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Swigteczne Smaki

Pierogi z kapusta i grzybami Skfadniki

, Ciasto —— N
ciepta woda odceds i zostaw U 232k|8n|.<lm{§kl

pszennej

troche wody . \__/
3 @ drobno pokre) 150m szklanki

. ~— cieptej wody
zostaw na kilka /\ »
v QOdZ. u \__/
m - szczypta soli

du$ pod przykryciem dodaj kapuste, cebule i kapuste
na matym ogniv grzyby przyprawy ot vodsnas drobno posiekaj Farsz 3009 kiszonej
przez godzine iwode z grzybow ce Un‘; t’)‘[’ejzmaz kapusty
(-\ 4\_/ ~ 809 suszonych
grzybow
w misce wymieszaj szklanka 250ml cieptej wody
wszystkie wyrdb kétko cienko rozwatkuj wgcmaJ kotka
sktadniki ciasta 7 ciasta
OO
/\ O . | /\ Q QQ cebula
fyzka oleju
gotuj kilka .
Smacznego! minut we wrzadku na §rodku ciasta liS¢ laurowy
Zlepiaj starannie ktadz farsz
Q Q o:%3 ziele angielskie
@ — O
Justyna Winiarz

https.//aniastarmach.pl/przepis/
pierogi-z-kapusta-i-grzybami/
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Swigteczne Smaki
Sledz w $mietanie Sktadniki

OO Odstawi¢ na 10 minut

Namocz filety $ledziowe w \W ® Smietana 18%
zimej wodzie z octem
koperek

4 filety $ledziowe
solone

cebulka dymka

*\ /1‘

Pokroic cebule i
koperek

cukier

Odczekaj
godzing

Wymieszac $mietane,
cebule i koperek

SOl i pieprz

kwasek cytrynowy

Dodaj: sol, pieprz i kwasek cy-
trgnowy

&
Qs
Podawaj z tostem

e

ocet

Natalia Tomaszewska

https://gotowanie.onet.pl/przepisy/tradycyjne-sledzie-w-
-smietanie-pyszne,/78gzwek
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Swigteczne Smaki

Karp w ciescie Prakiz dowysmarowane) tszczem Skkadniki
brytfanng, piecz w goracym
pigkarniku 30 minut

Gotowe!

ey = 500
o 2 cehule | |
FARSZ: ‘~ @
Ciasto z: _
Ik_ ‘ @ (ke \ . natka pietruszki
maki
= 0
szczypty soli 2z \ ‘,“ﬁ:
potowy szkinki l orzechywloske, e ” &
Przesmaz cebule na olejy, zimnej wody

dodaj orzechy,
dopraw natkg pietruszki

d
Nadzij farszem rybe, woda

; (402 ciastong rybie
zepni wykataczka

olej
Wiktoria Orzechowska
https.//www.przepisy.pl/przepis/karp-w-ciescie
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Swigteczne Smaki

Kompot z suszu

Suszone owoce
o wkiadamy do garnka

@’ﬁ* ~, 5 Wiewamy 31 wody
e .

Moczymy przez minimum 20 minut

Giotyjemy na bardzo matym ogniv
przez 70 minut
a2 owoce lekko zmigkng 0
bl -
Wlewamy

wiycisniety sok z cytryny Q_ Dadajemy miodu
dla smaku

Odstawiamy na godzing czasy

Delektuj sig swoim pyszngm kompotem

Zespot Szkot Ekonomicznych w Pile

Sktadniki
1/2kg pokrojonych suszonych owocdw

(jablek, gruszek, Sliwek) Tn.-
=

3 litry zimnej wody

M

34 fy2ki miody D

1laska cynamonu ’
34y2ki soku z cytryny ﬁ
2 gwiazdki any2y * *

Stanitaw Zgeiigki

BB A o 2 ey



Swigteczne Smaki

Barszcz czerwony Skiadniki
0o i ® ey
f 2KG burakéw MAJERANKU
o T ®
‘ . z 2 JABEKA

24YZKI SOLI

- N\ 2\ PEASKAIPEA
\,) TMARCHEWKA g% SKALYIECT -
(1172
7 KA PIE
§ /KAP PRZU

1PIETRUSZKA

CUKIER DO
dbe ZABKOW SMAKU
CZOSNKU

fofe VNN 2CEBULE

\‘

0.~ @

@@ @
at?

8 ] PRASKA
e 3
' 1177/ WODA N
Il 'CVTRVNA
ﬁ + — b
- dodaj d
L Jc SN
N, 2 Patryk Jakub Koszuta

https.//beszamel.se.pl/przepisy/zupy-na-cieplo/ przepisy-na-swieta-wigiljny-barszcz-czerwony-z-majerankiem-re-Nyev-zKhb-pTE Lhtml
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Swigteczne Smaki

Golabki z kaszg i grzybami Skiadniki

(1 [
sl i pieprz do smaku
o
@ @ ' f h

(i8¢ laurowy suszony 2 szt.

ugotowal kapuste i rozdzieli¢ liscie
kasza gryczana 400g

ziele angielskie 4 szt

kolendra do smaku

e “gesc

wszystko wymieszal

1szt

grzyby 1209

- W

A - 4 P( l"Z e —

pokroic i podsmazyé A 'RM «*’* r v v ,

[ y w bulion warzgwny 200m|

farsz zawinaé w lidcie kapusty gotabki wrzucié do bulionu na godzine w 180 C Bartosz Kryza

https.//www.doradcasmaku.pl/przepis-go-
labki-z-kasza-gryczana-i-grzybami-2554.03
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Swigteczne Smaki

Ryba w galarecie

1. Przygotu) bulion

2. Przygotu) rybe

= 4
3 Pora na galarete 4 Tezenie zelatyny
(bulion przecedz i sklaruj) \
m ="
L
L~ -

5. Whozyc galarete do lodowki

>>>D>>

Zespot Szkot Ekonomicznych w Pile

« Wioszczyzna (marchewki seler korzen pietruszki por)‘ﬁ 4

+ zieleangielskie, (5

Skfadniki

+ Wybrana ryba w formie kawatkow [ub filetow, @1

&

i8¢ laurowy,

pieprz czarny ziarnisty, 5

natka pietruszki ﬁ

(] 6
+ Zelatyng, 0

- Woda. e

Maksymilian Rybak
https.//pl.searchyahoo.com/search?fr=mcafee&ity-
pe=E211PL714G0&p=ryba+w+galarecie



Swigteczne Smaki

Pierogi ruskie wigilijne Skladniki
Ciasto 6

1jajo
Sktadniki do ciasta ugnies¢ ~

Ciasto w%oz’gé w folie spozywcza
i odtozyc na ok. pot godz 3/4 szklanki letniej wody

J(gzeczka roztopionego masta

szczypta SOIIQ

3 szklanki maki

Ziemniaki ugotowac

Porzadnie uttuc lub przepuscic

3 przez praske do ziemniakow Farsz
@- é S(‘)l,pfeprz
b Cebulke drob kroic i zeszKlic
n: r:aé?e robno pokroié i zeszklid ks et i @
+ser biaty do ziemniakow 6

1cebula

doda(
% Cato$c dobrze wymieszaé

UlepiC pierogi

1/2 kg ziemniakow ugotowangch
Gotowac ok 3-4 min

@ PO wyptynieciv

Zespot Szkot Ekonomicznych w Pile

Amelia Eljasiak

https.//www.przyslijprzepis.pl/

przepis/pierogi-ruskie-wigiljne



Swigteczne Smaki

Salatka balwanek 7. Do smaky dodajemy s, Sktadniki

pieprz i od 4 do 5tyzek majonezu

@ e
] 1 Jajka Obieramg J woreczek vgotowanego ryzu

ugotowana z jarzynka

8. Mieszamy' & O
2. Scieramy na tarce g Q 8/9 jajek ugotowanych na twardo
kurczaka i marchewki .
2/3 ugotowane marchewki yg
F 3. Wsypujemy ryz 9. Powymieszaniu, z masy j '
formujemy kulke, ktorag obtaczamy
w wiorkach z jajka 4/5 0gorki konserwowdfig™

4. Ogorka Scieramy na tarce, potem &

wyciskamy z niego wode i dodajemy & @ i 01, pieprz do smaku
do miski 3/54yzki majonezy [
10. Naktadamy na sobie 2 kulki 0ZDOBY

dekoryjemy wedle uznania i GOTOWE!
5. Zottka $cieramy do satatki ekoryjemy wedle uznania | w

a biatka do 0sobnej miski

- Oliwkie®,
- 0g0rek g
- gatazkikoperky 3

Wiktoria Kubacka
http.//wwwikulinarnefantazje-
mariolipl/2020/12/saatka-swia-
teczna-bawanek-filmik.html 10
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Swigteczne Smaki

Sledzie w sosie $liwkowym Skladniki

Filety namocz przez 2-3 godziny w mleky,

0s9cz, zwin w ruloniki a mleko wylej. 8 filetow $ledziowych
MfgdanQ sparz, obierz ze skorki 30 dag suszonych Sliwek
i drobno posiekaj. “‘ 1 garéé migdatow

‘ szczypta cukru

Shwkr namocz (przez co naj-
mniej godzine)
w 1/2 szklanki wody

oL@ 7/3 szklanki oleju

Mase $liwkowa prztrzyj przez sito kilka gafgzek natki
dodaj ole) i migdaty, oD 24yzki
wymieszaj i przypraw cukrem, solg “gl Sokuzeytrgny
[ Sokiem cytrygnowym. N
5
Ruloniki §ledziowe utdz na potmiskuy, po- ekl 1szklanka mleka

lej sosem i udekorylatks.

SMACZNEGO!

https.//ugotuj.to/przepisy_kulinar-
ne/56,87978,21062027sledzie-na-wi-
gilijnym-stole-12-przepisow.htm|

Zespot Szkot Ekonomicznych w Pile il



Karp na szaro

Swigteczne Smaki

% 4& &}ad n‘i.li_

s i‘ﬁ Sprawiong, nasolong, kg karpia tyzka migdatow

pokrojong w dzwonka rybe

O
< o

Zalac woda, m wioszczyzna 24yzkirodzynkow

ugotowac Wiozy¢ do warzywnego
wywaru, dodac masto i gotowac M
w * P
, ( O ©
_ 24yzki masta sok z 1/2 cytryny
Wywar przecedzi¢ . \ . \
przez geste sitko ~ *hm =

Gdy ryba bedzie prawie % ’
‘ miekka (sprawdzic¢ po 15 minutach) [N
’ [ 1509 piernikow staropolskich
] -~
Fb’ % H’ H ] . z ciasta dojrzewajacego

Migdaty sparzyc, zdjac <
skorke, rodzynki sparzyc. Mo <
S Wlac¢ rozmoczony piernik orazsokz =~ =
( cytryny, wrzucié rodzynki i migdaty.

R b
Pierniki namoczyé w ﬁ

przegotowanej, letnigj wodzie  Gotowy karp powinien polezec

Oliwia kukasiak

https.//beszamel.se.pl/przepisy/
(ok1/21) jeszcze w sosie ok. 10 dania-glowne-rgbne/karp-po-polsku-
minut, by nabrat smaku.

-tradycyjny-przepis-na-karpia-na-sza-
Zespot Szkot Ekonomicznych w Pile o-wideo-re-ixki-ovT XxHee.html 12



Swigteczne Smaki

Sledz w oleju z czosnkiem / Sktadniki
zabki czosnku

cebula dymka

filety wymoczyé, nastepie pokroi¢ w dzwonka czosnek obrac a cebule pokroié w pidrka

olej roslinny

odstawic do lodowki na _
minimum dobe
V ziota prowansalskie

Na talerzu posypaé zielona czescig dymki.

pieprz

w stoiku ulozy¢ warstwami: $ledzie matias

$ledzie, cebula, zabki czosnku, ziota, pieprz i
zalac olejem

Oliwia Kordjalik
https.//www.przepisy.pl/przepis/sledzie-w-oleju-z-czosnkiem

Zespot Szkot Ekonomicznych w Pile 13




Salatka Cezar

y Filet z kurczaka pokroié na 4 czescei.
Doprawic solg i pieprzem, wysmarowac oliwa.
Smazyé przez okolo 4 minuty.
Skropic oliwa.

Py
-

Na patelnie wtozyc pokrojong bagietke.
2 Smazy¢ przez okolo 5 minut
co chwile mieszajac, az grzanki beda chrupkie.

= @R

= _a
3 Przygotowad sos Cezar. @)

Pociac czosnek.
ymieszac z majonezem, musztarda, sokiem z cytryny.
Doprawic sola i pieprzem, wymieszac.

Swigteczne Smaki

& Salate rzymska oplukad, osuszyé, posiekac.
Wymieszad z polowa sosu.
Wutozyé do salaterek lub talerzy.

Skropic¢ reszta sosu.

Posypac tartym parmezanem oraz grzankami.

Zespot Szkot Ekonomicznych w Pile

Dodac pokrojonego kurczaka

Skfadniki

‘ 300 g filetu z kurczaki

14yzka oliwy
do skropienia

1/2 wieksze)
gtowki safaty rzymsk

tarty parmezan

kawatek bagietki

sos Cezar

Alina Dgbrowska
https.//wwwkwestiasmaku.com/
przepis/salatka-cezar-z-kurczakiem
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