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Przed nami Wigilia. Kiedy
na niebie pojawi sie pier-
wsza gwiazdka, zasiadziemy

do uroczystej kolacji. Wedle tra-
dycji, na przykrytym biatym ob-
rusem stole powinno sie znalei¢

dwanascie potraw. Ich dobér
zalezy od naszych upodoban

i regionu, z ktérego pochodzimy.
Jedno jest pewne: wszystkie da-

nia musza by¢ postne. Iwyczaj
niejadania migsa w przeddzien
Boiego Narodzenia zwigzany
jest 2 prastarym wierzeniem,
1e cztowiek i zwierze stanowia

jedna rodzine. W ten szczegolny

wieczor mieszkancow obor
i stajni czestowano potrawami
wigilijnymi, wierzac, Ze w nocy

7.24 na 25 grudnia przemawiaja

ludzkim gtosem.
Produkty, z ktérych przyrzadza-

my wigilijne przysmaki to ptody

laséw, pol, ogrodéw, rzek i sta-
wow - kasze, maki, suszone

warzywa i owoce, kiszona kapu-

sta, groch, grzyby, mak i miod.
No i ryby - symbol Chrystusa

i Matki Bozej, wiary, nieSmiertel-
nosci i pozywienia duchowego.
Najbardziej oczywisty, uswieco-
ny tradycja wybor, to karp.
Podawany na ciepto, zaraz po
postnej zupie. W wielu domach
pojawia sie z pewnoscia
alternatywne propozyde. Tylez
modne, co smaczne 3 fosos,
pstrag, sandacz czy sola.

Po daniach cieptych czas na za-
kaski - popularne $ledzie, ryby
w galarecie i, coraz czgsciej,
spegjaty w duchu fusion.

Do grudniowego wydania
»Lubie gotowac” wybralismy

przepisy, kidre powinny Pafistwu

utatwic skomponowanie rybne-

go menu. Zyczymy zatem traf-

nych kulinarnych wyborow

i oczywiscie spokojnych $wiat

w rodzinnym gronie.
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7ye tez kawatki ryby, pe
czek nat ':"‘hsae laurowe

na pleprzu o2
nku e 10 dag ryiu
* 2 tyiki oliwy e sol

fazem Z surowym ryzem na

Flaczki z lina

«1/2 peczka whoszczyzny
* 80 dag lina » 1-2 tyiki
masta e 1 czubata tyzka
maki = 2 tyzki gestej $mie-
tany « gatka muszkatotowa
 majeranek ¢ stodka

papryka e sol  pieprz
* 1 tyzka posiekanej natki

Umytg i oczyszczong wiosz-
czyzne pokroi¢ w paski (julien-
ne), whozy¢ do rondelka, za-

Barszcz na rybich gtowach

« 8 dorodnych burakow

» 6-10 zabkow czosnku

o skorka z 3 kromek razo-
wego chleba « 4 glowy
karpia e 20 dag suszonych
borowikow e 1 wioszczyz-
nae 150 ml koncentratu
buraczanego e sol « pieprz
cukier « sok z cytryny

Przygotowact zakwas: obra-
ne i umyte buraki pokroi¢
w grube plastry i utozy¢
w duzym, najlepiej glinia-
nym garnku. Zala¢ przego-
towana, letnia i lekko oso-
long woda, dodac zabki
czosnku i skorke chleba,

przykry¢ Iniang $ciereczkq
lub gaza i odstawic na 5 dni.
Na gtowach karpia, borowi-
kach oraz wtoszczyznie ugo-
towat wywar (powinno
wyjs¢ 3 litry), przecedzit
I ostudzi¢. Wymiesza¢ wy-
War z przecedzonym zakwa-

i ugotowac na pottwardo. Li-
ny oczysci¢ ze Sluzu, wypa-
troszy¢ i wyfiletowac. Z glowy
i 08ci ryby oraz osolonej wo-
dy ugotowac wywar. Filety
pokroi¢ w paseczki (1,5-2 cm),
obsmazy¢ na gorgcym masle,
dodat warzywa, wlac 3 tyzki
wywaru rybnego, gotowat
20 minut. W pozostatym zim-
nym wywarze rozprowadzic
make, wla¢ do flaczkow i za-
gotowac, delikatnie miesza-
jac. Dodac $mietane, dopra-
wic do smaku. Zupa napetnic
zaroodporne kokilki i zapiec
W goracym piekarniku. Przed
podaniem posypa¢ natka.
e

sem buraczanym, przypra-
wic sola, pieprzem, cukrem
i sokiem z cytryny. Mozna
doda¢ nieco koncentratu
buraczanego. Przed poda-
niem podgrzac, pilnujac, aby
barszcz sie nie zagotowat.
W
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Idjecia: BBS, A. Scichocki, t. Zandecki



Karp
gtowne

Wigilia bez karpia?
Wykluczone. Niepe
rz3dzi na $wigtecznyc
jeqo detronizacja wydaje
niemozliwa.

Po prostu - krolewska ryba.

Karp
po polsku

1 karp (2,5 kg) « 3 mar-
chewkie 1 pietruszka

* 20 dag selera 4 cebule
*1/2 tyzeczki imbiru

* 10 ziaren pieprzu

Sos z piernikiem: 5 dag
migdatow « 3 dag rodzy-
nek e 5 dag piernika

*1 szklanka ciemnego
piwae 1/2 szklanki wywa-
ruzrybye1/2 tyieczki
masta e 2-3 tyiki soku

2 cytryny lub 1/2 kieliszka
czerwonego wina e cukier
lub miéd e sl

Sprawionego karpia pokroi¢
w dzwonka. Warzywa pokro-
i€ i zalac¢ 8 szklankami wrzat-
ku, doda¢ gtowe karpia i ce-
bule. Gotowa¢ 20 minut, do-
dac imbir, pieprz i dzwonka
ryby, gotowac jeszcze 40 mi-
nut na matym ogniu. Przy-
gotowal sos: sparzone
i obrane migdaty posiekac
(kilka zostawi¢ do przybra-
nia). Namoczy¢ rodzynki
w wodzie, a piernik - w pi-
wie. Gdy piernik rozmieknie,
dodat migdaty i wywar z ry-
by, wymiesza¢. Masto roz-
topi¢, wla¢ piwo z dodatka-
mi i zagotowac, mieszajac.
Dodac rodzynki, przyprawi¢
sokiem z cytryny, cukrem,
s0l3. Rybe polac sosem, ude-
korowac migdatami.
Y
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Karp zapiekany
w biatym winie

przygotowanie E] fatwe
50 min

o3 1gbki czosnku e 1 tyze-
czka szatwii z majeran-
kiem e 56l « pieprz e 2 cebu-
le =1 kg karpia = 1 szklan-
ka biatego wytrawnego
wina ¢ 2 tyiki stopionego
masta ¢ 1 tyika butki tartej

Czosnek obrac, posiekat, wy-
mieszac 7 szatwig, majeran-
kiem, solg i pieprzem, do-
dac drobno posiekane cebu-
le. T3 mieszaning natrze¢
oprawionego i pokrojonego
w dzwonka karpia. Utozy¢
dzwonka jedno na drugim,

zala¢ winem, przykry¢ na-
czynie i odstawic je w chtod-
ne miejsce na 1-2 godziny.
Nastepnie utozy¢ rybe w 7a-
roodpornym naczyniu lub
w brytfannie, skropi¢ poto-
wa masta i winem z mary-
naty, piec w temperaturze
180°C, az sie lekko przyru-
mieni. Rybe wyjac, posypac
butka tarta i skropi¢ pozosta-
tym mastem. Ponownie
wstawi¢ do piekarnika i piec,
az butka i masto nabiorg in-
tensywnie ztotej barwy.
S

Ldjecia: L. Zandecki, P Kiszkiel




karp w roli gtown

«1karp 1 cebula pokrojo-
na w kraiki e 2 zabki
czosnku pokrojone

w cwiartki e przyprawa wa-
rzywna (np. jarzynka)
Nadzienie: filety z potowy
karpia = s6l  pieprz = przy-
prawa warzywna = i6ttko

= cebula « tarta butka

Sos grecki: 4 marchewki

* 2 pietruszki = 1/2 matego
selera = olej lub oliwa = kil-

ka tyzek koncentratu po-
midorowego « sol « pieprz
* przyprawa warzywna

Rybe wypatroszy¢, oskro-
bac, umyc. Do $rodka wio-
2y€ kraiki cebuli i czosnek,
wsypac tez troche jarzynki.
Zawina¢ w folie aluminio-
wa i wozy¢ do zamrazalni-
ka na co najmniej 2 dni. Na-
stepnie rozmrazac karpia

przygotowanie dos¢

Karp faszerowany @]

trudne

w temperaturze pokojowej.
W tym czasie przygotowac
nadzienie: f|lety 1 pofowy
karpia przepusci¢ przez ma-
szynke, przyprawi¢ do sma-
ku solg, pieprzem i jarzyn-
ka, wymieszac z z6ttkiem
I startg cebula. Dodac tyle
tartej butki, aby farsz miat
gestosc masy na kotlety
mielone. 7 f0Zmrozonego
karpia usuna¢ cebule i czos-
nek, a do wnetrza ryby
wioZyc’ przygotowane na-
dzienie i zaszy¢ bawetnia-
na nicig. Piec do miekkos-
ci w temperaturze 190°C.
W tym czasie przygotowac
sos: marchewke, pietrusz-
ke i seler zetrze¢ na grubej
tarce lub pokroi¢ w plaster-
ki, udusic¢ na oleju, wymie-
sza¢ z koncentratern, dopra-
wi¢ do smaku. Upieczong
rybe pola¢ sosem greckim.
Mozna podac od razu, ale
smaczna jest tez na zimno.

Warto wiedzie¢
Biatko zawarte

w karpiu (16-20 proc.)
jest lepiej strawne niz
biatko ssakow.

100 g tej ryby ma

ok. 100 keal, dlatego
moie by¢ ona
stosowana w diecie
niskokalorycznej.

¢ 3 spore szalotki lub
jedna duia cebula » kilka
gatazek zielonej pietrusz-
ki =1 7abek czosnku

s 1 karp pokrojony

w dzwonka e sol, pieprz

*1/3 szklanki musztardy
szklanka Smietanki 1

przygotowanie
50 min

Nagrzewamy piekarnik do
180°C. Drobno siekamy

obrane szalotki | uktada-

my rownomiernie na dnie
Zaroodpornego naczynia.

Doda;emy pietiuszke | I g

Idjecia: t. Zandecki, A. Jakubowska



karp w roli glow

 Karp nadziewany [g)rmeme [g] e
pieczarkami

Karp nadziewany jabtkami
oy : 3 przygotowanie dost
60 min

trudne

* 1 cebula « 8 tyiek masta » 25 dag pieczarek « 1 tyika posiekanej natki pietruszki
» 2 szklanki butki pokrojonej w kostke
*3 tyzeczki soli po 1/2 tyzeczki pieprzu i roztartego tymianku = 2 érednie wypatroszone
karpie  1/2 szklanki maki « 2 tyiki soku z cytryny

Karp zikay z piecrk

przygotowanie E fatwe
60 min

= gotowy sos grzybowy < 2 tyiki Smietany 30-proc. « 1 cebula «

Cebule posiekac i smazy¢
przez 5 minut na potowie
rozgrzanego masta, czesto
mieszajac, na niewielkim
ogniu. Dodat pokrojone grzy-
by i smazy¢ nastepne 5 mi-
nut. Usmazone pieczarki
z cebulg wymieszac 7 natka,
butka, solg, pieprzem i ty-
miankiem. Ryby nadzia¢ far-
szem i zaszy¢ lub spig¢ wy-
kataczkami. Obtoczy¢ w ma-
ce, smazy¢ do zrumienienia
7 obu stron na pozostatym
masle. Piec je przez 20 mi-
nut w piekarniku nagrza-
nym do temperatury 180°C.
Rybe podawac na goraco
udekorowana kawatkami
cytryny i skropiong sokiem
cytrynowym.

Y O O R

ami

20 dag pieczarek e 2 fyiki

masta « 4 filety z karpia (80 dag)  sok z cytryny « 56l « pieprz = 2 fyiki maki « 4 tyiki oleju

S0s przygotowat wedtug
przepisu na opakowaniu, do-
dac $mietane. Cebule i pie-
czarki oczysci¢, pokroi¢
w plastry, podsmazy¢ na

8

masle. Filet oczyscic, po-
kroi¢ na 4 porcje, skropic
sokiem z cytryny, oproszy¢
solg i pieprzem. Paniefo-
wal w mace i smazy¢ na

oleju na rumiano. W naczy-
niu do zapiekania utozyt
filety i pieczarki, polac so-
sem grzybowym. Zapiekat
20 minut. =
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Karp na ostro

« 1 sprawiony karp

0 wadze okoto 1,5 kq
(po odkrojeniu gtowy)

« 1 tyika soli« 8 tyzek
maki e 50 ml oleju

« 10 dag pieczarek

1e stoiczka « 10 dag czer-
wonej ostrej papryki (ze
stoika) « 1 tyzka swiezo
startego chrzanu « 2 zbki
czosnku ¢ pieprz 1 tyze-
czka kminku ¢ 1 peczek
szczypiorku = ostre papry-
czki do dekoragji

Karpia umyc, rozkroi¢ pozio-
mo na dwa filety, a kazdy fi-
let na 4 kawatki. Porcje kar-
pia posoli¢, obtoczy¢ w ma-
ce i usmazy¢ z obu stron na
oleju. Skropi¢ odrobing wody,

= 2 sprawione $wieie karpie (okoto 1,30 kg kaidy)
* 50l 2 wyszorowane cytryny « 1 kg winnych jabtek
* 1 1yika miodu * 3 tyiki tartego chrzanu s 3 tyiki masta

Ryby umy¢, osuszy¢, natrze¢
wewnatrz i zewnatrz solg,
przykry¢ i odstawic na 2 godz.
w chtodne miejsce. 7 jednej
cytryny skroi¢ skorke i wycis-
nac sok. Jabtka zetrze¢ na tar-
ce 0 grubych oczkach, skropic
sokiem z cytryny, wymiesza¢
7 miodem, chrzanem i skarka
cytrynowa. Tak przygotowa-

przykry¢ i dusi¢ do miekko-
$ci na matym ogniu. Goto-
wego karpia zdja¢ z patelni
i pozostawi¢ w cieptym miej-
scu. Pozostaty na patelni sos
gotowac, az prawie caty wy-
paruje. Oproszy¢ qo reszta
maki, wymieszac i zasmazy¢
na zloty kolor. Wla¢ troche
wody, wymiesza¢ i gotowac

nym farszem nadziac ryby, za-
szyC lub spia¢ wykataczkami,
posmarowa¢ mastem, ufozyt
na ruszcie piekarnika nagrza-
nego do temp. 180°C i upiec,
0 jakis czas obracajac je i skra-
piajac stopionym mastem. Po-
dawat z czastkami cytryny
i ewentualnie 7 chrzanem.
S

jeszcze pot minuty. Dodac po-
krojone w plasterki pieczar-
ki, kawatki osaczonej papry-
ki, starty chrzan, posiekany
czosnek i kminek. Gotowac
razem 15 minut, przyprawic
solg i pieprzem. Karpia po-
dawac z sosem. Udekorowat
szczypiorkiem i papryczkami.
W

@ przygotowanie IE tatwe
40 min

Kiszkiel, 8BS, A. Scichocki




10

£0s0s, Isandacz pstag czy sola to ryby z charakterem.

Umyty i osuszony filet skropi¢ sokiem z cy-
tryny, oproszy¢ sola i pieprzem. Marchew
i pory umyc i oczysci¢, pory pokroi¢ w krgi-
ki. Tak przygotowane warzywa udusi¢ na
rozgrzanym masle. Przyprawic je solg i pie-
przem, podlac rosotem, doda¢ musztarde
i dusic okoto 10 minut. Na podduszonych
warzywach utozy¢ rybe i dusi¢ kolejne
10 minut. Przed podaniem mozna posy-
pat natky. e

Filet z tososia
z marchewka

« 60 dag filetu z tososia « 4 tyzeczki soku
1 cytryny « 56l » pieprz « 80 dag marchew-
ki 2 pory « kilka tyzeczek masta

» szklanka rosotu « 3 tyzeczki musztardy
ziarnistej « kilka tyzek posiekanej natki
pietruszki

przygotowanie
1 50min T i)

Idjecia: P Kiszkiel, t. Zandecki

Panga z marchewka
w masle waniliowo- szafranowym

przygotowanie
40 min
4 marchewki* 2 laski wanilii  7-8 dag
masta ® 100 ml bulionu warzywnego
2-3 nitki szafranu o4 fllety 1 pangi (p

tatwe

y¢ marchewke i ziarenka
one potowki lasek wanilii, smaz
minuty. Dodac bulion i nitki szafranu
gotowac chwile bez przykrycia, aby czeé¢
sosu odparowata. Wyjac laski wanilii, mar-
chewki odsunac¢ na bok patelni, a na i
miejsce wiozyc filety rybne. Smazy¢
2-3 minuty z kazdej strony. Ryby
z patelni. Marchewke doprawi¢ do
solg i pieprzem, wla¢ konlak do

lerze, podawac

;
Lom




Dorsz z kremem

cytrynowym

<150 ml kremowki lub
Smietanki UHT 18%

e duia cytryna = 2 tyiki
$wiezego posiekanego
szczypiorku e pieprz » sol
<4 ptaty dorsza (po okoto
15 dag kaidy) ze skora

» 2-3 tyiki oliwy

Przygotowa¢ krem: schio-
dzong $mietane ubi¢ na
sztywno r6zga lub mikse-
rem. Cytryng starannie wy-
szorowac, optuka¢, osuszy¢
I przekroi¢ na pot. Z jednej
potowki wycisna¢ sok, dru-
gq obrac, pokroi¢ na plastry,
nastepnie na mate czast-
ki. W miseczce wymiesza¢
ubita $mietane z sokiem
i czastkami cytryny oraz ze

12

szczypiorkiem (tyzeczke od-
fozy¢ do dekoradji), przy-
prawi¢ do smaku sol i pie-
przem. Umyte i osuszone
ptaty dorsza posmarowac
oliwg z obu stron, oproszy¢
solg, po czym utozy¢ (sko-
rag do dotu) w zaroodpor-
nym naczyniu. Wstawic do
piekarnika nagrzanego do
temperatury 180°C piec
okoto 15 minut. Nastepnie
wyja¢ na chwile naczynie
7 piekarnika, filety przewro-
ci¢ na druga strone i dopiec.
Zrumieniong rybe przetozy¢
na ogrzany potmisek. Po-
dawac z ugotowanym na
sypko ryzem i przygotowa-
nym wezesniej kremem cy-
trynowym. sEsesese
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Ryba
W sosie

cytrynowym

przygotowanie
30 min

E fatwe

= 80 dag filetow rybnych

* 56l « pieprz « cukier

*1/2 peczka natki pie-
truszki 1 cytryna » 2 tyiki
oleju » 3 tyzki maki

¢4 tyiki schtodzonego
masta e 1 tyzka kaparow

« cukier do smaku

Filety posoli¢ i oproszyc pie-
przem. Natke optukac i dro-
bno posiekac. Z wyszorowa-
nej cytryny otrze¢ skorke
i wycisna¢ sok. Na duze]
patelni rozgrzac olej. Filety
obtacza¢ w mace i smazy¢
na duzym ogniu okoto 1 mi-
nuty, nastepnie zmniejszy¢
ogien, odwrocic rybe i sma-
1y€ jg jeszcze przez 2-4 mi-
nuty. Odstawi¢ pod przykry-
cem w ciepte miejsce. Do
garnka wla¢ sok z cytryny
i dodawac¢ matymi porcjami
masto, skérke cytrynowa, ka-
pary i natke. Delikatnie wy-
mieszac, przyprawic solg,
pieprzem i odrobing cukru.
Sosem polac filety i catos¢
krotko podgrza¢. Podawac
7 ziemniakami ugotowany-
mi w tupinach.

W

\

Idjgcia: BBS, A. Scichocki

1 cytryny « sl » pieprz

ROZOwy pieprz rozgnies¢
W mozdzierzu i wymieszac
7 dwiema tyzkami musztar-
dy. Mieszanka wysmaro'wé‘(:
filety z pstrage ozyC je
na blasze wyfozonej papie
rem do pieczenia i wstawic |
do piekarnika nagrzanego
do temperatury 240°C na‘,
10-15 minut (w zaleznosc
od grubosci filetow). W tym
czasie wymiesza¢ kwasna
Smietane z pozostaty musz-
tarda. Dodac pomekana
drobno szalotke,

=i

przem. Sos po
sjerce jako dod
czonej ryby.

-




yokroi¢ na cienkie plaster-
y¢ na filetach i zro-

sosem z pieczenia. Polac
$mietang.
Podawlat z ryzem.

Sandacz (@]

¢ 1 kg sandacza (rybe
nalezy oczyscic, ale
»mleczko” zostawic)
+1/8 | biatego wytrawne-
go wina ¢ 6 dag masta
Nadzienie: 5 dag masta
sardelowego (masto
roztarte z 2-3 filecikami
anchois) « 2 jajka = 8 dag
butki  mleczko z sandacza
«1 lyzeczka zielonej pie-
truszki e kilka mrozonych
prawdziwkow i podgrzyb-
kow < 4 dag pistacji = sol
Sos: 1 cebula ¢ 2 dag maki
1/2 | rosotu = 1/2 cytryny

Naszpikowa¢ oczyszczone-
go sandacza paskami grzy-
bow i posoli¢, zostawit na
1/2 godziny. W tym czasie
przygotowac nadzienie: ro-
zetrze¢ sardelowe masto
7 dwoma z6ttkami, zmieszac
7 namoczona butka, obgoto-

przygotowanie dos¢
90 min trudne

faszerowany grzybami

wanym mleczkiem 7 sanda-
cza i posiekang drobno pie-
truszka. Przetrze¢ mase przez
sito, dodac pokrojone w pla-
sterki grzyby (troche zosta-
wi¢ do sosu), sparzone i po-
siekane w piorko pistacje,
s0l, ubita piane z biatek,
wszystko dokfadnie wymie-
szac. Nadzienie whozy¢ do
sandacza i zaszy¢. Potozy¢
sandacza na r0zqrzang, wy-
smarowang mastem blache.
Piec powoli, polewajac wi-
nem i skrapiajac mastem.
W potowie pieczenia przy-
r7adzic sos: pod rybe podto-
7yt poszatkowane grzyby
i posiekang cebule, pod-
sypat¢ maka, rozprowadzi¢
rosotem i dodac sok cytry-
nowy. Sos mozna wykonac
oddzielnie i upieczong rybe
pola¢ nim na potmisku.

b 4 4 4 1

Sandacz
w biatym
winie

O przygotowanie

50 min
fatwe

e 2 tyieczki cukru

* 30 dag jasnych winogron
bezpestkowych » 1/4 | bia-
tego wytrawnego wina

e sok z cytryny = 4 filety
(po 15-20 dag) z sandacza
* sl = pieprz « oliwa do
smaienia e 2 tyzki masta

W rondelku skarmelizowa¢
cukier, wtozy¢ winogrona,
wlac 2/3 wina, doda¢ sok
Z cytryny i gotowac, az pra-
wie caty ptyn wyparuje.
Filety oproszy¢ solg i pie-
przem, usmazy¢ na oliwie,
zdja¢ z patelni, trzymac
w cieple. Przygotowac sos:
winogrona z rondelka prze-
fozy¢ na patelnie, na ktorej
smazyty sie ryby, wlac resz-
te wina, zagotowac. Miesza-
jac, dodawac po kawatku
zimne masto. Sosem polac
ryby, a przed podaniem po-
sypac pieprzem.
S

Idjecia: BB, A. Scichocki
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przygotowanie [ ] fatwe
50 min 1 i

iemniaczan

nie ztozonej gazie. M

m

Oszyc sola i pieprzem, skroplc 50-

anej sc1eréczce lub w kilk

Szwedzka
,Pokusa
Janssona”

przygotowanie
60 min
tatwe

*6-8 surowych ziemnia-
kow ¢ 2 cebule 2-3 tyiki
masta = 2 mate puszki
filecikow anchois

*300 ml $mietanki 30%

Ziemniaki obrac¢ i pokroi¢
w cienkie paski. Cebule po-
kroi¢ w talarki i lekko zrumie-
ni¢ na masle. Fileciki osaczy¢
z oliwy i drobno pokroic.
W nattuszczonym mastem
naczyniu zaroodpornym uto-
7y¢ warstwami ziemniaki,
przekfadajac je cebulg i an-
chois. Dolng i grna warstwe
powinny stanowi¢ ziemnia-
ki. Wierzch okrasi¢ widrka-
mi masta, skropi¢ oliwg
7 puszki po filecikach i poto-
wa $mietanki. Piec 20 mi-
nut w piekarniku nagrzanym
do temperatury 200°C. Pola¢
reszta Smietanki i piec jeszcze
30 minut.

Lrazy 1 sandacza
i wedzonego tososia

przygotowanie

40 min e

tatwe

« 60 dag fileta z sandacza
» 10 dag wedzonego toso-
sia # 20 dag whoszczyzny
«10 dag ogorka kiszone-
go =1 sparzony por po-
krojony wzdtuz w cienkie
paski e maka 1 tyika
posiekanej cebuli e masto
2300 ml gestej Smietany
o560l e pieprz e ziota pro-
wansalskie

Sandacza pokroi¢ na plastry,
na kazdym utozy¢ plaste-
rek tososia, troche pokrojo-
nej w zapatke wioszczyzny
i 0gorka. Zwina¢ w rulony,
7wiaza¢ paskami z pora, ob-
toczy¢ w mace. Cebule zesz-
kli¢ na masle, przyprawic,
7ala¢ $mietanq i zagotowac.
W takim sosie udusic zrazy
do miekkosci. e

Idjecia: P Myszka/ M.Gugata, A. Scichocki




. Nakilka godzin przed po-,

bardzo
fatwe . !
« 6-8 filetow sledziowych

Sledzie wymocz
i¢ w dzwonka. Cy
ra¢ i pokroi¢ w plasterk
W duzym stoiku-uktadac na
przemian $ledzie, cytryne
i ziele angielskie. Zala¢ ole:
jem i odstawit na 2-3.dni.

daniem posiekac cebule,
~sparzy¢ wrzatkiem, 0saczy¢,
ostudzi¢ i dodat do $Sledzi.

18
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Sledzie po grecku
Egzgi(:]towame E tatwe

«1 kg cebuli < olej do smazenia e sol « pieprz e 1 kg mar-
chwi « 2 stoiczki przecieru pomidorowego 30%« 1 fyzka

cukru « 2 fyzki octu spirytusowego e 5 lisci laurowych

« kilkanascie ziaren czarnego pieprzu « 10-15 ziaren ziela
angielskiego 4 ptaskie opakowania matiasa w oleju

Cebule przekroic na pot, nastepnie pokroi¢ w plastry i du-
si¢ na oleju, az sie wyztoci. Doprawi¢ solg i mielonym
pieprzem. Marchew zetrzeC na tarce duzymi otworami,
posypac solg i pieprzem, osobno udusic na oleju. Przestu-
dzona cebule i marchew potaczyc. Koncentrat pomidoro-
wy wymiesza¢ z cukrem, octem spirytusowym, lis¢mi
laurowymi, ziarnami pieprzu i ziela angielskiego, dodat
2-3 fyiki wody i gotowat ok. 20 minut. W tym czasie Sle-
dzie osaczy¢, pokroi¢ w kwadraciki i dodac je do prze-
studzonej marchewki z cebula, wymieszac. Gdy przecier
pomidorowy przestygnie, dodac go do $ledzi. Odstawic na
dobe do lodowki, s s e s s e w e w w

W sosie
Sliwkowym

przygotowanie
40 min

EI fatwe

« 8 filetow $ledziowych

o1 szklanka mleka e gars¢
migdatow « 30 dag suszo-
nych sliwek « 1/3 szklanki
oleju e szczypta cukru « sol
« 2 tyiki soku z cytryny
lub octu winnego = kilka
gatazek natki

Filety namoczy¢ w mleku
przez 2-3 godziny, 0sgczyc
i zwina¢ w ruloniki. Migda-
* 1y sparzy¢, obrac i posiekat.
Sliwki namoczy¢ (przez co
najmniej godzing) w 1/2
szklanki wody i rozgotowac
o je. Mase sliwkowaq przetrzec
s przez sito, dodac olej i mi-
® qdaty, wymieszaC i przypra-
* wic cukrem, s01q | sokiem
o cytrynowym (lub octem).
« Ruloniki utozy¢ na potmisku,
« polac sosem i udekorowac
o natka.

Tdjecia: BBS, M. Kiefbiewski, t. Zandecki




«3/4 kg $ledzi z beczki

(bez skory) <1 | mleka

*1 cytryna » 2 duie stodkie
cebule < 1 tyika cukru

»3 winne jabtka=1/2 kg
kiszonych ogérkow

o122 tyiki zmielonych przy-
praw: goidzikow, pieprzu
biatego, pieprzu czarnego,
gatki muszkatotowej
+1/2 | gestej $mietany
30% e jajko ugotowane

na twardo (niekoniecznie)

Sledzie moczy¢ przez noc
w mleku, nastepnie wyjac je
i skropi¢ sokiem z cytryny.
Cebule pokroi¢, posypac cu-
krem. Jabtka obrac i pokroi¢

..................‘0.....‘.........."..................'.

Sledzie
korzenne

« 6 filetow sledziowych

« 2 goidziki « 2 ziarenka
ziela angielskiego « 3 zia-
renka pieprzu » 4 ziarna ja-
towca = po 1/4 matej tyie-
czki nasion gorczycy i ko-
lendry « 2 z3bki czosnku

= pokruszony listek lauro-
wy « 1 tyieczka mielonej
stodkiej paprykie3/4
szklanki oleju « 1 cebula
o1 tyika natki pietruszki

Filety wyptukac¢ (wczesniej
ewentualnie wymoczyc), po-
kroi¢ w dzwonka. Przyprawy
korzenne oraz jatowiec, gor-

20

w kostke, oqorki zetrze¢ na
tarce o duzych oczkach.
W misce utozy¢ cebule, ogor-
ki oraz jabtka i wszystko wy-
miesza¢. Sledzie posypat

czyce i kolendre uttuc
w mozdzierzu, wymieszac
7 przeciénietym przez praske
czosnkiem, listkiem lauro-
wym i papryka. Mieszanke
7awingC w gaze, zawigzac,
whozy¢ do stoika, zala¢ ole-
jem i trzymac kilka godzin
w cieplym miejscu. Dzwon-

mieszanka korzennych przy-
praw, wiozy¢ do safatki i za-
la¢ smietang. Mozna do niej
dodac pokrojone jajko.
S v S T S O S,

ka $ledzia przetozy¢ do sto-
ika z olejem i przyprawami,
zamkna¢ i wstawi¢ do lo-
dowki na dwa dni. Przed po-
daniem $ledzie utozy¢ na
potmisku, obtozy¢ plasterka-
mi sparzonej cebuli i posy-
pac posiekang natky pie-
truszki. ey

Przyprawy: ok. 3 cm korzenia $wieiego imbiru » 1/2 tyzeczki cynamonu e 2 ziarna

30 min

pieprzu 5 gozdzikow e 4-5 listkow laurowych « kawatek gatki muszkatotowej

« 4-5 ziarenek ziela angielskiego « 2 tyzeczki cukru pudru

« 4 srednie cebule « olej < 1 puszka koncentratu pomidorowego lub 1 maty stoiczek
keczupu » 1/2 kg ptatéw $ledziowych (najlepsze sq jasne, duie i grube ptaty Sledzi
solonych z beczki) = szczypiorek i natka pietruszki do dekoragji

Wszystkie przyprawy zmik-
sowac na proszek. Cebule
pokroi¢ w kostke lub pitrka
i zeszkli¢ na oleju. Nastepnie
dodat koncentrat pomidoro-
wy (lub keczup) i przestu-

dzit. Na talerzu utozyc $le-
dzie i posypac mieszanka
przypraw. Zostawit na noc
w chtodnym miejscu. Na-
stepnego dnia ptaty $ledzi
pokroi¢ na kawatki. Utozy¢

w dwoch lub trzech war-
stwach na potmisku i przy-
kry¢ gruba warstwa cebuli
7 koncentratem. Udekorowat
szczypiorkiem i natka pie-
truszki. s w s

Sledzie w sosie pomidorowym

przygotowanie bardzo
20 min fatwe

* 4-6 dorodnych Sledzi
matiasow ¢ 1 maty koncen-
trat pomidorowy e 1 fyika
oliwy = sok 2 1/2 cytryny

» przyprawa do zup w pty-
nie « cukier » pieprze 1 ce-
bula = ocet balsamiczny

Wymoczone w wodzie lub
mleku $ledzie pokroic

w dzwonka i utozy¢ w mi-
seczce. W oddzielnym na-
czyniu przygotowac sos:
koncentrat wymiesza¢ z tyz-
ka oliwy, sokiem z 1/2 cy-
tryny, paroma kroplami
przyprawy do zup w ptynie
i fyzeczka cukru. Wymieszac
do uzyskania jednolitej ma-
sy, przyprawi¢ do smaku

pieprzem. Posiekat cebule,
dodat troche octu balsamicz-
neqo i cukru. Wymieszac
i odstawic na kilka minut. Sos
pomidorowy potaczy¢ z ce-
bulg i pola¢ sledzie. Do sosu
mozna dodac odrobing we-
gierskiej pasty paprykowej,
wtedy smak bedzie bardzie]
pikantny. Seererwrsrww

Tdjecia: M. Kielbiewski, 885, A. Scichocki




Sledzie
z buraczkami

+ 1 kg burakow e cukier « sl « kwasek cy-
trynowy = 4 cebule « 1 kg marynowanych
ptatow $ledziowych ¢ 1 stoik majonezu

Buraki ugotowac, obra¢ i zetrze¢ na tarce
0 duzych oczkach. Przyprawi¢ je do sma-
ku cukrem, solg i kwaskiem cytrynowym.
Cebule pokroi¢ w kosteczke, a Sledzie w pa-
ski centymetrowej szerokoSci. W prze-
zroczystej misce uktadac kolejno: na dnie
warstwe burakow, na niej cienka warstwe
majonezu, warstwe $ledzi i cebulki. Sam
wierzch posmarowac majonezem i udeko-
rowac kilkoma kawatkami $ledzika.
- N S P

Piramidki sledziowe

przyg‘;qotow nie.

bardzo
tatwe

przygotowanie

$ledzie biato-zielone [@l %=

7 majonezem, a potem
7 warzywami W miseczce.
Doprawit do smaku sokiem

Filety opfukac (zbyt stone
trzeba wymoczy(), osaczy¢
na papierowym reczniku,

© 8 matiasow
1 cebula cukrowa
<1 tyika kaparow

« 3 tyiki groszku
konserwowego
«natka pietruszki

= po 4 tyiki $mietany
kremowki i majonezu
«sok z cytryny  cukier
o pieprz ¢ sol

22

wing¢ w roladki i utozy¢
na potmisku. Cebule posie-
ka¢, wrzuci¢ do miseczki,
dodat kapary, groszek 0s3-
czony 7 7alewy, potowe po-
siekanej natki. Smietane
ubic, starannie wymieszac

7 cytryny, cukrem, pieprzem
i ewentualnie sola. Obfozy¢
tym sosem $ledzie. Przed
podaniem posypac pozosta-
fa natka pietruszki. Podawat
7 pieczywem.
T N

= 1 gruby ogérek lub

2-3 mate » 1 duia czerwo-
na papryka ($wieia lub
marynowana) e 4-5 file-
tow matias e 10-15 $liwek
marynowanych

0gorek dokfadnie umyc, po-
kroi¢ cienko na skosne pla-
stry, papryke - na nieksztat-
tne mate kawatki, a wyptu-
kane i osuszone $ledzie - na
mate prostokatne lub kwa-
dratowe kawatki. Na $rod-
ku kazdego plastra ogorka
potozy¢ kawatek $ledzia,
przykry¢ go potowkq Sliwki
oraz kawateczkiem papryki.
Spia¢ piramidke wykataczka,
a nastepnie utozy¢ na pot-
misku.

S

Idjecia: BBS, M. Kietbiewski
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Sledzie w prawdziwkach

IE‘ tatwe

przygotowanie
40 min

« 6 surowych filetow $ledziowych « 2 szklanki mleka e 2 biate cebule
« 5 dag suszonych prawdziwkow e 1 tyika masta « 1/2 szklanki miodu
«1/2 szklanki sparzonych orzechow laskowych e pieprz = sol

Filety $ledziowe zala¢ zim-
nym mlekiem, przykry¢ i od-
stawic na 12 godzin w chtod-
ne miejsce. Cebule obra¢
i pokroi¢ w cienkie piorka.
Suszone prawdziwki umyc,
sparzy¢ wrzacg woda, na-
stepnie delikatnie osuszyc.
Na patelni rozgrza¢ masto,
zeszkli¢ na nim pokrojone ce-
bule, dodat sparzone grzyby
i miod, dusi¢ do miekkosci.
W tym czasie osaczy¢ do-
ktadnie z mleka filety Sle-
dziowe i pokroi¢ je w grube
plastry. Dodac razem z orze-
chami do cebuli, grzybow
i miodu, pozostawi¢ na nie-
duzym ogniu jeszcze 1-2 mi-
nuty. Przyprawi¢ do smaku
sola i pieprzem, odstawic do
wystygniecia. Podawac na
Zimno. e SrerSrsw

W sosie koperkowym

przygotowanie
20 min

bardzo
fatwe

« 4 filety $ledziowe = 125 ml majonezu « 125 ml kwaénej Smietany 18%
«1 lyieczka grubo zmielonego pieprzu « 1 fyzeczka musztardy < 1 73bek czosnku
«2 lyiki posiekanej cebuli = 2 fyiki posiekanego koperku « s6l = cukier

Filety wymoczy¢ (okofo
1 godziny), pokroi¢ na mniej-
sze kawaltki. Majonez wy-
mieszac ze Smietang, pie-

przem, musztarda, przecis-
nietym przez praske €zos-
nkiem, cebul i koperkiem.
Nastepnie doprawic solg oraz

cukrem. Sledzie utozy¢ na
potmisku i zala¢ sosem ko-
perkowym.
wwww

Idjecia; A. Scichocki



Inne zakaski

podczas kolagji wigilijnej cierpliwie czekaja na swoja kolej.

Po obfitej uczcie na ciepto niewielu biesiadnikow jest w stanie
doceni¢ ich walory. Zimne zakaski sq za to niezastgpione
podczas swigtecznych $niadan.

Karp w galarecie

« 1 wypatroszony i sprawiony karp

«1 peczek whoszczyzny « 1-2 tyzeczki
cukru e sl « pieprz « 3 posiekan
«masto do smazenia * 1 biatk
* po 2 garsci rodzynek i orzec
esok 7 1 cytryny » 2 tyiki

Karpia wraz z gtowg i ¢
pokroi¢ w dzwonka, u
w brytfance i zala¢ matg
wody. Dodat obran
w catosci. Przypraw
solg oraz pieprzem
matym ogniu, az (
nia ryby (2-3 godziny
igjac systematycznie Wo
bule zeszkli¢ na masle. Z go-
eqo wywaru wyjac jarzyny
be. 0ddzieli¢ migso od oci.
7 ryby sklarowac, zago-
¢ qo 7 rozbitym biatkiem.
(70 0

Dorsz
po portugalsku

« 8 filetow suszonego dorsza

« 1 kg biatej kapusty ¢ 14 ziemniakow
» 8 jajek ugotowanych na twardo

o 4 73bki czosnku e« oliwa * s6l « pieprz

wymoczone (przez dobe) filety wiozy¢
do wrzatku i gotowa¢ 15 minut. Kapuste
pokroi¢ i ugotowac. Ziemniaki ugotowac
w mundurkach, ostudzic i obraC. Przygoto-
wane sktadniki oraz jajka utozy¢ na potmi-
sku. Czosnek obrac, pokroi¢ w plasterki, ze-
szkli¢ na oliwie, doprawi¢ sola i pieprzem.
Sos podawac 0sobno.
W

Satatka z wedzonego wegorza

przygotowanie EI fatwe
50 min

« 1 awokado = sok z 1/2 cytryny « 2 bu-
raczki e 300 ml czerwonego wytrawnego
wina « 1/4 szklanki cukru « 40 ml octu
jabtkowego « 2 grejpfruty « 1 limonka

« 4 tyiki oliwy * 300 g wedzonego wego-
rza oczyszczonego z osci e 2 pomidory

» 1 safata rzymska

Awokado obra¢, pokroi¢ na plastry i zrosic
sokiem z cytryny. Obrane i pokrojone na
¢wiartki buraczki obgotowac w niewielkiej
ilosci wody. Gdy woda prawie wyparuje,
doda¢ 200 ml wina i 1 tyzeczke cukru. Gdy
ptyn ponownie wyparuje, uzupetni¢ woda.
Gdy buraczki beda miekkie, zdjac je z ognia
i wyjat na talerz, a do pozostatego ptynu
dodat reszte cukru, wina i ocet jabtkowy.
Grejpfruty obrac, tyzeczka wydrqzy¢ miazsz,
zachowujac sok, ktory wycieknie. Wy-

miesza¢ go z sokiem z limonki i oliwg. Do
obranego i podzielonego na mate czastki
wegorza dodat kawatki grejpfruta, pokro-
jone pomidory, awokado, buraczki oraz po-
rwana na kawatki safate. Delikatnie wy-
miesza¢. Catos¢ polac sosem z oliwy,
grejpfruta i limonki oraz sosem winnym.

Tdjecia: A. Scichocki, P Myszka/ M. Gugata




Tdjecia: A. Jakubowska
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tosos
w szpinaku

przygotowanie
40 min

Eil fatwe

«3-4 jajka = 60 dag suro-
wego fososia » masto do
smatzenia 75 dag szpina-
ku e tyika oliwy * sol
pieprz » gatka muszkatoto-
wa e 2-3 73bki czosnku
700 ml bulionu warzyw-
nego« 1,5 dag ielatyny

Jaja ugotowac na twardo
i ostudzic. tososia ugotowat
na parze lub usmazy¢ na ma-
$le. Szpinak oczysci¢, umyc
i usungc todygi, nastepnie
7blanszowac. Kilkanascie li-
éci zblanszowac osobno, aby
7achowaty swoj ksztatt. Szpi-
nak odcisna¢, obsmazyt na
tyzce oliwy, przyprawic solg,
pieprzem, gatka muszka-
totowa i czosnkiem. Do bu-
lionu wsypac zelatyne i gdy
napecznieje, podgrzac. 0d-
tozonymi lis¢mi szpinaku wy-
tozy¢ forme, na nich ukladac
warstwami szpinak, rozdrob-
nionego tososia i ¢wiartki
jajek. Po utozeniu kazdej
warstwy stopniowo wlewac
bulion, tak aby dostat sie
miedzy wszystkie skfadniki
potrawy i nie naruszyt jej for-
my. Galaretke wstawic na kil-
ka godzin do lodowki.
'

8

inne zkski »
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szczupak po zydowsku

przygotowanie dos¢
trudne

90 min

« 1 $redniej wielkosci
szczupak « 1 chatka

¢ 1,5 szklanki mleka

« 4 jajka = 5 dag rodzynek
1 mata cebula*5 dag
sparzonych orzechow la-
skowych = 1 tyika cukru
«sol i pieprz* 1 peczek
wloszczyzny « 2 dorodne
cytryny » 1 tyika zelatyny

Wypatroszonego szczupaka
oczySci¢ 7 grubych tusek.
Namoczy¢ chatke w mleku.
0ddzieli¢ z6ttka od biatek,
76ttka wymieszac z odciSnie-
ta chatka. Dodat rodzynki,
pokrojong cebule, orzechy,
tyzke cukru oraz pieprz i sol.
Catos¢ wyrobic. Biatka ubi
na sztywna piane i wmieszac

w farsz. Rybe utozy¢ na folii
aluminiowej i nadziat far-
szem. Szczupaka szczelnie
7awina¢. W podtuznym na-
czyniu zagotowal wywar
7 warzyw, utozy¢ w nim rybe
i gotowac na matym ogniu
okoto 40-50 minut. Wody ma
by tyle, aby ledwie przy-
krywata rybe. Ugotowanego
szczupaka ostudzic i rozwingc
7 folii, ufozy¢ na talerzu ude-
korowanym ¢wiartkami cy-
tryny. Z pozostatego buliony,
7mieszaneqo uprzednio z ze-
latyng, odla¢ 1/2 szklanki
i odcedzi¢ (mozna sklarowac
biatkiem). Delikatnie polat
nim rybe. Odstawi¢ do lo-
dowki na 2 godziny.
P W

B RABATY do 80% la Sl
] WYPRZEDAZ KOLEKCHI SLUBNYCH 2008 ~ ga B
‘ 7 | WSZYSTKO ABY
: ll ZORGANIZOWAC
SLUB I WESELE:

- suknie §lubne i wizytowe
~bielizna nanoc poslubng
- garnitury meskie
gl - makijaze i fryzury slubne §
- zaproszenia lubne
| - wiazanki Slubne
- dekoragje weselne
- obraczki
= restauracje - hotele - sale
- fotografia slubna
| - wideofilmowanie
- zespoly muzyczne
imuzynydo stubu
= || - prezenty z okazji Slubu
I - pociroze poslubne

8 stycznia 2009

fpEic e

13.00- DEMETRI

.| W Polsce pokaz

Zapraszamy wszystkich narzeczonych na weekend Slubny 17-18 stycznia 2009 w godz. 10.00-18.00
_ stoiska 200 firm §lubnych - ponad 10,000 m* powierzchni wystawiennicze] - widowiskowe pokazy mody slubnej z
udzialem czotowych polskich modelek- kreacje slubne z Frangji, Wioch, Hiszpani, USA, Szwecji oraz polskich
projektantow - wystepy zespolow muzyc - do wygrania kilkadziesigt sukien slubnych oraz wiele innych
cennych nagréd m.in. wspaniata pocroz | na - konkurs dla miodych projektantow “Polska Kreacja Slubna
2009” - pokazy flotystyczne - w czasie targow makijaze i fryzury Slubne GRATIS - na targach mozliwosc
dokonania zakupow w promocyjnych cenach.
BIURO ORGANIZATORA: tel. 022 652 27 27, 0-602 35 07 07, gala@targislubne.com, wwwitargislubne.com

PATRONI MEDIALNI:

www.Wesele_pl (@%‘Sx SLUB

SPONSORZY:



