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Smaker to serwis dla wszystkich miłośników gotowania i dobrego 

jedzenia. Znajdziesz w nim ponad 37 tysięcy przepisów, a także 

filmy, pokazujące krok po kroku, jak przygotować zaskakujące i 

smaczne potrawy. Ponadto, w serwisie możesz także przeczytać 

artykuły pełne ciekawostek, porad oraz interesujących faktów na 

temat kulinariów i żywienia.  

  

Już dzisiaj dołącz do społeczności pasjonatów gotowania, którzy 

odkrywają nowe smaki, dzieląc się swoją pasją ze światem! 

  

Redakcja serwisu Smaker: Sylwia Cisowska, Joanna Jagodzińska 

Teksty: Sylwia Cisowska, Joanna Jagodzińska 

Projekt okładki: Anna Dukat 

Skład i łamanie: Sylwia Cisowska, Joanna Jagodzińska 

Nadzór nad całością: Andrzej Potocki 

Fotografie: 123RF/ Picsel 

http://smaker.pl/
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Szczupak z ziołową panierką  
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4 filety ze szczupaka 

50 g bułki tartej 

50 g pistacji 

2 ząbki czosnku 

Skórka starta z jednej cytryny 

1,5 łyżki posiekanego szczypiorku 

1,5 łyżki posiekanej pietruszki 

1,5 łyżki posiekanej bazylii 

Łyżka soku z cytryny 

60 g masła 

Sól, pieprz 

Każdy z filetów podziel na kawałki, odpowiadające jednej porcji – ich ilość zależy od wielkości filetów. 

Oprósz rybę solą i pieprzem, a następnie ułóż na dużej brytfannie, która wcześniej została 

posmarowana tłuszczem.  

Odłóż niedużą ilość skórki z cytryny oraz pistacji do dekoracji. Zmieszaj bułkę tartą, czosnek, skórkę z 

cytryny, zioła oraz pistacje. Całość utrzyj w moździerzu lub blenderze. Dodaj roztopione masło. 

Wymieszaj do momentu postania masy o konsystencji mokrego piasku. Wyłóż sporą porcję ziołowej 

mieszanki na każdy z filetów, dociskając ją delikatnie do mięsa.  

Piecz około 20 minut w piekarniku rozgrzanym do 200 stopni. Podawaj z lekką sałatką lub warzywami 

gotowanymi na parze. Tuż przed podaniem skrop rybę sokiem z cytryny i udekoruj pozostałą skórką 

zmieszaną z pokruszonymi pistacjami. 
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Łosoś w cieście francuskim 
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5 kawałków fileta z łososia – 125 g każdy 

1 opakowanie ciasta francuskiego 

250 g świeżych listków szpinaku 

1,5 łyżki masła 

4 ząbki czosnku 

Sok z 1 cytryny 

50 ml śmietanki 36% 

Sól, pieprz 

1 jajko 

2 łyżki mleka 

Rozpocznij od przygotowania szpinaku. Na dużej patelni rozpuść masło – dodaj drobno posiekany 

czosnek, posól i smaż przez kilkadziesiąt sekund. Dodaj umyte liście szpinaku i podsmaż je przez kilka 

chwil, do momentu aż delikatnie zwiędną, ale nie stracą swojego koloru. Dodaj śmietankę, dopraw 

solą, pieprzem oraz sokiem z cytryny. Gotuj do momentu, aż śmietanka lekko zgęstnieje.  

Rozwiń ciasto francuskie na blaszce. Wyłóż na jednej ze stron kawałki łososia oprószone wcześniej 

solą. Pomiędzy kawałki łososia włóż porcje szpinaku, a nadmiar rozłóż na wierzchu. Brzegi ciasta 

posmaruj jajkiem rozmąconym z mlekiem. Szczelnie owiń łososia ciastem francuskim, zaciskając 

brzegi. Całość posmaruj jajkiem. U góry wykonaj 3 nieduże nacięcia, którymi wydostanie się nadmiar 

pary.  

Piecz w piekarniku nagrzanym do 190 stopni przez 30 minut lub do momentu aż ciasto wyrośnie i się 

zarumieni.  
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Pstrągi pieczone w całości  
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Karp 

Duszone warzywa 

Pure ziemniaczane 
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Schab nadziewany w korzennej glazurze 
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schab 

 

  

Schab umyj i osusz za pomocą ręcznika 

papierowego. Śliwki namocz w ciepłym czerwonym 

winie. Schab przetnij wzdłuż, rozłóż i lekko rozbij. 

Oprósz solą i pieprzem. Środek posmaruj 

powidłami i dodaj śliwki, które wcześniej moczyłeś 

w winie. Schab zwiń i za pomocą wykałaczek 

zamknij go. Na patelni rozgrzej olej i podsmaż 

mięso ze wszystkich stron. Przełóż schab do 

brytfanki. 

 

Przygotuj glazurą. Czosnek drobno posiekaj. 

Przełóż do miseczki, następnie dodaj sos sojowy, 

przyprawę do piernika, olej, pieprz cayenne i miód. 

Wszystko dokładnie wymieszaj. 

 

Za pomocą pędzelka posmaruj schab. Włóż go do 

rozgrzanego do 180 st. C piekarnika i piecz przez 

90 minut. Pamiętaj aby co jakiś czas smarować 

schab glazurą. Mięso smakuje najlepiej na ciepło, 

pokrojone w grube plastry i polane sosem, który 

powstał podczas pieczenia. 
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indyk  

Zacznij od nadzienia. Posiekaj na mniejsze kawałki 

morele i żurawinę. Następnie do małego garnka wlej 

sok pomarańczowy i likier. Podgrzej i dodaj resztę 

składników za wyjątkiem migdałów i jajka. Gotuj 

wszystko przez około 15 minut. Po tym czasie zdejmij 

z ognia. Po 10 minutach dodaj płatki migdałów, a 

następnie jajko. Wszystko razem dokładnie 

wymieszaj. 

Mięso umyj i osusz. Filety z indyka przekrój wzdłuż, 

otwórz i lekko rozbij. Każdą ze stron natrzyj 

mieszanką soli, pieprzu i ostrej papryki. Włóż do 

lodówki na 30 minut, aby przeszedł smakiem i 

zapachem przypraw. Po tym czasie wyjmij mięso z 

lodówki. Na każdą część filetu wyłóż farsz, zawiń w 

roladki, zepnij wykałaczką i przełóż do brytfanki. Na 

sam wierzch wyłóż masło. Piecz w 1800 st. C przez 

godzinę. Podawaj na ciepło, pokrojone w dość duże 

plastry. 
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Śledzie na 5 sposobów  
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Śledzie na 5 sposobów 
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400 g łososia wędzonego na zimno 

Sok z połowy cytryny 

2 łyżki kaparów 

1 pęczek koperku 

Czerwona cebula 

Sól, pieprz 

Do podania 

Bagietka 

Rukola 

Łososia obmyj, a następnie osusz papierowym ręcznikiem. Ostrożnie zdejmij skórę z ryby, a przy 

pomocy pensety usuń ewentualne ości. Następnie drobno posiekaj filet. W tym celu możesz użyć 

również maszynki do mielenia mięsa. Przełóż rybę do miski, dodaj sok z cytryny, drobno posiekane 

kapary, koperek, pokrojoną w kostkę cebulę, sól oraz pieprz. Dokładnie wymieszaj i odstaw w 

chłodne miejsce. Podawaj z rukolą na grzankach przygotowanych z podsmażonej na maśle bagietki. 
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 1 kg dorsza lub mintaja 

 500 g marchewki 

 100 g selera 

 150 g pietruszki 

 1 cebula 

 1 por  

 2,5 szklanki wody 

 Sól, pieprz 

 3 kulki ziela angielskiego 

 1 liść laurowy 

 150 g koncentratu pomidorowego 

 ½ łyżeczki słodkiej papryki 

 ½ łyżeczki bazylii 

 ½ łyżeczki oregano 

 Olej do smażenia 

 Do panierowania: 

 Mąka 

 1 jajko 

Bułka tarta 

Rybę osusz, posyp solą i pieprzem, a następnie pokrój na mniejsze, kilkucentymetrowe kawałki. 

Każdy z nich dokładnie obtocz w mące, jajku i bułce tartej. Smaż na gorącym oleju z obu stron, do 

momentu uzyskania złotego koloru.  

Seler, marchewkę i pietruszkę zetrzyj na tarce o grubych oczkach. Zalej wodą, dodaj sól, ziele 

angielskie i liść laurowy. Gotuj około 20 minut, do momentu aż warzywa zmiękną. Po tym czasie 

dodaj do nich koncentrat pomidorowy i podsmażoną cebulę. Dodaj pozostałe przyprawy i gotuj do 

momentu odparowania nadmiaru wody. Warzywa wyłóż na kawałkach ryby, tak aby dokładnie je 

przykryły. Schładzaj w lodówce przez co najmniej  kilka lub kilkanaście godzin. 

 

  

Rybę osusz, posyp solą i pieprzem, a następnie 

pokrój na mniejsze, kilkucentymetrowe kawałki. Każdy 

z nich dokładnie obtocz w mące, jajku i bułce tartej. 

Smaż na gorącym oleju z obu stron, do momentu 

uzyskania złotego koloru.  

Seler, marchewkę i pietruszkę zetrzyj na tarce o 

grubych oczkach. Zalej wodą, dodaj sól, ziele 

angielskie i liść laurowy. Gotuj około 20 minut, do 

momentu aż warzywa zmiękną. Po tym czasie dodaj 

do nich koncentrat pomidorowy i podsmażoną cebulę. 

Dodaj pozostałe przyprawy i gotuj do momentu 

odparowania nadmiaru wody. Warzywa wyłóż na 

kawałkach ryby, tak aby dokładnie je przykryły. 

Schładzaj w lodówce przez co najmniej  kilka lub 

kilkanaście godzin. 
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Kapusta z grzybami 
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800 g kapusty kiszonej 

80 g suszonych grzybów 

50 g wędzonych śliwek 

1 marchewka 

1 duża cebula 

Olej 

Sól, pieprz 

Grzyby namocz przez noc. Rano gotuj je w wodzie, w której się moczyły. Po dwudziestu minutach 

odcedź grzyby, zachowując wywar. Jeśli grzyby są duże, pokrój je na mniejsze kawałki.  

Kapustę przepłucz na sitku. Dodaj wywar z grzybów, a w razie potrzeby także czystej, przegotowanej 

wody – nie powinna przykrywać kapusty. Gotuj do miękkości, przez ok. 60 minut. Na 10 minut przed 

końcem gotowania dodaj startą na tarce marchewkę. Gdy kapusta będzie miękka możesz odlać 

nadmiar wody.  

Na patelni zeszklij drobno posiekaną cebulę. Dodaj pokrojone w paski śliwki. Podsmażaj przez kilka 

minut, a następnie całość dodaj do kapusty. Dokładnie wymieszaj i dopraw solą oraz pieprzem. 

http://pl.123rf.com/photo_65376796_stewed-cabbage-on-christmas-

table.html?fromid=bzJqRU1hQVkvQ0hWQlB3ZkQrTFFNZz09 

 

  

Grzyby namocz przez noc. Rano gotuj je w wodzie, 

w której się moczyły. Po dwudziestu minutach 

odcedź grzyby, zachowując wywar. Jeśli grzyby są 

duże, pokrój je na mniejsze kawałki.  

Kapustę przepłucz na sitku. Dodaj wywar z grzybów, 

a w razie potrzeby także czystej, przegotowanej 

wody – nie powinna przykrywać kapusty. Gotuj do 

miękkości, przez ok. 60 minut. Na 10 minut przed 

końcem gotowania dodaj startą na tarce marchewkę. 

Gdy kapusta będzie miękka możesz odlać nadmiar 

wody.  

Na patelni zeszklij drobno posiekaną cebulę. Dodaj 

pokrojone w paski śliwki. Podsmażaj przez kilka 

minut, a następnie całość dodaj do kapusty. 

Dokładnie wymieszaj i dopraw solą oraz pieprzem. 

 

http://pl.123rf.com/photo_65376796_stewed-cabbage-on-christmas-table.html?fromid=bzJqRU1hQVkvQ0hWQlB3ZkQrTFFNZz09
http://pl.123rf.com/photo_65376796_stewed-cabbage-on-christmas-table.html?fromid=bzJqRU1hQVkvQ0hWQlB3ZkQrTFFNZz09
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Piernik z marmoladą  
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Masło rozetrzyj wraz z cukrem na gładką, puszystą masę. 

Następnie oddziel białka o żółtek i  zacznij dodawać po 1 

żółtku cały czas mieszając. Pod sam koniec zacznij 

wsypywać małymi porcjami przesianą przez sitko mąkę, 

dodaj szczyptę soli. proszek do pieczenia i przyprawę do 

piernika. Wszystko dokładnie wymieszaj.  

Do powstałej masy dodaj miód i ubite na sztywno białka. 

Delikatnie, najlepiej metalową łyżką zmieszaj ze sobą 

całość. Wylej na blachę i piecz w 180 st. C przez 50 

minut. 

Po upieczeniu wyciągnij z piekarnika i pozwól ostygnąć. 

Po tym czasie wyjmij z blachy i za pomocą naprężonej 

nitki przetnij wzdłuż tak, aby powstały 2 porcje.  

Na jedną porcję piernika wyłóż marmoladę i rozetrzyj na 

całej powierzchni. Przykryj drugą warstwą ciasta. 

Przygotuj polewę. Do metalowej miski pokrusz czekoladę 

i dodaj masło. W kąpieli wodnej rozpuść czekoladę cały 

czas energicznie mieszając. Jeszcze ciepłą rozprowadź 

na pierniku. 
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Miodownik z kremem z kaszy manny 
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Miodownik 
 
 

  

Wymieszaj mąkę, cukier puder, sól i sodę. Dodaj 

pokrojone w kostkę 200g masła. Połącz szybko, do 

momentu uzyskania grudek. Dodaj jajka i miód i 

zagnieć do momentu uzyskania elastycznego ciasta. 

Masę podziel na 6 równych kawałków. Owiń je folią 

spożywczą i włóż do lodówki na 30 minut. 

Z papieru do pieczenia wytnij koło odpowiadające 

średnicy blaszki, w której będziesz piec ciasto. 

Jeden z kawałków ciasta rozwałkuj do tego samego 

kształtu. Przełóż do formy wyłożonej papierem i 

piecz ok. 15 minut w 180 stopniach. Powtórz z 

kolejnymi kawałami ciasta.  

Aby przygotować krem, utrzyj 200 g masła z cukrem 

na puszystą masę. W garnku zagotuj kaszę i mleko, 

ciągle mieszając. Gdy masa osiągnie konsystencję 

budyniu, zdejmij ją z ognia i wystudź. Następnie 

połącz z masłem i ekstraktem, miksując do 

momentu powstania jednolitej masy. 

Wystudzone blaty ciasta, przekładaj naprzemiennie 

masą z kaszy manny, tak aby krem był ostatnią 

warstwą. Ciasto udekoruj uprażonymi i posiekanymi 

orzechami laskowymi oraz kandyzowanymi 

wiśniami. 
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Gwiazdki cynamonowo-orzechowe 
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Kalendarz świątecznych przygotowań 
 

8 

Grudnia 

Zaczynamy planować świąteczne menu, a na jego podstawie tworzymy listę zakupów. 

Przeglądamy zapasy. 

9 

Grudnia 

Robimy domowy makaron np. na łazanki – suszymy i zamykamy w szczelnym 

pojemniku 

10 

Grudnia 

Kupujemy trwałe produkty (np. mąkę, cukier, słodycze), które bez problemu dotrwają do 

świąt. Peklujemy mięsa. Przygotowujemy przyprawę do piernika. 

11 

Grudnia 
Pieczemy świąteczne pierniczki i zostawiamy w szczelnych pojemnikach, aby zmiękły. 

12 

Grudnia 
Przygotowujemy i mrozimy masę makową 

13 

Grudnia 
Przygotowujemy masę na pasztety (mrozimy przed upieczeniem) 

14 

Grudnia 
Wstawiamy zakwas na barszcz 

15 

Grudnia 
Kupujemy mrożone ryby 

16 

Grudnia 
Gotujemy i zamrażamy bulion rybny. Zbieramy pianę z zakwasu buraczanego. 

17 

Grudnia 
Możemy już przygotować i zamrozić pierogi oraz uszka. 

18 

Grudnia 
Przygotowujemy paszteciki i krokiety, które również można zamrozić 

19 

Grudnia 
Przygotowujemy kandyzowane mandarynki i skórki z cytrusów 

20 

Grudnia 
Namaczamy śledzie. Przygotowujemy kompot z suszu. 

21 

Grudnia 

Przygotowujemy różne rodzaje śledzi. Lukrujemy pierniczki. Marynujemy mięsa. 

Rozmrażamy masę makową. 

22 

Grudnia 
Pieczemy świąteczne ciasta bez kremów takie jak pierniki, makowce i keksy 

23 

Grudnia 

Robimy ostatnie świąteczne zakupy produktów nietrwałych. Przygotowujemy kutię. 

Gotujemy kapustę oraz barszcz wigilijny. Oczyszczamy i porcjujemy ryby. Wieczorem 

rozmrażamy wcześniej przygotowane produkty. 

24 

Grudnia 

Smażymy ryby, przygotowujemy sałatki, gotujemy zupę grzybową i rybną. Pieczemy 

mięsa i pasztety.  

Cieszymy się świętami i odpoczywamy! 

 


