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Wstep

Drodzy czytelnicy!

W tym roku po raz kolejny oddajemy w Wasze rgce Swigteczny ebook przygotowany przez
zespot Smaker.pl. Tym razem chcielibySmy zaprezentowa¢ Wam tradycyjne przepisy, bez
ktorych trudno wyobrazi¢ sobie swigta Bozego Narodzenia. Ich smak z pewno$cig znacie
jeszcze z dziecinstwa, ale czy pamigtacie jak je przygotowac?

Na naszych bozonarodzeniowych stotach niepodzielnie rzadza ryby, grzyby i kapusty pod
roéznymi postaciami. Dlatego tez w tegorocznym ebooku Smakera znajdziecie kilkanascie
pomystow na to w jaki sposob zaserwowac je Waszym bliskim. Ponad to wybrali§my rowniez
popularne przepisy na $wigteczne zupy i desery, ktore najche¢tniej podajemy podczas Wigilii.
Poniewaz $wigta to czas prezentow, zadbaliSmy rowniez abyscie w tym poradniku znalezli
kilka pomystow na proste, jadalne upominki, ktore mozecie wykona¢ wilasnorgcznie. Ich
przygotowanie nie zajmie Wam duzo czasu, a taki prezent z pewno$cig wywola usmiech na
twarzy obdarowywanej osoby.

Dodatkowo zadbaliSmy réwniez o to, abyScie bez stresu przeszli przez okres
przedswiatecznych przygotowan. W dalszej cze$ci ebooka znajdziecie kalendarz, dzigki
ktéremu z tatwos$cia zorganizujecie swoj czas 1 nie przegapicie zadnego obowigzku. Ponadto
w kazdym rozdziale zamiedciliSmy ciekawostki 1 porady, ulatwiajace przygotowanie
wybranych potraw.

Mamy nadzieje, ze Wasze $wieta uptyna pod znakiem spokoju, radosci i rodzinnych spotkan,
a Nowy Rok bedzie obfitowat w same sukcesy — nie tylko te kulinarne.

Wesolych Swiat!

Redakcja Smaker.pl


http://www.smaker.pl/

Kalendarz éwigtecznych przygotowan

38 Zaczynamy planowac¢ $wigteczne menu, a na jego podstawie tworzymy liste zakupow.
Grudnia | Przegladamy zapasy.
9 . . .
. Robimy domowy makaron np. na tazanki — suszymy i zamykamy w szczelnym pojemniku
Grudnia
10 Kupujemy trwate produkty (np. make, cukier, stodycze), ktore bez problemu dotrwaja do
Grudnia | $wiat. Peklujemy migsa. Przygotowujemy przyprawe do piernika.
11 . ) e . . . .
. Pieczemy $§wiateczne pierniczki i zostawiamy w szczelnych pojemnikach, aby zmiekty.
Grudnia
12 . . :
. Przygotowujemy i mrozimy mas¢ makowg
Grudnia
13 ) . . i
. Przygotowujemy mas¢ na pasztety (mrozimy przed upieczeniem)
Grudnia
14 .
. Wstawiamy zakwas na barszcz
Grudnia
13 . .
. Kupujemy mrozone ryby
Grudnia
16 . . . : . .
. Gotujemy i zamrazamy bulion rybny. Zbieramy pian¢ z zakwasu buraczanego.
Grudnia
17 : . . o
. Mozemy juz przygotowac i zamrozi¢ pierogi oraz uszka.
Grudnia
18 . o . T . .,
. Przygotowujemy paszteciki i krokiety, ktore rowniez mozna zamrozi¢
Grudnia
19 . S .
. Przygotowujemy kandyzowane mandarynki i skorki z cytruséw
Grudnia
20 o .
. Namaczamy $ledzie. Przygotowujemy kompot z suszu.
Grudnia
21 Przygotowujemy rozne rodzaje $ledzi. Lukrujemy pierniczki. Marynujemy migsa.
Grudnia | Rozmrazamy mase¢ makowa.
22 ) . . .. D .
. Pieczemy $wiateczne ciasta bez kremow takie jak pierniki, makowce i keksy
Grudnia
23 Robimy ostatnie §wigteczne zakupy produktow nietrwatych. Przygotowujemy kutie.
Croudni Gotujemy kapuste oraz barszcz wigilijny. Oczyszczamy i porcjujemy ryby. Wieczorem
r ni ..
I rozmrazamy wczesniej przygotowane produkty.
24 Smazymy ryby, przygotowujemy satatki, gotujemy zupe grzybowa i rybng. Pieczemy migsa
. | pasztety.
Grudnia

Cieszymy sie¢ Swietami i odpoczywamy!







Lupy

Wigilijng kolacje koniecznie rozpocznijmy od zupy. Barszcz, zupa
rybna oraz zupa grzybowa odzwierciedlaja bogactwo polskiej
kuchni, wyciggajac z niej to co najlepsze.

Chociaz na polskich stolach mozemy znalez¢ je nie tylko w okresie
bozonarodzeniowym, to jednak w czasie Swiat nabieraja one
niezwyklego i wyjatkowego smaku. Wlasnorecznie przygotowany
zakwas buraczany, suszone grzyby oraz wspaniale ryby sa wlasnie
tym, co ze Swi¢tami kojarzy nam si¢ najbardziej.



Zakwas buraczany

e 1 kg czerwonych burakow
e 3 zabki czosnku

e 1 listek laurowy

e 3-4ziarenka pieprzu

e ok. 3 szklanki cieplej wody
e lyzeczka soli

Buraki doktadnie wyszorowaé i odcia¢ od nich twarde konce. Mozemy je rdwniez obraé ze
skorki. Nastepnie buraki nalezy pokroi¢ w kostke i przetozy¢ do naczynia, w ktorym
przygotujemy zakwas — najlepiej sprawdzi si¢

wykonane z kamionki. Do burakow dodajemy

wszystkie przyprawy. Cato$¢ zalewamy woda z sola,

tak aby catkowicie przykryta warzywa.

Naczynie zamykamy i odstawiamy w cCiepte miejsce. Jak przyspieszy¢
Po uptywie 2 dni zbieramy piang, zgromadzona na proces kiszenia

jego powierzchni. Zakwas powinien kisi¢ sie od 5 ,
Jeg0 P P ¢ burakow?

do 10 dni. Po przecedzeniu mozemy wykorzystaé go

do przygotowania tradycyjnego barszczu. Przygotowanie zakwasu trwa

dtugo, jednak mozemy
przyspieszy¢ ten proces.

Wystarczy, ze:
- do zalewy dodamy tyzke
serwatki lub kwasu z ogdrkow
kiszonych

na wierzchu buraczkéw
utozymy pietke od chleba na
zakwasie




Barszcz CZErwony na zakwasw

e 1 kg burakow

e 1 nieduzy seler

e 2 pietruszki

e 2 marchewki

e 1cebula

e 3 zabki czosnku

e 5 ziaren ziela angielskiego
e 4 liScie laurowe

e 3 lyzki suszonych grzybow
e 0, litra zakwasu z burakéw
e 1,25 litra wody

e Lyzeczka majeranku

e SOl pieprz

Cebule opalamy na ogniu. Marchewke,
seler i pietruszke obieramy, kroimy w
duze kawatki, uktadamy w garnku,
razem z cebulg. Catos¢ zalewamy
woda 1 gotujemy na niewielkim ogniu
przez ok. 45 minut.

Buraki obieramy 1 kroimy w kostke.
Grzyby zalewamy  wrzatkiem i

odstawiamy do namoczenia. Nastepnie
dodajemy je do wywaru jarzynowego razem z burakami 1 czosnkiem. Gotujemy okoto 20
minut.

Barszcz doprawiamy zielem angielskim, ziotami oraz solg 1 pieprzem. Dodajemy réwniez
zakwas buraczany. Cato$¢ podgrzewamy na niewielkim ogniu przez ok. 15 minut, nie
pozwalajac, aby barszcz si¢ zagotowal. Podajemy razem z uszkami.

Wiecej przepisow na barszcz czerwony znajdziesz w serwisie
Smaker.pl 2 KLIKNIJ!



http://smaker.pl/polecane/barszcz-czerwony
http://smaker.pl/polecane/barszcz-czerwony

Wigilijne uszka z farszem grzybowym

Ciasto (na ok. 40 uszek): e 150 g kiszonej kapusty
o 2 duze cebule
e 1 marchewka
e 11is¢ laurowy i lis¢ laurowy
Farsz: e Sol, pieprz
e oOlej

e 300g maki pszennej
e 200 ml wody

e 40 g suszonych grzybow

Grzyby namoczy¢ w wodzie przez noc. Nastgpnie gotujemy je razem z obrang marchewka,
liSciem laurowym 1 zielem angielskim przez okoto godzing (w razie potrzeby dolewamy
wody). Odcedzamy i pozostawiamy do wystudzenia.

Kapuste ptukamy dwukrotnie. Zalewamy ja woda i gotujemy przez ok. 50 minut, az zupetnie
zmigknie. Po ugotowaniu odcedzamy ja i studzimy.

Grzyby siekamy bardzo drobno. Warzywa $cieramy na tarce o drobnych oczkach. Pokrojona
w kostke cebulg szklimy na niewielkiej ilosci oleju. Dodajemy so6l i pieprz, a nast¢pnie
doktadnie mieszamy farsz.

Z wody 1 maki zagniatamy ciasto. Sktadniki powinny si¢ ze sobg doktadnie potaczy¢ tworzac
gladkie 1 elastyczne ciasto. W razie potrzeby podsypujemy ciasto maka lub dodajemy
niewielka ilos¢ wody. Ciasto wyrabiamy jeszcze przez ok. 10 minut, aby bylo dobrze
napowietrzone. Przykrywamy je wilgotng $ciereczka i odstawiamy w cieple miejsce na ok. 20
minut.

Ciasto dzielimy na cztery czgsci. Kazda

rozwatkowujemy dosy¢ cienko na stolnicy
oproszonej maka. Przy pomocy  szklanki
wykrawamy z niego kotka. Na $rodek kazdego
krazka wykladamy tyzeczke farszu. Ciasto
sktadamy na pot 1 doktadnie sklejamy brzegi. Uszka

Aby ciasto na pierogi
tatwiej sie wyrabiato i byto
bardziej elastyczne do jego
wykonania wykorzystajcie

gorgcqg wode. MozZecie
rowniez dodac do niego ok.
Uszka wrzucamy partiami do osolonej, gotujace;j si¢ 30 ml roztopionego masta.
wody. Po wyplynieciu na wierzch gotujemy je
jeszcze przez ok. minutge. Podajemy z barszczem
czerwonym.

formujemy poprzez ,zlepienie na palcu” dwdch
koncow oraz wywinigcie brzegow.




|nte"° MAM DZIECKO



http://mamdziecko.interia.pl/wychowanie/boze-narodzenie-z-dzieckiem

Kremowa zupa grzybowa

e 35¢g suszonych grzyboéw lesnych
e 4 ziemniaki

e 1 porcja wloszczyzny

e 1cebula

e 2 zabki czosnku

e 3ziarenka ziela angielskiego
o 2 litry wody

e Lis¢ laurowy

e 100 ml Smietany kremowki
e 2 lyzki masla

e natka pietruszki

Grzyby zalewamy zimna woda i namaczamy przez noc. Wtoszczyzng i ziemniaki doktadnie
obieramy. Zalewamy 2 litrami wody, dodajemy namoczone grzyby, przyprawy i gotujemy na
$rednim ogniu przez okoto 60 minut.

Do wywaru dodajemy podsmazong na masle cebule z czosnkiem i gotujemy kolejne 10
minut. Wylawiamy ziele angielskie, 1i$¢ laurowy, marchewke oraz kilka grzybkow do
dekoracji. Zup¢ zdejmujemy z ognia, zabielamy $mietang, a nastepnie miksujemy na gtadki
krem. Zup¢ mozemy podawaé z tazankami, grzankami lub samodzielnie. Przyozdobiona
grzybami i1 posiekang natka pietruszki.




Zupa vybna

e 2 glowy karpi lub innych ryb + ogony

e 3 filety z ryby o bialym migsie (np. dorsz)
e 1 duza cebula

e 2 marchewki

e 1por

e 1 pietruszka

e 1 nieduzy seler

e 3 liscie laurowe

e 4 ziarenka ziela angielskiego

e SOl pieprz

Doktadnie umyte gtowy rybne wrzucamy do gotujacej si¢ i osolonej wody (ok pottorej litra).
Dodajemy do niej réwniez, przyprawy, obrane warzywa oraz cebule opalong nad ogniem.
Wywar gotujemy na niewielkim ogniu do momentu az warzywa zupeknie zmigkna.

Z zupy wylawiamy rybie glowy. Filety kroimy na niezbyt duze kawaltki i wrzucamy je do
wywaru. Gotujemy ok. 7 minut, doprawiamy solg i pieprzem. Podajemy posypang koperkiem.

Aby wywar nie
byt gorzki, ryby
nie mogq miec
tusek, skrzeli
ani oczu.







Przystawki

Tradycyjne, Swigteczne menu pelne jest smakowitych dan, ktore
doskonale sprawdzaja si¢ w roli przystawek.

Poniewaz s3 one bardzo sycace nic nie stoi na przeszkodzie, aby
funkcjonowaly jako samodzielne dania. Zgodnie z polskim
zwyczajem wigilijne przystawki sa postne i bardzo czesto
pojawiaja sie w nich §ledzie, kapusta oraz grzyby, ktére zima od
zawsze byly latwo dostepne.



Swigteczna kapusta z grochem

e 1 Kkg kiszonej kapusty

e 0,5 kg luskanego grochu

e 2 duze cebule

e 3 lyzki masla

e 2 liScie laurowe

e 3 ziarenka ziela angielskiego
e SOl, pieprz

Kapuste gotujemy do mickkosci w niewielkiej ilosci osolonej wody razem z lisémi laurowymi

i zielem angielskim.

Groch pluczemy kilkukrotnie. Je§li mamy czas mozemy namoczy¢é go przez cala noc.

Zalewamy woda, aby ta przykryla go na ok. 2
cm. Gotujemy do momentu az groch zupehnie
zmicknie i bedzie si¢ rozpadaé.  Niektore
ziarenka powinny by¢ w dalszym ciagu
widoczne. W razie potrzeby podlewamy go
woda, czesto mieszamy aby si¢ nie przypalit.
Cebule, pokrojong w drobng kostke, rumienimy
na masle.

Odcedzong kapuste mieszamy z grochem i
cebula. Doprawiamy solg i pieprzem i doktadnie
mieszamy.

Wiecej wigilijnych przepisow
znajdziesz w ksiazkach kucharskich
uzytkownikow portalu Smaker.pl 2>
KLIKNIJ!

A co z resztkami?

Nadmiar kapusty z
grochem mozemy
przechowac¢ w
stoikach.

Wystarczy, ze gorqcq
kapuste przetozymy
do wygotowanych
stoikdw, nastepnie
doktadnie zakrecimy i
pozostawimy do

ostygniecia.

Tak przygotowane
stoiki mogq sta¢ w
lodéwce nawet kilka

tygodni.



http://smaker.pl/polecane-ksiazki-kucharskie,strona,1/wigilia
http://smaker.pl/polecane-ksiazki-kucharskie,strona,1/wigilia
http://smaker.pl/polecane-ksiazki-kucharskie,strona,1/wigilia
http://smaker.pl/polecane-ksiazki-kucharskie,strona,1/wigilia

Satatka $ledziowo buraczana

e 4 nieduze buraczki

e 4 platy Sledziowe typu matjas w oleju
e 2 lyzeczki startego chrzanu

e 4 lyzki majonezu

e 2 jajka ugotowane na twardo

e Lyzeczka miodu

e Koperek

e Sol, bialy pieprz

Buraki owijamy w foli¢ aluminiowg i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez
okoto 60 minut (do momentu az bgda migkkie). Po wystudzeniu obieramy je ze skorki i
kroimy w centymetrowa kostke. Sledzie réwniez drobno kroimy. Dodajemy posiekang
cebulke 1 koperek.

Laczymy majonez z chrzanem i miodem, tworzac dressing. Polewamy nim satatke i doktadnie
mieszamy. Satatke¢ dekorujemy majonezem, jajkiem startym na drobnych oczkach oraz
koperkiem.

Szukasz innych pomyslow na salatki? KLIKNIJ TUTAJ!



http://smaker.pl/polecane-przepisy/sa%C5%82atka
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http://www.styl.pl/raporty/raport-swieta-w-stylu-gwiazd

Lazanki z kapusty i grzybami

e 250 g makaronu lazanka

e 500 g kiszonej kapusty

e 60 g suszonych grzybow

e 2 sredniej wielkosci cebule

e 2 lyzki masla

e Lis¢ laurowy

e 3 ziarenka ziela angielskiego
e Pieprzisol

Kapuste przed ugotowaniem drobno kroimy. Zalewamy ja woda, tak aby kapusta byla lekko
przykryta. Gotujemy do migkkosci z dodatkiem licia laurowego i ziela angielskiego.

Nastepnie doktadnie odcedzamy.

Jak pozby¢ sie zapachu
gotowanej kapusty?

Aby pozbyc¢ sie
charakterystycznego zapachu
gotowanej kapusty z naszego

domu, wystarczy, ze dodamy
do niej kromke czerstwego
lub razowego chleba.

Podobny efekt da rowniez
dodanie do garnka natki
pietruszki, cytryny lub mleka.

Grzyby namaczamy przez noc, a
nastepnie gotujemy w lekko osolonej
wodzie. Zachowujemy cz¢$¢ wywaru, w
ktérym si¢ gotowaty. Grzyby kroimy w
cienkie paseczki. Drobno posiekang
cebule  podsmazamy na  masle.
Dodajemy do niej grzyby oraz kapustg.
W razie potrzeby podlewamy wywarem,
w  ktorym gotowaly si¢  grzyby.
Doktadnie mieszamy.

W osolonej wodzie gotujemy makaron
przez ok. 8 minut. Po odcedzeniu
mieszamy go z kapustg.






Chyba malo kto wyobraza sobie wigilijna kolacje bez chociazby jednej, rybnej potrawy?
Bezapelacyjnie to wlasnie one, w najrozniejszych formach, kroéluja na naszych
Swiatecznych stolach. Polskie gospodynie wrecz wyspecjalizowaly sie w ich
przyrzadzaniu, przez co karpie i Sledzie to niemal obowigzkowa pozycja podczas Bozego
Narodzenia. W ostatnich latach Polacy coraz chetniej decyduja si¢ rowniez na inne
gatunki ryb - takie jak szczupaki, jesiotry, dorsze i pstragi. Jest to dobry znak,
pokazujacy, iz znow chetnie korzystamy z bogactw oferowanych nam przez nasze rzeki,
jeziora i morze.



Karp po 2ydowsku

6 dzwonkow z karpia

2 duze cebule

100 g rodzynek

100 g platkow migdalowych
Sol, pieprz

Glowy i ogony z 2-3 karpi

2 marchewki

Polowka nieduzego selera
1 pietruszka

2 cebule

3 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego
Ok. 1,5 I wody

5 lyzeczek zelatyny




Rodzynki i migdaly namaczamy w niewielkiej ilosci cieptej wody. Zostawiamy na ok. 2
godziny.

Oczyszczone dzwonka karpia ptuczemy 1 oproszamy solg. Z gtow 1 ogondow przygotowujemy
wywar, gotujac je w wodzie razem z przyprawami oraz obranymi 1 pokrojonymi w $redniej
wielkos$ci kostke. Bulion powinien gotowaé si¢ na nieduzym ogniu przez okoto 1,5 godziny —
nie powinien intensywnie wrze¢. Ugotowany wywar powinni§my doktadnie odcedzié,
najlepiej przy uzyciu gazy.

Do czystego bulionu dodajemy dzwonka karpia i gotujemy przez kolejne 15-20 minut na
niewielkim ogniu. Po tym czasie wyjmujemy ryb¢ z wywaru i ukladamy jg na poétmisku do
serwowania. Z bulionu przyrzadzamy galarete. Dodajemy do niego zelatyne rozpuszczong w
5 tyzkach chtodnej wody i rozmieszanej w jednej szklance wywaru. Wlewamy ja powoli caty
czas mieszajac.

Na samym koncu do wywaru dodajemy

namoczone rodzynki 1 migdaty. Ja k wa ICZ_Vé 7 ZCIpClCh em
Doprowadzamy do wrzenia, a nast¢pnie ry by7
pozostawiamy do ostygniecia. Chtodna ’

galareta zalewamy dzwonka Kkarpia.

Pozostawiamy w chtodnym miejscu do Aromat ryb nie utrzyma si¢ na
catkowitego stezenia galarety. Dekorujemy naszych deskach i naczyniach
rodzynkami i migdatami. jesli  przed ich  uzyciem

natrzemy je lekko octem lub
sokiem c cytryny.
Nasze dtonie nie bedq pachnie¢
rybq jesli wetrzemy w nie
mielong gorczyce.

Zapachu smazonej ryby
pozbedziemy sie wktadajgc do
oleju pokrojonego na czesci

Wiece] pomyslow na Swiatecznego siemniaka

karpia znajdziesz w serwisie

Smaker.pl > KLIKNIJ Karp straci swéj ,mulisty”
posmak jesli noc spedzi w
chtodnym miejscu obtozony
obficie  plasterkami  cebuli.
Podobnie  skutkuje rowniez
namoczenie go przez kilka
godzin w mleku Ilub w
mieszance wody, octu i soku z

cytryny.



http://smaker.pl/polecane/karp
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Ryba Po grecku

e 900 g filerow z bialej ryby (np. dorsza lub mintaja)

e 0,5 kg marchewki

e 25 dag pietruszki

e 25dag selera

e 1 duza cebula

e 150 g koncentratu pomidorowego
e 2 liscie laurowe

e 3ziarenka ziela angielskiego
e 1 lyzeczka stodkiej papryki
e Pieprz, sol

e Sok z poléwki cytryny

e Olej do smazenia

e Maka, bulka tarta oraz jajko do panierowania

Marchew, seler i pietruszke Scieramy na tarce o
grubych oczkach. Warzywa zalewamy woda,
solimy i gotujemy przez ok. 15 minut razem z
liSciem laurowym 1 zielem angielskim.

Ryby bardzo doktadnie osuszamy papierowymi
recznikami. Kroimy na mniejsze kawalki,
oprészamy sola 1 maka a nastegpnie
panierujemy w jajku i bulce tartej. Kawalki
ryby smazymy na rozgrzanym oleju z obu stron
na ztoty kolor. Wyktadamy na pétmisku do
serwowania.

Cebule kroimy w drobng kostke 1 podsmazamy
na ztoty kolor. W polowie szklanki wywaru, w
ktorym gotowaly si¢ warzywa, rozpuszczamy
koncentrat pomidorowy. Dodajemy go do
ugotowanych warzyw razem z cebula.
Doktadnie mieszamy i ponownie
doprowadzamy do wrzenia. Przyprawiamy do
smaku sola, pieprzem i sokiem z cytryny.
Ugotowane warzywa wykltadamy na usmazong
rybe. Odstawiamy na kilka godzin, aby
aromaty si¢ ze sobg potaczyty.

Na co zwracaé¢ uwage,
kupujgc mrozone ryby?

Jesli decydujemy sie na zakup
mrozonych ryb powinniSmy
przede wszystkim ZwWroci¢
uwage na to jak gruba
warstwa lodu sie na niej
znajduje. Tzw. glazury nie
powinno by¢ wiecej niz 10%,
dlatego tez uwaznie czytajmy
informacje o  kupowanym
produkcie.

Zwracajmy rowniez uwage na
stan  glazury.  Jesli  jest
przejrzysta i jednakowej
grubosci na catej dtugosci ryby
mozemy by¢ pewni, iz byta ona
przechowywana w
odpowiednich warunkach




PREZENTY

INtErIQ kosiera


http://kobieta.interia.pl/raporty/raport-przygotuj-sie-na-swieta2%20-

Kilka sposobéw na $ledzia

Sledzie z cebulka — Okoto 5 filetéw $ledziowych moczymy w zimnej wodzie przez kilka
godzin, zmieniajac czesto wode¢. Kazdy filet kroimy na 5-6 kawatkow. Przekladamy je do
stoika, dodajemy 2 listki laurowe, kilka ziarenek pieprzu oraz kilka ziarenek ziela
angielskiego. Catos¢ zalewamy olejem roslinnym. Stoik doktadnie zakrgcamy i odstawiamy
w chlodne miejsce na 3 dni. Przed podaniem $ledzie skrapiamy delikatnie sokiem z cytryny i
posypujemy drobno posiekang cebulkg.

Sledzie w $mietanie — 0,5 kg filetow $ledziowych kroimy w niezbyt duza kostke.
Dodajemy do nich drobno posiekang cebule¢ oraz 2 korniszony pokrojone w kostke. Z dwoch
3 lyzek majonezu i z 3 tyzek gestej Smietany oraz soku z cytryny tworzymy sos. Doprawiamy
solg 1 pieprzem. Cato$¢ doktadnie mieszamy.

Sledzie z zurawing — 5 filetow $ledziowych namaczamy przez kilka godzin w zimnej
wodzie. Nastepnie kroimy je w centymetrowe paski. 1 duzg cebule kroimy w drobna kostke.
Solimy ja 1 skrapiamy delikatnie sokiem z cytryny, aby zmigkta. W duzym stoiku uktadamy
warstwe $ledzi, warstwe cebuli oraz warstwe zurawiny. Czynno$¢ t¢ powtarzamy do
momentu az wypelimy stoik. Sledzie zalewamy olejem, szczelnie zakrecamy i
pozostawiamy do zamarynowania na co najmniej jeden — dwa dni.



Sledzie w zalewie pomidorowo-octowej — Aby przygotowaé to danie bedziemy
potrzebowac ok. 0,5 kilograma filetéw §ledziowych. Kazdy z nich kroimy na trzy kawatki. W
tym samym czasie przygotowujemy zalewe, taczac ze sobg szklanke oleju, szklanke octu 1
szklanke wody. Dodajemy do niej 3 tyzki przecieru pomidorowego, 2 listki laurowe oraz dwa
ziarenka ziela angielskiego. Tak przygotowang zalewe, mieszajac doprowadzamy do wrzenia.
Dodajemy do niej Sledzie 1 gotujemy jeszcze 4 minuty. Ryby przektadamy do stoikow,
uktadajagc je na zmian¢ z cebulg pokrojong w piorka. Cato$¢ zalewamy marynatg i
odstawiamy w chtodne miejsce na 2-3 dni.

Sledzie korzenne — 6 filetéw $ledziowych kroimy na kawaltki. 2 $redniej wielkosci cebule
kroimy w cienkie potplasterki, nastepnie zalewamy na kilka chwil wrzatkiem. Szybko
odcedzamy. W mozdzierzu ucieramy 4 gozdziki, 2 liscie laurowe, 4 ziarenka ziela
angielskiego, pot tyzeczki imbiru, pot tyzeczki cynamonu, pot tyzeczki kminu rzymskiego
oraz 1 tyzeczke mielonego kardamonu. Sledzie i cebule posypujemy mieszanka przypraw.
Skrapiamy je marynata powstala z potaczenia 6 tyzek oleju , 5 tyzek soku z cytryny i 1
lyzeczki miodu. Doktadnie mieszamy i przektadamy do stoika. Sledzie sa gotowe po 1-2
dniach marynowania.

Sledzie po kaszubsku - 0,5 kg ptatow $ledziowych namoczy¢ w wodzie przez 3 godziny,
zmieniajac wodg kilkukrotnie. Osuszong rybe kroimy na kawatki szerokosci 3-4 cm. 3 cebule
kroimy w cienkie plasterki i podsmazamy na 3 tyzkach masta. Do cebuli dodajemy 150 g
przecieru pomidorowego, 4 tyzki octu winnego, oraz 3 tyzki oleju. Sos pozostawiamy do
przestudzenia. Nastepnie mieszamy go ze $ledziami. Pozostawiamy na kilka godzin do
zamarynowania.

Sledzie w sosie curry — 5-6 namoczonych i optukanych ptatow $ledziowych kroimy na
kawatki. 2 $redniej wielkosci cebule kroimy w gruba kostkg, parzymy wrzatkiem, a po
odsaczeniu skrapiamy sokiem z polowki cytryny. 4 tyzki $mietany taczymy z 4 tyzkami
majonezu. Dodajemy do nich 2 tyzeczki przyprawy curry. Doprawiamy sola 1 pieprzem.
Sledzie polewamy sosem i dokladnie mieszamy razem z cebula. Pozostawiamy w chtodnym
miejscu na kilka godzin.

Sledzie z grzybami — 30 g suszonych grzybow namaczamy przez calg noc w nieduzej
ilosci wody. 0,5 kg ptatow sledziowych moczymy przez 2-3 godziny, kilkukrotnie zmieniajac
wode. Osuszamy je i kroimy w paseczki. Sredniej wielkosci cebule kroimy w cienkie
potplasterki. Namoczone grzyby kroimy niezbyt drobno, mieszamy je z cebula, $ledziami
oraz dwoma ogérkami kiszonymi, pokrojonymi w kostke. Sledzie przektadamy do stoika i
zalewamy olejem. Sg gotowe po 1-2 dniach marynowania.

Jakie przepisy na sledzie polecaja uzytkownicy Smaker.pl? Sprawdz!
KLIKNIJ TUTAJ!
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Desery

Czym bylyby Swieta bez naszych ukochanych stodkosci? Wsrod
bozonarodzeniowych wypiekow od zawsze niepodzielnie kroluje
piernik. Ten tradycyjny, staropolski przygotowuje si¢ nawet 6
tygodni, jednak efekt wart jest oczekiwania.

Na naszych stolach rownie czesto pojawiajq si¢ roznego rodzaju
korzenne ciasteczka, makowce oraz keksy. Jak si¢ okazuje desery
to rowniez pole do popisu dla roznego rodzaju Kkuchni
regionalnych. Co innego zjemy w Malopolsce, a co innego
spotkamy na stolach na Slasku lub Podlasiu. Jednak jedno jest
pewne — zawsze bedzie stodko i pysznie.



Kutia

e 1 szklanka ziaren pszenicy

e 1 szklanka mielonego maku

e 1/3 szklanki cukru pudru

e 3 lyzki miodu

e 60 g rodzynek

e 60 g migdalow

e Kilka kropel ekstraktu migdalowego
e 100 ml sltodkiej Smietanki

Pszenice doktadnie oczyszczamy, ptuczemy i zalewamy
wrzaca woda. Pozostawiamy do namoczenia przez noc.
Nastepnego dnia zalewamy ja Swieza woda 1 gotujemy na
$rednim ogniu przez ok. 3 godziny, do momentu az
pszenica begdzie migkka.

Midd rozpuszczamy w niewielkim garnuszku razem z
cukrem pudrem i ekstraktem migdatlowym. Doktadnie
mieszamy je ze zmielonym makiem, pszenicg i $mietanka.
Dodajemy réwniez namoczone rodzynki oraz posiekane
migdaty. Wstawiamy do lodowki na 2-3 godziny.

Jak dobrze zmieli¢ mak?

Przygotowujgc  kutie = moZecie
wykorzysta¢c  gotowy,  zmielony
mak, ktory bez trudu znajdziecie w
sklepach. Jesli jednak chcecie go
samodzielnie  zmieli¢  najpierw
doktadnie go wyptuczcie na gestym
sicie, a nastepnie zalejcie duzq
ilosciqg wrzqtku. Odstawcie go na
ok. 2 godziny, aby speczniat. Po
ponownym odsqczeniu zalej go
wodq i gotuj pod przykryciem okoto
40 minut.

Po bardzo doktadnym odsqczeniu
mozesz przystgpi¢c do mielenia.
Najlepiej robi¢ to maszynkq o
bardzo gestym sicie. Dobrze
sprawdzi sie réwniez dwukrotne
mielenie.




Blyskawiczny piernik z konfiturg

e 1,5 szklanki maki pszennej

e 200 g plynnego miodu

e 125 g mi¢kkiego masta

e Pol szklanki cukru

e 3jajka

e 1,5 lyzki przyprawy do piernika
e 3 lyzki Smietany

e 1,5 lyzeczki sody oczyszczonej

e 2 lyzki kakao

e 600 g ulubionej konfitury do przelozenia.

e Polewa czekoladowa
e Gars$é orzechow wloskich

Wszystkie suche skladniki (make, kakao, sode
oczyszczong oraz przyprawe do piernika)
taczymy ze sobg i przesiewamy, aby pozby¢ si¢
zbednych grudek.

Masto ucieramy z cukrem, do momentu
otrzymania jasnego i puszystego kremu.
Nastegpnie stopniowo dodajemy do nich po
jednym zottku z jajka, nieustannie ucierajac.
Do masy dodajemy rowniez midd, $mietang
oraz partiami suche skladniki. Catos¢
wyrabiamy do momentu uzyskania jednolitej
konsystencji. W osobnym naczyniu ubijamy na
sztywno biatka. Dzielimy je na trzy czesci i
delikatnie taczymy z ciastem.

Ciasto przelewamy do formy wysmarowanej
mastem 1 pieczemy przez ok 60 minut w
temperaturze 165 stopni. Gdy piernik
catkowicie wystygnie przekrajamy go na trzy
blaty. Smarujemy obficie ulubiong konfiturg i
ponownie skladamy. Dekorujemy polewa
czekoladowa 1 pokruszonymi orzechami
wloskimi.

Domowa przyprawa do
piernika

Przyprawe do piernika mozecie
zrobi¢ sami w domu. Wystarczy,
ze w moZdzierzu lub mtynku do
kawy zmielicie:

. Pot tyzeczki gozdzikow

. 4 tyzeczek cynamonu

. 4 ziarenka ziela
angielskiego

. 2 tyzeczki mielonego
imbiru

. 1 tyzeczka mielonego
kardamonu

. 1 gwiazdka anyzu

. 2 tyzeczki gatki
muszkatotowej

. Pét tyzeczki czarnego

plieprzu




Keks

e 500 g roznego typu bakalii (kandyzowane owoce, orzechy, Zurawina, rodzynki,
kandyzowane skérki z owocow itd.)

e 1 szklanka cukru pudru

e 250 ¢ mi¢kkiego masta

e 5jajek

e Lyzka proszku do pieczenia

e 250 g maki pszennej

e 1 lyzka ekstraktu z wanilii

Masto ucieramy z cukrem pudrem do momentu uzyskania puszystej i jasnej masy. Stopniowo
dodajemy do niej po jednym zo6ttku. Nastepnie zaczynamy stopniowo dodawaé przesiang
make, proszek do pieczenia oraz ekstrakt waniliowy.

Bialka ubijamy na sztywno. Dzielimy je na trzy czesci i stopniowo dodajemy je do ciasta
bardzo delikatnie mieszajac je szpatutkg. Na samym koncu dodajemy rozdrobnione bakalie ,
zostawiajac troche do dekoracji.

Ciasto przektadamy do wysmarowanej
mastem i oproszonej maka keksowki.
Pieczemy przez 30 minut w Porada:
temperaturze 180 stopni. Po ostudzeniu
ciasto dekorujemy lukrem i pozostatymi
bakaliami.

Aby bakalie w keksie nie
opadty na dno, przed
dodaniem ich do ciasta
oproszcie  je  delikatnie

makaq.
Wolisz upiec makowiec?
Tego i innych przepisow na
ciasta szukaj na Smaker.pl 2 Keks mozna przechowywac
KLIKNIJ! nawet kilka dni  jesli

zawiniemy go w Iniang
sciereczke.
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Jadalne prezenty

Boze Narodzenie to rowniez czas prezentow. Nie musza by¢ to
drogie podarunki, ktore zrujnuja nasz budzet. Nasi bliscy i
znajomi z pewnoscia ucieszg si¢ z drobnych upominkow, ktore
wykonamy wlasnore¢cznie z myslg o nich.

A jako ze nie od dzis wiadomo, iz droga do serca wiedzie przez
zoladek polecamy Wam zrobienie jadalnych prezentow. Sloiczek
domowych konfitur lub paczuszka ciasteczek z pewnoscig
wywolaja uSmiech na twarzy Waszych bliskich.



Kandyzowane mandarynki

e 0,5 kg mandarynek
e 2 szklanki cukru

e 1,5 szklanki wody
e 1 laska wanilii

e 8 gozdzikow

Kandyzowane
Cukier, wanili¢ 1 gozdziki zalewamy woda, a nastepnie manda ryn ki sq
gotujemy do momentu az cukier zupehnie si¢ rozpusci i doskona b’m

uzyskamy lekki syrop. dodatkiem do

Mandarynki myjemy w goracej wodzie, dokltadnie herbaty, grzanego
szorujac skorke. Kroimy je na niezbyt grube plasterki, a wina lub do ciasta.
nastgpnie przektadamy do syropu cukrowego i gotujemy

na niewielkim ogniu przez ok. 15 minut. Pod koniec

gotowania usuwamy laske wanilii.

Mandarynki delikatnie przektadamy do wyparzonych stoiczkow. Zalewamy syropem
cukrowym, zakrgcamy i pasteryzujemy ok. 10 minut.
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http://www.pogoda.interia.pl

Czekoladowe tyzeczki

e Patyczki lub plastikowe lyzeczki

¢ Silikonowa foremka do kostek lodu

e 300 g czekolady (moga by¢ rézne rodzaje)
e Kolorowe posypki

e Platki chili

e Pokruszone orzechy

e Kandyzowane owoce

e Skorka starta z pomaranczy

e Kandyzowany imbir

e Male pianki marshmallows

Kazdy rodzaj czekolady roztapiamy osobno w kapieli wodnej. Niektore dodatki (takie jak np.
skorki z cytrusow lub roznego rodzaju ekstrakty smakowe) mozemy doda¢ do czekolady juz
na tym etapie.

Roztopiona czekoladg przelewamy do foremek na 16d, ktore wezesniej zmroziliSmy przez pot
godziny w zamrazalce. Na wierzchu kazdej kostki uktadamy ulubione dodatki. Gdy czekolada
zacznie lekko teze¢ w kazda kostke wktadamy plastikowa tyzeczke lub patyczek.
Pozostawiamy w chtodnym miejscu do catkowitego st¢zenia.

Lyzeczki zapakowane w celofan bedg stodkim upominkiem, ktéry z pewnos$cig ucieszy
kazdego. Wiozone do cieptego mleka stworza pyszna, goraca czekolade.




Ekspresowe pierniczki

e 2 lyzki kakao

e 400 g maki

e 2jajka

e 100 g cukru

e 100 g roztopionego masta

e 100 g plynnego miodu

e 1,5 lyzki przyprawy do piernika
e Lyzeczka proszku do pieczenia

Jak przygotowac pierniczki z
witrazykiem?

Jesli chcecie przygotowac pieknie
wyglgdajqce na choince pierniczki z
cukrowym sSrodkiem
przypominajqcym witraz, wystarczy
przed ich upieczeniem jeden trik.

Na srodku kazdego z ciasteczek
nalezy wyciqg¢ dowolny ksztatt.
Nastepnie kazdq dziurke nalezy
posypa¢  lekko  pokruszonymi,
kolorowymi landrynkami.

Podczas pieczenia cukier sie
roztopi, a po zastygnieciu Stworzy
kolorowgq tafle.

Wszystkie sktadniki na pierniczki
wystarczy  dokladnie ze  soba,
wyrabiajac na gladka, lekko klejaca
si¢ mas¢. Ciasto rozwatkowujemy na
grubo$¢ ok. 0,5 centymetra,
podsypujac je niewielka iloscig maki.

Z ciasta wykrajamy rdézne wzory
pierniczkoéw. Z resztek ciasta ponownie
zagniatamy ciasto 1 powtarzamy
wczesniejsze czynnosci. Ciasteczka
wyktadamy na blaszke, wytozong
papierem. Pieczemy przez 10 minut w
temperaturze 180 stopni.

Pierniczki studzimy na kratce, a
nastepnie dekorujemy lukrem.

Wiecej przepisow na
sSwiateczne ciasteczka
znajdziecie na Smaker.pl

=2 KLIKNIJ!
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Jak przygotowac lukier do pierniczkow?

Pierniczki tradycyjnie przyozdabiamy Ilukrem. Wystarczy
zmiksowa¢ ze sobq 2 biatka oraz 2,5 szklanki cukru
pudru, a uzyskamy lukier, ktérym bedziemy mogli stworzy¢
nawet najbardziej fantazyjne wzory.

Lukier mozemy zabarwi¢ barwnikami spozywczymi lub np.
sokami owocowymi.

Wiecej swiatecznych inspiracji i sprawdzonych przepisow szukaj

na Smaker.pl!


http://www.smaker.pl/

