Ksigzka — T
kucharska

tworzona z pasja

Poczuj z nami magie Swigt







Pieczone jabtka
zmiodem
1 orzechami

Agnieszka Oczowiriska

Kierownik Zespotéw Centrum Obstugi Klienta

5 jablek

(duzych, najlepiej kwasnych)

200¢g orzechéw (kto jakie lubi)

100g rodzynek

(zamiennie np. zurawina, suszone morele)

0,5 - 1 tyzka miodu

cynamon, gozdziki
lub przyprawa do piernika

Przygotowanie:

Odkrawamy gorna czes¢ jabtka - tak, aby wyszta ,,czapeczka”.
Wydrgzamy owoce i zostawiamy okoto 1 cm miazszu przy
brzegu. Orzechy i suszone owoce siekamy, w miedzyczasie
podjadamy, a nastepnie mieszamy z miodem az do
potaczenia sktadnikow . Do wydrazonych jabtek dodajemy
mase z orzechoéw i przykrywamy gora.

Teraz musimy uzbroi¢ sie w cierpliwos¢ i poczekac az jabtka
zmiekna i beda gotowe do zjedzenia. Ktadziemy na blaszke

i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez

maksymalnie 35-45 min.



New York
Cheesecake

Artur Nogaj
Manager Zarzadzania Inicjatywami Biznesowymi



Spad:

70g masla, roztopionego

140¢ ciastek

(moga by¢ zwykle herbatniki lub inne ulubione np.

oreo, biale nadzienie mozemy doda¢ wtedy do masy lub
... po prostu zjes¢), ciastek moze byé wiecej lub mniej

w zaleznosci czy lubimy cienki czy gruby spéd)

Masa:
1200g serka typu Philadelphia

(mozna takze uzyé naszego typowego twarogu,
ale zmielonego przynajmniej dwukrotnie)

szklanka drobnego cukru

(ja uzywam trzcinowego, ktéry wezesniej
bardzo dobrze rozdrabniam w blenderze)

3 lyzki mqki pszennej

5 jajek

200ml kwasnej $mietany 18%

Wg uznania do smaku:

1,5 tyzeczki ekstraktu z wanilii
lub skérka otarta z jednej cytryny

Przygotowanie:

Sktadniki najlepiej wyja¢ ok 45 minut przed przygotowaniem,

powinny by¢ w temperaturze pokojowej.

Spod:

Ciasteczka mielimy lub rozdrabniamy w zaleznosci od
upodobania, dodajemy roztopione masto, wyktadamy
forme 24 cm i pieczemy w temp. 160 stopni przez ok

15 minut. Nastepnie wyciggamy i czekamy az sie schtodzi

przygotowujac reszte.

Masa serowa:

Wszystkie sktadniki miksujemy razem na wolnych obrotach
miksera do osiggniecia gtadkosci. Mase wylewamy na
wczesniej przygotowany spdd. Ja jeszcze przed wylaniem
masy lekko nattuszczam mastem wewnetrzne Scianki
tortownicy, aby sernik nie przylegat po upieczeniu.

Catosc pieczemy w kapieli wodnej.

Piekarnik rozgrzewamy do 180 stopni (grzatka gdéra dot)

i pieczemy ok 45 minut, nastepnie zmniejszamy do

160 stopni i pieczemy kolejne pét godziny — sernik powinien
by¢ upieczony, ale zawsze sprawdzamy srodek czy masa sig
Scieta. Jedli nie - pieczemy kolejne 10 minut.

A teraz zadanie dla naprawde wytrwatych!

Sernik zostawiamy na kolejng godzine w piekarniku

z uchylonymi drzwiami, nastepnie wyciggamy i czekamy
az sie ostudzi. Wstawiamy do lodéwki, najlepiej na cata noc.
Wstajemy rano i szybko pedzimy do kuchni, aby sprébowac

naszego dzieta.

Poddajemy z ulubiong polewa - ja przewaznie z malinowa
- Swieze lub mrozone maliny zmiksowane podgrzewamy,
dodajemy cukier puder wg uznania + 1tyzka zelatyny

- jesdli nie bedzie dzieci w poblizu to wersja dla dorostych

z kieliszkiem (lub wiecej) ulubionego alkoholu



Krokiety
na waflach

Joanna Binczak Eﬁ
Specjalista ds. Obstugi Klienta
000,



1kg ziemniakdéw
pokrojonych w cienkie plastry

1 tyzeczka soli

pot szklanki mleka

40¢g masla

gatka muszkatotowa

przyprawa do ziemniakdéw

sdl

pieprz

koperek

500¢ pieczarek

1 paczka andrutéw/wafli

szklanka z woda

dwie czyste Sciereczki

1jajo

butka tarta

Przygotowanie:

Ziemniaki gotujemy na wodzie lub najlepiej na mleku

przez 15-20 min, odlewamy ptyn dodajemy mleko oraz masto
i thuczemy do powstania jednolitej masy. Dodajemy przyprawe
do ziemniakow, sél, pieprz i posiekany koperek. Pieczarki
kroimy w drobng kostke (nie musi by¢ idealnie i tak nikt tego
nie zobaczy) i smazymy. Nastepnie dodajemy je do puree.
Moczymy dwie Sciereczki, wykrecamy, ile sit w rekach,

a nastepnie jedng rozktadamy na blacie. Ktadziemy jeden
ptat wafla i na wierzch przykrywamy druga mokra Sciereczka.
Nie lubie zbyt dtugo czekaé, dlatego, dla szybszego efektu
zmiekczenia, wafla kropig éciereczke delikatnie woda.

Gdy wafel jest migkki, smarujemy go przygotowang masa

i zwijamy w rulon. Prawdziwy tasuch moze pokusic sie

o troche wigksza porcje masy, bo jest naprawde pyszna.
Rulon dzielimy na 3 czesci. Wbijamy do miseczki jajka,
uwazajac na skorupki, roztrzepujemy je, butke tarta
przesypujemy na talerzyk badz do miseczki. Krokiet
obtaczamy najpierw w jajku, potem w butce tartej.

Smazymy do uzyskania ztocistej panierki. Podjadamy

w trakcie, bo ze stotu znikng w 5 minut.







Pierogi z kapustq
1 grzybami

Kornelia Manikowska c =)

Specjalistka ds. Wsparcia Sprzedazy

Farsz:

1/2 litrowego stoika suszonych grzybéw

1/2 kg kiszonej kapusty

s6l i pieprz do smaku

2 lyzki oleju

Ciasto:

2 szklanki mqki

2 lyzeczki soli

11yzeczka oleju

ok. 1 szklanka cieptej wody

Przygotowanie:

Farsz:

Grzyby ptuczemy i zalewamy zimna woda, odstawiamy

na 6 godzin lub na catg noc. Nastepnego dnia zagotowujemy.
Kapuste gotujemy z dodatkiem soli (ok. 45 minut), nastepnie
doktadnie odciskamy. Grzyby mielimy razem z kapusta

w maszynce do miesa o duzych oczkach (ok.1cm. Srednicy).
Na patelni szklimy cebule i dodajemy do farszu. Sktadniki

taczymy ze sobg, doprawiamy solg i pieprzem.

Ciasto:

Make przesiewamy na stolnice, dodajemy sél i olej. Stopniowo
dodajac ciepta wode, wyrabiamy ciasto (a przy okazji muskuty
w rekach), zagarniajgc make do srodka wgtebienia.

Ciasto wyrabiamy przez okoto 15 minut az bedzie miekkie

i elastyczne. Przykrywamy Sciereczka.

Ciasto dzielimy i rozwatkowujemy na placki.

To dobry moment, zeby znalez¢ sobie pomocnika do lepienia,
bo moze to troche potrwaé. Mata szklanka wycinamy
kéteczka, na Srodek naktadamy farsz, sktadamy na pét

i zlepiamy brzegi w pierogi. Pierogi gotujemy do miekkosci

przez okoto 3-5 minut.



Ryba
po indonezyjsku

||||||||||||||||||||||||||||

]oanna Gregorczyk ?J)



Ryba:

80dag filetu z dorsza
2 lyzki mqki ziemniaczanej
3 lyzki mqki pszennej
3 jajka
11yzeczka proszku do pieczenia

przyprawa do ryb

Sos:

30dag pieczarek
2 duze cebule
2 czerwone papryki
puszka ananasa w kawatkach

stoiczek cebulek

marynowanych w occie

2 lyzki przecieru pomidorowego

Przygotowanie:

Panierke przygotowujemy jak ciasto na nalesniki. Miksujemy

Jjajka, dodajemy pozostate sktadniki, aby ciasto byto jednolite.

Rybe kroimy w kawatki wedle uznania, maczamy w ciescie
i smazymy do ztocistego koloru. Po usmazeniu catosci,
rybe pozostawiamy do catkowitego ostygniecia. Chowamy
przed resztg domownikoéw, aby rybki nie zniknety przed

przygotowaniem sosu.

Drobno pokrojone pieczarki podsmazamy na niewielkiej ilosci
masta, odktadamy na bok. Na patelnie wrzucamy pokrojona
w potkrazki cebule oraz papryke. Kiedy warzywa zmiekna,
dodajemy pieczarki, odsgczonego z zalewy ananasa oraz
przecier pomidorowy. Doprawiamy solg i pieprzem.

Jedli jest za mato stodkie, to dolewamy zalewy z ananasa.
Gdyby warzywa puscity duzo wody, badz nalali$my zbyt duzo

zalewy, mozna dodac niewielka iloé¢ maki ziemniaczanej.

Zimna rybe uktadamy na pétmisek i pokrywamy gorgcymi

warzywami. Po wystygnieciu potrawa jest gotowa do podania.

Smacznego!



Paszteciki z kapustq
1 pieczarkami



1 opakowanie
ciasta francuskiego

250 g pieczarek

250 g kiszonej kapusty

biata cebula

2 zqbki czosnku

3 lyzki oliwy z oliwek

2 liscie laurowe

1 tyzka majeranku

4 ziarna ziela angielskiego

2 lyzki $wiezo mielonego pieprzu

2 lyzki soli

Przygotowanie:

Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki oliwy i smazymy cebule
pokrojong w drobna kostke, a nastepnie, gdy cebula

sie zarumieni, dodajemy do niej cukier i czekamy az sig
skarmelizuje. Do cebuli dodajemy starte na tarce pieczarki

oraz 2 tyzki soli i 2 tyzki pieprzu.

Catos¢ smazymy do wyparowania wody, uwazajac,

by przypadkiem catosci nie przypali¢. Pozostawiamy

do wystygniecia. W miedzyczasie, wycisnietg kapuste
zalewamy wodg, dodajemy liscie laurowe oraz ziele angielskie
i gotujemy. Po zagotowaniu odsgczamy kapuste, wyjmujemy
zZiele, liscie i dodajemy majeranek. Nastepnie w maszynce
mielimy kapuste z pieczarkami. Ciasto francuskie rozktadamy
i cate zmielone nadzienie rozsmarowujemy, zachowujac
kawatek wolnej przestrzeni na kazdej ze stron (tak, aby
nadzienie nie wyptyneto przy dalszej obrébce). Catosé zwijamy
jak rolade i kroimy wedtug uznania. Pokrojone paszteciki
uktadamy na blaszce pokrytej papierem do krojenia i kazdy
smarujemy pozostata czescig oliwy. Pieczemy przez ok.

15-20 minut (az do uzyskania ztotego koloru) w temperaturze

200 stopni.



Galaretki
drobiowe

Marcin Szymariski

i



2 piersi z kurczaka, 4 udka

cebula

3 marchewki

1 por

1/3 $redniego selera

natka pietruszki

pieprz

sl

3 liscie laurowe

2 lyzki zelatyny spozywezej

3 jajka ugotowane na twardo

kukurydza lub groszek konserwowy

kostka rosotowa (opcjonalnie)

Przygotowanie:

Myjemy migso, wktadamy do zimnej wody. Czekamy az woda
sie zagotuje. Nastepnie wktadamy warzywa (marchewka,
cebula, por, seler oraz natke pietruszki) oraz 3 liscie laurowe.
Uzbrajamy sie w cierpliwos¢ i gotujemy na wolnym ogniu

az do powstania wywaru (ok 1-1,5h). Dodajemy sdl, pieprz.
Wywar oddzielamy od warzyw i miesa (migso oraz marchewke
zostawiamy). Przygotowujemy salaterki, w ktérych beda
galaretki. Na dno ktadziemy plasterek ugotowanego jajka,
kukurydze lub groszek, ugotowana i pokrojong marchewke
oraz swiezg natke pietruszki. Migso kroimy lub, jesli

nie chcemy brudzi¢ kolejnych naczyn, szarpiemy na mniejsze
kawatki i uktadamy kolejno w salaterkach. Do wywaru
dodajemy zelatyne (ok. 3 tyzki na litr wywaru) i mieszamy

az sie rozpusci. Wywar przelewany do przyozdobionych
wczesniej salaterek i po ostygnieciu wktadamy na noc

do lodéwki. Podajemy z octem, magi lub cytryna.







tosos
z borowikami

®

Justyna Dunecka

Specjalistka ds. Obstugi Klienta EE! él !

Przygotowanie:
100 g ryzu

To ekspresowe danie zasmakuje wszystkim! Ryz gotujemy,
50g borowikéw borowiki podsmazamy z cebulka, dodajemy smietanke 30%.

W tym czasie tososia marynujemy w przyprawach — koperek,

oliwa, czosnek. Blache wyktadamy pergaminem, a nastepnie
200 gs’mietanki 30% rozktadamy na niej ryz wymieszany z grzybami, na to
ktadziemy fososia, zawijamy dratwa jak cukierek, pieczemy
SOngososia w 160-170 stopniach przez okoto 18 minut. Wyktadamy

na talerz - nie odwijajmy, podajemy z cytryna

oraz odrobing tymianku do grzybdw.
oliwa

czosnek

koperek "






Zupa wigilijna

Anna Diana Obst

Specjalistka ds. Obstugi Klienta

wywar z jarzyn
z listkiem bobkowym

500 g piernikéw bez lukru

1 litr ciemnego piwa

200 g duzych rodzynek

100 g migdatéw

1/2 - 1 litra czerwonego wina
pélwytrawnego

Przygotowanie:

Z wywaru wyciggamy jarzyny. Pierniki moczymy w piwie,
przecieramy przez sito prosto do gorgcego wywaru.

Do zupy dodajemy sparzone rodzynki oraz pokrojone migdaty.
Gotujemy okoto 1 godziny na matym ogniu. Dodajemy wino

i ewentualnie doprawiamy cukrem.
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Wesotych swigt

1 szczesliwego Nowego Roku!
zyczy

KACZMARSK!/I
GROUP

L 4

Centrum
Obstugi Klienta

tel: +48 71747 40 00

mail: obslugacok@kaczmarskigroup.pl



