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PRZEPISY

NA SWIETA BOZEGO NARODZENIA




W dniu Bozego Narodzenia sktadamy najlepsze
zyczenia: by ta gwiazdka pierwsza na niebie,
zabtysneta wtasnie dla Ciebie i przyniosta
szczescie i zdrowie catej Rodzinie i Tobie.

Szczescia, zdrowia, radosci, mitosci, pieniedzy i
pomyslnosci. By usmiech co dzien witat na Waszej
twarzy. Byscie mieli wszystko, co sie Wam wymarzy.
By kazdy szanowat Was jak wy samych siebie, by
zycie Wasze przebiegato jak w niebie.

Aby kazdy dzien przyniost Wam moc mitych chwil, a
takze dodawat Wam mnostwo sit. Wielu przyjaciot na
kazdym kroku.

Wesotych Swiqt i Szczesliwego Nowego Roku!




SPIS TRESCH

KOTLECIKI SZPINAKOWE Z KURCZAKA
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WIEPRZOWINA DUSZONA Z PAPRYKA | PIECZARKAMI
NA +OZKU Z KAPUSTY PEKINSKIEJ

WOLOWY SZPONDER Z GRZYBAMI | SMAZONYM
SZPINAKIEM

SCHAB W PANIERCE PIECZARKOWEJ Z PUREE Z
KALAFIORA
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ZUPA RYBNA Z WYWAREM WARZYWNYM | OSTRYM
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SALATKA W tODECZKACH Z KAPUSTY PEKINSKIE)
SALATKA ZE SLEDZIEM | JAJKIEM
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DANIA GEOWNE

MIESNE | RYBNE, W TYM ZUPA

Kotleciki szpinakowe z kurczaka

Kotleciki mielone w boczku z puree brokutowym

Klopsiki z kalafiorem i sosem bazylikowym

Wieprzowina duszona z paprykg
| pieczarkami na tozku z kapusty pekinskiej

Wotowy szponder z grzybami
| smazonym szpinakiem

Schab w panierce pieczarkowej z puree z
kalafiora

tosos$ z musem chrzanowym

Zupa rybna z wywarem warzywnym
| ostrym akcentem




KOTLECIKI SZPINAKOWE Z KURCZAKA

SKtADNIKI:

Mieso z kurczaka
rosotowego: 400 g
Jajko (Swieze): 1 sztuka

Szpinak swiezy: 100 g

Smalec do smazenia
Czosnek: 2 zgbki

Sol (do smaku)

Pieprz (Swiezo mielony, do

SUEL))

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE MIESA:

Rozpocznij od przygotowania kurczaka. Starannie oddziel mieso od
kosci, a nastepnie posiekaj je jak najdrobniej, aby uzyskac¢ mieso mielone
o jednolitej konsystencji. Alternatywnie, mozesz uzy¢ blendera, by
zmieli¢ mieso na gtadkg mase.

DODAWANIE WIAZADtA:
Whij jajko do zmielonego miesa kurczaka. Jajko zadziata jak spoiwo,
ktére pozwoli utrzymad kotleciki razem podczas smazenia.

PRZYGOTOWANIE SZPINAKU:

Przygotuj swiezy szpinak, krojgc go na mniejsze kawatki, ktore tatwo sie
usmaza. Na patelni rozpusé odrobine masta i wrzuc szpinak, smazac go
do momentu, az lekko zmieknie. Pamietaj, by nie przesmazy¢ szpinaku —
powinien pozostac lekko chrupigcy.



TWORZENIE MASY KOTLECIKOWEJ:

e Przetdz przesmazony szpinak do miski z miesem
kurczaka. Upewnij sie, ze szpinak jest tylko
ciepty, nie goracy, aby nie zaczat gotowacd jajka
przedwczesnie.

PRZYPRAWIANIE:

e Nastepnie dopraw cato$¢ do smaku. Dodaj sél i
Swiezo zmielony pieprz wedtug wtasnego
uznania. Wycisnij czosnek przez praske lub
bardzo drobno go posiekaj i rowniez dodaj do
masy.

FORMOWANIE KOTLECIKOW:

e Uformuj z przygotowanej masy niewielkie
kotleciki. Jesli masa bedzie sie klei¢ do rak, zwilz
je lekko woda lub olejem - to utatwi
modelowanie.

SMAZENIE:

e Na patelni rozgrzej smalec. Kiedy bedzie juz
gorgcy, ostroznie uktadaj kotleciki. Smaz na
$rednim ogniu, az kotleciki bedg ztociste z obu
stron, co swiadczy o ich gotowosci.

PODAWANIE:

Gotowe kotleciki sg najlepsze podane na ciepto, na
przyktad z delikatng kasza lub puree ziemniaczanym
i Swiezg satatkg. Tak przygotowane kotleciki
szpinakowe z kurczaka to wysmienite potgczenie
biatka i warzyw, idealne na sycacy obiad lub kolacje.
Smacznego!



SKtADNIKI:

DO PUREE BROKUtOWEGQO:

KOTLECIKI MIELONE W BOCZKU Z

PUREE BROKULtOWYM

Mieso mielone: 150 g
Wedzony boczek: 4
plastry

Swieza natka pietruszki: 1
tyzka, drobno posiekana
Czosnek: 1 zabek, drobno
posiekany

Pieprz ziotowy: Y2 tyzeczki
Sél (do smaku)

Warzywo (brokuty lub
kalafior): 1 szklanka,
ugotowane do miekkosci
Masto: 1 tyzka

Smietana: ilo¢¢ wedtug
potrzeb dla uzyskania
odpowiedniej konsystencji

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE KOTLECIKOW:
W duzej misce wymieszaj] mieso
mielone z  posiekang  natka
pietruszki, drobno  posiekanym
czosnkiem, pieprzem ziotowym oraz
sola do smaku. Doktadnie potacz
wszystkie sktadniki.

FORMOWANIE KOTLECIKOW:

Z masy miesnej formuj podtuzne
kotleciki. Kazdy kotlecik delikatnie
owin plasterkiem boczku,

co nie tylko doda smaku, ale
rowniez zapobiegnie rozpadaniu sie
kotlecikdw podczas smazenia.




ZAPIEKANIE:
Nastepnie przenie$ przesmazone kotleciki do naczynia zaroodpornego i

umiesé w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni Celsjusza. Zapiekaj
przez okoto 15 minut, aby mieso byto w petni ugotowane i soczyste.

PRZYGOTOWANIE PUREE:

Ugotuj brokuty lub kalafior do miekkosci, a po ugotowaniu odcedz.
Nastepnie dodaj masto, odrobine Smietany (dostosuj ilo$¢ do
konsystencji, jakg preferujesz) i zblenduj wszystko na gtadkie puree.

PODAWANIE:

Gotowe kotleciki mielone w boczku podaj na ciepto z puszystym,
kremowym puree brokutowym. To danie jest nie tylko smaczne, ale
rowniez estetycznie prezentuje sie na talerzu.

PORADA:

Puree brokutowe moze byc¢ wspaniatym dodatkiem do wielu dan. Aby
nada¢ mu wyjatkowy smak, mozesz dodac¢ odrobine musztardy lub
startego parmezanu. Podaj te aromatyczne kotleciki z miesa mielonego
owinietego chrupigcym boczkiem w towarzystwie aksamitnego puree
brokutowego na kazda okazje — od zwyktego obiadu po eleganckg
kolacje. Smacznego!



KLOPSIKI Z KALAFIOREM | SOSEM
BAZYLIKOWYM

SKEADNIKI:

e Mieso mielone wotowe: 150 g
Gatka muszkatotowa: V4
tyzeczki
Pieprz czarny: Y2 tyzeczki
Sél (do smaku)

Smalec do smazenia

DO PODANIA:
e Zielony kalafior: 1 szklanka
e Ser gorgonzola: 1 tyzeczka,

pokruszony

SKEADNIKI SOSU:
« Smietana 36%: 2 tyzki
e Garsc swiezej bazylii

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE KLOPSIKOW:
Mieso mielone dopraw do smaku gatkg muszkatotowa, solg i pieprzem.
Wyrob rekami, a nastepnie uformuj niewielkie kuleczki o jednorodnym

rozmiarze, aby smazyty sie rownomiernie.

SMAZENIE:
Rozgrzej smalec w gtebokiej patelni lub garnku. Gdy ttuszcz bedzie



goracy, delikatnie wrzuc klopsiki i smaz je z kazde]
strony na ztotobrgzowy kolor. Aby byty rdwnomiernie
przypieczone, obracaj je regularnie. Po usmazeniu
wyjmij klopsiki i odtdz na recznik papierowy, aby
pozbyc sie nadmiaru ttuszczu.

GOTOWANIE KALAFIORA:

W miedzyczasie zielony kalafior umyj i podziel na
mniejsze rozyczki. Gotuj w osolonej wodzie przez okoto
5 minut, az bedzie al dente. Nie gotuj zbyt dtugo, aby
nie stracit swojego pieknego zielonego koloru oraz
chrupkosci.

PRZYGOTOWANIE SOSU:

W blenderze lub za pomoca blendera recznego zmiksuj
Smietane z garscig Swiezej bazyli, do uzyskania
gtadkiego sosu bazylikowego. Jesli sos wydaje sie zbyt
gesty, mozesz dodac odrobine wody lub wiece]
Smietany.

PODAWANIE:

Na talerzu utdz klopsiki i kalafior. Polej sos bazylikowy i
posyp wierzch drobno pokruszonym serem gorgonzola.
Ser gorgonzola doda wyrazistosci i pikantnej gtebi
smaku dania.

Te aromatyczne klopsiki podane z delikatnym
kalafiorem i kremowym sosem bazylikowym tworzg
wykwintne danie, ktére zadowoli nawet najbardzie]
wymagajace podniebienia. Posypane serem
gorgonzola stang sie prawdziwg ucztg dla mitosnikow
intensywnych smakdw. Smacznego!




WIEPRZOWINA DUSZONA Z
PAPRYKA | PIECZARKAMI NA +OZKU Z
KAPUSTY PEKINSKIEJ

SKtADNIKI:

e Mieso wieprzowe: 150 g, pokrojone w kostke

» Kolorowa papryka: ¥2 sztuki, pokrojona w
kostke
e Pieczarki: 4 sztuki, pokrojone w kostke
e Kapusta pekinska: odpowiednia ilosé,
poszatkowana
e Smalec: do smazenia
e Bulion: okoto 150 ml
o Przyprawy do smaku:
o Kumin
Chilli
Papryka stodka
Sél

(¢]

o

PRZYGOTOWANIE:

SMAZENIE MIESA:
Rozgrzej smalec na patelni i dodaj pokrojone w
kostke mieso wieprzowe. Smaz na srednim ogniu

do momentu, az mieso nabierze ztocistego koloru.

DODAWANIE WARZYW:.
Do patelni z miesem dodaj kostke papryki oraz
pieczarki. Wszystko razem smaz, mieszajgc, aby

warzywa lekko zmiekty.



DUSZENIE:

Nastepnie dosyp przyprawy: kumin, chilli, papryka stodka oraz sél do
smaku. Catos¢ zalej bulionem i zmniejsz ogien. Dus pod przykryciem
okoto 20 minut, az mieso bedzie miekkie i soczyste, a warzywa wchtong
aromaty przypraw.

PRZYGOTOWANIE KAPUSTY:
Kapuste pekinska poszatkuj na paski i utéz na talerzach. Bedzie
stanowita t6zko dla duszonego miesa.

PODAWANIE:

Gotowe duszone mieso z warzywami wytdz na przygotowang kapuste
pekinska. Soczystos¢ miesa w potgczeniu z chrupkoscig kapusty i
intensywnosciag przypraw stworza wyjatkowy balans smakow.

To danie taczy w sobie smaki kuchni wschodniej z klasycznymi
europejskimi technikami gotowania. Podane na kapuscie pekinskiej
duszone mieso z warzywami staje sie nie tylko zdrowym, ale |
aromatycznym positkiem. Idealne na obiad lub kolacje, zapewni

prawdziwg uczte dla Twoich kubkéw smakowych. Smacznego!




------

WOLOWY SZPONDER Z GRZYBAMI

| SMAZONYM SZPINAKIEM

SKEADNIKI:

Szponder wotowy

(ugotowany w rosole):

150 g

Swieze lub suszone
grzyby: 40 g
Szpinak: garsc

Pomidorki koktajlowe:

kilka sztuk
Czosnek: 1 zagbek
Smalec: 1 tyzka
Masto: do smazenia
Sél: do smaku
Pieprz: do smaku

PRZYGOTOWANIE:

OBSMAZANIE SZPONDRA:

Na patelni rozgrzej tyzke smalcu.
Szponder, ktéry wczesniej byt
ugotowany w rosole, obsmaz na
ztoty kolor z obu stron, tak aby
uzyskat piekng, apetyczng skorupke.

PRZYGOTOWANIE GRZYBOW:
Grzyby, jesli sg Swieze, oczysc i
pokroj na kawatki; jesli sg suszone,
namocz Ww cieptej wodzie, a
nastepnie odcedz. Gotuj grzyby w
lekko osolonej wodzie przez okoto
5-10 minut. Po ugotowaniu odcedz
i podsmaz na patelni na masle, az
grzyby zaczng pachniec i zrumienia
sie, tworzac aromatyczny sos.




SMAZENIE SZPINAKU:

Szpinak umyj i osusz, a nastepnie podsmaz krotko na masle, aby lekko
zwiedt. Dodaj do szpinaku pomidorki koktajlowe pokrojone na poét oraz
przecisniety przez praske czosnek. Dopraw do smaku solg i pieprzem i
smaz jeszcze przez kilka minut, mieszajgc delikatnie.

PODAWANIE:

Szponder wotowy podawaj na ciepto w towarzystwie ztocistych
grzybow i delikatnego szpinaku z pomidorkami i nutg czosnku. To danie
to doskonate potgczenie intensywnosci smakow, ktére zachwyci
mitosnikdw miesnych specjatow. Smacznego!




SCHAB W PANIERCE PIECZARKOWEIJ
Z PUREE Z KALAFIORA

SKtADNIKI:
e Schab: 150 g

e Pieczarki: 4 sztuki

e Jajko: 1 sztuka
Sél: do smaku
Pieprz: do smaku
Majeranek: 1 tyzeczka

Smalec: do smazenia

DO PUREE Z KALAFIORA:

e Kalafior: kilka rozyczek

e Masto: 1 tyzka
e Oliwa: 1 tyzka
e Sol: do smaku

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE SCHABU:

Schab pokrdj w cienkie plastry. Kazdy plaster delikatnie rozklep, aby
uzyskac rownomierne kotlety. Nastepnie kotlety natrzyj solg, pieprzem
oraz majerankiem, aby nadac¢ miesu gtebie smaku.

PRZYGOTOWANIE PANIERKI:

Pieczarki zetrzyj na tarce o duzych oczkach. W gtebokim talerzu rozbij
jajko i lekko je roztrzep. Schabowe plastry panieruj najpierw w jajku, a
nastepnie obtocz je w startych pieczarkach.



SMAZENIE KOTLETOW:

Na patelni rozgrzej smalec. Smaz
kotlety zanurzone w pieczarkowej
panierce na srednim ogniu, po kilka
minut z kazdej strony, az do
uzyskania ztocistego koloru.

PRZYGOTOWANIE PUREE Z
KALAFIORA:

Kalafior podziel na rozyczki i zetrzyj
na tarce o duzych oczkach. Na
patelni rozgrzej masto z oliwa.
Podsmaz starty kalafior na patelni,
mieszajac delikatnie, az zmieknie.
Dopraw do smaku solg i, jesli to
konieczne, zmiksuj na gtadkg mase
dla uzyskania konsystencji puree.

PODAWANIE:

Na talerz wytdz aromatyczne puree
z kalafiora, ktére stanowi doskonate
tto dla kruche |  soczystej
konsystencji schabu w wyrazistej
panierce  pieczarkowej.  Kotlety
schabowe  serwuj gorgce, z
dodatkiem puree | wedtug uznania z
ulubionym  dodatkiem, jak np.
Swieze ziota czy skropienie oliwa.
Ta kompozycja smakdéw sprawi, ze
zwykty obiad zmieni sie w elegancki
i smakowity positek. Smacznego!



£0S0OS Z MUSEM CHRZANOWYM

SKtADNIKI:
e t0so0s: 1509
e Smietana 36%: do smaku

e Chrzan tarty: Y2 tyzeczki
(lub do smaku)
Sél: do smaku
Pieprz: do smaku
Masto: do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

SMAZENIE tOSOSIA:

Na patelni rozgrzej niewielky ilos¢
masta na $rednim ogniu. tososia
optucz pod zimng wodg, 0susz
papierowym recznikiem. Gdy masto
zacznie delikatnie skwierczed, utdz
kawatek tososia na patelni. Smaz
rybe na ztotobrgzowy kolor z obu
stron, solgc i pieprzac do smaku.
Czas smazenia zalezy od grubosci
kawatka ryby, ale zazwyczaj wynosi
od 3 do 5 minut z kazdej strony.



PRZYGOTOWANIE MUSU CHRZANOWEGO:

W miedzyczasie, w matej misce ubij Smietane na sztywno. Mozesz to
zrobié recznie lub za pomocg miksera. Do ubitej Smietany dodaj tarty
chrzan (lub majonez, jesli wolisz). Wszystko delikatnie wymieszaj, aby
nie straci¢ puszystosci $mietany.

PODAWANIE:

Podawaj gorgcego tososia na talerzu, obok ktadac porcje musu
chrzanowego. Ryba powinna by¢ soczysta i aromatyczna, a mus
chrzanowy stanowic pikantne uzupetnienie delikatnego smaku tososia.
To danie jest doskonate na elegancki obiad lub romantyczng kolacje.

WARIANTY:

Jesli jestes mitosnikiem ostrzejszych smakdéw, mozesz do musu
chrzanowego dodac odrobine cytryny lub skropi¢ nig tososia tuz po
usmazeniu. Wariacjg moze by¢ rowniez dodanie odrobiny posiekanego

kopru do musu dla zwiekszenia swiezosci potrawy.




ZUPA RYBNA Z WYWAREM

WARZYWNYM I OSTRYM AKCENTEM

SKtADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

SKEADNIKI NA WYWAR” WYWAR:

e Marchewki: 2 szt. Umyj warzywa, obierz i pokrdj na
e Pietruszki (korzen): 2 szt. kawatki. Do duzego garnka wtdz
e Por: 1 szt. pokrojone warzywa, liscie
e Seler: V5 s7t. laurowe, ziela angielskie, ziarna
e Lidcie laurowe: 3 szt. pieprzu i sol. Zalej wszystko zimng
e Ziarna ziela angielskiego: wodg i gotuj na matym ogniu

5 szt przez okoto 1 godzine. Po

e Ziarna czarnego pieprzu: 1 ugotowaniu  wywar  przecedz
tyzeczka przez sitko, odrzucajgc warzywa i

e SOLl: 1 tyzeczka przyprawy.

e Woda: 2 litry

SKEADNIKI NA ZUPE:

e Szpinak: wedtug uznania

e Filet ztososia: 150g

e Filet zdorsza: 150g

e Filet z mintaja: 1509

e Papryczka chilli lub
habanero: wedtug uznania
(z uwagg na ostrosd)

e Pieprz grubo mielony: do
smaku




ZUPA:

Szpinak umyj, osusz i posiekaj. Filety ryb
optucz pod zimng wodg, osusz i pokréj w
duza kostke. Do wywaru dodaj szpinak i
przygotowane kawatki ryb. Gotuj zupe na
Srednim ogniu przez okoto 10 minut, az
ryby beda gotowe (powinny by¢ delikatne
i tatwo rozpadad sie na ptatki).

DOPRAWIANIE:

Ostra papryczke chilli lub habanero umyj,
usun nasiona i posiekaj drobno (uzywaj
rekawiczek, aby unikng¢ podraznienia
skory). Dopraw zupe posiekang papryczka
oraz grubo mielonym pieprzem do smaku.

PODAWANIE:

Podawaj gorgca zupe od razu po
przygotowaniu. Mozesz ja udekorowad
dodatkowymi  lis¢mi  szpinaku  lub
Swiezymi ziotami takimi jak natka
pietruszki dla wiekszej prezentacji.

UWAGI:

e Ostrzezenie — ostra papryczka moze
by¢ bardzo pikantna, wiec dodawaj jg
stopniowo i probuj zupy, aby nie byta
zbyt ostra.

e Alternatywa — jesli wolisz mniej ostra
zupe, uzyj tagodniejszych papryczek
lub dodaj ich mniej.




SALATKI

ORAZ DANIA WARZYWNE

Satatka w todeczkach z kapusty
pekinskiej

Satatka ze sledziem i jajkiem

Satatka z surowego kalafiora
z szynkg i serem

Satatka z kurczakiem i jajkiem

Satatka warstwowa z turiczykiem

Tradycyjna kapusta z miesem
| grzybami

Zapiekanka z cukinii, boczku, sera i
pomidora




SAtATKA W +tODECZKACH Z
KAPUSTY PEKINSKIE)

SKtADNIKI: »

e Dobra szynka: 100 g

e Jajka: 2 sztuki

e Pomidor: %2 sztuki
Papryka: ¥2 sztuki
Ogorki kiszone: 3 sztuki
Cebula: 2 plastry
Ser z0tty: 2 plastry

Kapusta pekinska: kilka lisci

Majonez: do smaku

Curry: do smaku

Pieprz czarny: do smaku
Pieprz Cayenne: do smaku
Sél: do smaku

Natka pietruszki: do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE SK£ADNIKOW:

Szynke, jajka, pomidora, papryke, ogorki kiszone, cebule i ser zotty
pokrdj w matg, rowna kostke. Staraj sie, by wielkos$¢ byta jednolita, co
zapewni harmonie smakow i utatwi jedzenie.

MIESZANIE SALATKI:

Wszystkie pokrojone sktadniki przetdz do miski. Dopraw curry, pieprzem
czarnym, pieprzem Cayenne i solg do smaku. Dodaj majonez i delikatnie
wymieszaj, aby wszystkie sktadniki byty rownomiernie obtoczone.



PRZYGOTOWANIE tODECZEK:
Liscie kapusty pekinskiej umyj i osusz. Wybierz wieksze liscie, ktore
bedg stuzyc jako tddeczki dla satatki.

PODAWANIE:

Na kazdym lisciu kapusty pekinskiej utdz porcje przygotowanej satatki.
Na koniec posyp drobno posiekang natkg pietruszki dla koloru i
Swiezosci.

Ta satatka w tddeczkach z kapusty pekinskiej to idealna propozycja na
lekka i efektowna przekaske. Jest nie tylko kolorowa i petna smaku, ale
rowniez prezentuje sie elegancko na talerzu. Doskonata na letnie

przyjecia, pikniki lub jako zdrowy i szybki lunch. Smacznego!




SALATKA ZE SLEDZIEM | JAJKIEM

SKtADNIKI:
Sled? solony: 100 g
Jajko ugotowane na
twardo: 1 sztuka
Cebula: kilka plasterkow
Zielony lub kiszony
ogorek: 3 plasterki
Sél: do smaku
Pieprz: do smaku
Oliwa z oliwek: do polania

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE SK£ADNIKOW:
Ugotowane jajko obierz i drobno
posiekaj. Sledzia solonego optucz
pod zimng wodg, aby pozbyc¢ sie
nadmiaru soli, a nastepnie osusz
papierowym recznikiem i pokroj w
niewielkie paseczki. Cebule obierz i
pokroj w cienkie plasterki lub
drobng kostke, w zaleznosci od
preferencji. Ogorek zielony lub
kiszony pokrdj w cienkie plasterki.



UKLADANIE SALATKI:

Na talerzu réwnomiernie roztéz posiekane jajko, stanowigce pierwszg
warstwe. Na jajku utdz paseczki sledzia. Delikatnie posdl i popieprz.
Polej wszystko tyzeczkg oliwy z oliwek. Nastepnie na sledziach roztéz
cienkie plasterki cebuli. Na cebuli utdéz plasterki ogodrka. Catosé
ponownie delikatnie posol i popieprz, po czym skrop pozostatg oliwg z
oliwek.

PODAWANIE:

Ta prosta i klasyczna satatka ze $ledziem to doskonaty sposdb na
szybka i smaczng przekaske, ktéra z pewnoscig przypomni smaki kuchni
skandynawskiej lub wschodnioeuropejskiej. Idealnie nadaje sie jako

przystawka na zimno lub jako czes$é szwedzkiego stotu w czasie imprez i
rodzinnych spotkan. Mozesz rowniez zaserwowac jg jako lekki positek.

Podawaj chtodna, najlepiej z Swiezym pieczywem. Smacznego!




SAtATKA Z SUROWEGO KALAFIORA

Z SZYNKA | SEREM

SKtADNIKI:
Kalafior: Y2 gtowki
Ser (twardy, np. gouda):
20 dkg
Szynka: 20 dkg
Szczypiorek: 2 tyzki,
drobno posiekany
Jajka: 4 sztuki, ugotowane
na twardo
Czosnek: 1 zgbek
Majonez: do smaku

Masto: do podsmazenia

(opcjonalnie)
Sél: do smaku

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE KALAFIORA:
Kalafiora umyj, osusz i zetrzyj na
tarce o duzych oczkach. Jesli
preferujesz kalafiora w delika-

tniejsze]  wersji, mozesz go
blanszowac: zanurz starty kalafior
w osolonej wrzgcej wodzie na
maksymalnie 2 minuty, a naste-
Alter-

podsmaz kalafior na

pnie doktadnie odcedz.
natywnie,
patelni z odrobing masta, az stanie
sie lekko ztocisty.

PRZYGOTOWANIE
POZOSTALYCH SKEADNIKOW:
Ser i szynke pokréj w kostke o
wielkosci odpowiadajgcej Twoim
preferencjom. Ugotowane jajka
rowniez pokréj w kostke. Szczy-

piorek drobno posiekaj.




MIESZANIE SALATKI:
W duzej misce potgcz starty kalafior (surowy lub przygotowany wedtug

powyzszych opcji) z kostkami sera, szynki i jajek. Dodaj drobno
posiekany szczypiorek. Wycisnij czosnek przez praske bezposrednio do
satatki. Dopraw catos¢ do smaku sola.

DODANIE MAJONEZU:
Dodaj majonez do smaku i doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki, aby
potaczy¢ smaki.

PODAWANIE:

Satatke podaj natychmiast po przygotowaniu, gdy wszystkie sktadniki
sg Swieze i petne aromatu. Mozesz jg rowniez schtodzi¢ w loddwce
przez okoto 30 minut, co pozwoli smakom sie przegryz¢. Ta kolorowa i
chrupigca satatka bedzie doskonatym dodatkiem do obiadu lub smaczng
przekaska w ciggu dnia. Smacznego!



SAtATKA Z KURCZAKIEM I JAJKIEM

SKEADNIKI:

e Satata lodowa: 1 gtodwka
Kolorowa papryka: 1 sztuka
Por: 1 sztuka
Czerwona cebula: 1 sztuka
Jajka: 2 sztuki (ugotowane na
twardo)

Piers kurczaka: 1 sztuka (okoto
200-300 g)

Przyprawy: Pieprz ziotowy, sol
do smaku

Opcjonalnie: sos czosnkowy lub
inny ulubiony sos do satatek

PRZYGOTOWANIE:

KURCZAK:

Umyj piers kurczaka i osusz
paplierowym recznikiem.
Pokroj mieso w kostke o
wielkosci okoto 1-2 cm.
Przypraw kurczaka pieprzem
ziotowym i solg. Na patelni
rozgrzej odrobine oleju i smaz
kurczaka na ztoty kolor z obu
stron, az bedzie gotowy i
soczysty.



WARZYWA:

Satate lodowg umyj, osusz i porwij na mniejsze
kawatki. Papryke umyj, usun gniazda nasienne i
pokroj w paski lub kostke. Pora oczysc, umyj i
pokrdj w cienkie potkragzki. Czerwong cebule obierz i
pokrdj w cienkie pidrka.

JAJKA:
Ugotuj jajka na twardo, ostudz, obierz i pokrdj w
¢wiartki lub plastry.

KOMPONOWANIE SALATKI:

Na potmisku lub w duzej misce utdz warstwe sataty
lodowej. Rozt6z rownomiernie pokrojone warzywa.
Na wierzchu utdz jajka i ciepte kawatki kurczaka.

PODAWANIE:

Satatke najlepiej jest podawalé swiezg, zaraz po
przygotowaniu, aby warzywa zachowaty swojg
chrupkosé, a kurczak byt jeszcze ciepty. Dodaj takze
ulubiony sos, na przyktad czosnkowym, winegret
lub innym, ktdry preferujesz.

UWAGI:

e Dla dodatkowej chrupkosci mozesz dodac do
satatki grzanki lub orzechy.

e Mozesz eksperymentowac z dodatkami, takimi
jak suszone pomidory, oliwki czy ser feta, aby
nadac satatce réznorodnosci smakow.

e Jedli chcesz uczyni¢ danie bardziej sycgcym,
mozesz dodac ugotowany makaron, np. penne
lub ryz.



SAtATKA WARSTWOWA Z

TUNCZYKIEM

SKtADNIKI:
e Jajka: 4 mate

Ser zo6tty: ok. 100 g
Tunczyk w sosie
wtasnym: 1 puszka
Cebula: 1 mnigjsza
Majonez: 10-14 tyzeczek
Sél: do smaku
Pieprz: do smaku
Szczypiorek (opcjonalnie):
do dekoragji

PRZYGOTOWANIE:

JAJKA:

Ugotuj jajka na twardo, ostudz je,
a nastepnie ostroznie oddziel
z6ttka od biatek. Biatka zetrzyj na
tarce o grubych oczkach, zoéttka
natomiast na tarce o matych

oczkach.

SER ZOLTY:
Ser z6tty zetrzyj na tarce o duzych
oczkach.

TUNCZYK:
Odsgcz tunczyka z zalewy.

CEBULA | SZCZYPIOREK:

Cebule obierz i drobno posiekaj.
Jezeli uzywasz szczypiorku,
rowniez go posiekaj.




WARSTWY SALATKI:
W szklanej salaterce lub innym naczyniu do podawania satatek uktadaj

sktadniki warstwami. Mozesz zaczgc¢ od warstwy biatek, nastepnie ser,
tunczyk, majonez, i cebula. Warstwy mozesz powtdrzyc lub zamienic ich
kolejnos¢ wedtug wtasnych preferencji.

FINALNE PRZYPRAWIENIE:
Kazda warstwe lekko posdl i popieprz wedtug smaku.

DEKORACJA:
Na wierzchu posyp lekko posolonymi zottkami. Opcjonalnie wytdz
szczypiorek lub posyp dodatkowa porcjg startego zéttego sera.

PODAWANIE:

Podaj satatke od razu po przygotowaniu lub schtodz jg w lodowce, aby
smaki sie przegryzty. Mozesz jg serwowac jako przystawke lub lekki
obiad.

UWAGI:

e Upewnij sie, ze warstwy sg rownomiernie roztozone, aby kazdy kes
byt peten smaku.

e Aby satatka byta bardziej dietetyczna, mozesz zastgpi¢ majonez
jogurtem naturalnym lub sosem na bazie jogurtu i musztardy.

e Mozesz rowniez doda¢ warstwe drobno posiekanych ogorkow
kiszonych lub Swiezych, aby satatka miata wiecej Swiezosci i
chrupkosci.



TRADYCYJNA KAPUSTA Z MIESEM

| GRZYBAMI

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
e Kapusta kiszona: 1 kg
Mieszana wieprzowina (boczek, PRZYGOTOWANIE
karczek, topatka): 0,5 kg KAPUSTY:
Boczek wedzony: 300 g Jezeli kapusta kiszona jest

Suszone grzyby: 30 g bardzo kwasna, wtéz jg do
Lis¢ laurowy: 2 sztuki garnka, zalej woda, dopro-
Ziele angielskie: 3 kulki wadz do wrzenia, a nastepnie
Majeranek: 2 tyzeczki wode  wymien. Powtorz
Pieprz: do smaku czynnos¢ w zaleznosci od
Sél: do smaku kwasnosci  kapusty.  Jesli
kapusta nie jest nadmiernie

kwasna, po prostu zalej ja

wod3 i gotu;.




GOTOWANIE KAPUSTY:
Do gotujgcej sie kapusty dodaj przyprawy: liscie laurowe, ziele

angielskie, majeranek oraz dopraw solg i pieprzem. Gotuj wszystko na
matym ogniu przez okoto 30 minut.

PRZYGOTOWANIE MIES:
Wszystkie rodzaje miesa pokrdj w kostke. Na patelni rozgrzej smalec i
przesmaz mieso na ztotykolor.

DUSZENIE KAPUSTY Z MIESEM:

Przesmazone mieso dodaj do garnka z kapustg. Wtdz réwniez
namoczone i posiekane suszone grzyby. Wszystko razem dus$ na
niewielkim ogniu, az mieso bedzie catkowicie miekkie.

PODAWANIE:

Ta rozgrzewajgca potrawa jest kwintesencjg tradycyjnej polskiej kuchni.
Wyrazista w smaku, sycaca i petna gtebii dzieki dodatkowi suszonych
grzybow, idealnie sprawdzi sie jako gtdwne danie na obiad czy kolacje w
chtodniejsze dni. Kapusta z miesem i grzybami to przepis, ktory z
powodzeniem mozesz wtgczy¢ do swojego domowego menu, kiedy
tylko zapragniesz potraw z duszong kapusta. Podawaj goraca, najlepiej z
kawatkiem chleba na zakwasie. Smacznego!



ZAPIEKANKA Z CUKINII, BOCZKU,
SERA | POMIDORA

SKEADNIKI:
Cukinia: 3 plastry

Boczek: 3 plastry

Ser biaty (moze by¢ np.
mozzarella): 3 plastry
Pomidor: 3 potplasterki
Sél: do smaku

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE CUKINII:

Umyj cukinie i pokroj w
rownomierne plastry. Posol
plastry cukinii i pozostaw je na
sitku lub na papierowym
reczniku przez okoto 15 minut, aby pozbawic je nadmiaru wody.

UKEADANIE WARSTW:

Po 15 minutach osusz plastry cukinii za pomocg dodatkowego
papierowego recznika Na kazdym plastrze cukinii utdz plaster boczku.
Na boczku potdz plaster sera. Na wierzchu umies¢ potplasterka
pomidora.



ZAPIEKANIE:
Rozgrzej piekarnik do temperatury 180 stopni Celsiusza. Utéz

przygotowane warstwy cukinii na blasze do pieczenia wytozonegj
papierem do pieczenia lub w naczyniu zaroodpornym. Zapieka] w
piekarniku przez okoto 3-5 minut lub do momentu, az ser sie rozpusai i
zacznie lekko rumienic.

PODAWANIE:

Podaj zapiekane plastry cukinii gorgce, jako przystawke lub lekkg
przekaske.

UWAGI:

e Upewnij sie, ze plastry cukinii sg dosy¢ grube, aby nie rozpadty sie
podczas zapiekania.

e Boczek moze byc surowy lub wedzony, w zaleznosci od preferencji.
Jesli uzywasz surowego boczku i wolisz go bardziej chrupigcego,
mozesz go najpierw lekko podsmazyc przed zapieczeniem.

e Mozesz dodac¢ dodatkowe przyprawy wedtug uznania, np. czarny
pieprz, oregano, czy bazylia, aby wzbogaci¢ smak.

e Ser biaty moze byc¢ zastgpiony innym serem do zapiekania, ktory
dobrze sie topi, np. cheddar, gouda lub ementaler.



DESERY

Swiateczna kawa

Pikantne ciasto czekoladowe
z twarogiem

Deser warstwowy z twarogu
I malin




SWIATECZNA KAWA

SKtADNIKI:

e Ulubiona kawa: 1 porcja

(moze byc espresso lub
mocny napar)

Cynamon: szczypta
Imbir: szczypta

Gatka muszkatotowa:
szczypta

Kardamon: szczypta
Smietana 36%: do ubicia

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE KAWY:

Zaparz kawe wedtug swojego
ulubionego sposobu. Moze by¢ to
metoda drip, french press, kawa po
turecku, czy klasyczne espresso.

PRZYPRAWY:

Do jeszcze gorgcej kawy dodaj
szczypte cynamonu, imbiru, gatki
muszkatotowej oraz kardamonu.
llosci  przypraw  dostosuj do
wtasnego smaku —  powinny
podkresla¢ aromat kawy, nie
dominowac.




UBITA SMIETANA:
W miedzyczasie ubij Smietane na sztywno. Jezeli preferujesz stodka
Smietane, mozesz dodac do niej troche cukru pudru lub stodzika.

DEKORACJA | PODAWANIE:

Na wierzch gorgcej, aromatycznej kawy delikatnie potdz ubitg Smietane.
Posyp wierzch deseru odrobing cynamonu dla dekoracji i dodatkowego
smaku.

PODAWANIE:

Podaj kawe od razu po przygotowaniu, aby cieszy¢ sie jej cieptem i
bogactwem smakow. Ta przyprawiona kawa jest idealnym wyborem na
chtodne dni, kiedy potrzebujesz czegos rozgrzewajgcego i
aromatycznego. Doskonale komponuje sie z porannymi czy
popotudniowymi przekgskami. Udekorowana $mietang i cynamonem,

stanie sie rowniez eleganckim zwienczeniem kazdego positku.




PIKANTNE CIASTO CZEKOLADOWE
Z TWAROGIEM

SKtADNIKI:

e Jajka: 6 sztuk
e Masto: 100 g, roztopione
e Olej kokosowy: 60 g
Kakao: b0 g
Proszek do pieczenia: Y2 tyzeczki

Twardg zmielony: 120 g
Stodzik: 2 tyzki (dopasuj do

swojego smaku)

Cynamon: 1 tyzeczka
Imbir: 1 tyzeczka

Gatka muszkatotowa: 1 tyzeczka

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE SK£ADNIKOW:

Jajka wyjmij z loddwki wczesniej, aby miaty temperature pokojowa.
Masto delikatnie rozpusé i ostudz. Twardg zmielony przygotuj w
odpowiednigj ilosci.

BLENDOWANIE SK£ADNIKOW:

W duzej misie umiesc jajka, roztopione masto, olej kokosowy, kakao,
proszek do pieczenia, zmielony twardg, stodzik oraz przyprawy
(cynamon, imbir, gatka muszkatotowa). Uzyj blendera recznego lub
stacjonarnego do doktadnego potgczenia wszystkich sktadnikow w
jednolitg, gtadkg mase.



PIECZEMY CIASTO:

Piekarnik rozgrzej do temperatury 180 stopni Celsjusza. Forme

keksdwke wytdz papierem do pieczenia lub posmaruj mastem i oprdsz
maka, aby zapobiec przywieraniu ciasta. Wylej przygotowang mase do
formy.

PIECZENIE:

Umiesc keksdwke w preheated piekarniku i piecz przez okoto 25 minut.
Sprawdzaj doneness ciasta za pomocg patyczka - powinien wyjs¢ suchy,
gdy ciasto jest gotowe.

PODAWANIE:

Po upieczeniu ostudz ciasto w formie przez kilka minut, a nastepnie
delikatnie wyjmij i przetdéz na kratke do catkowitego ostygniecia. To
aromatyczne ciasto mozesz podawac z ulubionymi dodatkami, takimi jak
bita $mietana, owocowe sosy lub po prostu posypac cukrem pudrem.
Jego pikantne nuty idealnie komponujg sie z gtebig kakao, tworzac
niebanalny deser dla mitosnikdw intensywnych smakow. Smacznego!



DESER WARSTWOWY Z TWAROGU

| MALIN

SKtADNIKI:

e Ser twarogowy ttusty:
200 g

e Smietana 36%: 2 tyzki

e Anyz: do smaku

e Cynamon: do smaku

e Maliny: garsc

e (Gorzka czekolada: kilka
kostek

e Stodzik: do smaku

e Masto: odrobina do
smazenia malin

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE SERA:

Podziel ser twarogowy na dwie
rowne czesci. Do pierwsze]
czesci dodaj tyzke Smietany,
stodzik do smaku oraz anyz. Do
drugiej czesci dodaj drugg tyzke

Smietany, stodzik do smaku

oraz cynamon. Kazdg czesé
doktadnie  wymieszaj, aby __
smaki sie potaczyty. =/ \




MALINY:
Na patelni rozgrzej odrobine masta i krétko podsmaz
maliny, az zaczng puszczad soki.

CZEKOLADA:
Gorzka czekolade potam na mniejsze kawatki i rozpusc
w kapieli wodnej, az do uzyskania gtadkiej konsystencji.

UKEADANIE WARSTW:

W szklanych naczyniach (np. pucharkach) na spod
wytdz warstwe sera z anyzem. Na serze utdz czesé
podsmazonych malin. Nastepnie dodaj warstwe sera z
cynamonem. Na serze z cynamonem wytdz reszte
malin.

DEKORACIJA:
Na koniec kazdy deser polej rownomiernie roztopiona
czekolada.

PODAWANIE:

Podaj deser od razu po przygotowaniu, aby cieszy¢ sie
kontrastem cieptych malin i chtodnego sera. Mozesz
rowniez wstawi¢ deser na chwile do lodowki, by
sktadniki sie schtodzity i lepiej potgczyty.

UWAGI:
e Zamiast stodzika mozesz uzy¢ miodu lub syropu
klonowego, aby nadac deserowi naturalng stodycz.
e Jesli lubisz, mozesz doda¢ do deseru orzechy lub
migdaty dla dodatkowej tekstury i smaku.
e Aby deser byt lzejszy, mozesz uzy¢ twarogu
potttustego i Smietany o nizszej zawartosci ttuszczu.





