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PRAKTYCZNIE PERFEKCHINA

WIGILIA PO MOJEMU. JADLOSPIS.

SLEDZIE W OLIWIE

SKLADNIKI:

sledzie solone matias 1kg(filety)
cebula 1-2 szt.
oliwa

pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

sledzie pluczemy

pozostawiamy, zeby ociekty

przygotowujemy stoiki (najlepiej dwa mniejsze)

cebule kroimy w cienkie potksiezyce

sledzia kroimy w poprzek filetu w paski szerokosci 2 cm

kawatki uktadamy warstwowo pieprzac i przektadajac cebulg na zmiang
zalewamy oliwg

odstawiamy do lodowki

RYBA W POMIDORACH SEODKO-KWASNA

SKLADNIKI:

mintaj lub morszczuk 1 kg

cebula 2 szt.

maka do smazenia ryby

przecier pomidorowy (najlepiej wiasnej roboty)/ passata ok. 500 ml

5 cytryna

cukier 2 tyzki

sol
e oliwa do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e rybe solimy, pozostawiamy na 15 minut
e obtaczamy w mace i smazymy na oliwie
e cebule kroimy w potksiezyce




e na patelni po smazeniu wrzucamy cebulg, delikatnie solimy, wrzucamy na to rybe, kopyscia
rozdrabniamy rybe i zalewamy przecierem pomidorowym, podsmazamy
e doprawiamy sokiem z cytryny i cukrem
e wykladamy do potmiskéw lub miseczek do zastygniecia. gotowe.
najlepiej smakuje z chlebem posmarowanym mastem ©

ROLMOPSY

SKELADNIKI:

sledz solony 1 kg (filety)
marchew 1 szt.

ogorek kiszony 2 szt.
cebula 1-2 szt.

pieprz

gorczyca

drewniane wykataczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e Sledzie ptuczemy
marchew ucieramy na tarce (drobne oczka)
ogorki obieramy ze skorki i kroimy w stupki
cebule kroimy w potksiezyce
wewnetrzng cze$¢ Sledzia posypujemy pieprzem, marchewka,
gorczyca, od strony gléwki uktadamy cebule 1 ogorka
zawijamy $ledzia, po zawinigciu ogonek musi by¢ na wierzchu
e spinamy dwoma wykataczkami
e zalewamy zimng zalewa octowa, pozostawiamy najlepiej do drugiego dnia

KARP SMAZONY

SKEADNIKI:
e karp
e masto klarowane
o 501
e maka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e karpia pluczemy
e usuwamy nozyczkami ogon 1 wieksze ptetwy (nie zajmuja miejsca na patelni)




przekrawamy wzdtuz od ogona do glowy

potem kroimy w poprzek na kawatki szerokosci 12cm
solimy i zostawiamy na 15-20 minut

obtaczamy w mace

smazymy na masle klarowanym (ja klaruj¢ sama)

SLEDZIE ZIELONE W OCCIE

SKELADNIKI:

$ledzi zielonych(filety) 1,5 kg
marchew 1

ziele angielskie 10 kulek

1i$¢ laurowy 5 szt.

cebula 2 szt.

maka do obtaczania filetow

oliwa do smazeni

do tych $ledzi s6l (one nie sg solone)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

sledzie pluczemy

pozostawiamy, zeby ociektly

odkrawamy pletwy

soli

pozostawiamy na 5 minut

panierujemy w mace

smazymy

odktadamy do gtebokiego naczynia

marchew kroimy w cienkie krazki

cebule kroimy w krazki lub potksiezyce
wrzucamy marchew i cebule na pozostaty ttuszcz
smazymy 5 min.

marchew 1 cebulg dodajemy do usmazonych sledzi

zalewamy goraca zalewa octowa (do podanego przepisu zalewy octowej doda¢ angielskie

ziele 1 liscie laurowe)
mozna przygotowac wczesniej sg smaczniejsze




KARP W GALARECIE

SKEADNIKI:

karp (z 1 karpia 6 kawatkow)
cebula 1 szt.

marchew 1 szt.

seler V4

pietruszka korzen 1 szt.

na¢ pietruszki do dekoracji
zelatyna (bez przypraw)
angielskie ziele ok. 10 szt.
laurowy li§¢ 3-4 szt.

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

karpia ptuczemy

usuwamy nozyczkami ogon i wigksze ptetwy

przekrawamy wzdtuz od ogona do glowy

potem kroimy w poprzek na kawatki szerokosci 4-5 cm

karpia wkladamy do garnka, zalewamy zimng woda, solimy i1 zagotowujemy (w momencie
zagotowania $ciggamy sitkiem szumowiny/piang, rybe solimy ciut wiecej, zeby nie byta
mdta), po odszumowaniu dodajemy warzywa, li$¢ laurowy, angielskie ziele. gotujemy 15-20
minut

delikatnie wyciggamy na talerz wraz z warzywami

usuwamy osci

uktadamy na potmisku (skorg do gory)

dekorujemy wg uznania (ja lubie tylko marchewke i zielong pietruszke, ewentualnie cytryne-
Z cytryng ostroznie, bo moze nada¢ goryczy)

PRZYGOTOWANIE GALARETY:

wywar z ryby przecedzamy przez sitko do innego garnka

do lekko przestudzonego wywaru dodajemy 2’4 tyzki zelatyny, mieszamy do rozpuszczenia
wywar podgrzewamy i zalewamy rybe utozong na potmisku (najlepiej, zeby cata ryba byta
pokryta galaretq)

pozostawi¢ do zastygniecia

rybe w galarecie przygotowuj¢ dzien przed wigilia




BARSZCZ

SKLADNIKI:

Srednie buraki 6 szt.
pietruszka korzen 1 szt.
marchew 1 szt.

seler V4

cebula 1 szt.

por 72 jasnej czesci
grzyby 1-2 szt.

ocet (do zakwaszewnia ok. tyzka)
czosnek 1-2 zabki
angielskie ziele 5 kulek
li§¢ laurowy 3 szt.
majeranek

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

buraki kroimy w cienkie plastry ok. 0,5—1 cm

zalewamy wodg, doprowadzamy do wrzenia, solimy ok. 2 tyzeczki

cebule przypiecz na nad gazem

dodajemy warzywa, cebule, liscie laurowe, angielskie ziele, czosnek (pokrojony w stupki)
gotujemy az zmigkng buraki Ok. 30 minut

wyktadamy wszystkie warzywa, dodajemy ocet, majeranek, pieprz i ewentualnie szczypte
cukru

ZUPA RYBNA

SKEL.ADNKI:

by karpia 3-4 szt.
cebula 1 szt.

marchew 1 szt.

seler Y4

pietruszka korzen 1 szt.




pietruszka naé

angielskie ziele 10 szt.

laurowy 1i§¢ 4 szt.

cytryna (zakwasi¢ do smaku)

$mietanka stodka/kremowka 30 % 250 ml

maka (do przygotowania zageszczenia)

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Iby pluczemy, wktadamy do garnka, zalewamy woda, solimy i zagotowujemy (W momencie
zagotowania $ciggamy sitkiem szumowiny/piang, rybe solimy ciut wigcej, zeby nie byta
mdta), po odszumowaniu dodajemy warzywa, 1i$¢ laurowy, angielskie ziele. gotujemy 30-40
minut

wyciggamy rybe na talerz wraz z warzywami

przecedzamy wywar przez sito do innego garnka

wywar zaciggamy maka (u mnie w domu méwilismy zaklepka)

dolewamy $mietan¢

ugotowang marchew ucieramy na tarce o grubych oczkach i dodajemy do zupy

drobno siekamy zielong pietruszke dodajemy do zupy

dosmakowujemy cytryng i ewentualnie solg

ZUPA GRZYBOWA

SKELADNIKI:

grzyby suszone (2 szklanki suszonych grzyb)
pietruszka korzen 1 szt.

marchew 1 szt.

seler V4

cebula 1 szt.

ocet (do zakwaszewnia ok. tyzka)

angielskie ziele 5 kulek

li$¢ laurowy 3 szt.

na¢ pietruszki

gatgzka suszonego lubczyki (jesli posiadasz w swoich zapasach)
Smietana kremoéwka 30% 250 ml

maka (do przygotowania zaggszczenia)

sol 2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

grzyby zalewamy wrzatkiem na 1h

wlewamy grzyby wraz z powstatym wywarem do garnka, dolewamy 2 | wody, wsypujemy
sol 1 zagotowujemy

dodajemy warzywa, lisc laurowy, angielskie ziele, lubczyk

gotujemy ok. 1,5-2 h na matym ogniu

warzywa wyciggamy z wywaru, ucieramy je na tarce o grubych oczkach (z wyjatkiem
cebuli)




e przygotowujemy zaklepke z maki, wlewamy $mietang, dodajemy utarte warzywa,
dosmakowujemy octem, solg
Ja przygotowuje zupe z prawdziwkow.

PASZTECIK Z GRZYBAMI

SKEADNIKI:

suszone grzyby (2 szklanki)
ciasto francuskie 1 paczka
cebula 1 szt.

bulka tarta ok. 2 tyzki

1 z6ttko

na¢ pietruszki

sol, pieprz

masto klarowane 1 tyzka

FARSZ:

e grzyby zalewamy wrzatkiem na 1 h, a nastepnie gotujemy w matej ilosci osolonej wody,
zeby nie odcedzaé, tak aby zachowac esencje aromatu (uzupetniaj wodg podczas gotowania
grzybow)

e grzyby mielimy, jesli nie masz maszynki mozesz posieka¢ lub uzy¢ blendera, nie wylewaj
wywaru, ktore pozostanie od gotowania

e cebulke kroimy w drobng kosteczke, smazymy, dodajemy grzyby, dusimy dolewajac
wywaru

e dodajemy butke tartg

e W zimnym wywarze rozmgcamy z6ttko i dodajemy do grzybow mieszajac

e dosmakowujemy pieprzem, sola

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

wyjatkowo uzywam gotowego ciasta francuskiego. nie lubi¢ drogi na skroty, ale czasami z niej
korzystam.

ciasto dzielimy wzdtuz na trzy pasy szerokosci ok. 10 cm i nastgpnie réwne prostokaty
na prostokaty naktadamy farsz i zamykamy

uktadamy na blasze (warto wylozy¢ blache papierem do pieczenia)

biatkiem smarujemy paszteciki

pieczemy do zarumienienia, piekarnik 200 st. C




PIEROGI RUSKIE I PIEROGI Z KAPUSTA
| GRZYBAMI

FARSZ NA PIEROGI RUSKIE:
e ziemniaki 800g
biaty ser 200 g
cebula 1 szt.
masto (do smazenia)
sol, pieprz
gotowane ziemniaki i ser zmieli¢ przez maszynke (jesli nie posiadasz mozesz uzy¢ prasy lub ttuczka
do ziemniakéw). cebulke drobno pokroi¢, zeszkli¢ na odrobinie thuszczu. dosmakowacé solg i
pieprzem.
pierogi podawaé polane usmazong butkg tartg na masle/ kwa$ng $mietang a poza postem skwarkami
ze stoniny.

FARSZ NA PIEROGI Z KAPUSTA I GRZYBAMI:
e kiszong kapusta 800g

grzyby suszone 20g

duza cebula 1 szt.

mas to (do smazenia)

sol, pieprz

grzyby namoczy¢ we wrzacej wodzie (zachowac¢ wywar od grzybow). nastgpnie drobno posiekac.
cebule pokroi¢ w kosteczke 1 wrzuci¢ na rozgrzany ttuszcz. doda¢ drobno posiekang kapuste
kiszong, a potem grzyby razem z wywarem. dusi¢ ok. 30 minut

jesli masz za duzo soku, kapust¢ wrzuci¢ na sito i pozby¢ si¢ nadmiaru wywaru.

CIASTO (SPOSOB PRZYGOTOWANIA):
maka 3 szklanki

sol 2 tyzeczki

wrzgca /goraca woda ¥4 szklanki
zimna woda Y% szklanki

PRZYGOTOWANIE:
do maki doda¢ s6l zala¢ goragca woda, przemiesza¢ palcem dola¢ zimnej wody
wyrobi¢ ciasto pozostawi¢ pod przykryciem




SKL
spod

SERNIK

ADNIKI:
1 kruszonka:
maka 22,5 dkg
proszek do pieczenia 11/2 tyzeczki
cukier puder 15 dkg
masto 11 dkg
jajko 1 duze
utarta skorka cytryny
ptatki migdatow 1 paczka

wierzch:

PRZ

1.
2.

o
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ser 75 dkg

jajka 6 szt.

masto 30 dkg

cukier puder 30 dkg

budyn $mietankowy 1 2 paczki
sok z cytryny 7 cytryny
rum/koniak lub spirytus 1 tyzka

YGOTOWANIE:

twardg zmieli¢ przez maszynke.

make przesia¢ do miski, doda¢ skorke z cytryny, proszek do pieczenia, cukier, migkki
thuszcz, migdaty (moze by¢ bez) i jajko, wyrobi¢ mikserem gladkie ciasto. odstawié ciasto w
chtodne miejsce.

tortownic¢ wysmarowac thuszczem

(Srednica tortownicy 26-28 cm)brzegi tortownicy wysypa¢ migdatami i przycisna¢ je dtonia.
oddzieli¢ zottka od biatek. Migkki thuszcz ubi¢ na krem, dodajac stopniowo cukier i z6ttka.
twarog, sok z cytryny, budyn i rum doktadnie wymiesza¢ z przygotowanym uprzednio
kremem.

Y4 ciasta rozgnies$¢ na dnie tortownicy (musi pokry¢ dno)

biatka ubi¢ na sztywng piane, a nastepnie bardzo delikatnie wymiesza¢ z masg serowg.
wytozy¢ mase do tortownicy i delikatnie wygladzi¢ nozem.

pozostale ciasto rwac palcami i uktadaé¢ na wierzchu jak kruszonke.

O piec 180 st. okoto 1 godziny

PIECZARKI W CALOSCI




SKLADNIKI:

malutkie pieczarki 1 4 kg
duza cebula 1 szt.

masto (do smazenia)

sol

na¢ zielonej pietruszki

PRZYGOTOWANIE:
e narozgrzane masto wrzucamy optukane, cate malutkie, réwnej wielkosci pieczarki.
e solimy
e smazymy krotko, zeby pozostaty soczyste
e posypujemy drobno posiekang pietruszka

Jesli masz pytania, watpliwo$ci mozesz napisa¢ do mnie na: kontakt@praktycznieperfekcyjna.pl



mailto:kontakt@praktycznieperfekcyjna.pl

