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SZWEDZKIE KLOPSIKI
KOTTBULLAR

Szwedzkie klopsiki miesne to klasyka. Przyrzgdzane
sq z roznych rodzajéw mies. W potudniowej Szwecji
wykorzystuje sie czesto wieprzowine, a na pot-
nocy wotowine. Czasem miesza sie ze sobg kilka
rodzajéw miesa. Coraz bardziej popularne stajg

sie klopsiki wegetarianskie. W 2019 szwedzka IKEA
sprzedata miliard klopsikéw na catym Swiecie.

Sktadniki (na ok. 50 matych klopsikéw):

+ 200 g drobno (dwukrotnie) zmielonej wotowiny

+ 200 g drobno (dwukrotnie) zmielonej wieprzowiny
« 75 ml buiki tartej

* 150 ml stodkiej Smietany

+ 1 tyzka drobno posiekanej cebuli

+ 1jajko

+ 1tyzeczka soli

+ szczypta mielonego ziela angielskiego

* masto

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE

Przygotowanie:

Zmieszaj butke tartg ze Smietang. Odstaw na 5 -10
minut. Zmieszaj mieso z cebulg, jajkiem, solg i zie-
lem angielskim. Dodaj zgestniatg Smietane z butka
tarta. Zmieszaj na gtadkg mase.

Mokrymi dtoimi formuj niewielkie klopsiki. Smaz je
na masle po kilka sztuk. Ruszaj patelnia, by klopsi-
ki zachowaty okragty ksztatt. Kiedy mieso sie
przyrumieni, zmniejsz temperature i smaz jeszcze
przez 5 - 10 minut. Powtarzaj te samg procedure
ze wszystkimi klopsikami.






KLOPSIKI WEGETARIANSKIE

Sktadniki (na ok. 26 szt. - 1 kulka 25-30 g):

50 g czerwonej papryki
1 mata cebula
1 zgbek czosnku

150 g odsaczonej kukurydzy z puszki
lub mrozonej

240 g ugotowanej ciecierzycy lub odsgczone;j
ciecierzycy z puszki

160 g odsgczonego groszku zielonego z puszki
lub mrozonego

120 g odsagczonej fasoli czerwonej z puszki

1 marchewka

1 gatgzka selera naciowego

5 g Swiezego kopru

5 g Swiezej natki pietruszki

5 g Swiezego zielonego szczypiorku

Y4 tyzeczki stodkiej papryki

Sél i pieprz do smaku

3 tyzki butki tartej

1 jajko

5 tyzek mleka

6 tyzek oleju

2 tyzki masta

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE

Przygotowanie:

Cebule, Swiezg papryke i seler naciowy pokroj

w kostke. Marchewke zetrzyj na grubej tarce.

Tak przygotowane warzywa smaz na jednej tyzce
masta i jednej tyzce oleju przez okoto 3-5 minut,

az lekko sie zrumienia. Pod koniec smazenia dodaj
zgbek czosnku przecisniety przez praske. Zamieszaj.
Ciecierzyce odsacz na sicie i przetéz do miski.
Zgniec ubijakiem do ziemniakow lub zmiksuj blen-
derem recznym. Nastepnie dodaj odsgczong na sicie
kukurydze, groszek i fasole. Sktadniki wymieszaj
recznie w misce zagniatajgc jak ciasto. Dodaj pod-
smazone wczesniej na patelni warzywa i ponow-

nie wymieszaj. Posiekaj natke, koper i szczypior.
Dodaj do wyrobionej masy. Na koniec dodaj papryke
w proszku, s6l, pieprz, jajko, mleko i butke tarta.
Wymieszaj na jednolita mase. Mokrymi dtorimi ufor-
muj okoto 26 kulek o wadze okoto 25-30 g jedna.
Tak uformowane klopsy wstaw do lodéwki na okoto
30 minut, by sie schtodzity i dobrze zwigzaty.

Klopsy smaz na ztoty kolor na rozgrzanym na patelni
oleju. Pod koniec smazenia na patelnie dodaj nie-
wielkg ilos¢ masta.

Klopsy mozna przygotowac wczesniej, a przed
podaniem podgrzac przez 10 minut w nastawionym
na 160°C piekarniku.
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GRAVLAX

Gravlax, czyli toso$ peklowany w soli, cukrze

i koperku czesto gosci na szwedzkich stotach.
Aby w petni docenic jego smak, warto skosztowac
kilka plasterkéw samego tososia, bez dodatkow.
Gravlax to réwniez doskonata przystawka.

Delikatny toso$s marynowany

w koperku

Gravadlax, czyli tososia marynowanego w koperku
najlepiej podawac z musztardg - zwyczaj ten przy-
wedrowat z Francji. Ta potrawa, obok marynowane-
go $ledzia, swego czasu budzita podejrzenia tury-
stéw. Surowa ryba? Czy to nie zaszkodzi? Dzi$ toso$
marynowany w koperku to popularny przysmak
takze poza granicami Szwecji.

Sktadniki (6 porcji):
+ 750 g Swiezego filetu z tososia ze skéra

+ 85 g cukru
* 120 g soli

8 tyzek stotowych koperku

1 tyzeczka biatego pieprzu

Sos:

* 2 tyzki stotowe szwedzkiej musztardy (jesli nie
masz szwedzkiej musztardy, uzyj innej stodkiej
i tagodnej, np. bawarskiej)

+ 1 tyzeczka musztardy dijon

2 tyzki stotowe cukru

pottorej tyzki stotowej octu winnego
z czerwonego wina

* sOl, pieprz biaty

200 ml oleju o neutralnym smaku (nie moze
to by¢ oliwa z oliwek)

+ siekany koperek

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE

Przygotowanie:

Aby zminimalizowa¢ ryzyko zwigzane ze spozyciem
surowej ryby, warto uprzednio tososia zamrozic.

Po rozmrozeniu usun z ryby tuski i oSci, pozostawia-
jgc skore. Natnij skdre w kilku miejscach, zeby ma-
rynata od spodu przenikneta do ryby. Wymieszaj
sol, cukier i pieprz. Tak przygotowang mieszankg
oprész spod i wierzch tososia, dodajac tez obfitg
ilos¢ koperku. Filet ut6z w szklanym naczyniu i przy-
kryj obcigzong deska do krojenia. Marynuj przez
2-4 godziny w temperaturze pokojowej. Nastepnie
odstaw do lodéwki na 24-48 godzin, parokrotnie
przewracajac filet na drugg strone. Wyptucz toso-
sia w zimnej wodzie i ponownie oprész koperkiem.
Krdj na cienkie plasterki, ale nie zagtebiajac sie

do skéry, zeby nie odkroi¢ ciemnego miesa.
Marynowany w koperku toso$ podaje sie z sosem
hovmdistarsds.

Przygotowanie sosu:

Wymieszaj musztarde, cukier i ocet, doprawia-

jgc solg i Swiezo zmielonym pieprzem. Mieszaj
energicznie trzepaczka rézgowg lub przy pomocy
miksera recznego, cienkg miarowg struzkg dolewa-
jac olej. Kiedy sos uzyska konsystencje majonezu,
dodaj posiekany koperek.

Wskazowki zero waste

Jak wykorzystac skére z tososia?

Pokréj skére w plastry o szerokosci 3 cm i usmaz

na gtebokim oleju na chrupko. Uwaga! Skéra moze
w wysokiej temperaturze ,strzelac”, wiec naczynie,
w ktérym jg smazymy nalezy przykry¢ pokrywka.
Tak usmazong skére wyktadamy na talerz wyscieta-
ny recznikiem papierowym. Podajemy jako element
dekoracyjny lub jako dodatek do satatki.






ZAPIEKANKA
.POKUSA JANSSONA"

Janssons frestelse, czyli ,pokusa Janssona” to tra-
dycyjna szwedzka zapiekanka. Opisano jg po raz
pierwszy w 1928 roku. Ponoc jej nazwa pocho-

dzi od popularnego filmu o tym samym tytule.
Zapiekanka pojawia sie na szwedzkich stotach

w okolicy Swigt Bozego Narodzenia, ale takze
Swiat Wielkanocnych czy z okazji $wieta Midsom-
mar. Czesto jest takze serwowana jako p6zno wie-
czorny positek, podczas catonocnych imprez.

Sktadniki (4 porcje):
+ 1 puszka (125 g) filetéw z sardeli (dobrze

sprawdzg sie Anchovis Helskie w zalewie
korzennej)

+ 2 cebule

+ 8 ziemniakow

+ 300 ml stodkiej Smietany (moze by¢ kremdwka)
+ zalewa z filetow z sardeli

* 50 ml butki tartej

+ 2tyzki masta

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE

Przygotowanie:

Obierz i pokréj cebule w cienkie plasterki.

Obierz i pokréj ziemniaki w cienkie paski (jak na fryt-
ki). W nattuszczonej formie uktadaj na przemian
warstwy ziemniakdw, cebuli i sardeli (zaczynajac

od ziemniakoéw i na nich konczac). Zalej Smietang

i zalewg z sardeli. Posyp zapiekanke butkg tartg i ro-
zt6z na niej wiodrki z masta. Zapiekaj w piekarniku na-
grzanym do 225°C przez ok. godzine lub do momen-
tu, az ziemniaki bedg miekkie i sie przyrumienia.
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SLEDZIE PO SZWEDZKU

PRZEPIS PODSTAWOWY
NA MARYNATE DO SLEDZI

Marynowane $ledzie to staty element kazdego
szwedzkiego Swieta - Wielkanocy, Bozego Narodze-
nia, a zwlaszcza Midsommar. Marynowane $ledzie
sg obecne w szwedzkiej kuchni od Sredniowiecza.
Jest wiele sposobodw ich przyrzadzania. Oto kilka

z nich.

Sktadniki (na 10-20 oséb):

+ 1 kg odsgczonych filetéw $ledziowych
+ 200 ml octu spirytusowego 10%

400 ml cukru

550 ml wody

2 listki laurowe

+ 15 ziaren ziela angielskiego
* 1 Srednia marchewka

+ 1 duza biata cebula

Przygotowanie:

Filety $ledziowe namocz w zimnej wodzie przez
ok. 3 godziny. W tym czasie przygotuj marynate
(zalewe).

Do garnka wlej wode, dodaj cukier, listki laurowe

i ziele angielskie. Zagotuj i zdejmij z ognia. Do garn-
ka z goracg zalewg dodaj pokrojona w cienkie
plastry marchewke oraz pokrojong w cienkie piérka
cebule. Odstaw do wystygniecia. Do wystudzonego
roztworu dodaj ocet i zamieszaj.

Sledzie odsacz na papierze kuchennym i przetéz
do przygotowanej zalewy octowej. Marynuj przez
minimum 24 godziny.

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE

FILET SLEDZIOWY W SOSIE
KAWOWO-MUSZTARDOWYM

Sos kawowo-musztardowy
(sktadniki na 10-20 oséb):

* 1,5 tyzki mielonej kawy

* 150 ml musztardy

+ 100 ml biatego cukru

* 5tyzek octu winnego biatego 6%
* 1,5 tyzki miodu

* 150 ml oleju stonecznikowego

* 1 tyzeczka soli

Przygotowanie:

W misce doktadnie mieszaj musztarde, cukier, midd
i ocet winny, az cukier sie rozpusci. Nastepnie dodaj
kawe, sol i olej. Wszystko doktadnie wymieszaj

do uzyskania jednolitej konsystencji.

Filety Sledziowe zamarynowane w zalewie octowe;j
(patrz wyzej) doktadnie odsacz i przetéz do sosu ka-
wowo-musztardowego. Marynuj w lodéwce przez
minimum 12 godzin.

13
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FILET SLEDZIOWY W SOSIE
ROZMARYNOWO-JAGODOWYM

Sktadniki (na 10-20 oséb):

* 400 ml kwasnej Smietany 22%

* 100 ml marynaty octowej ze Sledzi
* 4 gatazki Swiezego rozmarynu

4 tyzki konfitury z jagéd
* 1tyzeczka soli
* 3 szczypty biatego pieprzu

Przygotowanie sosu rozmarynowo-
jagodowego:

W misce doktadnie wymieszaj kwasng Smietane,
sOl, pieprz i marynate octowg. Pod sam koniec
do sosu dodaj igietki z jednej gatgzki rozmarynu
oraz konfiture z jagéd. Delikatnie wymieszaj.

Do tak przygotowanego sosu dodaj osgczone

z marynaty octowej Sledzie. Marynuj w sosie roz-
marynowo-jagodowym w lodéwce przez minimum
6 godzin.

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE
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SALATKA SLEDZIOWA

Sktadniki na jedng duzg porcje:

4 filety Sledziowe

* 1 kwasne jabtko

+ 2 $rednie og6rki konserwowe

* 4 $rednie ugotowane i schtodzone ziemniaki
+ 1 cebula (mozna poming¢)

* 2 marynowane buraki (mozna tez uzy¢ burakéw
ugotowanych lub upieczonych)

Do sosu:
* 50 g kwasnej Smietany + 1 tyzka tagodnej musztardy
* séli biaty pieprz do smaku

Przygotowanie:

Uzyj sledzi w marynacie podstawowej (przepis na str.
13). Pokrdj Sledzie w niewielkg kostke i przetéz do stoika
lub innego naczynia. Takze pozostate sktadniki pokrdj
w drobng kostke i przet6z do drugiego naczynia. Prze-
chowuj w lodéwce lub innym bardzo chtodnym miejscu
do momentu podania.

Zmieszaj tylko tyle sktadnikdw, ile wystarczy na jeden
lub dwa positki. ,Zwigz" satatke niewielkg iloscig kwasnej
Smietany doprawionej musztardg, solg i biatym pie-
przem. Sosu nie powinno by¢ duzo, ma on jedynie lek-
ko zwigzad satatke.

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE

17






CZERWONA KAPUSTA

(Potrawe mozna przygotowac wczesniej i zamrozic)

Na ok. 800 g Swiezej kapusty czerwonej
potrzebne s3a:

* 1 duza posiekana cebula

+ 2 tyzki masta

« 2 jabtka

+ 5 gozdzikéw

+ 3 ziarna ziela angielskiego

+ 1,5 tyzeczki soli

* 1/4 tyzeczki czarnego pieprzu

* 5tyzek brgzowego cukru (demerara)
* 5tyzek octu z czerwonego wina

* 150 ml czerwonego wina (wytrawnego
lub pétwytrawnego)

+ Szczypta gatki muszkatotowe]
* 1tyzka dzemu z czarnej porzeczki

+ 250 ml wody

Przygotowanie:

W duzym garnku zeszklij cebule na masle. Dodaj
posiekang w paski kapuste i smaz przez ok. 3 minuty.
Dodaj jabtka starte na grubej tarce (nie trzeba ich
obierac), cukier, gozdziki, gatke muszkatotowsg, ziele
angielskie, sol, pieprz, dzem i zalej wodg. Du$ pod
przykryciem na matym ogniu przez ok. 15-20 min.

az kapusta zmieknie. Nastepnie dolej wino. Zagotuj,
odparuj i dolej ocet winny. Przesmaz. Dopraw wedtug
wiasnych upodoban. Kapusta powinna mie¢ stodko-
-kwasny smak. Gdy przewaza smak kwasny, dodaj
cukru, gdy stodki, dodaj octu winnego. Smacznego!

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE
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BULECZKI SZAFRANOWE
SAFFRANSBULLAR

W Szwecji nie sposéb wyobrazi¢ sobie Swigt Bozego
Narodzenia bez saffransbullar i pepparkakor.

Stodkie drozdzowe buteczki podawane w okresie
Swiat Bozego Narodzenia przyprawia sie szafra-
nem i rodzynkami. Sg tez obowigzkowym elemen-
tem obchodzonego 13 grudnia Dnia Swietej tugji.
Pierniczkom tradycyjnie nadaje sie ksztatty matych
postaci, Swinek bgdz serduszek, nierzadko tez pole-
wa sie je lukrem. Swigteczng tradycjg jest tez budo-
wanie domkow z piernikowego ciasta.

Sktadniki (25 sztuk):
* 1 g nitek szafranu

* 50 g drozdzy

+ 200 g cukru

300 ml mleka

+ 1jajko

150-200 g masta

1 tyzeczka soli

+ 740 g maki

* 100 g rodzynek

Glazura:
+ 1jajko
* 2 tyzki stotowe wody

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE

Przygotowanie:

Szafran utrzyj w mozdzierzu z kostkg cukru (rada
dla tych, ktorzy lubig planowad z wyprzedzeniem:
zalej szafran odrobing koniaku i pozostaw na kilka
dni). Drozdze rozkrusz w misie i wymieszaj z kilko-
ma tyzkami stotowymi mleka. Masto roztop i wlej
do mleka - roztwér powinien miec temperature
ok. 37°C. Do wymieszanych z mlekiem drozdzy
dodaj masto zmieszane z mlekiem i roztarty

z cukrem szafran.

Dodawaj pozostate sktadniki (oprécz rodzynek)

i przez 10 minut wyrabiaj ciasto recznie lub mikse-
rem. Ostroznie dodaj wiekszos¢ rodzynek, przykryj
ciasto i odstaw na 30 minut do wyrosniecia. Ciasto
podziel na 25 kawatkow, z ktérych nastepnie ufor-
muj podtuzne watki dtugie na okoto 10 cm. Przykryj
je i pozostaw na 10 minut, nastepnie rozwatkuj
dtonmi tak, by podwoity dtugosc¢. Kohcéwki butek
zawih w przeciwnych kierunkach, formujac rodzaj
o6semek. W Srodek kazdej potéwki 6semki wetknij
rodzynke.

Buteczki utéz na wysmarowanym ttuszczem papie-
rze do pieczenia i przykryte Sciereczkg pozostaw
do wyros$niecia na okoto 90 minut albo do podwo-
jenia objetosci. Jajko roztrzep z wodg i tg polewg
posmaruj butki. Piecz przez pie¢ minut w tempera-
turze 220°C. Odstaw do ostygniecia.
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PIERNICZKI IMBIROWE
PEPPARKAKOR

Sktadniki:

+ 200 g cukru brgzowego

+ 200 g cukru biatego

+ 200 g ciemnego syropu kukurydzianego
150 ml (3/4 szklanki) wody

* 300 g masta

2 tyzki stotowe mielonego cynamonu

2 tyzki stotowe imbiru w proszku

2 tyzki stotowe mielonych gozdzikéw

1 tyzka stotowa sody oczyszczonej
* 0,9-1 kg maki

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE

Przygotowanie:

W garnku z wodg podgrzej cukier bragzowy, cukier
biaty i syrop kukurydziany. Dodaj masto i poczekaj,
az sie roztopi. Wymieszaj, ostudz, po czym dodaj
przyprawy korzenne i sode oczyszczong, a nastep-
nie make. Wymieszaj na gtadkg mase. Ciasto przy-
prész maka i odstaw do lodéwki, najlepiej na catg
noc. Zagniec ciasto na stolnicy, w razie potrzeby
dodajgc maki. Ciasto rozwatkuj na cienki placek,

z ktérego za pomocg foremek wycinaj pierniczki.
Piecz w piekarniku przez 8-10 minut w temperatu-
rze 180°C. Ciastka odstaw do wystudzenia.

Wskazowki zero waste

Jesli zostang Ci potamane albo przypalone piernicz-
ki, mozesz je zblendowac i wykorzystac jako spdd
do ciasta albo jako dekoracyjng posypke do deseru.
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GRZANE WINO GLOGG

Gl6gg to grzane czerwone wino z cukrem i przypra-
wami korzennymi. W Szwecji napdj ten spozywa sie
niemal wytgcznie podczas Swiat Bozego Narodze-
nia, najczesciej z dodatkiem rodzynek i blanszowa-
nych migdatéw. Z reguty glégg podaje sie w niewiel-
Kich kubkach.

Sktadniki:

+ 750 ml wytrawnego czerwonego wina

* 50 g brandy

* 100 g miodu

+ 2 laski cynamonu

4 straki kardamonu
* 3 gozdziki
+ skdrka z 1 pomaranczy

100 g rodzynek
* 100 g sparzonych migdatow

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE

Przygotowanie:

Do garnka wlej czerwone wino, dodaj miod, laski
cynamonu, szyputki kardamonu, gozdziki, skérke
z pomaranczy, 50 g rodzynek i 50 g sparzonych
migdatoéw. Catos¢ podgrzej do temp. okoto 90°C.
Nie zagotowu;j.

Wystudz, przecedz przez sito i dodaj brandy.
Wymieszaj.

Przed podaniem podgrzej do temperatury 60-70°C
i podawaj z rodzynkami i migdatami na dnie ku-
beczka.

Wskazowki zero waste

Odcedzone rodzynki i migdaty, cynamon, gozdziki
i kardamon mozesz wykorzystac jako aromatycz-

ny dodatek do herbaty lub do ciasta, np. fyriskaka
albo kladdkaka.
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JULSKINKA SZWEDZKA SZYNKA
SWIATECZNA

Sktadniki:

+ szynka peklowana o wadze ok. 2-2,5 kg
* 1 cebula

+ 3 liscie laurowe

+ 10 gozdzikow

+ 15 ziaren ziela angielskiego

Glazura:

+ 2-4 tyzki musztardy (najlepiej mieszanki ostrej
musztardy dizonskiej i innej, tagodniejszej)

+ 2 706ttka

1 tyzka cukru

+ 200-300 ml butki tartej

Przygotowanie:

Szynke przet6z do duzego garnka razem z obra-
ng cebulg, gozdzikami, lis¢mi laurowymi i zielem
angielskim. W Srodek szynki wbij termometr do
pieczenia. Zalej wodg, tak by zakrywata catg szyn-
ke. Zagotuj, zmniejsz temperature i gotuj powoli
az termometr wskaze 65°C. Zajmie to ok. 40 minut
na kazdy kilogram szynki. Zdejmij garnek z ku-
chenki i pozostaw szynke w gorgcej zalewie przez
ok. 20 minut. Nastepnie wyjmij szynke z garnka,
zdejmij skére i ostudz mieso najszybciej jak to
mozliwe. Kiedy szynka bedzie sie studzi¢, zmieszaj
musztarde, z6ttka i cukier. Sprébuj - mieszanina
powinna by¢ dosy¢ ostra. Dodaj butke tartg i od-
staw na kilka minut, by butka napeczniata. Glazura
powinna miec konsystencje, pozwalajacg na tatwe
rozsmarowanie. Ut6z szynke w formie do zapie-
kania, posmaruj szynke przygotowang glazura.
Piekarnik rozgrzej do temperatury 200°C. Piecz
szynke przez ok. 10-15 minut az glazura sie zrumie-
ni. Po wyjeciu z piekarnika pozostaw szynke wystu-
dzenia.

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE

OSTRO-StODKA MUSZTARDA
WLASNE] ROBOTY

Sktadniki:

* 100 ml musztardy w proszku Colman'’s
* 100 ml cukru

+ Yatyzeczki soli

* 1tyzka octu winnego

+ 1 tyzka wody

+ 2-3tyzki gestej Smietany

Przygotowanie:

Zmieszaj ze sobg wszystkie sktadniki poza $mieta-
na. Do tak przygotowanej, gtadkiej masy dodawaj
po trochu $mietane do uzyskania odpowiedniej
konsystencji. Uwazaj by musztarda nie byta zbyt
rzadka. Przetéz gotowg mase do czystego stoika

i wstaw do lodoéwki. Od czasu do czasu zamieszaj.
Po 5-6 dniach cukier rozpusci sie, a musztarda jest
gotowa do spozycia.

Wskazowki zero waste

Z resztek szynki mozesz przygotowac proste
szwedzkie danie pytt i panna.

Sktadniki (2 porcje):

* 1 cebula

* 3 ugotowane, obrane ziemniaki

+ 250 g szynki

* 1,5 tyzki masta

* sél, pieprz, posiekana natka pietruszki

Do podania:
* marynowane buraki w plastrach
* jajka sadzone

Przygotowanie:

Cebule obierz i posiekaj. Ziemniaki i szynke pokroj
w drobng kostke. Na masle podsmaz osobno naj-
pierw cebule, potem szynke, a nastepnie ziemniaki.
Zmieszaj wszystkie podsmazone sktadniki na patel-
ni, dopraw solg i pieprzem, posyp posiekang natkg
pietruszki i podawaj z jajkiem sadzonym i maryno-
wanymi burakami w plasterkach.

Do potrawy zamiast szynki mozna uzy¢ resztek
upieczonego miesa wotowego lub kietbasy.
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CUKIERKI KARMELOWE KNACK
O SMAKU TOFFI

Sktadniki:
+ 200 ml Smietany 36%
180 ml ztotego syropu, np. klonowego

+ 180 g cukru

* 4tyzki masta

+ 120 g posiekanych migdatéw bez skérki
+ szczypta soli

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki przetéz do rondelka i caty czas
mieszajgc doprowadz do wrzenia. Nastepnie gotu;j
na matym ogniu przez 40 do 60 minut. Co jakis$ czas
zamieszaj, tak by masa nie przywarta do dna rondel-
ka. Kiedy masa nabierze konsystencji gestego syro-
pu i brgzowego koloru toffi, matg tyzeczkg przetéz jg
do foremek papilotek i pozostaw do schtodzenia.

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE
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PUDDING RYZOWY
IRYZA LA MALTA

RISGRYN§G§T
OCH RIS A LA MALTA

To proste ryzowe danie sprawdzi sie jako Swigteczne $nia-
danie, a jego schtodzona wersja - ryz a la Malta - jako deser
po wigilijnej kolacji. Zgodnie z tradycjg do gotowego pud-
dingu dodaje sie jeden zblanszowany migdat. Komu trafi sie
porcja z migdatem, wyjdzie za maz lub ozeni sie w nadcho-
dzacym roku, a przynajmniej spotka mito$¢ swojego zycia.
Sktadniki na osiem porgc;ji:

* 350 ml wody

+ 0,5 tyzeczki soli

+ 1 laska cynamonu

+ 20 g masta

* 100 g ryzu typu arborio (jak do risotto)

650 ml mleka 3,2%

* 1 tyzka cukru

* 1 migdat bez skorki
+ 1tyzeczka mielonego cynamonu (opcjonalnie)

Do ryzu a la Malta dodatkowo:
* 150 ml Smietany kremowki

* 1tyzeczka cukru pudru

Przygotowanie:

Zagotuj ryz zwodg i solg w garnku o grubym dnie.
Zmniejsz temperature i gotuj na matym ogniu pod przykry-
ciem przez okoto 10-15 minut, od czasu do czasu mieszajac.
Nastepnie dolej mleko, dodaj laske cynamonu, zamieszaj

i gotuj ostroznie pod przykryciem na bardzo matym ogniu
przez okoto 35 minut. Pamietaj, by co jakis czas zamiesza¢
ryz, aby nie przywart do dna garnka. Zdejmij garnek z ognia
i odstaw na okoto 15 minut. Zdejmij pokrywke i dodaj cukier,
masto oraz migdat. Wymieszaj. Podawaj pudding ciepty
(nie goracy) z zimnym mlekiem, odrobing mielonego cyna-
monu i cukru, boréwka brusznicg czy pomarancza.

Ryz a la Malta:
Wystudzony pudding ryzowy zmieszaj ze 150 ml ubitej $mie-
tany. Podawaj z boréwka brusznicg lub innymi owocami.

SZWEDZKIE PRZEPISY BOZONARODZENIOWE
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Ambasada Szwecji . Szwecj?
Warszawa . Sverlge

/AmbasadaSzwecji /swedeninpoland /AmbSzweWarszawa Ambasada Szwecji w Polsce



https://www.facebook.com/AmbasadaSzwecji
https://www.instagram.com/swedeninpoland/?hl=en
https://www.youtube.com/channel/UChBpZNEMvxxdoOEroDNqEcQ
https://twitter.com/AmbSzweWarszawa
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