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Smaker

...dla ludzi ze smakiem

Smaker to serwis dla wszystkich mitosnikow gotowania i dobrego
jedzenia. Znajdziesz w nim ponad 37 tysecy przepidw, a takze
filmy, pokazujgce krok po kroku, jak przygotowa¢ zaskakujgce i
smaczne potrawy. Ponadto, w serwise mozesz takze przeczytac
artykuty petne ciekawosek, porad oraz interesujgcych faktéw na

temat kulinariow i zywienia.

Juz dzisaj dotgcz do spotecznosci pagonatdéw gotowania, ktérzy

odkrywajg nowe smaki, dzielgc Se swojg pagq ze Swiatem!

Redakcja serwisu Smaker: Sylwia Cisowska, Joanna Jagodzinska
Tekgy: Sylwia Cisowska, Joanna Jagodzinska

Projekt oktadki: Anna Dukat

Sktad i famanie: Sylwia Cisowska, Joanna Jagodznska

Nadzor nad catoscig: Andrzej Potocki

Fotografie: 123RF/ Picsl


http://smaker.pl/
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W tym roku po raz kolejny oddajemy w Wasze
rece Swigteczny ebook przygotowany przez
zespot Smakera.

Boze Narodzenie trudno wyobrazi¢ sobie bez
karpia, aromatycznego barszczu czy tez sledzi,
ktore o tej porze roku smakujg naprawde
wyjatkowo. Tym razem chcielibysmy
zaprezentowac¢ Wam zarowno tradycyjne
przepisy, jak i ich nieco bardziej nowoczesne i
eleganckie odstony. Przygotowane z dbatosciag
0 kazdy detal, sprawig ze tegoroczne Swieta
beda naprawde wyjatkowe.

Dodatkowo, zadbalismy rowniez o to, abyscie
bez stresu przeszli przez okres
przedswigtecznych przygotowan. W dalszej
czesci ebooka znajdziecie kalendarz, dzieki
ktoremu z tatwoscig zorganizujecie swoj czas i
nie przegapicie zadnego obowigzku.

Jednoczesnie pragniemy ztozy¢ Wam
najserdeczniejsze zyczenia. Mamy nadzieje, ze
bedzie to dla was radosny i spokojny czas,
peten mitosci, serdecznosci i rodzinnych
spotkan. Oby atmosfera tych szczegolnych dni
towarzyszyta Wam przez caty nadchodzacy rok,
ktory bedzie obfitowat w jak najwieksza liczbe
sukcesow - nie tylko kulinarnych.

Wesotyeh Swiat!
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preygotowanc Z DBALOSCIA

Garnek Selection to propozycja dla tych,
ktérzy przygotowuijq z dbatosciq smaczne positki,
oszczedzajqgc przy tym czas i energig.

Grube scianki i wielowarstwowe: _

dno diugo utrzymuijq tempem _

i skracajg czas gotoy / i

- Wytrzymala pokrywa
z hartowanego szkfa,
z odpowietrznikiem

i silikonowq podktadka

Praktyczna skala
pojemnosci utatwiajgca
odmierzenie
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Barszcz czerwony

ale ggsinie

1 PORCJA GESI NA
WHOSZCZYZNA (CEBULA,
MARCHEWKA, PIETRUSZKA,
SELER, POR, MALY
KAWALEK KAPUSTY
WHOSKIEJ)

1 KG BURAKOW

GARSC SUSZONYCH
GRZYBOW

KILKA KULEK ZIELA
ANGIELSKIEGO

CZARNY PIEPRZ

2 LISCIE LAUROWE

2 ZABKI CZOSNKU

2 LYZKI MAJERANKU

3 GOZDZIKI

3 SUSZONE SLIWKI
3LYZKISOKU Z CYTRYNY
SOL | PIEPRZ DO SMAKU

Ges dokladnie umyj i osusz. Wiz do garnka razem
Zwloszczyznag - wszystkimi warzywami procz
cebuli. Cebule obierz, przekrdj na potiopal nad
ogniem. Gdy bedzie rumiana dodaj do garmka z
catg resztg warzyw i gesia

Wszystko zalej woda | zaczni) gotowac na matym
ogniu, Dodaj ziele angielskie, czarmny pieprz, liscie
laurowe, majeranek, suszone sliwki i gozdziki
Podczas gotowania na wierzchu wywaru bedg
pojawiac sie tzw. ,szumowiny’, usun je, dzieki temu
nasza baza na barszcz bedzie klarowna

Whwar gotuj nie mnigj niz 2 godziny, Po tym czasie
odcedz warzywa i mieso, a do bulionu dodaj
obrane i pokrojone buraki, a takze czosnek oraz
suszone grzyby. Gotuj do momentu az buraki beda
miekkie,

Gdy barszcz nabierze koloru wycedz buraki craz
arzyby, wylow czosnek. Buraki i czosnek wyrzuc, a
arzyby wykorzystaj np. do farszu na uszka.

Aby smak barszczu byt bardzie) wyrazisty dodaj 3
tyzki soku z cytryny, sol oraz pieprz. Podawaj z
dodatkiem uszek, koniecznie w biatych, glebokich
talerzach.

i AMBITION
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/upa grzyhowa

7 borowikow

% SZKLANKI SUSZONYCH
BOROWIKOW
WELOSZCZYZNA (CEBULA,
MARCHEWKA, PIETRUSZKA,
KAWALEK PORA, SELER)
2- 3LYZKI SMIETANY 18%
ZABEK CZOSNKU

LISC LAUROWY

ZIELE ANGIELSKIE

SOL, PIEPRZ DO SMAKU
OLIWA Z OLIWEK

NATKA PIETRUSZKI

Grzyby zalej woda | zostaw do namoczenia przez
cala noc.

Przygotuj bulion. Wioszczyzne - wszystko procz
cebuli - obierz, witz do garnka i zalej woda. Gotuj
chwile. Dopraw zielem angielskim, lisciem
laurowym, zabkiem czosnku i opalang nad gazem
cebulg. Wszystko gotuj na matym ogniu przez
godzine. Gotowy bulion przeced? - warzywa
mozesz wykorzystac do przygotowania tradycyjnej
satatki warzywngj

Namoczone grzyby gotuj na matym ogniu przez 15
minut. Wywar zmieszaj z wczesniej przygotowanym
bulionem. Grzyby pokrdj w paski i ponownie wrzuc
do zupy. Wszystko gotuj jeszcze przez 5 minut,
Dopraw sola i pieprzem do smaku. Pod sam koniec
wytow kilka borowikow - postuzag one do dekoracii.
Reszte zmiksuj na gladka mase.

Grzybowa zupe podawaj zabielona tyzka smietany,
odrobing oliwy, przyozdobiona natka pietruszki i
kawatkami grzybow.

il AMBITION

Strona 10






Swiateczna

ZUpO I"Yb Na

6 SZKLANEK BULIONU
WARZYWNEGO

1/3 SZKLANKI BIALEGO
WINA (WYTRAWNEGO)

300 G KARPIA (NAJLEPIEJ 2
DZWONKA ZE SKORA)

2 PLASTERKI CYTRYNY
PIEPRZ | SOL DO SMAKU

Do warzywnego bulionu, ktory powinien sobie
pykac powoli na wolnym ogniu dodaj rybe

(wCzesnigj doktadnie umytg | OCzyszczong)

Karpia gotuj w bulionie przez okoto 20 minut, do

miekkosci

Pod sam koniec dodaj biate wino i dwa plasterki

cytryny.

Jesli to koniecznie dopraw zupe sola i pieprzem.

il AMBITION
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Wigilijna

ZUpao migdal/owc

e 150 G MIGDALOW Migdaty zale] wrzgcg wodg, pozostaw na 20 minut
e 15 LITRA MLEKA _ T
Nastepnie odsacz i obierz ze skorki (w przeciwnym
e 17Z0LTKO razie zupa bedzie gorzka). Obrane migdaty zmiksui.
e 2+YZKICUKRU _ . .
Do garnka wlej mleko i zacznij gotowac, doda;
e 2 £YZKIMIODU zmiksowane migdaty. Wszystko doprowadz do
e SOL wrzenia i gotuj przez 16 minut. Dopraw do smaku
. 50lg, cukrem i miodem.
e ODROBINA RYZU
UGOTOWANEGO NA SYPKO Gdy zupa bedzie gotowa dodaj zottko, cukier, miod

| odrobine soli. Calosc doktadnie wymiesza,

Zupe podawaj z ryzem przyozdobiong ptatkami

migdatow,

i AMBITIOMN
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preygotowane Z DBALOSCIA

Garnek Selection to propozycja dla tych,
ktérzy przygotowujq z dbatosciq smaczne positki,
oszczedzajqge przy tym czas i energig.

Grube scianki i wielowarstwowe

dno dlugo utrzymuijq temperu

i skracajq czas gotov -~
- Wytrzymala pokrywa

z hartowanego szkfa,

z odpowietrznikiem

i silikonowq podktadkq

Praktyczna skala
pojemnosci ufatwiajaca
odmierzenie
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Stal nierdzewna
najwyzszej jakosci,

bezpieczna i fatwa i~
w utrzymaniu

h Idealny doyuekormko ido
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Szczupak

Z ziol’owq panie r|<q

4 FILETY ZE SZCZUPAKA
50 G BULKI TARTEJ

50 G PISTACJI

2 ZABKI CZOSNKU
SKORKA STARTA Z JEDNEJ
CYTRYNY

1,6 £ YZKI POSIEKANEGO
SZCZYPIORKU

1,6 £YZKI POSIEKANEJ
PIETRUSZKI

1,6 £YZKI POSIEKANEJ
BAZYLII

LYZKA SOKU Z CYTRYNY
60 G MASLA

SOL, PIEPRZ

Kazdy z filetow podziel na kawaltki, odpowiadajace
jednej porcji - ich ilosce zalezy od wielkosci filetow,
Oprosz rybe solg | pieprzem, a nastepnie uldz na
duzej brytfannie, ktdra wczesniej zostata
posmarowana ttuszczem.

Odloz nieduzg ilos¢ skarki z cytryny oraz pistacji do
dekoracji. Zmieszaj butke tartg, czosnek, skorke z
cytryny, ziota oraz pistacije. Catosc utrzyj w
mozdzierzu lub blenderze. Dodaj roztopione maslo.
Wymieszaj do momentu postania masy o
konsystencji mokrego piasku. Wyldz spora porcie
ziotlowe] mieszanki na kazdy z filetow, dociskajac ja
delikatnie do miesa.

Piecz okolo 20 minut w piekarniku rozgrzanym do
200 stopni. Podawaj z lekka satatka lub warzywami
gotowanymi na parze. Tuz przed podaniem skrop
rybe sokiem z cytryny | udekoruj pozostata skorka
Zmieszang z pokruszonymi pistacjami.

il AMBITION
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£0505

W ciescie francuskim

5 KAWALKOW FILETA Z
£OSOSIA - 125 G KAZDY
T OPAKOWANIE CIASTA
FRANCUSKIEGO

250 G SWIEZYCH LISTKOW
SZPINAKU

1,6 LYZKI MASEA

4 7ZABKI CZOSNKU

SOK Z 1 CYTRYNY

50 ML SMIETANKI 36%
SOL, PIEPRZ

1 JAJKO

2 LYZKI MLEKA

Rozpocznij od przygotowania szpinaku. Na duze
patelni rozpus¢ masto - dodaj drobno posiekany
czosnek, posoli smaz przez kilkadziesiat sekund.

Dodaj umyte liscie szpinaku | podsmaz je przez kilka
chwil, do momentu az delikatnie zwiedna, ale nie
stracg swojego koloru. Dodaj smietanke, dopraw
solg, pieprzem oraz sokiem z cytryny. Gotuj do
momentu, az smietanka lekko zgestnigje.

Rozwin ciasto francuskie na blaszce. Wytdz na
jednej ze stron kawatki tososia oprészone
wczesnie) solg. Pomiedzy kawalki tososia wioz
porcje szpinaku, a nadmiar roztoz na wierzchu.
Brzegi ciasta posmaryj jajkiem rozmaconym z
mlekiem.

Szczelnie owin tososia ciastem francuskim,
zaciskajac brzegi. Calosc posmaryj jajkiem. U gory
wykonaj 3 nieduze naciecia, ktorymi wydostanie sie
nadmiar pary.

Piecz w piekarniku nagrzanym do 190 stopni przez
30 minut lub do momentu az ciasto wyrosnie i sie
zarumieni.

il AMBITION
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Pstragi

pieczone W calosci

2 DUZE PSTRAGI

1T CYTRYNA

KILKA GALAZEK KOPRU
KILKA GALAZEK
ROZMARYNU

1 SZALOTKA

10 POMIDORKOW
KOKTAJLOWYCH

SOL, PIEPRZ

2 £YZKI MAStA

Oczysc¢ doktadnie pstraga i upewnij
sie, ze nie ma na nim tusek. Osusz rybe
papierowym recznikiem i natrzyj
doktadnie solg i pieprzem zarowno
wewnatrz jak i na zewnatrz. Kazda z
ryb natrzyj rowniez mastem i roztoz na
blaszce do pieczenia.

Cytryne i szalotke pokroj w potplasterki
- czese z nich wtoz do wnetrza ryby,
natomiast czesc roztoz na skorze. To
samo zrob z koprem oraz
rozmarynem.

Miedzy rybami poukiadaj przekrojone
na pot pomidorki koktajlowe.

Ryby piecz w piekarniku rozgrzanym
do 200 stopni przez okoto 20 minut.

il AMBITION

Strona 22






Karp

Z WO rzywcmi

750 G FILETOW Z KARPIA Filety karpia pokroj na mniejsze porcje. Kazdy

100 G MASE A KLAROWANEGO kawalek oprosz solg i pieprzem, a nastepnie obtocz
wmace. Smaz na zloty kolor na rozgrzanym masle,

2 LYZKIMAKI zaczynajac od strony skory.

SOL, PIEPRZ

400 G ZIEMNIAKOW Przygotuj warzywa. Papryke, cebule oraz

160 G MASE A marchewke pokroj w drobng kostke. Zaczni] od
podsmazenia cebuli na patelni. Dodaj marchewke,

SZCZYPTA BIALEGO PIEPRZU a po 5 minutach podsmazania takze papryke i

L YZECZKA SOKU Z CYTRYNY posiekany czosnek . Dopraw solg, pieprzemi

tymiankiem. Dodaj biale wino i kapary, a nastepnie
dus do momentu az caly ptyn odparuje.

100 G SMIETANY 18%
1 DUZA CEBULA

1 CZERWONA PAPRYKA Przygotu) puree. Ugotuj ziemniaki, a nastepnie
1 ZIELONA PAPRYKA ugniec je przy pomocy praski. Dodaj soli, pieprzu,
masta, soku z cytryny oraz smietany. Wymieszaj

T MARCHEWKA
doktadnie, do momentu uzyskania jednolitej

1 ZABEK CZOSNKU konsystencii.

KILKA GALAZEK SWIEZEGO

TYMIANKU Na porcje puree ziemniaczanego wytoz duszone
. warzywa, a nastepnie filet z karpia. Talerz udekoryj

3 LYZECZKIKAPAROW kaparami oraz swiezym tymiankiem,

200 ML BIALEGO,

WYTRAWNEGO WINA

il AMBITION
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Garnek Selection to propozycja dla tych,
ktérzy przygotowuijq z dbatosciq smaczne positki,
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Grube $cianki i wielowarstwowe
dno dlugo utrzymuja fempem
i skracajq czas goto

5 Wyh'zymafc pokrywa

z hartowanego szklq,
z odpowietrznikiem
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odmierzenie
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Schab nadziewany

W korzennej g\ozu rze

1,6 KG SCHABU BEZ KOSCI
10 SUSZONYCH SLIWEK

2 L YZKI POWIDEL
SLIWKOWYCH

1% SZKLANKI WYTRAWNEGO
CZERWONEGO WINA

OLEJ DO SMAZENIA

4+ YZKI MIODU

2 £ YZKI CIEMNEGO SOSU
SOJOWEGO

2 L YZECZKI PRZYPRAWY DO
PIERNIKA

2 ZABKI CZOSNKU
SZCZYPTA PIEPRZU
CAYENNE

4+ YZKIOLEJU

Schab umyj i osusz za pomocg recznika
papierowego. Sliwki namocz w cieptym czerwonym
winie. Schab przetnij wzdtuz, rozt6z i lekko rozbij.
Oprész solg i pieprzem. Srodek posmaruj
powidtami i dodaj Sliwki, ktére wczesniej moczytes
w winie. Schab zwin i za pomocg wykataczek
zamknij go. Na patelni rozgrzej olej i podsmaz
mieso ze wszystkich stron. Przetéz schab do

brytfanki.

Przygotuj glazurg. Czosnek drobno posieka;.
Przetéz do miseczki, nastepnie dodaj sos sojowy,
przyprawe do piernika, olej, pieprz cayenne i miéd.

Wszystko doktadnie wymieszaj.

Za pomocg pedzelka posmaruj schab. Wt6z go do
rozgrzanego do 180 st. C piekarnika i piecz przez
90 minut. Pamietaj aby co jakis czas smarowac
schab glazurg. Mieso smakuje najlepiej na ciepto,
pokrojone w grube plastry i polane sosem, ktory

powstat podczas pieczenia.

il AMBITION
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Kaczka

pleczona z |o bikami

1 KACZKA O WADZIE DO
2KG

5 NIEWIELKICH JABLEK,
NAJLEPIEJ JESLI BEDA
LEKKO KWASKOWATE
OKOLO 10 SUSZONYCH
SLIWEK

2 £ YZKI RODZYNEK
SZKLANKA WYTRAWNEGO
CZERWONEGO WINA
KILKA KROPEL CYTRYNY
1£YZKA MAJERANKU
1DUZA £YZKA MASEA
SOL, PIEPRZ

Kaczke dokladnie umyjiosusz za pomoca
recznikow papierowych. Nastepnie natrzyj mieso
przyprawami (sola, pieprzem i majerankiem). Wioz
do loddwki na 30 minut,

W miedzy czasie przygotuj owocowy farsz,
Rodzynki zalej gorgca woda, a sliwki zagotuj z
czerwonym winem. Jabtka umyj, obierz, pokrgjna
osemki i skrop sokiem z cytryny. Nastepnie wsyp do
nich odsgczone rodzynki i Sliwki

Kaczke wyciaggnij z lodowki i nafaszeryj ja jabtkam,
rodzynkami i sliwkami. Za pomocag wykataczek
zamknij mieso, tak aby podczas pieczenia farsz
pozostat wewnatrz miesa, Nastepnie natrzyj kaczke
roztopionym mastem i przetoz do brytfanki, Dodaj
szklanke wody i piecz przez minimum 2 godziny w
180 st. C, cojakis czas obracajja i podlewaj
powstatym podczas pieczenia sosem.

Kaczka bedzie najlepiej smakowata podana z
czernwona kapusta.
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Swiateczna

2 KG WIEPRZOWEJ SZYNKI
1 POMARANCZA

3 LYZKI MIODU

KILKA ZIAREN CZARNEGO
PIEPRZU | ZIELA
ANGIELSKIEGO

2 LISCIE LAUROWE
GOZDZIKI

Y2 SZKLANKI OLEJU
RZEPAKOWEGO

2 LYZECZKI SOLI
PEKLOWANEJ

3 LITRY CIEPLEJ,
PRZEGOTOWANEJ WODY

szynka

Do wody wrzuc ziele angielskie, kilka ziaren
czarnego pieprzu i liscie laurowe. Doprowadz do
wrzenia, zdejmij z ognia i ostudz. Gdy woda bedzie
ciepta wsyp dwie tyzeczki soli peklujgcej i
energicznie zamieszaj. Gdy sol sie rozpusci wioz do
garnka mieso. Pozostaw na 4 dniw chiodnym
migjscu (moze byc w lodowce). Pamigtaj, aby
codziennie obracac szynke, tylko wtedy bedziesz
mieC pewnosce, ze dobrze sie zapekluje.

Po 4 dniach wyjmij szynke i oplucz pod biezgca
woda i osusz. Nastepnie natrzy) miodem i olejem.
WIoz do naczynia zaroodpormego i piecz w 190 st.
C przez 90 minut. Co jakis podlewaj szynke sosem,
ktory wytopi sie podczas pieczenia - jesli bedzie go
za mato mozesz podlac niewielka iloscia wody.

Pod koniec pieczenia szynki doktadnie umyj, a
nastepnie sparz goraca woda pomarancze. Pokro
na cienkie plasterki. Na 10 minut przed wyjeciem
miesa z piekarnika obldz je pomaranczami, mozesz
kazdy z plasterkow przybic¢ gozdzikiem, dzieki temu
szynka nabierze lekko cytrusowego smaku.
Podawaj na zimno pocieta w cienkie plasterki,
przybrana plastrami pomaranczy.
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Indyk

nadziewa ny bakaliami

1,2 KG FILETU Z INDYKA

2 £YZKI MASEA
1LYZECZKA OSTREJ
PAPRYKI

SOL, PIEPRZ

FARSZ:

75 G SUSZONEJ ZURAWINY
100 G SUSZONYCH MORELI
1,2 SZKLANKI SOKU
POMARANCZOWEGO
KIELISZEK LIKIERU
POMARANCZOWEGO
1£YZKA STARTEJ SKORKI Z
POMARANCZY
1LYZECZKA ESTRAGONU
POL SZKLANKI PLATKOW
MIGDALOW

1 JAJKO

Zacznij od nadzienia. Posiekaj na mniejsze kawaiki
morele i zurawine. Nastepnie do matego garnka wlej
sok pomaranczowy i likier. Podgrzej i dodaj reszte
sktadnikow za wyjgtkiem migdatéw i jajka. Gotuj
wszystko przez okoto 15 minut. Po tym czasie zdejmij
z ognia. Po 10 minutach dodaj ptfatki migdatéw, a

nastepnie jajko. Wszystko razem  doktadnie

wymiesza,j.

Mieso umyj i osusz. Filety z indyka przekrdj wzdtuz,
otworz i lekko rozbij. Kazdg ze stron natrzyj
mieszankg soli, pieprzu i ostrej papryki. Wiéz do
lodowki na 30 minut, aby przeszedt smakiem i
zapachem przypraw. Po tym czasie wyjmij mieso z
lodéwki. Na kazdg czesc filetu wytoz farsz, zawin w
roladki, zepnij wykataczkg i przet6z do brytfanki. Na
sam wierzch wyt6z masto. Piecz w 1800 st. C przez

godzine. Podawaj na ciepto, pokrojone w dosc¢ duze

plastry.

il AMBITION

Strona 34









Sledzie

na b sposobéw

> Z ZzUurawing

5 filetow mocz przez kilka godzin w zimnej wodzie. Pokrdj je w centymetrowe paski.
1 duza cebule pokroj w drobng kostke. Osol i skrop sokiem z cytryny. W duzym
stoiku utoz kolejno warstwe sledzi, cebuli oraz zurawiny. Powtarzaj do wypetnienia
stoika. Sledzie zalej olejem, szczelnie zakrec i pozostaw do zamarynowania na co
najmniej dwa dni.

Sledzie korzenne

6 filetow pokroj na kawatki. 2 sredniej wielkosci cebule pokroj w cienkie potplasterki.
W mozdzierzu utrzyj 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 posyp mieszanka przypraw.
Skrop je marynatg powstata z potgczenia 6 tyzek oleju, b tyzek soku z cytryny i 1
tyzeczki miodu. Wymieszaj i przetoz do stoika. Sledzie sa gotowe po 1-2 dniach.

0.5 kg ptatow sledziowych namocz wodzie przez 3 godziny. Rybe pokrdj
kilkucentymetrowe kawatki. 3 cebule pokroj w plasterki i obsmaz na masle. Do
cebuli dodaj 150 g przecieru pomidorowego, 4 tyzki octu winnego, oraz 3 tyzki
oleju. Wymieszaj sledzie z ostudzonym sosem. Pozostawiamy do

Zamarynowania.
i AMBITION
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Sledzie w sosie curry

5-6 namoczonych i optukanych ptatow sledziowych kroimy na kawatki. 2 srednigj
wielkosci cebule kroimy w gruba kostke, parzymy wrzgtkiem, a po odsaczeniu
skrapiamy sokiem z potowki cytryny. 4 tyzki smietany taczymy z 4 tyzkami
majonezu. Dodajemy do nich 2 tyzeczki przyprawy curry. Doprawiamy sola |
pieprzem. Sledzie polewamy sosem i doktadnie mieszamy razem z cebula.
Pozostawiamy w chtodnym migjscu na kilka godzin.

Sledzie z grzybami

30 g suszonych grzybow namaczamy przez catg noc w nieduzej ilosci wody. 0,5 kg platow
sledziowych moczymy przez 2-3 godziny, kilkukrotnie zmieniajgc wode. Osuszamy je i kroimy
w paseczki. Srednigj wielkosci cebule kroimy w cienkie potplasterki. Namoczone grzyby kroimy
niezbyt drobno, mieszamy je z cebulg, sledziami oraz dwoma ogorkami kiszonymi, pokrojonymi
w kostke. Sledzie przektadamy do stoika i zalewamy olejem. Sg gotowe po 1-2 dniach
marynowania.
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Tatar

ya ngzonego Yososia

400 G LOSOSIA t Os0sia obmyj, a nastepnie OsUSZ papierowym
recznikiem, Ostroznie zdejmij skore z ryby, a przy

WEDRZONEGO NAZIMNO pomocy pensety usun ewentualne osci,

SOK Z POLOWY CYTRYNY

2 ¥ YZKI KAPAROW i\;ast.epr'ne drobno p{;S@kﬂ] filet. \.-’*.F-wr'r' celu mozesz
uzy¢ rowniez maszynki do mielenia miesa.

1 PECZEK KOPERKU

CZERWONA CEBULA Przeldz rybe do miski, dodaj sok z cytryny, drobno
posiekane kapary, koperek, pokrojong w kostke

SOL, PIEPRZ cebule, sol oraz pieprz. Dokladnie wymieszaj i

DO PODANIA odstaw w chiodne miejsce

Bl Podawaj z rukola na grzankach przygotowanych z

RUKOLA podsmazongj na masle bagietki,
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Ryba

1 KG DORSZA LUB MINTAJA

500 G MARCHEWKI
100 G SELERA

150 G PIETRUSZKI

1 CEBULA

1 POR

2,56 SZKLANKI WODY
SOL, PIEPRZ

3 KULKI ZIELA
ANGIELSKIEGO

1 LISC LAUROWY

150 G KONCENTRATU
POMIDOROWEGO

Y% £ YZECZK| PAPRYKI
Y £ YZECZKI OREGANO
OLEJ DO SMAZENIA
MAKA

1 JAJKO

BULKA TARTA

PO g re<:|< u

Rybe osusz, posyp solg i pieprzem, a nastepnie
pokroj na mniejsze, kilkucentymetrowe kawatki. Kazdy
z nich doktadnie obtocz w mace, jajku i butce tartej.
Smaz na gorgcym oleju z obu stron, do momentu

uzyskania ztotego koloru.

Seler, marchewke i pietruszke zetrzyj na tarce o
grubych oczkach. Zalej wodg, dodaj sol, ziele
angielskie i lis¢ laurowy. Gotuj okoto 20 minut, do
momentu az warzywa zmiekng. Po tym czasie dodaj
do nich koncentrat pomidorowy i podsmazong cebule.
Dodaj pozostate przyprawy i gotuj do momentu
odparowania nadmiaru wody. Warzywa wyt6z na
kawatkach ryby, tak aby doktadnie je przykryty.
Schitadzaj w lodéwce przez co najmniej kilka lub

kilkanascie godzin.






Kapusta

z grzybomi

e 800 G KAPUSTY KISZONEJ Grzyby namocz przez noc. Rano gotuj je w wodzie,
e 80GSUSZONYCH w ktorej sie moczyly. Po dwudziestu minutach

GRZYBOW odced? grzyby, zachowujac wywar. Jesli grzyby sa
¢ 50 G WEDZONYCH SLIWEK duze, pokrdj je na mniejsze kawatki.

¢ T MARCHEWKA

Kapuste przeptucz na sitku. Dodaj wywar z grzybow,

e 1DUZA CEBULA
e OLEJ
e SOL, PIEPRZ

a w razie potrzeby takze czystej, przegotowanej
wody — nie powinna przykrywac kapusty. Gotuj do
miekkosci, przez ok. 60 minut. Na 10 minut przed
koncem gotowania dodaj startg na tarce marchewke.
Gdy kapusta bedzie miekka mozesz odla¢ nadmiar

wody.

Na patelni zeszklij drobno posiekang cebule. Dodaj
pokrojone w paski Sliwki. Podsmazaj przez kilka
minut, a nastepnie catos¢ dodaj do kapusty.

Dokfadnie wymieszaj i dopraw solg oraz pieprzem.
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preygotowane Z DBALOSCIA

Garnek Selection to propozycja dla tych,
ktérzy przygotowujq z dbatoscig smaczne positki,
oszczedzajqe przy tym czas i energie.

Grube scianki i wielowarstwowe
dno dlugo utrzymuijq tempem ure
i skracajg czas gotow

' Wytrzymoia pokrywa
z hartowanego szklq,
z odpowielrznikiem

i silikonowg podktadkq

Praktyczna skala
pojemnosci utatwiajgca
odmierzenie

,\ ‘ -
"II
i AMBITION 1 .
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- Idealny doylekormko ido

‘_._._—-—— wszystkich typéw kuchenek,

~ w tym indukcyjnych

Stal nierdzewna
najwyzszej jakosci,

bezpieczna i tatwa .
w utrzymaniu

8 ¢ @ !

GARNKI PATELNIE ZASTAWA SZTUCCE

www.ambition.pl
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Piernik

Z mormo|odq

300 G MAKI PSZENNEJ

1 LYZKA KAKAO
SZCZYPTA SOLI

1,6 LYZECZKO KAKAO

2 £ YZECZKI PROSZKU DO
PIECZENIA

110 G MASEA

160 G CUKRU

3 £YZKI PLYNNEGO MIODU
3 JAJKA

PRZYPRAWA DO PIERNIKA
POt St OICZKA
MARMOLADY SLIWKOWEJ
120 G GORZKIEJ
CZEKOLADY

100 G MASEA

Masto rozetrzyj wraz z cukrem na gtadka, puszystg mase.
Nastepnie oddziel biatka o zottek i zacznij dodawac po 1
z0itku caly czas mieszajgc. Pod sam koniec zacznij
wsypywac¢ matymi porcjami przesiang przez sitko make,
dodaj szczypte soli. proszek do pieczenia i przyprawe do

piernika. Wszystko doktadnie wymieszaj.

Do powstatej masy dodaj miod i ubite na sztywno biatka.
Delikatnie, najlepiej metalowag tyzkg zmieszaj ze sobg
cato$é. Wylej na blache i piecz w 180 st. C przez 50

minut.

Po upieczeniu wyciggnij z piekarnika i pozwdl ostygnggé.
Po tym czasie wyjmij z blachy i za pomocg naprezonej

nitki przetnij wzdtuz tak, aby powstaty 2 porcje.

Na jedng porcje piernika wytéz marmolade i rozetrzyj na

catej powierzchni. Przykryj drugg warstwg ciasta.

Przygotuj polewe. Do metalowej miski pokrusz czekolade
i dodaj masto. W kapieli wodnej rozpus¢ czekolade caty
czas energicznie mieszajac. Jeszcze cieptg rozprowadz

na pierniku.
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Kluski

z makiem

3 SZKLANKI MAKI
ODROBINA CIEPLEJ WODY
SZCZYPTASOLI
SZKLANKA MAKU
SZKLANKA MLEKA

4 £YZKI MIODU

GARSC RODZYNEK
KANDYZOWANA SKORKA Z
POMARANCZY

1/3 SZKLANKI KREMOWKI
GARSC ORZECHOW
WHOSKICH

GARSC MIGDALOW

50 ML RUMU

2 LYZKI MASEA

Zacznij od lazanek. Na stolnice wysyp make i dodaj
wode, Szybko zagnie¢ ciasto. Zagniataj do
momentu az bedzie gladkie i sprezyste. Nastepnie
zrob z niego kule, owin w folie | wstaw do loddwki
na 10 minut, Po tym czasie wyjmij ciasto i cienko
rozwatkuj. Tak przygotowane ciasto pokréj mate
kwadraty, oprosz maka o zostaw na kilka chwil, aby
nieco wyschiy.

Przygotowania masy makowej rozpocznij od
namoczenia rodzynek w rumie. Mak przeplukaj i
zagotuj w szklance mleka. Po 20-25 minutach
odcedz? i dwukrotnie zmiel. Orzechy drobno
posiekaj. Migdaly podpraz na patelni i rowniez
posiekaj na mate kawatki.

Zmielony mak wymieszaj z migdatami i orzechami -
zostaw kilka bakalil do dekoracii. Dodaj do nich rum
wraz z rodzynkami, skorke pomaranczowa i miod,
Wszystko dokiadnie wymieszaj ze soba. Do catosci
dolej smietanki kremadwki | ponownie zamieszat
calosc.tazanki wrzuc na gotujacs sie wode, lekko
osolong. Gotuj az do wyptyniecia.

Naczynie zaroodporne wysmaruj odrobing masta.
Wykladaj naprzemienne warstwami tazanki i mase
makowsg. Na sam wierzch dodaj pozostale orzechy |
odrobine masta. Zapiekaj przez 15 minut. Podawaj
w miseczkach ozdobione pomarancza.






Miodownik

Z kremem Z |<CISZY manny

500 G MAKI PSZENNEJ
120 G CUKRU PUDRU

1 LYZECZKA SODY
OCZYSZCZONEJ

200 G MAStA

4 £YZKI MIODU

2 JAJKA

SZCZYPTA SOLI

8 LYZEK KASZY MANNY
750 ML MLEKA

100 G CUKRU

200 G MAStA

100 G CUKRU PUDRU

1 £YZECZKA EKSTRAKTU
WANILIOWEGO

GARSC ORZECHOW
LASKOWYCH

Wymieszaj make, cukier puder, sol i sode. Dodaj
pokrojone w kostke 200g masta. Potacz szybko, do
momentu uzyskania grudek. Dodaj jajka i miod i
zagnie¢ do momentu uzyskania elastycznego ciasta.
Mase podziel na 6 rownych kawatkow. Owin je folig

spozywczg i widéz do lodéwki na 30 minut.

Z papieru do pieczenia wytnij koto odpowiadajgce
Srednicy blaszki, w ktérej bedziesz piec ciasto.
Jeden z kawatkow ciasta rozwatkuj do tego samego
ksztattu. Przet6z do formy wylozonej papierem i
piecz ok. 15 minut w 180 stopniach. Powtérz z

kolejnymi kawatami ciasta.

Aby przygotowac krem, utrzyj 200 g masta z cukrem
na puszystg mase. W garnku zagotuj kasze i mleko,
ciggle mieszajgc. Gdy masa osiggnie konsystencje
budyniu, zdejmij ja z ognia i wystudz. Nastepnie
potacz z mastem i ekstraktem, miksujgc do

momentu powstania jednolitej masy.

Wystudzone blaty ciasta, przektadaj naprzemiennie
masg z kaszy manny, tak aby krem byt ostatnig
warstwa. Ciasto udekoruj uprazonymi i posiekanymi
orzechami  laskowymi  oraz = kandyzowanymi

wisniami.






Gwiazaki

OI’Z@C"]OWO-Cy namonowe

400 G ORZECHOW
LASKOWYCH

250 G CUKRU PUDRU

2 BIALKA

2 £ YZECZKI CYNAMONU
SZCZYPTA SOLI
tYZECZKA JOGURTU
NATURALNEGO

t YZECZKA SOKU Z
CYTRYNY

Orzechy zmiksuj w blenerze na puder. Wymieszaj je
Z cynamonem,

Biatka ubij z sola na sztywna piane, a nastepnie
stopniowo dodawaj do nigj ok. 150 g cukru pudru,
Gdy piana bedzie blyszczaca, zacznijdodawac
orzechy z cynamonem. Delikatnie mieszaj, do
mormentu uzyskania gestego, klejacego ciasta.
Ciasto rozwatkuj na grubos¢ 1 cm. Przy pomocy
foremki wytnij ciasteczka w ksztalcie gwiazdek.
Piecz przez 15 minut w 150 stopniach.

Po przestudzeniu kazde ciastko udekoruj lukrem
przygotowanym z jogurtu, soku z cytryny oraz

pozostatego cukru pudru.
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Kalendarz swigtecznych przygotowan

8 Zaczynamy planowa¢ $wigteczne menu, a na jego podstawie tworzymy liste zakupow.
Grudnia | Przegladamy zapasy.
9 Robimy domowy makaron np. na fazanki — suszymy i zamykamy w szczelnym
Grudnia | pojemniku
10 Kupujemy trwate produkty (np. make, cukier, stodycze), ktore bez problemu dotrwajg do
Grudnia | $wiat. Peklujemy migsa. Przygotowujemy przyprawe do piernika.
11 . . D . . . .
. Pieczemy $wiateczne pierniczki 1 zostawiamy w szczelnych pojemnikach, aby zmigkty.
Grudnia
12 ) . :
. Przygotowujemy i mrozimy mas¢ makowg
Grudnia
13 . . . .
. 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 i . L. o )
. Mozemy juz przygotowac i zamrozi¢ pierogi oraz uszka.
Grudnia
18 . o . e .,
. Przygotowujemy paszteciki 1 krokiety, ktore rOwniez mozna zamrozic¢
Grudnia
19 . S .
. Przygotowujemy kandyzowane mandarynki i skorki z cytruséw
Grudnia
20 1 .
. Namaczamy $ledzie. Przygotowujemy kompot z suszu.
Grudnia
21 Przygotowujemy rozne rodzaje $ledzi. Lukrujemy pierniczki. Marynujemy migsa.
Grudnia | Rozmrazamy mas¢ makows.
22 . . . e .
. Pieczemy §wiateczne ciasta bez kremow takie jak pierniki, makowce i keksy
Grudnia
23 Robimy ostatnie §wigteczne zakupy produktéw nietrwatych. Przygotowujemy kutie.
Grudni Gotujemy kapuste¢ oraz barszcz wigilijny. Oczyszczamy i porcjujemy ryby. Wieczorem
radna rozmrazamy wczesniej przygotowane produkty.
24 Smazymy ryby, przygotowujemy satatki, gotujemy zupe¢ grzybowa 1 rybng. Pieczemy
. migsa i pasztety.
Grudnia

Cieszymy si¢ Swietami i odpoczywamy!
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