaje
i przygotowujemy rowniez inne gatunki ryb. Najczescigj
podajemy tososia, sandacza, rybe maslana lub sole, kto-
re sg cenione ze wzgledu na swaj delikatny smak.

Tradycyjnie, numerem jeden jest oczywiscie karp. Jed-
nak nie jest to ulubiona ryba Polakéw, dlatego czesto za-
stepuje sie nig innymi gatunkami ryb.

5

PIECZONA RYBA
Z GRZYBAMI | KAPARAMI

o SKLADNIKI DLA 4 OSOB:

Ryba:
e 2 duze filety z sandacza lub karpia bez 0sci

Marynata:

* 6 tyzek oleju rzepakowego

e 1 Musztardy delikatesowej Prymat

e 1+tyzka miodu wielokwiatowego

e 2 +tyzki Przyprawy do ryb Prymat

e 15 szklanki maki pszennej

masto klarowane do smazenia

Do smaku: S6l morska, Pieprz czarny - mtynek Prymat

Dodatki:

* 400g rozmrozonych, osuszonych prawdziwkow

* 1 pokrojona w kostke cebula

e 2 pokrojone w plastry zabki czosnku

* 1tyzka Kaparow Smak

e 2 tyzki masta

* 1 pokrojony w kostke pomidor malinowy bez skory

e 1 posiekany peczek natki pietruszki

* Tmaty posiekany peczek szczypiorku

¢ Tstoik Chrzanu kremowego Smak

* Do smaku: SOl morska, Pieprz czarny mielony, Tymia-
nek Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rybe kroimy na kawatki. Wszystkie sktadniki marynaty
doktadnie mieszamy i nacieramy rybe. Wktadamy do lo-
dowki na godzine.

W ten sposob przygotowana rybe oproszamy maka
i smazymy na klarowanym masle na ztoty kolor. Nastep-
nie przektadamy ja na recznik papierowy, a na patelni
smazymy grzyby, cebule i czosnek. Po kilku minutach do
grzybow dodajemy masto, natke, szczypiorek, pomidora,
kapary i doprawiamy do smaku.

Tak przygotowane dodatki uktadamy w naczyniu zaro-
odpornym, dodajemy rybe i wktadamy do nagrzanego
piekarnika do 180°C na 10 minut. Upieczona rybe z dodat-
kami podajemy z odrobing kremowego chrzanu.
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SMAZONY KARP
W PLATKACH MIGDALOWYCH

SKLADNIKI:

* Tkg karpia odgtowionego

e 8tyzek oleju rzepakowego

* 2jaja

* 100 g ptatkow migdatowych

* 50 g maki pszennej

* Przyprawa do ryb i owocow morza Prymat

* Do smaku: SOl morska, Pieprz czarny mielo-
ny do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Karpia umyc, oczyscic ze skorki nozem: sciggnac
mut, tuski i odciac ptetwy. Oczyszczong i umyta
tusze pokroic¢ na dzwonka o szerokosci ok. 3 cm.
Kazda czesc¢ posypac solg i Przyprawa do ryb.
Do miseczki wbic jaja i dodac do nich szczyp-
te pieprzu. Na talerzach kolejno rozsypac make
i migdaty. Panierowac dzwonka — najpierw ob-
toczyc je w mace, nastepnie w jajku, a na koncu
w ptatkach migdatowych. Rozgrzac patelnie
i kazda porcje smazyc¢ z obydwu stron na ztoty
kolor. Tak przygotowanego karpia podawac np.
Z mastem ziotowym lub sosem warzywnym.

A g
‘ﬁf’:’? e %

A K Mo
IDEALNIE USMAZONA
RYBA
W TRZECH KROKACH
aA\2D & e

<O-00 o-o-C

1. Smazac filety rybne ze skdra, najpierw utéz
je na reczniku kuchennym skorag do dotu
i odstaw na kilka minut.

2. Nastepnie smaz rybe na nieduzym ogniu,
najlepiej na oleju potaczonym z mastem,
rozpoczynajac od strony ze skora.

.-PORADA:

§Przygotovvujac ryby stodkowodne, dosc
: tatwo mozemy pozbyC sie zapachu mutu. :
: Mozna ugotowac ryby w bulionie warzyw- :

: nym z dodatkiem aromatycznych przypraw : .
: lub przed gotowaniem namoczyc je w wo- i 00 %

3. Rybe odwrdc na druga strone tylko na ostat-
nie kilka minut smazenia. Dzieki temu filety
beda idealnie usmazone, a skorka bedzie
chrupiaca.

: dzie zakwaszonej sokiem z kiszonej kapu- :
¢ sty lub kiszonych ogdrkow.
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Postne pierogi na wigiljnym stole to
w wielu domach jedno z gtownych dan. Za-
ZWYyCzaj przyrzadza sie pierogi z farszem z ka-
pusty i kiszonej i grzybow. Inna wersja moga
byc pierogi z nadzieniem na bazie sera bundz,
kaszy gryczanej i aromatycznych grzybow.

o

PIEROGI Z KASZA GRYCZANA
SEREM BUNDZ | PRAWDZIWKAMI

SKLADNIKI:

CIASTO:
5 kg maki pszennej typ 500
1 szklanka cieptej wody
* Tjajko
* 2 tyzkioleju rzepakowego
Do smaku: SAl morska , Pieprz biaty Prymat
FARSZ:

100 g kaszy gryczanej

200 g sera bundz

1 peczek posiekanego szczypiorku

1 maty peczek natki pietruszki

Sol, Pieprz czarny mielony, Gatka muszkatotowa,
Kminek mielony Prymat

2 sztuki szalotki pokrojonej w kostke

2 tyzki masta

1 szklanka jogurtu batkanskiego

300g rozmrozonych, osuszonych prawdziwkow

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

0
CIASTO:

Przesiewa¢ make, dodac sol, pieprz, ciepta wode
i olej. Zagniesc ciasto. Dodac jajko i dalej zagniatac do
jednolite] struktury ciasta. Odstawic¢ na okoto 20 min.
FARSZ:

Kasze ugotowac w lekko osolonej wodzie z dodatkiem
tyzki masta. Szalotke pokroi¢ w kostke, usmazyc na
masle, dodac boczek i chwilke podsmazyc. Ugotowana
kasze wymieszac z cebulg, serem, szczypiorkiem, przy-
prawami, doprawiajgc catos¢ do smaku solg i pieprzem.
Na stolnicy rozwatkowac ciasto. Szklankg wycinac kota
i na srodek kazdego z nich z nich potozycC po tyzeczce
farszu. Formowac potkola, zlepiajac brzegi ciasta. Goto-
we pierogi, wrzucic¢ na wrzaca i osolona wode, gotowac
do momentu az wyptyna na wierzch. Prawdziwki pokro-
i¢ w plastry i usmazyc na rozgrzanym oleju doprawiajac
do smaku . Pierozki odsgczyc¢ z wody. Mozna podac
je smazone z gestym jogurtem, smazonymi grzybami
i natka pietruszki. .
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stycznym dla kompotu z suszu. Wszyscy
jednak doskonale kojarza go ze Swietami

‘ _;-.;, '-_- Bozego Narodzenia. Kompot z suszu swo-
0mp0 z S“SZ“ : jej wyrazistosci nabiera dzieki odpowied-

' > : . Nie kazdy przepada za tym stodko-cierp-
(ﬁ % - ‘.-_ - kim i lekko dymnym smakiem charaktery-

nio skomponowanej mieszance suszonych " ,;‘
owocow: jabtek, Sliwek, gruszek, moreli, o - £
fig — czasem rodzynek. Aby w petni nabrat
swojego charakterystycznego smaku poja-
wic sie musza rowniez przyprawy korzenne,
takie jak gozdziki, gatka muszkatotowa czy
cynamon. To one podkresla te najmocniej-
szg, aromatycznag nute wigilijnego kompotu.

AR XK Ao

KOMPOT
Z SUSZU
U e 2

SKLADNIKI DLA 4 OSOB:

1200 g suszonych jabtek
100 g suszonych sliwek
5 suszonych gruszek
garsc suszonych moreli i fig
11 wody
miod kwiatowy
pomarancza do podania
Do smaku: Gozdziki cate i Cynamon caty Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

o e i ——————

Wszystkie owoce umy¢ w zimnej wodzie,
a nastepnie zalac¢ przegotowana woda. Od-
stawi¢ na 30 minut, po czym przetozyC do
garnka, dodac 1 litr wody, przyprawy i goto-
wac na wolnym ogniu, co jakis czas miesza-
jac. Po zagotowaniu dodac¢ midd do smaku
i ponownie zmniejszyC ogien. Podawac na
ciepto lub zimno z plastrem pomaranczy.
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Sledzie jadamy caty rok jako prosta i pozyw-
ng przekaske.

Jednak sSledZz podany w Wigilie nabiera
zupetnie nowego charakteru. Staje sie
jednym z 12 wyjatkowych, postnych,
tradycyjnych dan, ktore musza znalezC sie
24 grudnia na sSwiagtecznym stole.

o P oo

MARYNOWANE SLEDZIE
W StODKIEJ CEBUL
Z MARYNOWANYMI PODGRZYBKAMI

SKLADNIKI:

o 0
* 600 g fileta ze sledzia norweskiego
* 12 marynowanych podgrzybkow

MARYNATA:

e Y5 szklanki oliwy z oliwek

* 2 biate, stodkie cebule

e Ttyzka miodu pszczelego

e 2 tyzki Pieprzu kolorowego Prymat
e 5 ziaren Owocow jatowca Prymat
e 5 ziaren Ziela angielskiego Prymat
* 3 Liscie laurowe Prymat

e Sokz1cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wymoczone w zimnej wodzie filety sledziowe osuszyc,
pokroi¢ na paski szerokosci 2,5 cm. Cebule obrac i po-
kroi¢ w potksiezyce, ziarna jatowca rozgnies¢ w moz-
dzierzu. Sktadniki marynaty potaczyc, sledzie utozyc
w stoiku, zala¢ marynata, odstawic na ok. 12 godzin.

R ==

:‘PORADA:

Solone sledzie beda delikatniejsze, jesli do
ich moczenia zamiast wody uzyjemy mleka
lub wody potaczonej z mlekiem, zachowu-
jac proporcje 1:1. .

24
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Ryba w galarecie pojawia sie na
polskim stole raz do roku — wta-
snie w Wigilie. Niegdys byt to karp,
jednak obecnie przyrzadza sie
inne ryby, na przyktad tososia. Naj-
wazniejsze, zeby ryba byta swieza
i miata mato osci. Idealny bedzie
popularny tosos lub rodzimy szczu-
pak. Dobrg, stodkowodna ryba be-
dzie takze pstrag.

AR X A

RYBA

W GALARECIE
N K AL

SKLADNIKI DLA 4-6 OSOB:

* Tkgtososia

* 2 marchewki

e 8 dag selera korzeniowego
* 2 gatazki selera naciowego
e 2pory

* 1pietruszka

* po 4 Ziarna pieprzu i Ziela angielskiego
Prymat

e 2 Liscie laurowe Prymat
* 5tyzek Zelatyny Prymat
e Ttyzka soli

Do przybrania: 1jajko ugotowane na twar-
do, zielenina

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ryby oczyscic, optukac i odsaczyc. Warzy-
wa obrac i optukac. Do duzego rondla wto-
zyC cate ryby (z gtowami), warzywa oraz
przyprawy. Zalac woda i gotowac¢ na ma-
tym ogniu 20-25 min. Potem ryby ostroznie
wyjac, odsaczyc, zdjac z nich skore, podzie-
lic na mate czesci, utozy¢ np. na potmisku,
przybra¢ plasterkami jajka i odtozonymi
gatazkami zieleniny. Wywar, w ktérym go-
towaty sie ryby, przecedzi¢ i ostudzi¢. Zela-
tyne namoczyc w 3 szklankach wywaru, na-
stepnie podgrzac do wrzenia i przestudzic.
Ryby zala¢ wywarem z zelatyng i odstawic
w chtodne migjsce do zastygniecia. Poda-
wac z 6semkami cytryny.
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7 TRIKOW
KULINARNYCH
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Swieta za pasem, a Ty zastanawiasz sie, jakich magicznych mocy uzyé,
by bozonarodzeniowe jedzenie byto smaczne, a zadowolenie goscito
na twarzach gosci. Nie uciekaj sie do magii, tylko sprawdz

7 sprawdzonych trikow kulinarnych. Gwarantujemy,

ze swieta Bozego Narodzenia bedg smakowite!

Pierniczki swigteczne
pierwsza klasa

Pamietasz jak -

zesztoroczne piernicz-

Ki Swigteczne zamiast

na paterze wylgdowaty jako
ozdoba choinkowa? Byty |
zbyt twarde, zeby podac : )
je gosciom... W tym roku

postaraj sie, aby bozona-
rodzeniowe pierniki byty
miekkie i aromatyczne. Jak to

Zrobic? Zaplanuj sobie termin prac.
Staropolski piernik musi dtugo leza-
kowac, dlatego na poczatku listopada
zacznij je wyrabiac. Ciasto na twarde
pierniczki katarzynki przygotuj pod
koniec listopada, a jesli masz ochote
na niemieckie Lebkuchen o cytrusowe]
nucie, prace zacznij w potowie grudnia.

Pamigta}, o touminach]

28
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Idealne ciasto na pierogi

Bez pierogow z kapusta

i grzybami nie ma swiat Bo-

zego Narodzenia. Co zrobic,

by wyszto Ciidealne ciasto

na pierogi? Miekkie, delikatne

i takie, ktore nie rozpadnie sie podczas

gotowania? Sekretem jest uzycie ciepte]
wody i odrobiny oleju. Pamietaj, aby po

wyrobieniu ciasta, przykryc je na chwile
Sciereczka. Bedzie elastyczne.

Powodrenial

Najlepszy bigos
z kiszonej
kapusty

Bigos to krol polskiego stotu, a ponoc
ten babci smakuje najlepiej. Co zro-
bic, aby nie byt zbyt kwasny? Pamieta,
zeby dobrze odcisnac kiszona kapuste
i drobno ja posiekac. Jesli nie chcesz,
aby goscie krzywili sie podczas jedze-

nia, przeptucz kiszona kapuste woda.
Jeslito nie pomaga — potacz sktadnik
ze Swiezg kapustg, tak aby kwasny
smak sie zneutralizowat.

Przesolona wigilijna
zupa grzybowa

Wywar z grzybow juz do-

chodzi w garnku, aromat lasu

roznosi sie po catym mieszkaniu, a Ty
jestes juz prawie na finiszu Swigtecz-
nych przygotowan. Probujesz zupe, ale
jednak to nie ten smak, czegos wyraz-
nie brakuje. | dodajesz soli. Po jakims
czasie okazuje sie, ze grzybowa jest za
stona. Jak uratowac przesolong zupe?
Obierz 2 ziemniaki i wrzu¢ do zupy. Wa-
rzywa pochtong nadmiar soli.

Gotowe!

’

|

Wiasnorecznie przygotowana
masa makowa

Do makowca mozesz uzyC gotowe]
masy makowej albo... samodzielnie

ja wykonac. W tym drugim przypad-
ku satysfakcja gwarantowana. O czym
pamietac, przygotowujgc mak? Ziaren-
ka koniecznie namocz na kilka godzin,
a potem ugotuj je w wodzie lub mleku,
pamietajac o zachowaniu proporcji 1.3,
czylina 1 czesc maku przygotuj 3 cze-
Sci ptynu. Po ugotowaniu maku roztoz
go na sitku i odczekaj, az wyschnie. Po
dwukrotnym zmieleniu, mase mozna
taczyC z miodem i bakaliami.

Bedgie pysguie

Kolorowy lukier
do piernikéw

Jesli marza Ci sie

kolorowe piernicz-

ki na swieta, a nie

masz pod reka spe-

Cjalnych pisakow, jest

na to sposob.

Przygotuj sok ze szpinaku, syrop mali-
nowy oraz karmel. Dodaj po kilka kropli
kazdego z tych sktadnikow do lukru

| ciesz sie zielonym, rozowym oraz zto-
tym odcieniem stodkiej polewy. Teraz
tylko wystarczy zabrac sie za

Muucd?w;rujphl
o

Sos do pieczeni
bez grudek

-

|

Grudki w sosie moga byc
plama na honorze kaz- l
dej gospodynil Jak sie 3%; } ’
ich pobyc? Wez drobne sit- (] )

ko | doktadnie przetrzyj sos ¢ [

- jednolite kensystencia

g,wamnhnwml
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Dobry bigos to przede wszystkim taki, ktory
jest wielokrotnie podgrzewany, dzieki czemu
nabiera smaku i aromatu. Dlatego mozna go
przygotowac jeszcze przed Swietami Bozego
Narodzenia, a po Wigilii zajadac sie nim nawet
do Sylwestra.

BIGOS
Z GRZYBAMI | SUSZONYMI SLIWKAMI

co— P —

SKLADNIKI:

* 1kg chudych zeberek wieprzowych
1 kg pokrojonej kiszonej kapusty
4 pokrojone w plastry zabki czosnku
1 pokrojona w kostke cebula
200g rozmrozonych, osuszonych prawdziwkow
200 g pomidorow pelati
8 pokrojonych suszonych sliwek
olej rzepakowy do smazenia
Do smaku: Papryka stodka, Sol morska, Pieprz
czarny mielony, Lis¢ laurowy, Ziele angielski Prymat

MARYNATA:

100 ml oleju stonecznikowego

2 tyzki Musztardy delikatesowej Prymat

1+yzka miodu

1 opakowanie Przyprawy do wieprzowiny Prymat
1 szklanka maki do oprdszenia zeberek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umyte i osuszone zeberka pokroi¢ na mate porcje, za-
marynowac we wszystkich potaczonych sktadnikach
marynaty, oproszy¢ maka i obsmazyc na patelni na zto-
ty kolor. Kapuste zagotowac, dodac zeberka oraz przy-
prawy, dusi¢ do momentu, az mieso bedzie miekkie.
Cebule, prawdziwki, czosnek smazy¢ na rozgrzanym
oleju, doprawiamy do smaku i dodac do kapusty.

Pod koniec gotowania dorzuci¢ pomidory i doprawic
solg oraz pieprzem. Podawac z pieczonymi ziemniaka-
mi lub ciemnym pieczywem.




PAOILS

Jeéli zastanawiacie sie, jak ugosci¢ rodzine w drugi dzier Swiat, to
pieczona kaczka z jabtkami bedzie strzatem w dziesigtke. Towa-
rzystwaq jabtek, sliwek, rodzynek, cebuli, aromatycznego majeran-
ku, cynamonu oraz korzennej przyprawy do grzanego wina i piwa
sprawig, ze mieso kaczki nabierze wyraznego, lekko stodkiego
smaku i niezwyktego aromatu.

UDKA Z KACZKI CONFIT

Z JABLKAMI, SOSEM RODZYNKOWYM | ZURAWINA

oo gg%g o>

SKLADNIKI: 1tyzka miodu wielokwiatowego
Y2 szklanki sliwowicy lub ulubio-
nej nalewki np. z pigwy
Marynata: Sol morska w mtynku, Pieprz
* 4 tyzkioleju rzepakowego czarny grubo mielony, Majera-
* Ttyzka Musztardy sarepskiej S [P

Prymat Sos rodzynkowy:

2 tyzki Przyprawy do drobiu po e 100 ml karmelu (100 g cukru

mysliwsku Prymat i 100 ml wody)

1tyzeczka Pieprzu czarnego 100 ml | miodu pitnego

grub.o mie'lonegc‘) Pryma? 100 g sparzonych rodzynek
/4 tyzeczki ostre] papryki Pry- 1 szklanka sosu pieczeniowego

mat —
Ew. sél morska mtynek Prymat priyzil igdupszeze e

do smaku ®* Do smaku: Przyprawa do pier-
nika Prymat

1 kg smalcu gesiego do goto-
500 g jabtek szara reneta wania

Sok z jednej cytryny Do dekoracji: 4 tyzki zurawiny kla-
® 2 tyzki masta sycznej Smak, 4 gatgzki rozmarynu.

®* 4 oczyszczone udka z kaczki

SKLADNIKI:

Udka kacze doktadnie natrzec¢ wszystkimi sktadnikami marynaty i odstawic
do lodéwki na okoto 4-6 godzin. Zamarynowane udka kaczki wktadamy
do rondla, zalewamy rozpuszczonym ttuszczem gesim (110°C) i dusimy na

Przygotowanie karmelu: cukier wsypujemy do rondla lub na patelnie z gru-
bym dnem, dodajemy wode i mieszamy drewniang tyzka. Gotujemy, caty
czas mieszajac, az cukier catkowicie sie rozpuscii nie bedzie widac grudek.
Gdy masa bedzie miata bursztynowy kolor - karmel jest gotowy.

Przygotowanie sosu: karmel zagotowujemy z miodem pitnym i sosem
pieczeniowym. Gdy czesc¢ ptynu odparuje, dodajemy sparzone rodzynki
i miod pszczeli. Catosc gotujemy, az sos zacznie gestniec, doprawiamy do
smaku przyprawa do piernika.

Jabtka myjemy, obieramy, kroimy w czastki i usuwamy gniazda nasienne.
Nastepnie skrapiamy sokiem z cytryny, aby nie sciemniaty, opréoszamy ma-
jerankiem i obsmazamy na masle z dodatkiem miodu i Sliwowicy, delikatnie
mieszajac, aby sie nie rozpadty.

Gotowe udka smazymy na ztoty kolor na rozgrzanej patelni, skorg do dotu,
a nastepnie przektadamy na deske wytozona papierowym recznikiem, aby
odsaczyc¢ nadmiar ttuszczu. Chrupiaca kaczke uktadamy na jabtkach z ma-
jerankiem i polewamy sosem rodzynkowym. Przed podaniem dekorujemy
zurawing i gatazkami rozmarynu.

35

wolnym ogniu okoto 3-4 godzin do momentu az mieso bedzie miekkie. led 'f_,,_L. :
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Kotlet de volaille jest jedng z ulubionych potraw
obiadowych. W wersji podstawowej kotlet wypetnio-
ny jest mastem i ziotami, jednak na Swieta Bozego
Narodzenia proponujemy jego nieco bardziej wy-
kwitng wersje. Nadzienie na bazie aromatycznych
pomidoréw suszonych, wyrazistego sera plesniowe-
go i szpinaku, ktéry doda koloru. Te dodatki sprawia,
ze potrawa z kurczaka bedzie wyjatkowa i odSwietna.

AR X Ao
KOTLET DE VOLAILLE

ZE SZPINAKIEM, SEREM | SUSZONYMI POMIDORAMI

e K AL
. SKLADNIKI:

* 4 duze piersi z kurczaka (kazda okoto 120 g)
e 2 +tyzki Przyprawy do kurczaka Prymat

* 3 tyzki maki pszennej

e 1szklanka Butki tartej Prymat

e 2 roztrzepane jajka

* 4 +tyzki szpinaku smazonego na oleju z czo-

O

snkiem

* 5 pokrojonych w paski Pomidoréw suszo-
nych Smak

* 100 g pokrojonego w paski sera plesniowe-
go

* 1 posiekany maty paczek natki pietruszki
e 4 sztuki czastek z cytryny

e olej do gtebokiego smazenia
Dodatkowo:

e  Wykataczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

o o)
Piersi z kurczaka nacig¢ wzdtuz, przykryc folig
i delikatnie rozbic ttuczkiem. Tak przygotowane
mieso oproszycC przyprawa do kurczaka, na kaz-
dy kawatek naktadac liscie szpinaku, kawatki
sera plesniowego i suszone pomidory. Nastep-
nie posypac natka pietruszki, podwingc¢ konce
i doktadnie, scisle zwijac jak roladki, na koniec
spinajac wykataczka. Tak przygotowane kotlety
oproszy¢ maka, obtoczy¢ w jajku, a nastepnie
w butce tartej. Doktadnie obtoczy¢ w panierce
roladki i wtozy¢ do lodowki.

W garnku rozgrzac olej rzepakowy, smazycC ko-
tlety po dwie sztuki na ztoty kolor tak, aby z ze-
wnatrz byty chrupiagce, a w srodku soczyste. Po
wyjeciu odsaczyc¢ na reczniku papierowym. Po-
dawac z czastkami cytryny, lekka satatka i pod-
smazonymi kopytkami lub purée ziemniaczanym.

<O00——— I —0o-C
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Satatka jarzynowa to jedna z najbardziej roz-
poznawalnych potraw w odswietnej kuchni
polskiej. Jej smak kojarzy sie zdomem mamy
i rodzinnym sSwietowaniem, takze podczas
Bozego Narodzenia. Przygotowanie satatki
jarzynowej jest dosc¢ czasochtonne i wymaga
sporo pracy, dlatego tez smakuje tak dosko-
nale i pojawia sie na specjalne okazje.

SALATKA JARZYNOWA

KLASYCZNA
<00 06O

r \.‘ ‘ w 1. 4 ‘b 4 - " - _
* . ‘,,

I 'bardziej‘i .

'G/ti'adycyjn
oo 9};{{6 G S

arsypes -

X _ SKLADNIKI:

3 ziemniaki

4

L ]

3 marchewki
20 dag ogorkow kwaszonych Smak
1 pietruszka
1 jabtko
3jajka
1 cebula
1 puszka groszku
SOl morska Prymat w mtynku
Pieprz czarny mielony Prymat
V2 tyzeczki Gatki muszkatotowej Prymat
3 tyzki majonezu
« Ttyzka Musztardy delikatesowej Prymat

. SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kasze ugotowac w lekko osolonej wodzie z dodatkiem.
Ziemniaki umyc i ugotowac w tupinach, a nastepnie
ostudzi¢ i obrac. Marchew i pietruszka oczyscic, optu-
kac, ugotowac w posolonej wodzie i ostudzi¢. Jajka
ugotowac na twardo, ostudzi¢. Jabtko umyc, obrac,
oczyscic z gniazd nasiennych. Cebule obrac. Wszystkie
sktadniki pokroi¢ w drobna kostke, wymieszac, dodac
odcedzony na sitku groszek. Na koniec dodac przypra-
wy, majonez oraz musztarde i delikatnie wymieszac.
Satatke schtodzi¢, podawac ze Swiezym pieczywem.

O
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Dodatki, ktore urozmaica
satatke jarzynowa:

e kukurydza

* por

* czerwona fasola

* papryka konserwowa
* bazylia suszona




PRZEPIS NA

PROSTY | SZYBKI LUKIER
<oo0—— %:{é —o>

° SKLADNIKI:
* 6 tyzek cukru pudru
* 1-2 tyzki gorgcej wody
* wycisniety sok z 1/2 cytryny

o SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie sktadniki lukru utrze¢ w mi-
seczce. Dodac tyzke wody, sok z cytryny
i doktadnie wymieszac. Jesli lukier jest za
gesty, dodac jeszcze jedna tyzke wody
i sok z cytryny. Tak przygotowanym lu-
krem dekorowac wystudzone wypieki.

o oo

Jak zabarwic¢ lukier

na Swigteczne ciastka i pierniczki?

zielony kolor

wystarczy kilka kropli mietowych
algo odrgbina soku ze szpinaﬁu,
rézowy lukier

mozna uzyskac dzieki dodaniu ge-
stego syropu malinowego, wisnio-
wego lub aroniowego,

zlocisty kolor

mozna osiagnac, dodajgc karmel.
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Piernik powinien byc¢ przede wszystkim _

aromatyczny i smakowac przyprawami

% * ’;m) korzennymi.

PIERNIK

A< XK Mo

PIERNIK
Z KONFITURA SLIWKOWA
W POLEWIE CZEKOLADOWEJ

N1 2k L7
SKLADNIKI DLA 4 OSOB: o
* 400 g maki pszennej
e 125 g margaryny
e 250 g cukru
* 2 jajka (oddzielnie biatka i zottka)
e 3 +tyzki kakao
* 1 opakowanie Przyprawy do piernika Prymat
* Tszklanka mleka
* Ttyzeczka Sody oczyszczonej Prymat
* Dbakalie rozdrobnione
* 5tyzek konfitury Sliwkowej
Polewa czekoladowa:
e 250 g gorzkiej czekolady min. 60%
* 200 g Smietany 36%
¢ 50 g chtodnego masta
SPOSOB PRZYGOTOWANIA: .

Margaryne roztopic i ostudzi¢, a nastepnie ubic
z z0ttkami i 125 g cukru. Pozostaty cukier (125 g)
zagotowac z 1/3 szklanki wody. Biatka ubic, do-
dajac goracy syrop cukrowy, az do uzyskania
sztywnej piany. Do piany z biatek dodawac ko-
lejno mleko, kakao, make wymieszang z soda
oczyszczonag i przyprawe do piernika Prymat. Na-
stepnie dodac¢ margaryne ubitg z zottkami i cu-
krem, mieszac do uzyskania jednolitej konsysten-
cji. Na koncu dodac oprdoszone maka bakalie
i ponownie wymieszac. Gotowe ciasto przetozyc
do wysmarowanej ttuszczem formy i piec przez
ok. godzine w temperaturze 160-170°C.

Ostudzony piernik przekroi¢ wzdtuz na pot, po-
smarowac konfiturg sliwkowa, ponownie ztozyc.

Polewa czekoladowa: smietane zagotowac,
zdjac¢ z ognia, dodac pokruszona gorzka czeko-
lade i doktadnie wymieszac. Nastepnie dodac
chtodne masto i catos¢ doktadnie wymieszac.
Piernik oblac polewa czekoladowa.
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MAROWIE
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Swiateczny deser to taki, ktdry jest tradycyj-
ny, zawiera mak, mnostwo bakalii i miéd. Dla-
tego tez makowiec swietnie sie tu sprawdzic.
A w wersji japonskiej, czyli z dodatkiem ja-
btek, bedzie soczysty, nie za mocno stodki,
a do tego efektowny. Co wazne — przepis jest
prosty!

oo oo

MAKOWIEC

JAPONSK]
SKLADNIKI:

PO JAPONSK:

« 850 g masy makowej

« 4 tyzki Cukru z prawdziwa wanilig Prymat
+  5tyzek kaszy manny

+  5Sjajek

« 400 gjabtek

« sok z /4 cytryny

« suszone jabtka i cukier puder do ozdoby

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mase makowa wymiesza¢ z kaszg manng i cukrem
z prawdziwa wanilig. Obrac jabtka i zetrzec na tar-
ce o grubych oczkach. Skropi¢ sokiem z cytryny
i wymieszac doktadnie z masa makowa. Oddzielic
biatka od z6ttek. Zottka ucierad przez okoto 6 mi-
nut, biatka, osobno ubic na sztywna piane. Rozgrzac
piekarnik do 180°C. Mase makowa delikatnie pota-
czyC z utartymi zottkami i piang z biatek. Do tortow-
nicy o srednicy ok. 24 cm wytozonej papierem do
pieczenia przetozy¢ mase i wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika na ok. 40 minut. Wierzch mozna ozdobic
suszonymi jabtkami i cukrem pudrem.

Przepis na wiasng mase makowa:

Mak trzeba moczyc kilka godzin, a nastepnie ugo-
towa¢ w wodzie lub w mleku, w proporcjach 1.3
(1czesc maku na 3 czesci ptynu). Po ugotowaniu mak
nalezy suszyc na sicie przez ok. 2 godziny, dwukrot-
nie zmieli¢, a nastepnie wymieszac z miodem i ba-
kaliami.

Jak wybrac dobry mak:
Kupujac mak do sSwigtecznych potraw i wypiekow,
jesli to mozliwe, najlepiej rozgryz¢ kilka ziarenek.
Powinny miec lekko stodkawy, oleisty, orzechowy
smak. Pamietajmy, aby nie kupowac maku gorzkie-
go lub wilgotnego — moze to oznaczac zanleczysz-'
czenie szkodliwg plesnia. )
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Kiedy w domu pieka sie pierniczki, wiadomo, ze Swieta juz wkrot-

ce. Wspodlne pieczenie pierniczkéw to doskonaty pomyst, jak wita-
czy¢ najmtodszych cztonkdéw rodziny do swigtecznych przygoto-
wan. Dla dzieci to okazja nie tylko do spedzenia czasu w kuchni
Z mama, ale tez budowanie wspdlnych, kulinarnych doswiadczen
i wspomnien.

AR X AL

PIERNICZKI
KORZENNE
N 2 L

o SKLADNIKI:

e 2 Y2 szklanki maki
50 g masta
1jajko
V2 szklanki cukru
5 tyzek miodu pszczelego
3 tyzeczki Przyprawy do piernika Prymat

1tyzeczka Sody oczyszczonej Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Midd podgrzac z mastem, cukrem i przyprawa
do piernika. Nastepnie potaczyC z przesiang
maka, jajkiem i soda, doktadnie wyrobic, schta-
dzac przez 30 minut, a nastepnie rozwatkowac
i wycig¢ w dowolne ksztatty. Piec okoto 10 minut
w temperaturze 170°C. Dekorowac cukrem pu-
drem lub lukrem.

.-PORADA:

: Po upieczeniu kruchych ciasteczek, her- :
: batnikow, piernikéw itp. warto przechowy- :
: wac je w pojemniku z kawatkiem skorki :
: od chleba lub kawatkiem jabtka. Dziekitemu :
: prostemu trikowi ciastka beda dtuzej :
: Swieze i chrupiace, poniewaz chleb wchto- :
: nie wilgoc. :
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Sernik to jedno z ulubionych ciast, takze na
Swieta Bozego Narodzenia. Smak delikatnego
twarogu, maslany aromat oraz odpowiednia doza
stodyczy to przepis na pyszne ciasto. Wystarczy
dodac swiateczny akcent — chocby piernikowy
spdd, aby uzyskac niecodzienny efekt.

A~ X AN

SERNIK

NA PIERNIKOWYM SPODZIE

SKLADNIKI:
o o
Ciasto:
o 220 g maki
* 100 g masta pokrojonego w mate kostki
* 100 g miodu
e 1Zz0ttko

* Ttyzeczka proszku do pieczenia
e 2 tyzki Przyprawy do piernika Prymat

Masa serowa:

* 600 gtwarogu na sernik

* 4jaka

e 200 g cukru pudru

e 200 g masta orzechowego

Polewa:

* 100 g czekolady mlecznej

e 200 g Smietany 18%

* 4 tyzki powidet sliwkowych

Do dekoracji: cienkie pierniczki lub orzechy
wtoskie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Sktadniki na ciasto wymieszac w duzej misce i za-
gniesc¢ dosc szybko, by masto nie rozpuscito sie
za bardzo. Uformowac ciasto w kule, owinac folig
spozywczag i odtozy¢ do lodéwki na 30 minut. Po
tym czasie ciasto cienko watkowac i przetozyc do
nattuszczonej tortownicy o srednicy 23 cm. Cia-
sto ponaktuwac widelcem i piec przez 15 minut
w piekarniku rozgrzanym do 180°C. Przestudzony
nieco spod posmarowac powidtami sliwkowymi.
Ser potaczyc z jajkami, cukrem pudrem i mastem
orzechowym. Przelac do tortownicy i piec 20 mi-
nut w temperaturze 200°C. Po tym czasie do pie-
karnika wstawi¢ naczynie zaroodporne z 250 ml
wody i piec kolejne 45 minut. Wystudzony sernik
udekorowac polewa wykonana z rozpuszczonej
czekolady mlecznej wymieszanej ze Smietana
oraz pierniczkami.
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Te jedna z tradycyjnych, dwunastu wigilij-
nych potraw przygotowuje sie dosc szyb-
ko, cho¢ wymaga troche zaangazowania,

—— R Frmmmmme e —— ‘ - ' zwtaszcza jesli chcemy miec idealny mak,
ktory musimy kilkukrotnie zmielic. To ory-

ginalne danie petne stodkich bakalii,
aromatu wanilii i korzennego cynamonu

E@ @ {E A @ Z E [;\l\] Z pewnosciag urozmaici Swiateczny stot.

oo 3 — oo

SWIATECZNE KLUSKI
Z MAKIEM

SKLADNIKI:

* 600 g maku
* po 100 g: rodzynek suttanskich, su-
szonej zurawiny, suszonych moreli, fig :
* 150 g orzechow wtoskich 0 A8 TP
* 100 g migdatow sparzonych bez SO ol
SKOrki = /7B . e ﬁ. :
*  miod wrzosowy do smaku
e 3-4tyzki rumu
* bSityzek masta 82%
* skorka z 1 pomaranczy
* Tlaska Wanilii Prymat
Do smaku: Cynamon mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mak umyc, zala¢ wodg i gotowac ok. 40 mi-
nut. Bakalie namoczyc w rumie. Ugotowa-
ny mak przetozyc na sitko wytozone gaza,
odcedzi¢, a nastepnie zmieli¢ co najmniegj
trzykrotnie przez otwor z najmniejszymi
dziurkami. Odtozyc na bok i przygotowac
owoce i bakalie. Orzechy posiekac, baka-
lie pokroi¢ w kostke. Na patelni rozpuscic
masto, dodac¢ midd, a nastepnie owoce
i bakalie. Zdjac z ognia, dodac skorke ze
sparzonej wczesniej pomaranczy, cyna-
mon, rum i zmielony mak. Mase pomie-
szac. Podawac z ugotowanym wczesniej
makaronem.

<D0 oo-C>




Doradca @
smaku.pl

@) ¢° \*

*

Co znani kucharze sadza
O przygotowaniach do swiat?

* X

Zapytalismy mistrzow kulinarnych —
Roberta Sowe

: Ooraz

; Piotra Oginskiego o ich kulinarne
@ potyczki i ulubione smaki.
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Ea Swigteczne smaki dzieciristwa — ktére z potraw wigilij-
nych z rodzinnego domu kojarza sie Panu najbardziej
ze Swietami?

Moje dania Swiateczne z domu rodzinnego to zupa grzybowa
z tazankami, panierowany karp, kompot wisniowy. Z ciast zapa-
mietatem sernik i makowiec z bakaliami. Do dzis kojarze aromat
szynki w siatce, koniecznie gotowanej z zielem angielskim, li-
sciem laurowym i pieprzem. To smaki i zapachy, ktére pamie-
tam — sa bardzo mitym wspomnieniem.

25 Nie umiem gotowad, a sSwieta za pasem — co robic¢?
Przygotowanie swigtecznych potraw nie nalezy do naj-
tatwiejszych zadan nawet dla dobrej gospodyni. Co
poradzitby Pan osobie, ktéra nie grzeszy talentem ku-
linarnym, a chciataby samodzielnie przygotowac swig-
teczne potrawy? Ktére positki s najtatwiejsze w przy-
gotowaniu?

W takiej sytuacji najlepiej skupi¢ sie na tych daniach lub do-
datkach, ktére wydaja sie najtatwiejsze w przygotowaniu. Do-
brym przyktadem jest barszcz czerwony — zakwas jest prosty
do zrobienia. Karpia mozemy kupic¢ w filecie, bo bedzie mniej
osci i samodzielnie go panierowac. Kompot mozemy przygoto-
wac z suszonych owocow z dodatkiem gotowej przyprawy do
grzanego wina i piwa. Gotowanie bigosu réwniez nie bedzie
stanowic wielkiego problemu, jesli uzyjemy gotowej kompozy-
cji przypraw do dan z kapusty. Z kolei bardziej skomplikowane
potrawy wigilijne, np. paszteciki, polecam kupi¢ w ulubionej cu-
kierni.

3 Tradycja kontra howoczesnos¢ — jak od strony kulinar-
nej zmienity sie polskie swieta? Czy nadal celebrujemy
tradycje 12 potraw wigilijnych?

Mysle, ze dzis niewiele oséb podaje na wigilijnym stole 12 dan.
Nadal jednak staramy sie byc tradycjonalistami, szczegdlnie
w Wigilie. Oczywiscie pojawiajg sie mody kulinarne, jednak
ich podstawg sa klasyczne i postne dania, czyli bez miesa.
W nowym menu swigtecznym gtdwna role odgrywa tradycyjny
sktadnik, ale dodatki to juz wariacje kazdego domowego ku-
charza.

“F=_,Must have” Bozego Narodzenia, czyli 3 pozycje ze

Swigtecznego menu, bez ktérych nie ma swiat.

Obowigzkowe menu Swiateczne to: sledZ matias w oleju Inia-
nym z cebulg i szczypiorem lub marynowany w przyprawach
korzennych, barszcz czerwony z dodatkiem uszek lub pasz-
tecikow (polecam zwtaszcza paszteciki z ciasta francuskiego
z grzybami lesnymi) oraz ryba stodkowodna lub morska w wer-
sji pieczonej lub panierowana w panko. Do tego dowolne do-
datki. Osobiscie bardzo lubie smazonego, chrupigcego karpia
w panierce panko.

55 Swieta inaczej — czy sushi to dobry pomyst w $wiatecz-
nym menu? Jakie niestandardowe, nowoczesne potra-
wy moga pojawic sie na stole?

Sushi, sashimi, carpaccio czy tatar z ryb lub ceviche to dania,
ktdre moga pojawic sie na postnym stole wigilijnym. Trudno po-
wiedzied, czy przypadna do gustu gosciom. Sam miatem kie-

dys przyjemnosc podac sushi na stole wigilijnym, ale nie hedey

ukrywat, ze wzbudzito to wielkie zdziwienie moich rodzicow.
Dlatego wybierajgc potrawy na wigilijny stot, warto kierowac
sie preferencjami kulinarnymi wspotbiesiadnikow.

x *

5 Swieta Bozego Narodzenia dla wegetarian — jakie po-
trawy mozna zaserwowac na roslinnym $wigtecznym
stole? Czym zastgpic klasyki kuchni polskiej?

Moi wegetarianscy znajomi czesto przygotowuja wariacje na
temat potraw wigilijnych, zastepujac miesne sktadniki tymi ro-
slinnymi. Tatar z suszonych pomidordw, tapenada z oliwek do
pieczywa czy satatka z glondw do ryby lub z dodatkiem tofu
to dania, ktére moga pretendowac do miana roslinnego sSwig-
tecznego menu. Osobiscie jednak caty rok czekam na powrét
do tradycji, dlatego moje menu swiateczne przypomina to z ro-
dzinnego domu.

Sernik vs piernik staropolski — ktdre ciasto najlepiej od-
daje ducha Swiat?

Zdecydowanie pierwsze miejsce zajmuje piernik staropolski.
Aromat przypraw korzennych, konfitury owocowej i bakalii od-
daje ducha Bozego Narodzenia. Moim osobistym faworytem
jest takze sernik krako wski, ktory réwniez sprawdzi sie na swia-
tecznym stole. Jednak z jego smaku korzystamy wielokrotnie
w ciggu roku, dlatego nie kojarzy sie jednoznacznie z bozona-
rodzeniowym klasykiem.

éf} Boze Narodzenie w Europie — ktdre swigteczne smaki
chetnie przemycitby Pan do polskiej kuchni?

Oczywiscie jest wiele smakow i dan, ktére mozemy przemycic
do naszego menu Swiatecznego i uraczy¢ nimi gosci. Z trady-
cyjnej kuchni nadmorskiej warto zaczerpna¢ owoce morza, jak
i warzywa w wersji grillowanej oraz marynowanej. Z europej-
skich specjatéw wyrdzniaja sie miesne rarytasy — proponowat-
bym hiszpariska wolno pieczong szynke z prosiat, francuskie
pieczone udZce z kozy czy angielskie udzZce jagniece. Na nie-
mieckich stotach kréluje pieczona dziczyzna, z kolei w Austrii
przygotowuje sie pieczona wieprzowine lub sznycel wiedenski.
Z pewnoscia takie potrawy urozmaica Swiateczny stot.

Pomyst na $wiagteczna rybe — co zaserwowad zamiast
karpia w galarecie i sledzi w $mietanie, aby zdoby¢ pod-
niebienia gosci?

Swiagteczna rybe mozna podac na wiele sposobéw. Na przy-
stawke polecam tatar z tososia po wtosku z suszonymi pomi-
dorami, zielonymi oliwkami, kaparami, jajkami przepidrczymi
i czerwonym kawiorem. Réwnie mocng propozycja jest pie-
czoina poledwica z dorsza atlantyckiego w sosie z-kiszonych
0gorkéw z koperkiem, kwasna Smietang i wedzonym kawiorem
z pstraga. Prosze sprobowacd!

E@a Sylwester w domu — ktdére przekaski i ciepte dania
dopetnig impreze? Co Polacy chetnie jadajg na domoéw-
kach?

Lubimy mate i zgrabne przekaski, tzw. finger food, ktdre ide-
alnie sprawdza sie jako menu imprezowe. Polecam: roladki
w wersji miesnej — z szynki wtoskiej z rukola, suszonymi pomi-
dorami i serem plesniowym — oraz wegetariariskiej — zawijasy
z cukinii z serem kozim, suszonymi pomidorami i kaparami. Na
domdwce sprawdzi sie szynka podana z jabtuszkami kaparéw
czy pikantne papryczki nadziewane serem kozim lub feta.

Polecam takze chetnie jedzone, dosy¢ standardowe, przeka-
ski na impreze, czyli guacamole z chipsami nachos, wtoskie
grissini z hummusem, tapenade z czarnych i zielonych oliwek
lub paste z suszonych pomidordw z marynowanym czosnkiem.
Catosc dopetni deska seréw z krakersami i winogronami oraz

konfiturg z fig. Jesli pozostato cos ze stotu Swigteczneqo, jak

bigos z suszonymi sliwkami, grzybami i migsem, rdwniez mozna *

wiaczyc'te potrawy w menu sylwestrowe.
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Dotacz do nas
na Facebooku

www. facebook.com/DoradcaSmaku

Swiat kulinarnych inspiracj

e

pRZIEP

ySLY
T SWIATECTHE

DA

..SEoc_ﬂzo:id-
ik Swiste

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

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

Redaktor naczelny: Jarostaw Baczynski

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






