
PRZEPISY
NA ŚWIĘTA BOŻEGO NARODZENIA



W dniu Bożego Narodzenia składamy najlepsze
życzenia: by ta gwiazdka pierwsza na niebie,

zabłysnęła właśnie dla Ciebie i przyniosła
szczęście i zdrowie całej Rodzinie i Tobie.

Szczęścia, zdrowia, radości, miłości, pieniędzy i
pomyślności. By uśmiech co dzień witał na Waszej

twarzy. Byście mieli wszystko, co się Wam wymarzy.
By każdy szanował Was jak wy samych siebie, by

życie Wasze przebiegało jak w niebie.

Aby każdy dzień przyniósł Wam moc miłych chwil, a
także dodawał Wam mnóstwo sił. Wielu przyjaciół na

każdym kroku.

Wesołych Świąt i Szczęśliwego Nowego Roku!



SPIS TREŚCI
KOTLECIKI SZPINAKOWE Z KURCZAKA

KOTLECIKI MIELONE W BOCZKU Z PUREE BROKUŁOWYM

KLOPSIKI Z KALAFIOREM I SOSEM BAZYLIKOWYM

WIEPRZOWINA DUSZONA Z PAPRYKĄ I PIECZARKAMI
NA ŁÓŻKU Z KAPUSTY PEKIŃSKIEJ

WOŁOWY SZPONDER Z GRZYBAMI I SMAŻONYM
SZPINAKIEM

SCHAB W PANIERCE PIECZARKOWEJ Z PUREE Z
KALAFIORA

ŁOSOŚ Z MUSEM CHRZANOWYM

ZUPA RYBNA Z WYWAREM WARZYWNYM I OSTRYM
AKCENTEM

SAŁATKA W ŁÓDECZKACH Z KAPUSTY PEKIŃSKIEJ

SAŁATKA ZE ŚLEDZIEM I JAJKIEM

SAŁATKA Z SUROWEGO KALAFIORA Z SZYNKĄ I SEREM

SAŁATKA Z KURCZAKIEM I JAJKIEM

SAŁATKA WARSTWOWA Z TUŃCZYKIEM

TRADYCYJNA KAPUSTA Z MIĘSEM I GRZYBAMI

ZAPIEKANKA Z CUKINII, BOCZKU, SERA I POMIDORA

ŚWIĄTECZNA KAWA

PIKANTNE CIASTO CZEKOLADOWE Z TWAROGIEM

DESER WARSTWOWY Z TWAROGU I MALIN



DANIA GŁÓWNE
MIĘSNE I RYBNE, W TYM ZUPA

Kotleciki szpinakowe z kurczaka

Kotleciki mielone w boczku z puree brokułowym

Klopsiki z kalafiorem i sosem bazylikowym

Wieprzowina duszona z papryką
i pieczarkami na łóżku z kapusty pekińskiej

Wołowy szponder z grzybami
i smażonym szpinakiem

Schab w panierce pieczarkowej z puree z
kalafiora

Łosoś z musem chrzanowym

Zupa rybna z wywarem warzywnym
i ostrym akcentem



KOTLECIKI SZPINAKOWE Z KURCZAKA

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE MIĘSA:
Rozpocznij od przygotowania kurczaka. Starannie oddziel mięso od
kości, a następnie posiekaj je jak najdrobniej, aby uzyskać mięso mielone
o jednolitej konsystencji. Alternatywnie, możesz użyć blendera, by
zmielić mięso na gładką masę.

DODAWANIE WIĄZADŁA:
Wbij jajko do zmielonego mięsa kurczaka. Jajko zadziała jak spoiwo,
które pozwoli utrzymać kotleciki razem podczas smażenia.

PRZYGOTOWANIE SZPINAKU:
Przygotuj świeży szpinak, krojąc go na mniejsze kawałki, które łatwo się
usmażą. Na patelni rozpuść odrobinę masła i wrzuć szpinak, smażąc go
do momentu, aż lekko zmięknie. Pamiętaj, by nie przesmażyć szpinaku –
powinien pozostać lekko chrupiący.



TWORZENIE MASY KOTLECIKOWEJ:
Przełóż przesmażony szpinak do miski z mięsem
kurczaka. Upewnij się, że szpinak jest tylko
ciepły, nie gorący, aby nie zaczął gotować jajka
przedwcześnie.

PRZYPRAWIANIE:
Następnie dopraw całość do smaku. Dodaj sól i
świeżo zmielony pieprz według własnego
uznania. Wyciśnij czosnek przez praskę lub
bardzo drobno go posiekaj i również dodaj do
masy.

FORMOWANIE KOTLECIKÓW:
Uformuj z przygotowanej masy niewielkie
kotleciki. Jeśli masa będzie się kleić do rąk, zwilż
je lekko wodą lub olejem – to ułatwi
modelowanie.

SMAŻENIE:
Na patelni rozgrzej smalec. Kiedy będzie już
gorący, ostrożnie układaj kotleciki. Smaż na
średnim ogniu, aż kotleciki będą złociste z obu
stron, co świadczy o ich gotowości.

PODAWANIE:
Gotowe kotleciki są najlepsze podane na ciepło, na
przykład z delikatną kaszą lub puree ziemniaczanym
i świeżą sałatką. Tak przygotowane kotleciki
szpinakowe z kurczaka to wyśmienite połączenie
białka i warzyw, idealne na sycący obiad lub kolację.
Smacznego!



KOTLECIKI MIELONE W BOCZKU Z
PUREE BROKUŁOWYM

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE KOTLECIKÓW:
W dużej misce wymieszaj mięso
mielone z posiekaną natką
pietruszki, drobno posiekanym
czosnkiem, pieprzem ziołowym oraz
solą do smaku. Dokładnie połącz
wszystkie składniki.

FORMOWANIE KOTLECIKÓW:
Z masy mięsnej formuj podłużne
kotleciki. Każdy kotlecik delikatnie
owiń plasterkiem boczku,
co nie tylko doda smaku, ale
również zapobiegnie rozpadaniu się
kotlecików podczas smażenia.



SMAŻENIE:
Na patelni rozgrzej trochę oleju lub dodatkowego masła i umieść
kotleciki. Smaż na średnim ogniu do zrumienienia z obu stron, co
powinno zająć kilka minut.

ZAPIEKANIE:
Następnie przenieś przesmażone kotleciki do naczynia żaroodpornego i
umieść w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni Celsjusza. Zapiekaj
przez około 15 minut, aby mięso było w pełni ugotowane i soczyste.

PRZYGOTOWANIE PUREE:
Ugotuj brokuły lub kalafior do miękkości, a po ugotowaniu odcedź.
Następnie dodaj masło, odrobinę śmietany (dostosuj ilość do
konsystencji, jaką preferujesz) i zblenduj wszystko na gładkie puree.

PODAWANIE:
Gotowe kotleciki mielone w boczku podaj na ciepło z puszystym,
kremowym puree brokułowym. To danie jest nie tylko smaczne, ale
również estetycznie prezentuje się na talerzu.

PORADA:
Puree brokułowe może być wspaniałym dodatkiem do wielu dań. Aby
nadać mu wyjątkowy smak, możesz dodać odrobinę musztardy lub
startego parmezanu. Podaj te aromatyczne kotleciki z mięsa mielonego
owiniętego chrupiącym boczkiem w towarzystwie aksamitnego puree
brokułowego na każdą okazję – od zwykłego obiadu po elegancką
kolację. Smacznego!



KLOPSIKI Z KALAFIOREM I SOSEM
BAZYLIKOWYM

SKŁADNIKI:
Mięso mielone wołowe: 150 g
Gałka muszkatołowa: ¼
łyżeczki
Pieprz czarny: ½ łyżeczki
Sól (do smaku)
Smalec do smażenia

DO PODANIA:
Zielony kalafior: 1 szklanka
Ser gorgonzola: 1 łyżeczka,
pokruszony

SKŁADNIKI SOSU:
Śmietana 36%: 2 łyżki
Garść świeżej bazylii

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE KLOPSIKÓW:
Mięso mielone dopraw do smaku gałką muszkatołową, solą i pieprzem.
Wyrób rękami, a następnie uformuj niewielkie kuleczki o jednorodnym
rozmiarze, aby smażyły się równomiernie.

SMAŻENIE:
Rozgrzej smalec w głębokiej patelni lub garnku. Gdy tłuszcz będzie
gorący, delikatnie wrzuć klopsiki i smaż je z każdej strony na
złotobrązowy kolor. Aby były równomiernie przypieczone, obracaj je
regularnie. Po usmażeniu wyjmij klopsiki i odłóż na ręcznik papierowy,



gorący, delikatnie wrzuć klopsiki i smaż je z każdej
strony na złotobrązowy kolor. Aby były równomiernie
przypieczone, obracaj je regularnie. Po usmażeniu
wyjmij klopsiki i odłóż na ręcznik papierowy, aby
pozbyć się nadmiaru tłuszczu.

GOTOWANIE KALAFIORA:
W międzyczasie zielony kalafior umyj i podziel na
mniejsze różyczki. Gotuj w osolonej wodzie przez około
5 minut, aż będzie al dente. Nie gotuj zbyt długo, aby
nie stracił swojego pięknego zielonego koloru oraz
chrupkości.

PRZYGOTOWANIE SOSU:
W blenderze lub za pomocą blendera ręcznego zmiksuj
śmietanę z garścią świeżej bazylii, do uzyskania
gładkiego sosu bazylikowego. Jeśli sos wydaje się zbyt
gęsty, możesz dodać odrobinę wody lub więcej
śmietany.

PODAWANIE:
Na talerzu ułóż klopsiki i kalafior. Polej sos bazylikowy i
posyp wierzch drobno pokruszonym serem gorgonzola.
Ser gorgonzola doda wyrazistości i pikantnej głębi
smaku dania.

Te aromatyczne klopsiki podane z delikatnym
kalafiorem i kremowym sosem bazylikowym tworzą
wykwintne danie, które zadowoli nawet najbardziej
wymagające podniebienia. Posypane serem
gorgonzola staną się prawdziwą ucztą dla miłośników
intensywnych smaków. Smacznego!



WIEPRZOWINA DUSZONA Z
PAPRYKĄ I PIECZARKAMI NA ŁÓŻKU Z

KAPUSTY PEKIŃSKIEJ

SKŁADNIKI:
Mięso wieprzowe: 150 g, pokrojone w kostkę
Kolorowa papryka: ½ sztuki, pokrojona w
kostkę
Pieczarki: 4 sztuki, pokrojone w kostkę
Kapusta pekińska: odpowiednia ilość,
poszatkowana
Smalec: do smażenia
Bulion: około 150 ml

Przyprawy do smaku:
Kumin
Chilli
Papryka słodka
Sól



DUSZENIE:
Następnie dosyp przyprawy: kumin, chilli, papryka słodka oraz sól do
smaku. Całość zalej bulionem i zmniejsz ogień. Duś pod przykryciem
około 20 minut, aż mięso będzie miękkie i soczyste, a warzywa wchłoną
aromaty przypraw.

PRZYGOTOWANIE KAPUSTY:
Kapustę pekińską poszatkuj na paski i ułóż na talerzach. Będzie
stanowiła łóżko dla duszonego mięsa.

PODAWANIE:
Gotowe duszone mięso z warzywami wyłóż na przygotowaną kapustę
pekińską. Soczystość mięsa w połączeniu z chrupkością kapusty i
intensywnością przypraw stworzą wyjątkowy balans smaków.

To danie łączy w sobie smaki kuchni wschodniej z klasycznymi
europejskimi technikami gotowania. Podane na kapuście pekińskiej
duszone mięso z warzywami staje się nie tylko zdrowym, ale i
aromatycznym posiłkiem. Idealne na obiad lub kolację, zapewni
prawdziwą ucztę dla Twoich kubków smakowych. Smacznego!



WOŁOWY SZPONDER Z GRZYBAMI
I SMAŻONYM SZPINAKIEM

SKŁADNIKI:
Szponder wołowy
(ugotowany w rosole):
150 g
Świeże lub suszone
grzyby: 40 g
Szpinak: garść
Pomidorki koktajlowe:
kilka sztuk
Czosnek: 1 ząbek
Smalec: 1 łyżka
Masło: do smażenia
Sól: do smaku
Pieprz: do smaku

PRZYGOTOWANIE:

OBSMAŻANIE SZPONDRA:
Na patelni rozgrzej łyżkę smalcu.
Szponder, który wcześniej był
ugotowany w rosole, obsmaż na
złoty kolor z obu stron, tak aby
uzyskał piękną, apetyczną skorupkę.

PRZYGOTOWANIE GRZYBÓW:
Grzyby, jeśli są świeże, oczyść i
pokrój na kawałki; jeśli są suszone,
namocz w ciepłej wodzie, a
następnie odcedź. Gotuj grzyby w
lekko osolonej wodzie przez około
5-10 minut. Po ugotowaniu odcedź
i podsmaż na patelni na maśle, aż
grzyby zaczną pachnieć i zrumienią
się, tworząc aromatyczny sos.



SMAŻENIE SZPINAKU:
Szpinak umyj i osusz, a następnie podsmaż krótko na maśle, aby lekko
zwiędł. Dodaj do szpinaku pomidorki koktajlowe pokrojone na pół oraz
przeciśnięty przez praskę czosnek. Dopraw do smaku solą i pieprzem i
smaż jeszcze przez kilka minut, mieszając delikatnie.

PODAWANIE:
Szponder wołowy podawaj na ciepło w towarzystwie złocistych
grzybów i delikatnego szpinaku z pomidorkami i nutą czosnku. To danie
to doskonałe połączenie intensywności smaków, które zachwyci
miłośników mięsnych specjałów. Smacznego!



SCHAB W PANIERCE PIECZARKOWEJ
Z PUREE Z KALAFIORA

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE SCHABU:
Schab pokrój w cienkie plastry. Każdy plaster delikatnie rozklep, aby
uzyskać równomierne kotlety. Następnie kotlety natrzyj solą, pieprzem
oraz majerankiem, aby nadać mięsu głębię smaku.

PRZYGOTOWANIE PANIERKI:
Pieczarki zetrzyj na tarce o dużych oczkach. W głębokim talerzu rozbij
jajko i lekko je roztrzep. Schabowe plastry panieruj najpierw w jajku, a
następnie obtocz je w startych pieczarkach.



SMAŻENIE KOTLETÓW:
Na patelni rozgrzej smalec. Smaż
kotlety zanurzone w pieczarkowej
panierce na średnim ogniu, po kilka
minut z każdej strony, aż do
uzyskania złocistego koloru.

PRZYGOTOWANIE PUREE Z
KALAFIORA:
Kalafior podziel na różyczki i zetrzyj
na tarce o dużych oczkach. Na
patelni rozgrzej masło z oliwą.
Podsmaż starty kalafior na patelni,
mieszając delikatnie, aż zmięknie.
Dopraw do smaku solą i, jeśli to
konieczne, zmiksuj na gładką masę
dla uzyskania konsystencji puree.

PODAWANIE:
Na talerz wyłóż aromatyczne puree
z kalafiora, które stanowi doskonałe
tło dla kruchej i soczystej
konsystencji schabu w wyrazistej
panierce pieczarkowej. Kotlety
schabowe serwuj gorące, z
dodatkiem puree i według uznania z
ulubionym dodatkiem, jak np.
świeże zioła czy skropienie oliwą.
Ta kompozycja smaków sprawi, że
zwykły obiad zmieni się w elegancki
i smakowity posiłek. Smacznego!



ŁOSOŚ Z MUSEM CHRZANOWYM

SKŁADNIKI:
Łosoś: 150g
Śmietana 36%: do smaku
Chrzan tarty: ½ łyżeczki
(lub do smaku)
Sól: do smaku
Pieprz: do smaku
Masło: do smażenia

PRZYGOTOWANIE:

SMAŻENIE ŁOSOSIA:
Na patelni rozgrzej niewielką ilość
masła na średnim ogniu. Łososia
opłucz pod zimną wodą, osusz
papierowym ręcznikiem. Gdy masło
zacznie delikatnie skwierczeć, ułóż
kawałek łososia na patelni. Smaż
rybę na złotobrązowy kolor z obu
stron, soląc i pieprząc do smaku.
Czas smażenia zależy od grubości
kawałka ryby, ale zazwyczaj wynosi
od 3 do 5 minut z każdej strony.



PRZYGOTOWANIE MUSU CHRZANOWEGO:
W międzyczasie, w małej misce ubij śmietanę na sztywno. Możesz to
zrobić ręcznie lub za pomocą miksera. Do ubitej śmietany dodaj tarty
chrzan (lub majonez, jeśli wolisz). Wszystko delikatnie wymieszaj, aby
nie stracić puszystości śmietany.

PODAWANIE:
Podawaj gorącego łososia na talerzu, obok kładąc porcję musu
chrzanowego. Ryba powinna być soczysta i aromatyczna, a mus
chrzanowy stanowić pikantne uzupełnienie delikatnego smaku łososia.
To danie jest doskonałe na elegancki obiad lub romantyczną kolację.

WARIANTY:
Jeśli jesteś miłośnikiem ostrzejszych smaków, możesz do musu
chrzanowego dodać odrobinę cytryny lub skropić nią łososia tuż po
usmażeniu. Wariacją może być również dodanie odrobiny posiekanego
kopru do musu dla zwiększenia świeżości potrawy.



ZUPA RYBNA Z WYWAREM
WARZYWNYM I OSTRYM AKCENTEM

PRZYGOTOWANIE:

WYWAR:
Umyj warzywa, obierz i pokrój na
kawałki. Do dużego garnka włóż
pokrojone warzywa, liście
laurowe, ziela angielskie, ziarna
pieprzu i sól. Zalej wszystko zimną
wodą i gotuj na małym ogniu
przez około 1 godzinę. Po
ugotowaniu wywar przecedź
przez sitko, odrzucając warzywa i
przyprawy.



ZUPA:
Szpinak umyj, osusz i posiekaj. Filety ryb
opłucz pod zimną wodą, osusz i pokrój w
dużą kostkę. Do wywaru dodaj szpinak i
przygotowane kawałki ryb. Gotuj zupę na
średnim ogniu przez około 10 minut, aż
ryby będą gotowe (powinny być delikatne
i łatwo rozpadać się na płatki).

DOPRAWIANIE:
Ostrą papryczkę chilli lub habanero umyj,
usuń nasiona i posiekaj drobno (używaj
rękawiczek, aby uniknąć podrażnienia
skóry). Dopraw zupę posiekaną papryczką
oraz grubo mielonym pieprzem do smaku.

PODAWANIE:
Podawaj gorącą zupę od razu po
przygotowaniu. Możesz ją udekorować
dodatkowymi liśćmi szpinaku lub
świeżymi ziołami takimi jak natka
pietruszki dla większej prezentacji.

UWAGI:
Ostrzeżenie – ostra papryczka może
być bardzo pikantna, więc dodawaj ją
stopniowo i próbuj zupy, aby nie była
zbyt ostra.
Alternatywa – jeśli wolisz mniej ostrą
zupę, użyj łagodniejszych papryczek
lub dodaj ich mniej.



SAŁATKI
ORAZ DANIA WARZYWNE

Sałatka w łódeczkach z kapusty
pekińskiej

Sałatka ze śledziem i jajkiem

Sałatka z surowego kalafiora
z szynką i serem

Sałatka z kurczakiem i jajkiem

Sałatka warstwowa z tuńczykiem

Tradycyjna kapusta z mięsem
i grzybami

Zapiekanka z cukinii, boczku, sera i
pomidora



SAŁATKA W ŁÓDECZKACH Z
KAPUSTY PEKIŃSKIEJ

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE SKŁADNIKÓW:
Szynkę, jajka, pomidora, paprykę, ogórki kiszone, cebulę i ser żółty
pokrój w małą, równą kostkę. Staraj się, by wielkość była jednolita, co
zapewni harmonię smaków i ułatwi jedzenie.

MIESZANIE SAŁATKI:
Wszystkie pokrojone składniki przełóż do miski. Dopraw curry, pieprzem
czarnym, pieprzem Cayenne i solą do smaku. Dodaj majonez i delikatnie
wymieszaj, aby wszystkie składniki były równomiernie obtoczone.



PRZYGOTOWANIE ŁÓDECZEK:
Liście kapusty pekińskiej umyj i osusz. Wybierz większe liście, które
będą służyć jako łódeczki dla sałatki.

PODAWANIE:
Na każdym liściu kapusty pekińskiej ułóż porcję przygotowanej sałatki.
Na koniec posyp drobno posiekaną natką pietruszki dla koloru i
świeżości.

Ta sałatka w łódeczkach z kapusty pekińskiej to idealna propozycja na
lekką i efektowną przekąskę. Jest nie tylko kolorowa i pełna smaku, ale
również prezentuje się elegancko na talerzu. Doskonała na letnie
przyjęcia, pikniki lub jako zdrowy i szybki lunch. Smacznego!



SAŁATKA ZE ŚLEDZIEM I JAJKIEM

SKŁADNIKI:
Śledź solony: 100 g
Jajko ugotowane na
twardo: 1 sztuka
Cebula: kilka plasterków
Zielony lub kiszony
ogórek: 3 plasterki
Sól: do smaku
Pieprz: do smaku
Oliwa z oliwek: do polania

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE SKŁADNIKÓW:
Ugotowane jajko obierz i drobno
posiekaj. Śledzia solonego opłucz
pod zimną wodą, aby pozbyć się
nadmiaru soli, a następnie osusz
papierowym ręcznikiem i pokrój w
niewielkie paseczki. Cebulę obierz i
pokrój w cienkie plasterki lub
drobną kostkę, w zależności od
preferencji. Ogórek zielony lub
kiszony pokrój w cienkie plasterki.



UKŁADANIE SAŁATKI:
Na talerzu równomiernie rozłóż posiekane jajko, stanowiące pierwszą
warstwę. Na jajku ułóż paseczki śledzia. Delikatnie posól i popieprz.
Polej wszystko łyżeczką oliwy z oliwek. Następnie na śledziach rozłóż
cienkie plasterki cebuli. Na cebuli ułóż plasterki ogórka. Całość
ponownie delikatnie posól i popieprz, po czym skrop pozostałą oliwą z
oliwek.

PODAWANIE:
Ta prosta i klasyczna sałatka ze śledziem to doskonały sposób na
szybką i smaczną przekąskę, która z pewnością przypomni smaki kuchni
skandynawskiej lub wschodnioeuropejskiej. Idealnie nadaje się jako
przystawka na zimno lub jako część szwedzkiego stołu w czasie imprez i
rodzinnych spotkań. Możesz również zaserwować ją jako lekki posiłek.
Podawaj chłodną, najlepiej z świeżym pieczywem. Smacznego!



SAŁATKA Z SUROWEGO KALAFIORA
Z SZYNKĄ I SEREM

SKŁADNIKI:
Kalafior: ½ główki
Ser (twardy, np. gouda):
20 dkg
Szynka: 20 dkg
Szczypiorek: 2 łyżki,
drobno posiekany
Jajka: 4 sztuki, ugotowane
na twardo
Czosnek: 1 ząbek
Majonez: do smaku
Masło: do podsmażenia
(opcjonalnie)
Sól: do smaku



MIESZANIE SAŁATKI:
W dużej misce połącz starty kalafior (surowy lub przygotowany według
powyższych opcji) z kostkami sera, szynki i jajek. Dodaj drobno
posiekany szczypiorek. Wyciśnij czosnek przez praskę bezpośrednio do
sałatki. Dopraw całość do smaku solą.

DODANIE MAJONEZU:
Dodaj majonez do smaku i dokładnie wymieszaj wszystkie składniki, aby
połączyć smaki.

PODAWANIE:
Sałatkę podaj natychmiast po przygotowaniu, gdy wszystkie składniki
są świeże i pełne aromatu. Możesz ją również schłodzić w lodówce
przez około 30 minut, co pozwoli smakom się przegryźć. Ta kolorowa i
chrupiąca sałatka będzie doskonałym dodatkiem do obiadu lub smaczną
przekąską w ciągu dnia. Smacznego!



SAŁATKA Z KURCZAKIEM I JAJKIEM

SKŁADNIKI:
Sałata lodowa: 1 główka
Kolorowa papryka: 1 sztuka
Por: 1 sztuka
Czerwona cebula: 1 sztuka
Jajka: 2 sztuki (ugotowane na
twardo)
Pierś kurczaka: 1 sztuka (około
200-300 g)
Przyprawy: Pieprz ziołowy, sól
do smaku
Opcjonalnie: sos czosnkowy lub
inny ulubiony sos do sałatek

PRZYGOTOWANIE:

KURCZAK:
Umyj pierś kurczaka i osusz
papierowym ręcznikiem.
Pokrój mięso w kostkę o
wielkości około 1-2 cm.
Przypraw kurczaka pieprzem
ziołowym i solą. Na patelni
rozgrzej odrobinę oleju i smaż
kurczaka na złoty kolor z obu
stron, aż będzie gotowy i
soczysty.



WARZYWA:
Sałatę lodową umyj, osusz i porwij na mniejsze
kawałki. Paprykę umyj, usuń gniazda nasienne i
pokrój w paski lub kostkę. Pora oczyść, umyj i
pokrój w cienkie półkrążki. Czerwoną cebulę obierz i
pokrój w cienkie piórka.

JAJKA:
Ugotuj jajka na twardo, ostudź, obierz i pokrój w
ćwiartki lub plastry.

KOMPONOWANIE SAŁATKI:
Na półmisku lub w dużej misce ułóż warstwę sałaty
lodowej. Rozłóż równomiernie pokrojone warzywa.
Na wierzchu ułóż jajka i ciepłe kawałki kurczaka.

PODAWANIE:
Sałatkę najlepiej jest podawać świeżą, zaraz po
przygotowaniu, aby warzywa zachowały swoją
chrupkość, a kurczak był jeszcze ciepły. Dodaj także
ulubiony sos, na przykład czosnkowym, winegret
lub innym, który preferujesz.

UWAGI:
Dla dodatkowej chrupkości możesz dodać do
sałatki grzanki lub orzechy.
Możesz eksperymentować z dodatkami, takimi
jak suszone pomidory, oliwki czy ser feta, aby
nadać sałatce różnorodności smaków.
Jeśli chcesz uczynić danie bardziej sycącym,
możesz dodać ugotowany makaron, np. penne
lub ryż.



SAŁATKA WARSTWOWA Z
TUŃCZYKIEM

SKŁADNIKI:
Jajka: 4 małe
Ser żółty: ok. 100 g
Tuńczyk w sosie
własnym: 1 puszka
Cebula: 1 mniejsza
Majonez: 10-14 łyżeczek
Sól: do smaku
Pieprz: do smaku
Szczypiorek (opcjonalnie):
do dekoracji



WARSTWY SAŁATKI:
W szklanej salaterce lub innym naczyniu do podawania sałatek układaj
składniki warstwami. Możesz zacząć od warstwy białek, następnie ser,
tuńczyk, majonez, i cebula. Warstwy możesz powtórzyć lub zamienić ich
kolejność według własnych preferencji.

FINALNE PRZYPRAWIENIE:
Każdą warstwę lekko posól i popieprz według smaku.

DEKORACJA:
Na wierzchu posyp lekko posolonymi żółtkami. Opcjonalnie wyłóż
szczypiorek lub posyp dodatkową porcją startego żółtego sera.

PODAWANIE:
Podaj sałatkę od razu po przygotowaniu lub schłodź ją w lodówce, aby
smaki się przegryzły. Możesz ją serwować jako przystawkę lub lekki
obiad.

UWAGI:
Upewnij się, że warstwy są równomiernie rozłożone, aby każdy kęs
był pełen smaku.
Aby sałatka była bardziej dietetyczna, możesz zastąpić majonez
jogurtem naturalnym lub sosem na bazie jogurtu i musztardy.
Możesz również dodać warstwę drobno posiekanych ogórków
kiszonych lub świeżych, aby sałatka miała więcej świeżości i
chrupkości.



TRADYCYJNA KAPUSTA Z MIĘSEM
I GRZYBAMI

SKŁADNIKI:
Kapusta kiszona: 1 kg
Mieszana wieprzowina (boczek,
karczek, łopatka): 0,5 kg
Boczek wędzony: 300 g
Suszone grzyby: 30 g
Liść laurowy: 2 sztuki
Ziele angielskie: 3 kulki
Majeranek: 2 łyżeczki
Pieprz: do smaku
Sól: do smaku



GOTOWANIE KAPUSTY:
Do gotującej się kapusty dodaj przyprawy: liście laurowe, ziele
angielskie, majeranek oraz dopraw solą i pieprzem. Gotuj wszystko na
małym ogniu przez około 30 minut.

PRZYGOTOWANIE MIĘS:
Wszystkie rodzaje mięsa pokrój w kostkę. Na patelni rozgrzej smalec i
przesmaż mięso na złotykolor.

DUSZENIE KAPUSTY Z MIĘSEM:
Przesmażone mięso dodaj do garnka z kapustą. Włóż również
namoczone i posiekane suszone grzyby. Wszystko razem duś na
niewielkim ogniu, aż mięso będzie całkowicie miękkie.

PODAWANIE:
Ta rozgrzewająca potrawa jest kwintesencją tradycyjnej polskiej kuchni.
Wyrazista w smaku, sycąca i pełna głębii dzięki dodatkowi suszonych
grzybów, idealnie sprawdzi się jako główne danie na obiad czy kolację w
chłodniejsze dni. Kapusta z mięsem i grzybami to przepis, który z
powodzeniem możesz włączyć do swojego domowego menu, kiedy
tylko zapragniesz potraw z duszoną kapustą. Podawaj gorącą, najlepiej z
kawałkiem chleba na zakwasie. Smacznego!



ZAPIEKANKA Z CUKINII, BOCZKU,
SERA I POMIDORA

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE CUKINII:
Umyj cukinię i pokrój w
równomierne plastry. Posól
plastry cukinii i pozostaw je na
sitku lub na papierowym
ręcznikuręczniku przez około 15 minut, aby pozbawić je nadmiaru wody.

UKŁADANIE WARSTW:
Po 15 minutach osusz plastry cukinii za pomocą dodatkowego
papierowego ręcznika Na każdym plastrze cukinii ułóż plaster boczku.
Na boczku połóż plaster sera. Na wierzchu umieść półplasterka
pomidora.



ZAPIEKANIE:
Rozgrzej piekarnik do temperatury 180 stopni Celsiusza. Ułóż
przygotowane warstwy cukinii na blasze do pieczenia wyłożonej
papierem do pieczenia lub w naczyniu żaroodpornym. Zapiekaj w
piekarniku przez około 3-5 minut lub do momentu, aż ser się rozpuści i
zacznie lekko rumienić.

PODAWANIE:
Podaj zapiekane plastry cukinii gorące, jako przystawkę lub lekką
przekąskę.

UWAGI:
Upewnij się, że plastry cukinii są dosyć grube, aby nie rozpadły się
podczas zapiekania.
Boczek może być surowy lub wędzony, w zależności od preferencji.
Jeśli używasz surowego boczku i wolisz go bardziej chrupiącego,
możesz go najpierw lekko podsmażyć przed zapieczeniem.
Możesz dodać dodatkowe przyprawy według uznania, np. czarny
pieprz, oregano, czy bazylia, aby wzbogacić smak.
Ser biały może być zastąpiony innym serem do zapiekania, który
dobrze się topi, np. cheddar, gouda lub ementaler.



DESERY

Świąteczna kawa

Pikantne ciasto czekoladowe
z twarogiem

Deser warstwowy z twarogu
i malin



ŚWIĄTECZNA KAWA

SKŁADNIKI:
Ulubiona kawa: 1 porcja
(może być espresso lub
mocny napar)
Cynamon: szczypta
Imbir: szczypta
Gałka muszkatołowa:
szczypta
Kardamon: szczypta
Śmietana 36%: do ubicia

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE KAWY:
Zaparz kawę według swojego
ulubionego sposobu. Może być to
metoda drip, french press, kawa po
turecku, czy klasyczne espresso.

PRZYPRAWY:
Do jeszcze gorącej kawy dodaj
szczyptę cynamonu, imbiru, gałki
muszkatołowej oraz kardamonu.
Ilości przypraw dostosuj do
własnego smaku – powinny
podkreślać aromat kawy, nie
dominować.



UBITA ŚMIETANA:
W międzyczasie ubij śmietanę na sztywno. Jeżeli preferujesz słodką
śmietanę, możesz dodać do niej trochę cukru pudru lub słodzika.

DEKORACJA I PODAWANIE:
Na wierzch gorącej, aromatycznej kawy delikatnie połóż ubitą śmietanę.
Posyp wierzch deseru odrobiną cynamonu dla dekoracji i dodatkowego
smaku.

PODAWANIE:
Podaj kawę od razu po przygotowaniu, aby cieszyć się jej ciepłem i
bogactwem smaków. Ta przyprawiona kawa jest idealnym wyborem na
chłodne dni, kiedy potrzebujesz czegoś rozgrzewającego i
aromatycznego. Doskonale komponuje się z porannymi czy
popołudniowymi przekąskami. Udekorowana śmietaną i cynamonem,
stanie się również eleganckim zwieńczeniem każdego posiłku.



PIKANTNE CIASTO CZEKOLADOWE
Z TWAROGIEM

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE SKŁADNIKÓW:
Jajka wyjmij z lodówki wcześniej, aby miały temperaturę pokojową.
Masło delikatnie rozpuść i ostudź. Twaróg zmielony przygotuj w
odpowiedniej ilości.

BLENDOWANIE SKŁADNIKÓW:
W dużej misie umieść jajka, roztopione masło, olej kokosowy, kakao,
proszek do pieczenia, zmielony twaróg, słodzik oraz przyprawy
(cynamon, imbir, gałka muszkatołowa). Użyj blendera ręcznego lub
stacjonarnego do dokładnego połączenia wszystkich składników w
jednolitą, gładką masę.



PIECZEMY CIASTO:
Piekarnik rozgrzej do temperatury 180 stopni Celsjusza. Formę
keksówkę wyłóż papierem do pieczenia lub posmaruj masłem i oprósz
mąką, aby zapobiec przywieraniu ciasta. Wylej przygotowaną masę do
formy.

PIECZENIE:
Umieść keksówkę w preheated piekarniku i piecz przez około 25 minut.
Sprawdzaj doneness ciasta za pomocą patyczka - powinien wyjść suchy,
gdy ciasto jest gotowe.

PODAWANIE:
Po upieczeniu ostudź ciasto w formie przez kilka minut, a następnie
delikatnie wyjmij i przełóż na kratkę do całkowitego ostygnięcia. To
aromatyczne ciasto możesz podawać z ulubionymi dodatkami, takimi jak
bita śmietana, owocowe sosy lub po prostu posypać cukrem pudrem.
Jego pikantne nuty idealnie komponują się z głębią kakao, tworząc
niebanalny deser dla miłośników intensywnych smaków. Smacznego!



DESER WARSTWOWY Z TWAROGU
I MALIN

PRZYGOTOWANIE:

PRZYGOTOWANIE SERA:
Podziel ser twarogowy na dwie
równe części. Do pierwszej
części dodaj łyżkę śmietany,
słodzik do smaku oraz anyż. Do
drugiej części dodaj drugą łyżkę
śmietany, słodzik do smaku
oraz cynamon. Każdą część
dokładnie wymieszaj, aby
smaki się połączyły.



MALINY:
Na patelni rozgrzej odrobinę masła i krótko podsmaż
maliny, aż zaczną puszczać soki.

CZEKOLADA:
Gorzką czekoladę połam na mniejsze kawałki i rozpuść
w kąpieli wodnej, aż do uzyskania gładkiej konsystencji.

UKŁADANIE WARSTW:
W szklanych naczyniach (np. pucharkach) na spód
wyłóż warstwę sera z anyżem. Na serze ułóż część
podsmażonych malin. Następnie dodaj warstwę sera z
cynamonem. Na serze z cynamonem wyłóż resztę
malin.

DEKORACJA:
Na koniec każdy deser polej równomiernie roztopioną
czekoladą.

PODAWANIE:
Podaj deser od razu po przygotowaniu, aby cieszyć się
kontrastem ciepłych malin i chłodnego sera. Możesz
również wstawić deser na chwilę do lodówki, by
składniki się schłodziły i lepiej połączyły.

UWAGI:
Zamiast słodzika możesz użyć miodu lub syropu
klonowego, aby nadać deserowi naturalną słodycz.
Jeśli lubisz, możesz dodać do deseru orzechy lub
migdały dla dodatkowej tekstury i smaku.
Aby deser był lżejszy, możesz użyć twarogu
półtłustego i śmietany o niższej zawartości tłuszczu.




