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smaczne Swieta z PGF

W Wigilie wszystko kreci sie

wokot stotu...

Wigilia w polskich domach to nie tylko jeden
z najbardziej wzruszajacych, ale tez
najsmaczniejszych wieczoréw w roku.

Polska ma bowiem bogate bozonarodzeniowe
tradycje kulinarne. Najwazniejszg jest
zwyczaj serwowania 12 potraw.

Czesé z nich w niezmienionej formule,
pojawia sie na naszych stotach od dziesiecio-
leci. Inne sg efektem poszukiwan kulinarnych
i préb taczenia nowych smakéw z tradycyjny-
mi. Najwazniejsze jest to, zeby skosztowacd
kazdej z potraw, zeby zapewni¢ sobie szcze-
$cie i dobrobyt.

W Wigilie wszystko kreci sie wokét stotu,
dlatego to na nim skupiliSmy swojg uwage.
O podzielenie sie z nami przepisami

na wigilijne potrawy poprosiliSmy pracowni-
kéw serwisu recepta.pl oraz spotki Polska
Grupa Farmaceutyczna. Przepisy na przy-
stawki, zupy, dania gtéwne i desery zebrali-
smy w e-booku ,Wigilijne potrawy. Smaczne
Swieta z PGF”. Mamy nadzieje, ze e-book
bedzie stanowit dla Was kulinarng inspiracje
do przygotowania wyjatkowej wieczerzy.

Autorzy sprawdzili wszystkie przepisy

we wtasnych domach. Czes¢ z nich przekazy-
wali sobie z pokolenia na pokolenia. Teraz
dzielg sie nimi z Czytelnikami portalu recep-
ta.pl. Zalezy nam na tym, zeby pokaza¢,

ze mozna jes¢ smacznie i zdrowo.

A do tradycyjnych przepiséw warto doda¢é
szczypte fantazji i wtasnego smaku.

Najwazniejsze jest jednak to, zeby Boze
Narodzenie spedzi¢ z najblizszymi, dlatego
oprécz pomystéw na wigilijne potrawy,
zamieszczamy przepis na udane Swieta.
Zapraszam do lektury i dzielenia sie wiasny-
mi przepisami na wigilijne i Swigteczne
potrawy na Facebooku recepta.pl.

Zespot Recepta.pl
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Tradycje wigilijne -

smaczne Swieta z PGF

lubimy je,

ale szukamy tez nowosci

Dzis mato kto ma czas lub umiejetnosci, by samodzielnie przygotowac
12 potraw wigilijnych. Nie kazdy tez chce serwowac podczas pierw-
szej swigtecznej kolacji dania ciezkostrawne i wysokokaloryczne.

Jak opracowac wigilijny jadtospis, by nie podpas¢ mitosnikom
tradycji, ale zadowolic tez wielbicieli zejszego menu?

Polska ma bardzo bogate tradycje jesli
chodzi o bozonarodzeniowe menu. Cho¢
Wigilia nie jest formalnie czescia Swiat
Bozego Narodzenia, w wielu domach
wiasnie pierwsza uroczysta kolacja jest
najwazniejszym elementem Gwiazdki.

Dawne zwyczaje

Najpopularniejszym zwyczajem jest oczywi-
Scie przygotowanie 12 potraw wigilijnych
symbolizujacych 12 apostotéw, choc s3 tez
regiony w Polsce, gdzie liczba potraw miata
by¢ nieparzysta.

Ciekawe byty zwyczaje dotyczace szczescia
w nadchodzacym roku: w niektérych regio-
nach w porcji pierogéw ukrywano jedno-
groszéwke, a w innych - w rogalikach cate
orzechy. Kto je znalazt, mégt cieszy¢ sie
pomysinoscig w nadchodzacych miesigcach.

Kulinaria taczyty sie takze z wierzeniami
dotyczacymi pogody - w Wigilie krojono
cebule na 12 kawatkéw i te, ktére szybko sie
zepsuty, symbolizowaty deszczowe miesigce
w zblizajgcym sie roku.

Do dzi$ w wielu domach utrzymuije sie
tradycja chowania w portfelu tusek z karpia
- te oczywiscie majg zapewnié spokojna
przysztosé w kwestii finansow.

Nalezato oczywiscie sprobowac wszystkich
12 potraw z wigilijnego stotu, po to, by trwac
w dobrobycie i kulinarnym dostatku.

Wigilia, cho¢ postna, byta obfitg uczta, petna
smakotykéw. W zaleznosci od regionu,
potrawy nieco sie roznity, jednak ogolnopol-
skim kanonem z pewnoscig byty od zawsze:
barszcz z uszkami, karp smazony i w galare-
cie, kapusta z grochem, kapusta z grzybami,
pierogi z kapusta, kluski z makiem, makietki

i kompot z suszonych owocow.



W wielu domach nadal tak sie jada, cho¢
czasy nieco sie zmienity. W dobie alergii,
nietolerancji czy tez po prostu trendéw
zywieniowych, coraz czesciej na stot
wigilijny trafiajg zamienniki klasycznych
potraw Swiatecznych.

tosos$ zamiast smazonego karpia

Trzeba powiedzie¢ otwarcie: tradycyjne
dania wigilijne nie s3 ani lekkostrawne,
ani matokaloryczne.

Bardzo czesto po nich zdarza sie zgaga,
pojawiajg sie wzdecia i niestrawnos¢.
Ci, ktérzy dbaja o linie, coraz czesciej
decyduja sie na przetamanie tradycji

i serwowanie zdrowych potraw tylko
delikatnie nawigzujacych do typowych
wigilijnych dan.

Tak jest np. w przypadku smazonego
karpia, ktory coraz chetniej zamieniany
jest na tososia - np. pieczonego

lub grillowanego. Miejsce pierogéw
z kapustg i grzybami zajmuja

te z kasza gryczang lub soczewica,

a tradycyjna satatka jarzynowa

albo pojawia sie w wersji bez
majonezu, albo ustepuje

swojej greckiej

odpowiedniczce.

smaczne Swieta z PGF

Ciezki czas dla cukrzykow

Wigilia i Swieta to tez duze wyzwanie dla
0s6b na diecie cukrzycowej. Jak wiadomo,
ta powinna by¢ niskottuszczowa i niskocu-
krowa.

Jednak najwazniejsze jest to, by przestrze-
gac codziennych zasad, czyli jes¢ piec¢
nieduzych positkéw dziennie. Wiele osob
popetnia btqd i przez caty dzien nic nie je,
by przy kolacji wigilijnej niemalze rzucié
sie na wszystko, co jest na stole.

przestrzega dietetyk Anetta
Skomiat z Centrum Medycznego
Medyceusz w todzi.

Jesli zatozymy, ze wigilijnych potraw
jedynie skosztujemy, w niewielkich
ilosciach, to nic ztego sie nie stanie.
Niech to bedzie jeden pierdg, jedna
nieduza tyzka satatki i ewentualnie
kawatek ciasta na deser. Ale moze
warto zastanowic sie i zostawi¢

go na drugi dzien do porannej kawy?

- dodaje dietetyk.



Wigilia weganska

W przypadku oséb na diecie roslinnej lub

z nietolerancja laktozy, znakomitym menu
wigilijnym beda potrawy weganskie - bez
produktéw pochodzenia zwierzecego. Cho¢
Wigilia sama w sobie jest jarska, weganie nie
zjedza ani ryby, ani sernika, ani satatki

z majonezem. Jednak wszystkie produkty
odzwierzece w inteligentny sposéb mozna
zamienic. Przyktady? Seler, a’la ryba

po grecku to danie, ktére kréluje na stotach
polskich wegan w Wigilie. Plastry selera
gotuje sie wraz z nori - ptatkami
sprasowanych alg wykorzystywanych

do sushi. Nadajg one rybny posmak dos¢
neutralnemu w smaku selerowi, ktéry

w potaczeniu z marchewka daje niezwykle
oryginalng wersje ryby po grecku.

,Bez-sernik”, czyli ciasta na bazie kaszy
jaglanej albo tofu, ktére smakujg jak ten
tradycyjny $wiagteczny wypiek, zdobywaja
serca nie tylko wegan, ale tez oséb na diecie
bezmlecznej, np. z nietolerancja laktozy.
Poszukujac inspiracji wsrdd Izejszych dese-
row warto siegnaé po ciasta z mak petnoziar-
nistych, z wykorzystaniem zdrowych zamien-
nikéw cukru: ksylitolem, erytrolem

czy bakaliami - idealnym stodem

sg np. daktyle. Takie ciasta sg réwnie swig-
teczne, co ich klasyczne odpowiedniki,

a maja duzo mniej kalorii i wiecej wartosci
odzywczych.

smaczne Swieta z PGF

Bez wzgledu na to, jak mocno zmodyfikuje-
my wigilijne menu, nie nalezy zapomina¢,

7e w Swieta najwazniejszy jest czas spedzony
z bliskimi. | nawet jesli na stole nie pojawi sie
az 12 dan, to i tak zdrowe Swieta

w kameralnej atmosferze beda

bardzo udane!

Alicja Tomczyk
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i Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Przystawki

/Ji";' Y; " ’ ’ ' ’
Sledz a'la tosos

@ &G @

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
ok. 3 dni dla 6-8 tatwy Joanna
0s6b Ignaczak
Sktadniki Sposdéb przygotowania
® 4 filety sledziowe a'la Sledzie wyjac z oleju i pokroi¢
matjas w oleju ukosnie na ok. 2,5 cm kawatki.
Wtozy¢ do stoika i zala¢ zimnym
# ok. 300 ml czerwonego barszczem, wymiesza¢, zamkng¢
barszczu i wstawi¢ na noc do lodéwki
(lub na ok. 24 godziny). Nastepnie
# 1 cebula odcedzi¢ z barszczu, wtozy¢
do czystego stoika lub miski, doda¢
#  1/3 szklanki suszonej obrang, pokrojong w kosteczke
zurawiny i sparzong wrzatkiem na sitku
cebule, namoczona w goracej
# 1 tyzeczka nasion kopru wodzie (ok. 15 minut) Zurawine,
wtoskiego koper wtoski i pieprz. Wlac olej
i ocet, wymieszac i zostawi¢ na okoto
# 1/2 tyzeczki grubo zmielo- 12-24 godziny do "przegryzienia".
nego pieprzu czarnego Wytozy¢ na pétmisek

i udekorowa¢ natka.
ok. 70 ml oleju

# 1 tyzka octu winnego

Rada od autora

~— * T~

Polecam pozostawic do przegryzienia 2 dni dtuzej.
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Przystawki

Pasztet soczewicowy

Z Zurawing

czas liczba

wykonania porcji

1,10 h min. 6
Sktadniki

~— ® ~~——

# 2 szklanki ugotowanej
zielonej soczewicy

1 szklanka ugotowanej

H

kaszy jaglanej

100 ml oleju

2 cebule

5 tyzek suszonej zurawiny

3 tyzki sosu sojowego

2 liscie laurowe

2 ziarna ziela angielskiego

2 gozdziki

3/4 tyzeczki majeranku

1/2 tyzeczki czabru

1/4 tyzeczki lubczyku

#2O0% B OB % % % ¥ % ¥ B %

sol i pieprz

szczypta gatki muszkatotowej

& o

stopien autor
trudnosci przepisu
tatwy Paulina
Jurkowska

Sposdéb przygotowania

~ ° T~

Cebule kroimy w kostke, na patelni
rozgrzewamy olej. Dodajemy cebule
razem z liSciem laurowym, zielem

i gozdzikami. Dusimy do momentu
zeszklenia sie cebuli. Cebule
dodajemy do ugotowanej soczewicy,
wraz z kaszg jaglana, olejem, sosem
sojowym, solg i resztg przypraw.
Miksujemy wszystko recznym
blenderem na gtadka mase.
Doprawiamy do smaku. Dodajemy
zurawine i mieszamy wszystko
tyzka. Piekarnik ustawiamy na 180
stopni. Mase przektadamy

do foremki wytozonej papierem

do pieczenia. Wyréwnujemy
powierzchnie i pieczemy przez
40-45 minut. Studzimy catg noc

w foremce.
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Przystawki

Nadziewane rybki

@

czas liczba
wykonania porgji
45 minut od4do8
Sktadniki

~——

% ptat ciasta francuskiego

% 500g filetu z tososia
(surowy lub wedzony)

#: opakowanie mrozonego
szpinaku

ser feta
sOl, pieprz
cytryna

czosnek

= - -

gatka muszkatotowa

% jajko

Rada od autora

~— ® ~——

E o

stopien autor
trudnosci przepisu
tatwy Dominika
Klucha

Sposdb przygotowania

~— %

Nagrzewamy piekarnik do 200
stopni. Jesli mamy surowy filet

to delikatnie solimy i smazymy

na patelni. Szpinak rowniez smazymy
na patelni - w trakcie doprawiamy
do smaku solg, pieprzem, cytryna,
czosnkiem i gatkg muszkatotowa.
Ciasto francuskie delikatnie rozwat-
kujemy, dzielimy na 4 czesci,

na kazdej czesci zostawiamy niewiel-
ka ilo$¢ miejsca od gory i od dotu,

a boki srodka delikatnie nacinamy

w paski z kazdej strony. Na srodek
kazdej czesci wyktadamy szpinak,

na to kawatek sera i tososia - przykry-
wamy paskami ciasta uktadanymi

w warkocz (brzuszek ryby). Z pozo-
stawionej gérnej i dolnej czesci ciasta
formuujemy tepek i ogon, smarujemy
roztrzepanym jajkiem i wstawiamy
na ok. 25 min. do piekarnika (blaszka

lub naczynie zaroodporne).

Alternatywa dla oséb, ktére nie lubig tradycyjnego karpia. Bierzemy ze stotu

w pierwszej kolejnosci zanim ubiegna nas pozostali goscie :) Ser feta mozna

zastapi¢ serem plesniowym lub serkiem chrzanowym. Rybki mozna podac

z sosem chrzanowym lub czosnkowym chociaz same tez s3 wysmienite.

10
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Przystawki

Opiekane sledzie

w zalewie
©

czas liczba
wykonania porgji
ok. 1 godzina 5
Sktadniki

~— ® e

# 1 kg filetéw $ledzi

zielonych

Zalewa:
# 1,5 wody
% 250 ml oleju
# 250 ml octu
# 1 tyzka soli
# 3 tyzki cukru
# 2 tyzeczki gorczycy biatej
# 6 lisci laurowych
# 8 ziaren ziela angielskeigo
# 3 zabki czosnku
* 2 marchewki
# 2 cebule

Panierka:
# kilka tyzek maki krupczatki
# 2 jajka
# 2 szklanki butki tartej
# pieprz

# SOl

#  Olej do smazenia

& €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tat lwona
i Ciepliniska

Sposob przygotowania

T~ ° e

Przygotowanie $ledzi:

Sledzie umyj i osusz papierem
recznikowym. Pokréj na okoto 6 cm
kawatki. Posyp solg i pieprzem

i obtocz w mace krupczatce, jajku

i na konicu w butce tartej. Na patelni
rozgrzej olej. Smaz sledzie z dwdch
stron az uzyskaja ztoty kolor. Wyt6z
$ledzie na papier recznikowy.

Przygotowanie zalewy:

Do garnka wlej wode. Dodaj
przyprawy oraz warzywa. Podrzewaj
do momentu wrzenia po czym
zmniejsz ogien i dodaj octet.
Ponownie zagotuj. Dopraw zalewe
wedle uznania. Ostudz.

Sledzie umie$¢ w plastikowym
wiaderku badz w stoikach. Ostu-
dzong marynatg zalej ryby. Zamknij
pojemnik i odstaw w chtodne
miejsce badz do lodowki.

Najlepiej smakujg na drugi dzien.

Sledzie zielone mozna zastgpic

innymi gatunkami ryb
(np. mintaj, dorsz).

11
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Przystawki

Sledzie pod pierzynka

@

czas liczba
wykonania porcji
15 minut 5-7
Sktadniki

~— ® e

#  $ledzie wiejskie (duzy stoik)
#: 1 duza cebula

# 4 jajka

- majonez 3-4 tyzki

¥ ser z6tty - kostka 200 g

Rada od autora

~— % =

& €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatwy Anna
Lorens

Sposob przygotowania

T~ ° e

Jajka nalezy ugotowac na twardo
i wystudzi¢. Sledzie kroimy

na kawatki wielkosci ok 1,5 cm

i uktadamy na dnie naczynia.
Cebule drobno kroimy i uktadamy
na $ledziach. Kolejng warstwe
uktadamy z pokrojonych drobno
jajek. Nastepng warstwag jest
majonez - rozprowadzamy delikat-
nie tyzka po catej powierzchni
(nie tworzymy grubej warstwy).
Na koniec uktadamy warstwe

ze startego (na $rednich oczkach)
sera zottego.

Cebule przed utozeniem mozna sparzy¢ wrzacg woda

- bedzie delikatniejsza w smaku.

12
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Przystawki

Sledzie w zalewie

pomidorowej
©

czas liczba
wykonania porcji
35 minut 8

+ chtodzenie

Sktadniki

~— ® e

# 1 kg $ledzi marynowanych

#% 1 kg cebuli

H

1 stoiczek koncentratu
pomidorowego

11 oleju

cukier

sol

2 liscie laurowe

8 gozdzikow

L

8 ziaren ziela angielskiego

Rada od autora

~—— * ~———

& €2

stopien autor
trudnosci przepisu

tat Jolanta
Y Podolska

Sposob przygotowania

T~ ° e

Cebule obraé, pokroi¢ w talarki,
wrzucié¢ do garnka i doda¢ koncen-
trat, olej, liscie laurowe, ziele
angielskie, gozdziki oraz doprawic¢
cukrem i solg. Wszystko razem
usmazy¢ i gdy cebula bedzie
miekka, ostudzi¢. Na kazdym ptacie
sledzia utozy¢ porcje sosu, zwing¢
i spig¢ wykataczka. Utozy¢

w pojemniku i zala¢ resztg sosu.
Schtadza¢ pare godzin.

Ptaty $ledzi mozemy pokroic¢ i nastepnie przetozy¢

warstwowo z sosem do pojemniczka.

13
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Przystawki

Sledz pod warzywna pierzynka

@

czas liczba
wykonania porcji
1 dzien dla 4 oséb
Sktadniki

~— ® e

#: 400 gram filetow $ledzio-
wych z zalewy solankowej

1 tyzka oleju

3 marchewki

700 gram ziemniakéw
5 sztuk burakéw

3 jajka

2 cebule

pieprz

#®2O0% O % % % % %

natka pietruszki
do dekoracji

Rada od autora

~— % ——

& % €2

stopien autor
trudnosci przepisu
sredni Ewelina
Karolczak

Sposob przygotowania

T~ ° ——

Sledzie doktadnie umy¢. Jedli sa

za stone mozna je odstawic na kilka
godzin do namoczenia. Ziemniaki

i marchewke ugotowaé w tupinach
w osolonej wodzie. Buraki ugoto-
wac w oddzielnym naczyniu

lub upiec w mundurkach zawiniete
w folie aluminiowa. Zieminki,
marchewke, buraki i cebule obraé

i posieka¢ w drobng kostke. Jajka
ugotowac na twardo, obraé

i drobno posiekac. Sledzie pokroi¢

i skropi¢ olejem. Wszystkie sktadni-
ki uktada¢ warstwowo w salaterce
lub w specjalnych obreczach

do formowania potraw. Na wierzch
natozy¢ majonez i udekorowacé
natka pietruszki. Catos¢ schtodzi¢
w lodéwce.

Sledzie najlepiej zostawi¢ na noc w lodéwce.

14
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Przystawki

Zawijasy z tososia

© % ©@

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
30 minut 10 tatw Katarzyna
Y Wyrzykowska
Sktadniki Sposdéb przygotowania
#  toso$ wedzony na zimno Smarujemy serem plastry tososia,

a nastepnie zwijamy je w rulon

#% ser biaty do smarowania i zwigzujemy szczypiorem.
(mascarpone, president) Mozna doprawi¢ do smaku.
# szczypior
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Przystawki

Karp po zydowsku
od Babci Zosienki

@

czas liczba
wykonania porcji
1 dzien - 30 minut 6

2 dzien - 2 godziny
+ czas w lodéwce

Sktadniki

~— ® e

1,2 kg karpia

600 g cebuli

4 tyzki cukru

50 g rodzynek

8 migdatow

marchew

kopiasta tyzka soli

tyzeczka pieprzu

chatka

#2008 % % % % % % % %

cytryna

&% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
sredni Magdalena Janik

Sposob przygotowania

T~ ° ——

1. Rybe doktadnie oskrobad,
optukaé, rozcigé¢ podbrzusze

od odbytu do gtowy, wnetrznosci
obluzowad i ostroznie usungé, aby
nie uszkodzi¢ pecherzyka zé6tciowe-
go, oddzieli¢ ikre lub mlecz,
pozostawic pecherz ptawny (uwaga
- $wietny srodek zelujacy sos!)

2. Odcig¢ gtowe, przepotowic
i usunac ostrym, spiczastym

nozem oczy.

3. Rybe przekroi¢ na dzwonki

o szerokosci 2 cm, wtozy¢ do miski
(uwaga - razem z krwia), obficie
posoli¢, posypa¢ lekko cukrem

i zostawi¢ w chtodnym miejscu

do nastepnego dnia.

4. Cebule obrac z tusek, pokroic,
witozy¢ do specjalnej wanienki
do gotowania ryb, doda¢ cukier,
rodzynki, migdaty (z tuskamil!),
oczyszczong marchew i pieprz,
zala¢ wodga (uwaga - powinna
zupetnie przykry¢ cebule)

i gotowac przez 30 min.

16



smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Przystawki

Karp po zydowsku
od Babci Zosienki

@

czas liczba
wykonania porcji
1 dzien - 30 minut 6

2 dzien - 2 godziny
+ czas w lodéwce

Sposob przygotowania

~— ® ——

5. Wéwczas wtozy¢ do wrzatku
rozciety gtowe, ikre lub mlecz

i pecherzyk ptawny, a na wktadce
utozy¢ dzwonki ryby i gotowac
najlepiej 1 godz. na bardzo matym
ogniu. Nie obawiaj sie rozgotowania,
jezeli ptyn bedzie tylko "mrugat"”

- mawiata Babcia Zosienka :)

6. Ostroznie wyja¢ dzwonki ryby
i gtowe, utozy¢ na pétmisku tak,
aby ryba miata naturalny ksztatt.

7. Cebule przetrzeé przez sitko
lub cedzak, a migdaty wyja¢
z wywaru i obraé z tusek.

&% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
$redni Magdalena Jani

8. Rybe przybraé migdatami,
plastrami cytryny i marchwi,

polac obficie sosem cebulowym,
ktéry doprawié nalezy do smaku
sola i pieprzem (sos ma miec nieco
stodko-ostry smak). Pozostaty sos
wlaé do sosjerki.

9. Pozostawi¢ w lodéwce

do zakrzepniecia sosu.

10. Podawac z chatkg
(najlepiej pieczong w domu).

k
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Przystawki

Ryba Babci Krzysztoszkowej

@

czas liczba
wykonania porcji
60 minut 5
Sktadniki

~— % e

# 1 kg ryby (do wyboru:
dorsz, morszczuk, mintaj)

# maka do panierki
#% olej do smazenia

Sktadniki do sosu

#* 1 kg cebuli

# stoiczek przecieru
pomidorowego

# 2 tyzki musztardy
sarepskiej

# ziele angielskie

# pieprz, sol

# listek laurowy

# ketchup

# cukier

= vegeta

« koperek

Rada od autora

~— % =

5 €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatw Dorota
Y Krzysztoszek

Sposob przygotowania

T~ ° ——

Rybe obtaczamy w mace, smazymy,
odstawiamy do ostudzenia. Kroimy
cebule w krazki, wrzucamy

do wiekszego naczynia, smazymy
do miekkosci, zalewamy wywarem
z rosotu, dusimy chwile, dodajemy
koncentrat, przyprawy, ketchup,
musztarde, cukier, gotujemy 5 min.
W wysokiej misce uktadamy rybe,
zalewamy goracym sosem, czyn-
nos¢ powtarzamy wartswowo.
Ryba ma by¢ catkowicie przykryta
sosem. Po catkowitym ostudzeniu
wstawiamy do lodéwki.

Sos powinien mie¢ zdecydowany stodko-pikantny smak.

Danie jest najlepsze, gdy jest przygotowane dzien wczesniej.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Przystawki

Farsz z karpia
czyli tzw. “Leberka”

© 4 @

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
1 godzina 2 p6tmiski $redni lwona
Nowakowska
Sktadniki Sposob przygotowania
#: 70 dag karpia 1. Karpia i cebule skrecié¢ przez
bez skéry i osci maszynke, doprawi¢ butka tarta,
jajkiem, solg i pieprzem.
#  1jajko
# ok. 3 tyzek butki tartej 2. Wilgotne szmatki posmarowac
margaryna, zawing¢ farsz w rulon
% pot sredniej cebuli i zwiazac nitka.
#: 56l i pieprz ziotowy 3. Rulony gotowac wolno w osolo-
do smaku nej wodzie 1/2h z dodatkiem liscia
laurowego i ziela angielskiego,
# 1 1i$¢ laurowy wyjac i zostawié do ostygniecia.
# 3 ziarna ziela angielskiego 4. Marchew i pietruszke gotowac¢
20 min, wyja¢ a do wywaru wlaé
# 1 duza marchew zelatyne i wystudzié.
#%: 1 duza pietruszka 5. Zimne rulony pokroi¢ w grube
plastry, wytozy¢ na pétmiskach,
#% natka pietruszki zala¢ stezong zelatyna, przybrac

kwiatami z marchwi i pietruszki
oraz natka, ozdobi¢ kleksem

majonezu kazdy plaster.
Rada od autora :

~— % —

Danie wykwintne, a zarazem bardzo dietetyczne polecane nie tylko na Swieta,
ale dla 0séb stosujacych diete przez caty rok.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Przystawki

Sledzie w czerwonym winie

@

czas liczba
wykonania porcji
Czas przygotowania: 30 min dla
Czas oczekiwania: 3 dni 6 0s6b
Sktadniki

~— % e

# 1 kg filetéw z matiasow
#% 3 -4 duze cebule czerwone

500 ml czerwonego wina

&

pétwytrawnego

250 ml octu winnego

pot szklanki wody

3 tyzki cukru

8 gozdzikow

8 ziaren pieprzu

3 ziarenka ziela angielskiego

2 liscie laurowe

#2O0% % % % % % ¥

kawatek cynamonu

5 €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatw Krzysztof
Y Czernicki

Sposob przygotowania

T~ ° ——

Umyte filety namoczyc i odstawic
na noc. Cebule pokroi¢ w pidrka.
Wino zagotowac z octem, woda

i przyprawami. Sledzie pokroi¢

na kawatki. Przygotowac czyste
stoiki. Sledzie z cebula utozy¢
warstwowo i zala¢ zalewa.
Odstawic¢ na 3 dni do lodowki.

Rada od autora

e

Potrawa jest tak prosta
w przygotowaniu, ze nie trzeba

dodatkowych rad ;-) Smacznego!
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smaczne Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Zupy

Zupa grzybowa z mascarpone

| tymiankiem

@

czas liczba
wykonania porgji
ok. 2 godziny 4
Sktadniki

T~ ® e

&

&

20 g suszonych borowikéow
(ewentualnie podgrzybkéw)

1 mata marchewka (pokro-
jona na kilka czesci)

1/2 matej pietruszki
(pokrojonej w mniejsze
kawatki)

2 litry wody

150 g mascarpone

100 ml kreméwki (36%)
2 ptaskie tyzki maki

1 tyzka masta

1 mata cebula

2 szczypty $wiezego
tymianku

sOl i pieprz do smaku

%% 5 ©

stopien autor
trudnosci przepisu
éredni Przemystaw
Matolepszy

Sposdéb przygotowania

T~ °

Dzien wczesniej grzyby zalwewamy
woda. Na drugi dzien gotujemy

je pod przykryciem na wolnym
ogniu do miekkosci. Nastepnie
dodajemy marchewke, pietruszke,
lekko zeszklong na masle cebule,
s6l oraz pieprz i gotujemy okoto 30
minut. Po tym czasie wytawiamy
marchewe i pietruszke,

a do wywaru dodajemy tymianek.
Ponownie gotujemy kilka minut

po czym wlewamy $mietanke
zmiksowang z mascarpone, maka

i tyzka wywaru grzybowego.
Doprowadzamy do wrzenia

i gotujemy jeszcze okoto 2-3
minuty, a nastepnie zupe chwile
miksujemy blenderem.

Rada od autora

~—— %

Jesli zupa bedzie za mocna
lub za gesta nalezy doda¢ jednag
szklanke wody.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Zupy

Zupa rybna w puchowym
uniesieniu

@

czas liczba
wykonania porcji
30 minut - 1 godzina 4
Sktadniki

T~ ® e

&
&
&
&
&

H

#

#®2O0% % 0%

2-3 filety z dorsza (ok 300 g)
2 sredniej wielko$ci cebule
1/2 fenkutu

masto

3/4 szklanki $wiezo
wycisnietego soku

Z pomaranczy

3 ziela angelskie

ok. 40-50 dkg $mietany

kremowki

ok. 1 tyzeczki kurkumy

oliwa

ok. 50 ml mleka

gatazka koperku
- do dekoraciji

sOl i pieprz do smaku

&% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
éredni Matgorzata
Modrak

Sposob przygotowania

T~ °

Cebule i fenkut cienko posiekac,
zeszklic na masle. Nastepnie dodaé
wywar rybny, sok pomaranczowy

i ziele angielskie. Gotowacd

na matym ogniu az ptyn sie zredu-
kuje. Przecedzi¢, nastepnie dodac
kurkume (w takiej ilosci w jakiej
przyjemny jest dla nas kolor zupy)
oraz $mietane, wymieszac

i odstawié. Dorsza oprészyc sola

i pieprzem, smazy¢ na oliwie.

Po lekkim ostudzeniu pokroic

na mate kawatki ok 4-5 cm.
Nastepnie mleko podgrzac i spieni¢,
tak jak do kawy (mozna mikserem).
Podanie: na talerz utozy¢ rybe,
wla¢ zupe, utozy¢ pianke z mleka

i oprészy¢ posiekanym koperkiem.
Smacznego!

Rada od autora

R

Wywyar rybny mozna przygotowacd
samemu z théw wszesniej przygoto-
wywanych innych ryb lub kupié
gotowy. Zupa ma subtelny smak ryby
z wyczuwalna nuta pomaranczy.
Spienione mleko daje fantastyczny
efekt na talerzu.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Zupy

Zupa krem z pieczonych burakow
z imbirem i pomarancza

@

czas liczba
wykonania porcji
1 godzina 20 minut 4
Sktadniki

T~ ® e

#  650-700 g matych burakéw

#  3tyzki masta (82% ttuszczu
mlecznego)

#:- 2 mate szalotki, pokrojone
w kostke

#% soliswiezo zmielony
czarny pieprz

# sok z 1/2 pomaraniczy
+ 1 tyzeczka startej skorki

Z pomaranczy

3% 1/2tyzeczki startego
imbiru

1 litr bulionu warzywnego
4 tyzki Smietany kremoéwki
3% kilka listkow $wiezego

tymianku do dekoracji

Rada od autora

~— % —

Idealna na rozgrzewke :)

5 €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatwy Monika Suska

Sposob przygotowania

T~ °

Buraki umyc¢ - jesli s wieksze,
przekroié na pét - nastepnie kazdy
kawatek zawing¢ w folie aluminio-
w3 i utozy¢ na blasze do pieczenia.
Piec przez godzine w temperaturze
200°C (blache wktadamy do pieca,
kiedy ten bedzie rozgrzany do poza-
danej temperatury). Po wyjeciu

z piekarnika buraki wyjac z folii,
chwile przestudzi¢ i obrac ze skorki.

Na duzej patelni rozgrza¢ masto
(pilnujac, by sie nie przypalito)

i na wolnym ogniu zeszkli¢ pokrojone
w kostke szalotki. Nastepnie obrane
ze skorki buraki pokroié¢ na mniejsze
kawatki i doda¢ na patelnie, dopra-
wiajac solg i pieprzem. Catos¢
podsmazy¢ 4 minuty, nastepnie
dodac sok z 1/2 pomaranczy, skérke
otarta z pomaranczy, starty imbir
oraz bulion. Gotowac przez ok. 10
minut pod przykryciem. Zmiksowa¢
na gtadka mase i jeszcze doprawié
do smaku.

Przed podaniem zupe podgrza¢,
rozla¢ do miseczek, skropi¢ Smietankg
kremoéwka i udekorowac listkiem
Swiezego tymianku.
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smaczne Swigta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Dania gtéwne

Pieczony indyk z farszem
ziemniaczano-jabtkowym

@

czas liczba
wykonania porgji
5 godzin 10
Sktadniki

~— ® e

# 6 kromek biatego,
czerstwego chleba

cata kostka + 7 tyzek masta
7 ugotowanych ziemniakow
jedna tyzka miodu

jedna tyzka czabru suszonego
2 winne jabtka

peczek natki pietruszki

0% % % # % %

roztrzepane jajko

Sposdéb przygotowania

~— %~

Na poczatek przygotowujemy farsz:
kroimy pieczywo w malutka kostke,
rumienimy na 2 tyzkach masta.
Ziemniaki przeciskamy przez praske,
mieszamy z miodem, czabrem,
jabtkami (obranymi i pokrojonymi
w kostke), posiekang natka, grzan-

%% 5 ©

stopien autor
trudnosci przepisu

éredni Kamil Jedrzejczak

cebula

sol, pieprz

ok. 3,5 kg indyka
2 zabki czosnku

2 tyzki maki

0% % % % %

3 tyzki stodkiej konfitury

zurawinowej z widocznymi owocami

H

100 ml $mietany ttustej 36%

% tyzka musztardy Dijon

kami, jajkiem, 3 tyzkami masta
i posiekang cebulg. Wyrabiamy
farsz, dodajac do smaku soli

i pieprzu.

Indyka bardzo doktadnie myjemy,
osuszamy na zewnatrz i w $rodku.

-
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smaczne Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Dania gtéwne

Pieczony indyk z farszem
ziemniaczano-jabtkowym

@

czas liczba
wykonania porcji
5 godzin 10

Sposdéb przygotowania

~— ® e

Nacinamy skdre wokét stawu
kolanowego i wyciggamy Sciegna.
Rozgrzewamy piekarnik do temp.
170°C.

Indyka doktadnie solimy, w Srodek
wktadamy nadzienie, zszywamy

lub spinamy wykataczkami. Uktadamy
piersiami do dotu w brytfannie.

Kostke masta kroimy w plastry

i obktadamy tuszke jak najdoktad-
niej. Przykrywamy i pieczemy,
regularnie i czesto polewajac

ja sosem z dna brytfanki.

Czas pieczenia to 3-3,5 godziny.

%% 5 ©

stopien autor
trudnosci przepisu
éredni Kamil Jedrzejczak

Po wyjeciu z piekarnika zostawmy
go na kilka minut pod przykryciem,
aby przestygt, ale i nabrat

wilgoci z pary.

Sos z pieczenia zlewamy. Z 2 tyzek
masta i maki robimy zasmazke

i rozrabiamy z sosem pieczenio-
wym, mieszamy z zurawing,
$mietang i musztarda. Podajemy
do indyka.
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5t Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Dania gtéwne

smaczne $Swieta z PGF

Karp pieczony w borowikach

© 4 ©@

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
2,15-2,30h wiele sredni Matgorzata
Murawa
Sktadniki Sposob przygotowania
# karp w catosci Grzyby moczymy przez 20 minut
w goracej wodzie. Nastepnie
# 2 cebule odsaczamy i kroimy w kawatki
wedtug uznania. Wywaru nie
#%: 70 g suszonych borowikéw wylewamy. Cebule kroimy w kostke
i podsmazamy na niewielkiej ilo$ci
#%  1tyzka maki masta. Do cebuli dodajemy grzyby
i dusimy przez 15 minut.
# 1/4 kostlki masta Do wywaru z grzybéw dodajemy
make, delikatnie mieszamy
# 4tyzki Smietany i dodajemy do grzybdw i cebuli.
Po zagotowaniu zdejmujemy
% 1 z6ttko garnek z ognia i dodajemy $mietane
potaczong z zéttkiem. Doprawiamy
# 1/2 limonki solg, pieprzem i sokiem z limonki.
Sprawionego karpia kroimy
% 1 szklanka wody w dzwonki i posypujemy solg
i pieprzem, najlepiej $wiezo zmielo-
% sol, pieprz nym. Rybe uktadamy w naczyniu
zaroodpornym posmarowanym
#: olej do smazenia olejem. Piekarnik ustawiamy

na 200 stopni i pieczemy 20-25
minut. Po tym czasie rybe polewamy
przygotowanym sosem z grzybow

i pieczemy jeszcze przez 10-15
minut. Pycha.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Dania gtéwne

Karp z pieczarkami w smietanie

@

czas liczba
wykonania porcji
1,5 godziny ok. 8
Sktadniki

T~ ® ——

# 1 karp (ok. 1,5 kg)
# 05, kg pieczarek
0,5 | $mietany 24%
jajko

0,5 szkl. maki

w0 % %

1 szkl. butki tartej

Przyprawy:
# vegeta
# SOl

# pieprz

% olej

%I% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatwy Monika Jurek

Sposob przygotowania

T~ °

1. Karpia oczyszczamy, myjemy

i osuszamy papierowym recznikiem.
Kroimy w dzwonka i doprawiamy

z obu stron solg. Odstawiamy

na godzine w chtodne miejsce.

2. Dzwonka oprészy¢ w mace,
nastepnie w jajku i butce tartej.

Na patelni rozgrzewamy olej

i smazymy rybe z obu stron na ztoty
kolor. Przektadamy do garnka.

3. Pieczarki myjemy i kroimy

w plastry. Podsmazamy na masle,
dusimy az woda odparuje.

Pod koniec dodajemy przyprawy:
vegete, sol i pieprz.

4. Do garnka z karpiem dodajemy
uduszone pieczarki i wlewamy
$mietane. Doprawiamy do smaku

i dusimy ok. 10 minut.

5. Mozna dodac natke pietruszki.
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Dania gtéwne

smaczne Swieta z PG Kapusta z grzybami

ze stodkimi dodatkami
© e ©@

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
ok. 45 minut 3 fatwy Woijciech
Szczepanski
Sktadniki

T~ ® ——

# 500 gram kiszonej kapusty Do przygotowania grzybéw:

# 3tyzki oliwy # 200g $wiezych, mrozonych
podgrzybkéw

# 2 tyzki masta (najlepiej

klarowanego) 2 tyzki oliwy

1/2 tyzeczki kminku 2 posiekane zabki czosnku
1 cebula 1 tyzka masta

1/2 szklanki biatego wina 1/2 tyzki maki pszennej

#®2O0% F 0%
#®2O0% % % %

1/2 szklanki zurawiny 1 tyzka posiekanej natki

suszonej pietruszki

Sposdéb przygotowania

~— %

Kapuste przeptukac i odcisnac. i pieprzem, zagotowac. Przykry¢
W duzym nieprzywierajacym i gotowac na matym ogniu przez
garnku rozgrzac oliwe i masto, okoto 1/2 godziny, od czasu

dodac pokrojonga cebule oraz do czasu zamieszac i sprawdzi¢ czy
kminek, zeszkli¢ jg przez okoto 8 kapusta nie przywiera do dna
minut na umiarkowanym ogniu garnka. W razie potrzeby mozna
mieszajac co jakis czas. Dodac dodac kilka tyzek

kapuste, wla¢ wino, doprawic solg

-
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smaczne Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Dania gtéwne

Kapusta z grzybami
ze stodkimi dodatkami

10

czas liczba
wykonania porcji
ok. 45 minut 3

Sposdéb przygotowania

~— ® ——

wody lub wina. Na 5 minut przed
korncem gotowania do kapusty
dodac zurawine. W miedzyczasie
grzyby rozmrozi¢ pod cieptg woda,
osuszy¢. Na patelni podgrzac oliwe
razem z posiekanym czosnkiem,
lekko go zrumienié. Dodac¢ pokrojo-
ne na kawateczki grzyby, doprawic
je solg i pieprzem i smazy¢ na
umiarkowanym ogniu przez okoto
2 - 3 minuty, mieszajac co jakis czas.

Rada od autora

~—— %

&% % ©

stopien autor
trudnosci przepisu
tatwy Wojcieg:h .
Szczepanski

Grzyby bardziej dusi¢ niz smazyc,
na koniec doda¢ masto. Dodac kilka
tyzek wody, make, doktadnie
wymieszac i dusic jeszcze nie
rumieniac przez poét minuty.

Na koniec wymieszac z natka
pietruszki. Przetozy¢ do garnka

z kapusta i delikatnie wymieszac.
Podgrzac przed podaniem.

Przy positku dla wegan masto zastgpic¢ olejem roslinnym.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Dania gtéwne

Schab ze sliwka w sosie
rodzynkowo-morelowym

@

czas liczba
wykonania porcji
ok. 2 godziny 6-8

+czas marynowania
min. 1 godzine

Sktadniki

~— ® ——

Mieso:

1 kg schabu $srodkowego

20 dag suszonych $liwek

sol, pieprz

majeranek

vegeta

czosnek

ziele angielskie

- N D -

lis¢ laurowy

Sposob przygotowania

T~ °

Mieso umy¢, za pomocg dosé
waskiego noza zrobic¢ otwor wzdtuz
przez catg dtugos¢ - na wylot. Ten
otwoér wypchaé z obydwu stron
suszonymi Sliwkami. Nastepnie

nacieramy mieso solg, pieprzem,

% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
sredni Radostaw
Sknadaj
Sos:

# 10 dag rodzynek
# 10 dag moreli suszonych

#% 10 dag suszonych sliwek
lub 1-2 tyzki powidet

#  2tyzki masta
$mietankowego

majerankiem i obwigzujemy
sznurkiem. Schab zostawiamy

w lodéwce na minimum godzine.
Wktadamy mieso do garnka

z gotujacag woda. Woda powinna
przykrywac schab, dodajemy

-
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Dania gtéwne

Schab ze sliwka w sosie
rodzynkowo-morelowym

@

czas liczba
wykonania porcji
ok. 2 godziny 6-8

+czas marynowania
min. 1 godzine

Sposob przygotowania

T~ ® ——

do niej listek laurowy, 3-4 ziarnka
ziela angielskiego, zagbek czosnku,
sOl, pieprz i vegete do smaku.
Mieso powinno sie nie tyle goto-
wac ile parzy¢ w temperaturze

ok. 80°C przez 1 godzine na wolnym
ogniu. Schab po ugotowaniu wyjac
i ciepty zawing¢ w folie spozywcza.
Pozostawi¢ do ostygniecia. Zdja¢
sznurek i pokroi¢ w 1,5-2 cm
plastry. Serwujac danie, nalezy
podgrza¢ mieso, uktadajac plastry
na ptasko w garnku podlewajac
delikatnie rosotem z gotowania.

Rada od autora

~— ®

% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
sredni Radostaw
Sknadaj

Przygotowanie sosu: Morele i $liwki
pokroi¢ w paski. Rozpusci¢ masto

i wrzuci¢ rodzynki, morele, sliwki

i chwile poddusié. Podla¢ woda
lub do smaku rosotem z gotowania
miesa. Gotowac na matym ogniu
az owoce beda miekkie. Zagesci¢
sos 1-2 tyzeczkami maki ziemnia-
czanej rozmaconej w 1/2 szklance
zimnej wody. Sos powinien by¢
stodko-kwasny.

Mieso podajemy z ryzem, polewajac sosem zaréwno ryz, jak i mieso.

Obok, na lisciu sataty mozna potozy¢ czastke pomidora, plaster ananasa,

i czgstke brzoskwini z puszki lub potéwke brzoskwini z zurawina.
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Dania gtéwne

smaczne Swigta z PGF

Ryba po grecku

10 & @

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
50 minut 4 fatwy Tomasz Lis
Sktadniki Sposdéb przygotowania

#: 1 kg filetéw z biatych ryb Mrozone ryby nalezy rozmrozi¢

(np.: dorsz, mintaj, sandacz)

4 duze marchewki

3 srednie cebule

4 tyzki koncentratu pomi-
dorowego

2 mate pietruszki

1 seler

natka pietruszki

Przyprawy:

listki laurowe

ziele angielskie

tyzeczka mielone;j,

stodkiej papryki

tyzeczka musztardy

lub 1-2 tyzki soku z cytryny
sol, pieprz

cukier

i osuszy¢ papierowym recznikiem
(polecam swieze osobniki). Ryby
dzielimy na mniejsze porcje, a nastepnie
solimy i pieprzymy z obu stron. Odsta-
wiamy na 10 min. Nastenpnie obtacza-
my ryby w mace i smazymy z obu stron
na rozgrzanym oleju. Odktadamy

do wystygniecia. Wszystkie warzywa
obieramy. Marchewki, pietruszke

i selera scieramy na tarce o grubych
oczkach zas cebule kroimy w grubg
kostke. Wszystkie warzywa podsmaza-
my na patelni i oleju (okoto 10 minut),
na ktérym smazylismy ryby. Dodajemy
listki laurowe i ziele. Zalewamy catos$¢
potowa szklanki wrzatku i dusimy

na matym ogniu pod przykryciem przez
ok. 15 min. Po tym czasie dodajemy

do warzyw koncentrat, mielong papryke
i musztarde lub sok z cytryny. Porzadnie
solimy i pieprzymy do smaku. Dodajemy
szczypte cukru. Catosé¢ doktadnie
mieszamy i dusimy jeszcze 5 minut,

az smaki sie przegryza. Na p6tmisku
wyktadamy potowe filetéw i przykrywa-
my potowa warzyw. Na to ktadziemy
pozostate filety i przykrywamy resztg
warzyw. Chowamy do lodéwki

na 2 godziny.

34



5, Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Dania gtéwne

smaczne $Swieta z PGF

@

czas liczba
wykonania porcji
ok. 1 godzina 3

wraz z zapiekaniem

Sktadniki

T~ ® ——

# 3 filety ztososia

# 1 tyzka miodu
wielokwiatowego

2 tyzki oliwy
1 pomarancza

4 gozdziki

®O% H 0%

sOl, pieprz

Rada od autora

~— ° ———

kosos w pomaranczach

%I% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatw Marta
Y Czeremska

Sposob przygotowania

~—— ° =

Rozgrzewamy piekarnik razem

z blacha do temp. 70°C. Filety

z tososia (jesli potrzeba) oddzielamy
od skéry, nacieramy miodem

i oliwa, dodajemy szczypte soli

i pieprzu, nastepnie skrapiamy
sokiem z potowy pomaranczy.

Z folii aluminiowej formulujemy
rekaw, uktadamy tososia, dodajemy
plasterki pozostatej potéwki
pomaranczy, gozdziki.

Rybe pieczemy przez 40 min,

na ostatnie 5 min pieczenia zwiek-
szamy temp. do 180°C i odkrywa-
my wierzchnig czes¢ rekawa - dzieki
temu midd sie skarmelizuje

i sprawi, ze ryba z wierzchu bedzie
lekko chrupiaca i ztocista.

Udekorowaé pokrojonymi w plastry pomaranczami, Swiezym tymiankiem

oraz ptatkami gozdzika. Uczta dla ciata i zmystow:)
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Dania gtéwne

Gotabki z kaszy jeczmienne;

z grzybami lesnymi
1© gar ©

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
60 minut 5 fatwy Agnieszka
olna
Sktadniki Sposdéb przygotowania
# 1 duza gtéwka kapusty Grzyby lesne zala¢ woda
wtoskiej i odstawi¢ na godzine. Zagotowac
i wystudzic. Pokroi¢ na kawatki.
# 2 woreczki kaszy jeczmiennej Kapuste sparzy¢ i delikatnie zdjaé
liscie. Wycia¢ nerwy z lisci. Kasze
#%  150g grzybow lesnych ugotowac wedtug przepisu
suszonych na opakowaniu. Cebule pokroié
w kostke i podsmazy¢ na margary-
#%:- 200 g pieczarek nie. Pieczarki zetrzec¢ na tarce.
Dodac do cebuli i smazy¢
# 1 duza cebula az odparuje nadmiar wody.
Doprawi¢ do smaku. Doda¢ pokro-
# margaryna do smazenia jone grzyby lesne, mozna tez wlaé
troche wody z grzybéw. Dodac¢
#: pieprz czarny mielony kasze i wymieszac¢. Doprawié
do smaku. Na lisciu kapusty ukta-
#- 56l do smaku dac porcje farszu i zwija¢ gotabki.

Uktada¢ ciasno w garnku. Zala¢
woda, wkruszy¢ kostki rosotowe.
Dusi¢ pod przykryciem, az kapusta
bedzie miekka. SMACZNEGO !'!!
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5, Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Desery i napoje

smaczne $Swieta z PGF

Pyszne ciasteczka swigteczne

© % ©@

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
ok. 1,5 godziny ok. 150 szt. fatwy llona
bez schtadzania ciasta w zaleznoéci Dzianach
od grubosci
Sktadniki Sposob przygotowania
#: 1 kg maki tortowej Wszystkie sktadniki zmieszaé
i wyrobi¢ ciasto, zawina¢ w folie
# 1 kostka smalcu i schtodzi¢ (2 kg). Przed wyjeciem
ciasta nagrza¢ piekarnik do
# 1 kostka margaryny 180-2000 °C (termoobieg).
Po schtodzeniu podzieli¢ ciasto
#%: 5 dkg drozdzy na porcje, rozwatkowac na grubosc
max. do 1cm, najlepsza grubos¢
3% 4 26ttka to 0,5-0,7mm. Nastepnie wykrawa¢
foremkami, pedzelkiem posmaro-
% szczypta soli wac roztrzepanym biatkiem,
posypac cukrem. Ciasteczka utozy¢
% 4tyzki $mietany na wytozonej papierem do piecze-
nia blasze, wtozy¢ do piekarnika
% biatka roztrzepane wyko- i piec do momentu, kiedy beda
rzysta¢ do maczania miaty ztoty kolor (max.10 minut).
ciasteczek

% szklanki gruboziarnistego
cukru do oprészenia

Rada od autora

~— °

Prosty przepis, zawsze sie udaje, piekarnik musi by¢ dobrze nagrzany.
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5, Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Desery i napoje

smaczne $Swieta z PGF

Szarlotka dla kazdego

© % ©@

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
ok. 1 godzina Zalezy jak pokrojona... tatwy Robert
Na pewno Kowalczyk

kilkanascie :-)

Sktadniki

T~ ®

# 4 szklanki maki # 3-4tyzeczki $mietany 18% tt.
1 szklanka cukru pudru % 1tyzeczka proszku
do pieczenia
% 4jajka
#% 1 opakowanie cukru
% 250g margaryny waniliowego
do pieczenia

% 5-6 dorodnych jabtek

Sposob przygotowania

T~ ° ——

1. 4 szklanki maki, 1 szklanka cukru 3. Zagniecione ciasto wktadamy
pudru, 1 szklanka cukru krysztat, do zamrazalnika na okoto pét
250 g margaryny oraz tyzeczke godziny.

proszku do pieczenia mieszamy
razem. 4. Jabtka obieramy, wycinamy
gniazda nasion i kroimy na niewiel-

2. W niewielkiej misce rozrabiamy kie fragmenty. Prozymy na patelni
razem 4 z6ttka jaj (oddzielone 4 z dodatkiem szklanki cukru krysztat
biatka odktadamy), 3-4 tyzeczki do odparowania.

$mietany 18% tt. oraz cukier

waniliowy, a nastepnie dodajemy WAZNE: Odstawiamy

do sktadnikéw ciasta. do wystygniecia.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Szarlotka dla kazdego

7 T
@
czas liczba
wykonania porcji

ok. 1 godzina Zalezy jak pokrojona...

Na pewno
kilkanascie :-)

Sposob przygotowania

T~ ®

5. Ciasto po wyjeciu z zamrazalnika,
dzielimy na dwie prawie réwne
czesci. Wiekszg czes¢ wyktadamy
dno blachy do pieczenia (nie
teflonowa smarujemy ttuszczem),
smarujemy biatkiem jaj, naktuwamy

widelcem i wlewamy uprézone

Rada od autora

~— ° ——

%I% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatw Robert
Y Kowalczyk

jabtka. Przykrywamy pozostata
czescig ciasta. Powstate "wieko"
ciasta dla dekoracji smarujemy
biatkiem.

6. Umieszczamy w nagrzanym
do 180°C piekarniku na okoto 1 h.

Zachecam do skorzystania z przepisu. Taka szarlotka wychodzi

kazdemu i wszystkim smakuje. :-)
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Szampanski piernik toskanski

@

czas liczba
wykonania porcji
1,5 godziny 15
Sktadniki

T~ ®

# 200 g maki
# 400 g fig suszonych

#% 100 g Sliwek suszonych

w dymie
#% 300 g migdatéw
#% 200 g orzechéw laskowych

#: 1 szklanka stodkiego
wina biatego

% 600 g miodu

Sposdéb przygotowania

~—— ° ~———

Wino nalewamy do szklanego
naczynia (np. kieliszka), kosztujemy
az do opréznienia naczynia. Czyn-
nos$¢ powtarzamy. Sliwki i figi kroimy
na mniejsze kawatki, przektadamy

do miski. Ponownie sprawdzamy

%I% €2

t?&%ﬁiggci prazuetp())igu
tatwy \Rlaotjgﬁiaa
# 300 g cukru
#% 100 g masta
#%  2tyzeczki cynamonu
% 2tyzeczki przyprawy

do piernika

% szczypta gatki
muszkatotowe;j

4% skorka otarta z pomaranczy

% lukier z soku z cytryny
i cukru pudru

sprawdzamy stan wina, a nastepnie
zalewamy nim bakalie i odstawia-
my. Orzechy laskowe i migdaty
prazymy w piecu na blasze wytozo-
nej papierem do pieczenia przez
7-8 min (200 °C). W tym czasie

-
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Szampanski piernik toskanski

@

czas liczba
wykonania porcji
1,5 godziny 15

Sposob przygotowania

T~ ®

czasie do szklanego naczynia
wylewamy pozostatg zawartos¢
butelki wina. Wypijamy. Orzechy
studzimy i przektadamy

do sciereczki, energicznie ocierajac
pozbawiamy je skorki. Masto
roztapiamy w garnku, dodajemy
cukier i miéd. Gdy sie zagotuje,
wsypujemy cynamon, przyprawe
do piernika, $wiezo otartg gatke
muszkatotowg i skorke z pomaran-
czy. Mieszamy i zdejmujemy

z ognia. Do wystudzonej, ale wcigz

Rada od autora

~— % T~

%I% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
fatw Patrycja
Y Woijtania

cieptej masy wsypujemy make

i miksujemy. Siekamy i dodajemy
migdaty i orzechy. Sliwki i figi
odsaczamy (pozostaty ,sok” wypija-
my duszkiem) i dodajemy do ciasta.
Catos¢ mieszamy i przektadamy

do tortownicy (wytozonej papierem
do pieczenia i nattuszczonej,
$rednica 25 cm). Pieczemy przez
godzine w temp. 180 °C.

Po wystudzeniu ciasta dekorujemy
je cukrem pudrem utartym

z sokiem z cytryny.

Nalezy zaopatrzy¢ sie w wieksza ilos¢ wina niz podano w przepisie,

zwieksza to szanse powodzenia. Piernik smakuje najlepiej, kiedy jest

wykonywany w towarzystwie dobrej kolezanki lub drugiej potéwki.
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Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Desery i napoje

Sernik z brzoskwiniami i rosg

10 & @

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
ok. 1,5 godziny ok. 30 $redni Angelika
g (duza blacha) tachnik
Sktadniki
Ciasto: Masa serowa:
# 2 petne szklanki maki #% 1-1,1 kg sera
$mietankowego
% 3 z6ttka
- 1/2 szklanki oleju
#  3/4 kostki margaryny
#: 2 budynie $mietankowe
#%:- 1/2 szklanki cukru
#: 2 szklanki mleka
% 1,5 tyzeczki proszku
do pieczenia #% sok z 1 catej cytryny
Piana: # 3 cate jajka + 3 zottka
% 3-4 biatka #% 1,5 szklanki cukru
#

#: 1/2 szklanki cukru puszka brzoskwin

Sposdéb przygotowania

~— o~

Sktadniki na ciasto zagniatamy. Cukier ubijamy z olejem i jajkami

Gotowa mase wyktadamy na spéd na gtadka mase. Dodajemy ser

duzej blachy lekko zawijajac brzegi. budyniowy oraz dwie szklanki mleka,
-
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smaczne Swieta z PGF

ok. 1,5 godziny

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Desery i napoje

Sernik z brzoskwiniami i rosg

10

czas liczba

wykonania porcji

ok. 30
(duza blacha)

Sposdéb przygotowania

T~ ® ——

w ktoérych wczesniej rozpuszczamy
budyn. Wlewamy sok z cytryny

i dalej ubijamy. Gotowa mase
wylewamy na przygotowang
blache. Brzoskwinie kroimy w mate
kostki i rownomiernie rozktadamy
na powierzchni, aby lekko sie
zatopity. Tak przygotowane ciasto
wktadamy na ok. 45 min do piecyka
rozgrzanego do 180 stopni, aby
lekko sie zarumienito.

Rada od autora

~— * T~

%% 5 ©

stopien autor
trudnosci przepisu
sredni Angelika
tachnik

Po wyjeciu sernika ubijamy

na sztywno piane z 3-4 biatek

z potowg szklanki cukru, wyktada-
my na wierzch i przy pomocy duzej
tyzki tworzymy na powierzchni
"fale". Ciasto z piang wstawiamy
na ok. 15 minut do piekarnika. Aby
na wierzchu ciasta pojawita sie
rosa, nalezy pozostawic je

do wystudzenia w chtodnym
miejscu.

Jesli ser nie jest wystarczajaco gtadki nalezy go dodatkowo przemieli¢,

aby sernik uzyskat idealnie kremowa konsystencje.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Sernik z biata czekolada

i Zurawing
@

czas liczba
wykonania porcji
1 godzina 20
Sktadniki

Spad:

# 1 paczka ciastek digestive
lub herbatniki

% 2 tyzeczki kakao
# 50 g roztopionego masta

#:  Tortownica: srednica
20-22 cm

Sposdéb przygotowania

~— %~

Ciastka pokruszy¢ blenderem,

dodac pozostate sktadniki na spad.

Potaczy¢ tak, aby powstat mokry

% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
Sredni Paulina

= O0% % % % %

#

Romaniewicz

Masa serowa:

400 g twarogu

150 g mascarpone

tyzeczka ekstraktu waniliowego

tyzka budyniu waniliowego

60 g cukru

200 g biatej czekolady
roztopionej w kapieli wodnej

3 jajka

200 g mrozonej zurawiny

piasek. Dno tortownicy wytozy¢

papierem, boki wysmarowac

ttuszczem. Przygotowanymi
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smaczne Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Sernik z biata czekolada

| Zurawing
@

czas liczba
wykonania porcji
1 godzina 20

Sposdéb przygotowania

T~ ® ——

ciastkami wytozy¢ dno tortowicy.
Schtodzié¢ przez czas przygotowania
masy serowej.

Masa Serowa: Wszystkie sktadniki
oprocz jajek krétko wymieszac.
Nastepnie dodawac po jednym
jajku, miksujac doktadnie po
kazdym. Do masy wmieszac¢ 120 g
zurawinyi wlac jg na przygotowany
spéd, wierzch posypac reszta
zurawiny.

Rada od autora

~— * T~

%% 5 ©

stopien autor
trudnosci przepisu
Sredni Paulina

Romaniewicz

Do naczynia zaroodpornego wla¢
goraca wode i wstawic na dno
piekarnika nagrzanego do 180 °C.
Sernik wstawi¢ na srodkowy
poziom. Piec 15 min, nastepnie
zmniejszy¢ temp. do 140°C

i pieczemy kolejne 50 minut.

Studzimy w uchylonym piekarniku.

Smacznego ;-)

Po wystudzeniu wtozy¢ na kilka godzin do lodéwki

najlepiej na cata noc.
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smaczne Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Desery i napoje

Piernikowe szalenstwo
w nowoczesnym wydaniu
staropolskiej kuchni

10 & @

czas liczba stopien autor
wykonania porcji trudnosci przepisu
Sporo :) $redni Aleksandra
l P Mijalska

Oczekiwanie 2-3 tygodnie
(lezakowanie ciasta w kamiennym
garnku, emaliowanym

lub szklanym naczyniu)
Przygotowanie ciasta: 15 minut
Wykonanie piernika: 30 minut
Pierniczki: 45 minut

Sktadniki Sposdéb przygotowania
#% % kg miodu np. akacjowego, Midd, cukier i masto podgrzac
lipowego stopniowo, doprowadzi¢ do wrze-

nia, wymiesza¢ do catkowitego
# 250 g masta rozpuszczenia cukru. Wystudzic.

lub dobrego smalcu
Do wystudzonej masy doda¢ make

# 1 szkl. cukru pszenng, sode oczyszczong
rozpuszczong w mleku, jajka, sél
1 kg maki pszennej i przyprawe do piernika. Ciasto
starannie wyrobic¢ i przetozy¢
% 3tyzeczki sody do kamionkowego, szklanego
oczyszczonej lub emaliowanego garnka. Przykry¢

$ciereczka i odstawi¢ w zimne

# % szkl. zimnego mleka miejsce (np. do lodéwki)
na 2-3 tygodnie.

# 3 torebki przyprawy

do piernika Uwaga: wyrobione ciasto jest dos¢

luzne. Po lezakowaniu w zimnie
tezeje i daje sie rozwatkowywac
(trzeba tylko lekko podsypywacé
maka). Piec na 3-4 dni -

przed swietami.
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smaczne Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Desery i napoje

Piernikowe szalenstwo
w nowoczesnym wydaniu
staropolskiej kuchni

10

czas liczba
wykonania porcji
Sporo :)

Oczekiwanie 2-3 tygodnie
(lezakowanie ciasta w kamiennym
garnku, emaliowanym

lub szklanym naczyniu)
Przygotowanie ciasta: 15 minut
Wykonanie piernika: 30 minut
Pierniczki: 45 minut

Sposdéb przygotowania

~—— ° T~

Pieczenie: Ciasto podzieli¢ na 3
réwne czesci. Przygotowac

3 blachy, kazda o wymiarach

39 x 26 cm. Posmarowac je mastem
i wytozy¢ papierem do pieczenia.
Kazdga z czesci piernika rozwatko-
wac na grubosé okoto 0,5 cm,
wytozyc¢ do blaszki, wyréwnac.
Piec w temperaturze 170°C (mozna
z termoobiegiem) przez 15 - 20
minut.

Rada od autora

~— % e

& @ €2

stopien autor
trudnosci przepisu
sredni Aleksandra
Mijalska

Piernik mocno rosnie, praktycznie
podwaja swojg objetosc. Wyjac,
wystudzi¢. Wystudzone blaty
piernikowe przetozy¢ podgrzanymi
powidtami sliwkowymi (mozna

je wymieszac z bakaliami, ok. 1kg),
przykry¢ arkuszem papieru

i rownomiernie obciazyc¢; odstawic
do ,skruszenia” na 3 - 4 dni

w chtodne miejsce. Piernik polaé
czekoladg lub lukrem. Posypac
posiekanymi orzechami wtoskimi.

Piernik ma wyjatkowy staropolski smak, dtugo zachowuje $wiezosc.

Plusem jest to, ze wykonuje sie go wczesniej zanim rozpocznie sie kulinarna

goraczka przedswiateczna. Po upieczeniu placki sg twarde.

Z ciasta mozna tez wykrawac pierniczki za pomoca foremek do ciasta

lub przygotowac pierniczki przektadane powidtami przez ztozenie dwdch

takich samych. Wierzch pola¢ lukrem lub czekolada.
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smaczne Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Gruszkowa tarta z migdatami,
sliwkami i syropem klonowym

@

czas liczba
wykonania porgji
2,5 godziny 10
Sktadniki

T~ % ——

ciasto kruche:

200 g maki

50 g cukru

szczypta soli

1 jajko

2 O0% % % %

100 g miekkiego masta

wypetnienie:

8 matych gruszek

50 g migdatow

50 g suszonych sliwek

80 g syropu klonowego

I N T

cynamon, kardamon

&% % ©

stopien autor
trudnosci przepisu
tat Agnieszka
Wy Rutkowska

Sposdéb przygotowania

T~ °

1. Make, cukier, sél, jajko i masto
wyrobi¢ w misce na grudkowang
mase, przenies¢ na blat i wyrobic na
gtadkie ciasto.

2. Wytozy¢ ciastem forme do tarty.
Spad ciasta naktu¢ widelcem. Forme
z ciastem wstawic do lodéwki

na 1 godzine.

3. Po schtodzeniu na ciasto potozy¢
pergamin i wysypac je roslinami
stragczkowymi, aby podczas piecze-
nia nie opadt brzeg. Wstawic ciasto
do zimnego piekarnika i piec 25
minut w temp. 200°C.

4. Gruszki obrac ze skorki, wycigé
srodki, a potéwki pokroi¢ w plastry,
sliwki pocig¢ w plasterki, a migdaty
lekko skruszy¢ tak, zeby czes$é
zostata w catosci.

5. Ciasto wyjac¢ z piekarnika, poukta-
dac na nim gruszki, posypac sliwka-
mi, migdatami oraz cynamonem

i kardamonem.
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smaczne Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Gruszkowa tarta z migdatami,
sliwkami i syropem klonowym

@

czas liczba
wykonania porgji
2,5 godziny 10

Sposdéb przygotowania

T~ ®

6. Zapiekac wszystko przez kolejne
15-20 minut.

Rada od autora

~— % ——

&% % ©

stopien autor
trudnosci przepisu
tat Agnieszka
Wy Rutkowska

7. 10 minut przed wyjeciem ciasta
pola¢ wszystko syropem klonowym.

Ciasto idealne na swigteczne zimowe wieczory, pomystowe wykorzystanie

syropu klonowego, ktéry jest réwnie pyszny jak tradycyjny miéd i moze

stac sie atrakcyjng nowoscig na bozonarodzeniowym stole.

Z doswiadczenia polecam, jako oryginalny deser $wiateczny,
ktéry podbije podniebienie nawet zatwardziatego tradycjonalisty kulinarnego.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Makietki

@

czas liczba
wykonania porcji
ok. 30 minut 8
Sktadniki

T~ ®

#  makaron tazanki
lub falbanki 500 g

#%: masa makowa gotowa
ok.500g(1/21ub 3/4
opakowania)

orzechy wtoskie 100 g

orzechy laskowe 100 g

migdaty w ptatkach 100 g

2 O0% % % =%

cukier wanilinowy
1 opakowanie

#

midd naturalny 1-2 tyzki

# rodzynki suttanskie 100 g

#%  mleko ok. 1 szklanki

skérka pomaranczowa 50 g

%I% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatw Ewa
Y Zagajewska

Sposob przygotowania

T~ ° =

Namoczy¢ rodzynki. Posiekac lub
zmieli¢ orzechy. Ugotowaé maka-
ron. W trakcie gotowania makaronu
mase makowa wytozy¢ do garnka.
Doda¢ namoczone rodzynki, ptatki
migdatow, skorke pomaranczowa

i posiekane lub zmielone orzechy.
Dodac¢ mleko do uzyskania srednio
gestej konsystencji (jak bardzo
gestej Smietany). Sprawdzi¢ smak

i podgrzewaé powoli, mieszajac.
Doda¢ miéd i ugotowany
uprzednio makaron.

Rada od autora

e

Powinno byc¢ wiecej masy
makowo-bakaliowej niz makaronu!
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Grzany cydr z jabtkiem

| cynamonem

@

czas liczba
wykonania porcji
10-15 minut 4 szklanki
Sktadniki

T~ ®

# 1 litr cydru

# 5 tyzek cukru trzcinowego
# 2 kawatki kory cynamonu
#% 2 gwiazdki anyzu

# 1tyzka gozdzikéw

1/2 zielonego jabtka

#

(np. granny smith, reneta)

%I% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatwy Dominika
Dziag

Sposob przygotowania

T~ °

Do wiekszego garnka (tak, aby
zmiescit sie 1 litr cydru) wsypaé
cukier trzcinowy, rozprowadzic¢

g0 po catej powierzchni dna.
Ustawié na ogniu i podgrzewac

na Srednim ogniu bez mieszania, az
cukier sie skarmelizuje, gdy zacznie
lekko sie dymic i Sciemnieje (musi
by¢ brazowy, NIE czarny!).

WiIaé cydr i wymieszaé. Dodac
sktadniki rozgrzewajace

np. cynamon, gozdziki, anyz.
Podgrzewac na srednim ogniu

az napoj bedzie goracy (nie goto-
wad), przez okoto 5 - 6 minut.

W miedzyczasie dodaé czastki
jabtka. Przela¢ do szklanek

i podawac na goraco.

Rada od autora

e

Wlewajac cydr uwazac,
bedzie pryskac !!!
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Dzem z piernikow

@

czas liczba

wykonania porcji

30-45 minut ok. 30
Sktadniki

T~ ®

# 1 opakowanie piernikow
korzennych

# 1,5 tyzki oleju kokosowego

# 1,5 tyzki miodu najlepiej
gryczanego

#:- 150 ml mleka

% tyzeczka ekstraktu z wanilii
lub 1 opakowanie cukru
waniliowego

(nie wanilinowego)

%I% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatwy Ba rtiomie'
Szczepania

Sposob przygotowania

T~ ° =

Podgrzej mleko z olejem kokoso-
wym i miodem, az do powstania
jednolitej cieczy. Potam ciasteczka
korzenne i zmiksuj je w blenderze
na pyt. Do ciastek wlej gorace
mleko z dodatkami i zmiksuj

do dobrego potaczenia sktadnikéw.
Krem po wymieszaniu moze by¢
delikatnie lejacy sie, ale po ostudze-
niu i schtodzeniu w lodéwce bedzie
miat konsystencje idealng

do smarowania. Gotowy krem
przetéz do stoiczka, przechowuj

w lodéwce.

Rada od autora

~— %~

Jesli chcesz, aby krem wystarczyt
na dtuzej po przelaniu goracej masy
do stoika odwré¢ go, aby stoik

sie zawekowat.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Wigilijny kompot z suszu

@

czas liczba
wykonania porcji
50 minut 4
Sktadniki

~— ® ——

#: suszone jabtka 100 g
# suszone $liwki 100 g
suszone gruszki 100 g
miéd 2 tyzki

gozdziki

pomarancza

®O0% % % 0¥

cynamon (do smaku)

%I% €2

stopien autor
trudnosci przepisu
tatw Patryk
Y Stankowski

Sposob przygotowania

T~ °

Owoce wktadamy do garnka,
zalewamy wodg3 i gotujemy przez
okoto pot godziny. Podczas goto-
wania dodajemy midd, gozdziki

i cynamon. Pomarancze doktadnie
myjemy, kroimy w plastry. Garnek
z kompotem zdejmujemy z ognia,
dodajemy plastry pomaranczy

i odstawiamy do wystygniecia.
Podajemy schtodzony po obfitym
positku.

Rada od autora

~— % e

Najlepiej smakuje na zimno.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF

Przepisy: Desery i napoje

Przepis na udane Swieta

&

czas autor
wykonania przepisu
Tyle, ile mamy Mariusz
wolnego czasu. Nowak
Sktadniki

~— % ——

#  szczypta humoru

# Ewiartka optymistycznego

nastawienia

# osoba/y do pomocy
- najlepiejod 1 do 3

# 40 db dobrej muzyki, moze
by¢ zaréwno pop, jak i rock,
zaleznie od preferencji

#: odrobina relaksu do smaku
#  dawka kreatywnosci

#:- odpowiedni stréj, moze by¢
fartuch z tekstem przed-
stawiajacym nasze przeko-
nania kulinarne
np. ,Nie ufaj chudemu

kucharzowi”

Sposob przygotowania

T~ °

Witaczamy ulubiong muzyke, dbajac
o to, aby nasz gust muzyczny
przypadt do gustu takze naszym
pomocnikom. Zapewni to odpo-
wiednie zaangazowanie w prace.
Jezeli chcemy poczué klimat Swiat
mozemy skorzystac z utworéw
okolicznosciowych. Nalezy jednak
uwazac, gdyz stuchanie grudnio-
wych piosenek, ktére pojawiajg sie
od wielu lat w stacjach radiowych
moze doprowadzi¢ niektdrych

do znuzenia i wptynac¢ negatywnie
na smak potrawy.

Zaktadamy fartuch, aby profesjo-
nalnie wygladac.

Wszystkie sktadniki doktadnie
mieszamy, przy czym istotne jest
zachowanie proporcji. Szczegodlnie
nalezy uwaza¢ na dawkowanie
kreatywnosci. Stanowi ona pozada-
ny sktadnik, ale stosowana w zbyt
duzych ilosciach moze doprowadzié¢
do tego, Zze nasza potrawa bedzie
zbyt ekstrawagancka. Bliskie osoby
do pomocy pomogg nam zachowa¢
odpowiednig atmosfere w kuchni.
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smaczne $Swieta z PGF

Potrawy wigilijne. Smaczne Swieta z PGF
Przepisy: Desery i napoje

Przepis na udane Swieta

&

czas autor
wykonania przepisu
Tyle, ile mamy Mariusz
wolnego czasu. Nowak

Sposob przygotowania

T~ ® ——

Nie obawiajmy sie, jezeli dodamy
zbyt duzo humoru i optymistyczne-
go nastawienia. Nie ma tutaj
ograniczen, im dodamy wiece;j,

tym potrawa bedzie smaczniejsza.

Po zmieszaniu sktadnikéw i przygo-
towaniu potrawy, dbamy o relaks

i satysfakcje z wykonanej pracy.
Wazne, aby zdegustowac danie

z pomocnikami oraz rodzina.

Smacznego :)
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