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Oddajemy w Twoje rece
e-book z wyjatkowymi
swigtecznymi przepisami,
ktore przygotowalismy wraz
z Katarzyng Bosacka.

Przepisy sa proste, zdrowe
i niezwykle smakowite!

Mozna je wykonac¢ w termorobocie
o lub z uzyciem miksera.



KREM Z BURAKOW

Z MALINAMI

Przepis bardzo szybki, idealny dla dzieci, ktore nie przepadajg za zupa
grzybowa czy klasycznym barszczem czerwonym na zakwasie z uszkami
wypetnionymi kapustg i grzybami. Krem jest fagodny w smaku, lekko
stodki (cho¢ nie dodajemy cukru), a nuta malinowa jest w nim wyraznie

wyczuwalna.

SKLADNIKI

500 g pieczonych burakéw (mozna kupic
gotowe, pakowane w folie)

szklanka mrozonych malin

750 ml bulionu warzywnego

sol, pieprz do smaku

1-2 tyzki soku z cytryny

kwasna smietana lub jogurt do dekoracji

WYKONANIE

1. Wnaczyniu miksujgocym umiescic noz. Pokrojone
w kostke 500g burakdw wrzucié do misy, zalad trzema
szklankami bulionu warzywnego.
2. Dodac szklanke mrozonych malin. Zagotowac
nie doprowadzajgc do mocnego wrzenia, by buraki
nie stracity koloru. Gotowanie: 90°C.
. Gotowad przez kolejne b minut w temperaturze 85°C.
4. Poczekac az temperatura w dzbanku wskaze 55°C
i zmiksowaé buraki na gtadkg mase. Czas 40 sekund,
obroty /.
5. Doprawic solqg, pieprzem i sokiem z cytryny
(1-2 tyzeczki).
6. Podawac z kleksami kwasniej lub stodkiej smietanki.

()



SZYBKI SERNIK
PIERNIKOWY

Sernik, ktory zachwyci niejedno podniebienie. Prosty w wykonaniu, pyszny
w smaku i pachnacy jak najwspanialsze swiegta.

SKLADNIKI

190 g maki pszenne;

110 g cukru brazowego

1 opakowanie przyprawy do piernika

150 g miekkiego masta

35 g kakao

[ottka z pieciu jaj

1000 g serkow homogenizowanych naturalnych
(5 opakowar)

9 plaskich fyzeczek budyniu waniliowego bez cukru

WYKONANIE

1.

W naczyniu miksujgcym umiesc noz. Wsyp
190 g magki pszennej, 150 g miekkiego masta,
55 g cukru brgzowego, 35 g kakao i jedno
opakowanie przyprawy do piernika. Zamknij
pokrywe z zamknietq zaslepka.

. Wymieszaj tak, aby powstatfa kruszonka (w razie

koniecznosci wydtuz lub skréé czas mieszania).

. Przetdz kruszonke do innego naczynia. Misg i n6z

dokfadnie wyczysé i wysusz.

. Umiesé w misie motylek. Wlej zéttka z pieciu jaj

oraz 55 g cukru brgzowego. Zamknij pokrywe.
Wymieszaj na gtadki kogel-mogel. Predkosé 4,
czas 5 minut.

. Otwdrz pokrywe, dodaj b tyzeczek budyniu,

1000 g serkow homogenizowanych. Zamknij
pokrywe i dokfadnie wymieszaj. Predkosé 3,
czas 3 minuty.

. Okrqgtg foremke o srednicy 25 cm wytoz

papierem do pieczenia. Wsyp potowe kruszonki
na dno, lekko ubij, wlej mase serowq i posyp
delikatnie pozostatq kruszonkq. Piecz przez
godzine w temperaturze 175°C.



PSTRAG W MAKU

Z POMARANCZA

Ryba z makiem? Czemu nie! Doskonaty przepis dla fanow ryby
i nieoczywistych smakow. Delikatna ryba w makowej panierce zadowoli
nawet najbardziej wyszukane podniebienia.

SKLADNIKI :

600 g fileta z pstraga (Zrodlanego lub teczowego)
pot szklanki maku

olej do smazenia 7.

3 pomarancze
1 opakowanie mrozonego zielonego groszku
(400-500 g w zaleznosci od marki)

tyzka masta
gatka muszkatotowa
sol

WYKONANIE

1.

Filety umyc, sprawdzié doktadnie, czy pstrqgg jest
pozbawiony osci, jesli nie - wyjqc je tak, by ryba
byta dokfadnie oczyszczona.

. Pomarancze umyd, pdttorej pomarariczy pokroic

w plastry, z reszty wycisngc sok do miseczki.

. Do misy wlozy¢ koszyczek. Wytarowac

wage. Wsypad 400-500 g zielonego groszku
mrozonego i zalad minimalng iloscig wodly.
Program na parze: 10 minut (program
zacznie odliczad czas od momentu uzyskania
temperatury 95°0).

4. Otworzyd pokrywe,
odsqgcezyé groszek z wodly,
dodad tyzke masta, doprawic
solq i gatkg muszkatotowq

i miksowad na gtadkie puree. Predkosé
5, czas 2 minuty.

. Otworzyd pokrywe. Za pomocq fopatki zgarngé

groszek ze scianek naczynia. Dola¢ odrobine
soku z pomarariczy. Miksowad. Predkosd 5,
czas 2 minuty.

Przygotowane weczesniej plastry pomaranczy
grillowaé na grillu elektrycznym lub patelni
grillowej kilka minut z kazdej strony. Mozna je
tez po prostu lekko podsmazyé na rozgrzanej
patelni.

Rybe posolic, pokroic w zgrabne kawatki. Mak
wysypac na talerzyk. Na patelni rozgrzad olej.

. Kazdy kawatek ryby maczad w maku (ale tylko

z jednej strony) i delikatnie makowq stronq do
dotu potozyd rybe na rozgrzany olej. Smazyd
2 minuty z kazdej strony.

. Na talerzu utozy¢ plastry pomaranczy, dwie-

trzy tyzki puree oraz pstrgga i polac rybe
pozostatym sokiem z pomarariczy.



SLEDZ ZE SLIWKAMI POD
PIERNIKOWA PIERZYNKA

Poczciwy sledz nie lubi braku towarzystwa na wigilijnym stole. tagczony
jest juz na tysigce sposobow, ale moze w tym roku warto znalez¢ mu
nieoczywistego partnera? Sledz i piernik to idealny duet! Catos¢ jest prosta,
szybka i nieskomplikowana. Potrzebuje jedynie chwili na przegryzienie.

SKLADNIKI

500 g sledzi z beczki (w sfonej zalewie) lub $ledzi
woleju

200 ml mleka do namoczenia $ledzi

80 g czerwonej cebuli pokrojonej w piorka

6-8 mrozonych $liwek wegierek

tyzeczka masta

2 fyzki majonezu

2 tyzkijogurtu naturalnego

kilka twardych piernikow (moga by¢ z poprzednich
Swiat)

koperek lub rozmaryn do dekoracji

WYKONANIE

1. Sledzie wyjqgé z zalewy, optukad chfodng wodag,
przetozy¢ do miseczki i zalac mlekiem. Odstawic
na kilka godzin, by zmiekty i stracity mocng
sfonosc.

2. Sliwki wyjgd z zamrazarki, poczekad 10 minut az
lekko sie rozmrozq. Pokroié w cienkie paseczki.

3. W naczyniu miksujgcym umiescic ndz, wtozyc
potamane kawatki twardych piernikdw. Posiekad:
czas 40 sekund, obroty 8.

4. Otworzyd pokrywe, przetozyc pierniki do innego
naczynia. Wyjgc ndz. Umyc mise.

5. Na patelni rozgrzacé masto, wrzucic sliwki
i obsmazy¢ delikatnie tak, by puscity lekko sok.
Odstawic do przestygnigcia.

6. Sledzie wyjgcé z mleka (mozna mleko wykorzystac
do namoczenia innej ryby, np. karpia, by byt
delikatniejszy). Osuszyc recznikiem papierowym,
pokroié w kawateczki ,na raz’.

7. W naczyniu miksujgcym umiescicé mieszadfo.
Dodac 500 g pokrojonych sledzi, 2 tyzki
majonezu, 2 fyzki jogurtu. Dodac cebule
pokrojong w pidrka oraz podsmazone sliwki.
Wymieszac: czas 40 sekund, predkosc 2.

8. Sledzie przetozy¢ do stoika i wtozy¢ do lodowki
na co najmniej kilka godzin, by smaki sie
przegryzty. Podawad na pumperniklu lub
podpieczonym chlebie razowym posypane
pokruszonymi piernikami i udekorowane koprem
lub rozmarynem.



MUS Z tOSOSIA Z KAWIOREM
Z TASZY W CYTRYNOWYCH tODKACH

tosos to zawsze doskonaty pomyst na smaczng uczte! Dodaj rybie odrobing
eleganciji, podaj jg w skérce cytryny w towarzystwie kawioru.

SKLADNIKI

100 g fososia wedzonego

150 g serka smietankowego

4 cytryny

3 tyzki soku z cytryny

4 ptaskie fyzeczki ikry (np. z taszy, fososia

czy pstraga)
lod do podania (opcjonalnie)

WYKONANIE

1.

Oytryny umyd, przekroié wzdtuz na potdwki. Nacigé
brzegi matym nozykiem tak, by tatwiej wydrgzyc migzsz.
Skdrki cytrynowe zamrozic, migzsz wykorzystad do
innych dziatan kulinarnych.

. W naczyniu miksujgcym umiescic ndz. Dodad 100 g

fososia, 150 g serka smietankowego, wlac 3 tyzki soku

z cytryny. ZImiksowad: czas 90 sekund, predkosc 12.
Jesli mus bedzie za gesty, mozna w trakcie miksowania
dolac 1-2 tyzki wodly.

. Mus przetozy¢ do stoiczka i wiozyc do loddwki na kilka

godzin.

. Do zamrozonych tddek z cytryny natozyc mus,

udekorowac kawiorem. Podawac w naczyniu petnym
lodu tuz przed wigilig.



LENIWE Z MAKIEM
| OMASTA PIERNIKOWA

Wszyscy dorosli zajadajg sie karpiem i rybg w galarecie, a dzieci siedza
gtodne albo przejedzone wytacznie stodyczami. Znacie ten obrazek?

To danie to ukton w strone dzieci, choc¢ i dorostym z pewnoscig zasmakuje.
Twarogowe leniwe - smak dziecinstwa - w potgczeniu z okruchami
piernikowymi lekko podsmazonymi na masle, tworza naprawde przyjemne

i wcale nie az tak stodkie danie.

SKLADNIKI

500 g dobregpo, ttustego twarogu

ok. szklanka maki moze by¢ ciut wigcej, w zaleznosci od
konsystencji twarogu)

1jajo

3 tyzki maku

sol

gars¢ suchych piernikow (moga by¢ z zeszfego roku)

4 tyzki masta

Potrzebne beda: stolnica, duzy garnek do
gotowania kluskow

WYKONANIE

AW

6.

7.

8.

. Wnaczyniu miksujgcym umiescic noz. Wtozyc

500 g twarogu, szklanke maki, 1 jajko, 3 tyzki
maku. Wyrobic ciasto: czas 2 minuty, predkosé 2.

. Otworzyd pokrywe. Jesli ciasto jest zbyt

rzadkie, dodac odrobine maki (powinna byc
gtadka masa, z ktdrej mozna uformowad watki.
Pamietaj, ze gestosc masy na kluski zalezy od
tego, jaki rodzaj twarogu zostat wykorzystany.

. Podsypac makg stolnice lub blat kuchenny.
. Postawic na gazie spory garnek z osolong wodq.
. Ciasto podzieli¢ na kilka czesci, z kazdej

uformowac dforimi wateczek, po czym

go spfaszczyc.

Pokroi¢ wateczki ostrym nozem w skos. Wrzucac
leniwe na wrzgeg wode. Gotowad do wyptyniecia,
o czym wytowic.

Umyc mise i noz, a nastepnie porzgdnie
wysuszyc. Umiescic ndz w naczyniu miksujgcym,
dodac garsc suchych piernikow i posiekac

na sypki proszek, podobny do butki tartej.

Czas 2 minuty, obroty 10.

Na patelni rozgrzac na matym ogniu masto,

gdy sie podgrzeje wsypac proszek piernikowy.
Kiedy masto zacznie pienic sie na patelni,

od razu zdjgc omaste, by jej nie przypalic.

. Leniwe podawad z piernikowq ,butkq tartg’



PUSZYSTE CIASTO
CZEKOLADOWE

Ciasto to smakotyk, ktérego nie powinno zabraknac na swigtecznym stole.
Prosty w wykonaniu ale niezwykle smakowity. Zadowoli zarowno dzieci,

jak i dorostych.

SKLADNIKI

NA CIASTO:

WYKONANIE

RN =

o

W rondelku na matym ogniu rozpusé mastfo, odstaw.

W misie miksera utrzyj jaja z cukrem na puch.

Zmniejsz obroty i powoli wlewaj roztopione masfo.

Pokrdj czekolade na mafe kawateczki lub skrusz jq

w blenderze.

W drugiej misce wymieszaj wszystkie pozostate suche
sktadniki: mgke, sdl, kakao, proszek do pieczenia, gorzkg
czekolade.

Do suchych sktadnikéw wlej mase jajeczng i delikatnie
wymieszaj mikserem na niskich obrotach lub szpatutkg,
do pofgczenia sie sktadnikdw.

Ciasto wlej do formy o srednicy 24 cm wytoZzonej papierem
do pieczenia.

Piecz w 180°C gdra ddt przez 30-35 minut.

Gdy ciasto ostygnie do misy miksera wrzuc zimne
mascarpone i zimng kremdwke oraz cukier, ubijaj az krem
bedzie gesty.

10. Kremem posmaruj gore ciasta i udekoruj owocami.

10 g masta pokrojonego (moze by¢ zimne, bez znaczenia)

200 g cukru

8 Srednich jajek

180 g maki pszennej
50 g kakao naturalnego

80 g czekolady gorzkiej min 55%
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

szczypta soli

NA KREM

100 g smietanki kremowki min 30% ttuszczu

50 g mascarpone
2 tyzki cukru pudru



