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Szanowni Panstwo,

karp, sledzie, kasza gryczana, suszone grzyby czy sliwki, ciasto piernikowe
i mak — czyli tradycyjne, polskie produkty kojarzace sie kazdemu z nas

z wigilijng kolacja. To wtasnie one staty sie dla mnie punktem wyjscia

i wielkg inspiracjg do przygotowania przepisow na swigteczne potrawy,
ktdére mam przyjemnosc¢ zarekomendowa¢ Panstwu w pigtej juz czesci
mojej ksigzki kucharskie;.

Proste, tradycyjne produkty nie oznaczajg, ze bedzie nudno.

Wrecz przeciwnie! Proponuje nowatorskie podejscie do tradycyjnych
sktadnikéw. Obiecuje, ze Panstwa zaskocze — bo czyz kazdy z nas

piecze ciasto drozdzowe z dynig? Albo kto nie boi sie sprzeciwi¢ tradycji

i zamiast pierogow z kapustg podac pierogi z kaszankg, na dodatek

z konfiturg z cebuli?!

Kolejne dni swigt to zwykle tez uczta nie tylko dla ducha. Przekonajcie

sig Panstwo, ze tu takze moze byc ciekawie, |zej, z zachowaniem typowo
polskich migs, ryb, owocow i przypraw, a bardzo smacznie i kolorowo.
Moje propozycje to chociazby lekkie, owocowe sosy do migs, np. morelowe
czy winogronowe, ryby na kilka sposobow czy powrot do korzeni kuchni
polskiej i potrawy z kaczki czy zupy grzybowe.

W tej edycji ksigzki do kazdej z potraw sommelier Marcin Kur poleca wino.
To absolwent prestizowej krakowskiej Galicyjskiej Szkoty Smaku

— Kursu Sommelierskiego zakonczonej egzaminem z najwyzszym wynikiem;
posiada certyfikat Szkolenia i Degustacji Szampanow G.H. MUMM.

Jest moim pracownikiem w restauracji Platter by Karol Okrasa.
Korzystajcie Panstwo z jego rekomendaciji, szczegdlnie w te piekne Swieta,
ale i w inne zimowe wieczory.

Zycze Panstwu wspaniatych Swigt, a w nadchodzacym Nowym Roku

wielu ciekawych doswiadczen nie tylko kulinarnych!

Smacznego
Karol Okrasa
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Sledz marynowany L
w czerwonej cebuli z antondwkyg g
0p)
SKEADNIKI: J_>|
* 4 filety sledzia matiasa * 100 ml oleju rzepakowego E
* 2 czerwone cebule * czerwony pieprz
* 1 antonowka * 1 tyzeczka cukru E
* 50 ml octu * 4 ziarna ziela angielskiego

SPOSOB WYKONANIA:

Sledzie kroimy w romby, a czerwong cebule — w pidrka. Jabtko
obieramy, wycinamy gniazda nasienne i kroimy w cienkie czgsteczki,
a nastepnie obgotowujemy w occie z dodatkiem cukru. Olej mie-
szamy z octem i cebulg oraz jabtkiem. Dodajemy sledzie i odsta-
wiamy na 2-4 dni.

NACZYNIE MALE POLECANE WINO

Specjalna konstrukcja uchwytow BIANCO DI CUSTOZA DOC
naczyn Philipiak pozwala na wygodne Wino o jasnozoftym kolorze.
oparcie pokrywy. Odporne na zadrapanie Akcent. awocow cytruso-

. wych oraz wyczuwalna
satynowane wngtrze po gotowaniu mineralnost sprawiaja,
jest fatwe do umycia. 7e dobrze komponuije sig
ono z lekkimi przekgskami.

www.philipiak.pl
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Roladki z karpia T
Zz sosem beszamelowym N
SKEADNIKI: S0S: 2
* 500 g filetédw z karpia * 500 ml mleka >
* 2 liscie chrzanu * 100 g masta é

50 ml 36 proc. smietany * 60 g maki R

1 gatka muszkatotowa
sol i pieprz

1 zgbek czosnku

2 liscie laurowe

2 ziarna ziela
angielskiego.

* 10 g kopru

» 2 filety anchois
e skoérka z cytryny
e sol i pieprz

SPOSOB WYKONANIA:

Filety z karpia oczyszczamy, osuszamy i obieramy ze skory.
Oddzielamy (odkrajamy) poledwiczki z fileta (gérng czesé), a brzuchy
miksujemy z dodatkiem smietanki oraz kopru, po czym doprawiamy
solg i pieprzem, otartg skoérkg z cytryny i posiekanymi filecikami 4
anchois. Na folii rozktadamy umyte liscie chrzanu z wycigtymi o
todyzkami. Na lisciu uktadamy poledwiczki z karpia, na to szprycujemy mus z brzuchéw
i przykrywamy kolejng poledwiczkg. Zawijamy w rulon tak, aby powstata rolada cata
w lisciach chrzanu. Uformowane roladki gotujemy na parze ok. 12 minut.

S0S:

Mleko zagotowujemy z lisciem laurowym, zielem angielskim i rozgniecionym zgbkiem
czosnku. Masto rozpuszczamy w naczyniu, dodajemy make i robimy zasmazke pier-
wszego stopnia (jasng). Do gotujgcego sie mleka dodajemy zasmazke, doprawiamy
otartg gatkg muszkatotowa, solg, pieprzem i gotujemy az sos stanie sie gesty. Ugoto-
wane roladki wyjmujemy z folii, uktadamy do naczynia, polewamy sosem beszamelowym
i zapiekamy w piekarniku o temperaturze 160°C przez ok. 5 minut.

NACZYNIE DO GOTOWANIA POLECANE WINO

NA PARZE

LANGE FAVORITA

Wino o stomkowym
kolorze, intensywnym
zapachu cytruséw

i zrownowazonym smaku.

o Dzieki zastosowaniu naczynia do goto-
wania na parze roladki bedg smakowaty
wysmienicie. Tak przygotowane
zachwycg rodzine
i znajomych.

NOSIOLA TRENTINO DOC
Wino to stanowi doskonate
potgczenie ztotawej
barwy z lekko gorzkawym
smakiem, zakonczonym
finiszem owocowosci. \
Odpowiednie do lekkich dan.

www.philipiak.pl

LANGHE

FAVORITA
2001

fot. Bigkitne Studio
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Satatka
Z piersi gesi z sosem
Zz czerwone] porzeczkKi

SKEADNIKI: S0sSs:

* 250 g piersi gesi wedzonej * 150 g mrozonych czerwonych
* 1 gtowka sataty rzymskiej porzeczek,

* 100 g sera bursztyn * 100 ml oliwy z oliwek

* 100 g sliwek suszonych * 1 tyzeczka musztardy

e 50 ml rumu ¢ 1 tyzka miodu

* 50 g pistacji * 1 cytryna

e 4 kromki chatki

SPOSOB WYKONANIA:

Piers z gesi lekko mrozimy, a nastepnie kroimy w cienkie plasterki.
Satate myjemy, osuszamy i rwiemy na mniejsze kawatki. Sliwki
po namoczeniu odcedzamy. Rum zatrzymujemy do sosu.

S0S:

Porzeczki przesmazamy na miodzie z dodatkiem rumu. Miksujemy z sokiem z cyt-
ryny i musztarda. Dolewamy oliwy i caty czas miksujemy az do uzyskania zawiesi-
stej konsystencji. Chatke pieczemy na suchej patelni na zfoty kolor z kazdej strony.
Na satacie uktadamy piers z gesi i posypujemy pokruszonymi pistacjami oraz pokro-
jonymi sliwkami. Polewamy sosem i podajemy z chatkg. Gdy sos bedzie za rzadki,
dolewamy oliwy, a gdy zbyt kwasny — miodu.

PATELNIA MALA POLECANE WINO
Mata patelnia idealnie sprawdza sig ROSSO VERONESE GEMEI
podczas smazenia warzyw i owocow. Wino o intensywnej rubinowej

barwie. Bukiet bogaty w owoce,
migkkie garbniki, dtugi finisz
— daje to przyjemne potgczenie

Jej grube satynowane dno nagrzewa
sie réwnomiernie i dtugo utrzymuje

temperaturg. _ z makaronami, pierogami,
Zapobiega przywieraniu potraw ze stodkimi oraz $mieta-
i jest odporne na zadrapania. nowymi sosami.

www.philipiak.pl
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Cukinia faszerowana
ryzem curry

SKEADNIKI:

* 2 sredniej wielkosci cukinie * 2 zgbki czosnku

* 150 g brgzowego ryzu * 1 cebula

e 2 tyzeczki curry e 2 pietruszki

* 1 tyzeczka masta * 3 tyzeczki natki pietruszki
* 60 g suszonych pomidoréw z zalewy * 1 piers z kurczaka

* 2 marchewki * 100 g sera

* 100 ml stodkiej smietanki 30 proc. wedzonego

SPOSOB WYKONANIA:

Piers z kurczaka mielimy w maszynce do mielenia 3 razy. Ryz
gotujemy do miekkosci. Suszone pomidory kroimy w drobng kostke,
a cebule i czosnek siekamy. Marchew i pietruszke kroimy w cien-
kie paseczki o dtugosci 5 cm.

Curry (1 tyzeczke) przesmazamy na masle bez koloru i dodajemy
ryz, posiekany czosnek oraz suszone pomidory. Zdejmujemy z ognia .

i dodajemy kurczaka. Wszystko doktadnie mieszamy na jednolita mase i dodajemy
natke pietruszki. Cukinie przecinamy wzdtuz na pot, wydrgzamy, sparzamy we wrzgt-
ku przez ok. 2 minuty i faszerujemy przygotowang masg. Pieczemy w piekarniku
w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut. Posypujemy serem wedzonym, pokro-
jonym w paski i zapiekamy jeszcze przez ok. 5 minut.

Marchew i pietruszke gotujemy na parze. tyzeczke curry gotujemy ze $mietanka.
Cebule przesmazamy z czosnkiem, nastepnie dodajemy do $mietanki i mieszamy
z warzywami. Cukinie podajemy z warzywami z curry.

MISA DUZA Z POKRYWA POLECANE WINO 18
Sktadniki nadzienia wygodnie NOSIOLA TRENTINO DOC
wymieszasz w duzej misie z pokrywka. Wino to stanowi doskonate

Szczelna pokrywa misy daje mozliwosé pofaczenie ztotawej barwy
z lekko gorzkawym smakiem,

pr'zec,hqw'ywama przygotowanych zakofczonym finiszem
wczesniej potraw. owocowosci. Odpowiednie
do lekkich dan.
www.philipiak.pl
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Rosdt z grzybdw
z gotowanymi ziemniakami

SKEADNIKI:

e 400 g ziemniakow e 1 tyzka masta

* 100 g suszonych grzybow * 2 tyzki posiekanego szczypioru
* 1 seler * 1 tyzka natki pietruszki

* 1 por * 1 zgbek czosnku

* 50 ml oliwy z oliwek

SPOSOB WYKONANIA:

Grzyby moczymy w letniej wodzie przez 20 minut, a nastepnie
gotujemy do miekkosci w wodzie, w ktorej sie moczyty. Ziemniaki
doktadnie myjemy i gotujemy w skérce do miekkosci. Obieramy
i kroimy na mniejsze kawatki, jesli sg bardzo duze. Pora i selera
myjemy i kroimy w drobng kostke.
Warzywa przesmazamy na masle z oliwg, dodajemy grzyby pokro-
\ jone w paseczki i wywar z ich gotowania. Uzupetniamy wodg i gotu-
jemy na bardzo wolnym ogniu przez ok. godzine. Pozostatg oliwe
mieszamy z posiekanym szczypiorem i natkg pietruszki. Polewamy
rosot z grzybéw oliwg i podajemy z gorgcymi ziemniakami.

NACZYNIE DUZE POLECANE WINO
Zupe wygodnie ugotujesz w duzym BIANCO DI QL}STOZA DOC
naczyniu. Uchwyty wykonane z mater- Wino o jasnozéttym kolorze.

iatéw termoizolacyjnych zawsze pozos- Akcent owocdw cytruso-
wych oraz wyczuwalna

tajg chtodne. Postuzg takze jako stojak mineralnosé sprawiaig
dla pokrywki, np. w trakcie mieszania. 2e dobrze komponuje S'ie
ono z lekkimi przekgskami.

www.philipiak.pl

fot. Bigkitne Studio
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Krem z dyni z kaszg
gryczang i kozim serem

"—
SKELADNIKI:
* 1,5 kg dyni * 100 g koziego sera twarogowego
* 50 ml soku z cytryny ¢ 50 g miodu
* 100 g selera (bulwa) * 30 g kaszy gryczanej
* 100 g ziemniakow * 300 ml oleju

* 100 ml smietany 36 proc.

SPOSOB WYKONANIA:

Dynie oczyszczamy, kroimy i pieczemy w temperaturze 160°C
przez ok. 40 minut. Po upieczeniu zdejmujemy migzsz. Warzywa
podduszamy na miodzie, dodajemy dynig, zalewamy woda i gotu-
jemy do miekkosci. Nastepnie miksujemy, doprawiamy kozim
serem, smietang, solg i pieprzem oraz sokiem z cytryny. W naczy-
niu rozgrzewamy olej, wsypujemy do niego kasze gryczang, pra-
zymy jg ok. 10 sekund, po czym odcedzamy. Zupe podajemy z kaszg
gryczana.

NACZYNIE SREDNIE POLECANE WINO

Z POKRYWA,
BIANCO DI CUSTOZA DOC
Wino o jasnozottym kolorze.

Termometr umieszczony na pokrywce 3
Akcent owocow cytruso-

naczynia pozwala tatwo kontrolowac

. . . wych oraz wyczuwalna
temperaturg gotowania bez otwierania mineralnosé sprawiajg
naczynia i niepotrzebnej straty energii. 2e dobrze komponuje s’ie
ono z lekkimi przekgskami.
www.philipiak.pl

fot. Btekitne Studio
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Zupa grzybowa
z chrupigcym boczkiem

SKEADNIKI:

¢ 200 g podgrzybkow ¢ 20 g suchego majeranku
* 50 g selera * lis¢ laurowy

* 50 g ziemniakow » ziele angielskie

* 50 g marchewki * 50 ml smietany 36 proc.
* 50 g cebuli * 100 g plastrow boczku

* 2 zgbki czosnku e sol i pieprz

SPOSOB WYKONANIA:

Grzyby oczyszczamy, ptuczemy i kroimy, przesmazamy z cebulg

oraz zabkiem czosnku. Reszte warzyw oczyszczamy i kroimy

w réwng kostke, podduszamy, dodajemy do przesmazonych grzy-

bow, dorzucamy przyprawy i gotujemy do miekkosci. Na koniec

zupe doprawiamy $mietang oraz solg i pieprzem.

Boczek uktadamy na blaszce z pergaminem i pieczemy w piekarniku

w temperaturze 160°C przez ok. 20 min. Po upieczeniu osusza- .
my i studzimy (powinien by¢ chrupigcy — gdy jest zbyt wilgotny,
trzeba go wstawi¢ na kolejne 10 min). Zupe podajemy z chrupig-

cym boczkiem.

NACZYNIE SREDNIE POLECANE WINO

To bardzo praktyczne naczynie idealnie LUNA A VOLLOGAIA IGT
sprawdza sie podczas gotowania potraw. Wino o lekkim zfotawym
tatwe w czyszczeniu i wygodne kolorze. W jego smaku

. A h . bardzo wyczuwalne sg
w uzyciu, dzieki eleganckiemu wygladowi tropikalne owoce,  finisz

i ergonomicznemu rozwigzaniu jest delikatnie waniliowy.
. moze stuzy¢ do serwowania potraw. Doskonale taczy sie
a z owocami morza.
ﬁgﬂ www.philipiak.pl
S ———il -~

BINDELLA

LUNA

A VALLOCAIA

fot. Bigkitne Studio
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Zupa krem z suszonych

podgrzybkdw

SKELADNIKI:

* 100 g suszonych podgrzybkow

* 1 pgczek wtoszczyzny

* 100 g ziemniakéw

* 150 ml smietany 36 proc.

* 50 g masta

* 100 ml kwasu z kiszonej kapusty

SPOSOB WYKONANIA:

20 g suchego majeranku
ziele angielskie

lis¢ laurowy

sol i pieprz

10 g cukru

Suszone grzyby ptuczemy, a nastepnie namaczamy i gotujemy.
Warzywa oczyszczamy, drobno kroimy i podduszamy na masle.
Do tego dodajemy ugotowane grzyby oraz wywar z ich gotowa-
nia. Nastepnie gotujemy do miekkosci, miksujemy, dodajemy smie-
tane oraz kwas z kiszonej kapusty, doprawiamy solg i pieprzem,

na koniec dodajemy odrobing cukru.

SZYBKOWAR PHILIPIAK

Zupe najszybciej ugotujesz i bezpiecznie
zmiksujesz w szybkowarze. Specjalna
pokrywa pozwala wytworzy¢ w naczyniu
cisnienie, dzieki czemu czas przyrza-
dzania potrawy skraca sie nawet

o pofowe.

www.philipiak.pl

POLECANE WINO

BARDOLINO CLASSICO DOC
Bardzo delikatne, owocowe
wino o przyjemnej rubinowej
barwie. Doskonate

na swigteczny wieczor.

le lontk

19






t osos wedzony na ciepto
Z musem z jabtka

SKEADNIKI:

* 400 g tososia e 20 g musztardy Dijon
(swiezego fileta po po oczyszczeniu) e 2 zgbki czosnku w tupinie

* ok. 100 g siana do wedzenia ¢ 20 g miodu wielokwiatowego

* 1 jabtko * 1 cytryna

* 150 g sataty kolorowej z ziotami ¢ 30 g pistacji

50 ml oliwy z oliwek sol i pieprz biaty mielony

ANMO19 VINVA

SPOSOB WYKONANIA:

tososia doktadnie oczyszczamy i doprawiamy solg i pieprzem.
Siano wktfadamy do suchego duzego naczynia. tososia uktadamy
w naczyniu do gotowania na parze i wstawiamy nad sianem. Pod-
grzewamy naczynie z sianem az zacznie sie tli¢, wedzimy na wol-
nym ogniu przez ok. 10 minut pod przykryciem. Nastepnie pod-
piekamy w piekarniku w temperaturze 160°C przez ok. 6 minut.
Jabtko pieczemy w piecu razem ze skorka. Nastepnie obieramy
i wycinamy gniazda nasienne. Miksujemy z miodem i musztardg oraz sokiem
z cytryny. Dolewamy oliwy, caty czas miksujgc. Pistacje obieramy i delikatnie kru-
szymy. Upalamy na patelni na ztoty kolor. t.ososia posypujemy pistacjami i podajemy
z musem z jabtka.

NACZYNIE DO GOTOWANIA POLECANE WINO
NA PARZE
LUNA A VOLLOCAIA IGT
Dzieki zastosowaniu naczynia do Wino o lekkim zfotawym
gotowania na parze mozesz w prosty kolorze. W jego smaku

, ) bardzo wyczuwalne sg
sposo6b uwedzic¢ rybe. Tak przygotowane tropikalne owoce, a finisz

danie zachwyci rodzing i znajomych. jest delikatnie waniliowy.
Wspaniate potgczenie
www.philipiak.pl z owocami morza.

BINDELLA

LUNA

A VALLOCAIA

TOSCANA

BIANCO

fot. Btekitne Studio
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Sandacz pieczony z satatkg
z marynowanych sliwek

SKELADNIKI:

* 500 g filetu sandacza
e sol i pieprz

* 50 g masta

* skorka z 1 cytryny

SPOSOB WYKONANIA:

Sandacza oczyszczamy, pfuczemy i osuszamy. Kroimy w steki,
oprészamy solg i pieprzem oraz startg skérkg z cytryny. Nas-
na kazdy stek z sandacza
ktadziemy matg kosteczke masta. Pieczemy przez ok. 8 minut
w piekarniku w temperaturze 160°C. Czerwong cebule kroimy
w piorka, sliwki na cztery, mieszamy z cebulg i posiekang natkag
pietruszki, do tego dodajemy oliwe i lekko doprawiamy miodem.
Na pieczonego sandacza pod koniec pieczenia uktadamy satatke |
z czerwonej cebuli i sliwek, po czym pieczemy jeszcze ok. 2 minuty. '

tepnie uktadamy na pergaminie,

PATELNIA MAELA

Mata patelnia idealnie nadaje sie

do redukowania sosu. Jej satynowane
wnetrze sprawia, ze sos nie przywiera
i nie przypala sie.

www.philipiak.pl

100 g marynowanych sliwek
100 g czerwonej cebuli
20 g natki pietruszki
20 ml oliwy z oliwek

ANMO19 VINVA

POLECANE WINO

SAUVIGNON TRENTINO DOC
Jaskrawo-zielono-ztoty kolor potgczony
z kwasowoscig i wplatajgcymi sie cytru-
sowymi owocami sprawia, ze nie ma
lepszego wina na aperitif i do owocéw
morza ze stodkimi sosami.

LANGE FAVORITA
Wino o stomkowym
kolorze, intensywnym
zapachu cytruséw

i zrownowazonym
smaku.

LANGHE

FAVORITA
2011

$5CINA CHICC
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Halibut w sosie
marchewkowo-waniliowym

SKEADNIKI:

* 500 g filetu z halibuta
* 100 g miksu orzechéw
* 50 g masta

* 100 g chatki

e sol i pieprz

SPOSOB WYKONANIA:

Filety z halibuta ptuczemy i osuszamy, oprdszamy solg i pieprzem.
Orzechy siekamy, chatki obkrajamy ze skérki, a migzsz rwiemy
i mieszamy z mastem oraz przesiekanymi orzechami. Na filetach
z halibuta uktadamy farsz z orzechéow, masta i chatki, przektadamy
je do lasagnery wytozonej pergaminem i pieczemy w temperatu-

rze 160°C przez ok. 10 min.

S0S:

S0sSs:

* 200 ml swiezego
soku marchewkowego
50 g masta

sok z 1 cytryny

1 laska wanilii

sol i pieprz

ANMO19 VINVA

Sok z marchwi wlewamy do naczynia i zagotowujemy, dodajemy ziarna z laski wani-
lii i redukujemy o potoweg. Do zredukowanego sosu powoli dodajemy chtodne masto
i ciggle redukujemy do uzyskania zgdanej konsystencji. Doprawiamy sokiem z cyt-
ryny oraz solg i pieprzem. Upieczonego halibuta podajemy z sosem marchewkowo-

-waniliowym.

PORCELANA MODERNO

Linia Moderno to najwyzszej klasy
porcelana bedaca kwintesencjg
nowoczesnej elegancji. Serwis sktada sie
z 6 kompletéw obiadowych, potmiska,
salaterki i sosjerki z podstawka.

www.philipiak.pl

POLECANE WINO

LUNA A VOLLOCAIA IGT

W tym winie wyczuwalne sg bardzo
intensywnie owoce tropikalne.

Dzigki temu wspaniale komponuje sig
ono z daniami z owocéw morza i ryb.

LA SEGRETA BIANCO IGT
Wino o zéttawym kolorze z zielonymi ref-
leksami. Ma delikatny posmak brzoskwini

i zrownowazony finisz.
1
LUNA

Idealne faczy sig
PLANETA
LA SEGRETA

z daniami zawiera-

jacymi kozi ser.

BARDOLINO
CHIARETTO DOC
Wino silnie owocowe,
delikatne, o mafej
kwasowaosci, a wiec
idealne do deserdw.







SPOSOB WYKONANIA:

Sledzie oczyszczamy i filetujemy. Na poczatek doprawiamy solg
i pieprzem. Oprészamy makg pszenng i smazymy na zfoty kolor
z kazdej strony.

Grzyby moczymy w cieptej wodzie przez 20 minut, po czym
gotujemy do miekkosci w wodzie, w ktdrej sie moczyty. Kroimy
w cienkie paseczki. Cebule i czosnek siekamy i przesmazamy
na patelni po $ledziach, dodajemy grzyby i wszystko razem
dusimy przez ok. 3 minuty.

Przesmazone $ledzie obkfadamy cieptymi grzybami, zalewamy
olejem i odstawiamy na 2 dni.

Smazone sledzie o
Zz suszonymi grzybami Z
>
SKELADNIKI: ®)
* 4 sSwieze cate tusze sledzia e 2 tyzki maki pszennej r~
* 50 g suszonych podgrzybkéw * 100 ml oleju @)
* 1 zgbek czosnku ¢ sol i pieprz biaty
* 1 cebula é
P
m

NOZ SANTOKU POLECANE WINO
Santoku to wielofunkcyjny néz LA SEGRETA BIANCO IGT
z najwyzszej jakosci stali szlachetne;j. Wino o zéttawym kolorze

Dtugo pozostaje ostry. Wyrdzniajgca m'ﬂgﬁﬁ’;in;egfsk;z?i'

—
cechg noza sg owalne nacigcia na brzoskwini i zréwnowa-
ostrzu. Ta wymyslona w Japonii technika zony finisz. Idealne
modelowania stali usprawnia proces taczy sie z daniami
doktadnego krojenia i siekania. zawierajgcymi kozi ser.
www.philipiak.pl

PLANETA
LA SEGRETA

SICILIA
161
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Dorsz z satatkg z pieczonych
pomidordw na musie z selera

SKEADNIKI:

* 500 g filetéw z dorsza
* 1 kg pomidorow

2 zgbki czosnku

50 ml oliwy

10 g swiezego tymianku
300 g selera (bulwy)

SPOSOB WYKONANIA:

Filety z dorsza ptuczemy i osuszamy. Nastepnie oprdszamy solg
i pieprzem. Pomidory sparzamy i obieramy ze skérki, wycinamy
gniazda nasienne, po czym marynujemy w oliwie z czosnkiem i ty-
miankiem. Pieczemy w temperaturze 120°C przez ok. 40 minut.
Dorsza uktadamy do lasagnery, obktadamy pieczonymi pomido-
rami, skrapiamy oliwg i pieczemy w temperaturze 160°C przez

100 ml mleka
50 g masta
100 ml oliwy
1 cytryna
20 g miodu
sol i pieprz

ANMO19 VINVA

ok. 15 minut. Selera oczyszczamy, kroimy w mate kawatki o

i gotujemy na wolnym ogniu z dodatkiem mileka i masta. Kiedy jest juz migkki, odce-
dzamy nadmiar wody i miksujemy na gtadkg mase, doprawiajgc swiezg oliwg,
sokiem z cytryny, odrobing miodu oraz soli i pieprzu. Upieczong rybe podajemy

na musie z selera.

LASAGNERA SREDNIA

To bardzo praktyczne naczynie
idealnie sprawdza sie podczas
przygotowania pieczonych dan.
tatwe w czyszczeniu i wygodne
w uzyciu, dzieki eleganckiemu
wygladowi moze stuzyc

do serwowania

potraw.

www.philipiak.pl

fot. Biekitne Studio

POLECANE WINO

MULLER THURGAU TRENTINO DOC
Wino, w ktérym kwasowatose fgczy sie
z mineralnoscig. Idealne do lekkich dan
z warzywami.

BIANCO DI CUSTOZA DOC
Wino o jasnozéttym kolorze.
Akcent owocow cytruso-
wych oraz wyczuwalna
mineralnos¢ sprawiajg,

ze dobrze komponuje sie
ono z lekkimi przekgskami.







Okorh morski pieczony 9
w lisSciach chrzanu <

>
SKEADNIKI: S0S: @
* 2 okonie morskie * 100 ml oliwy r~
* 0,5 kg soli morskiej * 20 g natki pietruszki O
¢ 20 g ziaren kopru wioskiego * sok z 1 cytryny é
¢ 1 limonka * 100 g koperku =
* 4 swieze liscie chrzanu * 1 zgbek czosnku m

SPOSOB WYKONANIA:

Okonie oczyszczamy, skrobiemy, ptuczemy i osuszamy, filetu-
jemy i przektadamy plastrami limonki. Na to dodajemy ziarna
kopru wtoskiego. Okonia doprawiamy solg i pieprzem, zawijamy
w liscie chrzanu, uktadamy na blaszce na pergaminie. Pieczemy
w piekarniku w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut.

s0s:

Oliwe miksujemy z natka pietruszki, doprawiamy sokiem z cytryny
i posiekanym zgbkiem czosnku. Upieczong rybe polewamy oliwg
pietruszkowa.

ZESTAW SZTUCCOW ESILE POLECANE WINO

Ten oryginalny komplet sztuc¢cow wyko- BIANCO DI CUSTOZA DOC
nany jest ze szlachetnej stali chro- Wino o jasnozéftym kolorze.
mowo-niklowej. Intrygujgce proporcje Akoent owocow cytruso-

. L wych oraz wyczuwalna

i nowoczesne ksztal'rty sprawiaja, mineralnosé sprawiaja,

Ze jest to propozycja dla 0sab, 2e dobrze komponuie sig
ktore lubig sig wyrozniac. ono z lekkimi przekgskami.
W 38-elementowym zestawie jest
6 kompletow sztuccow stofowych
i deserowych, widelec i tyzka

do serwowania oraz tyzka wazowa.

www.philipiak.pl

fot. Bigkitne Studio
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Karp w ciescie migdatowym
z karmelizowanymi cebulkami

SKELADNIKI:

* 500 g filetow z karpia * sol i pieprz

e 200 g pfatkéw migdatow * 300 g cebuli

* 2 jaja * 1 g szafranu

* 50 ml mleka * 200 ml biatego wina
* 50 g maki * 50 g cukru

SPOSOB WYKONANIA:

Filety z karpia oczyszczamy, ptuczemy i osuszamy, a nastep-
nie kroimy w paski szerokosci ok. 3 cm. Jaja rozmgcamy, doda-
jemy do nich migdaty oraz mleko i potowe maki. Filety z karpia
oprdoszamy solg i pieprzem oraz pozostatg makg. Panierujemy
w ciescie migdatowym i smazymy na wolnym ogniu na ztoty
kolor. Po usmazeniu odktadamy na papierowe reczniki, aby odsa-
czy¢ nadmiar tfuszczu.

Do naczynia wsypujemy cukier i karmelizujemy go, dodajemy
pokrojong w pidrka cebule i powoli smazymy. Biate wino zago-
towujemy z szafranem i dodajemy do cebuli. Usmazone filety
podajemy na karmelizowanej cebulce z szafranem i posypujemy
Swiezo posiekang natkg pietruszki.

PATELNIA CERAMICZNA

Gtadka, doskonale przewodzaca
ciepto powtoka ceramiczna patelni
Philipiak jest idealna do przyrzadzania

POLECANE WINO

BIANCO DI CUSTOZA DOC

Wino o jasnozottym kolorze. Akcent owocow
cytrusowych oraz wyczuwalna mineralnosé
sprawiaja, ze dobrze komponuije sie ono

potraw, ktére zwykle przywierajg
do tradycyjnych naczyn. Odporna
na szkodliwy wptyw detergentéw,
zadrapania, wysokie temperatury
(450° Q) i ich gwattowng zmiane,
idealnie sprawdza sie podczas
smazenia i grillowania.

z lekkimi przekgskami.

LUGANA DOC
Wino aromatyczne
i swieze — idealne
jako aperitif.

www.philipiak.pl

ANMO19 VINVA
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FPieczona kaczka z jabtkiem
Nna chrupigcej chatce

SKELADNIKI:

4 kromki chatki

2 uda z kaczki

1 tyzeczka majeranku
1 zgbek czosnku

SPOSOB WYKONANIA:

Uda kaczki marynujemy w majeranku i sosie sojowym. Pieczemy
w lasagnierze w temperaturze 150°C przez ok. 2 godziny pod
przykryciem, z dodatkiem pokrojonej cebuli. Studzimy i oddzie-
lamy mieso od kosci, po czym drobno siekamy. Dodajemy majo-
nez i doktadnie mieszamy. Jabtko obieramy i kroimy w drobng
kostke wielkosci 1 cm. Cebule siekamy. Do kaczki dodajemy jabt-
ka i cebule, doktadnie mieszamy, dorzucamy szczypior z dymki. |
Chatke podpiekamy na suchej patelni na ztoty kolor i na cieptej

chatce uktadamy satatke z kaczki.

LASAGNERA SREDNIA

To bardzo praktyczne naczynie idealnie
sprawdza sie podczas zapiekania
potraw. tatwe w czyszczeniu

i wygodne w uzyciu, dzieki
eleganckiemu wygladowi

moze stuzy¢ do serwowania

potraw.

www.philipiak.pl

1 tyzeczka sosu sojowego
1 jabtko (twarde i soczyste)
2 cebule dymki
1 tyzka majonezu

ANMO19 VINVA

POLECANE WINO

ROSSO VERONESE GEMEI
Wino o intensywnej rubinowej
barwie. Bukiet bogaty w owoce,
miekkie garbniki, dtugi finisz

— daje to przyjemne potgczenie
z makaronami, pierogami,
ze stodkimi oraz $mieta-
nowymi sosami.
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FPieczone uda kacze o
z satatkg z burakdw Z
>
SKELADNIKI: ®)
¢ 4 uda kacze e 2 tyzki miodu wielokwiatowego r~
* 1 seler * 1 limonka @)
e 2 gruszki * 2 gafgzki rozmarynu
* 1 laska cynamonu * 1 tyzka masta E
e 4 czerwone buraki * sol i pieprz zZ
* 200 g malin m

SPOSOB WYKONANIA:

Uda kacze marynujemy w soli i pieprzu. Gruszke kroimy
na c¢wiartki i wycinamy gniazda nasienne. Selera obieramy
i kroimy w kostke wielkosci 2 cm. Mieszamy z miodem, doda-
jemy laske cynamonu i uktadamy w zaroodpornym naczyniu.

Uda kacze wciskamy miedzy gruszki i seler, przykrywamy .
naczynie i pieczemy w piekarniku w temperaturze 150°C
przez ok. 2 godziny. g

Buraki w tupinie pieczemy w piekarniku w folii aluminiowej. Studzimy, obieramy
i kroimy w czgstki. Maliny przesmazamy z miodem i gdy catos¢ zgestnieje,
dodajemy buraki i rozmaryn. Zagotowujemy i odstawiamy. Doprawiamy skoérkag
i sokiem z limonki. Upieczone uda podajemy z selerem i gruszkami oraz burakami.

WIEZA ,PHILIPIAK” POLECANE WINO
Stynna klasyczna wieza z naczyn Philipiak. AMARONE CLASSICO ACINATICO DOC
Zestaw pozwala przygotowaé caty obiad Wino o zdecydowanym, wisniowym kolorze,

z owocowg paleta i stodkim posmakiem
na koniec. Bardzo dobrze taczy sig
z daniami z pieczonych migs.

na jednym palniku.

www.philipiak.pl
ROSSO DI MONTEPULCIANO

DOC FOSSOLUPAIO

Fioletowy kolor, intensywny bukiet owocéw
lesnych, miekkie taniny — to wino idealne
do biatych migs, dan z drobiu i makarondw.
TEROLDEGO

TRENTINO DOC .
Wino, ktérego
paleta zapachowo-
-smakowa opiera
sig na migdatach
potaczonych z mali-
nami. Ma ciepty
dtugi finisz. Moze
stanowi¢ ciekawe
pofaczenie

z wyrazistymi
smakami potraw.

i

=

) by

FOSSOLUPAIO
2010

e
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Kaczka pieczona
Z pomaranczami i cynamonem

S0sSs:

SKEADNIKI:

* kaczka

* 2 pomarancze

e 2 szt. kory cynamonu

¢ 20 g cynamonu w pudrze
* 10 g majeranku
e sol i pieprz
e 20 ml oleju

SPOSOB WYKONANIA:

Kaczke oczyszczamy, myjemy i osuszamy. Nacieramy cynamo-
nem i majerankiem oraz solg i pieprzem. Pomarancze doktad-
nie myjemy, kroimy na éwiartki i faszerujemy kaczke, do $rodka
Nafaszerowang kaczke smarujemy
olejem. Pieczemy w temperaturze 180°C przez ok. 30 min.,
a nastepnie zmniejszamy temperature i pieczemy w tempera-

dodajemy kore cynamonu.

turze ok. 120°C przez 70 min.

S0S:

* 0,7 | czerwonego wina
* 150 g rodzynek
* 100 g masta
e 50 g miodu
e 50 g chleba
razowego

ANMO19 VINVA

Rozpuszczamy midd, dodajemy rodzynki oraz czerwone wino, dodajemy chleb
razowy i redukujemy o pofowe (mozna doda¢ odrobine sosu z pieczenia kaczki).
Do zredukowanego sosu powoli dodajemy chfodne masto, ciggle mieszajgc. Po czym
gotujemy do momentu uzyskania pozadanej konsystencji. Upieczong kaczke kroimy
na cztery przy pomocy nozyc do drobiu, podajemy z sosem rodzynkowym.

GESIARKA

Nietypowy podfuzny ksztatt naczynia

umozliwia przygotowanie catej kaczki.

www.philipiak.pl

. akcencie i tagodnym

POLECANE WINO

ROSSO DI MONTEPULCIANO

DOC FOSSOLUPAIO

Fioletowy kolor, intensywny bukiet owocéw
lesnych, miekkie taniny — to wino idealne
do biatych migs, dan z drobiu i makarondw.

mwoELL

FOSSQOLUFAIQ

MORELLINO DI SCANSANO
DOC LE TORRI DEL FALCO
Wino o przyjemnym
rubinowym kolorze,

Z mocno owocowym
bukietem o kwiatowym

finiszu. Polecane
na dfugie zimowe
wieczory.

i
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Roladki z indyka z migdatami o
| sosem morelowym Z
>
SKEADNIKI: Ssos: "
* 600 g piersi z indyka * 100 g suszonych moreli r~
* 100 g upalonych ptatkow migdatow ¢ 200 ml biatego wina @)
e sol * 50 g miodu
* pieprz sok z 1 cytryny E
Z
m

* sok z 1 pomaranczy
* 50 g masta

SPOSOB WYKONANIA:

Piers z indyka myjemy, osuszamy i kroimy w plastry, ktoére
nastepnie rozklepujemy, oprdszamy solg i pieprzem, posypu-
jemy upalonymi ptatkami migdatéw. Tak przygotowane formujemy
jak zrazy, zawijamy w folie aluminiowg wytozong pergaminem
i pieczemy przez ok. 2 godziny w temperaturze 68°C.

S0S:

W naczyniu karmelizujemy miod, dodajemy pokrojone suszone morele i zalewamy
biatym winem, redukujemy o potowe, ciggle mieszajgc, dodajemy sok z pomaranczy
i cytryny oraz chtodne masto. Upieczone roladki z indyka wyjmujemy z folii, poda-
jemy z sosem morelowym oraz posypane resztg upalonych pfatkéw migdatowych.

T PLANETA
. LA SEGRETA

SICILIA
16T

011

NACZYNIE SMART POLECANE WINO

.Smart” wspaniale nadaje sig do LA SEGRETA BIANCO IGT
gotowania i miksowania sosu. Wino o zéftawym kolorze
Stal szlachetna jest bardzo trwata z zielonymi refleksami.

. . Ma delikatny posmak
i odporna na zadrapania. brzoskwini i zréwnowa-

. zony finisz. Idealne
www.philipiak.pl taczy sie z daniami
zawierajgcymi kozi ser.

fot. Btekitne Studio
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Piers gesi

W sosie winogronowym

S0S:

SKEADNIKI:

* 2 piersi gesi

¢ 2 g suchego majeranku
¢ 5 g cynamonu w pudrze
* 5 g stodkiej papryki

e sol i pieprz

* 50 g masta

SPOSOB WYKONANIA:

Pier$ gesi oczyszczamy, myjemy i osuszamy. Majeranek, cyna-
mon i papryke mieszamy, nacieramy nimi piers gesi i odstawia-
my na godzine do lodéwki, nastepnie wktadamy do rekawa folio-
zawijamy szczelnie i pieczemy przez
ok. 2,5 godziny w temperaturze ok. 68°C. Po upieczeniu odstawia-
my do wystygniecia w rekawie piekarniczym.

wego, dodajemy masto,

S0S:

* 300 g winogron

* 100 g cukru

¢ 200 ml octu winnego
* 1 laska cynamonu

O
>
Z
>
©
r~
®
=
Z
m

Wlewamy ocet do naczynia, dodajemy cukier i laske cynamonu — po czym redukujemy
ptyn o potowe. Winogrona myjemy i obieramy ze skoérki, kroimy na pof i usuwamy

pestki.

Do zredukowanego syropu dodajemy obrane winogrona, zagotowujemy

i odstawiamy do wystygnigcia. Piers gesi kroimy w cienkie plastry i podajemy polane

s0sem winogronowym.

ZESTAW SZTUCCOW
MAGICCO

Ten elegancki komplet sztuécéw wyko-
nany jest ze szlachetnej stali nierdzew-
nej chromowo-niklowej. Catos¢ jest
perfekcyjnie wykonczona, a wzorowa
ergonomia sztuécOw sprawia, ze pasujg
do kazdej dfoni. W 39-elementowym
zestawie jest 6 kompletdw sztucécow
stofowych i deserowych, widelec i tyzka
do serwowania oraz tyzka wazowa.

www.philipiak.pl

POLECANE WINO

VALPOLICELLA CLASSICO
SUPERIORE DOC ACINATICO
RIPASSO

Intensywny rubinowy kolor
tego trunku, posmak karme-
lizowanej sliwki potaczony

ze zréwnowazong tanicz-
noscig nawigzuje

do rodzimych klimatéw.
Doskonate do dan z drobiu.

VALPOLICELLA
s i i ool
CLASSICO SUPERIORE

Sigpassor
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FPoledwica wotowa
W sOosie z czerwonego wina

SKELADNIKI: S0s:
* ok.1 kg poledwicy * 0,7 | czerwonego wina
* 5 g trawy zubrowej * 50 ml miodu

* 50 ml octu balsamicznego * 50 g rodzynek

¢ 20 g pieprzu mtotkowego * 1 kora cynamonu

e sol * 50 g razowego chleba
* 100 g masta

SPOSOB WYKONANIA:

Poledwice oczyszczamy, myjemy i osuszamy. Trawe zubrowg
famiemy, mieszamy z kruszonym pieprzem i octem balsamicz-
nym. Marynujemy poledwice w marynacie z trawy zubrowej,
pieprzu oraz octu i odstawiamy do lodéwki na ok. 2 godziny.
Po uptywie tego czasu wyjmujemy z marynaty i grillujemy z kaz-
dej strony, a nastepnie pieczemy w temperaturze 74°C przez
ok. 2 godziny.

S0s:

Midd wlewamy do naczynia i gotujemy, dodajemy czerwone wino, rodzynki oraz
kore cynamonu, chleb razowy i podgrzewamy. Po zredukowaniu o pofowe wyjmu-
jemy korg cynamonu, a reszte dobrze miksujemy i przelewamy przez sito. Do sosu
powoli dodajemy zimne masto, i ciggle mieszajgc, redukujemy go do uzyskania pozg-
danej konsystencji (sos powinien by¢ aksamitny i po wylaniu na talerz nie powinien
rozptywac¢ sie jak woda). Poledwice kroimy w plastry i podajemy z sosem z czer-
wonego wina.

PATELNIA GROSZKOWA POLECANE WINO
Groszkowe dno patelni pozwala BRUNELLQO DI MONTALCINO DOC
na smazenie bez uzycia tfuszczu, Absolutny krdél szczepu sangiovese!

Wyczuwamy w nim duzg palete owocowg
i krggtfe taniny. Nie ma lepszego wina
do grillowanych migs, jak np. wotowina.

dzieki czemu potrawy sg soczyste,
aromatyczne i bardzo zdrowe.
www.philipiak.pl

VALPOLOGELLA CLASSICO
UN ANNO DOC

Wino o rodzimym aromacie
fiotkow i wisni, z kragtymi
taninami, stodki finisz.

BRUNELLO
HS

3
CAPANNA

fot. Biekitne Studio
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Karkdwka w cynamonie
z suszonymi sliwkami

SKELADNIKI:

* 5 kg karkowki

* 50 g cynamonu w pudrze
* 150 g suszonych sliwek
e s0l i pieprz do smaku

SPOSOB WYKONANIA:

Karkéwke pftuczemy i osuszamy, po czym nacieramy pudrem
z cynamonu. Sliwki siekamy w drobng kostke. Karkowke obkta-
damy posiekanymi sliwkami i zawijamy w folig, formujgc tadny
rulon. Nastepnie pieczemy w temp. 68°C przez ok. 12 godzin
(najlepiej wstawi¢ wieczorem — rano bedzie gotowa). Po upie-
czeniu wyjmujemy z folii, doprawiamy solg i pieprzem. Podajemy

zarowno na goraco, jak i na zimno.

ZESTAW NOZY
STALOWYCH KUTYCH

Sktadniki z tatwoscig posiekasz
stalowymi nozami Philipiak.

Ten pieknie i nowoczesnie wygladajacy
zestaw ozdobi kazdg kuchnie, a ostrza
wykonane ze stali szlachetnej

dtugo pozostang ostre.

www.philipiak.pl

POLECANE WINO

BAROLO ROCCHE DI CASTALETTO DOC
Wino, ktére mozna okresli¢ liderem szczepu
nebiollo. Posiada owocowo-dzemowaty
kolor z wyrazng tanicznoscia. To powoduje,
ze idealnie komponuje sie z pieczonymi
migsami.

CHIANTI COLI SENESI DOC

Trunek z wyraznie wyczuwalng nutg
dojrzatych wisni. Eleganckie wspomnienie
lata na zimowy wieczor.

REBO TRENTINO DOC

Gteboka czerwien potgczona z aksamitng
tanicznoscia, na koniec zaskakuje nutg
czekolady. Szlachetne
wino, idealne

do pikantnych

potraw.

i
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Lasagne z serem, 9
szpinakiem i pieczong papryvkg 2
>
SKELADNIKI: ")
* 10 ptatéw makaronu lasagne e 2 zgbki czosnku r~
* 2 papryki czerwone * 2 jaja @)
* 250 g sera ricotta * 500 ml mleka
* 500 g mrozonego szpinaku * 2 tyzki maki pszennej E
* 1 gatka muszkatotowa e 2 tyzki oliwy =z
. * 100 g sera zottego m

sol i pieprz biaty, mielony

SPOSOB WYKONANIA:

Papryke pieczemy w piekarniku w temperaturze 190°C przez

ok. 25 minut. Obieramy ze skorki i wyjmujemy gniazda nasienne.
Szpinak przesmazamy z zgbkiem czosnku na oliwie, doprawia-

my odrobing gatki muszkatofowej startej na tarce, solg oraz
pieprzem. Masto rozpuszczamy, dodajemy make i dktadnie tgczy-

my. Dolewamy mleko i wszystko doktadnie mieszamy, gotujemy
dodajac posiekany czosnek i startg gatke muszkatotows. Jajo o
mieszamy z serem. Szpinak tgczymy z sosem z mleka i uktadamy warstwami
z suchym makaronem, serem i upieczong papryka. Wstawiamy do piekarnika na tem-
perature 160°C i pieczemy przez ok. 35 minut pod przykryciem. Na koniec posy-
pujemy startym zéftym serem.

LASAGNERA SREDNIA POLECANE WINO

To bardzo praktyczne naczynie idealnie LANGHE ROSSO0 DOC ,NEH"
sprawdza sige podczas przygotowania Wino o przyjemnej
lasagne. Latwe w czyszczeniu i wygodne jasnorubinowej barwie.

AN . . . W smaku i zapachu
w u.zyC|u,_dz’|e;k| elegancklelmu wygladowi wyczuwalna sliwka
moze stuzy¢ do serwowania potraw. i wignia, na finiszu

jakby taniczne.

www.philipiak.pl
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Pierogi z kaszankag
| konfiturg z czerwone) cebuli

SKEADNIKI:

* 200 g wiejskiej kaszanki
* 50 g cebuli

* 50 g jabtka

* 10 g majeranku

* 50 g musztardy

¢ 200 g czerwonej cebuli

e 20 g cukru

¢ 200 ml czerwonego wina

SPOSOB WYKONANIA:

Cebule oczyszczamy i kroimy w kostke. Podduszamy ze startym
jabtkiem, dodajemy kaszanke i dalej dusimy. Doprawiamy maje-
rankiem i musztardg. Z maki, zéttka, oleju i szczypty soli z dodat-
kiem cieptej wody robimy ciasto. Lepimy pierogi i gotujemy we

¢ 200 ml smietany 36 proc.
* 500 g maki

* zottko z 1 jaja

* ciepta woda do konsystencji
¢ 20 ml oleju

e sol i pieprz

¢ zgbek czosnku
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wrzgcej i osolonej wodzie. Smietane zagotowujemy z czosnkiem, g

dodajemy musztarde i zagotowujemy. Doprawiamy solg i pieprzem. Do naczynia
wsypujemy cukier i karmelizujemy go, dodajemy pokrojong w piorka cebule, prze-
smazamy, zalewamy czerwonym winem i dusimy az powstanie konfitura. Ugotowane
pierogi podajemy polane sosem na konfiturze z czerwonej cebuli.

MISA MALA Z POKRYWA

W matej misie przyrzadzisz farsz.
Dzieki szczelnej pokrywie mozna
go przechowac¢ w lodéwce nawet
przez kilka dni.

www.philipiak.pl

POLECANE WINO

ROSSO VERONESE GEMEI

Wino o intensywnej rubinowej barwie. Bukiet
bogaty w owoce, miekkie garbniki, dtugi finisz
— daje to przyjemne pofgczenie z makaronami,
pierogami, ze stodkimi oraz $mietanowymi
sosami.

ROERO VALMAGGIORE
RISERVA DOC

Wino o oryginalnym
fioletowym kolorze.

Z wyczuwalnym akcentem
przypraw oraz delikatnie
wplatajgcymi sie tani-
nami. Perfekcyjnie kom-
ponuje sie z pieczeniami

i miekkimi serami.

ROERO

s
VALMAGGIORE ||







fot. Bigkitne Studio

Uszka z bryndzg w kremie
Zz pieczonych burakdw

SKEADNIKI:

200 g bryndzy

50 g cebuli

20 g masta

1 zgbek czosnku

sol i pieprz

250 g maki

zottko z 1 jaja

ciepfa woda do konsystencji

SPOSOB WYKONANIA:

Z maki, zéftka i cieptej wody przygotowujemy ciasto pierogowe.
Cebule pokrojong w kostke podduszamy na masle,
do bryndzy, do tego posiekany zgbek czosnku. Nastepnie dopra-
wiamy pieprzem i odrobing soli. Formujemy kulki i zawijamy w roz-

200 g pieczonych burakow
50 g jabtka

50 g ziemniakow

20 g octu balsamicznego
20 g cukru

5 g suchego majeranku
50 g masta

ANMO19 VINVA

dodajemy

watkowane ciasto, tworzgc ksztatt uszek. Upieczone buraki dusi-
my z jabtkami i ziemniakami, gotujemy do miekkosci i miksujemy,
doprawiamy octem balsamicznym, cukrem i majerankiem, na koniec
dodajemy masto. Uszka gotujemy we wrzacej wodzie, podajemy

na kremie z pieczonego buraka.

ZESTAW
DO GOTOWANIA MAKARONU

Uszka wygodnie ugotujesz i odcedzisz
w specjalnym zestawie naczyn
do gotowania makaronu.

www.philipiak.pl

POLECANE WINO

LA SEGRETA ROSSO IGT

Wino o ujmujgcej purpurowej barwie.
Aromat i smak fgczg w sobie nuteg lesnych
owocow i wanilii, z zaskakujgco pikantnym
finiszem. Stanowi ciekawe pofgczenie

z miekkimi serami.

RONCO DEL GARDA
Trunek ten posiada
zdecydowang paletg
dojrzatych owocow

z finiszem gorzkiej
czekolady.

PLANETA

A SEGRETA

RORCO dej GARDA
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Strudel makowy
Z sosem pomaranczowym

S0os:

* zottka z 6 jaj

¢ 250 ml smietany 36 proc.
¢ 200 ml soku pomaranczowego
* 50 g cukru

SKEADNIKI:

* 1 kg maki

* 100 ml oleju

e 20 g soli

500 ml cieptej wody
500 g maku

200 g bakalii

100 g miodu

SPOSOB WYKONANIA:

Make mieszamy z olejem, solg i ciepta woda, wyrabiamy az bedzie
odlepia¢ sie od scianek miski. Wyrobione ciasto oblewamy ole-
jem, zawijamy w folie i odstawiamy do lodéwki na ok. godzing. Spa-
rzamy mak, nastepnie mielimy go trzykrotnie przez maszynke, |
doprawiamy miodem, bakaliami i skérkg pomaranczows.

S0S:

50 g skorki pomaranczowej kandyzowanej

AH3530d

4

Smietane zagotowujemy z cukrem, sok redukujemy o pofowg i dodajemy do $mieta-
ny. Rozmacamy zdéttka jaj, a nastepnie wlewamy do gotujgcej sie masy, mieszamy,
odstawiamy i przelewamy przez sito, zostawiamy do wystygniecia. Ciasto wyjmuje-
my z lodowki, dzielimy i rozwatkowujemy. Dodatkowo ciasto rozciggamy jeszcze tak,
aby byfo prawie przezroczyste. Doprawiong mase makowg uktadamy na brzegu
rozwatkowanego ciasta i zawijamy strudel. Smarujemy go rozmgconym jajem z mle-
kiem i pieczemy w temperaturze 190°C przez ok. 30 minut. Przed podaniem posy-
pujemy cukrem pudrem, serwujemy z SOSem pomaranczowym.

ZESTAW KAWOWY
MODERNO

Nowoczesny serwis o prostych i biatych
formach odzwierciedlajgcy piekno i funk-
cjonalnosé, nie tracac nic z eleganciji

i indywidualizmu. Linia Moderno

to najwyzszej klasy porcelana

Fine Bone China.

www.philipiak.pl

POLECANE WINO

BARDOLINO CHIARETTO DOC
Wino silnie owocowe, delikatne, o matej
kwasowosci, idealne
do deserdw.

w©

o
™

SPUMANTE BRUT
VOLUTTA

Wino musujgce idealne
do deserdéw. Bardzo
owocowe i delikatne,

o matej kwasowosci.







Ciasto drozdzowe z dynig
| suszong zurawing

SKEADNIKI:

* 500 g maki * 50 g drozdzy

* 130 ml zétftek jaj * 165 ml cieptego mleka
* 50 g pieczonej dyni * 135 g masta

* 135 g cukru 100 g zurawiny

SPOSOB WYKONANIA:

Do cieptego mleka dodajemy drozdze i cukier, obsypujemy cze-
$cig maki i pozostawiamy w cieptym miejscu do wyrosnigcia. Gdy
zaczyna rosngc¢, dodajemy zottka jaj, dynie pieczong, resztke
maki i cukru oraz suszong zurawine. Z tego wyrabiamy ciasto
do momentu az zacznie nam sie odkleja¢ od rak. Pod koniec wyra-
biania dodajemy ciepte rozpuszczone masfo i jeszcze wyra-
biamy. Gotowe przektadamy do formy wysmarowanej tfusz-
czem i odstawiamy jeszcze do wyrosnigcia. Pieczemy w tempe- |
raturze 180°C przez ok. godzing, po upieczeniu smarujemy kla-

rowanym mastem.

PORCELANA ELEGI

Wszystkie elementy serwisu
obiadowego Elegi majg delikatnie
ttoczone brzegi i srebrng obwadke.
Harmonijne pofgczenie bieli, prostych
ksztattow i subtelnego wzoru

jest dyskretnym zaproszeniem

na uczte zmystéw. Serwis sktada sie
z B kompletéw obiadowych, pétmiska,
salaterki i sosjerki z podstawka.

www.philipiak.pl
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POLECANE WINO

BARDOLINO CHIARETTO DOC
Wino silnie owocowe, delikatne, o matej
kwasowosci, pasujgce do deserdw.

SPUMANTE BRUT
VOLUTTA

Wino musujgce idealne
do deserow. Bardzo
owocowe i delikatne,

o matej kwasowosci.

le ok







Creme brulee z glazurowang
gruszksg i sliwkg

SKEADNIKI:

e 5 zoftek jaj

* 500 ml smietany

¢ 50 g cukru do masy smietanowej
30 g cukru pudru do owocow

1 laska wanilii,

40 g suszonych sliwek

3 gozdziki

Ad3d53d

20 g rumu

1 pomarancza
szczypta lawendy
maliny do dekoracji

2 gruszki

4 swieze sliwki wegierki

SPOSOB WYKONANIA:

Smietane zagotowujemy z lawendg i ziarenkami z laski wanilii.
Odstawiamy po zagotowaniu na 15 minut do wystudzenia. Odce-
dzamy i mieszamy doktadnie z zéttkami jaja. Powoli podgrzewamy

na tazni wodnej, caty czas mieszajgc. Gdy masa zgestnieje, doda-
jemy pokrojong w drobng kosteczke suszong wegierke i przele- |
wamy do przygotowanych porcjowych naczynek. Wstawiamy

do lodéwki, aby masa zastygta (na ok. 4 godziny). Przed podaniem posypujemy cukrem
i opalamy palnikiem tak, aby cukier sie skarmelizowat.

Gruszke obieramy i kroimy w czgsteczki. Swieze sliwki kroimy na éwiartki. Cukier
puder upalamy na patelni na ztoty kolor, wrzucamy gozdziki i dolewamy sok z po-
maranczy oraz rum. Dodajemy owoce i przez chwile wszystko dusimy (ok. 5 minut)
na wolnym ogniu. Creme brulee podajemy z glazurowanymi owocami i dekorujemy
malinami.

ZESTAW DO LAZNI WODNEJ POLECANE WINO

Doskonale zaprojektowany zestaw BARDOLINO CHIARETTO DOC
pozwala przygotowaé taznie wodna, Wino silnie owocowe, delikatne, o matej
w ktérej przyrzadzisz creme brulee kwasowosci, dobre potaczenie z deserem.

- SPUMANTE BRUT
WWW.phllelak.p| VOLUTTA

Wino musujgce idealne
do deserow. Bardzo
owocowe i delikatne,

o matej kwasowosci.

fot. Bigkitne Studio






FPiernik z miodowym serkiem
| powidtami z malin

SKEADNIKI: * 100 g cukru
* 100 g masta * 1 pomarancza
e 200 g cukru .
« 2 tyzki miodu SER MIODOWY:
* 4 tyzeczki przyprawy korzennej e 200 g sera
* 1 tyzeczka cynamonu mielonego
* 2 jajka ¢ 80 g miodu
* 300 g maki pszennej gryczanego
. * szczypta
POWIDLA Z MALIN: mielonego
* 50 g malin mrozonych cynamonu

SPOSOB WYKONANIA:

Masto z dodatkiem cukru rozpuszczamy w naczyniu. Dodajemy miod
oraz cynamon z przyprawg korzenna. Zagotowujemy i zdejmujemy |
z ognia. Do lekko wystudzonej masy dodajemy mleko | jaja. Doktadnie
mieszamy i dosypujemy przesiang przez sitko make. Przektadamy mase do wysma-
rowanych masfem i wysypanych maka foremek. Pieczemy w piekarniku w temperatu-
rze 170°C przez ok 45 min. (sprawdzamy wykataczkg, czy masa jest sucha w srodku).

POWIDtLA Z MALIN:

Mrozone maliny smazymy z cukrem az masa zgestnieje. Doprawiamy skérkg z poma-
ranczy. Upieczone pierniki przektadamy cieptymi malinami.

SER MIODOWY:

Ser mielony mieszamy z miodem i doprawiamy cynamonem.

NACZYNIE SMART POLECANE WINO
.Smart” nadaje sig do przygotowania BARDOLINO CHIARETTO DOC
sosu. Stal szlachetna jest bardzo Wino silnie owocowe, delikatne, o matej

kwasowosci, polecane

trwata i odporna na zadrapania — w razie ,
do deserdw.

potrzeby mozesz zmiksowac¢ w nim sos.
L SPUMANTE BRUT
www.philipiak.pl VOLUTTA

Wino musujgce idealne
do deseréw. Bardzo

owocowe i delikatne,
A o0 matej kwasowosci.

fot. Btekitne Studio
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