Wyjgtkowe przepisy
na Boze Narodzenie
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- - UnasSwlqta pachna
cynamonem, kardanmionem z cytrusowa nuta i stodka wanilia.
Ziele angielskie dodaje im korzennej pikanterii, a lis¢ laurowy
- ziotowych, ¢ieplych akcentow.

Nie wyobrazamy sobie Bozego Narodzenia bez przypraw,
ktore nadaja wyjatkowego smaku postnym daniom. Wystarczy
ziola rozetrze¢ w dloniach przed dodaniem do potrawy, zmiazdzy¢
w mozdzierzu lub uprazy¢ na patelni, by wydoby¢ z nich -

intensywny aromat.
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F W =400 g filetu 2 lososia = 2 lyzk| posiekanych
3 - | cebula arzechiw wioskich
- = 50 g suszonych podgrzybkow — » przyprawy KAMIS
o o mrozonych borowikiw v majeranek
* 3 hyzkd rodzynek v koperek
- = i rednich kalarep v pieprz czarny mielony
= pigf * 51l
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1. Pokrojorg w kosthke cabulg podsmazyC, dodac borowiki, ugotowans
podgrzybki, podiaé smakiem z gotowanych podgrzybkow i dusic
e wolnym ogoiu ok, 20 minut, podiewajac woda,

o« 2. W potowie gotowania wrzugic rodoymki, doprawic sola, pieprzem,
- majerankiem, koperkiem. Na koniec dodat pokrojonego w graba
leostke fososia, zdjad z ognia, praykrye | odstawic na 15 minut.

3. £ kalarepy odeigc wisrzch, Srodek wydrazve drazarks.
4. Kalarepe ugolowat w osolong| wodzie,

& 5. tososla w ragolt gravbowym podawac w kalarepach,
przed podaniem posypac orzechami,

e 40 minut 6 050 @ ok, 71 2H
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4@_ | pazenne « 400 g filetow 2 fososia
» ok, 11 M@ sekiank cieple) 2-3 hyzki oleju

wody * 70 g orzechdow winskich
= 70 g masta * przyprawy KAMIS
= 50 g suszanych bormwikow + majeranek
= 2041 g biniej kapusty v pieprz ziolowy
= | cebula * 5l

1. Z makl, clepiej wody | roztopionege masta przygotowad
ciasto, Po wyrohieniu odstawic & ma 20 minut.
2. Namoczone | ugotowane grzyby pokrolt w drobing kostkgs

4 Kapuste pokroid w kostke (0 gruboScl ok. 1em),
gotowad preaz Kitka minut § odcedzis,

4. Do kapusty dodac greyby, pokrojong | pedsmazong
na oty kelor cebule oraz male kawalki lososia.

5. Farsz doprawic majerankiem, pleprzem ziokowym,
5008 1 delikatnie wymieszac.

6. Clenko rozwatkowad ¢lasto, wyciac krazhi, uhodve .
na nich farsz | uformowac tradycyjne pierozki lub ravioli

T. Pierozki ugutowac w osolong] wodzie. Przed podaniem
podsmazyc | opriszyd drobno posiekanymi orzechami,

@ 60 minut 4-6 0560 R ok 4871



-
=100 ml miodu
= przyprawy KAMIS
g whoskich orzechow ¥ cynamon
- g obranyeh migdafow v cukier z prawdziwa
F Q rodzynek wanilia z nuty
- 2kl suszonych skdrak kardamonu

I\ Namoczong pszenice gofowac przez ok. 2 godziny,

2. Mak wypiukad | gotowad ok. 30 minut, nastepnie zmiglié
przez maszynke 2-3 razy.

3. Mak wymieszac 7 ugotowana pszenicg, dodad miod,
posiskane orzechy | migdaky, rodzynki oraz skirke

7 pomararczy. Doprawic cynamanem, dodad cukier
weaniliowy.

@‘Iﬁl}miﬂut @10-12 ostb @N—:,E? 2t



= 00 g ziamniakiw

= 400 g Swiedego s2pinaku

» 1 cebula

= 100 g masla

s 150 ml mlekz

= 500 g filetow
7 bososia/sandacza

» 6-10 jajek

* przyprawy KAMIS
v czosnek
v natka pietruszki
v koperek
v pieprz czammy

mielony
= 50l

@ 60 minut
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- Szpinak pods

. Pies ok. 15-20 minut

KDPEREH‘ -‘

| ubilac do uzys
purée, Dopraw

Dodaé usmazong ma zioto,
pokrojong. W lmm cEbulg.
Duprawl¢ czosnklem, pleprzem
i solg,

W zarondpornych Kokilkach
Wozyé szpinak, na nim kawatki
ryb, opraszyt koperkiem | natka
pietruszki | przykeyt pumsa
Ziemniaczanym, wymi2szanym
z ubltym biatkiam, Y

W temperaturze 185°C.
Podawac 7 cytryna.
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Shbachilii:

= 300 g filetow 2 fososia * przyprawy KAMIS
=1 mango v pieprz czamy

= | grednia czerwona cebula mielony

= | Wyzeczka wasabl v chili

= 2-3 Iyzki spsu sojowego v koperek

= | Swigzy diugl ogdrek = gff

Pl

1. Lososia, manga | cebulg pokroic

2. Dodac wasabi oraz sos sojowy | doprawic
chili, pieprzem i koperkiem, Delikatnia
WyImieszac. "

3. Tatar formowac w ausziacherach
o dowalnym ksztalcie, wylozonych
cienkimi plasterkami ogdrka,

() zs minut #-ﬁnsdb & ok w02
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= 5 rednich czerwonych

burakiw
* { [iSci jarmuzu

* 1 czerwona cebula
* G-8 filetdw z surowych

sledz

e

30 min,
pieczenid

+ koperek
o majeranek
v pleprz czarny mielony

2, Janmie porwad | Zhianszou
4. Do farmuzu dodac pokro
W arube pidrka cebuls i wymie
d_Filety za Sledzi doprawic sofa, pleprzem, 1
| usmazyc. .
5. Smazone dledzie podawat na safatce ¢ burakiw Tarmual
Przed podaniem palac oliwa wymieszana z sokiem z ]
doprawiong chili | keperkiem.

8 worzia, nastepnis odcedzic,
@ buraki oraz pokrojong

Laproszyc maka




&1 | wody
» lgjfmasio
= przyprawy KAMIS
¥ liscie laurowe
¢ ziele angielskie
¥ cynamon
¥ pieprz czamy mielony
= gl

1. Winazozyzna zalad 1 1wody, dodac lscie laurowe, 2igle angielales | zagotowac.
2 Do wywarn winzyd pokmjong filety 7 Karpla. Gotowat na woinym oaniu ok

20 minut, Wwwtwlmﬁw zarvodpomym naczymiu,
3 WWM Hiﬂi.!m MM

' mﬂhﬁhvlnw#mﬁd anrmlfsola.puep M
B Karpia wstawlé na 5 minul do razgezaneqo do
Praed podaniem zalac sosem.

.@Iﬁﬂ.m{mt- @I 4 psoby @ ok, 34 2t




= przyprawy KAMIS
v liscie laurowe
v ziele angielskie
v natka pietruszki

1. Pokrojong w pastry
 ligaie aurows | zigle
2.Pod konlee dodad ocet, _
cukru | doprawic solg, dodac Ko
3. Ryby pokroid w bardza cienkie plas
w kamionkowym naczyniu, zalac wysHik
4. Ddstawic w chiodng migjsce na 2-3 dn

@mmhmzas i
_maryncwania £



Shbachniki:
= 12 srednich gruszek

* 500 ml bialego wina

= 7 gylryna

& 400 g cukru

= 500 g orzechaw wioskich
= 200 g rodeynek

& 100 ml miodu

@T&mm

o 75 ml keuprikil

= 500 m| smistanki 36%:

= 1.5 | wody
= przyprawy KAMIS )
v cynamon 2. Gruszrl Dhrzu’; I wydrazyc od dodu. Nastepnie
v cukier z prawdziwg wanilia gotowat w syropie przez 5 minut,
z nutg kardamonu 3, Do orzechiw dodat rodzynk, migd

12 osib

i krupnik. Doprawit cynamanem i cukrem
@ oK. 55 7l waniliowym. Wymieszac,
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6.

. Gruszki wyjac z syropu, nadziac

ie farszem 2 orzechiow

200 g cukru podgrzewacd na mocno
rozgrzane] pateini do uzyskania zhotego

kploru, podiad wods, gotowad 3-4 minuty,
. Dodat dmistanke | gotowad do uzyskania

konsystencji sosu.

. Gruszkl podawad polane sosem.
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. 1 Iﬁmﬁ:& shirk 2 poriarancay
» | lyika rodzynek
= 4 ligcis jarmuzy

1 MMMQtwﬂgawmlnrmi piec

2. Soczewicg Lotowac, ostawic do wystygr

3, Pokrojong w grube piorka bialg cebule pnu’snazyc o |
2 pomarariczy | rodzynkl. Podiac wodg | gotowad kil
ﬁ:rmii‘.. s0lg, pieprzem, majerankiem, cynamone

4, Namoczane, pokrojane sledzie zalat wystudzonym i

5. Do soczewicy dodat pokrajone w grubg kosthe brzoskwinie, ¢
cebule, zblanszowany porwany jarmuz, Doprawic
| wymieszat.

& Sledzie ukiadac na safatce z czarne; soczewicy

E—}.aﬂ mint

ki burakow,




b amis

y CZOSNEN

posigkanych
nerkowea
wy KAMIS
pietruszki

* 600 g poledwicy 2 torsza
® 2 mango

* 4 ly2ki tarteqo imbir

= gzenwona cebula

= 1 gzerwona papryka

= | pgira Zlelona papryczka

- ® 4 Iyzki oot winnegn z bialego wina
= 1 limonka 2 czarny mielony
* 3 yiki miodu 4

Wwﬁﬂf L]

1, Mango pokraié na mandalinie na clenkie paskt dodad imbir, pokrojong
W paski czenwong papryke. pidrka cze
papryczke.

2, Bodat ocet winny wymieszany 2

 Doprawic chil, c2asnkiem, natkg

3, Dorsza pokroic na kawalki, dopr
prowansalskiml, plec 12 minut )

4 Dorsza podawac na marnga, pdaniem pasypac poslekanymi

arzechami.

EAT it

a

1 2 bykami zoku 2 limonki.




'-f_ zigle angielskie

+ kmingk
= 100 ml nalewk + tymianek :
* 200 g ugctowa o + pieprz czarny mielony
* olej . sl

1. Grzyby namoczye | p
W ktarym sie moczyly.
2. Pokrojone w paski grzyby 2488
zlele angiaiskie, k,m]p_mk, doda
I winszczyzng. Pownli gotowac: Hr2
3. W polowie gotowansa wyjac whos
4. Do zupy dodag polrajong w kostke
5, Pod koniec gofowania dodac nalewk
6. Winszezyang wraz 2 lazankami utozy na l
garqts 2.




2 wSzyStkim got!_uqcym i smakliiflcym

zyczymy, aby te Swieta byly wyjatkowe.

Niech zapach korzennych wypiekow, rozgrzewajacych ziot
i innych aromatycznych przypraw zostanie z Wami na dlugie
zimowe dni, a Wasze swiateczne dania niech stana sie
prawdziwymi dzietami sztukil!

Wigce] éwigtecznych inspiracji szula) na:
www.kamis.pl/boze-narodzenie
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http://www.kamis.pl/boze-narodzenie

