Panie z Forum Kobiet w Piatku proponujg
potrawy na wigilijny stot

' Sledzie w zalewie

1/3 szklanki octu, uzupetnié¢ do 1/2 szklanki wodg,
doda¢ 1/2 szklanki oleju i 4 tyzki cukru, zagotowac.
3 cebule pokrojone w pidrka, gar§¢ migdatdw, garsé
rodzynek, kilka gozdzikéw, kilka ziaren pieprzu i ziela
angielskiego, lis¢ laurowy. Dodaé do gotujacej sie
zalewy i gotowac¢ ok 2 min.

7 Zalewe wystudzi¢ i dodac Sledzie.
Przygotowac na 2-3 dni przed podaniem na stét.

. _ﬁ Smacznego!

Sledzie ze $liwka i orzechami

Pokroi¢ Sliwki suszone (1 opak.), pokruszyé orzechy (1 opak.) i pokroi¢ w
pidrka 1 cebule Wymiesza¢ sledzie z przygotowanymi produktami i zalaé
olejem. Smacznego!

Ryba w zalewie

1 kg filetow, 6 cebul, 1 stoik ogorkéw
konserwowych, 1 stoik papryki, 10-12
ziaren ziela angielskiego, 6 lisci
laurowych, 2 szklanki wody, 8 tyzek
cukru, 3 tyzki koncentratu
pomidorowego, 4 tyzki ketchupu, 4
tyzki oleju i 4 tyzKioctu.

Usmazyc¢ filety w panierce lub cieScie nalesnikowym. Przygotowac¢ zalewe:

ziele angielskie, lis€ laurowy, cukier, woda, koncentrat, ketchup, olej -
potaczyé i zagotowac, ostudzié. W naczyniu uktadaé warstwami:
usmazone filety, cebule, ogérki pokrojone w plastry, papryke pokrojong
w plastry. Zalaé zalews. Przygotowac na dzien przed podaniem na stét.

Sledzie po cygansku
1/2 kg ptatdéw sledziowych, 2-3 cebule, 10 dkg rodzynek,
maty koncentrat pomidorowy, 2 tyzki miodu, 1/2 szklanki
oleju, 2 tyzki octu, 2 tyzki ketchupu. S

Wymoczone $ledzie pokroi¢ w paski. Cebule pokroi¢ w EEta
krazki i podsmazyé na oleju. Wymieszac koncentrat
pomidorowy, ketchup, olej, ocet i zagotowaé. VWymoczone
rodzynki potaczy ¢ ze sledziem, wystudzona cebulka
i zala¢ wystudzong zalews. Najlepiej przygotowaé na
dzien przed podaniem na stét.

Satatka musztardowa z tunczyka
ogorek konserwowy pokrojony w
kostke, cebula pokrojona w kostke,
sparzona, ketchup, jajka na twardo
pokrojone w kostke, ryz ugotowany na
sypko, majonez, tunczyk, kukurydza

i natka z pietruszki.

Produkty potgczye, wymieszad,
udekorowaé majonezem i natka

z pietruszki. Smacznego!

A . Satlatka z tunczyka
: 2 puszki tunczyka w sosie wtasnym,

1 puszka anahasow,

W 1 puszka kukurydzy.

¥ Tunczyka odcedzi¢, rozdrobni¢ i dodac
do pokrojonego w kostke ananasa.
Doda¢ kukurydze i 2 tyzki majonezu.
Wszystko doktadnie wymieszac.

| Smacznego.

Makowiec

Ciasto:

S jajek, 3 szKlanki maki tortowej, 3 szklanki cukru, cukier waniliowy,

S lyzek oleju, 2 hyzeczki proszku do pieczenia

Warstwa makowa:

50 dag maku, 3 jajka, 1 szklanka cukru pudru, 15 dag masta, 2 yzki miodu
4 tyzki oleju, 10 dag rodzynek, 10 dag orzechéw wioskich, olejek
migdatowy

Polewa czekoladowa:

S dag hiatej czekolady, 5 dag masta _

Mak sparzy¢, zmieli¢ przez maszynke razem z orzechami. Zéttka jaj
przeznaczonych do masy utrze¢ z cukrem, doda¢ masto. Nastepnie
wymieszac z makiem, rodzynkami, olejkie m migdatowym, miodem, olejem
i piang ubitg z 3 jajek. VWptozy¢ mase ha wyscielong natluszczong folig
aluminiowg prostokatng forme o wymiarach 25 na 36 cm. Piec 40 minut w
temp. 180-200 °C. Biatka ubi¢ na piane. Pod koniec ubijania wsypa¢
cukier i cukier waniliowy. Dodac zottka i dalej ubijaé. Nastepnie wlaé olej,
wsypac make i proszek do pieczenia. Na upieczong warstwe makowg
wylaé ciasto, wstawi¢ do piekarnika i piec jeszcze 20 minut. Upieczone

i wystudzone ciasto przetozyé delikatnie na tace, tak aby biszkopt byt pod
spodem, a mak na wierzchu. Czekolade i masto roztopic¢, doktadnie
wymieszac, a hastepnie polaé ciasto. Smacznego.




