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Masz petne rece roboty — ugniatasz, przyrzadzasz farsz,
rozdrabniasz, gotujesz. Gdy przed swietami kuchnia zamienia sie
w prawdziwy warsztat smakow, w ktorym powstaje cata masa dan,
dobrze mie¢ pomocnika do zadan specjalnych.

Monsieur Cuisine Smart wyreczy Cie w wyrabianiu ciasta,
rozdrabnianiu orzechéw, ubijaniu Smietanki na krem, gotowaniu
i pieczeniu sktadnikow na kapuste z grochem i wielu, wielu innych
czynnosciach, dzieki czemu skroci czas przyrzadzania potraw.

WYGODNIEJ
ZMCS!

Wyprzedz swigteczng goraczke i w tym roku zaplanuj tatwiejsze gotowanie
z MONSIEUR CUISINE SMART. Sprawdz aktualna oferte Lidla na www.lidl.pl
i zapros do kuchni swojego pomocnika!
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By Swieta byty bogate w smak

Ten szczegoblny czas wypetniony celebrowaniem jednych z najbardziej
wyjatkowych dni w roku to idealny moment na gotowanie inne niz
na co dzien. Niech tradycyjne potrawy, ktore co roku goszcza
na Twoim stole, zostang wzbogacone szczypta niecodziennego charakteru
dzieki specjatom marki Deluxe. Przekonaj sie, jak oliwa truflowa
uszlachetnia ciasto na pierogi, dodaj ajwaru do ryby po grecku
lub wysokiej jakosci kietbasy fuet do bigosu.

Wzbogacaj smakiem Deluxe i Swietuj z fantazja!
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By wspodlnie celebrowaé stodkie chwile

Spotkania, emocje, bliskos¢ — to w nich mieszka stodycz Swiat.
Dziel sie tym wszystkim, czestujgc gosci stodkosciami, ktore
przygotujesz z wykorzystaniem produktow marki Favorina.

Bez wzgledu na to, czy chcesz zaserwowac wykwintne praliny
Z masg marcepanows, czy wolisz rozgrzac¢ zimowa atmosfere

kubkiem latte lub goracej czekolady, Favorina bedzie
towarzyszy¢ Ci w realizacji planow.

Odkryj, jak stodkie moga byé Swieta z ozdobami,
piankami, czekoladami i innymi stodkosciami oferowanymi
przez te wyjatkowa marke.

FAVORINA

Kruche
clasteczka Korzeuune

B v ORNA

Hngbmr [.0%
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By doda¢ cos od serca

Swiateczne gotowanie jest niczym strojenie wyjatkowej choinki -
wystarczy niewielki szczegot, by zmienic charakter dania,
a kazdy element ma znaczenie dla catosci.
Taka filozofia przyswieca produktom marki Belbake, z ktorymi
pieczenie, dekorowanie i komponowanie potraw
staje sie przyjemnoscig. Do tegorocznych ciast i makowek
dodaj wyselekcjonowane bakalie, a wspoélnie przygotowywane
stodkosci udekoruj swigtecznymi ozdobami.

Dodawaj od serca to, co najlepsze od marki Belbake!

=
FONDANT

spis tresci (@ KICHNALDAPL 7
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Przepisy

Karola Okrasy

Klasyka odkryta na nowo.

,Gdy zblizajq sie Swieta,
Z niestabnqgcg ciekawoscig siegam
do bogactwa tradycji polskiej kuchni
i... doprawiam jg szczyptqg zaskoczenia.
Maj swiqgteczny stot co roku skrywa jakgs
niespodzianke, by ten szczegdlny czas
kazdemu zapadt w pamiec”.
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Karol Okrasa

poziom Zobacz
Sredni film

ZAKWAS NA
BARSZCZ CZERWONY

@ 20 min. |

SKEADNIKI

chleb razowy - 50 g

buraki - 1kg

zabki czosnku - 2 szt.

jabtka czerwone - 2 szt.

pieprz czarny ziarnisty - 10 szt.
s6l - 2 tyzeczki

woda - 3|

kolendra w ziarnach - 2 tyzki
ziele angielskie - 6 szt.

condimento rosso

PRZYGOTU]

stoik o pojemnosci 3 |
sznurek

Sciereczke

mozdzierz

PRZYGOTUJ WCZESNIE)
Zagotuj wode i przestudz ja tak,
aby w momencie zalewania sktad-
nikéw byta ciepta, nie goraca.

®

KROIMY I PRZYPRAWIAMY SKLADNIKI
ZAKWASU

Jabtka w skérce i obrane buraki pokrojone
w potplastry oraz czosnek pokrojony

w plasterki umieszczamy w stoiku.
Dodajemy ziele angielskie, sél, pieprz

i lekko roztarte w mozdzierzu ziarna
kolendry.


https://www.youtube.com/watch?v=PaGPDChauww

ZALEWAMY SKEADNIKI ZAKWASU
Dodajemy pietke chleba, ktéra po 3 dniach
wyjmujemy ze stoika. Cato$¢ zalewamy wodg
tak, by przykryta wszystkie sktadniki.

®

ODSTAWIAMY ZAKWAS

Stoik nakrywamy Sciereczka

i obwigzujemy sznurkiem. Odstawiamy
w ciemne miejsce i przechowujemy

ok. 5-7 dni w temperaturze pokojowej.
Po tym czasie przelewamy zakwas

do osobnego naczynia i przechowujemy
w lodéwce do ok. 2 tygodni.

o Condimento rosso
doda odrobin¢ winno-
-owocowego smaku do
barszczu! *

Karol Okrasa

Ocet winny condimento rosso

Spis tresci @ NCINALDAPL 11
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@ ih poziom
Sredni

Karol Okrasa

Zobacz
film

CIASTO NA PIEROGI

SKEADNIKI

maka pszenna - 500 g
mleko - 70 ml

woda - 250 ml

PRZYGOTU]

sitko o drobnych oczkach
okragty wycinak o $rednicy
ok.8 cm

12

®

PRZYGOTOWUJEMY MOKRE
SKLADNIKI CIASTA

Masto roztapiamy w rondelku.
Dodajemy mleko i wode. Podgrzewamy
na matym ogniu, nie zagotowujemy.

®

LACZYMY MAKE Z MOKRYMI
SKELADNIKAMI CIASTA

Make przesiewamy do miski. Stopniowo
dolewamy podgrzane mleko z mastem

i woda. Ptyn dodajemy porcjami,

po dolaniu kazdej mieszamy.


https://www.youtube.com/watch?v=3DCvGJ8sVqc&embeds_referring_origin=https%3A%2F%2Fkuchnialidla.pl&source_ve_path=MjM4NTE&feature=emb_title

®

WYRABIAMY CIASTO

Mase wyrabiamy dtorimi. Gdy sktadniki
delikatnie sie potacza, przektadamy ciasto
na blat. Zagniatamy dosy¢ dtugo,

do uzyskania jednolitej konsystencji.
Gotowe ciasto nie powinno klei¢ sie

do dtoni. Opcjonalnie: wyrobione ciasto
wktadamy do lodowki na 20-30 minut.

@

WAEKUJEMY CIASTO

Blat obsypujemy niewielky iloscig maki

i rozwatkowujemy na nim ciasto. Odwracamy
ptat ciasta i zostawiamy na chwile.

®

LEPIMY I GOTUJEMY PIEROGI

7 ciasta wykrawamy krazki za pomocg
okragtego wycinaka. Naktadamy farsz, sklejamy
brzegi ciasta i formujemy je w falbanke. Pierogi
gotujemy we wrzacej, osolonej wodzie.

** Ciasto bedzie ladnie
pachniec, gdy dodamy
oliwe!*®

Karol Okrasa

Spis tresci ‘g‘ KUCHNIALIDLA.PL
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Karol Okrasa

poziom Zobacz
latwy film

SLEDZ MARYNOWANY
PO MAZURSKU

@ 45 min. |

SKEADNIKI

MARYNATA PODSTAWOWA

cebula - 2 szt.

cukier - 3 tyzki
gozdziki - 1 szt.

liscie laurowy - 4 szt.
ocet winny - 250 ml
sol - 1tyzka

woda - 750 ml

ziele angielskie - 4 szt.

DODATKI DO MARYNATY
GRZYBOWE]

bulion grzybowy - 100 ml
grzyby suszone - 30 g

RYBA

pieprz biaty - 1szczypta
olej rzepakowy - 2 tyzki
so6l - 0,25 tyzki

$ledzie matiasy - 10 szt.
maka pszenna - 3 tyzki

PRZYGOTU]

recznik papierowy
duzy stoik (objetoscé 11)
gtebokie naczynie
folie spozywcza


https://www.youtube.com/watch?v=C8O3-L-iCU4&embeds_referring_origin=https%3A%2F%2Fkuchnialidla.pl&source_ve_path=MjM4NTE&feature=emb_title

Wode, ocet, cukier i przyprawy zagotowujemy.
Mieszamy, dodajemy pokrojong w grube krazki
cebule i ponownie zagotowujemy. Odstawiamy.

®

Tuszki $ledzi pozbawiamy struny grzbietowej

oraz osci. Potowe $ledzi pozostawiamy w catosci.

Z drugiej potowy odcinamy ptetwe i dzielimy kazda
rybe na dwa ptaty. Mieso $ledzi doprawiamy solg

i pieprzem. Filety obtaczamy w niewielkiej ilosci
maki, smazymy na ztoty kolor i osgczamy z nadmiaru
ttuszczu.

Jeszcze ciepte $ledzie bez ptetwy wktadamy

do stoika i zalewamy potowg cieptej zalewy

(wraz z potowa cebuli i przypraw). Szczelnie zamykamy,
studzimy i odstawiamy do lodéwki na 2-3 dni.

®

Suszone grzyby gotujemy w 250 ml wody. Studzimy
je, odsaczamy i drobno kroimy. Do pozostatej
zalewy dodajemy tyzke posiekanych grzybéw

i 100 ml wywaru, zagotowujemy. Smazone $ledzie

z ptetwami uktadamy w gtebokim naczyniu

i zalewamy marynata grzybowa (wraz z cebula

i ziotami). Zawijamy w folie spozywcza, studzimy

i wstawiamy do lodéwki na 1-2 dni.

ss Owoce w chlebku stworzq idealne
polaczenie z wytrawnym sledziem -
kuchnia jak za dawnych lat.*

Karol Okrasa

UR
KERN(
~ ChOG
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Karol Okrasa

poziom

U
| T@ 2 porcje | @ iZii)llT)lacz |

EKSPRESOWY BIGOS

SKEADNIKI

schab - 300 g

smalec - 1-2 tyzki

cebula - 1szt.

suszone Sliwki - 5 szt.

Swieza biata kapusta - 200 g
kolendra w ziarnach - 1tyzeczka
liscie laurowe - 4 szt.

suszony majeranek - 1tyzeczka
kiszona kapusta - 200 g

sos worcestershire — 50 ml
czerwone, wytrawne wino - 100 ml
miod - 1tyzka

s6l - 1szczypta

PRZYGOTU]
mozdzierz

®

PRZESMAZAMY BOCZEK I SCHAB
Boczek pokrojony w kostke
przesmazamy na suchej, gtebokiej
patelni, az odda ttuszcz. Schab kroimy
w plastry i oczyszczamy z ttuszczu,
nastepnie kroimy w do$¢ grube paski.
Dodajemy do boczku. Doprawiamy solg
i pieprzem. Dodajemy smalec. Smazymy
ok. 3-5 minut. Lekko przesmazony,
wcigz miekki schab razem z boczkiem
zdejmujemy z patelni.


https://www.youtube.com/watch?v=OyIJ23ZPI9E&embeds_referring_origin=https%3A%2F%2Fkuchnialidla.pl&source_ve_path=MjM4NTE&feature=emb_title

©)

KROIMY I PRZESMAZAMY SWIEZA KAPUSTE
Na patelni, na ktdrej smazylismy boczek

i schab, przesmazamy cebule pokrojong
w kostke. Gdy sie zeszkli, dodajemy $liwki
pokrojone w cienkie paski i $wieza,
poszatkowang kapuste.

Doprawiamy roztartg w mozdzierzu kolendra.

Dodajemy liscie laurowe. Mieszamy

i przesmazamy, az smaki sie potgcza. W trakcie

smazenia co jaki$ czas podlewamy bigos

niewielkg iloscig wody. Cato$é doprawiamy CHOURICO
suszonym majerankiem. Dusimy, az kapusta . S‘}i}fﬁ%s%zlggiﬁsage
delikatnie zmieknie. :

®

DODAIJEMY KISZONA KAPUSTE

Kiszong, nieodcisnieta z soku kapuste siekamy
i dodajemy do bigosu. Doprawiamy solg

i pieprzem, dusimy, az sok odparuje.

®

DOPRAWIAMY I PODAJEMY BIGOS

Pod koniec duszenia dodajemy sos
worcestershire, czerwone wino i miod.
Zwiekszamy ogien i redukujemy ptyny. Dodajemy
przesmazone boczek i schab. Mieszamy

i podajemy bigos.

ss Pikantnosc i wytrawnos¢
podciagniete do eleganckiej
granicy.*®

Karol Okrasa

Spis tresci (@ KICHNADUPL 17
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Karol Okrasa

@ 45 min. |

poziom
latwy

ZUPA GRZYBOWA

Z LUBCZYKIEM I PRAZONYMI ZIARNAMI DYNI

SKEADNIKI

liscie laurowe - 3 szt.
cebula - 2 szt.

pieprz biaty - 1szczypta
zabki czosnku - 2 szt.
ziele angielskie - 5 szt.
podgrzybki - 500 g
majeranek - 1tyzka
masto - 45¢g
pestkidyni - 30 g
seler-150 g

s6l - 1szczypta
$mietana 30% - 125 ml
lubczyk $wiezy - 20 g
ziemniaki - 300 g

PRZYGOTUJ WCZESNIE]
Podgrzybki wyjmij z zamrazalnika
z wyprzedzeniem i odt6z na sito
do catkowitego rozmrozenia.

@

Na patelni rozgrzewamy olej rzepakowy,
smazymy az do zeszklenia 1 cebule
pokrojong w drobng kostke i 1 zgbek czosnku
pokrojony w plasterki. Nastepnie dodajemy
pokrojone grzyby, cato$¢ doprawiamy solg

i biatym pieprzem. Dodajemy ok. 15 g masta,
czekamy, az masto sie rozpusci, a grzyby
poddusza.

W dos¢ duzym garnku rozgrzewamy olej
rzepakowy, dodajemy 1 cebule pokrojong
w grubg kostke i drugi zagbek czosnku
pokrojony w plasterki, nastepnie pokrojony
w kostke seler i ziemniaki pokrojone

w kostke.



Mieszamy i dodajemy ok. 10 g masta. Dodajemy
2-3 liscie laurowe i kilka ziarenek ziela
angielskiego. Warzywa dusimy okoto 3-5 minut
na wolnym ogniu.

Do grzybéw na patelni dodajemy
ok. 20 g masta i podlewamy niewielkg
iloscig wody. Catos¢ dusimy.

Do garnka z ziemniakami, selerem i cebula
dodajemy ok. 2,5 | wody, czekamy, az warzywa
sie zagotuja.

Pestki dyni ktadziemy na blache wytozong
papierem do pieczenia, prazymy je na
jasnobrazowy kolor w temperaturze 180-190°C
(termoobieg) przez mniej wiecej 5 minut.

®

Gdy warzywa w garnku bedg lekko
podgotowane, dodajemy do garnka zawarto$é
patelni. Delikatnie mieszamy, doprawiamy biatym
pieprzem i sola. Nastepnie dodajemy ok. 125 ml
$mietanki 30% i majeranek. Cato$¢ gotujemy

na wolnym ogniu przez mniej wiecej 20 minut,
do momentu zagotowania.

Gdy zupa jest gotowa (mozemy ja jeszcze
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem), przelewamy
ja do talerzy, dekorujemy pestkami dyni i kilkoma
gatazkami lubczyku.

ss Kilka kropli oleju przed
podaniem podkresli orzechowe
nuty grzybow. **

Karol Okrasa Olej z orzechéw laskowych

spis tresci @ KICNALDAPL 19


https://kuchnialidla.pl




i
) -.--.‘.‘n.-

MW R T A T

: w.;&\\:\‘.xm\— o e T R LR
A T
- ir, SR l'[“ Y T {i X N
- ! = \ .
= E & T = ’
* ] e \\;

ward” | Jl

Przepisy
Kingi Paruzel

Wege na co dzieni od swieta.

,Dla mnie swigtecznie znaczy:
roslinnie, lekko i tak, by smakowato
catej rodzinie — dzieki oryginalnym
dodatkom. Na moim stole nie moze

zabrakng¢ warzyw, wegarnskich wariacji
na temat tradycyjnych dan i inspiracji
Z kuchni swiata.”
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Kinga Paruzel

poziom Zobacz
latwy film

@ 45 min. |

WEGANSK A RYBA
PO GRECKU

SKLADNIKI

WARSTWA WARZYWNA

cebula - 2 szt.

cukier trzcinowy - 1 tyzka
cynamon - 0,5 tyzeczki
pieprz czarny - 0,5 tyzeczki
korzen pietruszki - 1 szt.
liscie laurowe - 2 szt.
marchew - 3 szt.

oliwa z oliwek - 4 tyzki
przecier pomidorowy - 100 g
seler - 0,25 szt.

s6l - 0,25 tyzeczki

woda - 300 ml

ziele angielskie - 3 szt.

WEGANSKA RYBA

curry - 0,5 tyzeczki

pieprz czarny - 0,5 tyzeczki
maka ziemniaczana - 1 tyzka
olej rzepakowy - 2 tyzki

sél - 0,5 tyzeczki

woda gazowana - 125 ml

tofu - 360 g

maka pszenna-85¢g

liscie alg morskich (nori) - 6 szt.


https://www.youtube.com/watch?v=vLsLbxYZ778&embeds_referring_origin=https%3A%2F%2Fkuchnialidla.pl&source_ve_path=MjM4NTE&feature=emb_title

..‘d

DUSIMY WARZYWA

Marchewke, pietruszke, seler $cieramy na tarce

o grubych oczkach. Wszystkie warzywa wktadamy
do garnka i zalewamy woda. Dodajemy ziele
angielskie i liscie laurowe. Dusimy okoto 20 minut.
Cebule kroimy w pidrka. Na patelni rozgrzewamy
oliwe i podsmazamy cebule. Dodajemy podduszone
warzywa i przecier pomidorowy. Doprawiamy
cukrem, solg i pieprzem. Jesli masa jest sucha -
dolewamy troche wody. Doprawiamy odrobing
cynamonu. Catos¢ dusimy na matym ogniu.

©

PRZYGOTOWUIEMY CIASTO

Do miski wsypujemy make pszenna, ziemniaczana,
dodajemy curry, sol i pieprz. Dolewamy wode
gazowang i cato$¢ doktadnie mieszamy.

®

PRZYGOTOWUJEMY WEGANSKA RYBE

Tofu dobrze odsgczamy za pomoca recznikéw
papierowych, kroimy na kawatki i oproszamy
sola. Kazdy plaster tofu zawijamy w ptat nori.
Na patelni rozgrzewamy oliwe. Zawiniete tofu
zanurzamy w ciescie i smazymy na rozgrzanym
oleju na ztoty kolor z obu stron.

@

PRZYGOTOWUJEMY WEGANSKA RYBE PO
GRECKU

Wegariska rybe przektadamy do naczynia
zaroodpornego. Catos¢ przykrywamy warzywami.
Naczynie przykrywamy i wktadamy na noc

do lodéwki, aby smaki mogty sie przegryzc.

spis tresci (@] NCHNALDIAPL 23
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Kinga Paruzel

@ 20 min. I E‘(K;(;m

U
I W@ 4 porcje

FARSZ DO PIEROGOW

SKLADNIKI

ziemniaki - 400 g
czosnek - 1zabek
cebula - 1szt.

natka pietruszki - 2 tyzki
oliwa - 2 tyzki

krem grzybowy - 1tyzka
sél - 1szczypta

pieprz - 1szczypta

PRZYGOTU]
tarke o drobnych oczkach
ttuczek do ziemniakéw

®

GOTUJEMY ZIEMNIAKI

Ziemniaki obieramy, kroimy w ¢éwiartki
i gotujemy w osolonej wodzie. Miekkie
ziemniaki odcedzamy i studzimy.

©)

PRZYGOTOWUIJEMY POZOSTALE
SKEADNIKI FARSZU

Parmezan $cieramy na tarce o drobnych
oczkach. Czosnek i pietruszke drobno
siekamy. Cebule kroimy w do$¢ drobng
kostke i podsmazamy na rozgrzanej
oliwie, az nabierze ztotego koloru.



EACZYMY SKEADNIKI FARSZU
Ziemniaki ugniatamy z serem i kremem
grzybowym za pomoca ttuczka do
ziemniakow. Nastepnie dodajemy posiekang
pietruszke i czosnek, a takze podsmazona
cebulke. Catos¢ doktadnie mieszamy

i doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Tak przygotowanym farszem nadziewamy
pierogi lub krokiety.

ssFarsz z dodatkiem kremu
grzybowego i parmigiano
reggiano staje si¢ kulinarnym
odkryciem. Jako jeden

znajlepszych tego typu serow

na swiecie parmezan nadaje
daniom gl¢boko orzechowy
nute.”

Kinga Paruzel

PARMIGIANO
REGGIANO

flakes

Ser parmigiano reggiano PDO
widry
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Kinga Paruzel

poziom
latwy

@ 30 min. |

| YOR vt |

GRZYBOWY SOS
PIECZENIOWY

SKEADNIKI

suszone grzyby - 15 g

woda - 100 ml

brazowe pieczarki - 200 g
marchewkta - 1 szt.

seler naciowy - 2 todygi

korzen pietruszka - 1 szt.

cebula - 1 szt.

oliwa - 3 tyzki

przyprawa do piernika - 0,25 tyzeczki
suszone $liwki - 4 szt.

piramidka smaku do rosotu - 1 szt.
sos sojowy - 3 tyzki

bulion warzywny - 400 ml

medaglioni z grzybami i truflg - 250 g
cukier trzcinowy - 1tyzeczka

s6l - 1szczypta

pieprz czarny - 1 szczypta

PRZYGOTU]
gteboka patelnie
sitko o drobnych oczkach

PRZYGOTUJ WCZESNIE]
Wode zagotuj, aby w momencie
zalania grzybéw byta goraca.



e,

PRZYGOTOWUIJEMY SKEADNIKI
Suszone grzyby zalewamy wrzatkiem. Marchewke,
seler naciowy, pietruszke i cebule kroimy w drobng
kostke. Pieczarki kroimy w éwiartki.

©,

PODSMAZAMY SKEADNIKI

Na rozgrzang patelnie wlewamy oliwe i szklimy
na niej cebule. Nastepnie dodajemy pozostate
pokrojone sktadniki, przyprawe do piernika

i Sliwki. Cato$¢ smazymy kilka minut, az warzywa
sie zarumienia.

®

DUSIMY WARZYWA

Zarumienione warzywa zalewamy bulionem,
dodajemy sos sojowy, cukier, grzyby zalane
wrzatkiem i piramidke smaku. Cato$¢ dusimy
na niewielkim ogniu przez ok. 15 minut, co jaki$
€zas mieszajac.

®

DOPRAWIAMY I PODAJEMY SOS

Gotowy sos doprawiamy do smaku solg i pieprzem
i przecedzamy przez sitko. Podajemy go do
ulubionych dan. Grzybowy sos pieczeniowy bedzie
$wietnym dodatkiem do medaglioni.

WSKAZOWKA!

Jesli sos jest zbyt rzadki, mozemy go zagesci¢ 1tyzkq
maki ziemniaczanej wymieszanej z zimng wodq lub
gotowad go dtuzej, aby ilos¢ ptynu sie zredukowata.
Jesli sos jest zbyt tgesty, mozemy go rozrzedzié¢
bulionem lub wodg.

Medaglioni z grzybami i trufla
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. poziom
(D 30 min. | latwy

Kinga Paruzel

Il
| W@ 6 porgji |

SALATKA JARZYNOWA
Z KAPARAMI I RZEZUCHA

SKEADNIKI

ziemniaki - 3 szt.

korzen pietruszki - 3 szt.
marchew - 2 szt.

seler - 0,5 szt.

groszek, mrozony - 140 g

Ea!'ka - 3 szt.

jabtko - 1szt.

ogorek kiszony - 1 szt.
majonez - 4 tyzki
$mietana 18% - 3 tyzki
musztarda - 1tyzka

sél

pieprz czarny

rzezucha - 3 tyzki
piramidka smaku - 1 szt.

@

GOTUJEMY WARZYWA

Ziemniaki gotujemy w mundurkach w lekko
osolonej wodzie. Odcedzamy i studzimy.
Seler, marchewke i pietruszke gotujemy
osobno, bez obierania, w lekko osolonej
wodzie z dodatkiem piramidki smaku.
Studzimy.

Mrozony groszek gotujemy ok. 5 minut

w osolonej wodzie, a nastepnie hartujemy
w lodowatej wodzie (dzieki temu nie straci
$wiezego, zielonego koloru). Odcedzamy.



GOTUJEMY JAJKA NATWARDO

Jajka gotujemy na twardo, a po ugotowaniu
zalewamy w miseczce zimng woda, by je
wystudzié.

®

OBIERAMY I KROIMY WARZYWA
Ugotowane i wystudzone warzywa

oraz jabtka obieramy ze skérki i kroimy

w réwng kostke. Wystudzone jajka
obieramy ze skorupek i kroimy w kostke tej
samej wielkosci. Ogérek kiszony kroimy

w kostke.

®

PRZYGOTOWUIJEMY SALATKE

Pokrojone warzywa tgczymy w duzej misce

z kaparami, majonezem, $mietang i musztarda.
Doprawiamy solg i pieprzem. Doktadnie
mieszamy, az sktadniki sie potgcza. Z wierzchu
dekorujemy rzezucha. Satatke odstawiamy na
co najmniej 30 minut, by smaki sie przegryzty.

IDEALNE JAKU-
PRZYSTAWKA

spis tresci @ KINALDAPL 29
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Kinga Paruzel

@ 40 min. |

| YO spor

SLASKIE MAK()WKI

SKELADNIKI

MAKOWKI

mleko 3,2% - 11

mielony mak - 500 g

miod - 5 tyzek

suszone morele - 100 g
suszone zurawiny - 75 g
orzechy wtoskie - 125 g
ptatki migdatéw - 50 g
masto - 100 g

POLEWA

dropsy czekoladowe - 200 g

masto -50g
miéd - 1tyzka

DEKORACIA

ptatki migdatéw - 1tyzka
wiérki kokosowe - 1 tyzka
orzechy wtoskie - 50 g

PRZYGOTU]
rondelek
duzy garnek

®

ZALEWAMY MAK GORACYM MLEKIEM
Potowe mleka zagotowujemy w rondelku.
Do wiekszego garnka wsypujemy mak

i zalewamy go goragcym mlekiem. Catos¢
doprowadzamy do wrzenia, caty czas
mieszajac.



PRZYGOTOWUIJEMY DODATKI
Bakalie i orzechy wtoskie siekamy wedtug uznania.

WSKAZOWKA!
Bakalie wskazane w przepisie mozemy dowolnie zamienia¢
na swoje ulubione.

®

PRZYGOTOWUIJEMY MASE MAKOWA

Po zagotowaniu maku zmniejszamy ogien, dodajemy
midd, suszone owoce, orzechy i migdaty.

Wraz z wchtanianiem sie mleka dolewamy go coraz
wiecej, caty czas mieszajac powstajacg mase. Caty proces
gotowania powinien trwaé ok. 30 minut. Kiedy masa
wchtonie cate mleko, dodajemy do niej masto

i doktadnie mieszamy.

®

KOMPONUIJEMY DESER

Na dno miski przektadamy cze$¢ masy. Na niej, niezbyt
gesto, uktadamy cze$¢ ciasteczek. Warstwy te uktadamy
na przemian, az skorcza sie ciasteczka i masa makowa,
uwazajac, aby masa makowa byta ostatnig warstwa.

WSKAZOWKA!
Zamiast ciasteczek mozna uzy¢ sucharkéw
lub czerstwej butki.

®

DEKORUJEMY I PODAJEMY MAKOWKI

Draze czekoladowe roztapiamy z dodatkiem masta

i mleka w garnku. Tak przygotowang polewa polewamy
gotowe makéwki i ozdabiamy je ptatkami migdatéw,
widrkami kokosowymi i potéwkami orzechéw wtoskich.

WSKAZOWKA!

W tym przepisie $wietnie sprawdzq sie draze do
przygotowania gorqcej czekolady do picia marki
Deluxe — wzbogacq one smak polewy.

Ciasteczka cantuccini z aromatycznymi
pistacjami
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Przepisy
Pawla Maleckiego

Najstodszy czas w roku.

,10 czas radosci, a przeciez stodkie
cieszy najbardziej! Zwtaszcza, gdy
zadbamy nie tylko o smak, ale i o estetyke
deserdow i ciast, odkrywajgc
coraz to ciekawsze triki
i wysokiej jakosci produkty.

Sam co roku dbam o to, by moje stodkosci
cieszyty kubki smakowe i oko tych,
ktorzy bedq ich kosztowac”.
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Pawel Malecki

. poziom
@ 40 min. | latwy

U
| W@ 4 porcje

WEGANSKI MAKOWIEC

SKEADNIKI

cynamon-2g

jabtko czerwone - 150 g

maka pszenna - 2 tyzki

siemie Iniane, mielone - 3 tyzki
olej kokosowy - 40 g

orzechy nerkowca - 100 g
proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
mak - 200 g

zurawina suszona- 100 g

syrop zagawy - 120 g

woda - 200 ml

POLEWA
czekolada deserowa — 100 g
olej kokosowy — 50 g

PRZYGOTU]
forme o wymiarach 36 x 10 cm
piekarnik rozgrzany do temperatury 165°C

®

LACZYMY SKEADNIKI CIASTA

Goraca wode tagczymy z syropem

z agawy. Tak przygotowanym

ptynem zalewamy mak i odstawiamy
pod przykryciem na okoto 30 minut.
Jabtka obieramy i $cieramy na tarce,
odwazamy 100 g. Do maku dodajemy
olej kokosowy, 100 g startych jabtek,
make z siemienia Inianego wymieszang
z proszkiem do pieczenia i maka
pszenng oraz cynamon.



Na koniec dodajemy 100 g mieszanki
orzechéw nerkowca z zurawinami
i mieszamy.

PIECZEMY MAKOWIEC

Mase przektadamy do formy wysmarowa-
nej olejem kokosowym i oprészonej maka.
Ciasto pieczemy w piekarniku rozgrzanym

do temperatury 165°C przez okoto 45 minut.

Pozostawiamy do wystudzenia.

®

DEKORUJEMY MAKOWIEC

Czekolade rozpuszczamy razem z olejem
kokosowym i polewamy makowiec.
Dekorujemy resztg mieszanki orzechéw
nerkowca i zurawin oraz pistacjami

w czekoladzie.

+s Doskonalym dodatkiem do
tego ciasta beda pistacje

w czekoladzie Deluxe. Mozemy
wykorzystac je jako dekoracje,
a nawel posiekac i razem

z czekoladq i bakaliami doda¢
do ciasta - to podkresli jego
smak.”

Pawet Matecki

e L
e

"% pistacHIos |

Coated in Milk Chocolate

Pistacje w mlecznej czekoladzie

Spistresci (@ KICINALDUAPL 35


https://kuchnialidla.pl

36

Pawel Malecki

poziom
@ 6h | Q (rudny

Il
| W@ 12 porgji |

PRALINY PIERNIKOWE
/ MARCEPANEM

SKEADNIKI

czekolada mleczna - 200 g
masto-20g

miéd - 20 g

przyprawa korzenna-10 g
$mietana 30% - 50 ml
nalewka bakaliowa - 40 ml

czekolada deserowa - 350 g
czekolada deserowa - 50 g

DODATKOWO (OPCJONALNIE)

czekolada biata - 50 g
orzechy wtoskie - 30 g
bakalie - 100 g

PRZYGOTU]

mikser

papier do pieczenia

ramke do wykrojenia ciasta
termometr cukierniczy

®

MIKSUJEMY MASE

Smietanke zagotowujemy z miodem,
dodajemy przyprawe piernikowa

i pokruszong czekolade, mieszamy, az sie
rozpusci. Zdejmujemy z ognia, dodajemy
miekkie masto, delikatnie miksujemy
(aby nie napowietrzy¢ masy), a na koricu
dodajemy 20 ml nalewki bakaliowej

i miksujemy do momentu uzyskania
jednolitej masy.



i ..
g *
M *

FORMUJEMY PRALINY | FA\/ORINA

Mase marcepanowg zagniatamy z 20 ml nalewki
bakaliowej, rozwatkowujemy miedzy dwiema
warstwami papieru do pieczenia, formujac prostokat
(format A3). Mase rozwatkowujemy, dopasowujac
wielkoscig do ramki, ktérg dysponujemy. Na tak
przygotowang mase w foremce wylewamy ptynng
mase, wyréwnujemy i odstawiamy na ok. 3 godziny,
nastepnie wstawiamy do lodéwki na ok. 40 minut.
Za pomocg ostrego noza kroimy praliny (na tréjkaty,
kwadraty lub prostokaty) i ponownie wstawiamy do
lodéwki.

®

TEMPERUJEMY CZEKOLADE

Czekolade deserowa rozpuszczamy w kapieli wodnej
lub w kuchence mikrofalowej, co jaki$ czas mieszajgc
(bardzo wazne - czekolady nie mozemy podgrzaé¢

do temperatury wyzszej niz 45°C). Gdy czekolada

sie rozpusci w misce mieszamy ja i studzimy za
pomocgy topatki do momentu uzyskania odpowiedniej
temperatury (30°C).

@

DEKORUJEMY PRALINY

Oblane praliny dekorujemy temperowang biatg
czekoladg (proces jej przygotowania jest taki sam jak
w przypadku czekolady deserowej, ale temperatura
schtodzenia wynosi 28°C) lub posypujemy orzechami
badz bakaliami.

s Polecam chlebki marcepanowe Chlebek marcepanowy
Favorina, ktore wystepujq w Kilku
smakach i w okresie Swiqt beda
doskonalq alternatywa dla
moich pralin.”®

Pawet Matecki
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. poziom
@ >0 min. | sredni

Ul
Lo EICES

MARCHEWKOWE CIASTO
WEGE I BEZGLUTENOWE

38

SKELADNIKI
CIASTO
marchew - 200 g

konfitura brzoskwiniowa- 230 g
ptatki owsiane bezglutenowe - 150 g
maka kukurydziana - 100 g

maka ziemniaczana - 20 g
proszek do pieczenia - 1tyzeczka
soda oczyszczona - 1 tyzeczka
orzechy wtoskie - 60 g
przyprawa korzenna - 1,5 tyzeczki
siemie Iniane, cate - 3 tyzki

woda - 140 ml

olej stonecznikowy - 200 ml

KREM Z ORZECHOW NERKOWCA

orzechy nerkowca - 150 g
mleczko kokosowe — 120 ml
cukier puder - 1,5 tyzki

sok z cytryny - 1,5 tyzki

ORZECHY KARMELIZOWANE W SYROPIE

orzechy wtoskie - 150 g
syrop klonowy - 80 ml

PRZYGOTUJ WCZESNIE]

Siemie Iniane rozdrobnij na proszek i namocz
w goracej wodzie przez ok. 10 minut. Bezglu-
tenowe ptatki owsiane rozdrobnij na make.
Orzechy nerkowca namocz w zimnej wodzie
przez ok.12 h.


https://www.youtube.com/watch?v=6z-99f-37C0

PRZYGOTU]

rozdrabniacz

robot kuchenny

tarke o drobnych oczkach

tortownice o $rednicy ok. 24 cm

papier do pieczenia

piekarnik z funkcjg termoobiegu rozgrzany
do temp. 175°C

blache do pieczenia

®©

MIESZAMY SUCHE SKEADNIKI

Orzechy siekamy i przektadamy do misy robota kuchennego.
Przesypujemy do niej takze: zmielone bezglutenowe ptatki
owsiane, make kukurydziang i ziemniaczana, proszek do
pieczenia, sode oczyszczong i przyprawe korzenna. Sktadniki
doktadnie mieszamy.

©)

WYRABIAMY CIASTO

Marchewke $cieramy na tarce. Nastepnie dodajemy ja
do suchych sktadnikéw wraz z konfiturg brzoskwiniowa,
siemieniem Inianym i olejem. Cato$¢ wyrabiamy hakiem
do ciasta drozdzowego.

®

PIECZEMY CIASTO I PODPIEKAMY ORZECHY Q0 St i

Ciasto przektadamy do formy wytozonej papierem l §
do pieczenia. Pieczemy je przez ok. 40 minut. Orzechy S

mieszamy z syropem klonowym i przektadamy na blache
wytozong papierem do pieczenia. Nastepnie podpiekamy
je przez ok. 10 minut. Gotowe ciasto i orzechy studzimy.

®

DEKORUIJEMY CIASTO

Namoczone wczesniej orzechy nerkowca przektadamy

do rozdrabniacza, dodajemy mleczko kokosowe, cukier
puder i sok z potowy cytryny. Cato$é miksujemy na puszysty
i dos¢ gtadki krem. Wystudzone ciasto smarujemy kremem

i uktadamy na nim podpieczone orzechy. Mozemy podawa¢
z konfiturg pomararficzowsa.

Spis tresci @ KUCHNIALIDLAPL
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Pawel Malecki

U
| ﬁr©if 14 porgji | @ f7}(l)rl:lacz |

poziom
Sredni

BOMBKI Z PIERNIKA

SKEADNIKI
CIASTO

cukier puder - 100 g

jajka - 2 szt.

kakao - 2 tyzeczki

masto-70g

miéd - 180 g

przyprawa do piernika - 2 tyzeczki
soda oczyszczona - 0,25 tyzeczki
maka pszenna - 500 g

LUKIER

cukier puder - 140 g
biatko jajka - 1 szt.
sok z cytryny - 0,5 tyzeczki

DODATKOWO

masa cukrowa biata - 50 g

brokat cukierniczy - 1 opak.

PRZYGOTU]

robot kuchenny, z hakiem

folie spozywcza

sitko o drobnych oczkach
kornety z folii - 2 szt.

okragta foremke do wykrawania
foremki do bombek - 10 szt.
wstazki - 5 szt.

®

PRZYGOTOWUIJEMY CIASTO

Miéd, masto i przyprawe do piernika
podgrzewamy w rondelku na matym ogniu.
Pozostate sktadniki umieszczamy w misie
robota kuchennego.

©

PRZYGOTOWUIJEMY LUKIER

Biatko ucieramy z cukrem pudrem i cytryna przy
pomocy robota kuchennego przez ok. 10 minut
do momentu uzyskania gtadkiego lukru.


https://www.youtube.com/watch?v=9lkiMIB60rM

PRZYGOTOWUIJEMY BOMBKI
Rozwatkowujemy ciasto piernikowe na grubosé
ok. 4 mm. Wycinamy kétka. Kazde naktadamy
na potokragty foremke i dociskamy do niej
doktadnie. Wstawiamy na ok. 10-15 minut

do piekamnika nagrzanego do temp. 180°C.

Od razu po upieczeniu $ciggamy ciasto

z foremek i odstawiamy do wystudzenia.

®

SKEADAMY BOMBKI
Kornety z folii zwijamy w rozki i odcinamy rogi.
Naktadamy lukier na brzeg jednej potéwki

bombki. Na brzegu uktadamy zwiniets i zawigzang

wstgzeczke. Dociskamy drugg potowke bombki.
Delikatnie usuwamy nadmiar lukru i odktadamy
bombki do wyschniecia na ok. 10 minut.

®

DEKORUJEMY BOMBKI

Bombki delikatnie dekorujemy wedtug
uznania przy uzyciu lukru lub gotowych
o0zddb, ktére przymocowujemy za pomocy
niewielkiej ilosci lukru. Gotowe bombki
spryskujemy jadalnym brokatem w sprayu
i odstawiamy do wyschniecia.

Dekoracje, ktére wykonali$my na tych
bombkach, to tylko propozycja,

Wy mozecie udekorowac je wedlug
swojego pomysiu, wykorzystujac na
przyklad masy cukrowe, dekoracje

cukrowe lub gotowe pisaki Balbake.**
Pawet Matecki

Masa cukrowa
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Il
N PNICYS

poziom
Sredni

@ 1h 30 min. |

KARMELOWY SERNIK
7 ROSA

SKEADNIKI

MASA SEROWA

budyn waniliowy - 80 g

cukier -150 g

jajka - 2 szt.

masto - 100 g

maka pszenna - 25 g

syrop klonowy - 60 ml
$mietana 30% - 200 ml

twarég sernikowy mielony - 1 kg
z6ttka jajek - 4 szt.

BEZA
biatka jajek - 4 szt.
cukier - 200 g

PRZYGOTUJ

forme o $rednicy 24 cm

rekaw cukierniczy

mikser

piekarnik rozgrzany do temperatury 165°C

®

PRZYGOTOWUIJEMY KARMEL

Na suchg patelnie wysypujemy stopniowo
cukier. Karmelizujemy go, az osiggnie ztoty
kolor. Dodajemy $mietanke i chwile gotujemy,
az uzyskamy jednolity karmel. Odstawiamy
do przestudzenia.


https://www.youtube.com/watch?v=nCn333BI_UQ

©)

PIECZEMY SERNIK

W misce ubijamy jajka z z6ttkami. Dodajemy
twardg sernikowy i doktadnie mieszamy.
Nastepnie dodajemy karmel i syrop klonowy,
ponownie mieszamy. Dodajemy make
wymieszang z budyniem oraz roztopione

i przestudzone masto. Wszystkie sktadniki
doktadnie mieszamy rézga. Mase przelewamy
do formy wysmarowanej mastem i oprészonej
maka. Sernik pieczemy w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 165°C przez 35 minut.

®

PRZYGOTOWUIJEMY BEZE

10 minut przed koricem pieczenia sernika
zaczynamy przygotowywac beze. Biatka ubijamy
na sztywno, stopniowo dodajac cukier. Ubitg
mase przektadamy do rekawa cukierniczego.

@

PIECZEMY SERNIK Z BEZA

Podpieczony sernik wyciggamy ostroznie

z piekarnika, a temperature zwiekszamy do 185°C.
Czekamy chwile, az powierzchnia sernika sie
wyréwna. Na wierzch sernika szprycujemy beze.
Sernik wstawiamy ponownie do piekarnika

i pieczemy okoto 15-20 minut, az beza bedzie
miata ztoty kolor. Upieczony sernik wyciggamy
z piekarnika i odstawiamy na kilkanascie minut.
Nastepnie sernik wyciggamy delikatnie z formy
ijeszcze lekko ciepty wstawiamy do lodéwki,
najlepiej na cata noc.

BOURBON |
VANILLA

Laska wanilii
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Zimno, zimniej...
Cos cieplego do picia!

Wystarczy odpowiednio duzy kubek,
mrozny czas za oknem, kilka przepisow
i kilka produktéw, by méc zgromadzié sie
przy cieptym napoju i rozmawiacé
przez caty wieczor.
Od stodkich po orzeZwiajqce,
od klasycznych po te z nutkq zaskoczenia
- znajdz swdj ulubiony swigteczny napdj
wsérdd naszych inspiracji!
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Kinga Paruzel

poziom
latwy

@ 5 min. |

0
| W@ 2 porgje |

ZIMOWA HERBATA

SKEADNIKI

syrop z cytryn w miodzie - 4-5 tyzek
plastry cytryn w miodzie - 3-4 szt.
laska cynamonu - 1 szt.
pomarancza - 2 szt.

gozdziki - 9 szt.

jabtko - V2 szt.

Swieze zurawiny - 1 garéé

Swiezy rozmaryn - 2 gatazki

PRZYGOTU]

niewielka foremke do ciastek
w ulubionym ksztatcie
wykataczki

PRZYGOTUJ WCZESNIE)
Przygotuj cytryny w miodzie wedtug
przepisu Kingi.

Q)

Herbate parzymy zgodnie z instrukcja
na opakowaniu. Dodajemy do niej syrop,
cytryny w miodzie i laske cynamonu.

Pomararicze kroimy w plastry i w jeden

z nich wktadamy gozdziki. Jabtko kroimy

w plastry, nastepnie wykrawamy za pomoca
foremki do ciastek dowolny ksztatt,
usuwajac tym samym gniazdo nasienne.
Zurawiny nabijamy na wykataczke.

Wszystkie sktadniki umieszczamy

w herbacie i czekamy ok. 5-10 minut,

az wszystkie owoce i przyprawy uwolnig
swoj aromat.



. Klucz do
przygotowania
wspanialej herbaty
sprowadza si¢ to do
trzech zmiennych,
nad Ktorymi mamy
kontrole: czasu,
temperaturyiuzytej
mieszanki.

Im dluzsze parzenie,
tym bardziej gorzka

herbata.”

Kinga Paruzel

=L§ &@__.-

oy | )
CHRISTMAS TEA |

Swigteczna aromatyzowana
czarna herbata z zurawina i chabrem
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Pawel Malecki

poziom
@ 1h | latwy

Zobacz
film

GORACA CZEKOLADA

I DOMOWA PRZYPRAWA

PIERNIKOWA

SKEADNIKI

PRZYPRAWA PIERNIKOWA
gwiazdki anyzu - 2 szt.

cynamon - 2 tyzeczki

pieprz czarny - 1szczypta

gatka muszkatotowa -5g

gozdziki - 1tyzeczka

imbir mielony - 2 tyzeczki

ziele angielskie mielone - 1 tyzeczka
wanilia-3g

DEKORACIJA (OPCJONALNIE)

kakao - 1tyzeczka
Smietan fix-9 g

GORACA CZEKOLADA PIERNIKOWA
miod - 1tyzeczka

mleko - 300 ml

przyprawa piernikowa - 2 tyzeczki
$mietana 30% - 200 ml

czekolada pomaranczowa

z kawatkami migdatéw - 100 g
czekolada deserowa - 100 g

PRZYGOTU]
mozdzierz lub mtynek elektryczny
tarke o matych oczkach



https://www.youtube.com/watch?v=rwUOlkHN3Vk

- »
-

- W

“

.

R

(/) elbake

O

PRZYPRAWA PIERNIKOWA

Z gwiazdek anyzu wyciggamy nasionka.
Umieszczamy je w mozdzierzu lub miynku

do mielenia razem z gozdzikami, pieprzem,
zielem angielskim. Na tarce o matych oczkach
$cieramy gatke muszkatotowg. Mozna uzyé TR
startej na tarce kory cynamonu lub mielonego
cynamonu. Starte przyprawy przektadamy do
mozdzierza. Cato$¢ ucieramy. Laske wanilii
przecinamy wzdtuz na pét. Tepa strona noza
wyjmujemy nasionka. Catos$¢ ucieramy, az
powstanie gtadka, jednolita przyprawa. Na
koniec dodajemy imbir. Gotowa

przyprawe przektadamy do stoiczka.

©)

GORACA CZEKOLADA PIERNIKOWA

Do garnka wlewamy mleko i §mietanke.
Zagotowujemy. Czekolady tamiemy na kawatki.
Do zagotowanego ptynu dodajemy czekolade
i zestawiamy z ognia. Dodajemy tyzeczke
przyprawy piernikowej. Cato$¢ mieszamy

az do rozpuszczenia sie czekolady. Na koniec
dodajemy miéd. Mieszamy i rozlewamy

do filizanek. Czekolade mozna udekorowaé
ubitg $mietanka i oprészy¢ kakao.

Minipianki
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Kinga Paruzel

i U
@ 5 min. | g%:(;m | W@ 1porcja

PIERNICZKOWE
LATTE

SKEADNIKI @

espresso - 25 ml SPIENIAMY MLEKO

aromat waniliowy - 2 tyzeczki Mleko spieniamy na ciepto.
syrop piernikotwy - 2 tyzki

mleko - 4 szklanki @

pierniczek w czekoladzie - 1 szt. KOMPONUIJEMY LATTE
PRZYGOTU3J Na dno szklanki wlewamy syrop

piernikowy i aromat waniliowy i delikatnie
mieszamy. Nastepnie welewamy
spienione mleko i espresso. Szklanke
dekorujemy piernikiem w czekoladzie.

spieniacz do mleka



O

FAVORINA

* Kawa lubi e
owarzystwo
korzennych przypraw.
Slodko-pikantne
pierniczki
norymberskie sq

niezastapionym
dodatkiem do
zimowych cieplych
napojow.”

Kinga Paruzel

¢ -

Pierniczki oblane czekolada
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Kinga Paruzel

. poziom
@ 15 min. | latwy

Zobacz
film

ROZGRZEWAJACY NAPAR
7 KURKUMY I IMBIRU

52

SKEADNIKI

woda - 300 ml

pieprz czarny - 0,5 tyzeczki
sok z cytryny - 25 ml
kurkuma swieza - 10 g
imbir swiezy - 2 g

PRZYGOTU]

rekawiczki

tarke o drobnych oczkach
sitko

®

ZALEWAMY IMBIR WRZATKIEM
Doktadnie umyty i osuszony imbir

w skérce kroimy w talarki

i przektadamy do szklanki. Zalewamy
wrzatkiem. Szklanke przykrywamy
spodkiem lub $ciereczka

i odstawiamy na ok. 10 minut.


https://www.youtube.com/watch?v=554RKQfx89g

DODAIJEMY POZOSTALE SKEADNIKI NAPARU
Dodajemy kurkume startg na tarce

o drobnych oczkach. Podczas $cierania
uzywamy rekawiczek, poniewaz kurkuma
silnie farbuje dtonie na zétty kolor.

Dodajemy miéd, sok wyciéniety z cytryny

i pieprz. Mieszamy i odstawiamy na

ok. 5 minut. Napar mozemy przed podaniem
przecedzié¢ przez sitko.

»s Miod prawdziwym zlotem
tego naparu. Pamietaj,
aby nie dodawac¢ miodu do
wrzatku. Plaster miodu to
zdecydowanie naturalny
przysmak - jest jadalny
i pyszny.*

Kinga Paruzel
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Karol Okrasa

@ 20 min. |

poziom
latwy

KOMPOT Z SUSZU
7 CYTRYNA

SKEADNIKI

kardamon - 4 szt.
cytryna - 1szt.

cynamon, laska — 1 szt.

pomarancza - 1 szt.

woda - 3|
gozdziki-5g
miéd - 3 tyzki

Sliwka suszona - 500 g
gruszki - 500 g
jabtka suszone - 1000 g

PRZYGOTU]
Kompot przygotowujemy dzien
przed podaniem.

®

Nasiona kardamonu rozkruszamy na
desce za pomoca noza, a nastepnie
dodajemy wraz z gozdzikami do garnka
z 3 litrami zimnej wody. Nastepnie
dodajemy tyzke miodu, 2 wedzone
gruszki pokrojone w paski, $liwki

w catosci, naturalnie suszone jabtka

i laske cynamonu (cynamon wyciggamy,
gdy ugotowany juz kompot ostygnie).
Zagotowujemy.



I A@l(\ -a‘{b

Od czasu do czasu mieszamy. Doktadnie
szorujemy i sparzamy cytryne i pomarancze.
Za pomocg obieraczki do warzyw $cinamy
duze kawatki skérki z 1 cytryny i z potowy
pomaranczy.

®

Gdy kompot sie zagotuje, wrzucamy skorki
z cytryny (zostawiamy niewielka ilo$¢ do
dekoracji). Kawatki skérki z pomaranczy
(zostawiamy niewielka ilo$¢ do dekoracji)
skrecamy w dtoniach nad garnkiem,
miazdzymy, aby uwolni¢ olejki eteryczne,

i dopiero wtedy wrzucamy do garnka.
Prébujemy kompotu, dodajemy jeszcze
okoto 2 tyzek miodu (wedtug uznania).
Mieszamy.

Kompot studzimy. Przed podaniem
wrzucamy do kompotu pozostate skorki
z pomaranczy i cytryny do dekoracji.

Cynamon caty i gwiazdki anyzu
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