WARSZTATY CLAUDII

[ MAGDA GESSLER

Razem z mistrzynig znakomitej kuchni zapraszamy na poszukiwanie smakow
Bozego Narodzenia. Potrawy przygotowane w warszawskiej restauracji AleGloria
nawigzuj do polskiej tradycji, lecz znajdziesz w nich takze nowoczesng nute. »
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WARSZTATY CLAUDII

Rolmopsy zgruszka

PORCJA: 289 keal

PRZYGOTOWANIE: 40 minut

NA 4 PORCIJE

© 2-3 marchewki ® po 150 g ogorkow kiszo-
nychimarynowanych gruszek ® szczypiorek

© czerwona cebula ® 150 ml octu spirytuso-
wego @ 50 ml oleju ® tyzka cukru @ 3 liscie
laurowe @ 4-5 ziaren ziela angielskiego

© 500 g matiasow @ sél ® pieprz

Marchewki, ogérki i gruszki pokroi¢ w stupki
ok. 3 cm dtuzsze od szerokosci ptata sledziowego.
Szczypiorek pokroi¢ w zapatke, cebule w pior-
ka. Do octu dola¢ 400 ml przegotowanej wody,
olej, dodac przyprawy. Po porcji warzyw, gruszki
i szczypiorku owing¢ pfatem matiasa. Spia¢ wyka-
faczka. Na dnie naczynia utozy¢ niewykorzystang
cebule, na niej $ledzie i zalac je marynata. Odsta-
wi¢ na kilka godzin pod przykryciem do loddwki.

Satatka Sledziowa

otulona tososiowym
matiasem

PORCJA: 399 keal

PRZYGOTOWANIE: 25 minut

NA 10 PORCJI

© 500 g matiasow @ biala i czerwona
cebula ® 400 g ugotowanych ziemniakéw
© 100 g ogorkow kiszonych

© 100 g majonezu ® tyzka musztardy

® natka @ 10 tososiowych platow ze sledzia
@ s6l @ pieprz

Matiasy, cebule, ziemniaki i ogérki pokroi¢
w kostke. Wymieszac z majonezem, musztar-
daiposiekang natka. Doprawic sola, pieprzem.
Lososiowe ptaty zwina¢ w obrecze. Napetnic
safatka. Utozy¢ na talerzu.
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Tatar ze Sledzia
z orzechami

PORCJA: 377 kaal

PRZYGOTOWANIE: 30 minut

NA 4PORCIJE

© 300 g piernika ® 1 kg matiasow ® cebula

© 300 g gruszek w syropie ® 30 g maryno-
wanego imbiru @ 20 g orzechéw whoskich

© musztarda rosyjska ® miod ® pumpernikiel
® platki gorzkiej czekolady

Piernik okroi¢ ze skorki, pokroi¢ w kostke. Piec
w nagrzanym do 160°C piekarniku, az kostki
beda chrupiace. Sledzie, cebule i gruszki pokroi¢
w kostke. Wymieszac z grzankami i posiekanym
imbirem oraz orzechami. Doprawi¢ musztarda,
miodem. Z masy formowac kulki. Uktada¢ je na
wycietych z pumpernikla kétkach. Dekorowac
ptatkami czekolady.

Sposéb na smazonego
karpia w panierce

Aby panierka dobrze przylegata do ryby,

do maki pszennej, ktora posypujemy dzwon-
ka, nalezy dodac troche maki ziemniaczane;j.
Nastepnie kawatki ryby zanurzamy w roztrze-
panym jajku i obtaczamy w tartej butce.

Do smazenia uzywamy oleju stonecznikowe-
go, ktory nie wptynie na smak ryby.

Faworki z karpia

PORCJA: 395 kcal PRZYGOTOWANIE: 35 Minut NA 6 PORCJI

® 6 dzwonek karpia ® 2 tyzki maki @ litr oleju ® 4 zéttka ® tyzka chrzanu @ sél ® pieprz

Dzwonka przekroi¢ na pét, delikatnie potamacosci.Ry-  rumienic i wyptywac, zmniejszy¢ ogien i smazy¢ ok.
be naciac i przeples¢ tak, jak to sie robi w faworkach. 25 minut. Porcje ryby wyjac, osaczy¢ na papierowym
Lekko oprészy¢ maka. Doprawic. Olejmocnorozgrza¢  reczniku. Utozy¢ na pdtmisku. Zéttka utrze¢ do biato-
w szerokim rondlu. Wktada¢ rybe. Gdy karp zaczniesie  $ci. Wymieszac z chrzanem. Podawac¢ do ryby.
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WARSZTATY CLAUDII

Pstrag faszerowany z cytrynowa nuta

PORCJA: 212 kcal PRZYGOTOWANIE: 30 minut NA 4 PORCJE

® 4 sprawione pstragi ® 50 g masta ® 2-3 cytryny @ sol @ biaty pieprz
FARSZ: ® 300 g suszonych grzybow @ cebula @ 2 yzki oleju ® tyzka masta

® 1/2 peczka natki ® 2 tyzki tartej butki ® sél ® pieprz

Ryby optukac. Wytrze¢ papierowym reczni-  razem smazyc. Wymieszac z posiekana drob-
kiem. Od srodka i z wierzchu oprészy¢ solg  no natka i z tartg butka. Doprawi¢ do smaku
ibiatym pieprzem.Odstawi¢ dolodéwki.Grzy-  solg, pieprzem. Farszem napetnic ryby, otwor
by optukac, zala¢ szklankg wody. Odstawi¢na  spiac wykataczkami. Ryby wtozy¢ do torebek
godzine.Ugotowac wtejsamejwodzie,wkté-  do pieczenia (kazda do osobnej). Obtozy¢ ka-
rej sie moczyty, nastepnie drobno pokroi¢.Ce-  watkami masta. Piec okofo 30 minut w piekar-
bule obra¢, posiekac. Podsmazy¢naolejuwy-  niku nagrzanym do 180°C. Podawac z pokro-
mieszanym z mastem. Dodac grzyby. Chwile  jonymi w ¢wiartki cytrynami.

]
g upieczony w torebce Jana Niezbednego bedzie wyjatkowo soczysty i aromatyczny.

Karp w galarecie
po zydowsku

PORCJA: 255 keal

PRZYGOTOWANIE: /0 minut

NA 8 PORCIJI

© karp ® migdaty irodzynki do dekoracji
FARSZ: @ 2 filety z karpia ® 1/2 chatki

@ 1/21 mleka ® kostka masta @ 2 jajka

© 2 cebule ® po 50 g rodzynkow i migdatow
©® miod @ sél @ biaty pieprz

GALARETA: @ ,niejadalne” czesci karpia

© wloszczyzna (bez kapusty) @ lis¢ laurowy

® kilka ziaren ziela angielskiego ® 2 tyzki
cukru @ sél @ pieprz

Karpia wypatroszy¢, umy¢, posoli¢. Odcia¢ gto-
we, ogon, ptetwy. Wioszczyzne obra¢, zala¢ wo-
da, dodac|lis¢ laurowy, ziele angielskie, sdl, pieprz
i gotowac godzine na wolnym ogniu. Wywar
przecedzi¢ przez gaze. Cukier roztopic na patel-
ni. Doda¢ do wywaru. Zagotowac. Wrzucic gto-
we, ogon, ptetwy. Gotowac na matym ogniu
1,5 godziny. Przecedzic. Filety oddzieli¢ od sko-
ry, chatke namoczy¢ w mlekuizemle¢razemzfi-
letami. Z6ttka utrze¢ z potowa masta, biatka ubié.
Cebule pokroic¢ w kostke, usmazy¢ nareszcie ma-
sta. Potaczyc z masa rybna, zéttkamii piana. Do-
da¢ namoczone rodzynki i posiekane migdaty.
Doprawic solg, pieprzem i miodem. Farszem na-
petni¢ karpia, zawina¢ w gaze i gotowac 30 mi-

nut w wywarze z warzyw. Wyjac rybe, wywar
przecedzi¢. Wystudzona rybe pokroic¢iutozyéna
pdtmisku, udekorowac migdatamiirodzynkami.
Zalac¢ galareta i zostawi¢ do zastygniecia.

§MOM%@OMO@OOMO@OOMO@OO@§

OO0

Dekoracja pétmiska

Wyrafinowang dekoracja potraw
zryb moze by¢ swiezy rak. Gotuje-
my go w wodzie z cukrem i sola,
az wyptynie na wierzch, a jego
chityna zrobi sie czerwona.
Najlepiej uzy¢ do tego celu garnka
Tamiz marki MG home; wyprofilo-
wany brzeg i otwory w pokrywce
utatwiaja odcedzanie gotowanych
produktow.

OOOOOOO OO OO OO0

OOOOOOOOOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0
%OWMWMWMWMWMWMWM

JAK ULATWIC SOBIE PRACE

Ryby sa wyjatkowo delikatnym surowcem do przygotowania.
Wymagaja szybkiego dziatania i starannej obrébki.

WA2NA STRATEGIA Wiekszos¢ dari zryb musi by¢ przygotowana w ostatniej
chwili, bo 53 to potrawy, ktére szybko traca $wiezosc. Wyjatek stanowia Sledzie

—zalane oliwa lub marynata mozna przechowywac w lodéwece kilka dni. Wczesniej, np.
dzien przed podaniem, mozna przygotowac tez rybe w galarecie. Do jej podania przyda ci
sie gtebszy potmisek. Bedzie w nim mozna cata zawartos¢ naczynia od razu wygodnie
polac ptynna galaretg (nie trzeba czekac, az nieco stezeje).

TOREBKI | FOLIA po pieczenia ryb doskonale nadaja sie specjalne torebki
Jana Niezbednego. Maja podtuzny ksztatt (20 x 60 cm) — w Srodku zmiesci sie

nie tylkofilet, ale te cata tuszka. Ryby nie trzeba niczym smarowac (cho¢ dodatek
oliwy czy masta sprawi, ze bedzie bardziej aromatyczna). Torebki to rowniez dobry
sposob, zeby uniknac rozchodzenia sig zapachu ryby

po kuchni. Poza tym nie pobrudzimy piekarnikai unik-
niemy szorowania blachy. Natomiast folia do zywnosci
Jana Niezbednego przydasie do ,bezzapachowego”
przechowywania ryby w lodéwce. Folia podzielona jest
na 45-centymetrowe arkusze, ktére dzieki perforacji
miedzy nimi sprawnie odrywaja sie jeden od drugiego.
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Sposoby Magdy Gessler na dobra rybe

@ Prawdziwy ,$limaczacy sie” SledZ moze by tylko z beczki. Musi by¢ przechowywany

w soli przez dtuzszy czas, a nie — jak sie teraz powszechnie praktykuje — tylko przez dwa dni.
Najlepiej, by bytw catosci, z gtowa. Trzeba go potem, oczywiscie, sprawici wyfiletowac,
jednak p6zniejszy rezultat wart jest takiej pracy. Dobrego $ledzia szukajmy raczej w matych
sklepach rybnych, a nie supermarketach. Co do gatunku, najlepszy jest sledz matias,

ale kupujac go, musimy uwaza, poniewaz producenci czesto chca nas oszukac, piszac

na opakowaniu: a la matias. Zdecydowanie odradzam obecne w supermarketach formy
filetowe, czylitzw. Sledzie na tackach.

@ Do przyrzadzania w galarecie, do smazenia — najlepsze s3 mtode, niezbyt duze karpie
o wadze ok. 1-1,5 kg. Ich mieso nie jest ttuste i ma delikatny smak. Najlepiej lubie karpie
z0pola Lubelskiego. Sa hodowane ta sama metoda od trzystu lati smakuja rzeczywiscie
rewelacyjnie. Karpia mozna tam kupic wcze$nieji zamrozic.

@ Kupiona ryba nigdy nie powinna pachnie¢ mutem. Jesli trafimy na taka, to oznacza,

ze zostata nieodpowiednio przygotowana do sprzedazy. Aby poprawic jej smak, mozemy
skropic ja sokiem z cytryny lub moczy¢ przez kilka godzin w lekko osolonej wodzie. Najlepiej
jednak zrezygnowac z kupna kazdej podejrzanej ryby. Oprocz mulistego czy zbyt intensyw-
nego zapachu moze ja dyskwalifikowac tez skora bez potysku, matowa. Podejrzany jest
takze brak sprezystosci miesa na grzbiecie. Po naciénieciu go palcem pozostaje zagtebienie,
€00znacza, ze miednie nie powracaj do pierwotnego ksztattu, czyli ryba nie jest Swieza.
@ Dobra ryba nie wymaga wielkiego wysitku w przyprawianiu, a smak jej migsa po-
winien dominowac w potrawie. Tak naprawde wystarczy tylko sél oraz odrobina pieprzu,
zeby wydobyc¢ wszystkie jej walory smakowe. Jesli rybe pieczemy w catosci, mozemy

do sprawionej tuszki wozy¢ kilka gatazek swiezych ziét— tymianku, pietruszki, kolendry
lub koperku. Upieczona rybe skrapiamy swiezo wycisnietym sokiem z limonki albo

cytryny —igenialne danie mamy gotowe! ))

wystarcza
nawet na

Leman 0

* Od tradycyjnej marki o najwiekszej sprzedazy.




WARSZTATY CLAUDII

Socxyste

Szyn ka w miodzie

PORCJA: 312 keal

PRZYGOTOWANIE: 25 MiNut NA 4 PORCJE

© 1i1/2 kg gotowanej szynki

® ok. 30 gozdzikéw @ 3-4 tyzki ciemnego
plynnego miodu @ kieliszek biatego
pétwytrawnego wina ® pieprz

W szynke réwnomiernie wbi¢ gozdziki, wysmaro-
wac jg miodem i oprdszy¢ pieprzem. Brytfanne wy-
tozy¢ duzym arkuszem folii aluminiowej. Dno lekko
wysmarowac ttuszczem, wiozy¢ mieso i wstawic
do piekarnika nagrzanego do 220°C. Piec 20 minut.
Nastepnie migso podla¢ winemiowina¢ je folig.Tem-
perature w piekarniku zmniejszy¢ do 180°C. Piec
jeszcze godzine. Gotowa szynke podawac na ciepto
lub zimno.

PORCJA: 510 keal

Kaczke optukac. Natrze¢ od $rodkaina
zewnatrzsolg, pieprzem, majerankiem
i rozgniecionym czosnkiem. Jabtka
obra¢, usunac¢ gniazda nasienne, miazsz
pokroi¢ w ¢wiartki. Pomarancze row-
niez obra¢i podzieli¢ na czastki. Owo-
ce wiozy¢ do wnetrza kaczki. Catos¢
wstawi¢ do lodéwki. Kapuste poszat-
kowac, podsmazy¢ na masle. Podla¢
sokiem jabtkowym, doda¢ licie lauro-
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~ | Sposdb na pieknie
zrumieniong kaczke

Najwazniejsze, zeby wyja¢ kaczke

w momencie, gdy jest idealnie ztota
(uwazajmy, by jej nie spalic!). Pét godzi-
ny przed koricem pieczenia mozemy
posmarowac kaczke woda z solg, wtedy
skdrka bedzie smakowicie chrupiaca.
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Kaczka pieczonaz czerwona kapusta

PRZYGOTOWANIE: 45 minut NA 8 PORCJI

® sprawiona tuszka kaczki ® 2 tyzki majeranku ® gtéwka czosnku

® 2 jabtka ® pomararicza ® 500 g czerwonej kapusty

© 100 g masta ® 200 ml soku jabtkowego ® 1-2 liscie laurowe

o kilka ziaren ziela angielskiego ® 200 ml czerwonego wytrawnego wina
© 100 g miodu ® 30 g rodzynek ® sl ® pieprz

Chwile dusi¢. Gdy kapusta zmieknie,
wla¢ wino, doda¢ miéd i rodzynki. Du-
si¢ do miekkosci. Doprawic pieprzem.
Kaczke utozyc na blasze. Piecok.1,5go-
dziny w piekarniku nagrzanym do
160°C. Nastepnie temperature zmniej-
szy¢ do 140°C i piec ok. 45 minut.
W trakcie pieczenia podlewa¢ mieso
wytworzonym sosem. Kaczke pokroic¢
na kawatki.Podawac z czerwona kapu-

REKLAMA

Promocgja, ze
Ho, Ho, Ho!

weizieleangielskieorazséldosmaku.  sta i pieczonymiziemniakami.

Blender
i kalendarz

Konfitowane
udka gesi

PORCJA: 620 keal
PRZYGOTOWANIE: 20 minut
NA 6 PORCJI

Roladki z indyka
zbryndza

PORCJA: 379 kcal

PRZYGOTOWANIE: 40 Minut NA 8 PORCJI © 6 udek gesi ® 2 tyzki majeranku

© 2zabkii gléwka czosnku

® ok. 1/2kg thuszczuzgesi

® po kilka gatazek tymiankui rozmarynu
© 2}lyzkimiodu @ sél ® pieprz

©1i1/2kg piersizindyka ® 400 g bryndzy
@100 g suszonych pomidoréw ® 200 g szpinaku
© 200 ml oleju ® 500 g grzybow lesnych

© cebula ® 150 g masta ® 500 g makaronu
tagliatelle ® sél ® pieprz

Kup dowolny produkt kuchenny
Philips o warto$ci minimum 299 z,
a otrzymasz blender reczny

Udka gesi natrzec sola, pieprzem, majeran- i kalendarz na 2013 r.
kiem i 2 zabkami czosnku (od strony miesa,
nie skory). Wstawic¢ do lodéwkina 5-6 godzin.
Ttuszczzgesi podgrza¢ do temperatury wrze-
nia. Udka wytrze¢z marynaty, wtozy¢ do ttusz-
czu. Wstawic na ok. 2,5 godziny do piekarni-
ka nagrzanego do 150°C. W trakcie pieczenia
do tluszczu whozy¢ tymianek, rozmaryniprze-
krojong na pét gtéwke czosnku. Udka wyjac
z tluszczu, posmarowaé miodem i jeszcze
przez chwile zapiekac, az sie zrumienia. Poda-
wac np. z kluskami slgskimi i zurawina.

Mieso pokroi¢ na cienkie plastry i delikatnie rozbic.
Oprészyc solg, pieprzem. Z bryndzy zrobi¢ watecz-
ki. Kazdy obtozy¢ pomidorami i owingc listkiem
szpinaku. Roladke utozy¢ na miesie, catos¢ zwinac.
Mieso posmarowac olejem i zawing¢ w folie alumi-
niowa (jak cukierek). Piec ok. 15 minutw 170°C.Grzy-
by oczysci¢, pokroi¢ w cienkie plastry. Razem z po-
siekang cebula usmazy¢ na oleju i potowie masta.
Doda¢ makaron ugotowany al dente. Wymieszac
z resztg masta. Oproszyc sola i pieprzem. Roladki
rozkroi¢. Podawac na makaronie z grzybami.

z inspirujacymi przepisami!

Promocja trwa od |2. listopada do 3 1. grudnia 2012 r.
Szczegdty na ulotkach i na www.codziennieodmiennie.pl/promocja

Zeskanuj kod,
zainstaluj aplikacje

i ciesz si¢ przepisami
w Twoim telefonie!

PHILIPS

124 o (laudia e www.claudia.kobieta.pl




WARSZTATY CLAUDII

Biata pieczen faszerowana owocami

PORCJA: 408 kcal PRZYGOTOWANIE: 75 minut NA 6 PORCJI

© ok. 800 g schabu lub piersi indyka ® 2-3 tyzki musztardy miodowej
® kilka gatazek Swiezego tymianku ® 70 g suszonych moreli
© 50 g Swiezych owocéw zurawiny ® 100 ml soku jabtkowego

® po 2tyzki mastai oliwy @ sél ® pieprz

Mieso optuka¢, oczysci¢ z bton.
Wytrze¢ papierowym recznikiem.
Nastepnie rozkroi¢ wzdtuz tak, aby
uzyskac duzy, ptaski ptat. Posmaro-
wac musztarda, oprészyc solg i pie-
przem. Natrze¢ potowa tymianku.
Odstawi¢ dolodéwkina 2-3 godziny.
Morele i Zurawine optukag, zala¢ so-
kiem jabtkowym. Odstawi¢ na 15 mi-
nut. Owoce osaczy¢. Utozy¢ na mie-
sie (morele mozna rozkroic na pof).

Do miegsa
pieczonego

w rekawie Jana
Niezbednego
nie trzeba juz
dodawac
thuszczu.

Mieso zrolowa¢, podsmazy¢ na ma-
$le rozgrzanym z oliwa. Nastepnie
wtozy¢ do rekawa do pieczenia;
szczelnie zamknac¢ konce rekawa.
Piec ok. 70 minut (piersi indyka: 30
minut) w piekarniku nagrzanym do
170°C. Mieso wyja¢, odstawic na 10
minut. Nastepnie pokroi¢ w dos¢
cienkie plastry. Podawa¢ na goraco
lubzimno udekorowane pozostatym
tymiankiem.

Pasztet z kaczki
w galaretce z porto

PORCJA: 543 kcal PRZYGOTOWA-
NIE: 90 Minut NA 4 PORCJE

© kaczka ® 150 g masta ® 3-4tyzki
koniaku @ 11 bulionu® 200g
podgardla wieprzowego @ cebula
© 400 g watrobki ® czerstwa
kajzerka ® 4 jajka ® maly stoik
zurawiny ® gatka muszkatotowa

© majeranek ® 20 g zelatyny

@ 350 ml porto ® 2-3 gozdziki

® pieprz ® sol

Mieso kaczki oddzieli¢ od kosci, pokro-
i¢i podsmazy¢na50gmasta. Podlac ko-
niakiem. Chwile smazy¢. Wla¢ bulion,
gotowac do miekkosci. Podgardle po-
kroi¢ w kostke.Razemz cebulg podsma-
zy¢na50gmasta. Doda¢ do kaczki. Pod
koniec dofozy¢ watrébke podsmazong
na reszcie masta. Chwile razem dusic.
Mieso odcedzi¢. W wywarze namoczy¢
butke. Miesorazemzbutka zemle¢dwu-
lub trzykrotnie przez sitko o matych
oczkach. Doda¢ jajka, zurawing, sol,

-

pieprz, gatke muszkatotowa i majera-
nek.Dobrze wymieszac. Masa napetnic¢
foremki (do 3/4 wysokosci). Piec ok. go-
dziny w 180°C. Nastepnie temperature
zmniejszy¢ do 160°C i piec jeszcze
20 minut. Zelatyne namoczy¢ w zimnej
wodzie. Wino chwile gotowaczgozdzi-
kami. Rozpusci¢ w nim zelatyne. Pasz-
tet wystudzi¢ i wyjac z blaszki. Blaszke
wytozy¢ folig spozywcza. Do $rodka
wlac stygnaca galaretke. Pasztet lekko
okroic ze skérki. Wtozy¢ do formy z ga-
laretka tak, aby sie w niej zanurzyt. Od-
stawic na kilka godzin do lodéwki.

Pasztet upieczony w aluminiowej
foremce Jana Niezbednego nie
przypali sie i bedzie tatwo go wyjac.

JAK ULATWIC SOBIE PRACE

W trakcie pieczenia miesa i pasztetéw wazne jest, zeby nie wysuszy¢
potrawy, ale réwniez by nie byta ona wpétsurowa.

SPRAWDZ TEMPERATU RE Aby sie przekonac, ze mieso jest dobrze upieczone,
warto sprawdzi¢ temperature wewnatrz pieczeni. W tym celu nalezy postuzyc sie

specjalnym termometrem. Wktuwamy go w Srodek najgrubszego miejsca pieczeni.
Wieprzowina jest gotowa, jesli temperatura w Srodku wynosi 68—71°C, jagniecina:

60—63°C, schab: 54—60°C. Jesli chcemy monitorowac caty proces pieczenia, termometr
wktuwamy w surowe mieso. Aby sprawdzic, czy pieczony dréb jest gotowy, nacinamy

skore na piersi lub udkach; powinien wyptynac przezroczysty ptyn.

PRZYDATNE AKCESORIA Do pieczenia miesa, podobnie jak ryb, uzywaj

specjalnych torebek lub rekawéw Jana Niezbednego. Unikniesz przypalenia potraw
izabrudzenia piekarnika. Masz tez gwarangje, ze z potrawy pod wptywem temperatury

nie ucieknie wilgoc, zatem danie bedzie kruche i soczyste. Zachowa tez naturalny

aromat. Zaréwno rekawy, jak i torebki sa na tyle obszerne, ze zmieszcza sie w nich

nawet duze porcje miesa. Mozesz w nich przyrzadzi¢ drob w catoéci, duza

pieczen z szynki, rolade. Natomiast do pieczenia pasztetu przydadza e
sie foremki zaluminium Jana Niezbednego. Nie wymagaja :
smarowania ttuszczem, po upieczeniu mozna je wraz
zzawartoscia przechowywac w lodéwee,
anawet stosowac do mrozenia.

e

Sposoby Magdy Gessler na idealne dania z migsa

@ Aby uzyskac znakomite mieso, polecam metode zwana konfitowaniem. Jest to jeden
znajstarszych sposobéw przygotowaniai przechowywania miesa; pochodzi z czaséw, kiedy
oszczedzano energie, nie byto lodowek ani zamrazarek. Konfitowanie polega na powolnym,
kilkugodzinnym gotowaniu lub smazeniu migsa w thuszczu na bardzo matym ogniu. Mieso
zachowuje wtedy idealng krucho$¢i soczystos¢, a zanurzone w thuszczu moze miesigcami
sta¢w chtodnym miejscu. W ten sposéb mozna przygotowac kurczaki, kaczki, gesi,
wotowine (np. policzki wotowe), ale tez ryby.

@ Mieso pieczone w tradycyjny sposob wymaga marynowania. Jesli nie mamy na to czasu,
warto chociaz natrzec je czosnkiem i dobrg oliwa, ewentualnie ze wszystkich stron posma-
rowac gruba warstwa musztardy dijon. Migso pieczemy najpierw w goracym (220°C)
piekarniku (dzieki temu z migsa nie wyparuje woda), a nastepnie znacznie zmniejszamy
temperature (np. do 120°C) i pieczemy dalej. Gotowej pieczeni nie kroimy od razu, tylko
zostawiamy ja, Zeby odpoczeta (migso na powrdt wchtonie soki).

@ Sposobem na udane migsne potrawy jest uzywanie odpowiednich garnkéw, patelni

i akcesoriéw. Mieso najlepiej smazy¢ na patelniach z nieprzywierajacymi powtokami lub
grillowych. Do gotowania migsa idealne sa garnki z grubym, dobrze przewodzacym ciepto
dnem. Sposobem na udana pieczen jest ===

uzycie garnka, w ktérym najpierw mozna :
mieso obsmazyc, a nastepnie w tym samym
garnku wtozy¢ je do piekarnika. Aby idealnie
pokroi¢ mieso, trzeba uzy¢ dobrego, ostrego
noza; wazne jest réwniez uzywanie desek
zpowtoka antybakteryjna. Wszystkie
opisane wiasciwosci maja produkty

marki MG home.

REKLAMA

Pork Quality

razhudowany monitoring jakosci sprawij

pinie okreslone standardy dip wsgystkich etapiw produkefi oraz

POS spelniafa oczekivania nawer najbar

¢ opatrzone logo
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Sernik zwigniami

Hocisto-hiate piemiczki

PORCJA: 449 keal
PRZYGOTOWANIE: 45 minut
NA 12 PORCJI

SPOD: @ 3 biatka @ 3 tyzkibrazowego cukru

© 50 g zmielonych migdatéw @ tyzka maki pszennej

® tyzka likieru migdatowego ® 1/2 tyzeczki

proszku do pieczenia

MASA: @ 1 kg twarogu ® 150 g masta ® 200 g cukru
pudru @ 3 zéttka @ 1/2 szklanki mleka ® tyzka maki
ziemniaczanej

NA WIERZCH: ® 500 g Swiezych owocow zurawiny

© 200 g cukru zelujacego ® 2 tyzki soku z cytryny

Biatka ubi¢ z cukrem. Doda¢ migdaty i make pszenng
wymieszang z proszkiem do pieczenia. Wla¢ likier. Ciasto
przela¢ do tortownicy. Piec 20 minut w 150°C. Wystudzic.
Twardg zemle¢ dwukrotnie. Masto utrze¢ z cukrem pudrem
i z6ttkami, a ucierajac, dodawac ser. Mase podgrzewac na
matym ogniu do zagotowania, mieszajac. Wla¢ mleko
potaczonezmakaziemniaczana. Trzymac na ogniu, mieszajac,
az masa ponownie sie zagotuje. Goracg mase wyla¢ na
biszkopt. Wyréwna¢ powierzchnie. Zostawi¢ do wystygnie-
cia. Zurawine posypac cukrem zelujacym i skropi¢ sokiem
z cytryny. Odstawi¢ na 30 minut. Nastepnie gotowac przez
4 minuty. Wystudzi¢. Owoce utozy¢ na serniku. Wstawic¢
na kilka godzin do lodéwki.

Makaroniki migdatowe
zZrézanym przetozeniem

PORCJA: 280 keal

PRZYGOTOWANIE: 20 minut NA 16 PORCJI

© 400 g stodkich migdatéw @ 30 g gorzkich
migdatéw ® woda rézana @ 5 biatek

© 400 g cukru pudru @ konfitury zrézy

Migdaty sparzy¢, obra¢, wysuszy¢. Zemle¢ na drobno
zodrobing cukruikilkoma kroplami wody rézanej. Biatka
ubi¢ na sztywno z cukrem pudrem. Potaczy¢ z migdata-
mi. Na blasze wylozonej papierem do pieczenia
wykfadac - tyzka lub za pomoca rekawa cukierniczego
- po pordcji masy. Piec 15 minut w 180°C. Makaroniki sma-
rowac cienka warstwa konfitur z rézy i zlepia¢ po dwa.
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JAK ULATWIC SOBIE PRACE

Przygotowanie ciast nalezy do najprzyjemniejszych etapow
Swiatecznego gotowania. Bonus dodatkowy — piekny aromat
roznoszacy sie po catym mieszkaniu.

SPOS()B NA SKORKE Aby mie¢ gwarandje, ze orzechy i migdaty nie s zjetczate,
najlepiej kupowac je nieobrane. Potem skorke z migdatow fatwo zdejmiesz, jesli zalejesz
je wrzatkiem i odstawisz na 5 minut. Migdaty nastepnie schtadzamy zimna woda

.

k iodcedzamy. Miazsz sam wyskoczy ztupiny, jesli nacisniesz mocno na szerszg cze$¢

Ke S na bogato migdata. Tak samo obiera sie pistacje (trzeba z nich oczywiscie wezesniej usuna¢
skorupke). Jezeli chcesz zdjac skrke np. z orzechéw whoskich, po wytuskaniu namocz je

PORCJA: 412 kcal - na nocw zimnym mleku (orzechow nie parzymy, bo wtedy ciemnieja).

PRZYGOTOWANIE: 25 minut

NA 14 PORCJE WYGODNY PAPIER zamiast przed pieczeniem nattuszczac blache, uzyj papieru

do wypiekdw Jana Niezbednego. Jest on zobu stron pokryty silikonem, ktéry skutecznie
zapobiega przywieraniu ciasta, nawet tak ttustego i wilgotnego jak sernik.

Mozna nim takze ostania¢ przed przypaleniem wierzch wypiekéw. Do wyboru jest
papier warkuszach (format do duzych blaszek), ktérego nie trzeba docinac, oraz papier
narolce8m.

© 250 g maki pszennej ® ok.300g

bakalii ® 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

© tyzka mleka ® 250 g masta @ 180 g cukru

@ 5 jajek ® masto i maka do formy @ lukier
Make przesiac. Bakalie pokroi¢ nie za bardzo drob-
no. Wymieszac z 1-2 tyzkami maki. Proszek roz-
pusci¢ w mleku. Masto utrze¢ z cukrem na jasna,
puszystg mase. Dalej miksujac na najwyzszych
obrotach, dodawac po jednym zéttku. Do ubitej
masy stopniowo dodawac make. Biatka ubi¢ na
sztywna piane i delikatnie pofaczy¢ z masa.
Na koricu do masy dodac proszek do pieczenia
zmlekiem i bakalie. Ciasto przetozy¢ do wysma-
rowanej mastem i posypanej maka foremki. Piec
ok.godziny w 180°C. Gdy ciasto przestygnie, wy-
ja¢je zformy. Catkiem zimne polukrowac. Zosta-
wi¢ do zastygniecia.

SPONSORZY:
MG home ... {88

eyl Lptindar

PORCJA: 330 kcal PRZYGOTOWANIE: 35 Minut NA 24 PORCJE
© 500 g maki ® 10 g proszku do pieczenia ® 200 g plynnego miodu

® 2tyzki przyprawy korzennej do piernika, np. Prymat ® 200 g cukru pudru
© 120 g masta @ jajko @ lukier ® zéttko ® gwiazdki do dekoracji

Make wymiesza¢ z proszkiem do pie-
czenia. Na srodku zrobi¢ wgtebienie,
wlaé miéd, dodac przyprawe korzenng,
cukier, masto i jajko. Zagnie$¢ ciasto jak
na pierogi. Wyrabia¢, az bedzie gtadkie
i jednolite. Ciasto rozwatkowac. Wykra-
wac z niego réznego ksztattu piernicz-
ki. Uktada¢ je na blasze i piec ok. 10 mi-

nutw 180°C. Lukier utrze¢ wedtug prze-
pisu ponizej. tyzke lukru odfozy¢. Resz-
ta posmarowac ciepte pierniczki. Odto-
zonylukier utrze¢ zz6ttkiem. Z6ttym lu-
krem posmarowac wierzch ciasteczek.
Udekorowac gwiazdkami. Pierniczkina-
daja sie do jedzenia po 2,3 dniach, gdy
nabiorg wilgoci i zmiekna.

Pierniczki moga mie¢
rézne ksztatty. Forme
do ich pieczenia wyt6z
papierem do wypiekéw
Jana Niezbednego.
Wtedy fadnie sie
zrumienig, a nie
przypala. Papier jest

z obu stron pokryty
silikonem, dzigki czemu
upieczone pierniczki
fatwo zsuna sie z formy.

PRZYDATNE PRZYPRAWY

Smak Swiatecznych wypiekéw podkresla
aromatyczne przyprawy Prymat — mielony
cynamon i gozdziki. Pasuja do drobnych
ciasteczek, ale tez wyrobéw z dodatkiem
czekolady, kawy, owocow. Mozesz nimi
réwniez aromatyzowac kompoty i grzane wino
czy piwo. Doprawienie piernikéw i pierniczkow
utatwi z kolei Przyprawa do piernikéw Prymat.
W mieszance starannie dobranych przypraw
korzennych znajdziesz np. gatke muszkatoto-
waiimbir, ale tez kakao i ziele angielskie.

CYNAMON

Domowe dodatki do ciast Magdy Gessler

@ Do dekorowania ciasta chetnie uzywamy gotowego, czesto wzbogaconego réznymi
utrwalaczami lukru, a szkoda, bo bardzo tatwo zrobi¢ go samemu. LUKIER: do szklanki cukru
pudru dodajemy 3 tyzki mleka i mieszamy do otrzymania gtadkiej masy. Dla wzbogacenia
smaku mozemy weisnac kilka kropel soku z cytryny. Réwnie tatwo i szybko zrobimy POLEWE
(ZEKOLADOWA: tyzke kakao rozpuszczamy (ale nie gotujemy) z 2 tyzeczkami wody, tyzeczka
mastai4tyzeczkami cukru. Ciepfa polewa ozdabiamy ciasto.

@ W hbardzo prosty sposéb mozna tez w domu zrobi¢ cukier waniliowy. Do stoika sypiemy
cukier, dodajemy przecieta wzdtuz laske wanilii oraz wyjete wczesniej ziarna. Nastepnie
zakrecamy stoik, mieszamy zawarto$¢ i po dwdch, trzech tygodniach cukier jest gotowy.

PARTNER WARSZTATOW:
. /%((g/( Vilds
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Makowiec prawdziwie
wilgotny

PORCJA: 352 kcal PRZYGOTOWANIE:
40minut NA 12 PORCJI

CIASTO: @ 23 g Swiezych drozdzy ® 190 ml
mleka ® 80 g cukru ® 380 g maki ® 6 z6itek
® laska wanilii, np. Prymat ® 110 g masta

® |ukier ® bakalie do udekorowania ciasta
MASA MAKOWA: ® 250 g maku

® po 25 g orzechow wioskich, rodzynek
ismazonej skorki pomaranczowej

© 1/4 kostki masta @ kieliszek likieru
amaretto @ 5 jajek ® 3/4 szklanki miodu
Drozdze pokruszy¢, wymieszac z 1/4 szklanki
cieptego mleka, tyzeczka cukru i 2 tyzkami
maki. Odstawi¢ w ciepte miejsce na 15 minut.
Z6ttka utrzec¢ z cukrem. Laske wanilii przecigé
na pot, wytuskaé ziarenkaidodac je do zottek,
razemzprzesiana maka, drozdzami, reszta cie-
ptego mleka oraz roztopionym i ostudzonym
mastem. Ciasto wyrabia¢ przez 10 minut, az
zacznie odchodzi¢ od reki. Odstawic w ciepte
miejsce do wyro$niecia. Mak przela¢ wrzat-
kiem, odsaczy¢ i odparowac. Dwukrotnie ze-
mlec. Dodac¢ posiekane orzechy, rodzynki,
skérke pomarafnczowa, masto orazlikier. Z6t-
ka utrze¢ z miodem i wymieszac z masg ma-
kowa; do masy dodac ubita piane zbiatek. Cia-
sto wylozy¢ na podsypang maka stolnice
iwyrabiac¢ przez 2-3 minuty.Rozwatkowac na
podsypanym maka arkuszu papieru do pie-
czenia, przenies¢ na blache. Pokryé masa ma-
kowa i zawina¢. Odstawi¢ na 30 minut do wy-
rosniecia. Piec 45 minut w 180°C. Ostudzi¢,
pola¢ lukrem, udekorowa¢ bakaliami.

Sybki krem b’o casta

1/2 litra mleka ugotuj z 1/2 laski
wanilii. 15 zéttek zmiksuj

ze 100 g cukru. Do masy jajecz-
nej na koniec dodaj 150 g maki
pszennej i wymieszaj. Mase
bardzo powoli wlewaj do gotu-
jacego sie mleka. Podgrzewaj
do zgestnienia. Ciepta masa
mozesz przektadac wszystkie
twardsze ciasta, jak np. piernik.
Krem do biszkoptu wymaga
dodania do masy utartego

na puch masta (ok. 150 g).
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Miodownikz grysikowym kremem

PORCJA: 420 keal

PRZYGOTOWANIE: 60 minut NA 12 PORCJI

CIASTO: ® 1/4 kostki masta ® 2/3 szklanki cukru ® 3 tyzki
jasnego miodu @ 3tyzkiSmietany @ 3i 1/2 szklanki maki

® tyzeczka proszku do pieczenia ® 2 jajka

KREM GRYSIKOWY: @ 2 lyzki mleka ® cukier waniliowy

® 4kopiastetyzkikaszy manny ® 50 g masta @ 3 lyzki masy
kajmakowej ® lukier i ztote migdaty do dekoracji

Masto roztopi¢. Dodac cukierimidd. Zagotowad, ostudzié. Prze-
tozy¢ do miski, dodac Smietane, make, proszek do pieczenia
ijajka. Zagniesc ciasto. Podzieli¢ natrzy czesci. Kazdy placek piec
osobno, w tej samej blaszce (23 x 28 cm) wytozonej papierem
do pieczenia, przez 15-20 minut w temperaturze 180°C. Mleko
zagotowac z cukrem waniliowym. Gdy zacznie wrze¢, wsypac
kasze manne. Intensywnie miesza¢, by nie powstaty grudki.
Gotowac namatym ogniu przez 3 minuty. Nastepnie doda¢ ma-
se kajmakowa i podzielone na kawatki masto. Wymieszac. Lek-
ko przestudzi¢. Cieptym kremem przektada¢ placki. Wierzch po-
la¢lukrem. Udekorowac¢ migdatami. Ciasto przed podaniem na-
lezy trzymac co najmniej dobe w lodéwce. Najsmaczniejsze jest
na drugi, trzeci dzien.
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