Wyjatkowe przepisy
na Boze Narodzenie
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. « U nasSwieta pachna
cynamonem, kardantonem g:gytrusowac nutq i stodka wanilia.
Ziele angielskie dodaje im korzennej pikanterii, a li$¢ laurowy

— ziolowych, cieptych akcentow.

Nie wyobrazamy sobie Bozego Narodzenia bez przypraw, =
ktore nadaja wyjatkowego smaku postnym daniom. Wystarczy
ziota rozetrze¢ w dioniach przed dodaniem do potrawy, zmiazdzy¢
w mozdzierzu lub uprazy¢ na patelni, by wydobyé z nich -
intensywny aromat.
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Shbadniki:

® 400 g filetu z tososia

* 1 cebula

50 g suszonych podgrzybkow
® 400 g mrozonych borowikow
® 3 tyzki rodzynek

* 6 Srednich kalarep

2
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MAJERANEK #4

® 2 lyzki posiekanych
orzechdw wioskich
o przyprawy KAMIS
v majeranek
v koperek
v pieprz czarny mielony

® olgj o ol

Prgygclowanio: .

1. Pokrojong w kostke cebule podsmazy¢, doda¢ borowiki, ugotowane:
podgrzybki, podla¢ smakiem z gotowanych podgrzybkow i dusi¢
na wolnym ogniu ok. 20 minut, podlewajgc woda.

2.\W potowie gotowania wrzucic¢ rodzynki, doprawic solg, pieprzem,
majerankiem, koperkiem. Na koniec doda¢ pokrojonego w grubg
kostke tososia, zdjac z ognia, przykry¢ i odstawi¢ na 15 minut.

3.Z kalarepy odcia¢ wierzch, Srodek wydrazy¢ drazarka.
4. Kalarepe ugotowac w osolonej wodzie.

5. kososia w ragodit grzybowym podawac w kalarepach,
przed podaniem posypac orzechami.

G} 40 minut @ 6osib R ok.712
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Sktachila: *
© 700 g maki pszennej 400 g filetow z tososia
* ok. 1 1/3 szklanki ciepte] e 2-3 tyzki oleju
wody e 70 g orzechéw wioskich
¢ 70 g masta ¢ przyprawy KAMIS
® 50 g suszonych borowikow v majeranek
® 200 g biatej kapusty v pieprz ziotowy
e 1 cebula o sol

1. Z maki, cieptej wody i roztopionego masta przygotowac
ciasto. Po wyrobieniu odstawi¢ je na 20 minut.

2. Namoczone i ugotowane grzyby pokroi¢ w drobng kostke:

3. Kapuste pokroi¢ w kostke (0 grubosci ok. 1cm),
gotowac przez kilka minut i odcedzic.

4. Do kapusty dodac grzyby, pokrojona i podsmazong
na ztoty kolor cebule oraz mate kawatki fososia.

5. Farsz doprawi¢ majerankiem, pieprzem ziotowym,
sola i delikatnie wymieszac.

6. Cienko rozwatkowac ciasto, wyciac krazki, utozy¢
na nich farsz i uformowac tradycyjne pierozki lub ravioli.

7. Pierozki ugotowa¢ w osolonej wodzie. Przed podaniem
podsmazy¢ i oprészy¢ drobno posiekanymi orzechami.

G} 60 minut @ 4-6 osob B ok 48 2



* 100 ml miodu
o przyprawy KAMIS
00 g wioskich orzechow v cynamon
JO g obranych migdatéw v cukier z prawdziwa
wanilia z nuta
tyzki suszonych skérek kardamonu

. Namoczong pszenice gotowac przez ok. 2 godziny.

2. Mak wyptukac i gotowac ok. 30 minut, nastepnie zmieli¢
przez maszynke 2-3 razy.

3. Mak wymiesza¢ z ugotowang pszenicg, dodaé miod,
posiekane orzechy i migdaty, rodzynki oraz skorke
z pomaranczy. Doprawi¢ cynamonem, dodac cukier
waniliowy.



Shbactiki:

© 800 g ziemniakdw

© 400 g Swiezego szpinaku
* 1 cebula

© 100 g masta

* 150 ml mleka

* 500 g filetow

Doda¢ usmazong na ztoto,

Z fososia/sandacza pokrojona w Kostke cebulg.
* 6-10 jajek Doprawi¢ czosnkiem, pieprzem
o przyprawy KAMIS i sola.
v czosnek 5 :
v natka pietruszki S.W zgrgodppmych ko!(llkach ;
utozyé szpinak, na nim kawatki
i oporok ryb, oprészy¢ koperkiem i natk
v pieprz czarny Y 0P ; .y P - 3
3 pietruszki i przykryé purée
mielony i 1
. 56 zZiemniaczanym, wymieszanym

S

Z ubitym biatkiem. -
. Piec ok. 15-20 minut

w temperaturze 185°C.
5. Podawac z cytryna.

G’) 60 minut @ 6ostb G ok.627
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Shtadniki:

300 g filetéw z tososia e przyprawy KAMIS
* 1 mango v pieprz czarny

e 1 $rednia czerwona cebula mielony

* 1 lyzeczka wasabi v chili

e 2-3 lyzki sosu sojowego v koperek

1 $wiezy diugi ogérek  sol

CSDWZ&W

1. kososia, mango i cebulg pokroi¢
w drobng kostke.

2. Dodac wasabi oraz sos sojowy i doprawic¢
chili, pieprzem i koperkiem. Delikatnie

wymieszag.
3. Tatar formowac w ausztacherach | PIEPRZ ¥ A
o dowolnym ksztatcie, wytozonych Ry g

cienkimi plasterkami ogérka.




e

burakéw

* 6 liSci jarmuzu

® 1 czerwona cebula

* 6-8 filetow z surowych
Sledzi

e 5 $rednich czerwonych

v majeranek
v pieprz czarny mielony

CHILI

PIEPRZ Cavenne

odzie, nastgpnie odcedzic.

3. Do jarmuzu dodac pokrojone e buraki oraz pokrojong

w grube pidrka cebule i wym: :
4. Filety ze $ledzi doprawi€ sola, pieprzem, n

i usmazyc.
5. Smazone $ledzie podawac na satatce z burakow i jarmuzt
Przed podaniem polac oliwa wymieszang z sokiem z cytryny
doprawiona chili i koperkiem.

pproszy¢ maka




* 600 g filetéw z karpia 100 g piernika e 1 | wody
o 15 peczka wioszczyzny e 2 tyzki rodzynek e olej/masto
¢ 1 cebula e 2 tyzki migdatow e przyprawy KAMIS
e 1 tyzka maki e 1 cytryna v liscie laurowe
¢ 100 ml czerwonego wina  ® 1 tyzka powidet v ziele angielskie
e 1 fyzeczka tartego, Sliwkowych ¥ cynamon
Swiezego imbiru e 1 tyzka miodu v pieprz czarny mielony

e sl
1. Wioszczyzne zalac 1 | wody, dodac liscie laurowe, ziele angielskie i zagotowac.

2. Do wywaru wiozy¢ pokrojone filety z karpia. Gotowac na wolnym ogniu ok.
20 minut. Nastepnie wyjac karpia z wywaru i utozy¢ w zaroodpornym naczyniu.

3. Wywar przecedzic i trzykrotnie zredukowac.

4. W rondelku podsmazyc pokrojong w kostke cebule, doda¢ make i podgrzewac
do uzyskania zasmazki. Nastepnie dodac wywar, czerwone wino oraz starty
piernik i gotowac kilka minut.

5. Sos przecedzic przez sito, dodac imbir, migdaty, rodzynki, sok z cytryny,
powidta sliwkowe i miod. Doprawic sola, pieprzem i cynamonem.

6. Karpia wstawic na 5 minut do rozgrzanego do 180°C piekarnika.

Przed podaniem zala¢ sosem.

G} 60 minut 4osoby B ok 3421




® 100 ml zubréwki e przyprawy KAMIS
‘® 500 ml wody v liscie laurowe
v Ziele angielskie
v natka pietruszki
v koperek

W 1. Pokrojong w plastry wiosz la ml w 6 ] [
b liscie laurowe i ziele angiell { A
H 2. Pod koniec dodac ocet, zubrd
- cukru i doprawic solg, dodac ki

3. Ryby pokroi¢ w bardzo cienkie
w kamionkowym naczyniu, zala¢

4. Odstawi¢ w chtodne miejsce na 2-3 dni

30 min + czas
marynowania
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Shbadniki:

® 12 $rednich gruszek © 75 ml krupniku

* 500 ml biatego wina * 500 ml $mietanki 36% 5. Gruszki wyjac z syropu, nadziac

je farszem z orzechow.

e 1 cytryna * 1,5 | wody )
* 400 g cukru * przyprawy KAMIS agotowac syrop. 6. 200 g cukru podgrzewaé na mocno
* 500 g orzechéw whoskich v cynamon 2. Gruszk| obrac i wydrazy¢ od dotu. Nastepnie rozgrzanej patelni do uzyskania ztotego
. e 200 g rodzynek v cukier z prawdziwa wanilia gotowac w syropie przez 5 minut. koloru, podia¢ woda, gotowac 3-4 minuty.
% * 100 mI miodu z nuta kardamonu 3. Do orzechéw dodag rodzynki, miéd 7. Dodaé $mietanke i gotowaé do uzyskania
o 4 i krupnik. Doprawi¢ cynamonem i cukrem konsystencji sosu.
B Y @ 75 minut @ 12 o0s6b @ ok. 55 zt waniliowym. Wymieszac. 8. Gruszki podawag polane sosem.
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Prgygdlowanie:

1. Buraki zawina¢ w folig aluminiowa i piec pr:

i wymieszac.

) 60 minut

*6 filetéy\{ z‘/e‘é\]edzi , © mata puszka brzoskwin w syropie
® 2-3 buraki « 1 $rednia czerwona cebula

e 4 |iscie jarmuzu mielony
e

2. Soczewice ugotowac, odstawi¢ do wystygnigcia.

3. Pokrojona w grube pidrka biata cebule podsmazyc,
z pomaranczy i rodzynki. Podla¢ woda i gotowaé kilka minut, na koniec
doprawic solg, pieprzem, majerankiem, cynamonem. g

4. Namoczone, pokrojone Sledzie zala¢ wystudzonym sosem i wymieszac.

5. Do soczewicy dodac pokrojone w grubg kostke brzoskwinie, czastki burakéw,
cebule, zblanszowany porwany jarmuz. Doprawi¢ s%‘pieprzem’,’bazyliq

6. Sledzie uktadac na satatce z czarnej soczewicy.

* 100 g czarnej soczewicy beluga ° olej

e 1 duza biata cebula * przyprawy KAMIS 3
® 2-3 fyzki miodu v majeranek

¢ 100 ml octu winnego z biatego wina v cynamon

o 1 lyzeczka skorki z pomaranczy v bazylia

* 1 tyzka rodzynek v pieprz czarny

.

& miod, ocet, skorke




* 600 g poledwicy z dorsza 3 ki posiekanych

® 2 mango how nerkowca

e 4 tyzki tartego imbiru yprawy KAMIS

® 1 czerwona cebula natka pietruszki

* 1 czerwona papryka chili

e 1 ostra zielona papryczka ziola prowansalskie

e 4 tyzki octu winnego z biatego wina czosnek

1 limonka ieprz czarny mielony
3 tyzki miodu '

1. Mango pokroi¢ na mandolinie na cienkie
w paski czerwong papryke, piorka czerw
papryczke. e

2. Dodac ocet winny wymieszany z miodem i 2 fyzkami soku z limonki.
Doprawic chili, czosnkiem, natka pietruszki, delikatnie wymieszac.

3. Dorsza pokroi¢ na kawatki, doprawic sola, pieprzem, ziotami
prowansalskimi, piec 12 minut w temperaturze 175°C.

4. Dorsza podawac na mango, przed podaniem posypac posiekanymi

orzechami.

dodac imbir, pokrojong
buli i posiekana zielong

) 4-6 0s6b @ ok. 42 7t
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. ) przyprawy KAMIS
v liscie laurowe
v ziele angielskie
v kminek
. X v tymianek

v pieprz czarny mielony
® sl

D
B TYMIANEK i

3 1. Grzyby namoczy¢ i przece i e
- w ktérym sie moczyty.
2. Pokrojone w paski grzyby zal
ziele angielskie, kminek, dodac
i wloszczyzne. Powoli gotowac pr

3. W potowie gotowania wyjg¢ wiosze
4. Do zupy dodac pokrojong w kostke i p
5. Pod koniec gotowania doda¢ nalewke

6. Whoszczyzne wraz z fazankami utozy¢ na
goraca zupa.




Wszystkim gotujacym i smakujacym
zyczymy, aby te Swieta byly wyjatkowe.
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.,.-».:»f:f; Niech zapach korzennych wypiekdéw, rozgrzewajacych ziot
v ’=\._\ “ iinnych aromatycznych przypraw zostanie z Wami na diugie

zimowe dni, a Wasze $wiateczne dania niech stang sie
prawdziwymi dzietami sztuki!
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) Wiecej $wigtecznych inspiracji szukaj na:
Py g www.kamis.pl/boze-narodzenie
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http://www.kamis.pl/boze-narodzenie

