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Droozy
czytelpicy!

Oddajemy w Wasze rece bozonarodzeniowy e-book, w ktorym
znajdziecie sprawdzone, swiateczne przepisy przygotowane dla
Was przez redakcje serwisu Smaker.pl!

Mamy nadziej¢, ze wykorzystacie je do przyrzadzenia pysznych
potraw, ktore Wam umilg wspolny czas z bliskimi.

Jednoczesnie, w imieniu calej redakcji, zyczymy Wam
spokojnych, rodzinnych i wyjatkowo smacznych swiat Bozego
Narodzenia oraz wszystkiego dobrego w Nowym Roku!

Niech w kuchni zawsze unosza si¢ przyjemne aromaty, a stol
wypelniaja Wasze ulubione potrawy.

Zyczymy Wam jak najwiccej usmiechu bliskich i wspaniatych
wspolnych chwil.

‘Redakeja serwisu Smaker.pl
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‘Barszcz czerwony

LH 6 porcji ® >60 minut PRZYGOTOWANIE

1. Grzyby namocz przez noc.

SKEADNIKI 2. Obierz wloszczyzng, umyj i umies¢
w garnku. Dodaj liscie laurowe, ziele

¢ 500 g burakow angielskie i ugotuj bulion.
* 500 ml zakwasu na barszcz 3. Obierz buraki, pokréj w stupki i
czerwony rozloz na duzej blaszce. Piecz przez

20 minut w temperaturze 200°C.

4. Pieczone buraki wloz do garnka,
dodaj grzyby i jabtko pokrojone w
¢wiartki. Zalej bulionem, dodaj ocet i
goluj, az warzywa beda migkkie.

5. Nastepnie wlej zakwas, dopraw sola,

¢ 1porcja wloszczyzny

e 1jablko

e 5-6 suszonych grzybow
e 2 73bki czosnku

¢ 1lyzka oleju

e 1lyzka octu winnego pieprzem, majerankiem i czosnkiem

e kilka lisci laurowych i kulek przecisni¢tym przez praske. W razie
ziela angielskiego potrzeby dodaj cukier. Po

o s0l, cukier i pieprz zagotowaniu odstaw barszcz do

przeniknigcia smakow.

6. Przefiltruj barszcz, podgrzej, w razie
potrzeby ponownie dopraw i
podawaj z uszkami.

e suszony majeranek

Smaker =
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Zupa grzybowa

ﬁ’ﬂ 4 porcje ® >60 minut

SKEADNIKI

¢ 50 g suszonych grzyhow
o 2pory (biala czes¢)

o 1Sredniej wielkosci seler
e 3 marchewki

¢ 1/4 nieduzej kapusty

o 1Kkorzen pietruszki

¢ 1duza cebula

¢ 3lyzki masla

¢ 1,51 bulionu warzywnego
e Dpieprz, sol

o natka pietruszki

o 250 ml stodkiej smietanki

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Grzyby namocz przez noc w nieduzej
ilosci wody. Zachowaj wode, w ktdrej
sie moczyly.

2. Grzyby pokroj w cienkie paski.
Zachowaj kilka grzybow w calosci do
dekoracji.

3. Pora pokroj w polplasterki, a cebule
w drobng kostke. Podsmaz je na
masle w duzym garnku.

4. Pozostale warzywa obierz i zetrzyj na
tarce.

5. Kiedy por i cebula zmi¢kna, dodaj do
nich starte warzywa. Podsmazaj 35
minut i dodaj grzyby.

6. Calos¢ zalej bulionem i woda, w
ktorej moczyly sie grzyby.

7. Gotuj na niewielkim ogniu okolo 30-
40 minut. Dopraw solg i pieprzem.

8. Zmiksuj zupe na gladki krem i zabiel
$mietana. Podawaj z grzybami i
posiekana pietruszka.

o7
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Zupa rybna

LH 4 porcje ® 30 minut PRZYGOTOWANIE

SKEADNIKI

e 400 glososia

¢ 1,51 bulionu

e cehula

e 3 ziemniaki

o lyzka masta

o 3 lyzki Smietanki 30%

e 3ziarenka ziela
angielskiego

o 2 liscie laurowe

e 50l

e pieprz

e natka pietruszki

Smaker

1.Lososia pokrdj na mniejsze czesci.
Cebulg obierz z brazowych lupin i
drobno poszatkuj. Ziemniaki obierz i
pokréj w kostke.

2.W garnku roztop lyzk¢ masla. Cebulg
zeszklij na zloty kolor. Dorzu¢
ziemniaki. Calos¢ smaz przez okolo 5-
7 minut.

3.Do garnka wlej bulion i dodaj
przyprawy liscie laurowe oraz ziele
angielskie. Wywar gotuj przez ok. 15
minut pod przykryciem.

4.Do wywaru dodaj pokrojonego
lososia. Zupe goluj przez Kolejne 10
minut. Pod Koniec gotowania zupe
rybng dopraw solg i pieprzem oraz
zapraw stodka smietanka.

5.Natke pietruszki oplucz, osusz i
drobno poszatkuj.

6.7Zupe rybna z lososiem podawaj na
goraco 7 natka pietruszki.

09
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Zupa migdalowa

ﬁ’ﬂ 4 porcje ® 35 minut

SKEADNIKI

250 g migadalow

1litr mleka 3,2 %

lyzka cukru

1/2 szklanki ryzu

gars¢ rodzynek

prazone platki migdatow
do dekoracji

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Migdaly sparz wrzatkiem i obierz ze
skorki. Nastepnie zetrzyj je na tarce i
zalej odrobing mleka. Dodaj cukier.
Skladniki utrzyj.

2. Ryz ugotuj wedhug instrukcji na
opakowaniu.

3. Mleko zagotuj w rondelku.

4. Mase migdatowa zalej goracym
mlekiem. Skladniki wymieszaj i gotuj
ok. 15 minut.

5. Pod koniec do zupy migdatowej
dodaj rodzynki i ugotowany ryz.

6. Przed podaniem talerz udekoruj
prazonymi platkami migdatow i
tymiankiem.

n
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‘Krem grzybowy

PRZYGOTOWANIE

porcje ® >60 minut

SKEADNIKI

¢ 100 g suszonych grzyhow

1,5 | bulionu

lyzka masta

cebula

marchewka

3 ziemniaki

lyzka majeranku
natka pietruszki

5 lyzek smietanki 30%

Smaker

1.Suszone grzyby oplucz, nastepnie
przeloz do miski, zalej bulionem i
odstaw do namoczenia na cala noc.

2.Na drugi dzien poszatkuj cebule. W
garnku rozgrzej lyzke masta. Cebule
podsmaz na zloty kolor.

3.Marchewke obierz, zetrzyj na tarce,
dorzu¢ do garnka i podsmaz przez
okolo 5 minut.

4.Ziemniaki obierz, pokréj w kostke i
dodaj do garnka. Wsyp majeranek.
Skladniki podsmazaj ok. 3-4 minut.

5.Skladniki w garnku zalej bulionem z
namoczonymi grzybami. Zupe gotuj
przez okolo 20 minut. W trakcie
gotowania dopraw zupe sola i
pieprzem.

6.Natke pietruszki poszatkuj, dodaj do
zupy razem ze $mietanka 30%. Wywar
zmiksuj na gladki krem.

3
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‘Karp smazony

LH 4 porcje ® 30 minut

SKEADNIKI

e 1 tusza karpia

e 1cylryna

e 1lyzka soli

o 6 lyzek bulki tartej

o 3 lyzki maki

¢ 3 lyzki masla klarowanego

do smazenia

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Zdejmij tuski z tuszy i dokladnie
umyj migso. Osusz rybe. Odetnij
glowe, ogon oraz pletwy.

2. Pokroj tusze na dzwonka o
szerokosci ok. 3 centymetrow.

3. Natrzyj kazde dzwonko sola. Umies¢
je w glebokim naczyniu szklanym lub
ceramicznym.

4. Wycisnij sok z cytryny i polej nim
ryby. Odstaw naczynie na pol
godziny.

5. Panieruj rybe kolejno w mace, jajku i
bulce tartej.

6. Karpia smaz na dobrze rozgrzanej
patelni na zloty kolor z obu stron.

5
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‘Losos w kremowym sosie

LH 3 porcje ® 25 minut

SKEADNIKI

e 400 g fileta z fososia

* 200 ml smietany 30%

e 200 ml bialego wina

¢ 200 ml wywaru rybnego

¢ 100 g mrozonych lisci
szczawiu

o 2 szalotki

o 1-2 lyzeczki soku z
cytryny

o 50, bialy pieprz

¢ maslo klarowane

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Lososia podziel na 3 kawatki, Oprosz
je z obu stron sola.

2. Rozmrozony szczaw pokroj w paski.

3. Obierz i drobno posiekaj szalotki.

4. Podsmaz szalotki na masle, po czym
wlej na patelni¢ wino. Poczekaj, az sos
si¢ zredukuje.

5. Dodaj wywar i ponownie zredukuj.

6. Dodaj $Smietane. Zagotuj. Dodaj na
patelnie liscie szczawiu i zdejmij ja z
palnika. Dopraw sos sola, pieprzem i
sokiem z cytryny.

7. Na drugiej patelni ohsmaz lososia z
obu stron.

8. Rozlej sos na glghokie talerze. Do
kazdego nal6z po kawatku ryby.
Serwuj natychmiast po
przygotowaniu dania.

7
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LH 6 porcji @ 45 minut

SKEADNIKI

¢ 800 g filetow bialej ryby

e 60 g maki pszennej

o 1lyzka przyprawy do ryby

¢ 500 g marchewki

¢ 1maly por

¢ 150 g korzeni pietruszki

* 100 g selera

o 1/21yzeczki cukru

« 3lyzki koncentratu
pomidorowego

o 3-4ziela angielskie

o 3 liscie laurowe

o stodka papryka w proszku

e s0lipieprz

o olej roslinny

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Rybe skrop sokiem z cytryny oraz
oprdsz mieszanka przypraw.

2. Rybe smaz na zloty kolor z obu stron.

3. Marchew, pietruszke i selera zetrzyj
na tarce. Pora pokroj w polplasterki.

4. W garnku podsmaz warzywa wraz 7
lisciem laurowym i zielem angielskim

5. Gdy warzywa sie zrumienia, dodaj do
nich 250 ml wody i dus, az wszystko
zmigknie.

6. Nastepnie dodaj koncentrat i
pozostale przyprawy. Dus 10-15
minut.

7. Na polmisek wyloz porcje warzyw, na
nie usmazona rybe i przykryj
pozostalym farszem. Odstaw do
lodwki, aby calosé przegryzla sie
przez kilka godzin.

19
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‘Karp po zydowsku

PRZYGOTOWANIE

ﬁ’ﬂ 6 porcji ® 60 minut

SKEADNIKI

1,5 kg karpia

1 marchewka

1 korzen pietruszki

1 cebula

1 maly kawalek selera

3 liscie laurowe

5 kulek ziela angielskiego
21 wody

3 lyzki zelatyny

sOl, pieprz

2 lyzki soku cytrynowego
50 g rodzynek

50 g platkow
migdalowych

1 cytryna

Smaker

1. Karpia oczy$¢ i wypatrosz. Usun
tuski, wnetrznosci oraz oczy.
Nastepnie oprosz go sola i pieprzem
oraz skrop sokiem z cytryny.

2. Do duzej patelni wloz obrane i
umyte: warzywa, lis¢ laurowy i ziele
angielskie. Wlej na patelni¢ wode i
gotuj przez 20 minut.

3. Do bulionu przeldz rybe i gotuj na
malym ogniu przez 20 minut.
Nastepnie przetoz ja na polmisek.

4. Bulion przecedz przez sito,
Marchewke i pietruszke pokroj w
plasterki i ut6z wokét ryby.

5. W 3 lyzkach bulionu rozprowadz
zelatyne. Przelej ja do pozostalego
wywaru. Cieptym bulionem zalej rybe

6. Karpia posyp rodzynkami i platkami
migdalowymi. Wiz danie do lodowki
do catkowitego zastygnigcia.

21
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Sledzie piernikowe

LH 4 porcje ® 25 minut PRZYGOTOWANIE
1. Platy $ledziowe namocz w wodzie. Po
SKEADNIKI ok. 3 godzinach odsacz je, osusz i
pokroj na kawalki o dlugosci ok. 2 cm,
* 4 solone platy $ledziowe a nastepnie oprosz pieprzem.
o 4 cebule szalotki 2. Szalotke pokr6j w bardzo cienkie
e 1,5 lyzeczki cynamonu poltalarki. Wszystkie przyprawy (poza
e 1lyieczka suszonego lis¢mi laurowymi i anyzem)
imbiru wymieszaj razem w jednej miseczce.
. 1lyieczka gorczycy 3. Sledzie obtocz w mieszance
przypraw.

e 0,5 lyzeczki kardamonu
4. Przygotuj stoik i ukladaj w nim

naprzemiennie $ledzie i cebule.
5. Na wierzch poloz liscie laurowe i
anyz, a nastepnie zalej calosé olejem.
6. Stoik zamknij szczelnie nakretka i

o 1/4lyzeczki galki
muszkatolowej

o 8 ziaren ziela angielskiego

o 8 gozdzikow

« 2 liscie laurowe wstaw do lodowki na minimum jeden

o 1gwiazdka anyzu dzien.

e pieprz do smaku

¢ olej rzepakowy

Smaker -
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Swiateczna szynka

ﬁ’ﬂ 5-6 porcji ® >60 minut

SKEADNIKI

1,5 kg szynki wieprzowej

Solanka:

5 zabkow czosnku

cebula

4 liscie laurowe

5 ziarenek ziela angielskiego
5 g0zdzikow

laska cynamonu

15 ziarenek czarnego pieprzu
4 plaskie lyzki soli

Marynata:

3 zabki czosnku

3 lyzki oleju

5 lyzek musztardy miodowej
lyzka majeranku

sOl,pieprz

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1.Zacznij od przygolowania solanki. Do
duzej miski wlej ok. 1,51 - 2 1 wody.
Dodaj pokrojona cebulg, posickany
czosnek, ziola i przyprawy. Cato$¢
wymieszaj. Szynke wloz do solanki na
48 godzin. Migso przechowuj w
lodowece.

2.Przygotuj marynate. Czosnek posiekaj
w drobna kostke, dodaj olej,
musztarde, ziola i przyprawy.
Skladniki wymieszaj.

3.Szynke wyjmij z solanki, dokladnie
osusz. Natrzyj marynata. Mieso
odstaw do lodowki na okolo 4
godziny.

4.Piekarnik rozgrzej do 200 stopni.
Szynke piecz poczatkowo przez 45
minut, nastepnie zmniejsz
temperature do 150 stopni i piecz
migso przez kolejna godzing.

25
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“Rolada z indyka

PRZYGOTOWANIE

LH 4 porcje ® 60 minut

SKEADNIKI

1kg fileta z indyka
8 plastrow boczku
300 g pieczarek
cebula

lyzka masla

sol

pieprz

natka pietruszki

Smaker

1.Filet z indyka rozkréj wzdhiz, zeby
powstal prostokat. Migso rozbij

delikatnie thuczkiem. Oprosz z dwoch

stron sola i pieprzem.

2.Cebule pokroj w drobng kostke.
Podsmaz na masle na zloty kolor.

3.Pieczarki umyj, pokroj w kostke i
przerzuc na patelni¢. Smaz do
momentu odparowania wody.
Dopraw farsz solg i pieprzem.

4.Natke pietruszki oplucz, osusz,
drobno poszatkuj, dodaj do
pieczarkowego farszu. Skladniki
wymieszaj.

5.Farsz wyloz na rozbitym filecie 7z
indyka. Mieso zwin w role. Owin
boczkiem.

6.Rolade z indyka przeloz do brytfanki.

Piecz w piekarniku rozgrzanym do
180 stopni przez okoto 40 minut.
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Scbab ze -§Ii\)vkq

5-6 porcji ® >60 minut

SKEADNIKI

1kg schabu

250 g suszonych sliwek
2 lyzki oliwy

2 lyzki majeranku

2 ly7zki czabru

sol

pieprz

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1.Schab optucz i osusz. W srodku zrob
naciecie (kieszonke na sliwki).

2.W miseczce wymieszaj oliwe z ziolami
i przyprawami.

3.Czes¢ ziolowej marynaty rozsmaruj w
nacietej kieszonce. Do srodka wioz
suszone $liwki.

4.Schab 7z zewnatrz natrzyj sola i
pieprzem. Obtocz w marynacie.
Odstaw na cala noc do lodowki.

5.Na drugi dzien obsmaz schab na
patelni z rozgrzanym olejem (po 2-3
minuty z kazdej strony).

6.Piekarnik rozgrzej do 180 stopni,
Mieso przeloz do brytfanki. Na spod
naczynia wlej pot szklanki wody.
Schab ze sliwka piecz przez 45 minut
pod przykryciem, nast¢pnie zdejmij
pokrywe i piecz migso przez kolejne
15 minut.

29
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‘Kurczak Rorzenny
ﬂ esporci () 60 minue PRZYGOTOWANIE
1. Do duzego garnka wrzuc sol, cukier,
SKEADNIKI ziele angielskie, liscie laurowe, anyz,
kardamon, gozdziki, cynamon,
 1kurczak czosnek i cebule.
o 4lyzki soli 2. Zalej 3 litrami wody i zagotuj. Wywar
o 4lyzki cukru bialego odstaw do wystudzenia.
2 73bki czosnku 3. Kurczaka oczy$¢ i umyj. Przeloz do
o pot cebuli pojemnika. Zalej wywarem

korzennym (aby byl catkowicie
przykryty) i dodaj pokrojone w
plastry pomarancze. Szczelnie
zamknij i wstaw do lodowki na min.
12 godzin.

4. Wyciagnij migso z marynaty na
godzine przed pieczeniem. Osusz i

e 1 pomarancza

o 3ziarenka ziela angielskiego
o 2liscie laurowe

o 1gwiazdka anyzu

e 3-4ziarna kardamonu

o 2 gozdziki

* 1malalaska cynamonu przeloz na blache, piersia do dohu.

o 1pomarancza (z dobrze 5. Wstaw do piekarnika rozgrzanego do
wyszorowana skorka) 220 stopni C na 20 min. Odwro¢

o duzy pojemnik na zywnos¢ kurczaka na druga strong i od teraz

piecz w 200 stopniach przez 40 min.
Powinien by¢ zarumieniony.

Smaker

31
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‘Pasztet z zurawing

LH 5 porcji ® > 60 minut

SKEADNIKI

¢ 500 g udek z kurczaka i fopatki
¢ 300 g karkowki

e 200 g drobiowej watrobki

e 100 g surowego boczku

e 2jajka

¢ 2male cebule

* opakowanie wloszczyzny

o Kkilka suszonych grzybow

o 2 liscie laurowe

e 27ziarna ziela angielskiego

e 2 7iarna pieprzu

¢ mielona galka muszkatotowa
« mielony imbir

e 0l pieprz

* 300 g Zurawiny

e 150 g drobnego cukru

¢ 100 ml soku z pomaranczy

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Migso, z wyjatkiem watrobki, przetoz
do duzego garnka. Dodaj boczek,
warzywa oraz przyprawy i zalej woda
do wysokosci migsa. Gotuj do
miekkosci.

2. ZeszKlij cebule i krotko przesmaz
watrobke, Zmiel ja razem 7 migsem na
gladka mase. Dodaj 2 zottka i szklanke
wywaru. Przypraw do smaku sola,
pieprzem, galka muszkatotowa i
suszonym imbirem. Wszystko
dokladnie wymieszaj.

3.Bialka ubij na sztywna piane i
delikatnie polacz z migsna masa.

4.Pasztet przeloz do foremki, piecz przez
90 minul w 200 stopniach.

5.Przygotuj sos. Do garnuszka wlej sok i
podgrzewaj wraz z cukrem na malym
ogniu. Gdy cukier si¢ rozpusci, dodaj
7urawine. Calos¢ gotuj przez 10 minut.
Odstaw do wyslygnigcia.
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‘Wigilijne paszteciki

ﬂ soporcji () » 6o minue PRZYGOTOWANIE
1.Podgrzej mleko w rondelku,
SKEADNIKI nastepnie dodaj drozdze, cukier i
wymieszaj calos¢, odstaw.

* 500 g maki pszennej 2.W misce umie$¢ make, mleko z
o 25 ¢ swiezych drozdzy drozdzami, jajko, olej i sol. Wyrabiaj
e 250 ml mleka ciasto, az skladniki idealnie si¢
e 60 ml oleju polacza.
o 1jajko 3. Miske z ciastem nakryj $ciereczka i

odstaw w cieple miejsce na okolo
godzing.

4.Po tym czasie wyrabiaj ciasto na
podsypanym maka blacie, podziel je
na dwie czesci. Rozwalkuj pierwsza
poléwke, podziel ja na pél, na jeden
brzeg naloz kapuste z grzybami.
Nakryj farsz pozostala potowka ciasta.
Zawin w rulon, pokroj go w mniejsze

o 1lyzeczka soli

o 3lyzeczki cukru

e kapusta z grzybami

¢ jajko do posmarowania

pasztecikow

kawalki, tworzac paszteciki.

5. Paszteciki utdz na blasze wylozonej
papierem do pieczenia, posmaruj je
jajkiem. Piecz w 200 stopniach
grzanie gora-dol przez ok. 25 min.

Smaker
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‘Kanapeczki ze sledziem

LH 4 porcje ® 15 minut

SKEADNIKI

o 4 filety sledziowe

¢ ewentualnie mleko do
namoczenia sledzi

e bagietka

¢ mala cebulka

e 5 marynowanych
buraczkow

o zielone oliwki bez pestek

o wykalaczki

e natka pietruszki

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Buraczki odsacz z zalewy i drobno
posiekaj lub utrzyj na tarce o malych
oczkach. Cebule obierz i poszatkuj na
mala kostke. Wymieszaj razem i ul6z
na pokrojonej na kromki bagietce.

2.$ledzie odsacz z oleju lub namocz w
mleku (jesli kupowales swieze platy).
Pokrdéj na wigksze plastry i uloz na
$rodku kazdej kanapki.

3. Na $ledziu pol6z oliwke i przekluj ja
wykalaczka, aby kanapeczka
utrzymala ksztalt.

4.Udekoruj natka pietruszki.
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e

“Terrina z lososia

LH 6 porcji ® 30 minut

SKEADNIKI

¢ 500 g wedzonego tososia

e 300 g smietankowego
serka

e 180 g ogorka

o 1lyzeczka otartej skorki z
cytryny

o Swiezo mielony pieprz

¢ koperek do ozdoby

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1.0gorka dokladnie umyj i pokroj w
drobng kostke.

2.Keksowke o wymiarach 25 x 10 cm
wyl6z folig spozyweza, zadbaj o to,
aby jej boki wystawaly poza forme.

3.Plastry lososia utdz w poprzek
keksowki, powinny zakrywac jej spod
oraz boki.

4.Pozostalg czes¢ wedzonego lososia
posiekaj na mniejsze kawalki. Polacz
wraz z serkiem i ogorkiem. Mase
dopraw zmielonym pieprzem oraz
skorka z cytryny, przenies do foremki
i wyrownaj z gory.

5. Kawalki ryby i cze$¢ folii spozywezej,
ktora wystaje poza keksowke, zawin
do srodka.

6.Terring wloz do lodéwki na co
najmniej 12 godzin. Schlodzong
wyjmij spodem do gory i pokroj na
kawalki ostrym nozem. Przyozdob
koperkiem.
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‘Krokiety do barszczu

ﬁ’ﬂ 15 porcji ® 50 minut

SKEADNIKI

Nalesniki:
¢ 400 ml mleka
¢ 100 ml wody gazowanej
¢ 400g maki pszennej
e 2jajka
e 2 lyzki oleju
e szczypta soli
Farsz:
o 1kg kapusty kiszonej
e 120 g suszonych grzybow
e 4 pieczarki
e cebula
o ziele angielskie i lis¢ laurowy
e s0lipieprz
Panierka:
e 2jajka
¢ bulka tarta

¢ olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE

1. Wszystkie skladniki na nalesniki
umies¢ w misce, zmiksuj na gladka
mase. Odstaw na chwile, po czym
usmaz nalesniki na patelni.

2.Grzyby namocz przez kilka godzin w
wodzie, gotuj je przez 10 min.
Nastepnie drobno posiekaj.

3. Kapuste odsacz z soku, pokroj
drobno, przel6z ja do garnka, dolej
wody i zagotuj.

4. Na palelni rozgrzej odrobing oleju,
dodaj pokrojona drobno cebulg i
pieczarki, podsmaz na zloty kolor.
Przeloz je do garnka z kapusta, dodaj
takze suszone grzyby. Wrzu¢é lis¢
laurowy i kilka kulek ziela
angielskiego, dopraw sola i pieprzem.
Wszystko wymieszaj.

5. Nalesniki nafaszeruj, zawin w
krokiety, obtocz w jajku i bulce, a
nastepnie usmaz na oleju na zloty
kolor.
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‘Kapusta z grochem

LH 4-5 porcji ® >60 minut

SKEADNIKI

o 250 g zOttego grochu
luskanego (w calosci)

¢ 500 g kapusty kiszonej z
marchewka (waga po
odci$nigciu soku)

o 2liscie laurowe

e 3ziarna ziela angielskiego

¢ duza cebula

e 90 g masta 82%

e 50l i czarny pieprz

e lyzeczka majeranku

suszonego

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Wyplucz groch, zalej woda i zostaw
na noc. Kolejnego przephucz i zalej
$wieza woda. Posol i gotuj do
migkkosci, czasem mieszajac i
dodajac wode w razie potrzeby.

2. Kapuste odsacz i poszatkuj. Przeloz
do garnka i zalej goraca woda. Dodaj
liscie laurowe i ziele angielskie. Gotuj
ok. godzine do migkkosci. Odcedz.

3. Masto rozpus¢ na patelni, a cebule
obierz i pokroj w drobna kostke.
ZeszKlij na rozgrzanym masle.

4. Do nowego garnka przeloz gotowa
kapuste i cebule. Smaz ok. 5 min.,
mieszajac.

5.Dopraw jeszcze sola, pieprzem i
majerankiem do smaku. Na koncu
dosyp groch i smaz kolejne 5 min.,
mieszajac. Podawaj cieple,
przechowuj w lodowce. Najlepiej
smakuje po 2-3 dniach.
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ﬁ’ﬂ 6 porcji

SKEADNIKI

e 400 g filetow z Sledzia

6 jajek

7 ziemniakow

6 marchewek

3 buraki

1 cebula

400 g majonezu
1lyzeczka soli
1lyzka pieprzu
1/2 peczka natki
pietruszki

Smaker

® 30 minut

| Szuba

PRZYGOTOWANIE

1. Filety odsacz i pokroj w drobna
kostke. Jajka ugotuj na twardo, a
potem rozdrobnij. Ugotowane
ziemniaki pokréj w drobna kostke.

2. Marchewki takze ugotuj i pokréj w
kostke podobnej wielkosci. Buraki
ugotuj lub upiecz do migkkosci w
skorkach. Obierz je i drobno pokroj.
Cebule obierz i posiekaj, a nastepnie
przelej wrzaca woda. Dodaj ja do
$ledzi i wymieszaj.

3. W duzej salaterce umieszczaj kolejno:
1/2 ziemniakow, majonez, 1/2 $ledzi,
majonez, jajka, majonez, 1/2
marchewki, majonez, 1/2 burakow,
majonez, 1/2 ziemniakow, majonez,
1/2 $ledzi, majonez, 1/2 marchewki,
majonez, 1/2 burakdw, majonez.

4. Salatke podawaj po schlodzeniu (w
lodéwce), udekorowana natka
pietruszki.
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porcje ® 30 minut

SKEADNIKI

4 0gorki kiszone
3 jajka

2 marchewki

2 ziemniaki

60 g wedzonego kurczaka
70 g groszku
konserwowego

3 lyzki majonezu
1lyzka musztardy
sol

pieprz

kilka listkow pietruszki

Smaker

Salata Olivier

PRZYGOTOWANIE

1. Warzywa ugotuj do miekkosci,
nastepnie obierz i pokroj w kostke.

2. Groszek konserwowy odcedz z
zalewy i oplucz na sitku pod biezaca
woda.

3. Ogorki kiszone i kurczaka pokroj na
mniejsze kawalki.

4. Jajka ugotuj na twardo i posickaj w
kostke.

5. Wszystkie warzywa wraz z migsem
przeldz do miski. Calos¢ dopraw do
smaku solg oraz pieprzem, wymieszaj
7 majonezem i lyzka musztardy.

6. Salatke serwuj schlodzona i
przyozdobiong listkami pietruszki.

47


https://smaker.pl/




Salatka z kawiorem

LH 6 porcji @ 25 minut

SKEADNIKI

e 6jajek

e 200 g paluszkow
krabowych

* 100 g pieczarek
marynowanych

e 1czerwona papryka

e 1czerwona cebula

e 4lyzki kawioru

o gars¢ koperku

¢ 4lyzki majonezu

o sOlipieprz

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Jajka ugotuj na twardo. Kiedy
wystygna, usun z nich zottka. Biatka
pokroj w drobna kostke, dodaj do
nich majonez, sol, pieprz oraz
posiekany koperek. Wszystko
wymieszaj. Zottka rozkrusz w
miseczce.

2. Wszystkie skladniki pokréj w mniej
wigcej taka sama drobna kostke.
Przygotuj miske lub naczynie, w
ktdrej bedziesz ukladac warstwy
salatki.

3. Na dnie miski umies¢ pokrojone
paluszki krabowe, nast¢pnie dodaj,
posiekang papryke, pieczarki i cebule,
na koniec wyldz mase z bialej jaj i
majonezu. Wierzch salatki posyp
rozkruszonymi zottkami.

4. Salatke udekoruj kawiorem,
paluszkiem krabowym pokrojonym w
plastry oraz koperkiem.
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Salatka z kurczakiem

ﬁ’ﬂ 5 porcji ® 30 minut

SKEADNIKI

2 piersi z kurczaka

200 g kukurydzy z puszki
100 g z0kego sera

1 duzy ogorek zielony

2 lyzki majonezu

1lyzka jogurtu greckiego

sol i pieprz

oliwa z oliwek

czosnek suszony

plastry ogorka zielonego

do dekoracji

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Piers z kurczaka przypraw sola,
pieprzem i czosnkiem suszonym.
Usmaz na oliwie z oliwek na zloty
kolor. Kiedy migso przestygnie,
posiekaj je w paski. Mozesz tez
porwac mieso widelcem.

2. Ogorka zielonego zetrzyj na tarce i
odsacz z niego wodg. Odlej zalewe z
kukurydzy. Ser zetrzyj na tarce.

3. Kurczaka, ogorka, ser i kukurydze
umies¢ w misce, dodaj majonez,
jogurt grecki, sol i pieprz. Wszystko
wymieszaj.

4. Salatke przel6z do szklanek,
udekoruj plastrem ogorka.
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ﬁ’ﬂ 4 porcje ® 30 minut

SKEADNIKI

e 500 g tunczyka

e 220 g kukurydzy
konserwowej

e 200 g 70ltego sera

¢ 150 g kiszonego ogorka

e 1cehula

o 41yzki majonezu

o 2 lyzkijogurtu
naturalnego

¢ 1lyzka posieckanego
szczypiorku

e 50l

e pieprz

Smaker

RN

Salafl{

m’/

z tunczykiem

PRZYGOTOWANIE

1.Majonez wymieszaj z jogurtem
naturalnym.

2.Jajka ugotuj na twardo. Bialka oddziel
od zottek. Do osobnych misek zetrzyj
na grubych oczkach bialka, a na
drobnych zottka.

3. Tunczyka i kukurydze odsacz z
zalewy. Cebul¢ drobno posiekaj, a
ogorka pokroj w kostke. Zolty ser
zeltrzyj na tarce o grubych oczkach.

4.W salaterce ukladaj warstwowo
skladniki. Pomigdzy warstwami
wykladaj porcje sosu majonezowego.

5.Na wierzchu salatki ul6z starte zottka
i posyp posiekanym szczypiorkiem.

6.Salatka najlepiej smakuje po
schtodzeniu.
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ﬁ’ﬂ >6 porcji ® >60 minut

SKEADNIKI

300 g maki pszennej
2 lyzki przyprawy do
piernika

2 lyzki kakao

2 lyzeczki sody
oczyszczonej

120 g cukru

3 jajka

200 g miodu

150 g masla

5 lyzek smietany 18%
sloiczek domowej
marmolady

150 g gorzkiej czekolady
5 lyzek mleka

Smaker

‘Piernik z marmolada

e
Sl Wy

PRZYGOTOWANIE

1. Do miski przesiej make. Dodaj
przyprawe do piernika, sode
oczyszczong i kakao. Skladniki
wymieszaj.

2. Do osobnej miski przeldz migkkie
maslo. Miksuj na puszysta mase. Do
masla dodawaj stopniowo cukier,
nastepnie po jednym zottku jaj.

3. Zmniejsz obroty miksera. Dodawaj
kolejno midd, smietane i suche
skladniki. Cato$¢ zmiksuj do
polaczenia.

4. Bialka ubij na puszysta piane. Dodaj
do ciasta. Skladniki wymieszaj
drewniana lyzka.

5. Ciasto przelej do kwadratowej formy
20 x 20cm. Piernik piecz w piekarniku
rozgrzanym do 180 stopni przez
godzine.

6. Przestudzony piernik przekréj na
pol, przeloz marmolada. Udekoruj
polewa z gorzkiej czekolady i mleka.
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Swiateczna rolada

LH 10 porcji ® > 6o minut

SKEADNIKI

Ciasto:

4 jajka

100 g cukru

120 g maki

lyzeczka proszku do pieczenia

kakao gorzkie

Krem:

250 ml $mietanki 36%
lyzka cukru pudru
lyzka kakao
$mietanfix/$niezka

ulubione powidla

Polewa czekoladowa:

250 g ciemnej czekolady
250 g $mietanki 36%

50 g masla 82%

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Jajka ubij z cukrem na puszysta
piang. Dodaj przesiana make i
proszek do pieczenia. Zmiksuj.

2. Ciasto przelej na blache wylozona
papierem do pieczenia. Piecz przez 20
minut w 180 stopniach. Wyjmij i
przeldz na nowy arkusz papieru,
oproszony lekko kakaem. Zwin
szybko w rulon i odstaw na godzing.

3. Smietanke ubij na sztywno. Wsyp
pozostale skladniki. Zmiksuj.

4. Ciasto rozwin, usun papier, posmaruj
powidlami, a potem kremem. Zwin
rolade i wstaw do lodéwki na godzine.

5. Czekolade i maslo rozpus¢ w rondlu
na malym ogniu. Zalej $Smietanka i
mieszaj do polaczenia. Odstaw do
wystudzenia i chtodna wstaw do
lodéwki na godzine. Rozsmaruj
dokladnie na stezalym ciescie.
Widelcem uformuj wzor kory drzewa.
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Seromakowiec

LH 10 porcji ® > 60 minut

SKEADNIKI

Spod:

250 g herbatnikow

100 g masta

Masa serowa:

1 kg twarogu w wiaderku

4 jajka

160 g cukru

1 0p. cukru wanilinowego
2 op. budyniu waniliowego

120 ml $mietanki 30%

Masa makowa:

850 masy makowej
1jajko
3 lyzki kaszy manny

150 g bakalii

Do dekoracji:

orzechy wloskie

PRZYGOTOWANIE

1. Herbatniki rozkrusz na piasek, dodaj
do nich roztopione masto. Uformuj
spod w wylozonej papierem do
pieczenia tortownicy.

2. Do masy makowej, dodaj jajko, kasz¢
manng i bakalie, wszystko wymieszaj,
przeloz ja na herbatniki.

3. Cztery jajka zmiksuj z cukrem
pudrem i z cukrem wanilinowym.

4. Do masy dodawaj twarog, caly czas
miksujac na wolnych obrotach, wsyp
budyn i wlej $Smietanke. Polacz
wszystkie skladniki, aby powstala
jednolita masa.

5. Przeldz mase serowa na mak i rowno
rozprowadz. Wstaw ciasto do
piekarnika, na dnie umiesé blache z
wrzaca woda.

6. Piecz przez godzing w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni.

7. Ciasto udekoruj orzechami wisokimi.
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Makowiec zawijany

ﬁ’ﬂ 8 porcji ® >60 minut

SKEADNIKI

1 puszka masy makowej z
bakaliami

250 g maki

100 ml cieplego mleka
20 g drozdzy

80 g mala

60 g cukru

3 z0ltka

1 biatko

1lyzeczka esencji

waniliowej

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1. Masto rozpus¢ w rondelku. Drozdze
wkrusz do miski i wymieszaj z
lyzeczka cukru. Zalej 50 ml letniego
mleka, wsyp 2 lyzki maki i wymieszaj.
Odstaw w cieple miejsce.

2. Z0Mka utrzyj z cukrem na puszysta
masg, dodaj esencj¢ waniliowa.

3. Make przesiej do miski, wlej zaczyn,
utarte zoltka, mleko i masto. Wyrabiaj
ok. 5-10 minut.

4. Ciasto w misce przykryj scierka i
odstaw na godzing w cieple miejsce.

5. Po tym czasie rozwatkuj ciasto na
grubosc¢ okoto 5 mm. Posmaruj
biatkiem, wyl67 na nie mase¢ makowa i
zwin w rulon.

6. Wyldz rolade na blache z papierem
do pieczenia i odstaw na 20 minut do
ponownego wyrosniecia.

7. Piecz w 180 stopniach Celsjusza
przez 40 minut. Podawaj polana
lukrem i posypana bakaliami.
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Ciasteczka ‘Linzer

ﬁ’ﬂ 10 porcji ® 60 minut

SKEADNIKI

100 g mielonych
migdatow

300 g maki pszennej
120 g drobnego cukru
200 g masta

szczypta soli

lyzeczka cynamonu

2 70Mtka

otarta skorka z cytryny
otarta skorka z
pomaranczy

200 g domowej konfitury
cukier puder

Smaker

PRZYGOTOWANIE

1.W misce polacz zmielone migdaly z
maka, cukrem, mi¢gkkim mastem,
szczypta soli, cynamonem, zZoltkami
oraz olarta skorka z cytrusow.
Zagnie¢ gladkie, jednolite ciasto.

2.Ciasto owin folig i wstaw na godzine
do lodowki.

3.Schlodzone ciasto wyciagnij z
lodéwki, podziel na 3 czesci. Kazda z
nich rozwatkuj kolejno na placek o
grubosci okolo 3-4 mm. Wykrawaj
ciasteczka. W polowie ciasteczek zrob
male okienka.

4.Ciasteczka piecz w piekarniku
rozgrzanym do 180 stopni przez okolo
10 minut.

5.Przestudzone ciasteczka przetoz
domowa konfitura. Udekoruj cukrem
pudrem.
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‘Wigcej przepisow na kazoa
okazje¢ znajoziesz w serwisie

Smake

Smaker.pl to serwis dla wszystkich mito$nikéw gotowania
jedzenia. Znajdziesz w nim ponad 100 tysiecy przepisow i filmow,
pokazujacych krok po kroku, jak przygotowacé zaskakujace i smaczne
potrawy. W serwisie mozesz takze przeczytac artykuty petne ciekawostek,

i dobrego

porad oraz interesujacych faktéw na temat kulinariéw i zywienia.

Teksty: Joanna Cebulak-Brzykcy, Sylwia Cisowska, Anna Hutek-Brzezinka,
Joanna Jagodzinska, Diana Polska-Pekala
Projekt oktadki: Sylwia Cisowska
Sktad i tamanie: Sylwia Cisowska
Fotografie: 123RF/Picsel


https://smaker.pl/

