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Kruche ciasteczka korzenne

Sktadniki:

- 250 g maki pszennej

- 100 g cukru pudru

- 150 g masta

- 3 tyzki mleka

- 5 g mielonego cynamonu
- 2 g mielonego imbiru

- 3 g mielonych gozdzikow
- skorka otarta z 1 cytryny

Czas przygotowania:
1 h 30 min

Dla ilu osob:
4

Stopien trudnosci:
Bardzo tatwe

Sposdb przygotowania:

=

Make, cukier puder i przyprawy przesiej do miski.

Dodaj masto pokrojone na mniejsze kawatki, skorke z cytryny i mleko.
Zagnie¢ ze sktadnikéw jednolite ciasto.

Z powstatego ciasta uformuj kule i zawin jg w folie spozywczg. Widz do
lodowki na 1 godzina, aby sie schtodzito.

Schtodzone ciasto rozwatkuj na blacie lub stolnicy lekko oprdszonej
maka. Ciasto powinno mie¢ grubosc¢ okoto 0,5 cm.

Piekarnik rozgrzej do temperatury 180 stopni C.

Foremkami powycinaj ciastka. Gotowe poprzektadaj na blache wytozona
papierem do pieczenia.

Blache wtodz do piekarnika na 10 — 12 minut, powinny sie delikatnie
zarumienic.

Gotowe wyjmij z piekarnika i pozostaw na blaszce do wystudzenia.

Porada Szefa Kuchni:

Jesli nie masz potrzebnych przypraw, mozesz je zastgpic go-
towg mieszankg do piernika. Jesli chcesz ciasteczka powiesic
na choince, wycinaj w nich dziurki, np. przy pomocy stomki
do napojow. Ale przede wszystkim nie zapomnij umiescic ich
w puszcze schowanej gteboko w miejscach niedostepnych dia
dzieci! W przeciwnym razie, czeka Cie ponowna przygoda z
wypiekaniem ciasteczek :)



Sernik pomaranczowy

Sktadniki:

- 500 g serka mascarpone
- 350 g twarogu smietankowego
- 6 jajek
- 200 g cukru
- 175 ml kwasnej $mietany 18%
- 40 g miekkiego masta
- ciastka petnoziarniste
do wytozenia formy
- 35 g maki pszennej

Polewa:

- sok wycisniety z 2 pomaranczy
- 160 g cukru
- 60 g masta pokrojonego
na mniejsze kawatki
- 20 ml Smietanki 36%

Czas przygotowania:
1h 30 min

Dla ilu osob:
12

Stopien trudnosci:
tatwe

Sposodb przygotowania:

=

10.

11.

Tortownice doktadnie wysmaruj wewnatrz mastem, a boki oprész maka.
Ciastka zbozowe pokrusz na bardzo drobne kawatki i wytéz nimi dno
tortownicy. Spod z ciastek uklep, aby sie zagescit.

Piekarnik rozgrzej do temperatury 160 stopni Celsjusza.

W duzej misie wymieszaj twardg z mascarpone, dodaj cukier

i utrzyj catos¢ mikserem na gtadkg mase.

Do gtadkiej masy dodawaj pojedynczo jajka, caty czas miksujac na sred-
nich obrotach. Na koniec dodaj $mietane i miksuj jeszcze przez 3 minuty.
Przelej wszystko do tortownicy i przykryj folig aluminiowga. W6z do
piekarnika i piecz przez 45 minut. Po tym czasie zdejmij folie i piecz
jeszcze 10 — 15 minut, kontrolujac wierzch tak, aby sie tylko przyrumienit.
Sernik jest gotowy, gdy jego srodek po delikatnym nacisnieciu

jest sprezysty.

Wyjmij z piekarnika i pozostaw do wystygniecia, po czym wstaw do
lodowki, aby sie schtodzit.

Do rondla wlej sok i wsyp cukier, nastepnie postaw go na palniku

i ustaw $rednig moc grzania.

Gdy cukier sie rozpusci i sos odrobine zgestnieje, dodaj masto w matych
kawatkach oraz Smietane. Wymieszaj wszystko delikatnie.

Gotuj do momentu, az masa osiggnie konsystencje delikatnego budyniu.
Gotowe zdejmij z palnika, aby odrobine przestygto.

Gotowg polewsg polej sernik i ponownie wstaw do lodowki przynajmniej
na 1 godzine.

Porada Szefa Kuchni:

Dodaj do masy serowej startg wierzchnig czesc skorki z cytru-
sow;, a smak catego ciasta bedzie jeszcze bardziej intensyw-
ny. Pamietaj tylko o tym, zZe cytrusy trzeba najpierw porzgdnie
umyc, najlepiej ptynem do naczyn.







Muffiny choinkowe

Sktadniki: Bita Smietana:
- odrobina zielonego barwnika spozywczego
- 100 g maki pszennej - 400 ml Smietanki kremowki 30%
- 150 g migdatow w stupkach
- 50 g kandyzowanej skorki pomaranczowej Czas przygotowania:
- 60 g kandyzowanej skorki cytrynowej 1h

- 2 g mielonego cynamonu
- 2 g sody oczyszczonej

- 10 g proszku do pieczenia Dla ilu osob:

- 1 jajko 12

- 100 g cukru drobnego do wypiekdw

- 120 g migkkiego masta Stopien trudnosci:
- 125 g rodzynek Latwe

- 200 g jogurtu naturalnego

- 50 ml brandy

Porada Szefa Kuchni:

Zaskocz wszystkich podczas Wigilii i do jednej z muffin wioz wydrylowang wisnie lub kostke
biatej czekolady. Gdy goscie bedg sie czestowac, powiedz im, Zze w jednej z nich jest niespo-
dzianka i ten, kto na nig trafi, bedzie miat szczescie. Gwarantuje, ze dzieki temu trikowi Twoje
muffiny rozejda sie migiem!

Sposdb przygotowania:
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Rodzynki namocz w brandy i pozostaw je na 30 minut, aby napeczniaty. Po tym czasie odcedz je

z nadmiaru ptynu.

W jednej misce wymieszaj suche sktadniki: make z migdatami, skérka pomaranczowsa i cytrynowa,
cynamonem, sodg oczyszczong oraz proszkiem do pieczenia.

W drugiej misce utrzyj jajko, cukier i miekkie masto. Nastepnie dodaj rodzynki i jogurt, a cato$s¢ wymieszaj.
Zawartos¢ obu misek wymieszaj, aby sktadniki catkowicie sie ze sobg potaczyty.

Rozgrzej piekarnik do temperatury 160 stopni Celsjusza z termoobiegiem.

Foremki na muffiny wysmaruj wewnatrz ttuszczem, oprosz butka tarta, i wypetnij masg do 2/3 ich
wysokosci.

Foremki na blasze wt6z do piekarnika i piecz przez 20 — 25 minut. Aby sprawdzi¢, czy muffiny sa juz
gotowe, wbij w jedna wykataczke i od razu wyciagnij. Jesli bedzie sucha i bez drobin ciasta, to znak,
Ze sa juz gotowe.

Muffinki po upieczeniu pozostaw na 5 minut w formie. Po tym czasie wyciagnij wszystkie i pozostaw
do catkowitego ostygniecia.

Mocno schtodzong smietanke wlej do miski i dodaj barwnik. Mikserem na srednich obrotach ubij z niej
gesta bitg sSmietane. Jesli zacznie Ci sie rozwarstwia¢ dodaj odrobine zimnej Smietanki i wymieszaj
wszystko na niskich obrotach, az catosc sie zredukuje.

Dekoruj muffiny bitg Smietang tuz przed podaniem i na catkowicie ostygniete ciastka.



Ciasto na pierogi
KROK PO KROKU

1. Przy uzyciu zwyktego sita lub przesiewaka 2. W kopcu maki zrob wgtebienie i wsyp do
przesiej magke na stoét lub stolnice. niego sol oraz suche przyprawy (jesli chcesz
o takowe wzbogaci¢ ciasto).

3. Do wagtebienia wlej 1/3 ilo$¢ wody podanej 4. Wymieszaj caty kopiec i zagniec¢, aby powstaty
w sktadnikach. Pozostaw tak na ok. 2 minuty. grudki.

Mozesz rowniez odrobine jg zamieszac palcem,

dzieki czemu sol szybciej sie rozpusci.

5. Do grudek dodaj jajko i dalej zagniataj cate 6. Zagniataj ciasto dociskajac je nadgarstkiem i
ciasto. Mozesz zamiast 1 jajka dodac¢ same 2 dolng czescig dioni. Te czynnos¢ wykonuj z wy-
zottka! Podczas wstepnego zagniatania dolewaj czuciem i bez pospiechu. Aby dobrze zagnies¢
pozostate porcje wody. Dzieki temu kontrolujesz ciasto potrzeba minimum ok. 100 ugniecen. czy-
konsystencje. li 5 minut. Staraj sie ugniata¢ dociskajac catym

ciatem, dzieki czemu nie zmeczysz sie.



7. Gotowe ciasto powinno polezec i odpoczac!
Wez czysta sScierke i przykryj kule ciasta na mini-
mum 15 minut.

8. Gdy ciasto na pierogi odpocznie, podsyp blat
maka przed watkowaniem. Watek rowniez mo-
zesz natrze¢ maka, aby ciasto sie do niego nie
przyklejato.

9. Rozwatkuj ciasto na ptat o grubosci minimum
2,5 mm. To tyle samo ile grubosci ma skoérka
przecietnej mandarynki. Pamietaj o tym, ze
ciasto na pierogi powinno by¢ rozwatkowane
rownomiernie!

10. Wez standardowag szklanke lub okragta
foremke, ktorej krawedz ma $rednice ok. 7cm i
powycinaj okregi z ciasta. Po wykrojeniu, pozo-
state ciasto zlep w kulke i ponownie rozwatku;j.

11. Wykrojony okrag utoz ptasko na dtoni i natoz
na jego srodek gotowy farsz. Nastepnie tyzecz-
ka (jak na fotografii powyzej) przytrzymaj farsz

1 potacz ze soba ptaty ciasta. Zlep ze soba te
czesci, ktore na powyzszej fotografii sg na gorze.
Nastepnie zlepiaj boki.

12. Zlepionego pieroga docisnij na taczeniu,
aby ciasto sie nie rozkleito. Jesli jest ono zbyt
stabe, posmaruj je wewnatrz odrobing wody i
ponownie sklej! Na gotowych mozesz ¢wiczyc¢
formowanie dekoracyjnych zlepien. Gotowe
pierogi uktadaj na blacie oprészonym maka i
pod przykryciem z czystej Sciereczki.



Pierogi z kasza gryczanag

Sktadniki:
Ciasto na pierogi:

- 150 ml mleka
- 50 ml wody

- 450 g maki

- 1 jajko

- szczypta soli

Farsz:

- 150 g kaszy gryczanej

- 250 g chudego, biatego sera
- 2 Srednie cebule

- 80|, pieprz, magi

- olej do smazenia

Czas przygotowania:
2h

Dla ilu osob:
2

Stopien trudnosci:
Srednie

Sposdb przygotowania:
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Ugotuj kasze gryczang wedtug informacji zamieszczonej przez produ-
centa na opakowaniu. Jezeli to kasza w woreczkach, gotuj jg 15 minut.
Kasza ma byc¢ ugotowana na sypko.

Po ugotowaniu kasze przelej zimna woda i doktadnie ostudz.
Obierz cebule i pokrdj w drobna kostke.
Na patelni rozgrzej olej i podsmaz cebule do zarumienienia. Ostudz.
Biaty ser dobrze rozdrobnij widelcem. Kiedy wszystkie sktadniki farszu
bede ostudzone, wymieszaj je ze sobg i dopraw solg, pieprzem i magi.
Czas na pierogi. Mleko z wodg delikatnie podgrzej, ma byc letnie.
Dodaj jajko i szczypte soli. Nastepnie matymi porcjami dodawaj make
i mieszaj drewniana tyzka.

Gdy ciasto jest juz zwarte, wyciagnij je z miski.

Na stolnice przesyp troche maki i zacznij wyrabiac¢ ciasto. Nie rob tego
zbyt dtugo, ciasto nie moze straci¢ swojej puszystosci i elastycznosci.
Rozwatkuj ciasto, wytnij kétka i nabierajac farsz tyzeczka, zacznij kleic¢
pierogi. Pamietaj, ze ciasto na pierogi ma by¢ cienkie.

W duzym garnku zagotuj wode, dodaj pot tyzeczki soli.

Na gotujaca sie wode wrzucaj po 10 pierogdéw, Przemieszaj drewniang
tyzka i gotuj 2-3 minuty od wyptyniecia.

Pierogi wyciaggaj z wody na sito i przelewaj zimng woda, zeby sie nie
posklejaty.

Na rozgrzanej patelni roztop troche masta i obsmazaj ugotowane
pierogi z obu stron do zarumienienia. Gotowe.

Porada Szefa Kuchni:

Jesli jestes amatorem przasnych smakow, zamiast zwykite-
go twarogu dodaj twarog z mleka koziego. Gotowane pierogi
podsmaz na smalcu z kaczki lub gesi i podawaj z kubkiem ma-
Slanki. Catosc posyp swiezo tartym serem kozim dtugo dojrze-
wajgcym - tego smaku nigdy nie zapomnisz!




Pierogi z bryndza 1 borowikami

Sktadniki:

Ciasto na pierogi:

- 250 g cieptej wody

- 1jajko

- 30 ml oleju

- 560 g maki pszennej
- 2 tyzki maku

Farsz:

- 250 g bryndzy

- 250 g borowikéw mrozonych
- 1 Srednia cebula

- 3 zabki czosnku

- natka pietruszki

- sOl i pieprz

- 50 g masta, odrobina oleju

Czas przygotowania:
2h

Dla ilu osob:
6

Stopien trudnosci:
Srednie
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Sposob przygotowania:

1. Borowiki zalej zimng wodg i rozmroz je catkowicie. Nastepnie odcedz

je z nadmiaru wody na sitku lub durszlaku. Na koniec posiekaj je drobno.

2. Natke optucz i posiekaj grubo.
3. Cebule oraz czosnek obierz z tupin i posiekaj w drobng kostke.
4. Na patelni rozgrzej masto z olejem i podsmaz borowiki.
Caty czas mieszaj je drewniang szpatutka, aby nie przywarty do patelni.
5. Nastepnie dorzu¢ cebule z czosnkiem i smaz przez 4 minuty
na $redniej mocy palnika.

6. Gotowy farsz zdejmij z palnika, dopraw do smaku i wymieszaj z bryndzg

oraz pietruszka. Odstaw na bok, aby ostygt.
7.  Na stolnice wysyp make i zréb w jej kopcu wgtebienie. Do srodka wsyp
mak i wbij jajko.
8. Do maki dodaj olej i potowe wody, a nastepnie catos¢ wymieszaj
i zagnied.
9. Do powstatych grudek dodaj pozostatg czes¢ wody i zagniataj ciasto
do uzyskania gtadkiej konsystencji.

10. Gotowe ciasto przykryj czysta $cierka i pozostaw na 15 minut.

11. Po tym czasie rozwatkuj ciasto podsypujac je odrobing maki.
Ptat ciasta powinien mie¢ grubosc¢ ok. 2 mm.

12. Z ciasta powycinaj okregi przy pomocy szklanki. Pozostate ciasto
ponownie zagnie¢ w kulke.

13. Wyciety okrag utéz na dtoni, a na jego srodku roztéz tyzeczke farszu.
Zwilzonymi palcami zlep pieroga.

14. W duzym garnku zagotuj wode i wsyp do niej tyzke soli. Gdy bedzie

goraca zmniejsz moc palnika, aby nie wrzata i wrzucaj
po kilka pierogow. Gotuj do wyptyniecia.

Porada Szefa Kuchni:

MozZesz do farszu uzyc¢ takze grzybow suszonych, bedzie to cie-
kawg modyfikacjg smaku. Namaczaj suszone kapelusze w zimnej
wodzie przez ok. 40 minut, a nastepnie posiekaj i podsmaz je tak
jak w przepisie. Pozostalg po namaczaniu wode mozesz przelac
przez sito na patelnie, zatrzymujgc osad i piasek. Woda wyparuje,
ale smak farszu bedzie intensywniejszy.
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Pierogi ruskie z serem wedzonym

Sktadniki:
Ciasto na pierogi:

- 150 ml mleka
- 50 ml wody

- 450 g maki

- 1jajko

- szczypta soli

Farsz:

- 250 g wedzonego twarogu
- 400 g ziemniakow

- 2 Srednie cebule

- margaryna do smazenia

- sOl, pieprz, magi

Boczek wedzony i natka pie-

truszki do podania z pierogami.

Czas przygotowania:
2h

Dla ilu osob:
2-3

Stopien trudnosci:
Srednie

Sposob przygotowania:
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14.
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Obierz i ugotuj ziemniaki.

Obierz cebule, pokrdj w drobnag kostke i usmaz na patelni,

na rozgrzanym ttuszczu.

Wez duzg miske i przetdz do niej ser. Rozdrobnij go widelcem.
Ostudzone, ugotowane ziemniaki przecisnij przez praske i dodaj do sera.
Do sktadnikow na farsz na samym koncu dodaj przestudzong cebulke

i doktadnie wymieszaj.

Catosc¢ dopraw do smaku, pieprzem i magi. Uwazaj, moze sie okazac,
ze soOl w ogole nie bedzie potrzebna.

Farsz jest gotowy. Czas na ciasto na pierogi. Mleko z wodg podgrzej,
zeby byto letnie.

Dodaj jajko i sol. Nastepnie matymi porcjami dodawaj magke

i powoli mieszaj.

Gdy ciasto jest juz zwarte, wyciagnij je z miski.

Stolnice obsyp maka i zacznij wyrabiac ciasto. Nie réb tego zbyt dtugo,
ciasto powinno by¢ puszyste i elastyczne.

Rozwatkuj ciasto, wytnij kotka i nabierajac farsz tyzeczka, zacznij kleic¢
pierogi. Pamietaj, ze ciasto na pierogi ma by¢ cienkie.

W duzym garnku zagotuj wode, dodaj pot tyzeczki soli.

Na gotujaca sie wode wrzucaj po 10 pierogéw, Przemieszaj drewniang
tyzka i gotuj 2-3 minuty od wyptyniecia.

Pierogi wyciagaj z wody na sito i przelewaj zimng woda, zeby sie

nie posklejaty.

Na rozgrzanej patelni podsmaz pokrojony wedzony boczek, ktory
podasz na pierogach razem z natka pietruszki.

Porada Szefa Kuchni:

Pierogi z wedzonym serem podwedZ jeszcze odrobine przed podaniem.
W tym celu potrzebny Ci bedzie garnek do gotowania na parze. Na jego
koszu z otworami umiesc pierogi (nie za gesto). Na dnie utoz niewiel-
ka ilosc siana i1 jg podpal. Witoz sito z pierogami i przykryj pokrywka.
Te czynnosc najlepiej wykonuj przy otwartym oknie, poniewaz masz
podwedzic pierogi, a nie cate mieszkanie. Jesli obawiasz sie o garnek,
to wyltoz jego spod folig aluminiowq. Siano ekologiczne mozesz kupic w
zwyktych sklepach zoologicznych.




Satatka sledziowa z buraczkami

Sktadniki:

- 5 ptatow sledzia
Ww zalewie octowej
- 2 $rednie buraki
- 1 jabtko, twarde i kwasne
- 200 g jogurtu greckiego
- 4 gatazki Swiezego koperku
- 1 $rednia cebula
- sOl, pieprz

Czas przygotowania:
1h 15 min

Dla ilu osob:
3

Stopien trudnosci:
Bardzo tatwe

Sposdb przygotowania:
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Buraki umyj i gotuj przez godzine.

Sledzie pokrdj w wieksza kostke i przetéz do duzej miski, w ktorej
wymieszasz wszystkie sktadniki.

Obierz jabtko, wydraz gniazdo nasienne i pokroj w matg kostke.
Obierz cebule i pokrdj w drobna kostke.

Wszystkie sktadniki przektadaj do jednej miski.

Kiedy buraki sie ugotujg i przestygna, obierz je i pokroj w kostke.
Najlepiej jezeli bedg pokrojone tak samo drobno, jak jabtko.
Posiekaj drobno 2/3 ilosci koperku i dodaj do miski ze sktadnikami.
Jako ostatni sktadnik dodaj jogurt grecki. Dodawaj go stopniowo

i mieszaj, jezeli mniejsza ilos¢ okaze sie wystarczajaca, nie dodawaj
catosci.

Na samym koncu, gdy wymieszasz wszystkie sktadniki, sprobuj

i dopiero dopraw solg i pieprzem, wedtug smaku.

Satatke przetdz do czystej miski i obsyp resztg swiezego koperku.

Porada Szefa Kuchni:

Jesli chcesz skrocic czas przygotowania satatki o catg godzine,
mozesz zamiast gotowania surowych burakow, wykorzystac
gotowe buraki w widrkach.




Krokiety z maki gryczane)
Z kapusta 1 grzybami

Sposob przygotowania:

Sktadniki:
Nalesniki:

- 200 g maki gryczanej

- 500 ml mleka

- 3 jajka

- szczypta soli

- 30 g oleju rzepakowego

Farsz:

- 40 g suszonych podgrzybkéw
- 500 g kapusty kwaszonej
z marchewka
- 2 Srednie cebule
- sOl, pieprz, maggi
- 1 jajko i butka tarta
do panierowania
- natka pietruszki do dekoracji

Czas przygotowania:
1h

Dla ilu osob:
Powyzej 2

Stopien trudnosci:
Srednie

1
2.

Grzyby namocz w zimnej wodzie przez 30 minut.

Kapuste zalej w garnku wodg i gotuj na sredniej mocy palnika przez
30 minut.

Cebule obierz i pokréj w drobng kostke.

Na patelni rozgrzej olej i zeszklij cebule.

Po uptywie 30 min grzyby przelej na sito i bardzo doktadnie odsacz

z wody.

Osuszone grzyby pokrdj jak najdrobnie;j.

Grzyby przesmaz na patelni z cebula.

Kapuste przelej na sito i doktadnie odsacz z wody.

Nastepnie kapuste pokréj rownie drobno, jak grzyby i dodaj na patelnie.
Wszystkie sktadniki farszu przesmaz ze soba raz jeszcze i dopraw do
smaku sola, pieprzem i maggi. Farsz gotowy.

Wszystkie sktadniki na ciasto nalesnikowe doktadnie ze sobg wymieszaj.
Jezeli ciasto wyjdzie zbyt geste, dodaj troche mileka.

Nalesniki smaz na odrobinie oleju. Staraj sie, aby byty jak najciezsze.
Farsz zawijaj w nale$niki jak na tradycyjne krokiety.

Przygotuj dwa gtebokie talerze. W jednym rozmieszaj jajko z odrobing
soli i pieprzu. Na drugi przesyp butke tarta.

Krokiety obtaczaj w jajku i butce i obsmaz na patelni

do zeztocenia buiki.

Porada Szefa Kuchni:

Farsz do krokietow zmiel w maszynce do mielenia miesa, a sta-
ng sie one bardziej delikatne i jednolite w srodku. Do przygoto-
wania ciasta uzyj maslanki zamiast mleka, a nalesniki beda co
prawda troszke grubsze, ale tym samym bardziej spulchnione i
delikatne. Nabiorg takze charakterystycznego smaku maslanki.



Barszcz czerwony

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

- 1 kg burakéw czerwonych 1. Marchew, pietruszke oraz seler obierz i umyj. Obierz zabki czosnku.

- 3 zgbki czosnku 2. Buraki obierz w rekawiczkach, aby nie zabarwic sobie nimi dtoni.

- 2 liscie laurowe Nastepnie przekroj je na potdwki, a wieksze sztuki na ¢wiartki.

- 8 ziaren czarnego pieprzu 3. Z gazy zrob sakiewke i wtéz do niej ziarna pieprzu, ziela angielskiego

- 4 ziarenka ziela angielskiego oraz liscie laurowe. Dzieki temu tatwiej je bedzie usunac z barszczu.

- 3 marchewki 4. Przetdz wszystko do garnka i wlej ok. 2 — 2,5 1 wody.

- 2 pietruszki 5. Gotuj na matym ogniu pod przykryciem, przez ok. 2 godziny.

- kawatek selera 6. Pod koniec gotowania dopraw do smaku solg oraz sokiem z cytryny.

- 2-3 tyzki soku z cytryny Dodawaj ich po troche i caty czas préobuj, czy smak jest juz odpowiedni.

- sol

Czas przygotowania:
2h

Porada Szefa Kuchni:
Dla ilu osob:

6 Dodaj do barszczu ok. 150 ml swiezego soku z jabtek, a smak,
ktory uzyskasz, bedzie niepowtarzalny. Mozesz ten smak dodat-
Stopien trudnosci: kowo wzbogacic o suszone grzyby — wystarczy 10 ususzonych

Latwe kawatkow kapeluszy. Namocz je w letniej wodzie | zostaw na ok.
40 minut, dodaj do barszczu na ostatnig godzine gotowania. Pa-
mietaj, ze w wodzie pozostatej po namaczaniu, zgromadzito sie
mnostwo smaku i aromatu grzybowego, zatem warto jg rowniez
wykorzystac.



Sktadniki:

- 500 g filetéw dorsza
lub mintaja

- 200 g cebuli

- 200 g marchewki

- 50 g korzenia pietruszki

- 50 g korzenia selera

- 50 g oliwy

- 1 puszka pomidorow
krojonych

- SOl i pieprz

- czerwona papryka mielona

- 4 liscie laurowe

- suszone oregano

- 200 ml oleju

- 5 g cukru

- 2 ciasta francuskie

Ciasto na tempure:

- 80 g maki kukurydzianej

- 70 g maki pszennej

- 100 ml zimnej wody
gazowanej

Czas przygotowania:
2h

Dla ilu osob:
6

Stopien trudnosci:
tatwe

Ryba po grecku

Sposob przygotowania:

1.

o

o A

N

10.

11.

12.

Filety dopraw solg i pieprzem, skrop sokiem z cytryny i pokroj na kawatki
o dtugosci ok 6 cm.

Warzywa obierz i zetrzyj na tarce o grubych oczkach.

Na patelni rozgrzej odrobine oleju i wrzu¢ warzywa. Dopraw solg oraz
pieprzem i smaz, az catkiem zmiekna,

Pomidory z puszki wrzuc¢ na druga, rozgrzang patelnie z odrobing oliwy.
Dodaj do nich cukier, oregano, papryke i liscie laurowe. Mieszaj co jakis
czas, duszac wszystko przez 5 minut.

W misce przygotuj tempure. Doktadnie i szybko wymieszaj wszystkie
sktadniki razem.

Na patelni rozgrzej olej i nagrzej piekarnik do temperatury 160 stopni C.
Kazdy kawatek ryby obtocz w ciescie i od razu wrzué na goracy ttuszcz.
Smaz z kazdej strony na ztocisty kolor. Gotowe odsacz z nadmiaru
ttuszczu na papierowym reczniku.

Z ciasta francuskiego wytnij okregi o srednicy 10 - 12 cm i utdz je na
papierze do pieczenia.

Okregi z ciasta wtdz do piekarnika na 16 minut, aby wyrosty z nich
poduszki. Gorace odstaw, aby wystygty.

W zimnych poduszkach wytnij otwar, a nastepnie wtéz do niego
kawatek ryby z warzywami.

Porada Szefa Kuchni:

Ciasto na tempure wymieszaj bardzo szybko. Jego konsysten-
¢ja powinna byc zblizona do smietany. Bardzo wazne jest row-
niez to, aby do ciasta dodawac zimnej wody.



Filet z karpia w sosie pomaranczowo-

Sktadniki:

- 1 duzy filet z karpia
- sOl i pieprz do smaku
- oliwa do smazenia

Sos:

- 1 - 2 pomarancze

- 1 cytryna

- 200 ml oleju z orzechow
wtoskich lub innych

- 1 szalotka

- 20 g ostrej musztardy

-2 gcurry

- s6l do smaku

- 20 ml octu jabtkowego

Czas przygotowania:
1h

Dla ilu osob:
2

Stopien trudnosci:
tatwe

cytrynowym

Sposodb przygotowania:

1.

Karpia wyjmij z lodowki, aby osiagnat temperature pokojowa.
Nastepnie dopraw go solg i pieprzem i pozostaw tak na czas
przygotowania sosu.

Cytrusy doktadnie umyj. Z pomaranczy i cytryny wycisnij sok.

Z jednej potowki pomaranczy wytnij zewnetrzna jej czesc i pokrdj
na cienkie paseczki.

Do garnka wlej sok z pomaranczy, dodaj skorki, pokrojona szalotke,
musztarde, curry, ocet oraz sol i gotuj na matej mocy palnika.

Do goracego sosu wlewaj matym strumykiem olej i mieszaj catos¢
delikatnie. Sos powinien uzyskac¢ konsystencje emulsji.

Na patelni rozgrzej ttuszcz, a gdy juz bedzie goracy, usmaz na nim
rybe z obu stron.

Gotowy filet podawaj polany sosem.

Porada Szefa Kuchni:

Zamarynuj filety z karpia z dodatkiem przypraw korzennych w
ciggu nocy. Nie syp ich zbyt wiele, jedynie odrobine. Karp nabie-
rze ostrzejszego smaku, ktory natomiast ztagodzi sos, tworzgc
przy tym niecodzienne poigczenie smakowe.




Makowiec z ciasta francuskiego

Sktadniki:

Masa makowa:

- 250 g maku

- 250 ml mleka

- 30 g masta

- 100 g cukru

- 80 g ptynnego miodu

- 2 biatka jaja kurzego

- ok. 120 g posiekanych bakalii
(orzechy, rodzynki, skorka
pomaranczowa, migdaty)

- 1 arkusz ciasta francuskiego

Lukier:

- 160 g cukru pudru

- 60 ml goracej wody

- opcjonalnie odrobina soku
Z cytryny

Czas przygotowania:
2h

Dla ilu osob:
8

Stopien trudnosci:
tatwe

~aiff

Sposob przygotowania:

© @

10.

11.
12.

Mak doktadnie optucz i odcedz na sitku. Odcedzony przetéz do miski.
W rondelku zagotuj mleko. Gdy bedzie wrzace, zalej nim mak tylko do
przykrycia.
Mieszanke maku z mlekiem umies¢ w rondlu i gotuj na matej mocy
palnika tak dtugo, az bedzie mozna rozetrze¢ go w palcach. Wazne jest,
aby catos¢ sie nie gotowata!
Nastepnie przecedz catos¢ na gestym sitku i przetéz do miski, aby zmielié¢
ja blenderem recznym
W rondlu rozpus¢ masto i dodaj mak, cukier, midd oraz bakalie. Catos¢
smaz na matej mocy palnika prze 10 minut caty czas mieszajgc. Po tym
czasie pozostaw masg, aby odrobing wystygta.
Mikserem ubij biatka na sztywno i delikatnie wymieszaj. Catos¢ pozostaw
do catkowitego wystygniecia.

Rozwin ciasto na blacie i roztéz na nim mase pozostawiajgc 1 cm wolne-
go miejsca na kazdym boku.

Zroluj catos¢ jak rolade zaczynajac od dituzszego boku.

Na blasze wytozonej papierem do pieczenia pot6éz makowca strong
zlepienia ku dotowi.

Wierzch posmaruj roztrzepanym zottkiem i naktuj w kilku miejscach
widelcem.

Piecz w temperaturze 180 stopni Celsjusza, przez 50 minut.

Sktadniki na lukier doktadnie wymieszaj i udekoruj nim makowca

gdy bedzie juz ostygniety.

Porada Szefa Kuchni:

Dodaj do maku ziarenka z laski wanilii, a sprawisz Ze smak cia-
sta bedzie jeszcze lepszy. Przetnij laske wzdtuz na pot i kori-
cowkg noza wydrgz srodek. Wystarczy tylko jedna laska wani-
lii, poniewaz jej smak i aromat sg bardzo intensywne.



Ciasto marchewkowe

Sktadniki:

- 2 jajka

- 150 g maki pszennej

- 120 ml oleju

- 2 g sody oczyszczonej

- 2 g proszku do pieczenia

- szczypta soli

- 120 g cukru

- 140 g posiekanych orzechow
wtoskich

- 250 g marchwi, startej
na tarce o matych oczkach

- 200 g jabtek, startych na tarce
o matych oczkach, odsaczo-
nych z nadmiaru soku

- 5 g cynamonu mielonego

- 5 g przyprawy do piernika

- masto do smarowania formy

Krem:

- 300 g serka kremowego
Smietankowego

- 130 g masta o temperaturze
pokojowej

- 80 g cukru pudru

Czas przygotowania:
1h 15 min

Dla ilu osob:
4

Stopien trudnosci:
Srednie

Sposob przygotowania:

Przygotowanie ciasta:

1.
2.

Piekarnik rozgrzej do temperatury 180 stopni Celsjusza.

W jednej misce potacz ze sobg sktadniki suche: make, sol, proszek

do pieczenia, sode, przyprawy, orzechy i doktadnie wymieszaj.

W drugiej misce roztrzep jajka, dodaj cukier oraz olej i rowniez
wszystko wymieszaj. Dodaj marchew z jabtkami i przemieszaj mieszaj.
Na koniec doktadnie potacz ze sobg zawartos¢ obu misek.

Tortownice wytdz papierem do pieczenia i wysmaruj mastem.

Przetoz ciasto do formy i wyréwnaj. Piecz catosc przez okoto 45-50
minut, do tzw. suchego patyczka.

Po tym czasie odstaw ciasto do przestudzenia.

Przygotowanie kremu i przetozenie nim ciasta:

1.

2.

Cukier puder przesiej do miski. Dodaj serki $Smietankowe z mastem

i utrzyj mikserem na gtadka mase.

Wystudzone ciasto przekrdj na dwa blaty. Ciasto przetdz potowg kremu,
reszte rozsmaruj na gorze. Wierzch mozesz ozdobi¢ posiekanymi
orzechami.

Gotowe ciasto wstaw jeszcze na minimum 2-3 godziny do lodéwki.

Porada Szefa Kuchni:

Sktadniki odpowiednio wczesniej wyjmij z lodowki, aby nabra-
ty temperatury pokojowej. Zamiast orzechow witoskich mozesz
uzyc takze orzechow laskowych lub pekanow, a cukier bialy za-
stgpic cukrem trzcinowym.
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