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SALATKA $LEDZIOWA

Z FASOLA | BURACZKAMI
30 dag burakéw + 5 filetow sledziowych + szklanka
mleka + 2 ogorki konserwowe + puszka biatej
fasolki + po kilka gatazek natki pietruszki
i szczypiorku + 4 tyzki oleju + sok z cytryny
+ 56l + pieprz + szczypta cukru do smaku
N Zawiniete w folie
wyczyszczone buraki
pieczemy w piekarniku
do miekkosci. Po
ostudzeniu obieramy
ze skorki, kroimy
w kostke. Filety sledzio-
we wymoczone wcze-
sniej w mleku kroimy
w paski, taczymy
z burakami, pokrojony-
mi w kostke ogorkami
i osgczona z zalewy
fasola. Wsypujemy
posiekang natke
i szczypiorek. Mieszamy
z sosem z oleju, soku
z cytryny, przyprawio-
nego solg, pieprzem,
szczypta cukru.

SLEDZ

Z POREM
2 pory (biate czesci)
+ tyzka oliwy + sél
+ pieprz + jabtko
+ po szklance naturalnego
jogurtu i $mietany
+ szczypta cukru
+ 1/2 peczka koperku
+ 8 matiaséw + czerwony
pieprz do posypania
A Pory myjemy, kroimy w krazki, dusimy
na oliwie, dodajac troche wody. Solimy, pieprzy-
my, zdejmujemy z patelni, osgczamy. Jabtko
myjemy, kroimy w kostke razem ze skoérka.
Jogurt mieszamy ze smietang, dodajemy sdl,
pieprz, szczypte cukru i potowe posiekanego
koperku (reszte zostawiamy w gatgzkach).
Doktadamy pory i jabtko. Matiasy kroimy
na kawatki. Uktadamy na pdtmisku, przykry-
wamy warstwa sosu, posypujemy czerwonym
pieprzem i ozdabiamy gatazkami koperku.

LOSOS NA ZIEMNIAKACH

W MUNDURKACH
25 dg wedzonego tososia + 4 ziemniaki ugotowane
w mundurkach + 4 jajka ugotowane na twardo
+ swiezy ogoérek + 1/2 peczka szczypiorku
Sos: po 1/2 szklanki majonezu i jogurtu + 3 tyzki
musztardy + sol + pieprz + szczypta cukru
Mt ososia dzielimy
na mniejsze kawatki.
Ziemniaki po obraniu
z tupinek kroimy na
réwne, niezbyt cienkie
krazki. Jajka obiera-
my, kroimy w plastry.
Ogorek myjemy,
kroimy w plasterki.
Szczypiorek drobno
siekamy, odktadamy.
Mieszamy wszystkie
sktadniki sosu. Na
krazkach ziemniakdw
uktadamy jajka,
nastepnie plasterki
0gorkow, a na
wierzch po kawatku
tososia. Skrapiamy
dekoracyjnie sosem,
posypujemy posieka-
nym szczypiorkiem.

PSTRAG W
GALARECIE

Z SOSEM

SELEROWO-

-CHRZANOWYM

1/2 kg filetéw z pstraga

+ peczek wtoszczyzny

+ 2 liscie laurowe

+ kilka ziaren ziela angielskiego + sél + pieprz

+ po 5 dag rodzynek i migdatéw + tyzka Zzelatyny

Sos: bulwa selera + szklanka smietany

+ tyzka chrzanu + sdl + pieprz + cukier

NFilety myjemy, osaczamy, wioszczyzne obiera-

my, czyscimy. Wktadamy do garnka, zalewamy

wodag, dodajemy liscie laurowe i ziele angielsk"fe,

solimy, pieprzymy. Gotujemy ok. 7 minut

i wyimujemy ryby na potmisek. Dodajemy do

wywaru rodzynki i migdaty. Gdy warzywa bedza

miekkie, wywar odcedzamy i studzimy. Kroimy

w plasterki marchewke, seler, uktadamy dekora-
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FOT. RUA CASTILHO

cyjnie na pétmisku obok ryb, razem z odcedzo-
nymi migdatami i rodzynkami. W 300 ml wywaru
rozpuszczamy zelatyne, zalewamy ryby i odsta-
wiamy do lodéwki do zastygniecia. Robimy sos:
seler obieramy, $cieramy na tarce o drobnych
oczkach, dodajemy $mietane, chrzan, sol, pieprz
i cukier. Podajemy do ryby.

BARSZCZ
TRADYCYJNY
peczek wioszczyzny
+ cebula + lis¢ laurowy
+ ziele angielskie
+ 2 gozdziki + po kilka
grzybow suszonych
i sliwek + 60 dag
burakéw + 3 zabki
czosnku + sdl + pieprz
+ szczypta cukru
+ sok z cytryny
+ 3 tyzKi koncentratu
buraczanego + ew.
szczypta majeranku
NWioszczyzne myje-
my, obieramy, kroimy
na mniejsze kawatki,
gotujemy w 2 litrach
wody. Dodajemy
obrana cebule
w catosci, lis¢ laurowy,
ziele angielskie,
gozdziki, suszone
grzyby (wymoczone
wczesniej w wodzie)
i sliwki. Gotujemy
i przecedzamy. Buraki

kwasnej émietany + 5 dag drozdzy + szczypta soli -
+ 2 tyzeczki cukru + kostka masta 7 )
NRobimy farsz: pieczarki myjemy, osuszamy,
$cieramy na tarce o grubych oczkach. Cebule
obieramy, kroimy w drobna kostke, podsma--
zamy na oleju, dodajemy grzyby i smazymy

do zbrazowienia, solimy, pieprzymy, odstawia-
my do wystudzenia.
Robimy ciasto:
przesiang make
wysypujemy na
stolnice, whijamy
z6ttka, wyrabiamy.
Smietane mieszamy
Z pokruszonymi
drozdzami. Dodaje-
my do maki, wsypu-
jemy sol i cukier.
Zagniatamy ciasto,
doktadajac porcja-
mi masto. Gdy
uzyska juz zwarta
konsystencje,
odrywamy po
kawatku ciasto,
rozwatkowujemy

na prostokaty.
Posrodku kazdego
ktadziemy tyzke
farszu, zawijamy

w paszteciki.
Uktadamy na blasze
wysmarowanej
ttuszczem. Piecze-
my, az zbrazowieja,
w temperaturze

obieramy, Scieramy
na tarce, dodajemy
do odcedzonego wywaru. Gotujemy ok.

30 minut. Dodajemy przecisniety przez praske
czosnek. Przecedzamy, przyprawiamy

sola, pieprzem, cukrem i sokiem z cytryny.
Dolewamy koncentrat buraczany - dla koloru.
Na koniec mozemy dosypac majeranek.
Podajemy w kokilkach - z pasztecikami.

PASZTECIKI DO BARSZCZU
Farsz: 60 dag pieczarek + 1/4 cebuli
+ olej do smazenia + sol + pieprz
Ciasto: 3,5 szklanki maki + 4 z6ttka + 1/2 szklanki

BISTRO, GRUDZIEN 2011

180°C.

7 KARP Z BOROWIKAMI

karp (1,5 kg) + sdl + cytryna + 3 tyzki
mieszanki ziék: estragonu, szczypiorku, koperku
+ 6 tyzek masta + 70 dag mrozonych borowikéw
(lub $wiezych pieczarek) + olej + 1/2 | biatego
wytrawnego wina + szklanka gestej kwasnej
$mietany + pieprz + 4 tyzki natki pietruszki
NOczyszczonego, sprawionego karpia solimy
7 kazdej strony, skrapiamy sokiem z cytryny.
Whkiadamy do érodka ziota, 4 tyzki masta,
reszty ttuszczu smarujemy zaroodporng forme.
Uktadamy w niej karpia. Grzyby rozmrazamy,




podsmazamy na oleju i posypujemy nimi karpia.
Wino mieszamy dokiadnie ze smietang, solimy

i pieprzymy do smaku, polewamy sosem

karpia i pieczemy ok. godziny w piekarniku
nagrzanym do temperatury 180°C. Przed
podaniem posypujemy natka pietruszki.

GROCH Z KAPUSTA

20 dag grochu tuskanego + sél + maggi
+ 1,5 kg kiszonej kapusty + 2 cebule + 2 tyzki oleju
+ lis¢ laurowy + kilka ziaren ziela angielskiego
+ s6l + pieprz + kminek + szczypta cukru
M Groch zalewamy goraca wodg i moczymy
przez cata noc. Nastepnego dnia gotujemy
z dodatkiem soli i maggi na wolnym ogniu pod
przykryciem. Kapuste siekamy, gotujemy w osob-
nym garnku. Cebule obieramy, kroimy, przesma-
zamy na oleju, dodajemy do kapusty. Wkiadamy
lis¢ laurowy, ziele angielskie. Solimy, pieprzymy;,
wsypujemy kminek (jesli lubimy) i szczypte
cukru. taczymy kapuste z grochem i podajemy.

9 PIEROGI Z SOCZEWICA
| GRZYBAMI

Farsz: szklanka czerwonej soczewicy + sol

+ garsé suszonych grzybow + olej + cebula

+ pieprz + papryka + ziota do smaku: swieza
szatwia, mieta + 4 tyzki masta

Ciasto: 3 szklanki maki + szklanka wody + sél

M Robimy farsz: soczewice gotujemy w osolonej
wodzie, osgczamy. Grzyby namaczamy, kroimy
w kostke i podsmazamy na oleju. Dodajemy
drobno posiekana cebule. Doktadamy soczewice,
nadal razem smazymy. Przyprawiamy sola,
pieprzem i papryka. Dosypujemy posiekane ziota.
Farsz miksujemy, mieszamy z roztopionym

‘mastem. Robimy ciasto: zagniatamy make z woda
i szezypta soli, rozwatkowujemy i wykrawamy

kotka. Uktadamy na kazdym porcje farszu,
zawijamy, zlepiamy brzegi widelcem. Pierogi
wrzucamy porcjami do osolonej, gotujgcej sie
wody. Gdy wyptyna na powierzchnie, odcedza-
my. Podajemy polane mastem, posypane ziotami.

10 KLUSKI Z MAKIEM

3 szklanki zmielonego maku + po 250 mi
kremoéwki i wody + 20 dag rodzynek suttaniskich
4+ 20 ml rumu + po 20 dag migdatéw i orzechéw
laskowych + 2 tyzki ptynnego miodu + skérka
otarta z pomarariczy + 50 dag makaronu fazanki

MMak zalewamy kremowkag zmieszana z woda,
osaczamy, przepuszczamy 3 razy przez
maszynke. Rodzynki moczymy w rumie. Migdaty
obieramy, grubo siekamy. Orzechy wytuskujemy
ze skorupek, kroimy. Dodajemy do maku midd,
rodzynki, migdaty, orzechy i skérke pomaran-
czowg. Mieszamy mase makows z ugotowanymi
na péttwardo tazankami.

Ei] KOMPOT Z JABLEK
B 1Z CYNAMONEM

1kg kwasnych jabtek, np. antonéwek

+ 10 tyzek cukru + 4 gozdziki + laska cynamonu

+ garsé rodzynek

AN Jabtka obieramy, kroimy w ¢wiartki, wrzucamy
do garnka, zasypujemy cukrem i zalewamy

4 litrami wody. Dodajemy gozdziki, cynamon.
Doprowadzamy do wrzenia, a nastepnie gotuje-
my na wolnym ogniu ok. 30 minut. Pod koniec
gotowania dorzucamy rodzynki. Poda-

jemy w dzbanku - na ciepto albo na zimno.

PIERNIK Z GALARETKA
PORZECZKOWA
15 dag gorzkiej czekolady + 15 dag masta + 15 da.g
cukru + 4 jajka + 3 tyzeczki przyprawy do piernika
+ 10 dag maki pszennej + 5 dag maki ziemniaczanej
+ 2 tyzeczki proszku do pieczenia + stoik galaretki
z czarnej porzeczki + 20 dag cukru pudru + 4 tyzki
rumu + 20 migdatow
Al Czekolade tamiemy na kawatki, rozpuszczamy
w kapieli wodnej, studzimy. Blache 35x40 cm
smarujemy ttuszczem. Do czekolady dodajemy
masto, cukier, jajka i przyprawe do piernikow.
Miksujemy i stopniowo dodajemy do masy oba
rodzaje maki, proszek do pieczenia. Przektada-
my ciasto na blache i pieczemy 20 minut
w temperaturze 180°C, wyjmujemy. Przekra-
wamy ciasto w poprzek, lekko studzimy.
Zdejmujemy ostroznie z blachy i uktadamy
na stolnicy, smarujemy spodnia warstwe
galaretkg porzeczkowa. Przykrywamy drugq
warstwg ciasta. Z cukru pudru i rumu robimy
lukier (mozemy tez dola¢ troche przego-
towanej wody) i smarujemy wierzch ciasta.
Kroimy na 5-, 7-centymetrowe kawatki,
na kazdym uktadamy po cbranym ze skorki
migdale. Ciasto mozemy tez udekorowac
kolorowa posypka, czarng porzeczka,
jesli mamy zamrozong po lecie.
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917 Jm,zaafe w ma,éw

slonk domowych shwek w occie
¥ opakowame flletow sledzmwycli
~ + stodka biata cebula + 3 ugotowane
lb’ akl +se z cytryny +2 l"yzkl ollwy
tyzeczka miodu + pleprz :
ISIWy’faW amy shw Gz zalewy
i wkladamy do niej pokrojone







FOT. ALICJA MAJEWSKA, A. ROGALSKI

SAEATKA Z GROCHU, ORZECHOW
LASKOWYCH | PESTEK GRANATU
W OLEJU LNIANYM

_@‘OJLLL(I/ a J/g//f/;W}/m

3 tyzki octu jabtkowego + 2 tyzki miodu + sél

+ 2 czerwone, drobno posiekane cebule + 4 {yzki
oleju Inianego + 25 dag zéttego ugotowanego
grochu + 2 garsci uprazonych, obranych orzechéw
laskowych + pieprz + natka pietruszki + pestki

z dwéch granatéw

M Podgrzewamy ocet z miodem, doprawiamy
solg i mieszamy z posiekang czerwong cebula.
Dodajemy olej Iniany, mieszamy z ugotowanym
grochem i orzechami. Doprawiamy sola, pie-
przem, dodajemy drobno posiekang natke
pietruszki i pestki granatu. Doktadnie mieszamy.

Pamietajmy, aby namoezy¢ groch. Lubie uzywac
zolciutkich polowek — wymagaja krotszego namaczania
1 maja pigkny kolor po ugotowaniu. Groch gotujemy
w nieosolonej wodzie (sél powoduje, ze wszystkie fasolowe
bardzo dhugo sie gotuja). solimy tuz przed odcedzeniem.
Pilnujemy, by sie nie rozgotowat. Do satatki powinien
byé lekko twardawy, z wyraziymi ziarenkami.
Mozemy go zastapic ciecierzyca.
Warto uzy¢ polskiego 9lej u - robimy coraz lepsze
i ciekawsze smakowo. Swietnie pasuja do tego dania
oleje orzechowe (ale, uwagal czasem s zbyt mocene, wige
lepiej je zmieszac z olejami bezsmakowymi). Doskonaty
jest rzepakowy 7 Géry Swietego Wawrzyiica, a takze
wyroby z malych polskich olejarni. Uwazajmy, by nie
bylo zbyt duzo goryczy, zeby nie popsué smaku salatki.
Amatorzy kolendry moga tez dodaé ja oprocz natki.
Koniecmie zadbajmy, by salatka miala orzezwiajacy
i stodki smak (dodajmy np. sok z cytryny). Bedzie to
doskonala przekaska przed daniami ze sSledziem.

KONFITURA Z CZERWONEJ CEBULI
Z RODZYNKAMI

J}t@hﬁ?y dodateh na cale swegta

4 Iyi'k.i oleju + 2,5 kg czerwonej cebuli

+ 1/4 kg cukru + 200 ml octu spirytusowego

+ 10 dag rodzynek + sdl + pieprz

MDo garnka z grubym dnem wlewamy olej

i delikatnie podgrzewamy. Cebule kroimy

w cienkie pidrka i wrzucamy na olej. Natychmiast
dodajemy cukier i ocet, dusimy na najmniejszym
ogniu, regularnie mieszajac. Konfitura karmelizuje
sie ok. 40 minut, ale w tym czasie nie wymaga
specjalnej troski, wystarczy od czasu do czasu ja
zamieszac. Gdy jest gotowa, czyli stodka, ciemna
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i szklista, dosypujemy rodzynki, doprawiamy
delikatnie solg, pieprzem i odstawiamy. Jest
znakomita do swiagtecznych pasztetow.

Przygotowanie konfitury zajmuje nie nam, a palnikowi
troche ezasu. Cebulowa konfitura oczekuje od nas jedynie
zerkania i zamieszania. Robimy to dokladnie, do samego dna.
U mnie jest obowigzkowo na stole w kazde Swieta.
Doskonale przechowuje si¢ zawekowana w stoiku przez
kilka tygodni. Mozemy ja zrobi¢ na tydzen przed swietami.
ldealnie pasuje do zimnych mies i tradycyjnego
domowego pasztetu.
Kapitalne polaezenie dla odwazmych to konfitura z bialej
cebuli z rodzynkami lub paseczkami suszonej moreli, doda-
na do $ledzia, a wykonana w sposob identyczny jak czerwona.
5 Ugotowane na lekko twardo gruszki mozna nafaszerowac
konfitura 1 dopiec w piekarniku obok $wiatecznej gesi,
indyka lub schabu. To swietny dodatek!

5 2 2 ki L e
Konfiture z cebuli mozemy doprawié suszong $liwka, o
3 L 5 . o i i
zurawing, morelami. Z przypraw doda¢ majeranek
lub $wieze galazki rozmarynu. 7

Pamietajmy, ze ocet powinien byé moeny, cebula_
Swiczo skrojona, a dodatki wrzucone dopiero “ffed}:
gdy konfitura jest prawie gotowa. W goracej cebuli owoce .
doskonale zmiekna. .




ALE WARTO!
ZUPY

BARSZCZ CZERWONY Z FASOLA

4 suszone grzyby + lis¢ laurowy + kilka ziaren ziela
angielskiego + 2 tyzki masta + 2 kartoniki barszczu
(po 1litrze) + 2 zgbki czosnku +* sél + pieprz

+ szczypta cukru + sok z cytryny + majeranek

+ puszka fasoli + kilka filetow sledziowych
NGrzyby gotujemy w wodzie z dodatkiem
liscia laurowego, ziela angielskiego i masta.
Dolewamy do wywaru barszcz. Wrzucamy
obrany czosnek. Przyprawiamy sola,
pieprzem, cukrem, sokiem z cytryny,
dosypujemy majeranek. Na koniec dodajemy
osaczong z zalewy fasole i jeszcze chwile
razem gotujemy. Podajemy ze Sledzikiem.

GRZYBOWA Z KLUSKAMI...

o Ly/(zy,émqymz)

20 dag suszonych
grzybow + 2 tyzki

masta + 2 marchewki

+ pietruszka + po kawatku
pora i selera + kilka ziaren
ziela angielskiego + lis¢
laurowy + cebuia + natka
pietruszki + sol, pieprz
Kluski: 15 dag maki

+ tyzeczka masta + jajko + sél
NGrzyby najpierw
namaczamy, a potem

77
BARSZC

Podejdzmy do Wigilii regionalnie.
Pozwolmy goralom zjes¢ postng
kwasnice, a Slgzakom migdatowa.
Barszcz i grzybowa pozostajg
ponad podziatami. przerisy bLA 4 0s6B

gotujemy w 2 litrach wody z dodatkiem masta
ok. 30 minut. Wtoszczyzne obieramy, kroimy
na kawatki, wktadamy do wywaru. Dodajemy
ziele angielskie, lis¢ laurowy i podpieczong
cebule. Wyjmujemy z wywaru grzyby, kapelusze
odktadamy w catosci, trzonki drobno siekamy.
Natke kroimy, odktadamy. Make zagniatamy
Z mastem, jajkiem i sola na ciasto, dodajemy
posiekane grzyby, wyrabiamy. Rozwatkowujemy,
kroimy w paski o szerokosci 1 cm. Gotujemy
w osolonym wrzgtku. Zupe
przecedzamy, zagotowujemy,
dodajemy cate grzyby, przyprawiamy
solg, pieprzem. Podajemy z kluskami,
posypana natka pietruszki.

OSTRA RYBNA
l%/ME{W/éﬂAW/AféJ/

k 1/2 kg ryb stodkowodnych + 2 liscie

' laurowe + 2 cebule +1/2 kg filetéw
z dorsza (moze byé morszczuk lub

halibut) + 2 papryki czerwone + olej

+ strak chili + 3 pomidory + sél

+ stodka i ostra papryka
mielona * szczypta
cukru + sok z cytryny

+ natka pietruszki

NSprawione ryby wkia-

damy do garnka, zalewamy

2 litrami wody i gotujemy

z dodatkiem lisci laurowych

i jednej cebuli. Filety kroimy

w réwne kawatki, odktadamy.

BISTRO, GRUDZIEN 20711
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Drugg cebule
i papryke kroimy,
smazymy na oleju.
Dodajemy posiekane
chili i pokrojone pomidory,
miksujemy. Ugotowany
wywar z ryb odcedzamy,
taczymy z warzywami.
Gotujemy na wolnym
ogniu, przyprawiamy sola,
papryka, cukrem, odrobing soku z cytryny.
Dodajemy kawatki pokrojonych filetow.
Po 10 minutach zdejmujemy
garnek z ognia. Wlewamy zupg na
talerze, wktadamy po kawatku ryby,
posypujemy natka. Podajemy z maka-
ronem lub z kluskami ktadzionymi tyzka.

MIGDALOWA zysimak slyski

25 dag migdatéw + 11 mieka + laska
cynamonu + 10 tyzek cukru + tyzeczka cukru

waniliowego + 4 tyzki $mietany + 2 tyzki maki ‘
+ po 3 tyzki rodzynek i ptatkow migdatowych

M Migdaty prazymy na suchej patelni, miksujemy

i odktadamy. Mleko zagotowujemy z cynamo-

nem, cukrem zwyktym i cukrem waniliowym.
Dodajemy $mietane rozprowadzong maka,
rozdrobnione migdaty,
sparzone wczeshiej rodzynki.
Gotujemy, mieszajac, na matym
ogniu. Podajemy z ryzem albo
z pokrojonym w kostke
chlebem tostowym
obtoczonym
~ wjajku z cu-
krem i cynamo-
nem i obsmazonym.
- Posypujemy ptatkami
migdatowymi.

REKLAMA

_ |
Mipszanki e

g

Poukfadaj swoje przyprawy w stylowym organizerze,
ktéry czeka na Ciebie w promodji Kamis.
Zbieraj punkty z promocyjnych opakowari
i wymieri je w saloniku Kolporter na nagrode.
Promocja trwa od 2.11.2011 d0 31.01.2012.




.. czyli w tym roku saml I’()blﬂl\ pl’ﬁ&("ﬂl\v we W%asne kuchm
(od c:zasu da czasu dyskretme cbhzu;fac palce).

KONFITURA ZURAWINOWA
Z GRUSZKA | RODZYNKAMI
e S()' //ﬂ(! r5ﬂ/( -/()(0'

1/2 szklanki przegotowanej WQdy + 40 dag cukru
+ 1 kg zurawiny + 30 dag twardych gruszek
+ 4 tyzki rodzynek :
Wode mieszamy z cukrem na Iukler Za ewamy
nim umyta i osaczona zurawine. Smazymy
10 minut, miesza'ac'adstawlamy Powtarzamy te
czynnosc 3-4 razy. Podczas ostatniego smazenia
dodajemy obrane, pokrojone na kawatki gruszki
i rodzynki. Uwazamy, zeby
~ owoce sie nie rozpadty.
Przektadamy konfiture
do wyparzonych stoikow, -
widadamy do garnka
- Z woda, zagotowLjemy.
DEKORACTA: ng:aI szt
sloiczki kolorowym papierem
1 zawieszka z imienieny osoby,
dla kidrej jest przeznaczony.

KANDYZOWANE
- POMARANCZE
e porge _
: 300 ml wody + 30 dag cukru

+ 2 pomaranicze
ZagotOWUjemy wode z Cukrem

“mieszajac, az cukier catkowicie sie '

rozpusci. Pomarancze sparzamy
V\'f_r'zatkiemj_ kroimy owoce w plasterki,
Whkiadamy do syropu | gotujemy tak

. dhugo, az pomarancze zrobig sie

szkliste, a sos sie zredukuje. Przekia-
damy plasterki owocow na papier

_kuchenny, osaczamy. Mozemy je
* jeszcze dodatkowo wysuszyc
W piekarniku.

DERORACTA: whkiadamy
plasterki pomaranczy do :
tekturowego pudelka ‘alho A

do prrezroczysiej torebki

ozdabiamy n‘p. laska wanilii. MINUT

_BISTR®, GRj




KREM Z BIALEJ
CZEKOLADY

A 2 slotczhe

2 tabliczki biatej czekolady
+ 250 ml kremowki 36%

+ 2 tyzki likieru pomarariczowego :

+ skorka otarta z potowy
pomaranczy + 4 tyzki masta
+ 2 tyzki posiekanych orzechéw
laskowych

Czekolade drobno ssekamy,
odktadamy. Smietanke, likier 3
i skorke pomaranczowa zago-
towujemy, zdejmujemy rondel
z ognia. Dodajemy pokruszong
¢zekolade | masto, a2 powsta-
nie gtadki krem. Dosypujemy
orzeszKi, mieszarmy. Wstawia-

‘my do lodowki - krem moze

w niej stac 1= 2 tygodnie.
/)/“1'\011 ACHA: przek Jeladamy

krem do przezroc 7ysle) ¢ sehlaneczki
2lbo do ceramicznego kubka,
dowolnie ozdabiamy.

IMBIROWKA

Z CYTRYNA

Na 96 m’u%/

80 dag $wiezego imbiru
_+2cytryny + 20 dag cukru

+1/2 | biatej wodki
" Imbir obieramy. ze skorki,
kroimy w cienkie plasterki.

- Cytryny sparzamy, scieramy.
- skorke i wyciskamy sok. .
. Wlewamy 90 do rondla razem

76 szklanka wody, dosypujemy

cukier. skorke cytrynowa i imbir.

Gotujemy na $rednim ogniu ok.
10 minut, studzimy. Zalewamy

wodka, przelewamy do. butelek'

i odstaw:amy na 2 tygodnie.

o Dﬁ KORAL. / 4w karafee ukladamy

czasthi eytryny i ka\mll\l imbiru,

- galewamy Ilzll(’\’h ka gesh wybierzemy -

butelke 7 szeroka szy 11«.1., moze nawet

~ uda si¢ nam wonyé du uu" ulnng
- w caloseil.

-1PREZENT‘@
 NADZIEWANE DAKTYLE

Na S0+ z////

po 5 dag migdak’;w orzechow

wiosktch i ziaren sezamu * 1/2
{yzeczk! cynamonu + 2 tyzki cukru

"+ 1/2 lyzeczki skorki pomaraficzowej
4+ 2 lyzki masta + 30 daktyli

+ ew. 5 dag wiérkow kokosowych
Migdaty, orzechy wioskie
i sezam prazymy na suche] patelni,

odstawiamy. Roz_drab_mamy

migdaty i orzechy, mieszamy
- sezamem, cynamonem, cukrem
i skorka pomaranczowa, miksuje-

my, dodajac po kawatku masto.

Daktyle nacinamy do potowy,

usuwamy. pestki. Nadziewamy

kazdy pasta orzechowa i skiada-

_ my. Mozemy je obtoczyt np.

w widrkach kokosowych albo

W rozdrobnionych orzechach.

DERORACIA:

pakujemy dakiy le

w celofanowe
woreczki, :
preewigzujenyy
kokardka lub

synurkiem.

FOT, MIOD MALINA STUDIO




..
o’

PREZENT

GALARETKA Z GRZANEGO WINA
Nav 7 slosezhe

pomarancza + 500 ml czerwonego wina
+ 8 gozdzikow + po 4 gwiazdki anyzu i laski
cynamonu + 450 ml soku z biatych winogron
+ 30 dag cukru zelujagcego (3:1)

Pomarancze sparzamy i obieramy cienko
skorke, tak zeby nie zostaty zadne biate czesci.
Whkiadamy skorke do rondla, zalewamy winem,

wkiadamy gozdziki, anyz i cynamon. Zagotowu-.

jermy, a nastepnie zdeimujemy z ognia | odsta-
wiamy (na 2 godziny). 4 jednakowej wielkosci
stoiczki z zakretkami wyparzamy. Wyimujemy.
przyprawy z wina (mozemy pdtem witozyc
czesc jako ozdobe do stoiczkow), dodajemy sok
z winogron i cukier Zelujgey. Gotujemy }eszcze
3 minuty, odszumowujemy,
przelewamy do stoikéow. DEROR Jl( JA:

e L stotezhi ozdabia mu
Zamykamy je i odwrdcone

: ; wlasnoreeznie

odstawiamy na 10 minut. wykonang naklejka,
Przekrecamy, studzimy, mozemy obwigzac -
wstawiamy do lodowki.’ je senureezkicm,

'M/}RCEPANKi Z PISTACJAMI
N '7()/)0/('9//

15 dag orzeszkow pistacjow'ych + 10 dag obranych
migdatéw + 5 dag kandyzowanych owocow + tyzka
rumu + 2 tyzki cukru trzcinowego + 5 dag cukru
pudru + tabliczka gorzkiej czekolady

20 orzeszkow odkiadamy na bok, reszte
rozdrabniamy w robocie kuchennym, dodajemy
porcjami migdaty, kandyzowane owoce.
Rozdrobnione produkty przektadamy do miski,

~ dodajemy rum, cukier trzcinowy
/)_/9/‘(”{' il rOZpUSZCzZony W przegotowanej
s wodzie i cukier puder.

mareepanki . .
na |_|il>lll|('(’ Wyrabiamy na gtadka mase.

w pudetku albo Rozwatkowujemy

na ladnej taey. i formujemy w jednakowe
- kwadraciki. Czekolade tamiemy

.na kawa{k; i rozpuszczamy w kapieli wodnej,

mieszajgc. Kostki marcepana zanurzamy od dotu

 w czekoladzie, sphywaijaca czekolade obcieramy.

0 rant metalowej miski | ukiadamy na papierze

~ kuchennym. Reszte czekolady przektadamy do

szprycy, wyciskamy na wierzchu delikatne paseczki,
dekorujemy potowkami pistacii.
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DESERY

CIASTKA




FOT. 123RF

CIASTECZKA IMBIROWE Nz 80 sztue

2 szklanki maki + po tyzeczce sody i proszku do pieczenia

+ 2 tyzeczki cynamonu + po lyzeczce imbiru i przyprawy

do piernika + 15 dag masta + szklanka cukru

+1/2 szklanki ptynnego miodu + jajko

M Mieszamy wszystkie suche sktadniki. W osobnej misce
ucieramy masto z cukrem, dodajemy midd, wbijamy jajko.
Caty czas ucierajac, dosypujemy suche sktadniki. Mase
whkiadamy na godzine do lodowki. Rozwatkowujemy cienko
ciasto i wykrawamy foremka dowolne ksztatty. Uktadamy
na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy
ok. 10 minut w temperaturze 180°C. Wyjmujemy z pieca

i studzimy. Gdy ciasteczka wystygna, nabiora chrupkosci.

7 AT . st 5 . E . - . S 5
NA CHO]J’\’KE Pierniki, ciastka z imbirem mozemy upiec na 2 tygodnie przed Bozym Narodzeniem.
Swietnie sie przechowaja (o ile nie dobiora sie do nich domownicy) w szezelnym pojemniku. W tyeh, ktore
cheemy powiesi¢ na choinke, nie zapomnijmy przed upleczeniem zrobié otworu na wstazke czy sznurek.

MLGDALOWE GWIAZDKI
Na 40 sztuk

3 biatka + 10 dag cukru pudru

+ 30 dag zmielonych migdatéw

+ 50 dag maki + opakowanie cukru
waniliowego + 2 tyzeczki
cynamonu

MBiatka ubijamy na sztywna
piane. Dodajemy stopniowo
cukier puder, nadal ubijajac.

3 tyzki piany odktadamy.
Mieszamy suche sktadniki ciasta:
migdaty, make, cukier waniliowy
i cynamon. Dodajemy piang

7 biatek i ugniatamy ciasto na
kleista mase. Zawijamy w folie
spozywcza i wktadamy do
lodowki na 2 godziny. Po wyjeciu
z lodowki rozwatkowujemy

na grubosé ok. 1 cm. Wycinamy
foremka ksztatt gwiazdek.
Smarujemy kazda z wierzchu
reszta piany z biatek (mozemy
je tez polukrowad), uktadamy

na blasze wytozonej papierem
do pieczenia i pieczemy ok.

£

15 minut w piekarniku ustawio- 8, .
nym na 160°C. Studzimy na W

kratce kuchennej i przektadamy i
do zamykanego pojemnika.

BISTRO, GRUDZIEN 2011




DESERY
CIASTKA

CIASTECZKA CZEKOLADOWE
Na S0 szttt

10 dag masta + 2 tabliczki gorzkiej czekolady

+ 3 jajka + 2/3 szklanki cukru + 2 tyzeczki aromatu
arakowego (lub rumowego) + 1i 2/3 szklanki maki
+ ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

+ 2 tyzki kakao + cukier puder do dekoracji

MDo roztopionego w rondelku masta dokta-
damy potamana na kawatki czekolade, mie-
szamy, az do rozpuszczenia i studzimy. Jajka
rozbijamy, oddzielamy zottka od biatek. Biatka
ubijamy na sztywna piane. Dosypujemy do nich
powoli cukier, dodajemy roztrzepane zottka,
dolewamy aromat arakowy, a nastepnie mie-
szamy z masg czekoladowa. taczymy jg z maka,
proszkiem do pieczenia i kakao. Chtodzimy
ciasto w lodéwce (przez noc). Po wyjeciu
nabieramy porcje tyzeczka, obtaczamy

w cukrze pudrze, uktadamy w odstepach

na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Pieczemy 10 minut w temperaturze 180°C.



KRAJANKA Z RUMEM Na 7.2 forgi Produkm

10 dag masta + 10 dag cukru + 3 jajka + tabliczka czekolady
deserowej + 10 tyzek maki + po 5 dag posiekanych migdatow po,ecane
i orzechow laskowych + 2 tyzeczki przyprawy do piernika » '3
do swigtecznych

+ skorka otarta z pomarariczy + 2 tyzki rumu

MMasto ucieramy z 5 tyzkami cukru. Jajka rozbijamy, zottka
dodajemy do masta, biatka ubijamy na sztywna piane z resztg
cukru, dodajac go powoli, odstawiamy. Czekolade roztapiamy

w kapieli wodnej, studzimy i taczymy z utarta masa. Make mie-
szamy z migdatami, orzechami, przyprawq do piernika. Dodajemy
porciami do masy z zotiek, masta i cukru, na przemian z piana

~ biatek. Doktadamy skérke pomaranczowa, dolewamy rum.
Ptaska forme smarujemy ttuszczem i wysypujemy maka. Wlewa-
my ciasto do formy. Pieczemy 20 minut w temperaturze 200°C.
Kroimy w kwadraty, ozdabiamy cukrem pudrem albo migdatem.

KLASYCZNE PIERNICZKI A& S0 sztuks

1/2 szklanki ptynnego miodu + 10 dag cukru + przyprawa
do piernika (opakowanie 2 dag) + 2 tyzki kakao + 10 dag masta

+ 60 dag maki + 2 tyzeczki proszku do pieczenia + 2 z6ttka
NMidd gotujemy z cukrem, przyprawa do piernika i kakao,
mieszamy. Dodajemy rozpuszczone masto. Gdy masa przesty-
gnie, dosypujemy make, proszek do pieczenia, whijamy zoHka.
Wyrabiamy, az ciasto bedzie gtadkie. Rozwatkowujemy na
placek o grubosci 1cm. Wycinamy rézne ksztatty pierniczkow
za pomoca foremek. Uktadamy na blasze wytozonej papierem
do pieczenia. Pieczemy 10 minut w temperaturze 180°C

i wyjmujemy. Dekorujemy wzorkami z Jukru: cukru pudru
zmieszanego z przegotowana woda i odrobina soku z cytryny.

REKLAMA
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NAPOJE

WINIAK: Z SOKIEM

Z WINOGRON

I ANYZEM

po 400 ml soku z jasnych

i ciemnych winogron

2 laski cynamonu

3 gwiazdki anyzu

kapsutka kardamonu

sok z cytryny

200 ml winiaku

Podgrzewamy oba zmieszane
soki, dodajemy cynamon,
anyz, kardamon. Gotujemy
ok. 15 minut. Dolewamy sok

z cytryny i winiak, mieszamy.
Przelewamy do szklanek,
napodj podajemy udekorowany
gwiazdkami anyzu.

(Grzaniec - absolutnie niezastgpiony
na narciarskim stoku. Z plastikowego kubka
przelewamy go do eleganckiej szklaneczki

i podgrzewamy Swiateczng atmosfere.

MIOD PITNY: Z GALARETKA POMARANCZOWA
%{W fﬁéy we WP, &@Wc{ygfrm
0,75 | miodu dwdéjniak + 2 laski cynamonu + 2 gwiazdki anyzu

+ 4 tyzki galaretki pomararnczowej

Miod wlewamy do rondla. Doktadamy laski cynamonu

i gwiazdki anyzu. Gotujemy pod przykryciem na wolnym <
ogniu przez 10-15 minut (nie zagotowujemy). Dodajemy
galaretke pomaranczowg, mieszamy. Podajemy

w szklankach udekorowanych anyzem i cynamonem.

i
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T R e R T e e S O S R R T

GRZANIE G UFLA: Zimowa propozycja dla piwoszy

10 gr7aNiec z CZerwonym Winem musujacym i malinami.

SKEADNIKI: 1 kg malin (rozmrozonych). cukier do smaku, butelka
czerwonego sektu, 2 butelki piwa pszenicznego (po 1/2 1), gozdziki
PRZYGOTOWANIE: Do garnka wrzucamy maliny, zasypujemy
cukrem. Dolewamy wino, mieszamy, az maliny sie rozpadna. Dolewamy
powoli piwo, wrzucamy gozdziki. Gomjemy na wolnym ogniu, przece-
dzamy (lub nie). Zamiast wina musujacego mozna uzy¢ wisniowego
piwa Kriek (jesli uda wam si¢ je kupic), a zamiast malin — soku.

BIALE WINO:
Z CYTRUSAMI |
N, beale seotelw

2 pomararcze

2 cytryny

szklanka cukru

5 gozdzikow

butelka biatego wytrawnego
wina

100 ml biatego rumu
Pomarancze i cytryny spa-
rzamy, kroimy w plasterki.
Cukier zagotowujemy

w 2 szklankach wody,
doktadamy plastry cytrusow.
Dodajemy gozdziki. Gotujemy
kilka minut na wolnym ogniu.
Zestawiamy garnek z ognia,
dolewamy biate wino i rum,
mieszamy. Przelewamy do
szklanek razem z owocami.

RUM: Z HERBATA
| SYROPEM

Z CZARNEGO BZU
ZW e awé)rgy

4 torebki czarnej herbaty

4-5 tyzek cukru

laska cynamonu

cytryna

200 ml syropu z czarnego bzu
200 ml ciemnego rumu
Herbate zaparzamy w litrze
wrzatku i odstawiamy, by
naciagneta. Torebki wyrzu-
camy. Do herbaty dodajemy
cukier, zagotowujemy. Dokta-
damy cynamon, skorke otarta
z cytryny, gotujemy, a po

10 minutach przecedzamy.
Dolewamy syrop z czarnego
bzu i rum. Podajemy w szklan-
kach albo kubkach do herbaty.

CZERWONE WINO:
Z KARDAMONEM .
| NEKTAREM
WISNIOWYM

po 3 tyzki rodzynek i migdatéw
tyzka ptynnego miodu

tyzka cynamonu w proszku
kilka ziarenek kardamonu
butelka czerwonego
poétwytrawnego wina

1/2 | nektaru wisniowego

(albo z czarnej porzeczki)

ew. wisnie z konfitury
Rodzynki i migdaty bez
skorki zalewamy wrzat-

kiem, gotujemy z miodem,
cynamonem, rozgniecionymi
w mozdzierzu ziarenkami
kardamonu okoto 10 minut.
Wlewamy wino, nektar

z wiéni (lub z czarnej po-
rzeczki), podgrzewamy,

ale nie doprowadzamy do
wrzenia. Podajemy w szklan-
kach z uchem. Mozemy
dotozy¢ do kazdej po porcji
wiéni z konfitury. Wtedy
podajemy tez tyzeczki.







FOT. BEBS, RUA CASTILHO, 123RF

GALARETKI, auszpdhi, tymbaldkii!

4 jajka na twardo + 2 papryki + 10 oliwek + szynka drobiowa

+ tymianek (lub rzezucha) + 2 szklanki bulionu + wegeta * lis¢
laurowy + ziele angielskie + 2 tyZzki masta + 3 tyzeczki zelatyny
Do filizanek wktadamy potowki jajek, papryke pokrojong
w kostke, potéwki oliwek, tymianek (lub rzezuche) i szynke.
W garnku gotujemy bulion z wegets, ligciem laurowym, zielem
i mastem. Przecedzamy, mieszamy Z Nnamoczong zelatyna.
Zalewamy wszystko bulionem, odstawiamy do zastygniecia.

PASZTET Z KURKAMI ./‘/(I/Wﬁ@éem

kurczak + wioszczyzna + lis¢ laurowy + sol + mielony pleprz + 20 dag
kurek (rozmrozonych) lub pieczarek + 10 dag stoniny + 2 cebule

+ 3 jajka + 2 zabki czosnku * gatka muszkatotowa + pieprz w ziarnach

NGotujemy rosot na kurczaku, z dodatkiem wtoszczyzny, liscia

laurowego, solimy, pieprzymy. Kurczaka wyjmujemy, po

oddzieleniu miesa od kosci mielemy. W rosole gotujemy

grzyby, wyjmujemy. Stonine kroimy w kostke, przesmazamy

na patelni, dodajemy do niej pokrojone

grzyby, dusimy razem, odstawiamy. Cebule

obieramy, $cieramy na tarce. Mieszamy

wszystkie przygotowane juz sktadniki,

dolewamy do nich szklanke rosotu. Dodajemy

s6ttka, zmiazdzony czosnek, przyprawiamy

sola, pieprzem, gatka, dodajemy pieprz

w ziarnach. Na koniec mieszamy z piang ubita

7 biatek. Wktadamy do nattuszczonej

i posypanej butka tarta formy, wygtadzamy

wierzch. Pieczemy przez godzine

w piekarniku w temperaturze 180°C.
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SZYNKA Z KIWI...
. ZUROLOG OIS

cebula + 2 tyzki masta + 2 fyzki
maki + szklanka biatego
wytrawnego wina + sél + pieprz
+ szczypta cukru + tymianek

+ czubrica + lis¢ laurowy

+ kilka obranych owocow kiwi

+ 8 plastréw gotowanej szynki

M Cebule obieramy, kroimy
w kostke. Rumienimy ja

na masle, oprészamy maka,
mieszamy. Dolewamy wino,
caty czas mieszajac. Przy-
prawiamy solg, pieprzem,
cukrem, tymiankiem, czubri-
ca, dodajemy lis¢ laurowy.
Gotujemy ok. 10 minut,

az sos odparuje. Przecieramy
przez sito, podgrzewamy.
Kiwi kroimy na ¢wiartki.
Czeé¢ zawijamy w plastry
szynki, uktadamy

w naczyniu zarocodpornym
wysmarowanym mastem,
reszte dajemy na wierzch,
polewamy sosem

i pieczemy 15 minut

w 160°C.




MELONOWY PIERSCIEN
Darowayy pray spegiolypgehs okasyiach

2 melony (ok. 1,8 kg) + 4 tyzki deserowego wina
+ 3 tyzki zelatyny + 2 limonki + kilka plasterkéw
Prosciutto lub innej surowej szynki

AMelony obieramy ze skéry, oczyszczamy

Z nasion. Migzsz kroimy w kawatki i miksuje-
my. Wino wlewamy do rondelka, dodajemy
do niego nNamoczong zelatyne. Podgrzewamy,
caty czas mieszajac, az sie rozpusci.
Doktadamy zmiksowany melon,

mieszamy. Przektadamy mase do foremki

o srednicy 18-20 cm. Wstawiamy do
zastygniecia w loddwece. Wyparzone

limonki kroimy w plasterki, odktadamy:.
Forme z galaretka
zanurzamy na
chwile we wrzatku
i wyjmujemy

z formy na talerz.
Posrodku gala-
retki z melona
uktadamy zwinie-
te plastry szynki

i limonki. Ponow-
nie wstawiamy

KOLOROWA SALATKA
C///m/éfy/mefggj w@ﬂ(g)
20 dag indyka + oliwa + czerwona
Papryka + por (biata czes¢)

+ 2 awokado + swiezy ogoérek
Sos: 2 tyzki oliwy + sok z cytryny
+ 56l + pieprz + cukier

- Dodatki: kawatek z6itego sera

*+ gars¢ ptatkéw migdatowych
Alindyka kroimy w kostke,
przesmazamy na oliwie,
dodajemy pokrojona papryke

i pokrojony por. Przektadamy
do miski. Z awokado
wyjmujemy pestke,
migzsz kroimy w kostke,
ogorek myjemy, kroimy
w plasterki. Oba warzywa
doktadamy do reszty
sktadnikdw. Mieszamy

z sosem z oliwy, soku

zZ cytryny i przyprawami.
Na wierzch strugamy
kawatki sera, sypiemy
ptatki migdatowe.

4
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SALATKA Z MANDARYNKAMI
| AWOKADO Yuctingca eviazdhq

1/2 kg szpinaku, czerwona cebula, 2 awokado,
sok z cytryny, kilka plastrow wedzonego boczku,
oliwa, 4 mandarynki, 10 czarnych oliwek

Sos: 2 tyzki musztardy diZzonskiej, tyzka miodu,

2 tyzki biatego wytrawnego wina, 2 tyzki oliwy,
sOl, pieprz

ASzpinak myjemy, osuszamy. Cebule obiera-
my, kroimy w pidrka. Awokado przekrawamy
na potdwki, wymujemy pestke, migzsz kroimy
w kostke, skrapiamy sokiem z cytryny, odkta-
damy. Plastry boczku przesmazamy na chrup-
ko na oliwie, odktadamy. Mandarynki obieramy
ze skorki, dzielimy
owoce na czastki.
Dodajemy pokrojone
na pot oliwki. £aczy-
my wszystkie sktadni-
ki satatki i polewamy
sosem:. musztarde
mieszamy z miodem,
winem, oliwg. Przy-
prawiamy solg

i pieprzem. Polewamy
sosem satatke.

MINUT

s

PQLMISEK WEDLIN
CQ(% w- m{c'cwﬁ/w
géz: <
2 jajka, kilka listkéw sataty
lub swieZego szpinaku, kilka
plasterkow pieczonej szynki
Sos z boréwek: 25 dag borowek,
6 tyzek cukru, 1/2 szklanki wody
A Jajka gotujemy na twardo,
obieramy ze skorupek, kroimy
w Cwiartki. Satate myjemy,
osuszamy. Uktadamy na
potmisku, na niej plastry
pieczonej szynki pozostatej
z obiadu i ¢wiartki
jajek. Do tej
przekaski podaje-
my sos z borowek:
borowki zasypu-
jemy cukrem,
zalewamy woda,
gotujemy, mie-
szajgc. Gdy sos
zZgestnieje, zes-
tawiamy z ognia
i studzimy.

FOT. B, POLATYNSKA, RUA CASTILHO, ARTUR ROGALSK]
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ALE WARTO!}

WIETA

Wyposzczeni po adwencie
I bezmiesnej Wigilii cpetnie zje_my
kawatek soczystej pleczem.

Wydajemy obiad w pje

vszy dzien

PIECZEN - PORADY

Zeby pieczen byla krucha i mickka,
warto przedtem obgotowad
migso we wrzatku. Pieczemy

pod przykryciem i podlewamy
Huszezem oraz woda, od czasu

do czasu obracajae. Temperature
pieca ustawiamy na 180°C.
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OBIAD
KROLIK W WINIE

DS Prose o- czerewone
2 sprawione kroliki
+ olej do smazenia evia ]
Marynata: 1/2 szklanki oliwy + 2 tyzki

MINUT czerwonego octu + po tyzeczce
rozmarynu + majeranku + papryki

+ kolorowego mlelonego pieprzu + sél

Sos: 2 szalotki + oliwa + 1/2 butelki czerwonego
wina + 1/2 | bulionu + po kilka ziaren jatowca i ziela
angielskiego + szklanka $mietany + sél + pieprz

A Kréliki dzielimy na kilka czesci. Marynujemy
w oliwie z dodatkiem czerwonego octu

i przypraw (marynate zostawiamy). Smazymy
mieso z obu stron, odktadamy. Szalotki
obieramy, drobno kroimy. Rumienimy na
oliwie, dolewamy wino, a gdy odparuje

- bulion. Dodajemy ziarna jatowca i ziele
angielskie, doktadamy krélika i dusimy pod
przykryciem. Mieso wyjmujemy na talerze,

do sosu dolewamy $mietane, reszte marynaty,
solimy, pieprzymy. Podajemy z uduszena
czerwona kapustg oraz z sosem.

PIECZEN W WARZYWACH

W mwué&/‘ﬁ%m
gotowana szynka w caioégi
(1-1,5 kg) + sol + pieprzﬁ*’iﬁaptYka
stodka i ostra + oliwa + 4 zabki
MINUT czosnku + 2 cebule + 4 papryki

czerwone + 1/2 kg pomidorkéw
koktajlowych + stoiczek pomidoréw suszonych
+ puszka marynowanej fasolki szparagowej
+ 56l + pieprz + oregano + bazylia
+ 100 ml czerwonego wina + szklanka bulionu
A Szynke nacieramy solg, pieprzem, papryka,
oliwg i 2 roztartymi zgbkami czosku (2 zosta-
wiamy do sosu). Pieczemy 20 minut na blasze
w piekarniku. W tym czasie smazymy posiekana
cebule, pozostaty czosnek i papryke pokrojona
w kawatki. Dodajemy oba rodzaje pomidordw,
dusimy razem. Dorzucamy osaczong z zalewy
fasolke. Przyprawiamy sola, pieprzem, ziotami.
Dolewamy wino i bulion, mieszamy. Przektadamy
do sosu szynke i jeszcze kilka minut dusimy.

Podajemy w catosci, podlang warzywnym sosem.

_ Tkurczak (ok. 1,5 kg) + sél + pieprz + 3 tyzeczki

KURCZAK
Z KAPUSTA |

KURCZAK PIECZONY Z KAPUSTA
| POMARANCZAMI
J’i@ma{zﬂ{qj/ bez Cylrsow

stodkiej papryki + olej + 25 dag kiszonej kapusty

_+ Zlele angielskie + [i¢ laurowy + cebula
¢ *+ 3 pomarancze + 3 tyzki ptynnego miodu

MKurczaka dzielimy na czesci, obtaczamy

w soli, pieprzu, papryce. Podsmazamy

z kazdej strony na oleju. Przektadamy

na blache wysmarowana ttuszczem.

Pieczemy w piekarniku w temperaturze 180°C,

az bedzie migkki i rumiany. W tym czasie

siekamy kapuste, gotujemy ja z dodatkiem

ziela angielskiego, liscia laurowego. Cebule

obieramy, kroimy w kostke, przesmazamy

na oleju, dodajemy do kapusty. Podlewamy

woda. Dwie pomararicze obieramy, dzielimy

na ¢wiartki, odktadamy, z trzeciej wyciskamy

sok, mieszamy z miodem. Dolewamy do
kapusty pod koniec gotowania,

45 Kurczaka podajemy z kapusta,
dekorujemy czgstkami

solimy, pieprzymy do smaku.
MINUT pomarariczy.
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FOT. A. ROGALSKI

ROLADA Z BOCZKU
Dl arnatordw thestycly kaskow:
1-2 kg surowego boczku + sol
+ pieprz + 30 dag suszonych grzybow
+ 5 dag $liwek suszonych + 10 dag
MINUT wedzonego boczku + kolorowy
pieprz + 4 zabki czosnku + majeranek
NBoczek obsypujemy z kazdej strony sola
i pieprzem. Grzyby wymoczone wczesniej
w wodzie osaczamy, kroimy, uktadamy posrodku
wzdtuz catego boczku. Doktadamy do nich
pokrojone na kawatki sliwki. Boczek wedzony
kroimy w plasterki, przykrywamy nimi farsz,
posypujemy kolorowym, mielonym pieprzem.
Boczek zawijamy w rulon, obwiazujemy nicia.
Naktuwamy widelcem w réznych miejscach,
nacieramy przeciénietym przez praske czosn-
kiem, obsypujemy obficie majerankiem. Zeby
boczek byt kruchy i miekki, najlepiej wiozyc
go na noc do lodéwki i upiec nastepnego dnia
w brytfannie w piekarniku temp. 180°C. Upieczo-
na rolade podajemy z wyrazistymi dodatkami
- np. chrzanem, ¢wikta, musztarda. Danie
jest $wietne zarowno na ciepto, na obiad,
jak i na zimno - jako $wiateczna przekaska.

BISTRO, GRUDZIEN 2011

SZYNKA W JABLKOWEJ MARYNACIE
( SCLOCUT el

2 kg szynki z kosécia + 2 szklanki soku jabtkowego

+ szklanka calvadosu + 2 tyzki oliwy

+ 2 tyzki ostrej musztardy + 3 zabki czosnku

+ s6l + pieprz + suszony rozmaryn

+ 2 szklanki bulionu + 2 tyzki maki ziemniaczanej

N Szynke wktadamy do marynaty zrobionej

z soku jabtkowego zmieszanego z calvadosem,

oliwg i musztarda. Dodajemy do niej przecisniety

przez praske czosnek oraz sol, pieprz, rozmaryn.

Wstawiamy naczynie z szynkg do lodowki na

cata noc. Nastepnego dnia przektadamy szynke :

do brytfanny, obsmazamy z kazdej strony
na ztoto, dolewamy marynate. Podlewamy
bulionem, a nastepnie dusimy do miekkééci.
Wyjmujemy na pétmisek. Sos zageszczamy
maka rozprowadzona w zimnej wodzie:
Doprawiamy wedtug uznania. Kroimy mieso
w plastry, sos podajermny obok. Mozemy pod
koniec gotowania doda¢ kawatki-
kwasnych, niecbranych jabtek. Jezeli
nie zamierzamy poswiecac zbyt
duzo czasu na pieczenie, Uzyjmy
gotowej szynki ze sklepu.

MINUT
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FOT. B. POLATYNSKA

Zanim zaczniemy
gotowanie, .
przygotowujeniy
proclukty.
SWIATECZNY - ZE SLIWKAMI,
GRZYBAMI, RODZYNKAMI
Gz na calosc!
5 dag suszonych grzybow
1,5 kg kiszonej kapusty
2 szklanki bulionu
2 liscie laurowe
po kilka ziaren pieprzu, ziela
angielskiego i jatowca
cebula
smalec do smazenia
60 dag miesa: wieprzowiny, wolowiny,
drobiu
10/dag suszonych sliwek
10 dag rodzynek
po 20 dag réznych wedlin (wedzonej szynki,
kietbasy, boczku)
szklanka slgdkiego wina (np. madery, malagi)
sél, pieprz’
kminek, tymianek
ew. tyzka przecieru pomidorowego
NGrzyby namaczamy, gotujemy w wodzie,
osgczamy i kroimy. Kapuste odciskamy
7 soku, sieckamy. Wktadamy do garnka,
podgotowujemy podlang bulionem, z lisémi
laurowymi, pieprzem, zielem angielskim
i jatowcem. Dodajemy posiekane grzyby
razem z wywarem. Cebule obieramy,
kroimy, podsmazamy na smalcu.
Dodajemy do kapusty. Migso kroimy
w kawatki, smazymy na tym samym
ttuszczu, dodajemy do kapusty
razem z suszonymi $liwkami
i rodzynkami. Dusimy na matym
ogniu przez godzine. Dodajemy
pokrojone, przesmazone wedliny,
podlewamy w trakcie gotowania
winem. Przyprawiamy solg, pie-
przem, kminkiem, tymiankiem.
Dodajemy przecier pomidorowy.

BISTRO, GRUDZIEN 2011

Gy podgotujemy
kapuste z grzy-
bami oraz miesein, -8
dorzucamy
przesmazone
kawalki wedlin.

[ S ey S N S R TR

U WA GA .!‘ Kapuste

kiszona do bigosu mozemy
zimieszac ze slodka

w proporcji 2:1. Gotujemy
ja w osobnym garnku, j
np. z dodatkiem zeberek,
liscia laurowego, a nastepnie
aczymy z kiszona.

- Grzyby do bigosu

¥ wie) samej wodzie.

% Kroimy, dodajemnmy

£ * g
do kapusty.

Y

W trakeie gotowania
podlewamy bigos
slodkim winem

(np. maders, malaga),
co uszlachetmi

jego smak i kolor.

i namaczainy, g()l‘lij emy

——




NADODATEK:
Do paluszkow
podaj kubek

bulionu ze zmiazdzona

trawg cylrynowa,

i imbirem, albo

barszez z kartonika,

: doprawiony

majerankiem.

Mozna tez maczaé je

w keczupie, czy

jogurcie, co wolisz.

', cz;ﬂz co JGSC przed teleW]zorem

I WESTRA

Jesli nie bal, to co? Domowe zacisze... Ostatni wieczdér w roku spedzimy
spokojnie i relaksowo, pogryzajac ,,co$ matego” (i szybkiego!) przed ekranem.
Tylko nie zapomnijcie o paru dobrych filmach na DVD! erzerisy bLA 4 0568

* PRZEPIS NA 1 KES

New zemno

10 pomidorkow koktajlowych
+ 10 dag mascarpone

+ s6l + pieprz + zabek czosnku
duze greckie ollwki

Z nadzieniem lub bez

+ czosnek marynowany
SlPomidorki myjemy, odcinamy
gére, odktadamy. Mascarpone
mieszamy z solg, pieprzem,
zmiazdzonym zabkiem
czosnku. Smarujemy serkiem
gdre pomidorkéw, uktadamy
na blasze w piekarniku, na folli
aluminiowej. Zapiekamy

ok. 15 minut w piekarniku

w 200°C. Serwujemy na
gorgco lub na zimno - jako
przekaske, obok oliwek albo
marynowanego czosnku.
Dekorujemy koperkiem.

PALUSZKI DOMOWE Z PAPRYKA
"I SEREM N chrupho

mrozone ciasto francuskie + jajko + starty ser

_ + papryka w proszku

Rozmrozone ciasto kroimy w paski o szerokosci

-2 cm, smarujemy rozmaconym jajkiem. Posypujemy

m i papryka. Skrecamy kazdy pasek w spiralke lub
amy w pateczke. Uktadamy w odstepach na blasze
onej papierem do pieczenia. Pieczemy w piekarniku
anym do 20Q°C ok. 15 minut, az sie zrumienia.
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WARZYWA Z PASTA
Z PIKLINGA Zowo/

2 ogorki + kilka gatazek selera
naciowego + 2 marchewki
+ Kilka pomidorkow cherry
Nadzienie do pomidorkow:
6 tyzek serka philadelphia, sol,
pieprz, garsc szczypiorku
Pasta: serek twarogowy
typu Tosca, 2 tyzki pasty

z piklinga (z tubki),

sok z cytryny, biaty

pieprz, curry

MWarzywa myjemy,
czyscimy. Kroimy

w podiuzne kawatki,
uktadamy na

potmisku. Pomidorki
cherry myjemy,

kroimy na potowki.
Naktadamy na nie

PO porcji serka
zmieszanego z solg,
pieprzem

i szczypiorkiem.

Do warzyw podajemy
paste z serka
twarogowego,

z dodatkiem pasty

z piklinga, soku

z cytryny, doprawiong
biatym pieprzem i curry.
Mozemy tez podac jogurt
z solg, pieprzem i ziotami.

cmsssscetoteay,,
ey
.

NADZIEWAIMY COSIE 3
TYLKONADZIACDA! . =+

Oj, pare rzeczy da sie jeszeze nadziac!
Takze w wersji na cieplo, np. pieczarki,
cukinia... FASZEROWANE PIECZARKI:
10 pieczarek + 5 dag sera plesniowego + 10 dag
wedzonego boezku+ mieszanka dowolnych zidl
do posypania Grzyby myjemy;, suszymy, odcinamy
kapelusze. Na wierzch kladziemy po kawalku sera.
Zawijamy kazdg pieczarke w plaster hoczku,
spinamy wykalaczka. Wkladamy do piekarnika
1 pieczemy 20 minut w temperaturze 180°C.

FOT. 123 RF
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COS SIE JESZCZE SMAZY!
Tak, tak! Proponujemy cieple danie
po polnocy: szaszhvk. SKEADNIKI:

30 dag piersi kurczaka + 3 tyzki oliwy + sol,
pieprz, curry, papryka, tymianek + 2 lyzki
maki + olej + 2 2 pomar: ancze

Piersi pokrojone na rowne kawalki moczymy
w marynacie z oliwy, soli, pieprzu, cur TY,
paprykii tymianku. Obtaczaniy w mace,
smazymy z obu stron na oleju, osaczamy.
Pomaranicze obieramy, dzielimy na czastki,

na przemian z migsem nadziewamy na patyki.

CHIPSY Z KALMAROW Z SOSEM

odstawiamy na noc do lodowki. Rozgrzewamy

CZOSNKOWYM Az Céf/ﬁé/ olej, wsypujemy kolendre, nastepnie smazymy
80 dag kalmardéw + 2 straki chili + kawatek porcjami kalmary. Osuszamy je na reczniku
imbiru (4 cm) + 2 tyzeczki pasty sambal oelek papierowym i przektadamy na talerz. Podajemy
+ papryka w proszku + olej + 1/2 peczka Z sosem: mieszamy Smietane, majonez,
kolendry przecisniety przez praske czosnek, solimy,

Sos: po 3 tyzki Smietany i majonezu, zabek pieprzymy - i kawatkiem cytryny.

czosnku, sél, biaty pieprz

M Tuby kalmaréw czyscimy, kroimy

w pierscienie. Chili przepotawiamy, usuwamy
nasionka, strak drobno siekamy. Imbir obieramy,
Scieramy na tarce. Mieszamy chili z imbirem,
sambal oelek, papryka w proszku i kalmarami,

GRISSINI Z PROSCIUTTO
| OLIWKAMI
ﬁtmx)&@zﬁéo/

paczka paluszkow grissini

+ tyzka majonezu + 5 dag
szynki prosciutto + stoiczek
zielonych lub czarnych oliwek
AKazdy paluszek
zanurzamy w majonezie,
owijamy plasterkiem
szynki, uktadamy

w pekatym kubku albo
na talerzu. Obok
podajemy oliwki. Moze
to by¢ tez marynowana
cebulka albo papryczka.
Nie zapomnij podac
wykataczek. ..

Vas

.t

. .

Seena, 5 ceset® »
®fccecncassssneses®® 2
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Pobudka! Jest rok 20121 Nawet jesii
wstaniemy po potudniu, positek zwany
Sniadaniem spozyc trzeba. Zwyczajowo
I na zdrowie! przepisy DLA 4 0s6B

lemy w paski.
Rzodkiew obieramy, kroimy
w stupki. Podsmazamy
warzywa na oliwie, solimy,
pieprzymy, skrapiamy
sokiem z cytryny. Dodajemy
wycisniety czosnek. Whijamy
jajka, dusimy pod przykryciem,
posypujemy wegeta.

BISTRO, GRUDZIEN 2011




Komowcﬂ'owe

Swiat warzywnych_
 przysmakow

Lekkie jnq-k samba Twistowa przekgska

Wedzonego fososia pokréj w kawatki zblizone do wielkosci  Wedline i plaster zOttego sera ztoz na pot, nastepnie zwir’iwlejek.

Suszonych pomidoréw z kaparami w oleju z ziotami, Do $rodka wioz odsgczony koreczek z Raut koreczki warzywne,

a nastepnie wymieszaj oba skladniki z satotg. Udekoruj  naktuwajac jednoczesnie waska czes lejka. Tak przygotowane

plasterkami cytryny i ptatkami migdatow. przekgski wtdz na potmisku na przemion z ananasem lub
brzoskwinig z puszki oraz pomidorem koktgjlowym.

Sledzikowe koreczki

Greckie przyjecie
Pokrdj piers z kurczaka w kostke, nastepnie usmaz migso na  Na ptacie Sledziowym utdz papryke konserwowa pokrojong
olgju z Felisos ser solankowy z czarnymi oliwkami w oleju. Umy]  w kostke, zawin, zepnij wykataczka, o na wierzchu nawlecz
. por, pokroj go w talarki, a rzodkiewke w stupki. Do usrnozonege  Pieczarkowy Hit marynowany z paprykq | koperkiem,

miesa dodaj Felisos oraz por i rzodkiewke. Podawaj z ulubionym
pieczywem. odwiedz nas na WWW wole-o
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MINUT

20 dag boczku + oliwa + cebula + 1/2 peczka szczypiorku
+ cukinia + 2 tyzki masta + sél + pieprz + 8 jajek + 1/2 szklanki

mleka + 2 tyzki maki

MBoczek-kroimy w kostke, przesma-
zamy na oliwie, adktadamy. Na tym
samym ttuszczu rumienimy posieka-
ng cebule. Szczypiorek siekamy, cuki-
nie drobno kroimy, smazymy na tyzce
masta, solimy, pieprzymy, odktada-
my. Jajka mieszamy z miekiem, maka,
solimy, podsmazamy z jednej strony
na masle, uktadamy warzywa i bo-
czek, zawijamy i razem smazymy.

NAPOJE, KTORE POSTAWIA CIE NANOGI-

BOMBA WITAMINOWA: 1 I soku pomidorowego + 2 lodygi selera

naciowego + 250 ml soku jablkowego + s6l + pieprz + chili + tabasco
Sok wlewamy do dzbanka, selera kroimy na kawalki i miksujemy z sokiem
Jablkowym. Dodajemy do soku pomidorowego, przyprawiamy do smaku
sola, pieprzem, chili, kilkoma kroplami tabasco.

2 OWOCOWY SHAKE: 4 banany + 2 kiwi + 6 poléwek brzoskwin z pu-

szki + po 1/2 | mleka i kefiru + cukier puder + mielony imbir + cytryna
Obrane banany miksujemy z kiwi, brzoskwiniami {zostawiajac czeS¢ owo-
cow w kawalkach), mlekiem i kefirem. Dodajemy cukier, imbir i sok z cytry-
ny do smaku. Wlewamy do szklanek, dekorujemy kawalkami owocow.

3 KOKTAJL OGORKOWY: 4 éwieze ogorki + szalotka + kilka galazek
koperku + 1/2 peczka miety +1 1 kefiru + 86l + pieprz + szezypta cukru
Ogérki obieramy, kroimy w kostke, kilka plasterkow zostawiamy w skéree

do dekoracji. Szalotke obieramy, siekamy. Koperek i migte myjemy;, osgeza-
my, drobno kroimy (kilka listkéw miety zostawiamy do dekoracji). Wlewamy
kefir do dzbanka, dodajemy ogérki, koperek, miete i miksujemy. Przypra-

wiamy, mieszamy, rozlewamy: Ozdabiamy plasterkami ogérka i Listkami miety.

KANAPKA Z PASTA
Z METKI

4 jajka na twardo + 20 dag
metki + 4 tyzki majonezu

+ po kilka gatazek natki
pietruszki i szczypiorku

+ pieprz + ogérek

+ chleb razowy

MJajka obieramy, sickamy,
ucieramy w miseczce z metka
i majonezem. Dodajemy
posiekang natke i szczypiorek,
pieprzymy. Ogorka myjemy,
ale nie obieramy, kroimy

w plasterki. Smarujemy pasta
kromki chleba, uktadamy
plasterki ogdrka i sktadamy.
Kroimy kanapki w trojkaty.

BISTRO, GRUDZIEN 2071
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Sosy
TaoTao

TaoTao - Harmonia Smakow ~ Idealne do $wiatecznych
pieczeni.

SOS SOJOWY
CIEMNY TaoTao

Stworzony do gotowania
i marynowania wotowiny,
SOS SOJOWY wieprzowiny oraz do
CIEMNY TaoTao wszelkich potraw
i duszonych i pieczeni.
Stworzony do gotowania
i marynowania wotowiny,
wieprzowiny oraz do

wszelkich potraw
duszonych i pieczeni.

SOS SOJOWY
CIEMNY TaoTao

Stworzony do gotowania
i marynowania wotowiny,
wieprzowiny oraz do
wszelkich potraw
duszonych i pieczeni.

S0OY SAUCE
SOS SOJOWO
- GRZYBOWY

TaoTao
Wzbogacony grzybowa nuta,
idealny do zup
oraz dan migsno-grzybowych.

SOS SOJOwWY
TaoTao

Do przyprawiania gotowych
potraw i satatek,
idealny do drobiu i cieleciny.

www. TaoTao. pl’ |




1. CERAMICZNA MISKA NA PRZEKASKI,

SAGAFORM, FIDE.PL, 83,90 Z&;

2. SILIKONOWY WALEK DO CIASTA, :
BAKE IT, DUKA, 79,90 Zt; 4

3. MISA ZAROODPORNA, 4
SAGAFORM, FIDE.PL, 99,90 Zt;

4.1 5. FILIZANKA | KUBEK,

KOLEKCJA WINTER FUN, ARZBERG,
PORTFORM.PL, 39,90 Zt | 70 Zt;

6. DZBANEK DO HERBATY

7.18. MISECZKA Z CZERWONYM
SRODKIEM | GARNEK DO GRZANEGO
WINA Z PODGRZEWACZEM,
KOLEKCJA CHRISTMAS, CERAMIKA,
SAGAFORM, FIDE.PL; 17,90 Z¢
199,90 Zt; 9. GOBELINOWA TORBA
NA ZAKUPY CHRISTMAS EVE,
VILLEROY&BOCH, FIDE.PL, 129 Zt;
10. KUBKI PORCELANOWE
- Z DEKOREM Z PLATYNY,
TRIC, ARZBERG - ~ Mamy TCHIBO.PL; 39,95 Zt./2 SZT.;
PORTFORM.PL; 479zt 4 : hilcos ) 11.112. BUTELKA DO NALEWEK
-~ Slicznego 2 .\ | SZKLANKA DO LIKIERU,
dla niej, dla niego, . . . HOLMEGAARD,
do kuchni, jadalni, domu... % L . GALERIALIMONKA PL,
Niech bedzre kolorowo, ciepto; \\ 158 ZL1812Zk/2 5ZT;
niech pachnie ciepte ciasto dobra £\ 13. KUBKI TERMICZNE
E . NORDIC WooOL,
Z CZERWONYM
| LIMONKOWYM
RANTEM,
GALERIALIMONKA.PL;
% 81Zt/2 SZT.

OPR. ALDONA WISNIEWSKA; FOT. MATERIALY PRASOWE,
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Od M i kOl'aj a Magnifique to nieba-

nalna propozycja dla ceniacych elegancje i nowocze-
sno$¢. Wewnatrz opakowania znajdziemy czekoladki
w 5 zmystowych smakach: praline z nadzieniem o sma-
ku szampana, praline taczaca smaki wanilii i truskawki
dekorowang czekolada deserowa, czekoladke o smaku
orzecha laskowego z kremem gianduja, praline o sma-
ku taczacym czekolade i brandy dekorowang poma-
raficzowa czekoladg i praling z kokosem w czekoladzie
mlecznej zdobiong efektowna kalkomania; 20,79 zt

WEOSKIE CIACHO

Wlosi nie wyobrazaja sobie swiat bez
pachnacej maslem i wanilia, puszystej
baby! Moze by¢ z bakaliami lub tylko
cukrem pudrem. Podaj ja po Wigilii
lub zabierz z soba, jesli idziesz.

W gobci... BABA DROZDZOWA

IL PANDORO, BAULI, OK. 33 Zt /550 G _

BISTRO, GRUDZIEN 2011

pomyst na prezent wszyscy
kochamy dobra herbate! Puszka klasycznej
czarnej, z bergamotka, ze skérkami cytryn

i pomarancz, zielonej wielkolistnej, jasmino-
wej albo muszkatotowej to tadny, elegancki,
niedrogi i zawsze mile widziany prezent :)
KOLEKCJA SWIATECZNYCH HERBAT,
TWININGS, OK. 15 ZL/OP. (100 G)

Viva Berlinki!

...pomysl o nich, gdy zechcesz

zjesé cos lekkiego po Swiatecz-

nych szalenistwach! Nowe

paréwki zawieraja

o 30 proc. mniej ttuszczu,

mniej soli, sa pozywne pes
gl

i niskokaloryczne.
BERLINKI VIVA,
MORLINY, OK. 6-7 Zt.
/5 SZT. (25 DAG)

A MOZE... PSTRAG?! swiezy, PYsZNY PSTRAG MA WSPANIALE,
ROZOWE MIESO POZBAWIONE POSMAKU MULU (CO ZDARZA SIE KARPIOM)
| MNIEJ ZDRADLIWYCH O$CI. WYSTARCZY NIECO MASEA | CYTRYNY, BY




Nna

ZAPAS
SPIZARNIA

DODATKI
DO ZIMOWEJ
‘HERBATKI

Niektorzy stodzg, inni nie. Jedni pija tylko
zielong, drudzy czarng - i koniecznie lisciasta.
Moze pogodzimy rézne gusta, wzbogacajac

smak herbaty domowym syropem czy konfiturg?

FIGOWA KONFITURA Z LIKIEREM
MIGDALOWYM
N 4 sloete

1kg swiezych fig + cytryna + 2 tyzki miodu akacjowego
albo lipowego + 20 dag brazowego cukru + likier
Amaretto (wedtug uznania)
AFigi przepotawiamy, drobno kroimy.
Cytryne sparzamy wrzatkiem, skorke
scieramy, sok wyciskamy. Whkitadamy
figi do garnka, dodajemy sok i skérke
cytrynowa, midd i cukier. Zagotowujemy,
mieszajac. Zmniejszamy ogier i gotujemy
jeszcze ok. 25 minut, caty czas mieszamy.
Na koniec dodajemy Amaretto - tyle,
ile nam odpowiada. Przektadamy
do wyparzonych stoikéw i zamykamy.

SYROP KARMELOWY
w 7 ltre
Karmel: 20 dag cukru + 1/4 szklanki wody
Do uzupetnienia: 3 szklanki wrzatku
1 kg cukru + cytryna
A Robimy karmel: wsypujemy do rondla
z grubym dnem cukier i dolewamy wode.,
Gotujemy na srednim ogniu, mieszajac,
az do uzyskania ciemnoztotego koloru,
Uwazamy, zeby cukru nie przypalic.
Zdejmujemy z ognia, dolewamy cienka
| struzka wrzaca wode. Dodajemy cukier
i sok wycisniety z cytryny. Mieszamy,
Zagotowujemy. Zmniejszamy ogien
i gotujemy ok. 45 minut. Studzimy
i przelewamy do stoja lub butelki.

BISTRO, GRUDZIEN 2011

FOT. 123 RF
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