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NA DOBRY POCZATEK

Przekazujemy Panstwu wielkanocny ebook stworzo-
ny wspodlnie z redakcjg serwisu Smaker.pl. Sktada sie on
Z przepisow na swiagteczne dania autorstwa Piotra Sajdaka
oraz serwisu Smaker.pl. To jednak nie wszystko. Nadcho-
dzace Swieta to nie tylko okazja do przygotowania pysz-
nych (i dtugo wyczekiwanych) potraw dla catej rodziny.
Moga by¢ rowniez uczty dla oczu. Dlatego w drugiej cze-
sci naszej publikacji radzimy, jak pomystowo udekorowac
wielkanocny stét i przygotowac dom na powitanie wiosny.

Chetnie poznamy réwniez Panstwa kulinarne przepisy
z wykorzystaniem produktéw marki Florina. Zachecamy do
wziecia udziatu w naszym wielkanocnym konkursie. Szcze-
g6ty na profilu FB Florina oraz stronie www.florinaAGD.pl.

Zyczymy pieknych, radosnych i smacznych
Swiat Wielkanocnych!
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NIEZNISZCZALNA
PATELNIA

Powtoka Lava Stone. Najbardziej odporna powtoka na rynku

System Air Cushion. Bezttuszczowe smazenie
Przyspiesza proces smazenia. Oszczedza Twdéj czas i energie

Gwarancja kulinarnego spetnienia

www.florinaAGD.pl
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PIOTR SAJDAK

KULINARNY VLOG

Kucharz, maratoniczyk, méwca motywacyjny i ambasador marki Florina.

Znany rowniez jako uczestnik czwartej edycji programu telewizyjnego - ZASMAKUJ RADOSCI

Masterchef Polska.

Jedli aktualnie nie gotuje, motywuje innych do dziatania. Po tragicznym
zdarzeniu, w wyniku ktérego stracit reke, stajac w obronie kolezanki, za-
czat zy¢ na nowo. Powziat sobie za cel walke z szaroscig dnia codzien-
nego, poprzez realizacje swoich pasji - sportowych i kulinarnych. Piotr
nie jest typem kanapowca - przebiegt niejeden maraton i jest czestym
bywalcem sitowni.

Do udziatu w programie Masterchef namoéwili go znajomi. Piotr czesto
testowat na nich swoje przepisy i w koncu przekonali go, aby sprébo-

wat swoich sit. W koncu jest swietnym kucharzem, co udowadnia m.in. CO DWA TYGODNIE NOWY ODC|NEK,
podczas warsztatéw z marka Florina i na tamach videoblogu ,Zasmakuj NOWE SMAK|, NOWE INSPIRACJE
radosci”.

Polecam Piotr Sajdak

www.florinaAGD.pl
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B | GOS KRO LEWS Kl 1,5 godz. + 2-3 godz. duszenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Namaczamy suszone $liwki w czerwonym wytrawnym winie razem z suszonymi

grzybami. Mozemy réwniez uzy¢ tych z kompotu z suszu owocowego (gdy wpadna
nam jabtka, morele, tez nie zaszkodzi).

2. Kroimy kietbase, mieso tudziez reszty szynek na kostke, bardzo nieregularna, niech
kostki beda réznej wielkosci w $rodku.

3. Kapuste $wiezg szatkujemy, kiszong odciskamy i kilkakrotnie ptuczemy w wodzie.
Cebule i czosnek obieramy i kroimy, najlepiej w pidérka.

4. Dwie tyzki oleju rzepakowego wlewamy do wysokiego garnka (oleju ttoczonego na
zimno, nierafinowanego - nie chodzi tu tylko o zdrowie, ale takze o smak. Zaufaj mi).
Podgrzewamy, wrzucamy cebule i czosnek, chwile szklimy i wrzucamy surowe mieso
wraz z tymiankiem. Nie ruszamy, dopdki mieso nie przysmazy sie na brazowo (wrecz
na ciemno), wtedy odwracamy na drugg strone i dorzucamy reszte ,,miesa”.
Worzucamy liscie laurowe, ziele angielskie, jatowiec, pieprz i sol.

5. Doktadamy kapuste Swieza, po 5 minutach dorzucamy tez ta kiszong. Catos$¢
zalewamy winem i nasza suszonka. Jesli macie szybkowar - zakrywamy i dusimy
40 minut. Jesli mamy garnek, przykrywamy i dusimy 2-3 godziny.

6. Po tym czasie odkrywamy, dodajemy pomidory z puszki, tyzke koncentratu pomido-
rowego, kminek, majeranek. Trzymamy na ogniu jeszcze 20 minut, po czym $ciggamy
g0 z ognia i dorzucamy wtedy pét kostki masta - cato$¢ mieszamy az do rozpuszczenia.

SKELADNIKI:

o 1/2 kg kapusty kiszonej e suszone grzyby, sliwki i morele
o 1/2 kg kapusty $wiezej e wino czerwone, wytrawne

¢ 300 g topatki wieprzowej e cebula i czosnek

e 300 g udzca cielecego e masto

¢ 300 g tadnej czesci wotowiny e olej rzepakowy

o resztki szynek i kietbas (najlepiej wedzonych)
e jatowiec, tymianek, majeranek, kminek, ziele

angielskie, lis¢ laurowy, sél i pieprz
= 10 =
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KACZKA Z SOCZEWICA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Kroimy cebule z marchewka na kostke. W garnku rozpuszczamy masto i zeztacamy
na nim to wszystko. Wsypujemy soczewice. Mieszamy, po czym catos$¢ zalewamy
winem (czerwonym wytrawnym). Redukujemy, po czym wlewamy bulion warzywny.

2. Catos$¢ powtarzamy do uzyskania odpowiedniej twardosci soczewicy. Zdejmujemy
z ognia, dorzucamy masto i intensywnie mieszamy, po czym dodajemy dwie obfite
garsci parmezanu i powtarzamy operacje.

3. Piers$ z kaczki nacinamy w kratke od strony skory, uwazajac, by nie nacia¢ miesa.
Obieramy z bton i z nieréwnosci. Polewamy oliwa, posypujemy pieprzem, gruboziar-
nistym pieprzem i solg morska. Na zimnej patelni, ktadziemy kaczke i powoli wytapia-
my z niej ttuszcz na wolnym ogniu 6-9 minut. Podkrecamy gaz i obsmazamy kaczke
po 5 minut z kazdej strony 180 stopni piekarnika na 25 minut.

4. Podgrzewamy w matym garnku powidta, dosypujemy rozmaryn. Zalewamy winem,
okoto 250 ml. (koniecznie wytrawnym czerwonym) i redukujemy, az sos widocznie
zmniejszy swa objetos¢. Dolewamy 2-3 tyzki naparu z kawy, kilka kropel sosu chili
(tylko nie Tabasco).

5. Mieszamy i podgrzewamy na srednim ogniu przez okoto 5 minut. Sos studzimy, do
przestudzonego (ale nie zimnego), dodajemy czekolade wedtug uznania (ja dodaje
okoto 2 kostki). Zaciggamy mastem.

SKEADNIKI:

e 2 sztuki piersi z kaczki e 1 cebula

o Swiezy rozmaryn i tymianek o kostki rosotowe

o 1 tabliczka gorzkiej czekolady e parmezan w kawatku

e powidta sliwkowe e czerwone wytrawne wino

e masto kerry gold (to irlandzkie), e napar z kawy

e 450 g czerwonej soczewicy e gruboziarnisty pieprz, sl morska
o 3-4 marchewki e oliwa

-12 -



ZUPA CHRZANOWA

min + 2 godz. chtodzenia
NA BIAEYM WINIE TRUFLE CZEKOLADOWE 20 2g oz chio

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. W garnku gotujemy $Smietanke 36%, zdejmujemy ja z ognia dodajemy masto i je roz-
puszczamy, po czym dorzucamy gorzka czekolada. Mieszamy do uzyskania jednolitej
gestej masy. Na tym kroku mozemy dodad réwniez alkohol typu whisky lub brandy,
kawe, lub aromat waniliowy.

1. Na patelni zeztacamy cebule wraz z czosnkiem oraz boczkiem. Dodajemy dwie tyzki

chrzanu tartego po czym cato$¢ zalewamy winem oraz dodajemy bulion drobiowo-
-wotowy.

2. Pieczemy boczek oraz biatg kietbase w piekarniku roztozong na papierze do piecze-
nia w 180 stopniach przez 30 minut. Gotujemy jajo na twardo. Dodatki doktadamy ) ] o ] o
do zupy. Dodajemy réwniez kwagna émietane - wedle gustu, 3. Po tym czasie wyciggamy z lodéwki i z masy formujemy kulki, ktére obtaczamy

w kakao, wiérkach kokosowych, ptatkach migdatéw lub orzechach.

2. Odktadamy na dwie godziny do lodéwki.

SELORINA

Zasmakuj radosci

SKEADNIKI: SKEADNIKI:

e 1 cebula e majeranek ziele angielskie, lis¢ laurowy o 2 tyzki émietanki 36% o kakao

e zabek czosnku o 4 $redniej wielkosci ziemniaki « 100 g masta o wi6rki kokosowe

* 200 g boczku * 3_.5‘SZtUki biatej kietbasy e 1 tabliczka gorzkiej czekolady e migdaty w ptatkach/

* tarty chrzan * 6 jajek o 1 tyzka whisky/brandy/naparu z kawy/ zmielone orzechy wtoskie
e wino - biate wytrawne e kwasna $mietana

aromatu waniliowego
e bulion drobiowo-wotowy

- - - 15



JAJKA FASZEROWANE

NA OSTRO

WELLINGTON BEEF

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Gotujemy jaja na twardo. Studzimy i obieramy. Przecinamy na p6t i odktadamy zoéttka
do osobnej miseczki.

2. Do z6ttek dodajemy musztarde dijon, majonez, posiekane papryczki jalapeno, 3-4
tyzek zalewy z papryczek, wedzong papryke w proszku, sél oraz pieprz. Mieszamy
razem i naktadamy do ugotowanych biatek jaj.

SELORINA

Zasmakuj radosci

SKtADNIKI:

o 1 tyzka musztardy dijon

¢ 1 tyzka majonezu

* 8jaj

e ok. 200 g papryczek jalapeno piklowanych
e papryka wedzona w proszku

e sél i pieprz

-16 -

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Poledwice obsmazamy z kazdej strony, przyprawiamy ja solg i pieprzem, dodajemy
masto. Obsmazamy dookota po 4 minuty z kazdej strony.

2. Na ciescie francuskim rozktadamy szynke parmenska, uktadamy poledwice i smaru-
jemy ja musztarda dijon. Posypujemy parmezanem.

3. Catos$¢ zawijamy i smarujemy z wierzchu biatkami jaj. Wrzucamy do rozgrzanego na
180 stopni piekarnika na 25 minut.

4. Kroimy i podajemy wraz z pieczonymi ziemniakami.

SKEADNIKI:
¢ 1 kg poledwicy wotowej lub e pieprz, sol
dwa kawatki steku z poledwicy e 150 g szynki dtugo dojrzewajace;j
o 500 g prawdziwkéw (Swiezych lub mrozonych) w plastrach (np. parmeriska,
o Swiezy tymianek, rozmaryn szwarcwaldzka)
¢ 1 opakowanie ciasta francuskiego e mtode mate ziemniaczki
o 1 z6ttko jaja o koperek
e masto irlandzkie e czerwone wino

e musztarda dijon
= 17 =



STEK Z BATATAMI WIELKANOCNY CHLEB 3 godz + 2-4 godz.

wiekszy bochenek ok. 700 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Make (oba rodzaje) przesiewamy i tgczymy razem w misce. Dodajemy zakwas, wode,

1. Stek przed trafieniem na patelnie powinien by¢ ustawiony w temperaturze pokojowej olej, jajko i ugniatamy. Ciasto powinno miec gesta i kleista konsystencje.
na okoto 1 godzine. Posypujemy go sola i pieprzem i czekamy odpowiednig ilo$¢ czasu. 2. Blat posypujemy maka i rozciagamy ciasto najbardziej jak jest to mozliwe, po czym skta-
2. Kroimy bataty w ksztatt frytek, polewamy oliwa, dodajemy rozmaryn, mieszamy damy ciasto, rog do rogu dwa lub trzy razy. Odstawiamy, by ciasto wyrosto na 2-4 godziny.
i wrzucamy na 180 stopni do rozgrzanego piekarnika i wyciggamy po 25 minutach. 3. Nagrzewamy piekarnik do 150 stopni, ciasto smarujemy z wierzchu olejem,
3. Stek wrzucamy na rozgrzana patelnie, obsmazamy po 4 minuty z kazdej strony. patyczkiem rysujemy kregi na nim i wstawiamy do piekarnika.
Stek musi by¢ elastyczny, gdy bedziemy go dotykac¢ palcem. Sciagamy i odktadamy 4. Pieczemy 2-2,5 godziny. Po 2 godzinach naktuwamy i sprawdzamy patyczkiem, czy
na 4 minuty na deske do krojenia, po czym kroimy nasz stek i taczymy z batatami. ciasto jest juz zrobione - gdy patyczek jest mokry, pozostawiamy je w piekarniku na

dodatkowy czas.

SELORINA
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SKtADNIKI: SKtADNIKI:

o 100 g maki zytniej

e 2 sztuki steku z antrykotu (Ribeye)
e 3-4 bataty
e Swiezy rozmaryn

e 400 g maki pszennej

o 1 jajko

e 100 g zakwasu chlebowego

e sol, pieprz e 350 g wody

e oliwa e 25 g oleju rzepakowego

Z pierwszego ttoczenia




PASZTET Czas przygotowania:
DROBIOWO-WIEPRZOWY 60 min + 70 min pieczenia
Z ORZECHAMI Liczba porcji: 12

Smaker

...dla ludzi ze smakiem

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Mieso (poza watrdbka) pokrdj w Sredniej wielkosci kawatki. Pietruszke, seler, marchewke
i 1 cebule oczys$¢ i réwniez pokrdj na mniejsze kawatki. Catos¢ wtéz do garnka, zalej woda
i gotuj do momentu az mieso bedzie bardzo miekkie. Watrébke podsmaz osobno na
niewielkiej ilosci ttuszczu. Mieso odcedzamy i pozostawiamy do catkowitego wystudze-
nia. Nastepnie zmiel je razem z podgardlem, 1 cebula i 3 zagbkami czosnku.

2. Do tak powstatej masy dodaj przyprawy, butke tarta, rozmacone jaja oraz posiekane
orzechy. Jesli masa bedzie zbyt sucha, dodaj do niej wedle potrzeby bulion, w ktérym
gotowaty sie miesa.

3. Mase pasztetowa przetdz do podtuznej formy, wierzch posyp réznokolorowym pieprzem.
Piecz w temperaturze 190 stopni przez 70 minut, do momentu az wierzch sie zrumieni,
a pasztet zacznie odchodzi¢ od scianek formy. Podawaj po zupetnym wystudzeniu.

SKEADNIKI:

e 350 g topatki wieprzowej e 3jaja

e 250 g miesa z indyka o 3 tyzki butki tartej

e 250 g podgardla e 1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej

® 200 g chudego boczku e 1/2 tyzeczki zmielonego ziela angielskiego
e 100 g watrobki drobiowej o 2 listki laurowe

e 1 marchewka e 1 tyzeczka suszonego lubczyku

o 1 pietruszka e 1/2 tyzeczki zmielonego kardamonu

e 1/2 selera e 1/2 tyzeczki ziaren kolorowego pieprzu

e 2 cebule e 300 g roznych orzechow

e 3 zabki czosnku (laskowych, wtoskich, pistaciji itp.)

-20 -



WIELKANOCNY SERNIK

Czas przygotowania:
20 min + 75 min pieczenia
Liczba porcji: 8

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Biatka oddziel od zé6ttek.

2. Zacznij uciera¢ masto z cukrem. Nastepnie dodawaj po jednym zéttku - caty czas
mieszajac. Ucieraj mase do momentu az stanie sie puszysta.

3. Dodaj do utartego masta z cukrem i z6ttkami twarég, sktadniki doktadnie ze soba
wymieszaj.

4. Nastepnie wsyp cukier wanilinowy, make i proszek do pieczenia.

5. Biatka ubij na sztywnga piane i dodaj do masy. Wszytko delikatnie wymieszaj, najle-
piej drewniang tyzka.

6. Tortownice o $rednicy 25 cm wysmaruj mastem. Wlej ciasto. W16z do nagrzanego
piekarnika do 180 st. C i piecz przez okoto 70 minut (do suchego patyczka).

N AN

Smak

...dla ludzi ze smakiem

er g

SKtADNIKI:

o 1 kg mielonego, ttustego twarogu

tyzeczki pasty waniliowej
e 2 tyzki maki
e Y% tyzeczki proszku do pieczenia

e 20 dag masta
e 20 dag cukru
e 7 niewielkich jajek

-22-

¢ 1 opakowanie cukru wanilinowego lub 1%

Czas przygotowania:
20 min + 50 min pieczenia
Liczba porcji: 10

BABA MAJONEZOWA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Wszystkie suche sktadniki (précz cukru i cukru wanilinowego) starannie wymieszaj
ze soba.

2. Biatka oddziel od zéttek.

3. Zacznij ubija¢ biatka na sztywna piane, stopniowo dodawaj do nich cukier i cukier
wanilinowy lub paste z wanilii. Pod sam koniec dodaj zéttka (po jednym na raz).

4. Gdy masa bedzie gotowa zacznij ostroznie dodawacé make, po jednej tyzce, nie prze-
stawiajgc mieszac. Na samym konicu dodaj 5 tyzek majonezu.

5. Foremke najlepiej z kominem wysmarowac¢ mastem i obsypac¢ maka lub butka tarta,
wlac do niej mase. Wtozy¢ do nagrzanego do 180 st. C piekarnika i piec przez 50 minut
(do suchego patyczka).

SKtADNIKI:

o % szklanki maki ziemniaczanej o 4 $rednie jajka

o % szklanki maki pszennej tortowej o 1 % tyzeczki proszku do pieczenia
o % szklanki cukru o 5 tyzek dobrego majonezu
e % opakowania cukru wanilinowego e 1 tyzeczka dowolnego aromatu

lub 1 tyzeczka pasty z wanilii (jesli nie uzywamy cukru wanilinowego)

-23-
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Czas przygotowania:

PASCHA 40 min + 12 godz. schtadzania

Liczba porcji: 10

SELORINA

Zzasmakyj radosci

GARNKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: I N D I GO

1. Rodzynki namocz przez noc w brandy. D O ZA DA N
2. Zmiel twardg i z6ttka w maszynce do mielenia miesa. Wykorzystaj drobne sitko, aby uzy-

skaé gtadka i kleista mase. Przy pomocy miksera utrzyj masto z cukrem, tak aby stato sie S P ECJ A L N YC H

puszyste. Dodaj masto do twarogu i doktadnie wymieszaj.

3. Orzechy drobno posiekaj i dodaj je razem z namoczonymi rodzynkami do masy serowe;.
Doktadnie wymieszaj. W razie potrzeby dodaj wiecej cukru.

4. Foremke do paschy wytéz gaza, a nastepnie doktadnie wypetnij ja masa. Przykryj forem-
ke talerzykiem i mocno ja obcigz. Odtéz do lodéwki na 12 godzin. Po tym czasie wyjmij
pasche z foremki - przetéz ja na pdtmisek i udekoruj kandyzowanymi owocami.

...dla ludzi ze smakiem

Stal nierdzewna. Najwyzsza jakos¢ 18/10
SKEADNIKI: Pokrywa do odcedzania. 2 wylewki z cedzakiem w pokrywce

Skala pojemnos$ci wewnatrz garnkéw
e 1 kg ttustego twarogu (najlepiej domowego) e 5 dag orzechéw wtoskich poJ a g

e 1 % kostki masta e 5 dag rodzynek Nitowane uchwyty
e 8 ugotowanych na twardo zéttek o kieliszek brandy
e 2 Y% szklanki cukru pudru ¢ kandyzowane owoce do dekoracji

www.florinaAGD.pl

- 24 -
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WIOSNA W DOMU!
KWIATY W DEKORACIJI
WNETRZ

DELIKATNA PORCELANA, PASTELOWE TKANINY | SPRZET
SKAPANY W ROZKWITAJACYCH KWIATACH. PRZY POMOCY
TAKICH DODATKOW Z POWODZENIEM MOZNA ODMIENIC
ARANZACJE WNETRZA | WPROWADZIC DO DOMU WIOSENNY,
RADOSNY NASTROJ.

Kwieciste dodatki to prosty sposdb na ozywienie kazdej przestrzeni. Bo-
gactwo wzoréw i delikatnych pastelowych odcieni, a do tego zieler po-
zwoli dopasowacd je do kazdego wnetrza - kuchni, jadalni, tazienki, jak
i sypialni. Postawmy na wiosenne akcesoria.

ROZKWITAJACA
NATURA

Botaniczne wzory lub kwiaty w rozmaitych stylach - polne maki, angiel-
skie rozyczki, lilie z ptécien impresjonistéw... Zaden inny wzér nie wpro-
wadza do wnetrz tych energii i zycia. Kwiaty sg niezwykle modne, dzieki
nim w domu jest wiosennie i kolorowo. Znajdziemy je nie tylko na por-
celanie, zastonach czy poszewkach, ale rowniez na meblach i $cianach.
Kwiecista tapeta czy tapicerka sofy pozwoli zatrzymac wiosenng i letnig
aure, kiedy nadejda zimowe wieczory.

-29 -



WIOSNA ZAKLETA
W DODATKACH

Wielkimi krokami zbliza sie Wielkanoc. To dobra okazja na zakup nowe;j
zastawy. Delikatna porcelana w kwiaty to ponadczasowa ozdoba stotu.
Zachwyci przy uroczystych okazjach i rodzinnych spotkaniach. Wielbi-
ciele kwiatowych wzoréw moge réwniez wybra¢ emaliowane garnki, ku-
chenne gadzety, a nawet elektroniczne sprzety gospodarstwa domowego.
Toster w rozkwitajace paki kwiatéw bedzie oryginalnym akcentem w kaz-
dej kuchni, a zaparzacz w ksztatcie kwiatka umili poranek przy ulubione;j
herbacie.

| CZAS NA ZIELEN

A wiosenny klimat w salonie i sypialni? Tutaj réwniez mamy wiele moz-
liwosci. Poduszki w barwach natury, pastelowe zastony czy oryginalne
bibeloty w mig odmienig wnetrze na wiosne. Nie trzeba przeprowadzad
gruntownych i kosztownych metamorfoz. Powiew wiosny w sypialni z po-
wodzeniem przyniesie soczyscie zielona posciel i poszewki na poduszki.

Na koniec nie zapominajmy réwniez o zywych roslinach. To juz czas na
prace przy balkonowym ogrédku i zasianie rzezuchy. Warto pamietac,
ze wiele gatunkéw roslin doniczkowych oprécz waloréw dekoracyjnych
oczyszcza powietrze w domu. A wiec nie ma na co czekac. Niech dom
rozkwitnie na wiosne!
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MODNY ZOETO-ZIELONY Z POWODZENIEM PODBIJA SALONY.
TO GREENERY - KOLOR ROKU 2017 OGLOSZONY PRZEZ INSTY-
TUT KOLORU PANTONE. TEN ODCIEN ZIELENI NAWIAZUJE DO
PIERWSZYCH DNI WIOSNY, KIEDY NATURA OZYWA | ROZKWITA.
JEST TAKZE KOLOREM EKOLOGICZNEGO STYLU ZYCIA.
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ZIELONO MI!
KOLOR ROKU 2017, PANTONE
CZYLI GREENERY ggzg'}%r;ﬁ-

ZIELEN PASUJE
WSZEDZIE

Zielony to idealny kolor do aranzacji wnetrz. Zachwyca bogactwem odcie-
ni. Odpowiednio dobrany pobudza i relaksuje, i pozwala naszym oczom
odpocza€. Przywodzi na mysl wyprawe lesnymi sciezkami albo spacer do
parku, kiedy wida¢ pierwsze powiewy wiosny i rozkwitajace krokusy. Od
wiekéw o dobroczynnym wptywie natury i zieleni wiedza Japonczycy,
ktérzy regularnie spacerujg po lasach - cieszac oczy, wdychajac zapach
roslin i drzew. Nazywaja to shinrin-yoku, le$ng kapiela.
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W BARWACH
WIOSNY

Wraz z ogtoszeniem Koloru Roku Pantone udostepnit réwniez palete
9 koloréw natury, dopetniajgcych Greenery, ktére wiosng 2017 beda
krélowaé na wybiegach i we wnetrzach. Wérdd nich sa: radosny i ciepty
26tty (Primrose Yellow), intensywny pomaranczowy z domieszkg czerwie-
ni (Flame), subtelny pudrowy réz (Pale Dogwood), niebieski w odcieniu
btekitu nieba (Island Paradise) i modnego dzinsu (Niagara), zgnita zielen
(Kale), ciemnoniebieski (Lapis Blue), jasny orzech (Hazelnut) oraz tropikal-
na fuksja (Pink Yarrow).

Greenery to wiosenna zielen, ktéra co roku pojawia na czas Wielkanocy
w zestawieniu z zéttym i biatym. Dopetniajg ja oczywiscie postacie sym-
patycznego zajgczka i baranka wielkanocnego. Kiedy czas swiat przemi-
nie, zielen moze krélowaé¢ w domu w potaczeniu z delikatnymi wzora-
mi kwiatéw i ponadczasowg biela. Nie ma lepszego tta dla wiosennych
wzordw niz biel. To potaczenie zawsze sie sprawdza. Wprowadz je w do-
datkach i akcesoriach do kuchni, jadalni lub salonu. Goscie na pewno to
docenig i by¢ moze zzieleniejg z zazdrosci.
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JAK WYBRAC
IDEALNA ZASTAWE
STOLOWA?

WIELKIMI KROKAMI ZBLIZAJA SIE SWIETA WIELKANOCNE.
PRZYGOTOWANIA DO UROCZYSTEGO SNIADANIA TO DOBRA
OKAZJA NA ZAKUP NOWEJ ZASTAWY LUB KILKU JEJ ELEMEN-
TOW. SERWIS DOPEENI ARANZACJE STOtU | BEDZIE GODNA
OPRAWA DLA SWIATECZNYCH DAN.

Stot to wizytdwka domu. W czasie $wiat szczegdlnie zalezy nam, aby pre-
zentowat sie nader elegancko. Na pierwszym planie zawsze jest zastawa,
czyli naczynia i sztuéce, wiec jej wybor i skompletowanie podstawowych
elementéw jest niezwykle wazne.

CO POWINIEN ZAWIERAC
SERWIS OBIADOWY?

To od naszych preferencji zalezy, czy zdecydujemy sie na kompletowanie
zastawy na wtasng reke i postawimy na eklektyzm, czy zakupimy petna
zastawe utrzymang w jednym stylu. Do rozwazenia pozostaje rowniez
kwestia, czy ograniczymy sie do jednej zastawy - na co dzien i od swieta,
czy planuje kupié np. naczynia w bardziej wytwornym wydaniu, ktore be-
dzie prezentowac sie na przyjeciach.

Podstawowe elementy serwisu to oczywiscie talerze, salaterki i komplet
sztuécodw oraz szklanki na napoje i opcjonalnie - kieliszki do wina. Nie za-
pominajmy rowniez o komplecie filizanek ze spodkami do kawy i herbaty.
Jesli czesto goscimy znajomych i rodzine na popotudniowej kawie z ciast-
kiem, mozemy dodatkowo dokupié cukierniczke i dzbanek do $mietanki.
Od naszych potrzeb zalezy, czy beda potrzebne réwniez sosjerki i wazy.
Do deseréw przyda sie patera na ciasto, a na $wigteczne $niadanie -
tyzeczki na jajka i maselnica.
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NA ZAKUPACH.
NA CO ZWRACAC UWAGE?

Klasyczny serwis powinien by¢ uniwersalny i praktyczny. Ma stuzyé do je-
dzenia $niadan, obiadéw i deserdéw. Przy zakupie warto réwniez postawié
na ponadczasowy wzoér - klasyczng biel z delikatnym wzorem np. kwiato-
wym. W porcelanie na specjalne okazje mozna wybra¢ delikatne ztocenia
w stylu retro.

Poza walorami estetycznymi chcemy, aby zastawa stuzyta nam przez lata.
Dlatego wybierajmy porcelane dobrej jakosci i zwracajmy uwage czy na-
czynia sg odporne na zmiany temperatury. Dzieki temu bez problemu be-
dziemy mogli wktada¢ je do zmywarki i kuchenki mikrofalowej.

W SKLEPIE CZY
PRZEZ INTERNET?

Wybor serwiséow obiadowych na aukcjach i w sklepach internetowych
moze przyprawi¢ o zawroét gtowy. towcédw okazji kuszg mozliwosci zna-
lezienia prawdziwych peretek. Zas wielbiciele zakupéw online cenig sobie
brak koniecznosci wychodzenia z domu i wedrowek po sklepach.

Z drugiej strony wybdr nowego serwisu to inwestycja na lata i tradycyj-
ne zakupy w sklepach stacjonarnych réwniez majg swoje plusy. Mozemy
wtedy doktadnie przyjrzeé sie wszystkim elementom zastawy. Sprawdzic,
czy odpowiada nam ich kolor, faktura i grubos¢. Unikniemy wtedy sytu-
acji, w ktoérej trafi do nas uszkodzony produkt, lub jego kolorystyka nie
bedzie zgodna z przedstawiong w ofercie sprzedazy.
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JAK PRZYSTROIC
WIELKANOCNY STOL?

INSPIRACIJE
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ELEGANCKI SERWIS TO POLOWA SUKCESU. ZWIENCZENIEM
PIEKNIE ZASTAWIONEGO STOtU WIELKANOCNEGO BEDA
ORYGINALNE DEKORACJE DIY. SPRAWDZ NASZE INSPIRACJE
| PRZYDATNE TRIKI.

Przygotowania do Wielkanocy to czas, na ktéry czeka niejedna artystycz-
na dusza, lubujgca sie w tworzeniu kraszanek, papierowych dekoracji
i kwiatowych kompozycji. Dla inspiracji podsuwamy wiec kilka pomystéw
na niebanalne $wiateczne dekoracje. Potrawy spozywane na pieknie ude-
korowanym stole bedg smakowaty jeszcze lepie;j.

CZYM UDEKOROWAC WIELKANOCNY
STOL? 5 PROPOZYCJI

Kwiatowy zawrét gtowy. Na stole nie moze zabrakngé swiezych kwiatéw
w wazonie, takich jak tulipany, bez lub storczyki. Mozemy tez stworzy¢
piekna niebanalng kompozycje z bazi, a w romantycznej wersji - z gatgzek
rozkwitajagcych owocowych drzew, np. jabtoni. Zamiast wazonu wybierz-
my ozdobng butelke z kolorowego szkta lub duzy stoik, ktéry mozemy
witasnorecznie ozdobic.

Lesny mech. Sniadanie na lesnych mchu? Brzmi catkiem niezle. Taki efekt
mozna uzyskaé, ustawiajgc np. mate doniczki lub talerzyki z rzezuchg
i dopetnié je stodkim zielonym deserem. W tym roku poza klasycznym
mazurkiem mozna wyprébowacd kulinarny hit ostatnich miesiecy, czyli
ciasto lesny mech. Swadj nietypowy wyglad zawdziecza dodatkom zielonej
herbaty i szpinaku.
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Koszyczek peten stodkosci. To najlepszy przepis, by podbic¢ serce kazde-
go goscia przy Swigtecznym stole. Maty stoik, miseczka lub kieliszek na
jajko wypetnij stodkimi migdatami w cukrowej polewie, cukierkami typu
skittles lub jajeczkami z czekolady.

Wielkanocna choinka. Jesli tesknicie za bozonarodzeniowym drzewkiem,
nic nie stoi na przeszkodzie, by wykona¢ podobng ozdobe w wiosennym
wydaniu. Gatazki lub bazie wystarczy ozdobié¢ wstgzkami, ozdobami
w ksztatcie papierowych jajek lub kruchymi ciasteczkami z wielkanoc-
nym motywem.

Serwetki, ktore zachwyca gosci. Jesli lubisz pomystowe dekoracje, Wiel-
kanoc to najlepszy czas, by uwolni¢ podktady swojej kreatywnosci. Biate,
bawetniane lub Iniane serwetki mogg by¢ doskonatym ptétnem na kto-
rym wyczarujemy oryginalne wiosenne malunki. Potrzebne bedg tylko
farbki i szablon w ksztatcie pisanek, zajaczkéw lub barankéw.

Marchewki to efektowne dekoracja ,last minute”. Wystarczy owinaé
sztuéce pomaranczowa serwetka i przewigzad je zielong wstazka tak, aby
przypominaty ksztattem marchewke. Na piknikach dodatkowo mozemy
owing¢ tak plastikowe sztuéce w zielonym kolorze.

A moze proste pierscionki dla bawetnianych serwetek? Moga to by¢
zwykte papierowe paski z papieru z wielkanocnym motywem, mozna tez
przyklei¢ do nich ozdobnego zéttego kurczaczka lub plastikowe pisanki.
Albo przewiazac je grubg wstazka, a jej korice uformowac w zajecze uszy.
Na serwetke w formie wielkanocnego zajgczka mamy tez inny patent.
Sprawdzcie na nastepnej stronie.
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Pot6z na stole kwadratowg Serwetke zt6z na 3 rowne
dobrze wykrochmalong czesci, tworzac prostokat.
serwetke.

3. 4.

Utworzony prostokat Kazdy z bokéw po kolei
zt6z na pot. zagnij zaktadkg w dot.

ZROB TO SAM. SERWETKA | |
ZAJACZEK WIELKANOCNY |

Lubisz efektownie ztozone serwetki, np. w ksztatcie tabedzi? Wypro- e Q
buj patent na ,bunny napkin” serwetki w ksztatcie kréliczych uszu, L
ktére wypromowata Martha Stewart. Wykonaj ja krok po kroku b
zgodnie z naszymi instrukcjami.




Dolne krawedzie
zagnij do gory.

I

Dolne brzegi
z16zZ ponownie.
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Zagnij prawa, a potem lewa
krawedz do srodka,
tworzac romb.

8.

Zawin konce do wewnatrz
tak, aby serwetka
przypominata samolot.

9.

Teraz odwrdéc€ tréjkat
na drugg strone.

11.

Odwrdéc serwetke na druga
strone i wywin krélicze uszy
na boki.

10.

W16z jedng czesé
(mniejszy tréjkat)
w druga.

12.

GOTOWE!
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