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gotowa masa makowa,
ok. 80 dag

1/2 kg maki
250 ml mleka
15 dag masta
3 dag drozdzy
20 dag cukru
3 jajka

Podgrzewamy mleko i dodajemy rozkruszone
drozdze. Ucieramy masto z cukrem i jajkami
na puszysta mase, po czym dodajemy roztwér
drozdzy. Wsypujemy make i doktadnie
wyrabiamy, az ciasto bedzie odchodzilo od
reki. Przykryte bawelniang $ciereczka ciasto
odstawiamy na okolo godzing do wyro$nigcia.

Wyrosniete ciasto dzielimy na dwie czeéei. Kazda
watkujemy na prostokat o grubosci

ok. 1 cm i wykladamy potowe maku.

Catos¢ zwijamy i doktadnie sklejamy brzegi.
Strucle mozemy naktu¢ widelcem.

Caly placek zawijamy szczelnie w papier do
pieczenia, tak by miat 1-2 cm luzu. Tak samo
postepujemy z drugg czgécia ciasta i maku.
Pieczemy 45 minut w temp. 180 stopni. Ciasto
mozna pola¢ lukrem i przyozdobi¢ bakaliami.




Cebulke pokrdj w drobng kostke i zeszklij na

patelni. Lososia réwniez pokrdj w mate kawateczki,

wymieszaj z cebulg i dodaj pokrojony koperek.
¢ opakowanie ciasta francuskiego ] Wszystko wymieszaj i dopraw do smaku.

* 200 g wedzonego tososia Arkusz ciasta francuskiego pokréj na 12
kwadratéw. Na srodku kazdego kwadratu potéz
* 2 cebulki dymki duza tyzke farszu i sklej ze soba rogi ciasta. Potéz
. L " pakieciki na blasze wylozonej papierem do
R pieczenia. Kazdy pakiecik posmaruj roztrzepanym
* s6l, pieprz biatkiem i posyp sezamem.
* 2 biatka

Piecz w temperaturze 180 stopni, az ciasto nabierze
zlotego koloru.
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 herbata zielona lub czarna
e gwiazdki anyzu

* laska cynamonu

* miéd

° pomarancza

e imbir

Wybierz swoja ulubiong herbatg — moze

by¢ czarna lub zielona. Najlepiej, jedli catos¢
zaparzysz w przezroczystym imbryku i uzyjesz
zaparzacza, ktéry bedziesz mogta wyjaé po 2-3
minutach.

Czarng herbatg zalej woda o temperaturze 95
stopni, zielong zaparzaj w ok. 75 stopniach.

Gdy juz wyjmiesz zaparzacz, do imbryka

wiéz 4 plasterki pomarariczy (pamietaj, aby ja
wezesniej dokladnie umy¢ i sparzy¢ wrzatkiem),
3 gwiazdki anyzu, lask¢ cynamonu i obrany
kawatek imbiru. Dodaj spora tyzke miodu.
Zamieszaj i ciesz si¢ pyszng zimowa herbata.
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* 300 g maki pszennej

* 100 g maki zytniej petnoziarnistej
* 2 duze jajka
* 130 g cukru pudru

* 100 g masta, roztopionego i lekko
przestudzonego

100 g tagodnego miodu

1 tyzka przyprawy do piernika
1 tyzka kakao

1 fyzeczka sody oczyszczonej
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Wszystkie skladniki umieszczamy w misce

i mieszamy — najlepiej dlonia, chociaz

mozna zrobi¢ to mikserem. Ciasto wyjdzie
klejace. Stolnice delikatnie posypujemy maka

i rozwatkowujemy ciasto na grubos¢ ok. 4 mm.

Z ciasta wykrajamy gwiazdki, uzywajac
kompletu foremek, w ktérym jest kilka sztuk
gwiazdek — ten sam wzdr, ale inna wielkos¢.
Pierniczki ul6z na blaszce wylozonej papierem
do pieczenia i piecz w 180 stopniach przez 8-10
minut.

Ostudzone pierniczki uktadaj w stozki

— najwicksze na dole i mniejsze na gérze.
Uformowane warstwy choinki sklejaj przy
pomocy lukru.




* 1 szklanka cukru pudru

o 2-3 lyzki wody

Cukier wsypujemy do rondelka i zalewamy
woda. Mieszamy powoli, gotujac. Masa musi by¢
wymieszana niezwykle doktadnie, aby nie byto
zadnych grudek. Gdy lukier wychodzi zbyt gesty
— dodajemy wody. Do rzadkiego dosypujemy
cukru. Gdy konsystencja lukru jest idealna,
wylewamy go na wypieki, zanim zastygnie.

Aby uzyska¢ kolorowy lukier, mozemy uzy¢
gotowych barwnikéw spozywezych. Przed
wylaniem lukru na nasze ciasto dodajemy
barwnik i jeszcze raz mieszamy. Kolorowe
barwniki mozemy réwniez zrobi¢ z naturalnych
sktadnikéw:

czerwony lukier: sok z wi$ni, aronii lub jagdd,
pomarariczowy lukier: sok z marchwi,

sok z cytryny lub kurkuma,
zielony lukier: zmiksowane li§cie migty, ziarna
groszku cukrowego albo tyzka gotowanego
szpinaku.




Kapuste ptuczemy i odciskamy z niej nadmiar wody.
Nastepnie kroimy i wrzucamy do wrzacej wody.

O i & " Dodajemy marchewke starta na duzych oczkach
' i gotujemy przez okoto 30 minut, az kapusta bedzie
0" Farsy migkka. Na koniec j3 odcedzamy. Kroimy cebulg

w drobng kostke i podsmazamy na rozgrzanej oliwie.
* 400 g kiszonej kapusty

Dodajemy do niej kapuste i smazymy okoto
o 1 duza marchew 15 minut. Na koniec doprawiamy do smaku.

3 tyiki oliwy z oliwek Make, sdl i pieprz przesiewamy do miski. Wode

i masto rozgrzewamy w rondelku i dodajemy do

* 2 éredniej wielkosci cebule maki. Whijamy jajko i mieszamy wszystko za pomoca

* s0l, pieprz do smaku drewnianej tyzki. Wymieszane ciasto studzimy
i wstawiamy do lodéwki. Gdy ciasto jest schlodzone,
Ciasto: dzielimy je na czgéci i rozwatkowujemy na grubogé
* 100 ml wody 3-4 mm. Szklanka lub kubkiem wycinamy kétka.
Delikatnie palcami nagniatamy brzegi. Na $rodek
* 75 g masta kazdego krazka nakladamy tyzke farszu i sklejamy
E. 250 g maki [ brzegi. Mozna je zawija¢ lub zgnie$¢ widelcem.

Pierogi uktadamy na blaszce wytozonej papierem

e 34 i . . . [
s6l, pieprz do pieczenia, smarujemy roztrzepanym jajkiem

.

i pieczemy 20 minut w piekarniku rozgrzanym do

* jajko

- 200 stopni.




500 ml soku jabtkowego

250 ml wody

1 pomaranicza

2 gozdziki

2 laski cynamonu

5-6 tyzek syropu malinowego
kawatek $wiezego imbiru
szCzypta cynamonu

1 tyzka soku z cytryny

Wycisnaé sok z pomarariczy. Imbir obra¢

i pokroi¢ na plasterki. Nastepnie sok jabtkowy,
sok pomaraficzowy, wodg, cynamon, imbir

i gozdziki zagotowujemy. Dodajemy sok z cytryny
i malinowy (najlepiej domowy) i mieszamy
wszystko. Przelewamy do szklanek. Do dekoracji
mozna wrzuci¢ do kazdej szklanki plasterek
pomarariczy i laske cynamonowa.
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* ok. 50 g suszonych grzyb6éw (miks
podgrzybkéw i borowikéw)

* 1 cebula

* 1 tyzka butki tartej

* 56l

* pieprz

Ciasto:

* 25 dag przesianej maki

* 15 dag masta

* szczypta soli

* 2 6ttka
| * 2,5 tyzki $mietany
* 1 tyzka cukru t
* 20 g drozdzy
“~
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Grzyby przeptukaé, zala¢ cieply woda i zostawi¢
na noc do namoczenia. Cebule pokroi¢

w drobniutka kostke i zeszkli¢ na patelni.
Doda¢ do niej pokrojone grzyby i podsmazy¢
cato$é. Masg zmieli¢ w maszynce do miesa,
doda¢ bulke tartg oraz przyprawy i doktadnie
wymieszal.

Podgrzewamy lekko $mietang i dodajemy do
niej pokruszone drozdze oraz cukier i mieszamy
az do rozpuszczenia. Make przesiewamy

z sola, dodajemy z6ttka i zimne masto — catos¢
sieckamy nozem, po czym dodajemy drozdze.
Ciasto zagniatamy i gdy juz ,odchodzi od rak”
odstawiamy w cieple miejsce, zeby odpoczeto,

pod przykryciem.

Po pét godzinie rozwatkowujemy ciasto na duzy
prostokat, ke6ry smarujemy farszem i zawijamy,
podobnie jak strucle z makiem. Nastgpnie
kroimy na 2-3 cm kawalki. Przektadamy

na blache wylozong papierem do pieczenia

i smarujemy roztrzepanym jajkiem. Pieczemy
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez
15-20 minut.




1 tabliczka gorzkiej czekolady
15 dag suszonych liwek

15 dag suszonych gruszek
gars$¢ rodzynek

gar$¢ migdatéw

gar$¢ orzechéw wloskich

kilka suchych piernikéw

Suszone owoce nalezy namoczyé 24 godziny
przed rozpoczeciem przygotowywania deseru

w 3 szklankach wody. Nastgpnego dnia z suszu
gotowa¢ kompot przez co najmniej godzing.
Pod koniec gotowania doda¢ pokruszone
pierniki.

Gdy owoce zmiegkna, catos¢ zmiksowaé i znowu
podgrzaé. Goraca masg zdjaé z ognia i doda¢
bakalie oraz pokruszong tabliczke czekolady

i calo$¢ przela¢ do pucharkdw.

Gdy deser wystygnie, na wierzch wysypujemy
migdaty oraz rodzynki. Wstawiamy do lodéwki
na kilka godzin.
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0,5 | wédki

laska wanilii

6 gozdzikéw

20 dag cukru

el N

10 pomaranczy

laska cynamonu
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Owoce dokladnie umyj i sparz goraca woda.

Z trzech pomarariczy zetrzyj skdérke. Wyciénij sok
ze wszystkich owocéw. Nastgpnie do garnka wlej
wyci$nigty sok, dodaj do niego cukier, przyprawy
i skérke z pomaraticzy, a nastepnie gotuj przez

15 minut od momentu wrzenia. Do goracego
jeszcze soku wlej alkohol.

Po wystudzeniu nalewke dwukrotnie przecedz
przez gaze i wlej do duzego stoja. Dodaj do
niego laske wanilii i cynamonu, ktdére wezesniej
gotowaly si¢ razem z sokiem. St6j nalezy zakreci¢
i odstawi¢ na 5 dni — kazdego dnia trzeba mocno
potrzasnal calodcia.

Po uplywie 5 dni przecedz nalewkg i przelej
czysty ptyn do dekoracyjnych butelek. Twoja
nalewka jest juz gotowa do picia.




