Dla mojej ,, strefy kibica” upiektam wiasnie proste w wykonaniu ciasteczka. Robi si¢ je w
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> Jjednym naczyniu, przy pomocy tyzki.
e Ciasteczka z musli
()

e

sktadniki:
0,5 kg musli z owocami i orzechami
25 dkg masta lub masta roslinnego
4 jajka
1 szklanka cukru
4 czubate tyzki maki
1 tyzeczka proszku do pieczenia
kilka kropel dowolnego olejku zapachowego

Masto zagotowaé na wolnym ogniu, wsypa¢ musli i doktadnie wymieszac.
Dodac¢ cukier, z6ttka, make, proszek do pieczenia, olejek i ponownie wymieszac.
Bialka ubi¢ na sztywna piang i wszystko razem wymieszac.

Naktada¢ tyzka krazki masy na wylozong papierem blache i piec na ztoty kolor - 15 min w nagrzanym
piekarniku w temp. 180°C.

Smacznego



dostepne sq przez caly rok.

e

‘( v Drzisiaj podziele si¢ z wami przepisem na smaczne danie obiadowe, do ktorego sktadniki
(S
P
()

Skrzydetka z ryzem

sktadniki:
1 szklanka suchego ryzu
2 cebule
2 zabki czosnku
1 papryka
1/2 kg pieczarek
12 dowolnie przyprawionych skrzydetek (bez koncowek)

zalewa:
2,5 szklanki wody
1/2 kostki masta
3 tyzeczki koncentratu pomidorowego
1 tyzeczka papryki
1 tyzeczka pieprzu
3 tyzeczki soli

Zalewe zagotowac.
Na brytfanke Iub duze naczynie zaroodporne wsypac ryz, nastepnie wytozy¢ pokrojong cebule, czosnek, pa-
pryke 1 pieczarki. Zala¢ zalewa i utozy¢ skrzydetka.

Piec 1,5 godz. w temperaturze 180 °C.

Najlepiej poda¢ do spozycia po godzinie od zapieczenia, wowczas ryz lepiej wchionie zalewg.

Smacznego



Mamy teraz sezon na rabarbar, podaje wiec przepis na ciasto, ktore ja robie najczesciej.

Ciasto z rabarbarem

ciasto kruche — sktadniki:
3 szklanki maki
25 dkg masta roslinnego
1 szklanka cukru
cukier wanilinowy
4 76ttka
3 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki kwasnej $mietany

Sktadniki posiekac i wyrobi¢ ciasto, mozna schiodzi¢ w lodowce ok. 1 godz.
Wylozy¢ ciasto na blaszke. Mozna je weze$niej podpiec — ja tego nie robig, smaruje tylko biatkiem 1 posypuje
wiorkami kokosowymi.

Rabarbar — ok. 1,5 kg obrac ze skorki i przesmazy¢ z 1/2—1 szklanki cukru, nie trzeba podlewaé¢ woda.
Po przesmazeniu dosypac 2 galaretki (fadnie wygladaja czerwone) 1 wylozy¢ na ciasto.

Piec ok. 40—50min.

Ubi¢ 4 biatka z 1/2 szklanki cukru, wymieszac z kisielem, wylozy¢ na gorace ciasto.

Smacznego



'( ¢ Dzis zaproponuje przepis na ciasto, ktore polubit moj ukochany wnusio.

3
¢ e
e % Ciasto IZAURA R
.

sktadniki:
1,5 szklanki maki
1,5 szklanki cukru (mozna da¢ 1 szklanke)
3 tyzki kakao
25 dkg masta roslinnego
3 tyzeczki proszku do pieczenia
1 cukier wanilinowy
4 jajka
5 tyzek wody

masa serowa.:
50-70 dkg sera biatego
4 jajka
szklanka cukru
1/2 kostki masta
wiorki kokosowe

Masto roslinne, cukier, kakao oraz cukier wanilinowy podla¢ woda, gotowa¢ na maltym ogniu 5 min. Odlaé
pot szklanki na polewg. Po wystudzeniu doda¢ 4 zottka, make z proszkiem do pieczenia 1 zmiksowac. Na
koncu doda¢ piang z biatek i delikatnie wymieszac¢ tyzka.

Ser zemle¢, potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami utrze¢ na gtadka mase.

Ciasto wla¢ do formy a na ciasto wytozy¢ mase serowa.

Piec 60 min w temp 180°C, po upieczeniu pola¢ polewa i posypa¢ widrkami.

Smacznego



Dzisiaj proponuje wam wyprobowanie mojego przepisu ciasta na pierogi.

CIASTO NA PIEROGI

sktadniki:
40 dkg maki
8 dkg masta (opcjonalnie mozna da¢ 80 ml oleju)
200 ml goracej wody

Sktadniki wyrobi¢ — ja wrzucam wszystko do miksera i wy-
rabiam mieszadlami az zrobi si¢ kulka. Nastepnie wyktadam
na stolnicg i jeszcze kilka minut wyrabiam recznie.

Ciasto da si¢ cienko rozwatkowac i nie trzeba podsypywaé
maka (a jesli, to bardzo mato).

Smacznego



A Podaje przepis na rolade z bitqg Smietang. Najwazniejszy jest udany biszkopt, rolade mozemy
g przetozyc¢ tym, co nam najlepiej odpowiada, np. masq kajmakowq lub tortowq.
s

ROLADA

sktadniki:
5 jajek
1 szklanka cukru
1 szklanka maki
1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka octu

Oddzieli¢ biatka od zottek. Do z6itek dodaé proszek do pieczenia,
ocet 1 wymiesza¢. Biatka ubi¢ na sztywno doda¢ cukier i dalej ubi-
ja¢. Doda¢ do ubitych bialek dodawac po 1 tyzce przesianej maki
i delikatnie mieszaé, najlepiej drewniang tyzka. Nastepnie dodac
zottka, ktore powinny zwigkszy¢ swa objetos¢ 1 zndéw wymieszac.
Biszkopt wyla¢ na wylozong papierem do pieczenia blaszke.

Piec na zloty kolor. W moim piekarniku biszkopt wychodzi ideal-
nie jesli pieke go ok. 20 min przy temp. 180°C

Po upieczeniu wylozy¢ ciasto na $ciereczke. Zdjac papier, zwina¢ rolade razem ze Sciereczka i1 zostawi¢ do
wystygnigcia.

masa
500 ml $mietany 36% albo 30% + $mietan—fix
250 g serka mascarpone
3 tyzki cukru pudru

Smietane ubi¢, doda¢ cukier a na koniec serek.
Odwing¢ biszkopt, posmarowaé masg i zwingc.

Smacznego



Proponuje bardzo prosty sposob na stodki likierek, ktory mozemy zrobi¢ zamiast ajerkoniaku
na swigteczny stot.

LIKIER

sktadniki:
butelka czystej wodki
kajmak — ja uzywam mase krowkowa gostynska
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Do miski wyktadamy kajmak, dolewamy mate porcje wodki miksujac az do rozpuszczenia.

Proste i smaczne



Bialg kapuste mozemy kupic praktycznie przez caty rok, proponuje wiec sposob
wykorzystania jej do obiadu. Satatka szczegolnie pasuje do dan z ryzem.

SALATKA CHINSKA

sktadniki:
> matej glowki bialej kapusty
1 cebula

1 duza marchew
1 — 2 zabki czosnku

zalewa:
Y2 szklanki oleju
V4 szklanki octu spirytusowego (moze by¢ tez ocet ryzowy lub jabtkowy)

Kapuste szatkujemy, cebulg kroimy w piorka, marchew $cieramy na tarce o duzych oczkach, czosnek przeci-
skamy przez prask¢. Warzywa mieszamy 1 zalewamy goraca zalewa.

Ocet ryzowy ma 3% a jabtkowy ok. 6% wiec mozna zwiekszy¢ ilos¢ np. do ¥ szklanki.

So6l i cukier do smaku — ja daje 2 tyzki soli 1 Y5 szklanki cukru.

Zalewg zagotowac i zala¢ surowke, mieszac¢ od czasu do czasu. Podawaé po min. 2 godz. — ja przygotowuja
satatke na dzien przed planowanym spozyciem.

Satatki wychodzi duzo, ale to nie problem — mozna utozy¢ w stoiku, ubi¢ i przechowywaé w lodoéwce.
Mozemy ja zuzywac przez kolejny tydzien albo i dluze;.

Smacznego



To ciasto kojarzy mi si¢ ze Swigtami, zarowno z tymi wiosennymi jak i zimowymi. Jesli go
pieke, korzystam najczesciej z tego przepisu.

sktadniki:
1% kostki masta
4 > szklanki maki krupczatki
1 %2 szklanki cukru pudru
12 jaj
1 tyzka proszku do pieczenia
ok. 40 dkg bakalii

Jajka ubi¢ z cukrem na parze lekko podgrzewajac mase.
Jesli macie garnek o grubym dnie, to jajka mozna ubi¢ bezposrednio w nim,
na gazie o matym ogniu. Wazne jest, aby jajka byty w temperaturze pokojowej.

Utrze¢ masto i polaczy¢ razem z wystudzonymi, ubitymi jajkami.
Make przesia¢ przez sitko i potaczy¢ z catoscia.
Bakalie obtoczy¢ w mace, wszystko razem wymieszac.

Przygotowane ciasto — wystarczy na dwie keksowki — wyla¢ do foremek wytozonych pergaminem.
Posmarowac jajkiem i przez $rodek przecig¢ nozem.

Blaszki wlozy¢ do nagrzanego do 180°C piekarnika i piec ok. 60 min.

Smacznego



Jesli lubicie miesza¢ smaki, polubicie takze ten przepis.

KURCZAK
W ZURAWINIE

sktadniki:
3 pojedyncze piersi z kurczaka
1 stoik zurawiny Lowicz
1 ketchup pikantny Kotlina (0k.300g)
przyprawa Vegeta
2-3 zabki czosnku
1/2 tyzeczki curry
2 jajka,
butka tarta do panierki

Kurczaka pokroi¢ w gruba kostke, posypaé Vegeta, wymieszac i odstawi¢ do lodéwki (co najmniej na 1 godz.,
najlepiej na cata noc).

Panierowac w jajku i bulce tarte;j.

Smazy¢ na oleju 1 odstawi¢ do wystygnigcia.

SOS
Do miski wlewamy ketchup, dodajemy zurawing, przecisniety przez praske czosnek oraz curry.
Dodajemy do kurczaka i mieszamy.

Specjalnie podatam nazwe firmy, bo z innej potrawa nie bedzie tak dobra. Kurczaka mozna podawaé jako

przekgske lub danie obiadowe, najlepiej z ryzem i surowkq.
W daniu obiadowym kurczak moze by¢ podany na zimno lub podgrzany np. w mikrofalowce.

Smacznego



Dzis zaproponuje ciasto, ktorego kwasny, agrestowy smak doskonale komponuje sie
ze stodyczq smazonego kokosu.

CIASTO AGRESTOWO
KOKOSOWE

sktadniki ciasta:

4 jajka

1 szklanka cukru

1 i %5 szklanki maki

1 tyzka proszku do pieczenia
6 tyzek oleju

Jajka z cukrem utrze¢ mikserem, doda¢ make z proszkiem i olej,
zmiksowac¢. Piec ok. 30min.

W czasie pieczenia robimy mase kokosowa.
masa kokosowa

rozpusci¢ 15 dkg masta lub margaryny

Y2 szklanki cukru

10-15 dkg wiorek kokosowych

Smazy¢ mieszajac kilka minut. Po kilku minutach od odstawienia doda¢ 2-3 jajka, wymieszac.

budyn
1 litrowy stoik agrestu albo 3 szklanki agrestu ugotowane w 2 szklankach wody.
Agrest odcedzi¢ a na kompocie ugotowac budyn dodajac 2 budynie $mietankowe rozpuszczone w 1 szklance
wody i 3 tyzki cukru (chyba, ze dajemy budyn z cukrem). Ja uzywam najczesciej mrozonego agrestu, zalewam
woda i1 zaraz po doprowadzeniu do wrzenia wyjmuje tyzka cedzakowg agrest, zeby si¢ nie rozpadt.

Na gorace ciasto wylozy¢ agrest i goragcy budyn, na wierzch da¢ mase kokosow3 i1 zapiec przez ok. 15 min.

Smacznego



Podaje przepis na danie obiadowe bgdz przekgske ze skrzydetek drobiowych

SKRZYDELKA

1 szklanke wody zagotowac z nastepujacymi
sktadnikami:

1 tyzeczka papryki stodkiej

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

1 tyzka zi6t prowansalskich

1 tyzka przyprawy Vegeta

2 tyzki oleju

2 tyzki octu

2 zabki czosnku

Jedna porcja zalewy na ok. 8 skrzydetek
Koncowki skrzydetek obciaé, zala¢ wystudzong zalewa i pozostawi¢ na 10—12 godzin.

Obtoczy¢ w mace kukurydzianej, smazy¢ w glebokim tluszczu i na matym ogniu (ok. 5 min z jednej strony).
Skrzydetka mozna dodatkowo zamoczy¢ w roztrzepanych jajkach (2—3 sztuki) i obtoczy¢ w rozdrobnionych
ptatkach kukurydzianych (ja wsypuje ptatki do torebki foliowej 1 waltkuje¢ watkiem do ciasta). Smakujg wow-
czas lepiej i mozna je je$¢ bez zadnych dodatkow.

Podawac¢ z ziemniakami i surowka z kiszonej kapusty.

W podobny sposéb mozna zrobi¢ pokrojony w kawalki filet z kurczaka.

Smacznego



Podaje przepis na ciasto, ktore szybko si¢ robi i wbrew pozorom prosto.
Jest mato kaloryczne i smaczne.

he
::' ROLADA Z JABEKAMI

e

L)

sktadniki:
3 jajka
Y szklanki cukru
%, szklanki maki
1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
5 $rednich jabtek

Bialka ubi¢ z cukrem, doda¢ z6ttka, make, proszek do pieczenia.
Podczas dodawania zottek zmniejszamy obroty miksera.

Make z proszkiem mieszamy delikatnie szpatutka.

Jabtka zetrze¢ na grubej tarce, wylozy¢ na zwykla blaszke wytozona
papierem do pieczenia (ja uzywam blaszki o wymiarach 20x36).

Jabtka wyréwnac tyzka lub co wygodniej reka — jest to o tyle istotne, Ze ciasta biszkoptowego nie jest duzo
i nie powinno wchodzi¢ pomigdzy jabtka, jabtek nie odciskamy!

Na jabtka wyla¢ ciasto, wyrownac.

Piec na zloty kolor (okoto 30-35min)

Po upieczeniu wytozy¢ ciasto na $ciereczke.

Zdjac¢ papier, zwina¢ roladg. Nawet jesli zacznie lekko pekac pozniej si¢ zestali.

Rolade zawing¢ w Sciereczke i zostawi¢ do wystygnigcia.

Smacznego



Podaje Wam alternatywny przepis na deser ,, ttustoczwartkowy . Robi sie go szybko i prosto i
oczywiscie niekoniecznie w ten wyjgtkowy czwartek.

RACUSZKI Z SERKA HOMO

sktadniki:
2 opakowania serka homo waniliowego
2 jajka
11 1/2 szklanki maki
1 tyzeczka proszku do pieczenia
cukier puder do posypania i olej do smazenia

Serek, make, jajka oraz proszek do pieczenia wylozy¢ do miski
1 wymieszac¢ tyzka do potaczenia (ciasto jest do$¢ geste).

W matym rondelku rozgrzac ttuszcz.

Lyzeczka od herbaty ktas¢ mate kluski (macza¢ tyzeczke w thuszczu)
na goracy olej.

Usmazone i ostudzone posypac cukrem pudrem.

Z tej porcji wychodzi ok. 30 paczuszkow.
Oczywiscie najlepsze sa $wiezo usmazone.

Podobno dobrym sposobem na od§wiezenie paczkow na drugi dzien, o ile takie zostana,
jest rozgrzanie ich przez 10 sekund w mikrofalowce, bezposrednio przed spozyciem.
Nie probowatam tego ani w stosunku do racuszkoéw ani do zwyktych paczkow.

Mozna sprobowac.

Smacznego



'& ¢ Na moich spotkaniach z okazji Swiqgt czy imienin czesto kroluje zupa ,, Gyros”.

~ Goscie i domownicy jq uwielbiajq, wiec moze i Wam przypadnie do gustu.
s g /Z(’
¢ ZUPA GYROS
¢
4 j“'/
sktadniki:

1 kg schabu (moze by¢ filet z drobiu)
1 przyprawa Gyros

72 1 wody

1 papryka zielona

1 papryka czerwona

2 zupy cebulowe Knorr

600 ml stodkiej $mietanki

1 puszka kukurydzy

Migso pokroi¢ w paseczki, zasypa¢ gyrosem i zostawi¢ na kilka godzin.
Podsmazy¢, doda¢ wodg 1 zupe.

Gotowac ok. 15-20 min.

Doda¢ pokrojona w drobna kostke papryke 1 gotowa¢ 10 min.

Doda¢ kukurydze.

Przyprawi¢ sosem do szaszltykow lub sosem Chili (2 tyzki) i $mietana.

Oczywiscie 1lo$¢ sosu mozna regulowaé wedlug wlasnego gustu, w zaleznosci od tego, czy kto$ lubi bardziej
czy mniej pikantne potrawy.

Smacznego



'& ¢ Upiec schab tak aby nie byt suchy nie jest prosto. Podam wam sposob na schab gotowany, ale

~ bardzo dobry i wilgotny.
R
¢ SCHAB GOTOWANY
“:
zalewa:

3 litry wody

2 szklanki soli

2 tyzki cukru

ziele angielskie

lis¢ laurowy

2 zabki czosnku

duzo pieprzu mielonego
troche ostrej papryki

Ja najczesciej biorg schab ok. 1 do 1,5kg 1 wkladam do jak najmniejszego garnka, do ktérego uda wcisnaé si¢
migso. Wystarcza mi wtedy polowa zalewy.

Schab przyprawi¢ wedtug wtasnego uznania (s6l, czosnek itd.) odstawi¢ na 24 godz.
Migso wlozy¢ do zimnej wody 1 na wolnym ogniu doprowadzi¢ do zagotowania.
Gotowac¢ 15 min. pod przykryciem.

Odstawi¢ na 15 min., ponownie zagotowac 1 od zagotowania gotowac¢ 1 min.

Zostawi¢ do wystygniecia, moze by¢ do rana, jesli robimy to wieczorem.

Przepis mozna wykorzysta¢ do innego migsa, np. do fileta z indyka.

Smacznego



A ale i tak czesto robitam go sama. Jesli chcecie przypomnie¢ sobie jego smak podaje przepis,
' i jest nawet lepszy od tego kupnego.
»

BLOK

(& Pewnie pamietacie z czasow mtodosci deser o nazwie blok? Ja nie widze go teraz w sprzedazy
s

sktadniki:
opakowanie mleka w proszku — 40 dkg (dawne ,,niebieskie”)
25 dkg masta
szklanka cukru
cukier waniliowy
1/2 szklanki wody
6 tyzek ciemnego kakao
10 dkg biszkoptow (dobre sg okragle, bo twardsze od podtuznych)
10 dkg orzech6w wioskich
5 dkg rodzynek
kieliszek rumu do namoczenia rodzynek

Masto, cukier, cukier wanilinowy, wode¢ ogrzewaé na wolnym ogniu az sktadniki si¢ potacza. Odstawi¢ z ognia.
Doda¢ mleko w proszku, kakao i doktadnie wymieszaé. Biszkopty pokroi¢ na kawatki i doda¢ do masy.

Wsypa¢ podprazone na suchej patelni i pokrojone orzechy oraz rodzynki (razem z reszta rumu lub innego
alkoholu np. amaretto). Mase wytozy¢ do keksowki wylozonej papierem do pieczenia, wyrownac (najlepiej
robi si¢ to reka).

Chtodzi¢ przez 3—4 godziny po czym wytozy¢ na pétmisek. Blok mozna udekorowa¢ orzechami w karmelu.

Karmel:
Na patelni roztopi¢ 4 tyzki cukru, rozpusci¢ w 3 tyzkach wody. Wtozy¢ orzechy (najlepiej potowki), wymie-
sza¢ zeby rowno pokryly si¢ karmelem.

Smacznego



A Nasze wnuki majq ferie i pewnie czesciej zaglgdajq do dziadkow, wiec trzeba je nakarmic.
\S Chce sig z wami podzieli¢ przepisem na niezwykle proste zapiekanki, ktore smakujg zarowno
; na cieplo jak i na zimno.

11 m i pLo j
e

¢ ZAPIEKANKI

sktadniki:
chleb tostowy petnoziarnisty
masto do posmarowania chleba
cienka wedlina ok. 70 dkg
kilka ogorkoéw kiszonych
ser zotty ok. 20 dkg

baza do zapiekanek:

3—4 cebule pokrojone w kostke podsmazamy na dowolnym ttuszczu, przyprawiamy ulubionymi przyprawami.
Pod koniec dodajemy 1-2 tyzki koncentratu pomidorowego 1 studzimy.

Na posmarowany mastem chleb ktadziemy po tyzeczce naszej bazy i rozsmarowujemy.
Kietbase kroimy w plastry ,,po duzym skosie” i ktadziemy na chleb.

W podobny sposob kroimy ogorki 1 ktadziemy po 2 plastry na kanapki.

Posypujemy startym serem zottym.

Zapiekamy w piekarniku przez 15 min w 180°C 1 gotowe.

Jesli kto$ lubi zapiekanki mozemy posmarowac ketchupem.

Smacznego



Proponuje proste w wykonaniu, przepyszne ciasto...

ZAKONNICA

ciasto: poncz:

1 2 szklanki maki 1 szklanka wody

1 2 szklanki cukru %2 kostki masta

6 jajek 2 tyzki kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia 2 kieliszki wodki

2 tyzki oleju olejek rumowy

4-5 tyzek goracej wody (zamiast olejku 1 wodki mozna daé rum)
krem:

1/2 1 $mietany — najlepiej kreméwki towickiej

2 fixy

5 tyzek cukru pudru
cukier waniliowy

Zbttka utrze¢ z cukrem i woda na puszysta mase, dodaé olej, make i piane ubitg z biatek.

Piec ok. 30 min w temperaturze 180 °C.

Na 5 min przed koncem pieczenia zrobi¢ poncz: wode wymiesza¢ z kakaem, doda¢ olejek, alkohol, masto 1
zagotowac.

Wyja¢ ciasto z piekarnika 1 gorgce podziurawic, najlepiej pateczkami chinskimi lub niezastruganym otéwkiem —
trzeba zrobi¢ duuuzo dziur.

Teraz trzeba zalac¢ ciasto gorgcym ponczem (gtownie w zrobione wczesniej dziury) 1 odstawi¢ do wystygniecia.
Smietanq ubi¢ z cukrem, cukrem waniliowym 1 fixami,

Na wystudzone ciasto wytozy¢ $mietane.

Mozna posypac¢ podpieczonymi na suchej patelni ptatkami migdalowymi, starta gorzka czekoladg lub pola¢ de-
likatnie polewa.

Najlepsze jednak sg ptatki, ale uwaga — tatwo je przypalic.

Smacznego



C c Zgodnie z zapowiedziq dziele si¢ z Wami przepisem na mojg ulubiong wodeczke.

POZEGNANIE Z AFRYKA

¥4 1 czystej wodki
2 szklanki cukru
50 ziarenek kawy

Do litrowego stoika wla¢ wodke, wsypaé kawe, cukier, sparzong i naktutg cytryne.
Co kilka godzin wymieszac¢ tyzka aby cukier szybciej si¢ rozpuscit.

Po 2-3 dniach przecedzi¢.

Mozna nacig¢ cytryne i wycisna¢ troche soku.

Tak naprawde ilos$¢ cukru i soku zalezy od indywidualnego upodobania.
Jesli nie zdazycie zrobi¢ trunku na Swigta mamy przed sobg jeszcze Nowy Rok.

Przepis jest niezwykle prosty ale zapewniam, ze warto go wyprébowac.

Wszystkiego najlepszego 7 okazji Swigt Boiego Narodzenia
i szczesliwego, spokojnego a przede wszystkim zdrowego Nowego Roku.



6 Na moim stole w Wigilie obowigzkowo musi by¢ barszcz czerwony z uszkami.

\; Robie go naprawde duzo i dlatego wystarcza tez do pasztecikow.
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Ciasto
1 kg maki pszennej
30 dkg masta roslinnego lub margaryny (ja polecam masto roslinne)
10-12 dkg drozdzy
4 jajka
4 76ttka
1 szklanka $mietany
4 tyzki mleka
sol, cukier do smaku
W naczyniu drozdze rozkruszy¢ z cukrem, z odrobing maki i mlekiem. Margaryne posiekac z resztg maki, dodac
s0l, jajka, zottka, $mietang 1 wyro$nigte drozdze. Zarobi¢ ciasto 1 odstawi¢ do wyro$nigcia.

Nadzienie

1 mata kapusta (wielko$ci sataty)

4 $rednie cebule

60 dkg pieczarek

sol, pieprz, ttuszcz
Kapuste pokroi¢ na kawatki, ugotowac (nie na migkko), przestudzi¢, odcisna¢ i zmieli¢ w maszynce o grubszych
otworach. Cebulg pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na ttuszczu, doda¢ drobno pokrojone pieczarki i udusi¢ (mozna tez
udusi¢ pieczarki i cebule w calosci 1 rowniez przekreci¢ przez maszynke z duzymi otworami). Potaczy¢ z kapusta,
doprawi¢ sola 1 pieprzem.
Ciasto porcjami rozwatkowac, wzdhuz brzegoéw ciasta roztozy¢ farsz, zawinagé w rulon jeden raz, odciac od reszty
ciasta radetkiem. Dobrze sklei¢, utozy¢ potaczeniami do spodu. Pocig¢ na nieduze kawatki. Uktada¢ na nattusz-
czonej blaszce. Zostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia.
Przed wlozeniem do pieca posmarowac roztrzepanym jajkiem, piec ok. 25 min w 180°C.

Kapusniaczki mozemy zrobi¢ wczesniej 1 zamrozi€. Po rozmrozeniu podgrzewamy w piekarniku lub mikrofa-
loéwce. Mozemy je takze wykorzysta¢ w wieczor sylwestrowy, bo z tej porcji wychodzi naprawde sporo.

Nastepnym razem podam Wam przepis na przepyszng wodeczke :)

Smacznego



A Chciatam sie z Wami podzieli¢ przepisem na przepyszng salatke rybng, ktorqg mozecie zrobic¢
\5 na stot wigilijny. Bedzie smakowac nawet tym, ktorzy nie przepadajq za rybami, tak przynajm-
; niej jest w mojej rodzinie.
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¢ SALATKA RYBNA

A

1 kg filetow rybnych (u mnie najczesciej kroluje dorsz)
Panierowa¢ w mace, jajku i butce — tylko posoli¢, bez dodatkowych przypraw.

4 cebule
1 stoik litrowy papryki konserwowej
1 stoik litrowy ogorkow konserwowych

Cebule, ogorki i papryke pokroi¢ w kostke 1 wymieszac.

Zalewa

1 szklanka wody

1 szklanka oleju

4 tyzki cukru

8 tyzek keczupu (moze by¢ pikantny — jak kto woli)

6 tyzek octu

1 stoik koncentratu pomidorowego (Sredni stoik ‘Pudliszki’)
Wszystko razem zagotowac.

W salaterce uktada¢ kolejno: warstwa ryby (keski), warstwa warzyw.
Wszystko zala¢ goracg zalewa, pozostawi¢ na noc.

Uwaga: Filet kroje wzdhuz, zaleznie od jego wielkosci, na dwie lub trzy czesci. Smaze 1 dopiero pozniej dziele
na mniejsze porcje, najlepiej kwadraty — tak jest duzo szybciej 1 wygodniej.

Smacznego



R Zblizajg sie Swieta, wiec proponuje przepis na piernik lub pierniczki
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2 kg dobrego miodu

2 szklanki cukru

25 dkg smalcu lub masta (ponoc¢ ze smalcem lepsze — mozna tez pomieszac thuszcze)
Sktadniki podgrzaé, gdy bedzie blisko zagotowania odstawi¢ i ostudzic.

Do letniej masy dodac:

1 kg maki

3 jajka

3 plaskie tyzeczki sody rozpuszczonej w Y2 szklanki zimnego mleka

Y5 tyzeczki soli

3 torebki przyprawy do piernika

mozna doda¢ jeszcze gatki, imbiru i gozdzikow (oczywiscie zmielone)

gars§¢ orzechow, pokrojong skorke z pomaranczy.
Dobrze wyrobi¢, wlozy¢ do kamiennego garnka, przykry¢ $ciereczka i odstawi¢ w chiodne miejsce (moze by¢
lodowka).
Po okoto 4 tygodniach ciasto podzieli¢ na 4 czesci, piec ok. 20 min w temp. 180°C. Przetozy¢ powidtami 1 kre-
mem orzechowym. Po kilku dniach piernik zmigknie.

Krem orzechowy
25 dkg cukru
1/8 szklanki wody
I cytryna
20 dkg zmielonych orzechow
1 kieliszek rumu
Zagotowac¢ wode z cukrem, doda¢ orzechy, otartg skorke z cytryny, sok 1 rum zagotowac.

Jesli nie zjecie piernika na Swieta spokojnie wytrzyma do Sylwestra i dtuzej.
Ja pieke 3 cienkie placki, jak do ciasta z kasza manng (podkamienca), a z reszty robi¢ pierniczki.

Smacznego



'& ¢ Wigilijny dzien nie moze obyc sie bez sledzi. Tym bardziej nie moze zabrakng¢ ich na moim

~ stole, bo to ulubione panow.
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¢ SLEDZIE ZALESIANKI
¢
W - ;
1 kg $ledzi

Wymoczy¢ przez > godz. w zimnej wodzie, wlozy¢ do zalewy domowe;.

Zalewa domowa
2 szklanki octu
2 Y szklanki wody
2 tyzki cukru
li$¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz w ziarnach

Gotowac 15-20 min, pod koniec gotowania wla¢ 4 szklanki oleju.

Do zimnej zalewy wlozy¢ §ledzie na 12—18 godz.

Sledzie wyja¢ z zalewy, pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Pokrojong cebulg zalaé wrzaca osolona woda na ok. 10 min. Sledzie uktada¢ w kamiennym garnku przekladajac
sparzong cebulg. Po wystudzeniu odcisnaé, zala¢ sosem pomidorowym lub $mietanowym.

Sos $mietanowy
1 $mietana
2 tyzki majonezu
1 tyzeczka cukru
kilka tyzek zalewy domowe;j

Sos pomidorowy
2 soku pomidorowego z kartonu (ja kupuj¢ z Tymbarku)
1i$¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz w ziarnach
3 tyzki cukru
3—4 tyzki octu
72 szklanki oleju
Gotowac 5-10 min, wystudzic.

Mam nadzieje, ze Wam i Waszej rodzinie tez posmakujq



