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Skiadniki: Skadnil:

* 6 filetow ryby, np. soli

* 2 biatka

* skorka otarta z cytryny

* sok z jednej cytryny

* 50, pieprz kolorowy, czosnek
niedzwiedzi

* dekoracja: oliwki zielone,
rzodkiewka, 4 ¢wiartki cytryny,
zielone liScie sataty

1 duzy filet ryby zmiksowaé razem z
sokiem z cytryny i skorka otartg z
cytryny. Ubita na sztywno pian¢ z
biatek lekko wymiesza¢ z musem
rybnym, dodajac sdl, pieprz i czosnek
niedzwiedzi. Filety przekroi¢ wzdiuz
ryby, powstanie wtedy 10 paskow.
Na kazdy nalozy¢ mase¢ i zawinag,
spinajac wykataczka. Ulozy¢ w na-
czyniu zaroodpornym, wla¢ 1 szklan-
ke wody, szczelnie zamknac i piec
w 170 stopniach przez 25 minut.
Wyjaé na poéimisek, udekorowaé
oliwkami, rzodkiewka, cytryna, zie-
lonymi listkami. Roladki mozna
przygotowac z dowolnej ryby.

Ryba w galarecie

Skladniki:

¢ ok. 1 kg dowolnej Swiezej ryby
(karp, szczupak, sandacz)

* 1,5 1 wody

* marchew

° pietruszka

* maly seler

* por

* cebula

* 1-2 licie laurowe

* 3-4 ziarna ziela angielskiego

*s0l

* 6 lyzeczek zelatyny

*2-3 biatka

* p6t szklanki wody

Rybe oczysci¢, posoli¢, pokroi¢ w
dzwonka (wicksze przepolowi¢ na
grzbiecie). Warzywa oczysci¢, zala¢
woda i ugotowa¢ na maltym ogniu.
Wyjaé je i do wywaru wlozy¢ kawatki
ryby. Gotowa¢ na matym ogniu ok.
20 minut. Wystudzi¢, wyjac rybe, de-
likatnie usunac osci, wywar przecedzic.
Zelatyne zala¢ polowa szklanki
wody. Gdy napgcznieje, rozpusci¢ w
1litrze cieptego wywaru. Doda¢ biatka
i ubija¢ trzepaczka, podgrzewajac az
do zagotowania. Odstawi¢ na 20 mi-
nut, nastepnie zdjac piang i przecedzié
przez gesta gaze. Ulozone na pdtmisku
odfiletowane kawatki ryby, dowolnie
przybrane, zalaé tezejaca galareta.

* 50 dag filetoéw sledziowych

* marchew

* ogorek kwaszony lub kilka
korniszonow

*1-2 cebule

* 2 listki laurowe

* 3 ziarna ziela angielskiego

¢ lyzeczka cukru

* szklanka wody

* pot szklanki octu (mozna mniej)

Kompot

Filety §ledziowe wymoczy¢ (ok. 1
godz.). Marchewke oczysci¢, pokroi¢
w male paski, poddusi¢ do migkkosci
w matlej iloSci wody. Cebule pokrojong
w polksiezyce i przyprawy zagotowac
w wodzie z octem. Wystudzi¢. Cebule
wyjac. Ogorek pokroi¢ w paski. Na
kazdy filet natozy¢ cebule, marchew-
ke, ogorek. Zwinaé w rulonik i spigé
wykataczka. Ulozy¢ w naczyniu i
zala¢ przegotowang woda z octem.

z suszonych owocow

* 30 dag suszonych §liwek

* 15 dag suszonych jabtek

* 15 dag suszonych gruszek

* 3 tyzki cukru

*sok z 1 cytryny

¢ laska cynamonu

* 3 gozdziki

* 2 1yzki skorki pomarafczowej
smazonej w cukrze

Owoce oplukaé, zalaé letnia woda
i odstawi¢ na 2-3 godziny, a na-
stepnie dodaé cukier, przyprawy i
skorke pomaranczowa. Gotowaé
15-20 minut, az owoce bedg migk-
kie. Po ugotowaniu doprawi¢ so-
kiem z cytryny i —je§li trzeba — cu-
krem. Kompot podawac¢ dobrze
wystudzony.

Swiqteczne pierogi

Skladniki:
iasto arsz
* 3 szklanki maki pszennej * 50 dag kapusty kiszonej
¢ 1 fyzka margaryny 20 dag grzybow
« ok. pot szklanki wrzatku 2 cebule
« tyzka bulki tartej
= olej

« przyprawy: sol, pieprz

arsz
Kapuste ugotowaé, wystudzié, po-
siekaé. Cebule posiekac, zeszkli¢ na
tluszczu. Kapuste potaczy¢ z ugoto-
wanymi, zmielonymi grzybami, cebulg
i bulka. Przyprawié, wystudzic.

iasto

Make zaparzy¢ wrzatkiem. Dodaé
roztopiong margaryn¢ i zagnie$¢
ciasto. Rozwatkowaé i wyciagé
szklanka kotka. Nalozy¢ farsz, po-
skleja¢ brzegi. Wktadac¢ partiami
na goraca, osolong wodg. Gotowaé
ok. 6 minut.
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L Swigteczny
Baranina z oliwkami Obl a ‘;&’_’,

Skladniki:

* 2 kg baraniny Baranine pokroi¢ w plastry, lekko P b b
* gléwka czosnku rozbi¢, posypac sola, imbirem i czg- Ol@dWlCﬂ Wlepr ZOW a
* cebula $cig zmieszanych przypraw. Obsypaé S 1 tk . d k . . k .
* 2 lyzki maki maka i obsmazy¢. Na dnie rondla G . k T
* szklanka czarnych oliwek bez polozy¢ pokrojone w plastry ziem- a a a Z 1n y 1em @Sla I Olada Ot O Smazona
pestek niaki i potowe selera, nastgpnie po-

* szklanka czerwonego wytrawnego
wina

* szklanka oliwy z oliwek

* 3 ziemniaki

* 3 gafazki rozmarynu

* 2 lyzki soli

* lyzeczka imbiru

¢ lyzeczka lubczyku

* 2 tyzeczki kminku

* po lyzeczce kardamonu, chili,
czabru, kurkumy

* §wieze papryki: czerwona,
zielona, zolta

* marchew

* seler

Biale roladki

* 2 filety z kurczaka

* 3 biatka

* 2 tyzki Smietany
18-procentowe;j

* cebula

* 2 zabki czosnku

* 2 lyzki oliwy

 opakowanie szpinaku

* lyzka czosnku niedzwiedziego

* s0l, imbir

* lyzka kaszy manny

fozy¢ migso, na tym samym oleju
podsmazy¢ pokrojona cebule i czos-
nek, posypa¢ maka, zamieszac, by
maka nabrata zlotego koloru, wla¢
2 szklanki wody.

Powstaly sos razem z cebulg wlaé
na migso, potem dodac oliwki, §wieza
pokrojong kolorowa papryke, mar-
chew, reszte selera i galazki rozma-
rynu. Jeszcze raz wszystko posoli¢ i
dodaé przyprawy, ktore zostaly, a
takze lubczyk i czerwone wino. Dusié
pod przykryciem od 2 do 3 godzin.

Szpinak rozmrozi¢, polozy¢ na sitku.
Gdy bedzie w miar¢ suchy, dodaé
imbir, s61 do smaku, czosnek nie-
dzwiedzi. Wymieszac i pozostawi¢ na
boku. Filety oczysci¢ z bton, kosteczek,
pokroi¢ na mate kawatki, wlozy¢ do
glebokiego naczynia.

Doda¢ obrana, pokrojong cebule,
czosnek, oliwe, $mietane, biatka, sol,
imbir. Razem zmiksowac na jednolitg
masg, przetozy¢ do miski, wlozy¢ do
lodéwki na godzine. Po wyjeciu z lo-
dowki mase uformowang w kwadra-
towy placek wylozy¢ na pergamin.

Na $rodek polozy¢ szpinak, posypac
tyzka kaszy manny i uformowac ro-
ladke. Zawing¢ w pergamin, kofice
zwigzad i wstawi¢ do keksowki. Wlaé
do niej troche wody i piec 30 minut.
Wyjaé z blaszki i wody, ostudzi€. Po
ostygni¢ciu pokroi¢ w plastry. Mozna
jes¢ na goraco z ciepla satatka, np.
dyniowa, lub na zimno na przystawke
z zielong satatg.

1 zurawing

* 50 dag fileta z indyka

* 80 g suszonych zurawin

* 60 g orzechdéw wioskich

» mala puszka kukurydzy

* marchew

* pietruszka

*seler

* por

° papryki: czerwona, zielona, zotta
* gldwka safaty

(1

* szklanka jogurtu naturalnego
* 2 tyzki soku z cytryny
° pot tyzeczki imbiru
i kardamonu
* 2 lyzki pokrojonej natki pietruszki

Filet ugotowaé w warzywach (30
minut), ostudzi¢ i pokroi¢ w kostke.
Zurawing sparzy¢. Orzechy i papryki
pokroi¢ w kostke. Satat¢ porwac na
male kawatki. Wszystkie sktadniki
wymieszaé w duzej misce, przetozy¢
do salaterki i pola¢ sosem.

0s

Do jogurtu dodaé sok z cytryny,
imbir, kardamon, lekko ostodzi¢ i
posoli¢, polac satate. Na koniec po-
sypac natkg pietruszki.

G@é Swigteczna z warzywami

°GeS

* 50 dag bialej fasoli

* duza cebula

* 3 zabki czosnku

* 2 marchwie

° 2 pomidory

* 3 Todygi selera naciowego

* 2 galazki rozmarynu

* szklanka wina czerwonego

* po 10 dag suszonych sliwek, jabtek
i gruszek

*s0l

* lyzka kminku

° kurkuma, kardamon, ziota
prowansalskie

Fasole sparzy¢ wrzatkiem, po 10 mi-
nutach wyla¢ wode, ponownie wlaé
letnia i zostawi¢ na noc. Na drugi
dzien gotowac fasole do migkkosci
na malym ogniu. Ge¢$ przecia¢ wzdiuz
na polowe, oczySci¢, umy¢, natrzeé
sola, kminkiem i wstawi¢ do piekar-
nika w naczyniu zaroodpornym, przy-
kryc ipiec do 2 godzin w 190 stopniach

Po wyjeciu i ostygnigciu ge$ po-
dzieli¢ na porcje, reszte migsa odtozy¢

na bok i obra¢ z koSci, mozna je wy-
korzysta¢ do gesiej rolady. Na dnie
naczynia potozy¢ skdry i ufozy¢ porcje
migsa. Odstawi¢ w zimne miejsce.
Obrane warzywa pokrojone w plastry,
cebule i czosnek pokrojone w kostke
polozy¢ na migsie i posypac przypra-
wami i solg. Na to wszystko potozy¢
suszone §liwki, jabtka i gruszki, dodaé
szklanke (lub dwie) wina.

Sos, w ktorym piekla si¢ ges,
zostawi¢. (Gg§ sama w sobie
jest tlusta, lecz gdyby nie miata
tluszczu, trzeba dodac¢ masta
lub oliwy z oliwek). Tak
przygotowane migso z wa-
rzywami i suszonymi owo-
cami przykry¢ i piec jeszcze
godzing. Podawa¢ z pod-
grzana bialg fasola.

Skladnilki:

* Okoto 40 dag migsa z gesi (ktore
zostato nam przy krojeniu ge¢si na
porcie)

* 2 szklanki gotowane;j fasoli

*3jajka

* cebula

* 1-2 watrdbki z gesi

* 501, pieprz, czaber, czosnek
niedzwiedzi, kurkuma, imbir
(wszystkie przyprawy dodaé
wedlug swojego smaku i gustu)

Kurczak

Migso, fasole, cebule zmieli¢. Wiozy¢
do miski, dodac¢ jajka. Sparzy¢ wat-
robki i pokrojone w kostki dodac
do miski. Dodaé przyprawy, dobrze
wymieszac.

Uformowa¢ watek gruby jak ro-
lada, zawinaé w pergamin, przetozyé
do keksowki. Brzegi podwina¢ pod
spdd, wla¢ trochg wody. Piec godzing
w 180 stopniach C. Rolad¢ mozna
jes¢ i na goraco, i na zimno jako
przystawke z satatg.

z selerem naciowym

* 2 duze podwdjne filety z kurczaka
* 6 Todyg selera naciowego

* 8 plastrow ananasa

* cebula czerwona

* 6 tyzek jogurtu naturalnego
* sok z cytryny

« kilka listkow safaty

* marchew

* pietruszka

* cebula biata

* korzen selera

° pieprz

* kurkuma

Filet z kurczaka gotowac okoto 20
minut z marchewka, pietruszka, ce-
bulg i korzeniem selera. Pokrojone
w male plastry warzywa wtozy¢ do
salaterki. Safate¢ porwac¢ na male
kawatki, czerwona cebulg, seler na-
ciowy i ananasy drobno pokroi¢. Fi-
lety pokroi¢ w plastry, polozy¢ na
safacie z warzywami i pola¢ sosem.

0s

Jogurt naturalny wymieszac z sokiem

z cytryny, dodaé pieprz kolorowy i
kurkumeg. Polac¢ filety.

Skladiki:

* 2 poledwice

* pot szklanki oliwy z oliwek

* 3 Iyzeczki kolorowego pieprzu
* 3 zabki czosnku

* 2 galazki rozmarynu

* lyzeczka soli

* 2 yzki octu jabtkowego

° pot szklanki wina wytrawnego

S atata

Poledwice pokroi¢ w poprzek wio-
kien na plastry o grubosci 2 cm.
Plastry posypaé sola i pieprzem.
Wiozy¢ do pojemnika z przykrywka,
pola¢ octem jabtkowym, oliwa, po-
sypa¢ drobno pokrojonym czosnkiem
i gatazka rozmarynu.

Wszystko wymieszaé, tadnie utozy¢,
pojemnik zamkna¢ i wstawi¢ do lo-
dowki na kilkanascie godzin. Wyjaé
z marynaty i smazy¢ na goracej pa-
telni po 3 minuty z kazdej strony.
Wylozy¢ poledwiczki na potmisek.

Calg marynate¢ wla¢ na patelnie,
zagotowaé, doda¢ tyzke maki, za-
miesza¢, dodajac wino. Sosem polaé
migso, podawac z fasolkq szparagowa.

burakowo-zurawinowa

* gléwka salaty zielonej i par¢
listkow innej

* 4 buraki

*2 jabtka

* 2 ziemniaki

* 2 marchwie

* 2 lyzki octu jabtkowego

* 3 lyzki dzemu Zurawinowego

* 4 1yzki suszonej zurawiny

* 4 1yzki oliwy z oliwek

* ser feta

* 50l

* pieprz do smaku

° kurkuma

Buraki, marchew, ziemniaki w catosci
zawina¢ w foli¢ aluminiowa (nie
obierac) i piec 80 minut w 190 stop-
niach C. Po upieczeniu zdjac folig,
gdy warzywa ostygna, obrac je. Buraki
pokroi¢ w plastry nozem z zabkami,
polozy¢ pokrojona marchew, ziem-
niaki, porwang na kawalki salate,
jabtka pokrojone na mate czastki.
Posypaé zurawing i pokruszonym se-
rem feta.

0s:

Dobrze wymiesza¢ dzem, ocet,
olej, dodajac sol, pieprz i
kurkumeg. Pola¢ satatke.

Salata zielona z owocami

* 40 dag r6znych gatunkow sataty
* grejpfrut

* 2 sztuki awokado

* pot szklanki rodzynek

* p6t cebuli czerwonej

* p6t szklanki migdatow

0S:

* szklanka soku pomarafnczowego

* 2 tyzki miodu

* szklanka jogurtu greckiego

* 2 tyzki startej skorki
pomaranczowej

Skladnl:

Satate umyc, liScie porwaé na mate
czastki, wlozy¢ do salaterki, dodajac
pokrojony w kostke grejpfrut, awo-
kado, cebule, rodzynki, migdaly spa-
rzy¢ wrzatkiem (po 5 minutach wyla¢
wode i obra¢ ze skorki), pokroié,
dodac¢ do safaty.

0s:
Polaczy¢ sok z pomaraficzy, midd,
jogurt i startg skorke z
pomarafnczy. Dobrze wymieszac,
pola¢ safate.
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Ciasta #

K ruche ciasto z zurawing

Kora orzechowa

Skladniki: Skladniki:

iasto

* 3 szklanki maki

* 2 szklanki cukru

* 2 tyzeczki proszku do pieczenia

* pot tyzeczki sody

* 3 jajka

e kostka masta

e cukier wanilinowy

e zapach pomaranczowy

* 30 dag zurawiny kandyzowanej

e szklanka Smietany
18-procentowe;j

rem
* 2 serki waniliowe
* pot kostki masta
* pot szklanki cukru
2 jajka
¢ olejek waniliowy
* zapach pomaranczowy
ruszonka
* pot szklanki maki
* pdt szklanki cukru
* pot kostki masta

Piernik

* pot kostki masta lub margaryny

(125 g)

* szklanka cukru

*3 jajka

*2 i 3/4 szklanki maki

¢ 25 dag miodu

* szklanka wody

* lyzeczka kawy zbozowej lub
rozpuszczalnej

* 1,5 tyzeczki sody

* pot szklanki posiekanych
orzechow

e lyzka przypraw do piernika (lub
zmieszac po trochu: gozdziki,
imbir, cynamon, gatke
muszkatofowa)

* szczypta soli

Zmiesza¢ w misce make z cukrem,
proszkiem do pieczenia, soda, cu-
krem wanilinowym, dodajac jajka,
$mietang, roztopione masto, zapach
pomaranczowy. Wymieszaé, dodaé
zurawing. Starannie wymieszac i
przela¢ do brytfanki.

Zrobi¢ krem: utrze¢ masto z cu-
krem, dodajac serek waniliowy, jaj-
ka, zapach pomaranczowy, olejek
waniliowy. Przetozy¢ na ciasto.

Na koniec zagnie$¢ kruszonke z
maki, cukru i masta. Pokruszy¢ na
krem serowy. Wstawi¢ do piekar-
nika, piec 50-60 minut w tempera-
turze 180 stopni C.

Ttuszcz, cukier i zoltka rozetrzed.
Piang¢ ubi¢. Midd rozpusci¢ w wo-
dzie z kawa. Make zmieszac z soda.
Do utartych jajek dodawaé make,
rozpuszczony midd, szczypte soli,
dwie garsci posiekanych orzechow
(pot szklanki) i na koncu dodaé
piane. Wymieszac i wla¢ do foremki
wysmarowanej tluszczem i wysy-
panej tartg butka. Piec do 45 minut
w temperaturze 150-160 stopni C.
Mozna przetozy¢ dzemem lub kon-
fiturg wiSniowa.

iasto

* 8 biatek

* 20 dag cukru

* 3 z06ltka

* 10 dag orzechow siekanych

* 10 dag orzechéw mielonych

* 10 dag wiorkow kokosowych
¢ 10 dag rodzynek

e tyzka maki pszennej

e lyzeczka proszku do pieczenia

rem

* puszka brzoskwin
* 37 dag masla
* 3 lyzki cukru
* 2 budynie Smietankowe bez cukru
* 3/4 szklanki wody
* lyzka maki pszennej
* 5 z0itek
onadto
* 2 paczki ciastek delicji
* pdt szklanki kawy
* 1-3 tyzki spirytusu
* 2 galaretki brzoskwiniowe

Ubi¢ biatka, doda¢é cukier, zoitka
i pozostate skfadniki (bakalie ob-
sypa¢ maka). Wymieszac i upiec
dwa placki (35-40 minut) w tem-
peraturze 160 stopni C.

Przygotowac¢ krem: sok z brzos-
kwif zagotowac z cukrem. Budynie
Smietankowe rozpuSci¢ w 3/4
szklanki wody, doda¢ make i zoitka.
Wszystko wymieszac i wla¢ na wrza-
cy sok. Ostudzi¢. Utrze¢ masto i
stopniowo dodawaé¢ wystudzong
masg.

Na upieczony placek bakaliowy
wylozy¢ polowe kremu. Na to ukta-
dac delicje nasaczone kawa ze spi-
rytusem. Na ciastka wylozy¢ druga
cze$¢ kremu, pozostawiajac kilka
jego lyzek. Przykry¢ drugim plac-
kiem i cieniutko posmarowaé po-
zostalym kremem. Na to ulozy¢
brzoskwinie.

Calo§¢ zalaé¢ przygotowang
wezesniej galaretka (rozpuscic¢ 2
galaretki w 3 szklankach wody).
Wstawi¢ do lodowki.

/ ebra przektadaniec

iasto

* 3/4 szklanki cukru
* 3 lyzki miodu

* 3 jajka

* 2 lyzki kakao

* tyzeczka sody

* 3 szklanki maki

¢ 1,5 kostki masta

asa
e litr mleka

* szklanka cukru

2 jajka

* 2 tyzki maki pszennej

* 2 tyzki maki ziemniaczanej
* 2 cukry wanilinowe

* 1,5 kostki masta

iasto

Do duzego garnka wlaé troche wody
i gotowaé. Do matego garnka wlozy¢
cukier, midd, jajka, kakao, sod¢. Wy-
miesza¢ mikserem na niskich obro-
tach, gotowac 2-3 minuty.

Zdja¢ z ognia, dodac 1 szklanke
maki, zmiksowac. Na stolnicg wysypac
reszte maki (2 szklanki), masto. Ciep-
fe ciemne ciasto zagnies¢ i podzieli¢
na 5 rownych czesci. Rozwatkowad
cieniutkie placki i piec 10-15 minut.

asa

3 szklanki mleka gotowac. Pozos-
tate mleko wymiesza¢ mikserem z
maka (pszenna i ziemniaczang), 2
jajkami, 2 r6znymi cukrami. Do
gotujacego mleka wlewaé powoli
mase¢, mieszajac.

Zagotowaé mase, zdjaé z ognia,
po chwili potaczy¢ z mastem mikse-
rem, do chwili az powstanie tadna
masa. Goracg masa przetozy¢ placki.
Wierzch ciasta mozna posypac kakao
lub polaé polewa kakaowa.



