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Z okazji Syviqt Bozego Narodzenia sktadamy serdeczne zyczenia ra-
dosnych Swigt Bozego Narodzenia, duzo spokoju, szczescia, zdrowia,
oraz pomuysinosci w Nowym 2022 Roku.

Niech kazdego swigtecznego dnia w Parstwa domu brzmi dzwiek
koled, roznosi sie zapach cynamonu i wanilii, towarzyszy Panstwu
ciepto $wiec i widok bozonarodzeniowej szopki. Niech w Swieta za-
gosci cudowna, rodzinna, radosna atmosfera




Krem sernikowy
7z dodatkiem cytrynek
Z cynamonem

SKLADNIKI NA KREM: PRZYGOTOWANIE:

e 250 g $mietany 30% 1. Schtodzong $mietanke ubijamy na sztywnq piane. Pod koniec ubi-
jania dodajemy cukier i ziarenka wanilii

* 450 g sera twarogowego
mielonego 2. Do powstatej masy dodajemy ser i miksujemy do uzyskania jed-

« 70 g cukru drobnego nolitej konsystencji.

3. Powstaty krem przektadamy do miseczek i dekorujemy cytrynka-
mi z cynamonem oraz pokruszonymi herbatnikami.

e ziarenka z 1 laski wanilii

DEKORACUJUA: 4. Przed podaniem deseru schtadzamy go w lodéwce minimum

« pokruszone herbatniki 1 godzine.

¢ cytrynki z cynamonem




Casztet

wegetarianski

SKLADNIKI:

500 g marchewki
60 g surowej kaszy jaglanej

185 g surowej czerwonej
soczewicy

125 g ugotowanej ciecierzycy
1 cebula

2 tyzki oliwy

2 zqgbki czosnku

600 ml bulionu warzywnego

PRZYPRAWY:

tyzka startego imbiru

72 tyzeczki ostrej wedzonej
papryki mielone;j

72 tyzeczki papryki stodkiej
mielonej

% tyzeczki kurkumy mielonej

DEKORACJA:

chrzan z imbirem

PRZYGOTOWANIE:

1.

Pokrojong w kostke cebule blanszujemy w garnuszku na oliwie
z oliwek. Nastepnie dodajemy posiekany czosnek, obrane i posie-
kane marchewki oraz imbir. Smazymy do momentu zarumienia
warzyw.

Wlewamy 250 ml naszego bulionu i gotujemy pod przykryciem
na matym ogniu. Po okoto 15 minutach dolewamy reszte bulionu,
dodajemy soczewice i kasze jaglang, doprawiamy przyprawami.
Catosc¢ dusimy do momentu az warzywa stang sie miekkie oraz
wchtoniecia catego bulionu. Nastepnie doktadnie studzimy wa-
rzywng mase.

Ciecierzyce blendujemy do uzyskania kremowej konsystencji na-
stepnie dodajemy jq do warzyw i catos¢ blendujemy razem.

Tak otrzymany pasztet przektadamy do keksdéwki wytozonej pa-
pierem do pieczenia i pieczemy w temperaturze 180 °C przez okoto
1 godzine. Przed krojeniem pasztetu studzimy go doktadnie. Danie
przed podaniem dekorujemy chrzanem z imbirem.



SKLADNIKI:

* 1 biaty kalafior

e 2 cebule

e 3 korzenie pietruszki
* 4 ziemniaki

* 3 zqbki czosnku

* oliwa, sol, pieprz

DEKORACUA:

e chrzan z zurawing

<rem z pieczonych
biatych warzyw

PRZYGOTOWANIE:
1. Piekarnik rozgrzewamy do 200 °C w trybie termoobieg .

2. Myjemy doktadnie wszystkie warzywa, kalafior dzielimy na mate
rozyczki, obieramy i kroimy w ¢wiartki ziemniaki, pietruszke i cebule
kroimy na grube plastry.

3. Tak przygotowane warzywa oraz zqbki czosnku uktadamy na
blasze do pieczenia, polewamy oliwg, doprawiamy solq i pie-
przem. Pieczemy okoto 20 min. do momentu az warzywa bedq
lekko zarumienione.

4. Upieczone warzywa przektadamy do garnka i wlewamy tyle wody
aby przykrywata warzywa. Catos¢ gotujemy okoto 20 minut.

5. Po ugotowaniu zupe nalezy zblendowad do uzyskania gtadkiej
konsystencji.

6. Doprawiamy solq i pieprzem.

7. Gotowq zupe podajemy z dodatkiem chrzanu z zurawing.



Makaron
7 makiem

MASA MAKOWA: PRZYGOTOWANIE:

* 300 ml wody 1. W garnku zagotowujemy wode wraz z mlekiem. Dodajemy mak

« 200 ml mleka i na matym ogniu gotujemy przez 20 minut czesto mieszajqc.

- 200 g zmielonego maku 2. Napeczniaty mak nastepnie odsgczamy z nadmiaru ptynu i mie-
szamy go z mastem i pozostatymi sktadnikami.
*  3tyzek miodu
3. Makaron gotujemy zgodnie z instrukcjg podang na opakowaniu.
e 3tyzki konfitury carskiej

figa z makiem 4. Ugotowany makaron dodajemy do masy makowej i wszystko

razem doktadnie mieszamy.
* 1tyzka masta
5. Catosc¢ dekorujemy prazonymi orzechami oraz miodem.
* skorka starta z pomaranczy

e tyzeczki przyprawy do
piernika

* Ttyzeczka cynamonu

DODATKOWO:
* 400 g makaronu

e Y szklanki orzechdw wto-
skich

* 1tyzka miodu
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Schab
pleczony

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

* 1kg schabu wieprzowego 1. Mieszamy przyprawy z olejem a nastepnie powstatqg maryna-

o 1i%tyzeczki soli drobno- tq nacieramy schab i pozostawiamy go na 1 dzien w loddwce

ziarniste] szczelnie zamkniety.
2. Zamarynowane mieso przektadamy do rekawa do pieczenia
i pieczemy przez godzine w 180 °C w piekarniku nastawionym na

grzanie goéra dot.

e 21tyzki oleju rzepakowego

*  Yityzeczki papryki stodkie;

mielone;j
3. Upieczone mieso podajemy z dodatkiem zurawiny z gruszka.
o tyzeczki papryki ostrej

mielonej

e 2tyzeczki majeranku
suszonego

* szczypta pieprzu ziotowego
mielonego

DEKORACJA:

e zurawina z gruszkq
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Cate

Z wqtrobek

SKLADNIKI:

350 g watrdobek kaczych,
150 g masta,

1 cebula cukrowa,
pokrojona w kostke,

2 zqgbki czosnku,

2 tyzeczki suszonego
tymianku,

60 ml brandy,
szczypta soli i pieprzu,

do dekoradiji.

DEKORACJA:

mazowieckie powidta
Sliwkowe

PRZYGOTOWANIE:
1. Watrdbki nalezy zala¢ mlekiem i pozostawi¢ na noc w loddwce.

2. Pokrojong cebule wraz z czosnkiem i tymiankiem podsmazamy
na masle na patelni przez okoto 4 minuty czesto mieszajqc.

3. Nastepnie na patelnie dodajemy waqtrébki i obsmazamy je przez
okoto 3 minuty tak aby postaty rézowe w $rodku. Dodajemy bran-
dy i gotujemy catosc¢ przez okoto minute. Wszystko doprawiamy
solq i pieprzem, nastepnie $ciggamy z ognia.

4. Tak przygotowane sktadniki blendujemy z mastem na gtadki mus.
Zblendowang mase przelewamy do formy i pozostawiamy na noc
w lodowce aby stezata.

5. Gotowy mus z wqtréobek kaczych podajemy z mazowieckimi
powidtami sliwkowymi.
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Pierniczki

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

* 150 g syropu korzennego 1. Do garnka dodajemy masto, cukier puder oraz syrop i rozpuszcza-

- 110 g masta my wszystko razem. Odstawimy do ostygniecia.

. 100 g cukru pudru 2. W misce mieszamy magke wraz z proszkiem do pieczenia oraz
przyprawami. Dodajemy jajko oraz wystudzong zawartos¢ garnka.

* 300 g mqki pszennej i odro-
bina do podsypania

Wszystko razem miksujemy. Powstate ciasto przektadamy na folie
Spozywczq, zawijamy i pozostawiamy w loddwce na 2 godziny.

: %.+gZec%ki proszku do 3. Ciasto rozwatkowujemy i wycinamy z niego ksztatty przy pomocy
pieczenia foremek do ciasta.
° Yityzeczki cynamonu 4. Ciasteczka przektadamy na blache wytozong papierem do piecze-
* 2tyzeczki przyprawy ko- nia i pieczemy w 180 °C przez 8 minut do zarumienienia.
rzennej

* 2 tyzeczki mielonego imbiru

*  Yityzeczki mielonych goz-
dzikow

o Yityzeczki soli

* 1jajko
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Sernik
gotowany

CIASTO: PRZYGOTOWANIE:

* 200 g maki pszennej, 1. Sktadniki na ciasto tqczymy ze sobq i zagniatamy ciasto. Nastep-
nie dzielimy je na 4 rowne czesci i rozwatkowujemy kazdqg z nich.
Kolejno pieczemy okoto 10-12 min kazdqg czesc ciasta przetozo-
nq do tortownicy o $rednicy 26 cm w piekarniku rozgrzanym do
e 2 +tyzki cukru pudru, 180 °C.

e 31tyzki kakao,
* 125 g masta,

* 1jajko, 2. Do garnka dodajemy ser, cukier, jajko, masto i syrop. Na matym
ogniu podgrzewamy catosc ciqgle mieszajgc. W trakcie dodajemy
ziarenka z laski wanilii. Do gotujqcej sie masy serowej dodajemy
budyn wymieszany z mgkq i odrobing mleka. Cato$¢ gotujemy na
wolnym ogniu do zgestnienia.

* 1 ptaska tyzeczka proszku
do pieczenia,
* Ttyzka amoniaku,
* 21yzki kwasnej smietany 3. Powstatq cieptqg masq przektadamy upieczone wczesniej ciasta.
Catos¢ polewamy rozpuszczong czekoladq i pozostawiamy do ste-

MASA SEROWA! zenia na catg noc.

* 1kgtwarogu w wiaderku,

* 1jajko,

* 125 masta,

e 220 g cukry,

* 1 budyn waniliowy,

* Ttyzka maki ziemniaczanej,
* 1laska wanilii,

* 125 ml syropu piernikowego.
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Budyn
jaglany

SKtADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

* 60 g surowej kaszy jaglanej 1. Kasze jaglang doktadnie ptuczemy na sitku w cieptej wodzie,

- 300 ml mleka migdatowego nastepnie przektadamy do garnuszka i dodajemy 250 ml mleka.

2. Gotujemy na najmniejszym az kasza wchtonie cate mleko i bedzie
DEKORACJA: miekka (okoto 15 min.)

* wisnie z rumem 3. Ugotowang kasze przektadamy do blendera, dodajemy reszte
mleka (wczesniej podgrzanego) catos¢ miksujemy do uzyskania
gtadkiego musu.

4. Powstaty budyn jaglany przektadamy do pucharkéw i dekorujemy
wisniami w rumie.
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SMAK RODZINNEJ PASJI

Zyczymy smacznych Swigt a po wiecej przepisow

zapraszamy do Kuchennych Inspiracji na www.eterno.pl



