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RABGT SPIS TRESCI

SWIETA NA StONO

05| Krem z burakéw z napojem kokosowym

07| Kremowa zupa serowa z borowikami

09| Borowikowa pod ziemniaczang pierzynkg
10| Steki rybne z pieczonymi warzywami

12| Paluszki rybne z warzywami

14| Pieczona ryba z mastem ziotowym

16|  Klopsiki rybne w zalewie octowej

18| Pierogi szpinakowe z serem feta

20| Paszteciki z pieczarkami i serem plesniowym

SWIETA NA StODKO

22| Aromatyczne pierniki na S'wit;t_a
241 Klasyczny sernik S'wiqteczny_

26| Korzenna tarta gruszkowa

28| Czekoladowa tarta

30|  Sernik pistacjowy z malinami
32|  Budyniowe ciasto z nut3 migdatu
34| Kakaowa rolada z budyniem i makiem 3 \

Partnerzy:

Danio @imcn gyl




SPIS TRESCI

NOWY ROK NA StONO

31| Krem z zielonego groszku i brokuta

38| Aromatyczna pasta z pieczonej papryki
40|  Roladki z serkiem Smietankowym i rukolg
41| Paszteciki z ciasta francuskiego z migsem
42|  Koreczki serowo-czosnkowe z Kiwi

43|  Satatka 7useku

44| Noworoczne pieczone ziemniaczki
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=5 ) 48| Babeczki kefirowe z hordwkami

50| Rolada bananowa

02| Puszyste paczki z serka

94| Sernik z popcornem i karmelem
06| Ciasto czekoladowe z owocowg nutg
08| Faworki sylwestrowe

60| Wianki z pistacjami i orzechami

= . Partnerzy:

' e THE
[ . BAHLSEN
—r skl FAMILY
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SWIETA NA SEONO

KREM Z.
BURAKOW

Z napojem kokosowym

@ 45 minut

SKLADNIKI

e 1 tyzka oliwy z oliwek
1 cebula, posiekana w kostke
3 zabki czosnku, posiekane
1 tyzeczka posiekanego imbiru
3 duze buraki, obrane i pokrojone w kostke
5 szklanek bulionu warzywnego
400 ml napoju kokosowego ALPRO
2 tyzki oleju kokosowego
po 1/2 tyzeczki soli i czarnego pieprzu
grzanki i Swieze oregano do podania

@Jl

olpro DO PRZEPISU

BARISTA POLECAMY:

“KOKOS ,
€N NAPOJ KOKOSOWY ALPRO




PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie bazy.

Rozgrzej oliwe z oliwek w duzym garnku na s$rednim
ogniu. Dodaj posiekang cebule i smaz, mieszajgc od
czasu do czasu, az cebula stanie sie miekka i lekko
ztocista, okoto 5 minut.

Dodaj posiekany czosnek i imbir do garnka. Smaz przez
kolejne 2-3 minuty.

Krok 2: Buraki

Dodaj pokrojone w kostke buraki do garnka i dobrze
wymieszaj, aby potgczyé sktadniki. Wlej cztery szklanki
bulionu warzywnego, zwieksz ogien i doprowadz do
wrzenia.

Krok 3: Gotowanie zupy

Zmniejsz ogien do sredniego i gotuj zupe, az buraki beda
miekkie, okoto 30 minut. SprawdZz miekkos¢ burakéw,
whbijajgc w nie widelec — powinny by¢ tatwo przebijalne.

Krok 4: Blendowanie.

Gdy buraki sg juz miekkie, zdejmij garnek z ognia i uzyj
blendera recznego, aby zmiksowaé¢ zupe na gtadki krem.
Jesli nie masz blendera recznego, mozesz przela¢ zupe
partiami do blendera stacjonarnego. Uwazaj, aby nie
przepetnia¢ blendera gorgca zupa.

Krok 5: Napdj kokosowy.

Po zmiksowaniu zupy, dodaj napdj kokosowy i olej
kokosowy. Wymieszaj dokfadnie, aby sktadniki sie
potagczyty. Jesli zupa jest zbyt gesta, dodaj pozostatg
szklanke bulionu, az do uzyskania pozadanej
konsystencji.

Krok 6: Doprawianie.

Dopraw zupe solg i czarnym pieprzem do smaku.
Podgrzewaj na matym ogniu przez kilka minut, aby
wszystkie smaki sie potgczyty.

Krok 7: Podanie.

Podawaj krem z burakéw goracy, udekorowany
grzankami i listkami Swiezego oregano. Mozesz rowniez
doda¢ odrobine oliwy z oliwek na wierzch dla
dodatkowego smaku.

SWIETA NA StONO




SWIETA NA StONO

KREMOWA
apeA
SEROWA

Z borowikami

@ 45 minut 4 porcje

SKLADNIKI

e 1 litr bulionu warzywnego

e 200 g sera topionego z borowikami SERTOP
e 2 Srednie ziemniaki

* 1 marchewka

e 1 cebula

e 2 zgbki czosnku

e 1 tyzka masta

e 100 ml Smietanki 30%

e SOl ipieprz do smaku
Szczypiorek do dekoracji

DO PRZEPISU
POLECAMY:

SER TOPIONY Z BOROWIKAMI

_ /" SERTOP
SN SER TOPIONY ZLOTY
winiey ) EMENTALER SERTOP



e SWIETA NA SLONO
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie warzyw

Obierz ziemniaki, marchewke i cebule. Ziemniaki
i marchewke pokréj w kostke, a cebule drobno
posiekaj. Czosnek obierz i przecisnij przez
praske.

Krok 2: Smazenie warzyw

W duzym garnku rozgrzej masto. Dodaj
posiekang cebule i smaz na srednim ogniu, az
stanie sie miekka i lekko ztocista. Dodaj
przecisniety czosnek i smaz przez kolejne 2
minuty, uwazajgc, aby czosnek sie nie przypalit.

Krok 3: Gotowanie zupy

Do garnka dodaj pokrojone ziemniaki i
marchewke. Wlej bulion i doprowadz do wrzenia.
Zmniejsz ogien i gotuj na wolnym ogniu przez
okoto 20 minut, az warzywa bedg miekkie.

Krok 4: Dodanie sera topionego

Gdy warzywa bedg miekkie, dodaj ser topiony z
borowikami do garnka. Mieszaj, az ser
catkowicie sie rozpusci i zupa stanie sie
kremowa. Dodaj Smietanke i doktadnie
wymieszaj. Dopraw zupe solg i pieprzem do
smaku.

Krok 5: Blendowanie i podawanie

Zupe zmiksuj blenderem na gtadki krem. Jesli
zupa jest zbyt gesta, mozesz dodacC troche
wiecej bulionu lub wody, aby uzyskac¢ pozadanag
konsystencje. Podawaj zupe goraca, posypang
posiekanym szczypiorkiem.




ﬁﬁéﬁf SWIETA NA SEONO

BOROWIKOWA

pod ziemniaczang pierzynkg

@ 1 godzina 15 minut 4 porcje
SKLADNIKI

e 2 opakowania Zupy Borowikowej Szlachetne
Smaki WINIARY

e 500g pieczarek

¢ 600g ziemniakoéw

e 1 cebula

e 41ty7ki masta

e 100ml mleka

o 2 tyzki oliwy

* szczypta gatki muszkatotowe;j

e sOlipieprz

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie zupy

Cebule drobno posiekaj i podsmaz na oliwie.
Grzyby umyj, osusz, pokrdj w plasterki i dodaj do
cebuli. Smaz okoto 5 minut, a nastepnie zalej 1
litrem wody. Dodaj zupe borowikowg Szlachetne
smaki i gotuj okoto 15 minut na Sredniej mocy
palnika.

Krok 2: Przygotowanie ziemniakow

Ziemniaki ugotuj do miekkosci w osolonej

. wodzie. Nastepnie przecisnij przez praske. Dodaj

DO PRZEPISU masfo oraz zagotowane mleko i doktadnie

POLECAMY: i A et B wymieszaj. Dopraw i przetéz do rekawa
. - cukierniczego.

ZUPA BOROWIKOWA

SZLACHETNE SMAKI WINIARY - Krok 3: Pieczenie i podanie.

Zupe nalej do miseczek, w ktorych mozna
zapiekaé. Na wierzch kazdej porcji wycisnij puree
ziemniaczane i wstaw do piekarnika z opcja grill
na 5-10 minut, az sie zarumieni.




Z warzywami

SWIETA NA SEONO

STEKI RYBNE

@ 45 minut 4 porcje

SKLADNIKI

4 steki rybne FROSTA
2 marchewki

1 brokut

1 czerwona papryka

1 cebula

2 zgbki czosnku

1 cytryna

200 ml Smietany 18%
2 tyzki masta

Sél i pieprz do smaku
Swieze ziota (np. koperek, natka pietruszki) do
dekoracji

DO PRZEPISU
POLECAMY:

STEKI RYBNE FROSTA



SWIETA NA StONO

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie warzyw
Marchewki obierz i pokréj w cienkie plasterki. Brokut podziel na rézyczki. Papryke pokréj w
paski. Cebule i czosnek drobno posiekaj.

Krok 2: Gotowanie warzyw
W duzym garnku zagotuj wode z odrobing soli. Dodaj marchewki i gotuj przez 5 minut.
Nastepnie dodaj brokuty i gotuj kolejne 3 minuty. Odcedz warzywa i odstaw na bok.

Krok 3: Smazenie stekow rybnych
Na patelni rozgrzej masto. Dodaj steki rybne i smaz na srednim ogniu przez okoto 8 minut,
az beda ztociste i chrupigce. Przewracaj je co jakis czas, aby rownomiernie sie usmazyty.

Krok 4: Przygotowanie sosu cytrynowego

Na tej samej patelni, na ktorej smazyly sie steki, dodaj posiekang cebule i czosnek. Smaz
przez 2-3 minuty, az bedg miekkie. Dodaj Smietane i sok z jednej cytryny. Dopraw solg i
pieprzem do smaku. Gotuj na matym ogniu przez 5 minut, az sos lekko zgestnieje.

Krok 5: Podanie dania
Na talerze wyt6z ugotowane warzywa. Na warzywach ut6z usmazone steki rybne. Polej
wszystko sosem cytrynowym. Udekoruj Swiezymi ziotami.

'.'J,'p'i
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SWIETA NA SEONO

PALUSZKI
RYBNE

Z warzywami

@ 45 minut 20 sztuk

SKLADNIKI

¢ 12 ztocistych paluszkow rybnych FROSTA

* 1 opakowanie warzyw na patelnie¢ FROSTA

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 1 cebula

e 2 zgbki czosnku

e SOl i pieprz do smaku

» Swieze ziota (np. koperek, natka pietruszki) do
dekoracji

** DO PRZEPISU
* POLECAMY:

ZLOCISTE PALUSZKI
RYBNE FROSTA "
WARZYWA NA

PATELNIE FROSTA
l RYBNE

\ @
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- ) RaBAT SWIETA NA SEONO

Krok 1: Przygotowanie warzyw
Najpierw drobno posiekaj cebule i czosnek. Wyjmij warzywa na patelnie z opakowania i
rozmroz je, jesli to konieczne.

Krok 2: Smazenie warzyw

Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek. Dodaj posiekang cebule i czosnek, smaz przez 2-3
minuty, az bedg miekkie. Nastepnie dodaj warzywa na patelnie i smaz na $rednim ogniu
przez okoto 7 minut, az bedg miekkie i lekko zrumienione. Dopraw solg i pieprzem do
smaku.

Krok 3: Smazenie paluszkow rybnych
Na osobnej patelni rozgrzej odrobine oliwy z oliwek. Dodaj paluszki rybne i smaz na
srednim ogniu przez okoto 6 minut, az bedg ztociste i chrupigce. Przewracaj je co jakis
czas, aby rownomiernie sie usmazyty.

Krok 4: Podanie dania
Na talerze wytdéz usmazone warzywa. Na warzywach utdz chrupigce paluszki rybne.




SWIETA NA StONO

PIECZONA

- RYBA

Z mastem ziotowym

@ 45 minut 4 porcje

SKLADNIKI

2 Swieze pstragi lub dwa filety innej, ulubionej
ryby

1 cytryna

2 tyzki masta

Peczek swiezego kopru

4 zabki czosnku

S6l - okoto 2 tyzeczki (moze byé
gruboziarnista, ale niekoniecznie)

Pieprz cytrynowy

Oliwa — okoto 50 ml

14
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie ryby

PSTRAG: Doktadnie oczys¢ pstragi z
pozostatych tusek oraz $luzu, wyptucz pod
biezagcg woda i osusz. Wedtug witasnych
preferencji, mozesz odgtowié pstragi.

FILET: Oczys¢ oraz osusz filety.

Krok 2: Przygotowanie masta ziotowego i ryby
Rozgnie¢ masto z pokrojonymi 2 gatgzkami
Swiezego kopru oraz z czosnkiem.

PSTRAG: Pstragi lekko natnij na boku pod
skosem. Natrzyj solg, obficie po zewnetrznej
stronie i delikatniej wewnatrz, oraz pieprzem
cytrynowym. Rozgniecione masto z koprem i
czosnkiem umiesé w nacieciach, a pozostatg
ilos¢ umies¢ wewnatrz ryby wraz z 2 grubszymi
plastrami cytryny i 2 gatgzkami kopru. Catosé
zepnij kilkoma wykataczkami.

FILET: Natrzyj filety przygotowanym mastem z
kazdej strony, na wierzchu utéz plastry cytryny
oraz gatgzki kopru.

Krok 3: Przygotowanie do pieczenia

Dno naczynia zaroodpornego posmaruj oliwa.
Umies¢ przygotowane ryby w naczyniu, polej
oliwg oraz spryskaj sokiem z pozostatej czesci
cytryny.

Krok 4: Pieczenie

Piecz ryby w piekarniku nagrzanym do 200°C
przez okoto 25-30 minut (w zaleznosci od
wielkosci ryby). Na ostatnie 5 minut wigcz
termoobieg.

Krok 5: Serwowanie
Wyjmij ryby z piekarnika i podawaj na gorgco,
najlepiej z ulubionymi dodatkami.
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SIEEC HWANDLOWA

RABAT

SWIETA NA SEONO

KLOPSIKI
RYBNE

w zalewie octowej

@ 1 godzina 30 minut 4 porcje

SKLADNIKI

Na klopsiki:

800 g - 1 kg fileta z dorsza lub innej ulubionej
ryby

1 kajzerka + mleko do namoczenia
2 tyzki butki tartej

1 cebula

1 tyzka masta

1 z6ttko

Gars¢ posiekanego drobno koperku
1 tyzeczka przyprawy do ryb

Sol i pieprz do smaku

1 tyzeczka majeranku

Butka tarta do obtoczenia klopsikéw
Olej do smazenia

Na zalewe:

1 litr wody

3/4 szklanki octu

5 tyzek cukru

1 tyzka soli

3 liscie laurowe

7 kulek ziela angielskiego
1 tyzeczka ziaren gorczycy

16
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie ryby

Rozmroz rybe, nastepnie zmiel ja w maszynce do
mielenia. W potowie mielenia dodaj odcisnietg z
nadmiaru mleka kajzerke, a nastepnie zmiel
reszte ryby. W miedzyczasie podsmaz na masle
posiekang cebule, az bedzie miekka i lekko
ztocista.

Krok 2: Mieszanie sktadnikow

Do zmielonej ryby dodaj podsmazong cebulke,
butke tartg, zottko, koperek, przyprawe do ryb,
sOl, pieprz i majeranek. Catos¢ doktadnie wyréb
reka, az skitadniki sie potaczg. Uformuj mate
klopsiki, troche wieksze niz orzech wtoski, i
obtocz je w butce tartej.

Krok 3: Smazenie klopsikow

Rozgrzej olej na patelni. Smaz klopsiki na
srednim ogniu, z obu stron na rumiano. Wlej tyle
oleju, zeby siegat do potowy klopsikow. Klopsiki
podczas smazenia obracaj, aby rownomiernie sie
zarumienity. Po zdjeciu z patelni, uktadaj klopsiki
na reczniku papierowym, zeby odsaczy¢ nadmiar
ttuszczu.

Krok 4: Przygotowanie zalewy

Zimne klopsiki uktadaj w stoikach. Wszystkie
sktadniki zalewy doprowadz do wrzenia w
rondelku, a nastepnie zalej klopsiki utozone w
stoikach. Zakre¢ mocno stoiki i odstaw do
wystudzenia.

Krok 5: Przechowywanie i serwowanie

Zimne stoiki wstaw do loddéwki. Klopsiki sa
najlepsze, gdy smaki sie przegryza, najlepiej
smakujg po 48 godzinach.

SWIETA NA StONO




SWIETA NA SEONO

SZPINAKOWE

z serem feta

@ 1 godzina 30 minut 30-35 sztuk

SKLADNIKI

Na ciasto:
e 500 g maki pszennej MAKA POLKA -
PIEROGI, NALESNIKI
e 250 ml cieptej wody
e 2 tyzki oleju roslinnego
e Szczypta soli

Na farsz:
e 300 g swiezego lub mrozonego szpinaku
e 200 g sera feta

1 zgbek czosnku

1 tyzka masta

Szczypta gatki muszkatotowej

Sél i pieprz do smaku

DO PRZEPISU
POLECAMY:

MAKA POLKA - NAJLEPSZA
NA PIEROGI, NALESNIKI
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie ciasta

W duzej misce wymieszaj make z sols.
Stopniowo wlewaj cieptg wode i olej, mieszajgc
najpierw tyzka, a potem zagniatajgc recznie, az
powstanie elastyczne, gtadkie ciasto. Przetdz je
na blat i wyrabiaj przez okoto 10 minut. Gotowe
ciasto owin folig spozywczg i odstaw na 30
minut, aby odpoczeto.

Krok 2: Przygotowanie farszu

Jesli uzywasz sSwiezego szpinaku, umyj go i
podsmaz na tyzce masta, az zwiednie. W
przypadku szpinaku mrozonego, rozmroz go i
odcisnij nadmiar wody. Na patelni podsmaz
przecisniety przez praske czosnek na masle,
dodaj szpinak i przypraw gatkg muszkatotows,
solg oraz pieprzem. Po ostudzeniu wymieszaj
szpinak z pokruszong fetg, az farsz bedzie
jednolity.

Krok 3: Watkowanie ciasta

Ciasto podziel na dwie czesci, a kazdg z nich
rozwatkuj cienko na podsypanym maka blacie.
Za pomocg szklanki wycinaj kétka.

Krok 4: Nadziewanie pierogéow

Na kazde kotko z ciasta natdéz tyzeczke farszu.
Ztéz ciasto na pot, a brzegi doktadnie zlep,
formujac pierogi.

Krok 5: Gotowanie pierogéw

W duzym garnku zagotuj osolong wode. Wrzucaj
pierogi partiami do wrzatku i gotuj, az wyptyng na
powierzchnie (ok. 2-3 minuty). Wyjmij je tyzka
cedzakowg i odstaw na talerz.

Krok 6: Podanie
Pierogi podawaj polane roztopionym mastem.
Idealnie komponujg sie z barszczem czerwonym.

SWIETA NA StONO




SWIETA NA SEONO

- PASZTECIKI

Z pieczarkami i serem plesniowym
na winie z dodatkiem granatu

(O 1godzina @% 12 porcii

SKLADNIKI

* 1 opakowanie ciasta francuskiego
e 2 biate cebule

e 1 bulionetka domowa pieczeniowa
e 200 ml biatego wytrawnego wina

e 3 tyzki butki tartej

e 200 g sera brie z niebieskg plesnig
e 1 peczek natki pietruszki

* 1 jajko

e 80 ml oliwy

1 granat

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie farszu

Pokrdj pieczarki i cebule w czastki. Posieka;j
natke pietruszki, a ser pokréj w drobng kostke.
Na mocno rozgrzanej oliwie przesmaz pieczarki
wraz z cebulg. Nastepnie wlej wino, zreduku;j
jego objetosé, dodaj bulionetke i wymieszaj.
Catos¢ wystudz i zmiel. Do zmielonej masy dodaj
tartg butke, posiekang natke oraz ser.

Krok 2: Formowanie pasztecikow

Rozwatkuj ciasto francuskie na grubos$¢ 2 mm.
Wykroj ksztalty w jakich chcesz serwowacé
paszteciki. Na srodek kazdego z nich nat6z po
tyzce farszu i kilka pestek granatu (okoto 3-4 na
kazdy rogalik).

Krok 3: Pieczenie pasztecikow

Na blaszce wytozonej pergaminem utéz
paszteciki w odlegtosci 3-4 cm od siebie i
posmaruj roztrzepanym jajkiem. Piecz paszteciki
w rozgrzanym do 180°C piekarniku przez okoto
15-20 minut.

20






SWIETA NA SLODKO

Aromatyczne Ciasteczka na Swigta

§ PIERNIKI

\ @ 15 minut / 5 godzin ? 100 sztuk

SKLADNIKI

* 3 szklanki maki pszennej np. tortowa lub
uniwersalna - do 500 g

e 3/4 kostki prawdziwego masta- 150 g

e pot szklanki cukru drobnego lub cukru pudru -
okoto 150 g

e 200 g ptynnego, ulubionego miodu

» okoto p6t szklanki Smietany kwasnej 18 % -
150 g

» 4 76ttka jajek (Sredniej wielkosci)

e 2 tyzeczki sody oczyszczonej

 tyzeczka kakao

e przyprawy: tyzka cynamonu; tyzeczka
mielonego imbiru;

* po pot tyzeczki mielonych gozdzikow, gatki
muszkatotowej, czarnego pieprzu, kolendry

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie masta

W rondelku umiesé 150 gramoéw prawdziwego
masta. Wlej réwniez 200 gramoéw ptynnego
miodu. Wsyp tyzeczke kakao oraz wszystkie
przyprawy korzenne - moze byC gotowa
mieszanka. Rondelek umies¢ na palniku i ustaw
matg moc. Catos¢ podgrzewaj kilka minut do
catkowitego roztopienia sie masta. Stodki krem
wymieszaj doktadnie.

22
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Krok 2: Ostudz
Rondelek ze stodkim, korzennym ptynem odstaw na bok do
przestudzenia.

Krok 3: Potacz Smietane z soda

Po6t szklanki $mietany kwasnej 18 % wymieszaj z dwiema tyzeczkami
sody oczyszczonej. Po6t szklanki smietany, to okoto 150 gramow.
Smietane mozesz zamienié na gesty i kremowy jogurt naturalny.

Krok 4: W misce umies¢é make, zéttka i Smietane

W duzej misce umiesé 500 gramédw maki pszennej (okoto 3 szklanki).
Dodaj tez cztery z6ttka Sredniej wielkosci jajek i Smietane wymieszang z
sodg oczyszczonag.

Krok 5: Dodaj cukier i przestudzony ptyn

Do miski z maka, zéttkami i Smietang z sodg dodaj tez pot szklanki
drobnego cukru. Mozesz tez uzy¢ cukru trzcinowego. Na koniec wlej
przestudzony, stodki ptyn korzenny. Zawartos¢ rondelka moze by¢ ciepta,
ale nie gorgca. Ciasto na pierniczki swigteczne wymieszaj doktadnie
tyzka. Bedzie geste i klejgce, jednak po umieszczeniu go w lodéwce, zrobi
sie idealnie plastyczne.

Krok 6: Po schlodzeniu ciasta, wycinaj pierniczki
Gotowe ciasto przykryj folig i odt6z do lodéwki na minimum 5 godzin,
najlepiej na catg noc.

Ciasto rozwatkuj na placek grubosci minimum 6 mm. Mozesz Smiato
wycina¢ pierniczki grube nawet na 1 cm. Przy pomocy dowolnej
wykrawaczki z Swigtecznym wzorem wycinaj pierniczki.

Krok 7: Piecz pierniczki

Blaszke wytéz papierem do pieczenia. Wyciete pierniczki uktadaj obok
siebie na blaszce. Miedzy pierniczkami zachowac¢ spore odlegtosci,
poniewaz pierniczki rosng w piekarniku.

Kazdg partie pierniczkow piecz na srodkowej poétce w piekarniku
nagrzanym do 170 stopni. Pierniczki piecz 12 minut. Po upieczeniu
mozna je od razu wyjmowacé z piekarnika i uktada¢ na kratce do
przestudzenia. Pierniczki Swigteczne stygng bardzo szybko.

Krok 8: Przestudz i dekoruj pierniczki
Po upieczeniu i przestudzeniu pierniczki swigteczne sg od razu gotowe
do jedzenia. Te pierniczki sg pyszne nawet bez zadnych ozdéb.




DO PRZEPISU
POLECAMY:

TWAROG SERNIKOWY Z PIATNICY
MASCARPONE Z PIATNICY
SMIETANE 18% Z PIATNICY

PRZEPIS STREFA MISTRZOW SMAKU, PIATNICA.

SWIETA NA SLODKO

SERNIK
SWIAGTECZNY

z ciasteczkowym spodem

@ 2 godziny a ;—,? 12 porgcji

SKLADNIKI

Na ciasto kruche:
e 200 gmasta
e 300 g maki pszennej
e 75gcukru
e 1jajko

Na mase serowa:
e 1 kg TWAROGU SERNIKOWEGO Z PIATNICY
e 250 g MASCARPONE Z PIATNICY
e 200 g SMIETANY 18% Z PIATNICY
e 6 biatek
e 6 z0ttek
e 200 g cukru
e 30 g cukru waniliowego
1 tyzka skoérki z pomaranczy

Na polewe czekoladowa:
e 200 g biatej czekolady
e 75 ml Smietanki kreméwki 36%
» Posiekane pistacje i liofilizowane lub swieze
maliny do posypania
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& RABAT

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Ciasto kruche.

Masto z Pigtnicy i jajko powinny by¢ prosto z
lodéwki. Magke przesiej przez sito. Masto pokrgj
w kostke i potgcz z maka. Dodaj jajko i 75 g
cukru i wyrabiaj do potaczenia sktadnikéw.
Rozwatkuj ciasto i przetéz do tortownicy
wytozonej papierem do pieczenia. Ponaktuwaj
widelcem na catej powierzchni. W6z do lodowki
na 30 min.

Krok 2: Pieczenie spodu.

Piecz w tortownicy o Srednicy 28 cm przez 20
minut, w temperaturze 180 st. C (piekarnik
ustawiony na  grzanie  gdéra—dot, bez
termoobiegu).

Krok 3: Masa serowa.

Twardg Sernikowy z Pigtnicy, Mascarpone z
Pigtnicy, Smietane 18% z Pigtnicy i jajka wyjmij z
lodéwki 2 h przed pieczeniem. Ser twarogowy i
mascarpone zmiksuj w duzej misie ze 150 g
cukru i cukrem waniliowym - do potgczenia
sktadnikdéw. Do masy serowej dodaj Smietane,
skorke pomaranczowa i znow chwile miksu;.
Dodawaj po jednym z6ttku i miksuj krotko do
potaczenia sktadnikéw. Ubij biatka z 50 g cukru
na sztywno i delikatnie wmieszaj do masy
serowej drewniang tyzkg. Gotowg mase przetdz
do tortownicy z upieczonym kruchym spodem.

Krok 4: Pieczenie sernika.

Piecz 90 minut w temperaturze 160 st. C
(piekarnik ustawiony na grzanie géra—doét, bez
termoobiegu). Po upieczeniu pozostaw sernik na
kolejne 30 minut w zamknietym piekarniku.
Kolejne 30 minut studz ciasto przy uchylnych
drzwiczkach piekarnika. Sernik przed
konsumpcjg powinien by¢ chtodzony w lodéwce
przez kilka godzin (najlepiej catg noc).

SWIETA NA SLODKO




SWIETA NA SLODKO

KORZENNA

TARTA
GRAUSZKOWA

z orzechowg kruszonka

@ 1 godzina 30 minut g ;-,T 10 porcji

SKLADNIKI

Na kruche ciasto:
e 200 g maki pszennej
* 100 g zimnego masta
50 g cukru pudru
1 zé6ttko
Szczypta soli
2-3 tyzki zimnej wody

Na nadzienie:
e 4 dojrzate gruszki
1 tyzka soku z cytryny
2 tyzki cukru trzcinowego
1 tyzeczka cynamonu
1/2 tyzeczki mielonego imbiru
Szczypta gatki muszkatotowej
1 tyzka maki ziemniaczanej

Na orzechowa kruszonke:
e 50 g maki pszennej
* 50 g mielonych orzechéw laskowych
e 50 g zimnego masta
e 50 g cukru trzcinowego
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie kruchego ciasta

W duzej misce wymieszaj make z cukrem
pudrem i sola.

Dodaj pokrojone w kostke zimne masto i
rozcieraj palcami, az masa bedzie przypominata
mokry piasek.

Dodaj zo6ttko i 2-3 tyzki zimnej wody. Szybko
zagnie¢ ciasto, uformuj kule, owin folig
spozywczg i schtodz w lodéwce przez 30 minut.

Krok 2: Przygotowanie nadzienia

Gruszki obierz, usun gniazda nasienne i pokréj w
cienkie plasterki.

Wymieszaj plasterki gruszek z sokiem z cytryny,
cukrem, cynamonem, imbirem, gatka
muszkatotowg i maka ziemniaczang. Odstaw na
chwile, aby sktadniki sie potgczyty.

Krok 3: Przygotowanie kruszonki

W misce potgcz make, mielone orzechy laskowe,
cukier trzcinowy i zimne masto.

Rozcieraj sktadniki palcami, az powstanie sypka
kruszonka.

Krok 4: Sktadanie i pieczenie tarty

Rozwatkuj schtodzone ciasto i wyt6z nim forme
do tarty ($rednica ok. 24 cm). Nakiuj spdd
widelcem.

Podpiecz spod w piekarniku nagrzanym do
180°C przez 10 minut.

Wyjmij podpieczony spdd z piekarnika i rozt6z
réwnomiernie gruszki. Posyp catos¢ orzechowa
kruszonka.

Piecz tarte przez kolejne 25-30 minut, az
kruszonka sie zarumieni, a gruszki bedg miekkie.

Krok 5: Podanie:
Ostudzong tarte podawaj z kleksem bitej
Smietany lub gatkg lodéw waniliowych.

SWIETA NA StODKO
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CZEKOLADOWA
TARTA

pyszna dekoracja stotu
@ 2 godziny @;ﬁ 12 porgcji

SKLADNIKI

Na ciasto kruche:

e 150 g maki pszennej

e 1 tyzka przyprawy piernikowej
1 tyzka kakao
Szczypta soli
1 tyzka cukru wanilinowego DELECTA.
100 g masta w temperaturze pokojowej
2 z6ttka
1 tyzeczka zimnej wody

Dodatkowe sktadniki:
e 150 ml Smietany 30%
¢ 1 tyzka aromatu migdatowego
e 250 g czekolady lekko gorzkiej
e 50 g masta
e 250 g powidet sliwkowych
» Dekoracje wedtug uznania

— %

SoAFL . DoPRIEPISU
s\ POLECAMY:

= 2

“ K\%& CUKIER WANILINOWY DELECTA
‘i\“}&}&ct‘“
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Krok 1: Przygotowanie ciasta kruchego

Wsyp make, przyprawe piernikowa, kakao i sél
do miski. Zrob wgtebienie, dodaj cukier, z6ttka,
wode oraz wanilie. Wymieszaj czubkami palcéw.
Dodaj masto i szybko wymieszaj z resztg
sktadnikow. Zagniataj ciasto opuszkami palcow,
az powstang okruchy. Uformuj kule, zawin w
pergamin i schtodz w lodéwce przez co najmniej
30 minut.

Krok 2: Watkowanie i pieczenie ciasta

Rozwatkuj ciasto na oproszonej maka stolnicy,
tworzac koto o srednicy 30 cm. Unikaj dotykania
ciasta palcami. Wyt6z ciasto na forme o srednicy
23 cm, dociskajgc do dna i krawedzi. Na spodzie
rozsmaruj powidta. Przykryj okruszkami z
pozostatego ciasta lub zréb wzor kratki. Piecz w
temperaturze 200°C przez okoto 20-25 minut.

Krok 3: Przygotowanie kremu czekoladowego
Potam czekolade na kostki. Zagotuj Smietane i
przelej do miski. Dodaj aromat migdatowy i
potamang czekolade. Mieszaj do rozpuszczenia i
uzyskania jednolitej masy. Dodaj pokrojone w
kostke masto i mieszaj do jego rozpuszczenia.
Odstaw mase do wystudzenia.

Krok 4: Wykonczenie ciasta

Upieczone ciasto posmaruj przygotowang
polewg czekoladowg. Przyozdéb  wedtug
uznania.

Krok 5: Chtodzenie i serwowanie
Wstaw ciasto do loddéwki na kilka godzin, aby
polewa stezata. Podawaj schtodzone.

SWIETA NA StODKO




SIEEC HWANDLOWA

SWIETA NA SLODKO

SERNIK
PISTACJOWY

z ciasteczkowym spodem

@ 2 godziny a ',T 12 porgcji

SKLADNIKI

Na spod:
e 200 g ciastek owsianych z czekolada
¢ 100 g roztopionego masta

Na mase serowa:
e 150 g biatej czekolady
e 150 ml Smietanki kremoéwki 30%
e 200 g pasty pistacjowej
e 750 g twarogu z wiaderka
e 250 g serka mascarpone
* 4jajka
e 3/4 szklanki cukru
e 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
e 1,5 tyzki skrobi ziemniaczanej

Na polewe czekoladowa:
e 200 g biatej czekolady
e 75 ml Smietanki kremowki 36%
» Posiekane pistacje i liofilizowane lub swieze
maliny do posypania
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie ciasteczkowego spodu
Pokrusz ciastka owsiane z czekoladg i
wymieszaj z roztopionym mastem. Wytéz mase
na dno tortownicy o srednicy 24 cm, doktadnie
dociskajac.

Krok 2: Przygotowanie masy serowej

Potam biatg czekolade na kostki i roztop w
kapieli wodnej. Dodaj Smietanke kremodwke, a
nastepnie  paste  pistacjowg,  doktadnie
mieszajgc. Odstaw do wystudzenia. W mikserze
wymieszaj twardég z serkiem mascarpone.
Stopniowo dodawaj jajka, ekstrakt z wanilii i
cukier, mieszajgc az cukier sie rozpusci. Na
koniec dodaj mase pistacjowg i skrobie
ziemniaczang, mieszajgc do  potaczenia
sktadnikow. = Gotowg mase wytéz na
ciasteczkowy spod.

Krok 3: Pieczenie sernika

Piecz w piekarniku nagrzanym do 160°C (goéra-
dot) przez okoto 60-70 minut lub do suchego
patyczka. Po upieczeniu studz sernik w
piekarniku przy uchylonych drzwiczkach.

Krok 4: Przygotowanie polewy czekoladowej
Potam biatg czekolade na kostki i roztop w
kapieli wodnej. Dodaj Smietanke kremodwke,
doktadnie wymieszaj i odstaw do wystudzenia.

Krok 5: Dekorowanie sernika

Po wystudzeniu sernika, polej go przygotowang
polewg czekoladowg. Posyp posiekanymi
pistacjiami i pokruszonymi liofilizowanymi
malinami. Wstaw do lodéwki na kilka godzin, aby
polewa stezata.

SWIETA NA StODKO
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SWIETA NA StODKO

BUDYNIOWE
CIASTO

Z nutg migdatow

@ 1 godzina 15 minut (\@;%‘ 12 porcji

SKLADNIKI

' 1 opakowanie budyniu $mietankowego lub
' o waniliowego DELECTA

500 ml mleka (2 szklanki)

2 tyzki cukru (30 g)

1 tyzeczka aromatu migdatowego lub

pomaranczowego DELECTA

200 g masta (w temperaturze pokojowe;j)

200 g cukru

4 jajka

300 g maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Szczypta soli

100 ml $mietany 18%

DO PRZEPISU
POLECAMY:

BUDYN SMIETANKOWY LUB
WANILIOWY DELECTA

AROMAT MIGDALOWY LUB
POMARANCZOWY DELECTA
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie budyniu

Zawartos¢ opakowania rozprowadzic w 1
szklance mleka. Zagotowac pozostatg szklanke
mleka z cukrem. Wla¢ rozprowadzony proszek z
mlekiem i cukrem. Catos¢ chwile gotowad.
Odstaw do ostygniecia.

Krok 2: Przygotowanie ciasta

W duzej misce utrzyj masto z cukrem na
puszystg mase. Dodaj jajka, jedno po drugim,
doktadnie mieszajgc. Dodaj aromat migdatowy
lub pomaranczowy i Smietane, mieszajgc do
potgczenia sktadnikéw. W osobnej misce
wymieszaj make, proszek do pieczenia i
szczypte soli. Stopniowo dodawaj suche
sktadniki do masy maslanej, mieszajgc, az
powstanie jednolite ciasto.

Krok 3: Przygotowanie formy

Rozgrzej piekarnik do 180°C. Forme do pieczenia
(o srednicy okoto 24 cm) wytdéz papierem do
pieczenia lub posmaruj mastem i oprész maka.

Krok 4: Naktadanie ciasta

Potowe ciasta przetéz do przygotowanej formy i
rownomiernie rozprowadz. Na ciasto wytdz
ostudzony budyn, a nastepnie przykryj pozostata
czescig ciasta, delikatnie rozprowadzajgc, aby
budyn nie wyptynat.

Krok 5: Pieczenie ciasta

Wstaw forme do rozgrzanego piekarnika i piecz
przez okoto 45 minut, az ciasto bedzie ztociste i
sprezyste na dotyk.

Krok 6: Podanie ciasta

Upieczone ciasto wyjmij z piekarnika i pozostaw
do ostygniecia w formie. Po ostygnieciu wyjmij
ciasto z formy i przetéz na talerz do podania.
Mozesz je dodatkowo udekorowaé cukrem
pudrem lub $wiezymi owocami.

SWIETA NA StODKO




SWIETA NA SLODKO

KAKAOWaA
ROLADA

z budyniem i makiem

@ 55 minut 8 porcji

SKLADNIKI

e 2 opakowania Budyniu aksamitnego WINIARY
o smaku Smietankowym

e 100g maki pszennej

e 41y7zki kakao

* 4jajka

e 100g drobnego cukru

e 30g cukru

e 750ml mleka

e 200g masta

e 41yzki masy makowej

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

e pierniczki i cukier puder do dekorac;ji

DO PRZEPISU
POLECAMY:

BUDYN AKSAMITNY WINIARY
0 SMAKU SMIETANKOWYM
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Krok 1: Przygotowanie ciasta
Do miski przesiej make, dodaj proszek do
pieczenia oraz kakao i wymieszaj. Biatka ubij na
sztywng pianeg, pod koniec dosypujgc drobnego
cukru — tyzka po tyzce — wcigz ubijajgc. Wlej
z6ttka i nadal ubijaj. Do sztywnej piany wsyp
make i reszte sktadnikow z miski. Wymieszaj
delikatnie szpatutka, by piana nie opadta. Duza
blache wytéz papierem do pieczenia. Przelej i
wyréwnaj mase.

Krok 2: Pieczenie

Piecz okoto 10-12minut w temperaturze 180°C.
Sprawdzaj ciasto patyczkiem. Jesli bedzie suchy,
to wyjmij je z piekarnika. Pieczone zbyt dtugo
bedzie sie tamato przy zwijaniu. Zaraz po
upieczeniu przetéz ciasto na kuchenng
Sciereczke wysypang drobnym cukrem. Pot6z je
papierem do pieczenia do géry. Powoli zdejmij
papier, a rolade ze Sciereczkg zwin wzdtuz
dtuzszego boku. Zostaw do wystudzenia.

Krok 3: Przygotowanie budyniu

Proszki budyniowe rozprowadz w szklance
mleka. Reszte mleka zagotuj z cukrem, wlej
mleko z budyniami i mieszaj, az zgestnieje. Gotuj
przez minute i odstaw do wystudzenia. Miekkie
masto ubij mikserem na puszystg mase. Wcigz
ubijajgc, dodawaj po tyzce ostudzony budyn, az
do otrzymania puszystego kremu.

Krok 4: Podanie

Delikatnie rozwin rolade, posmaruj jg masg
makowg i przygotowanym kremem. Zawin
ponownie w Sciereczke.

Wtéz do lodowki na kilka godzin lub na catg noc.

Przed podaniem odwin rolade ze Sciereczki,
udekoruj pierniczkami i posyp cukrem pudrem.
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DO PRZEPISU
POLECAMY:

SMIETANA 18% Z PIATNICY

Przepis Strefa Mistrzow Smaku, Pigtnica.

NOWY ROK NA StONO

KREM Z
GROSZKU

i brokutu ze Smietanka

@ 35 minut 4 porcje
SKLADNIKI

Na krem z groszku i brokutu:
e 200 ml bulionu
e 20 g cebuli
e 5gczosnku
e 80 g groszku zielonego mrozonego
e 60 g brokutu mrozonego
e 40 ml Smietany 18% UHT z Pigtnicy
e 15 g Masta z Piatnicy
e sOl, pieprz

Dodatki:
e groszek zielony
« Smietana 18% z Pigtnicy
e oliwa bazyliowa
e groszek wasaty

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie zupy.

Uprzednio nastawiony bulion drobiowo-warzywny
przecedz. Na masle podsmaz cebule i czosnek,
nastepnie zalej bulionem, zagotuj i dodaj groszek
zielony oraz brokut. Gotuj okoto 10 min. Dodaj
Smietane 18% UHT z Piatnicy. Na koniec wszystko
zblenduj, przetrzyj przez sito i dopraw do smaku.

Krok 2: Podanie

Krem podawaj w gtebokim talerzu, serwuj z
kwasng Smietang 18% UHT z Piatnicy, udekoru;
groszkiem wagsatym i tuskanym groszkiem
zielonym. Delikatnie skrop oliwg bazyliowa.
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NOWY ROK NA StONO

AROMATYCZNA
PASTA

Z pieczong papryka

@ 45 minut
SKLADNIKI

* 1 kg serka $mietankowego TWOJ SMAK
PUSZYSTY z Piatnicy

e 4 papryki czerwone

e 1 baktazan

e 5zabkoéw czosnku

e 2cebule

e 2 tyzeczki papryki wedzonej

e 1 sztuka papryczki jalapefio

e 5 gatgzek tymianku

e 2 1yzki oleju rzepakowego

e soOl morska

e s0l, pieprz do smaku

DO PRZEPISU
POLECAMY:

SEREK SMIETANKOWY TWOJ
SMAK PUSZYSTY Z PIATNICY

Przepis Strefa Mistrzéw Smaku, Piatnica.
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NOWY ROK NA StONO

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie
Rozgrzej piekarnik do temp. 200 st. C.

Krok 2: Pieczenie warzyw

Na blaszce wytozonej pergaminem rozt6z umyte i osuszone papryki, baktazan przekrojony
na pot i posypany solg morskg, obrang cebule przekrojong na p6t oraz czosnek. Rozt6z
gatazki tymianku, skrop wszystko olejem. Piecz przez ok. 15 minut.

Krok 3: Studzenie
Po wyjeciu z piekarnika owin blaszke folig aluminiowg i wystudz warzywa pod przykryciem.

Krok 4: Przygotowanie warzyw
Usun skorke baktazana, a nastepnie obierz papryke i wyjmij gniazda nasienne.

Krok 5: Stworzenie pasty

Wszystkie warzywa, w tym papryczke jalapeno, przetéz do kielicha miksera i dopraw.
Miksuj do uzyskania jednolitej konsystencji, nastepnie potgcz delikatnie z Serkiem
Smietankowym do sushi z Pigtnicy.
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DO PRZEPISU v
POLECAMY:

DORITOS HOT CORN
LAY’S SPICY PAPRIKA

NOWY ROK NA StONO

ROLADKI

w panierce z chipsow

@ 10 minut / 1 godzina 6 porcji

SKLADNIKI

» opakowanie tortilli (2 placki)

* 6 plasterkdw szynki drobiowej

e 2 serki puszyste np. ziotowe

e 4 garsci rukoli

e 2 tyzki pomidoréw suszonych

e mate wykataczki

» 2 tyzki serka puszystego ziotowego

e 2 garsci nachoséw DORITOS HOT CORN lub
chipséw LAY’S SPICY PAPRIKA

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie farszu

Tortille  wysmaruj doktadnie  puszystym
serkiem, a nastepnie ut6z réwnomiernie na
srodku sktadniki: rukole, szynke, pomidory.
Zawin tortille i wiéz je na minimum godzine do
lodéwki.

Krok 2: Przygotowanie panierki.
Wsyp wybrane chipsy do miski i rozdrobnij lub
zmiel je na drobny pyt.

Krok 3. Podanie.

Gdy roladki odpoczng w lodéwce obtocz je w
chrupkiej posypce i pokroj na rowne czesci.
Podane na talerzu roladki mozna dodatkowo
obsypac pozostatg iloscig panierki.

40



SIEC WANDLOWA

NOWY ROK NA StONO

Z ciasta francuskiego z migsem.

® 45 minut

18 porciji

300g miesa mielonego wieprzowo-wotowe
1 cebula

2 ciasta francuskie

2 tyzki oliwy z oliwek

* s0l, pieprz, majeranek

Krok 1: Przygotowanie farszu

Cebule drobno posiekaj, dodaj na patelnie z
rozgrzang oliwg i podsmazaj.

Na patelnie dodaj mieso, wymieszaj i
podsmazaj.

Krok 2: Tworzenie pasztecikow.

Ciasto francuskie pokroj na réwnej wielkosci
kwadraty. Na kazdy z nich natéz niewielkg ilos¢é
farszu. Przykryj kazdy z kwadratéw druga
porcja ciasta francuskiego.

Krok 3: Pieczenie i podanie.
Piecz ok. 20 minut w piekarniku nagrzanym do
190 st. C.

1



NOWY ROK NA StONO

& KORECZKI
‘;ﬁ SEROWE

z szynkg i kiwi

-

(O 30 minut E% 20 setuk

SKLADNIKI

* 200 g tartego sera (np. cheddar)
e 4 ty7ki majonezu

e 6 zgbkoéw czosnku

e 200 g szynki w plastrach

e 2 Kkiwi

e Wykataczki

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie nadzienia serowo-czosnkowego

Zetrzyj ser na tarce o drobnych oczkach, jesli nie jest juz starty. W misce wymieszaj starty
ser z majonezem. Obierz czosnek i przecisnij przez praske, dodaj do masy serowej.
Doktadnie wymieszaj, aby sktadniki sie potgczyty. Nadzienie powinno by¢ geste i kremowe.
Jesli masa jest zbyt gesta, mozesz doda¢ odrobine wiecej majonezu.

Krok 2: Przygotowanie szynki
Roztéz plastry szynki na desce do krojenia. Na kazdy plaster natéz tyzke nadzienia serowo-
czosnkowego i rownomiernie rozsmaruj. Catos¢ zawin w rulon lub stwérz sakiewki.

Krok 3: Przygotowanie kiwi

Obierz kiwi i pokrdj na cienkie plasterki. Kazdy plasterek powinien by¢ na tyle cienki, aby
tatwo mozna byto go przebi¢ wykataczkg, ale na tyle gruby, aby nie rozpadt sie podczas
naktadania.

Krok 4: Montowanie koreczkéw

Na kazdy zawiniety plaster szynki potéz plasterek kiwi. Przebij catosé¢ wykataczka, aby
koreczki sie nie rozpadty. Upewnij sie, ze wykataczka przechodzi przez srodek kiwi i szynki,
aby wszystko byto stabilne.
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SALATKA
ZUSEKQ

Z kurczakiem

@ 35 minut 4 porcje

SKLADNIKI

* 1 seler naciowy

150g suszonej zurawiny
500g filetu z kurczaka

2 duze tyzki majonezu
sol, ostra papryka, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie kurczaka.

Mieso doktadnie umyj i osusz, a nastepnie
pokréj w nieduzg kostke. Catos¢ usmaz na
matej ilosci oleju, doprawiajgc jedynie solg i
pieprzem. Ostudz.

Krok 2: Tworzenie satatki.

Seler naciowy pokroj cienko na mate kawatki,
wymieszaj z zurawing, majonezem i
wczesniej usmazonym kurczakiem. Przypraw
wedtug uznania.

NOWY ROK NA StONO
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NOWY ROK NA StONO

NOWOROCZNE
. PIECZONE
ZIEMNIACZKI

z dipem jogurtowym

@ 40 minut 4-6 porcji

SKLADNIKI

¢ 1 kg czgstek ziemniaczanych McCain Golden
Wedges

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 1 tyzeczka papryki stodkiej

e 1 tyzeczka czosnku w proszku

e SOl i pieprz do smaku

e 1 ogorek

* 1 marchewka

e 1 czerwona papryka

e 200 g jogurtu naturalnego

e 1 zabek czosnku

e Sok z potowy cytryny

 Swieze ziota (np. koperek, natka pietruszki) do

dekoracji

DO PRZEPISU
POLECAMY:

MCCAIN GOLDEN WEDGES
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Y RABAT

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie ziemniaczkow

Rozgrzej piekarnik do 200°C. Mrozone czgstki
ziemniaczane wytéz na blache do pieczenia. Skrop
oliwg z oliwek, posyp papryka stodkag, czosnkiem w
proszku, solg i pieprzem. Doktadnie wymieszaj, aby
ziemniaczki byty rownomiernie pokryte przyprawami.

Krok 2: Pieczenie ziemniaczkow

Wstaw blache z ziemniaczkami do rozgrzanego
piekarnika. Piecz przez okoto 18-20 minut, az beda
ztociste i chrupigce. W potowie czasu pieczenia
przewrdc¢ ziemniaczki, aby rownomiernie sie upiekty.

Krok 3: Przygotowanie warzyw

W miedzyczasie obierz ogérka i marchewke, a
nastepnie pokrdj je w stupki. Czerwong papryke
pokroj w paski. Warzywa utéz na talerzu do podania.

Krok 4: Przygotowanie dipu jogurtowego

Do miseczki wlej jogurt naturalny. Dodaj przecisniety
przez praske zgbek czosnku, sok z potowy cytryny, sél
i pieprz do smaku. Doktadnie wymieszaj. Dip przet6z
do matej miseczki i udekoruj Swiezymi ziotami.

Krok 5: Podanie dania

Upieczone ziemniaczki wyjmij z piekarnika i przet6z
na talerz do podania. Obok ut6z przygotowane
warzywa i miseczke z dipem jogurtowym. Catosc¢
udekoruj $wiezymi ziotami.




NOWY ROK NA StONO

KURCZAK
L BaKaLlaMi

| sosem pieczeniowym

@ 55 minut 4-6 porgiji
SKLADNIKI

e 1i1/2tyzki Bulionu drobiowego w stoiku
WINIARY

e 500g miesa mielonego z kurczaka

e 1jajko

e po 6 suszonych moreli i sliwek

e 1 tyzka rodzynek

e 1 tyzka bufki tartej

e 1 tyzka sosu pieczeniowego jasnego WINIARY

* natka pietruszki

e sOlipieprz

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie kurczaka

Do miski wrzu¢ mieso mielone, pokrojone w paski
morele i sliwki oraz pozostate bakalie. Dodaj jajko,
Bulion drobiowy, butke tartg oraz posiekang natke
pietruszki i wymieszaj. Dopraw solg i pieprzem.

Krok 2: Pieczenie rolady

Mieso uformuj w rolade (ok. 10cm S$rednicy), a

nastepnie zawin w folie aluminiowg (najlepiej

DO PRZEPISU \_IBUUON dwukrotnie). Tak przygotowane mieso wstaw do
DR[)B]OW}‘ rozgrzanego do 180 stopni piekarnika i piecz okoto

POLECAMY: Sttt 40-45 minut.

BULION DROBIOWY W StOIKU WINIARY
SOS PIECZENIOWY JASNY WINIARY

e
;‘f“

Krok 3: Podanie

Danie podawaj na ciepto z sosem pieczeniowym
jasnym przygotowanym wedtug instrukcji na
opakowaniu.
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BABECZKI

kefirowe z borowkami

@ 10 minut / 1 godzina 6 porcji

SKLADNIKI

e 3jajka

» 160 g cukru (1 szklanka) np. trzcinowego

e 100 g oleju roslinnego

e 300 g kefiru

e 550 g maki pszennej MAKA POLKA -
NAJLEPSZA NA CIASTA

e 3tyzeczki proszku do pieczenia

e 200 g drobnych owocow np. borowek

e szczypta soli

e cukier puder do dekoracji

DO PRZEPISU
POLECAMY:

MAKA POLKA - NAJLEPSZA
NA CIASTA

Wil e

1
th

f/
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& RABAT

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie piekarnika
Na poczatek rozgrzej piekarnik do 180°C,
ustawiajgc grzanie na ,géra-dot’. To zapewni
réwnomierne pieczenie babeczek.

Krok 2: Przygotowanie masy jajecznej

W duzej misce za pomocg miksera ubij jajka z
cukrem, az powstanie bardzo puszysta masa.
Powinna by¢ jasna i lekka. Nastepnie dodaj olej
oraz kefir i ponownie miksuj, az sktadniki dobrze
sie potacza. Pamietaj, ze aby babeczki pieknie
wyrosty, ciasto musi by¢ dobrze ubite, wiec nie
spiesz sie z tym krokiem.

Krok 3: Dodawanie suchych sktadnikow

W osobnej misce wymieszaj make pszenng z
proszkiem do pieczenia i szczyptg soli
Nastepnie, caty czas mieszajgc, stopniowo
dodawaj suche sktadniki do masy jajecznej.
Mieszaj delikatnie, aby ciasto pozostato
puszyste i lekkie.

Krok 4: Naktadanie masy do foremek

Przygotowang mase naktadaj za pomocg tyzki
do papierowych Ilub silikonowych papilotek,
wypetniajagc je do okoto dwodch trzecich
wysokosci. Dzieki temu babeczki bedg miaty
miejsce, aby tadnie wyrosng¢ podczas pieczenia.

Krok 5: Dodawanie boréwek i pieczenie

Boréwki doktadnie umyj i osusz, aby nie byty zbyt
mokre. Réwnomiernie rozt6z je na powierzchni
kazdej babeczki, delikatnie wciskajac je w ciasto.
Wstaw babeczki do nagrzanego piekarnika i
piecz przez okoto 30 minut, az patyczek wbity w
ciasto bedzie suchy. Po upieczeniu delikatnie
wyjmij babeczki z foremek i przetéz na kratke do
studzenia. Gdy ostygng, posyp je cukrem
pudrem, aby doda¢ im odrobine stodyczy i
elegancji.

NOWY ROK NA StODKO




NOWY ROK NA StODKO

ROLADA
BANANOWA

@ 45 minut T 8 porcji

SKLADNIKI

e 3jajka

e 100 g cukru

e 75 gram maki pszennej

e 25 gram maki ziemniaczanej
e 3tyzki kakao

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia DELECTA
* 40 ml Smietany kremodwki

e 1 tyzka cukru

e 2 banany

e 50 gram czekolada gorzka

e 1 tyzka kakao

DO PRZEPISU
POLECAMY:

PROSZEK DO PIECZENIA
DELECTA
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NOWY ROK NA StODKO

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie ciasta

Biatka oddzielamy od zéttek i ubijamy na sztywng piane. Pod koniec ubijania dodajemy
cukier, aby masa byta gtadka i ISnigca. Nastepnie delikatnie dodajemy zéttka, mieszajac,
aby nie straci¢ puszystosci piany. Make przesiewamy do miski, dodajemy proszek do
pieczenia oraz kakao. Te suche sktadniki delikatnie przektadamy do masy z biatkami,
mieszajac, az wszystko sie potgczy. Powstate ciasto przelewamy na blaszke wytozong
papierem do pieczenia, tworzgc cienkg warstwe. Piekarnik nagrzewamy do 200°C i
pieczemy ciasto przez okoto 8 minut, uwazajgc, aby sie nie spiekto. Po upieczeniu
zostawiamy ciasto do wystudzenia.

Krok 2: Przygotowanie nadzienia i sktadanie ciasta

Schtodzong $mietanke ubijamy na sztywno, dodajgc stopniowo cukier, aby masa byta
stabilna. Na koncu dodajemy drobno startg czekolade i doktadnie mieszamy, aby
rbwnomiernie rozprowadzi¢ czekolade w Smietanie. Powstatag masg smarujemy
wystudzony biszkopt, tworzgc réowng warstwe. Na srodku biszkoptu uktadamy obrane ze
skorki banany, a nastepnie delikatnie zwijamy ciasto w rulon, starajgc sie, aby masa
Smietanowa réwnomiernie otaczata banany. Zwiniete ciasto wktadamy do lodéwki na
minimum 1 godzine, aby masa stezata i smaki sie przegryzty. Przed podaniem posypujemy
ciasto kakao, co podkresli smak czekolady.




PUSZYSTE
PACZKI

z cukrem pudrem

NOWY ROK NA StODKO

@ 45 minut & ?T 20 sztuk

SKLADNIKI

280-300 g serka homogenizowanego
waniliowego DANIO.

1,5 szklanki maki pszennej (250 g)

2 $rednie jajka

2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
Szczypta soli

Olej do smazenia

Cukier puder do obtoczenia

DO PRZEPISU
POLECAMY:

SEREK HOMOGENIZOWANY
DANIO O SMAKU WANILIOWYM



53

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie ciasta

W misce umies¢ make, sol oraz proszek do pieczenia i
wymieszaj wszystko tyzkg. Dodaj jajka i serki waniliowe.
Wszystko doktadnie wymieszaj tyzkg na jednolitg mase.
Ciasto bedzie geste i klejgce. Wazne jest, aby doktadnie
wymieszac¢ sktadniki, aby unikngé grudek maki i uzyskaé
gtadka konsystencje. Jesli ciasto jest zbyt geste, mozesz
dodac odrobine mleka, aby je rozrzedzié.

Krok 2: Formowanie paczkéw

Przygotuj grubg, duzg patelnie z wysokim rantem lub
szeroki garnek. Wlej olej i ustaw srednig moc palnika.
Czekaj, az olej bedzie wystarczajgco nagrzany (okoto
170°C). Czyste i suche dtonie lekko nattus¢ olejem.
Nabieraj tyzka porcje ciasta wielkoSci orzecha wtoskiego,
formu;j kulki, przektadajgc ciasto kilka razy z jednej dtoni
do drugiej. Dzieki nattuszczeniu dioni ciasto nie bedzie
sie klei¢, co utatwi formowanie pagczkow. Kulki nie musza
byc¢ idealnie okragte, poniewaz podczas smazenia same
nabiorg odpowiedniego ksztattu.

Krok 3: Smazenie paczkow

Na nagrzany olej ktadz paczki wielkosci orzecha
wtoskiego, jeden po drugim. Paczki powinny sie powoli
rumieni¢ i same obraca¢ w oleju. Smaz paczki przez
okoto 6 minut, az bedg ztociste. Pamietaj, aby nie
przegrzewac oleju, poniewaz pgczki mogg sie spali¢ na
zewnatrz, a pozostac surowe w srodku. Jesli zauwazysz,
ze paczki smazg sie zbyt szybko, zmniejsz nieco moc
palnika.

Krok 4: Odsaczanie pagczkow

Gdy paczki bedg juz ztociste, wyjmij je na recznik
papierowy, aby odsgczy¢ nadmiar ttuszczu. Mozesz uzy¢
tyzki cedzakowej Ilub szczypiec kuchennych, aby
delikatnie wyjg¢ paczki z oleju. Odsaczanie na
papierowym reczniku sprawi, ze pgczki bedg mniej ttuste
i bardziej chrupigce.

Krok 5: Wykonczenie i podawanie

Po odsgczeniu obtocz pgczki w cukrze pudrze. Mozesz
réwniez posypac¢ je cynamonem lub innymi ulubionymi
dodatkami.

NOWY ROK NA StODKO



NOWY ROK NA StODKO

SERNIK Z
Y POPCORNEM

i stodkim karmelem

@ 2 godziny & ?i' 12 porc;ji

SKLADNIKI

Na spadd:
e 2 opakowania herbatnikéw Petit Beurre
KRAKUSKI

Na stony karmel:
e 220 g cukru
60 ml wody
120 ml Smietanki kremowki 30% lub 36%
30 g masta
Duza szczypta soli

Na mase serowa:
e 750 g twarogu ttustego lub poétttustego,
zmielonego trzykrotnie
250 ml Smietanki kreméwki 30% lub 36%
2 duze jajka
1,5 tyzki skrobi ziemniaczanej
1 Y szklanki drobnego cukru do wypiekow
1 tyzeczka pasty z wanilii, ekstraktu z wanilii
lub 1 opakowanie cukru wanilinowego

DO PRZEPISU
POLECAMY:

HERBATNIKI PETIT BEURRE KRAKUSKI

Na popcorn:
e Ziarna kukurydzy do popcornu
e Olgj
e Sol

o4
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie karmelu

Do matego garnka wsyp cukier i wlej wode. Podgrzewaj, az cukier sie
rozpusci, a nastepnie gotuj na srednim ogniu bez mieszania przez okoto 5
minut. Obserwuj uwaznie, jak syrop zmienia kolor — najpierw na lekko ztoty, a
potem na bursztynowy. Gdy osiggnie odpowiedni kolor, zdejmij garnek z
palnika i ostroznie wlej smietanke kremdéwke. Dodaj masto oraz sél, a
nastepnie wymieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji. Postaw garnuszek
ponownie na palnik i gotuj przez kolejne 30 sekund, mieszajgc. Gotowy karmel
odstaw do catkowitego wystudzenia.

Krok 2: Przygotowanie masy serowej

Do miski miksera wit6z twardg, wlej Smietanke, dodaj jajka, skrobie
ziemniaczang, cukier oraz wanilie. Miksuj krotko, tylko do momentu
potgczenia sktadnikow. Wazne, aby nie miksowac zbyt dtugo, by masa nie
nabrata zbyt duzo powietrza — sernik podczas pieczenia powinien pozostac
réwny i nie opadac.

Krok 3: Przygotowanie formy i spodu

Forme o wymiarach 33 x 23 cm wyt6z papierem do pieczenia. Na spodzie
utéz warstwe herbatnikéw, ciasno jeden przy drugim, tak aby pokry¢ catg
powierzchnig formy.

Krok 4: Pieczenie sernika

Na przygotowany spodd z herbatnikow wylej mase serowg. Wyréwnaj
powierzchnie szpatutkg, aby byta gtadka. Wstaw forme do piekarnika
nagrzanego do 160°C i piecz przez okoto 45-50 minut. Jesli sernik wydaje sie
jeszcze zbyt miekki, wydtuz czas pieczenia o kilka minut. Po upieczeniu
wyjmij sernik z piekarnika i odstaw do catkowitego wystygniecia, najlepiej
pozostawiajgc go na noc.

Krok 5: Przygotowanie popcornu

Na patelnie lub do szerokiego garnka wlej cienkg warstwe oleju i dobrze go
rozgrzej. Wsyp ziarna kukurydzy, tworzagc pojedynczg warstwe, a nastepnie
przykryj naczynie pokrywka. Gdy kukurydza zacznie pekaé¢, zmniejsz moc
palnika i praz, az wszystkie ziarenka sie otworzg. Gdy odgtosy pekania ustang,
zdejmij patelnie z ognia, odkryj pokrywke i posdl popcorn.

Krok 6: Dekorowanie sernika

Na wystudzony sernik wyt6z warstwe solonego karmelu, rozprowadzajgc go
rownomiernie po catej powierzchni. Jesli karmel zgestniat, podgrzej go
delikatnie w mikrofaléwce przez kilkanascie sekund. Na wierzch karmelu
wysyp przygotowany popcorn, tworzgc dekoracyjng warstwe. Na koniec polej
catos¢ odtozonym wczesniej karmelem.
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SIEEC WANDLOWA

RABAT NOWY ROK NA StODKO

L

Z owocowg nutg

® 1 godzina 45 minut ,;@7 8 porcji

e 200 g mlecznej czekolady WEDEL

e 200 g masta

e 200 g cukru

e 4jajka

e 200 g maki pszennej

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

e Szczypta soli

e 100 ml mleka

e 100 g mlecznej czekolady z nadzieniem
truskawkowym lub malinowym WEDEL (do
dekoracji)

* 100 g mlecznej czekolady WEDEL (do

dekoracji)
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie czekolady

Rozpus¢é mleczng czekolade i masto w kapieli wodnej,
mieszajgc, az powstanie gtadka masa. Odstaw do
lekkiego ostygniecia.

Krok 2: Przygotowanie ciasta

W duzej misce utrzyj jajka z cukrem na puszystg
mase. Dodaj przestudzong czekolade z mastem i
doktadnie wymieszaj. W osobnej misce wymieszaj
make, proszek do pieczenia i szczypte soli. Stopniowo
dodawaj suche sktadniki do masy czekoladowej, na
przemian z mlekiem, mieszajgc, az powstanie
jednolite ciasto.

Krok 3: Przygotowanie formy

Rozgrzej piekarnik do 180°C. Forme do pieczenia (o
$rednicy okoto 24 cm) wytéz papierem do pieczenia
lub posmaruj mastem i oprész maka.

Krok 4: Pieczenie ciasta

Przet6z ciasto do przygotowanej formy i wyréwnaj
powierzchnie. Wstaw forme do rozgrzanego
piekarnika i piecz przez okoto 45 minut, az ciasto
bedzie ztociste i sprezyste na dotyk. Sprawdz
patyczkiem, czy ciasto jest upieczone - patyczek
powinien wyjs¢ suchy.

Krok 5: Przygotowanie dekoracji

Podczas gdy ciasto sie piecze, pokréj mlecznag
czekolade z nadzieniem truskawkowym na mate
kawatki. Pozostatg czekolade mleczng rozpus¢ w
kapieli wodne;j.

Krok 6: Dekorowanie i podanie

Upieczone ciasto wyjmij z piekarnika i pozostaw do
ostygniecia w formie. Po ostygnieciu wyjmij ciasto z
formy i przetéz na talerz do podania. Udekoruj ciasto
kawatkami mlecznej czekolady z nadzieniem
truskawkowym oraz polej rozpuszczong czekolada.

NOWY ROK NA StODKO
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’" FAWORKI

% idealne na sylwestra

@ 1 godzina 40 sztuk

SKLADNIKI

e 300 g maki Maka Polka Kulinarna
o 4 76ttka

e 1 cate jajko

* 1 tyzka spirytusu lub octu

e 1 tyzka cukru pudru

e 200 ml $mietany 18%

e Szczypta soli

» Olej do smazenia (np. rzepakowy)
e Cukier puder do posypania

iiiol3i ¥

DO PRZEPISU
POLECAMY:

MAKA POLKA KULINARNA

o8
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie ciasta

W duzej misce wymieszaj make, cukier puder i szczypte soli. Dodaj z6ttka, cate jajko,
spirytus lub ocet oraz smietane. Zagniec ciasto, az bedzie gtadkie i elastyczne. Jesli ciasto
jest zbyt suche, dodaj odrobine Smietany.

Krok 2: Wyrabianie ciasta
Ciasto przetéz na stolnice i wyrabiaj przez okoto 10 minut, az bedzie gtadkie i elastyczne.
Nastepnie przykryj je sciereczka i odstaw na 30 minut, aby odpoczeto.

Krok 3: Watkowanie ciasta

Po odpoczynku ciasto podziel na kilka czesci. Kazdg czes¢ cienko rozwatkuj na grubos¢
okoto 1-2 mm. Rozwatkowane ciasto pokréj na paski o szerokosci okoto 3 cm i dtugosci
10-12 cm. W srodku kazdego paska zrob naciecie i przewlecz jeden koniec przez otwor,
tworzgc charakterystyczny ksztatt faworka.

Krok 4: Smazenie faworkow

W duzym garnku rozgrzej olej do temperatury okoto 175°C. Smaz faworki partiami, po kilka
sztuk naraz, az bedg ztociste i chrupigce. Kazda partia powinna smazyc sie przez okoto 1-2
minuty z kazdej strony. Usmazone faworki wyjmij tyzka cedzakowag i osgcz na papierowym
reczniku.

Krok 5: Posypywanie cukrem pudrem
Ostudzone faworki posyp obficie cukrem pudrem. Przet6z na talerz do podania.

T




DO PRZEPISU
POLECAMY:

CUKIER WANILINOWY WINIARY

NOWY ROK NA StODKO

WIANUSZKI

Z Zurawing i orzechami

@ 45 minut @T 10 porcji
SKLADNIKI

e 2 tyzeczki cukru wanilinowego WINIARY
e 450g maki pszennej

* 1 jajko

e 225g masta

e 250g cukru pudru

e 1i1/2tyzeczki proszku do pieczenia

e pot szklanki prazonych pistacji

e pot szklanki suszonej zurawiny

» 3/4 szklanki biatej czekolady

PRZYGOTOWANIE

Krok 1: Przygotowanie ciasta

Masto z cukrem utrzyj mikserem na puszysta
mase. Dodaj jajko, cukier wanilinowy i miksuj do
potgczenia sie wszystkich sktadnikdéw. Do ubitej
masy stopniowo dodawaj przesiane wczesniej
suche sktadniki, az wszystko doktadnie sie

potaczy.

Krok 2: Pieczenie

Rozgrzej piekarnik do 190 stopni i wytéz blache
do pieczenia papierem. Podziel ciasto na cztery
porcje, rozwatkuj kazdg pomiedzy dwoma
arkuszami papieru do grubosci okoto 3mm.
Wycinaj kota o srednicy szklanki, nastepnie w
kazdym wytnij mniejszy otwér w ksztatcie
gwiazdki. Catos¢ piecz przez okoto 10 minut.

Krok 3: Dekoracja

Pistacje i zurawine posiekaj, a biatg czekolade
rozpus¢ w kapieli wodnej. Zanurzaj gore
wystudzonych ciasteczek i uktadaj je na kratce.
Zanim czekolada wystygnie - posyp kazde
ciasteczko mieszanka zurawiny i pistaciji.
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