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SWIETA Z LEWIATANEM

Wesoty nam dzieri nastat! 4 SWIETA TO CZAS RADOSCI

Stot nakryty bia’cym obrusem, na nim koszyczek
ze $wieconka, w catym domu pachnie zurkiem.
Taki obraz wielkanocnego $niadania
towarzyszy kazdemu z nas.

Swigto oglosity juz dzwony, ktére zamilkly
w Wielki Piatek i huk wystrzatéw.

Jest sie z czego cieszyé. Jezus zmartwychwstat,
zima odchodzi, natura budzi si¢ do zycia.
Swigteczna tradycja sktania nas do gruntownego
sprzatania (podpowiadamy, jak to zrobié sprawnie)
i przystrojenia domu (nasze propozycje nas. 6, 26).

Chcemy Wam towarzyszyé przez caly okres _ T
przygotowan: od Palmowej Niedzieli po $wiateczny AT -
obiad. Opowiadamy 0 wielkanocnych tradygjach, Wil ; |
przypominamy ulubione przepisy, podpowiadamy ﬂé _ :
otrawy mniej oczywiste. Liczymy, ze one takze poja- - - r.
e viu% sZna Waszyzi/h Zto{ach. P 16 SWIATEC ZNY OBIAD
Ale ]ovzede wszystkim mamy nadziejg, -~ = :
ze Wielkanoc spedzicie razem, niewazne, czy na stole
bedzie stat sernik wigniowy z czekoladowym spodem,
czy satatka z mandarynka i orzechami.

Niech to bedzie czas spokoju i wytchnienia
- chwile dla siebie i bliskich.

Y

Wesotych Swiat
zyczy
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*Podane w niniejszym magazynie ceny sa cenami maksymalnymi (aktualnymi na dzien 20.02.2018). Kazdy sklep ma motzliwos¢ stosowania wiasnych cen sprzedazy, nie wyzszych niz podane. Zdjecia towarow
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ielki Tydzieh rozpoczyna

dla chrzedcijan czas refleksji
izadumy nad §miercig Jezusa. Sama
Niedziela Palmowa ma upamietni¢
przyjazd Chrystusa do Jerozolimy,
kiedy to ttum rzucal mu pod nogi
(a doktadnie osiotkowi, na ktdrym
jechal) palmowe liScie. Stad wzial
si¢ zwyczaj Swiecenia zielonych ga-
fazek, ktore wprowadzono do litur-
gii Niedzieli Palmowej w XI w.
Podstawa palmy w Polsce zawsze
byly wierzbowe gatazki. Drzewo
to zreszta od dawna miato wielkie
znaczenie w zyciu ludzi wsi, w kul-
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i, A

.. TO CZAS RADOSCI

Z kazdym dniem Wielkiego Tygodnia, a potem Swigt

Wielkanocnych, tgcza sie towarzyszace nam od

turze chrzeScijafiskiej. Najwczesniej
budzi si¢ do zycia, jest znakiem
zmartwychwstania i nieSmiertel-
noSci duszy. Galazki przystrajano
kwiatkami z bibuly lub suszonymi
i barwionymi ro§linami.

PALMA PALMIE
NIEROWNA
W Wielkopolsce gatazki wierzbowe
Scinano juz w Srode Popielcowa
iwstawiano do pojemnika z woda po
to, by do Niedzieli Palmowej zdazyly
sie zazieleni¢. Potem dekorowano
je wstazkami z bibuly, kolorowymi

wiekéw zwyczaje, gdzie religia wiesza sig z obyczajami
pogariskimi wehtonietymi przez chrzescijaistwo.

kwiatami, papierem, a nawet plot-
nem lub welng. Czasem doktadano
zielone galazki bukszpanu (zimozie-
lony krzew), borowki, cisa, wrzosu.

Na Podhalu tradycja trzyma si¢
jeszcze mocno. Palmy robi sie gtow-

Co ZROBIC Z PALMA
Poswigcone palmy wielka-
nocne powinny zosta¢ prze-
chowane do nastgpnego roku.
Mialy chroni¢ m.in. przed
pozarem i powodzia.

nie z galazek wierzby (ach, te bazie)
i zdobi waskimi paskami suszonego
barwionego sitowia (ro$nie nad
woda), dodaje gatazki jatowca i bo-
rowki, a na dole przewiazuje si¢ Inia-
nymi niémi lub kolorowa wstazka.
Na Podhalu bazie nigdy nie byly zbyt
wysokie, ale juz np. w ziemi sagdeckiej
czesto przekraczaja pdl metra.

Ale najwyzsze, kilkunastometrowe
palmy mozna zobaczy¢ na Kur-
piach, przy kosciele §w. Anny
w Lysych. Nierzadko jedng palme
musi nie§¢ kilku mezezyzn, bo kon-
strukcja, aby zachowac stabilnos$¢
i pion, musi by¢ bardzo solidna.
Konkurs palm wielkanocnych w Ly-
sych jest jedna z wiekszych atrakcji
folklorystycznych wojewodztwa
mazowieckiego, ciagle aktywnie
uczestnicza w nim tamtejsze Kota
Gospodyn Wiejskich.

Skad na Kurpiach taka potrzeba
dosiegania nieba palma wielka-
nocng? Wysokie palmy maja zapew-

o

ni¢ ,,dlugie zycie,
dorodne dzieci

i urodzaj w polu”. *
Im obfitsza i wyzsza palma, tym
lepsza wrdzba dla jej posiada-
cza. Wspolczesne palmy naj-
czesciej zdobione s3 kwiatami
z kolorowej bibuly oraz wstazkami.
Zawieraja tez tradycyjne ,.ziele” -
bukszpan i boréwke.

W KOLORZE TECZY

Z kolei najbardziej kolorowe sa
palmy wilefiskie, ktorych wariacji
najwigcej jest na naszych Swigtecz-
nych straganach. Palm¢ powinno
sie uples¢ z 50 gatunkéw suchych
polnych, lesnych i ogrodowych kwia-
tow zbieranych o rdéznych porach
roku dla uzyskania odpowiedniej
kolorystyki.

Tradycyjne wileiskie palmy sa
uwijane na suchych drewnianych
patykach farbowanych albo o natu-
ralnym kolorze duzej, dziko rosna-
cej rosliny. Wierzchotek za$ robi si¢
z 11 gatunk6éw traw. W palmie wi-
leniskiej wykorzystuje si¢ kfosy zboza
iowsa.

Ciekawostka.:

Potknigcie poSwigconej
bazi miato zapobiec
bdlom gtowy oraz chorobom
gardta. Za$ uderzenie palma
wielkanocna miato zapewnic
zdrowie.

JAK SAMODZIELNIE
ZROBIC PALME

1 Zbierz kilka wierzbo-
wych gatazek z baziami,
gatazki kwitnacej forsycji,
zonkile, galazki bukszpanu
i gips6wki (roSlina stosowana
do dekoracji bukietéw, ktora
nada lekko$¢ kompozycji).

) Wybierz dluisz.e galezie
i ciasno polacz je ze soba
(to bedzie podstawa palmy).
Uwazaj, by nie uszkodzi¢ bazi
na szczytach pedow, ktore
beda stanowi¢ ozdobne wy-
konczenie palmy.

3 Zdobienie palmy zacznij
od dotu, pamietajac, by
zostawi¢ wolne ok. 10 cm - to
bedzie raczka palmy.

Najpierw cala podstawe

palmy pokryj %

bukszpanem, potem
wple¢ w niego kwiaty
zonkili, gatazki {
forsycji i gipsowke.

5 Bazie mozesz poko-
lorowa¢ farbami, mar-
kerem albo spryskac sprayem.

Na koniec dodaj
kokarde z kolorowe;j
wstazki, najlepiej w kolorze
z6ttym lub bigkitnym
(to barwy papieskie).
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Sprzgtanie przed Wielkanocq ma takze wymiar symboliczny. Czyscimy

dom, pozbywajac sig tym samym pozostatosci po zimie.

Nie odktadaj $wigtecznych po-
rzadkdéw na ostatnia chwile.
I nie rob wszystkiego sama. Przekaz
czg$¢ zadan domownikom, wowczas
prace przebiegna sprawniej.

Oto nasz pomyst, jak zaplanowaé
sprzatanie, by w §wieta mie¢ site
i czas na celebrowanie tego wy-
jatkowego czasu w gronie najbliz-
szych.

TRZY TYGODNIE

PRZED SWIETAMI

PORZADKUJEMY
® Przejrzyj zawartos¢ garderoby,
szaf i komdd. Przy okazji wyciagnij
1zejsze rzeczy na wierzch. Moze
przydadza si¢ juz podczas §wiat.
® Zrob porzadek w dokumentach
i rachunkach, ale nie wyrzucaj
pochopnie waznych zaswiadczen.
Czgé¢ rachunkow, zwlaszeza tych
do rozliczen z fiskusem, trzeba
przetrzymywac przez kilka lat. Za-
cznij od zgromadzenia wszystkich
w jednym miejscu.

DwA TYGODNIE PRZED
SWIETAMI: CzYSCIMY
MEBLE I INNE SPRZETY
® Kurz z polek wycieraj sucha,
migkka szmatka lub specjalnymi
Sciereczkami. Przydadza si¢ tez
mleczka, spraye, pasty do czyszcze-
nia mebli.

6 | GOTUJE Z LEWIATANEM

® Kuchenke gazowa doczyscisz
preparatami rozpuszczajacymi
ttuszcz.

® Lodowke — potki, szuflady, obu-
dowe — umyj ciepta woda z dodat-
kiem plynu do mycia naczyn.

® Wyczyszczenie umywalki,
wanny, toalety, a szczeg6lnie kabiny
prysznicowej, wykonaj wspolnie

z partnerem. Praca minie szybciej

i sprawnie;!

TYDZIEN
PRZED SWIETAMI
MYJEMY OKNA

® Zacznij od zdjecia zaslon i fi-
ranek. Te, ktdre nadaja si¢ do pra-
nia w domu, upierz, reszt¢ oddaj
do pralni chemiczne;j.

® Usun pajeczyny, potem prze-
trzyj na sucho ramy i futryny.
Nastepnie umyj je ciepta woda

z detergentem.

® Szyby umyj specjalnym Srod-
kiem. Wybieraj te w opakowaniach
ze spryskiwaczem. Wystarczy
wtedy spryska¢ powierzchnig szyby
i wytrze¢ do sucha miekka szmatka
lub papierowym recznikiem.

TRZY DNI PRZED SWIETAMI

Czyscimy

WYKEADZINY 1 DYWANY
® Zlec partnerowi wytrzepanie
dywanu. Jedli nie ma takiej mozli-
woscl, musi go starannie odkurzyc.

® Dywan i wykladzine warto
wyczysci¢ na mokro. Utatwig to
specjalne preparaty, cho¢ najlepiej
bytoby uzy¢ odkurzacza pioracego.

Dwa DNI
PRZED SWIETAMI
MYJEMY PODLOGI

® Starannie dobierz odpowied-
nie §rodki czyszczace. Praktycznie
do kazdego rodzaju posadzki po-
trzebny bedzie inny preparat.

® Podlogi lakierowane i panele
laminowane przetrzyj na mokro,
uzywajac specjalnych preparatow.
® Terakote i wyktadziny z tworzyw
sztucznych zmyj ciepla woda z do-
datkiem plynéw przeznaczonych
do takich powierzchni.

To juz jurro!
PrzyGOTOWUJEMY
SWIATECZNY STOL
® Przygotuj obrus i sprawdz, czy
zastawa stolowa, ktorej zamierzasz
uzy¢, jest kompletna.
® Umyj talerze, szklanki, kieliszki
isztuéce. Aby talerze i sztuéce
picknie blyszczaly i nie byto wida¢
na nich §ladéw po wodzie, wytrzyj
je do sucha zaraz po umyciu.
® Udekoruj stol. Mozesz wyko-
rzystaé np. kwitnace gatazki forsycji
i zonkile albo przygotowa¢ stroik,
w ktorym postawisz §wieczke zro-
biong ze skorupek jajka (s. 26).

GOTUJE Z LEWIATANEM | 7



PRZEPIS NA DOMOWY MAJON’EZ& .

SKLADNIKI:
m z6ttko jajka m 3/4 szklanki oleju uniwersalnego Lewiatan m tyzka musztardy

delikatesowej Lewiatan mtyzka soku z cytryny m szczypta soli

Sok z cytryny i s6l wymieszaj delikatnie trzepaczka. Sktadniki mieszaj do

z z6ttkiem. Roztrzep jajko przy uzyciu momentu, kiedy powstanie gesty
metalowej trzepaczki lub miksera i powoli sos. Przypraw sos musztarda i solg
dolewaj olej, nie przestawaj krecic do smaku.

2V 1R =\
ROLE

\i
7
a rlh

...... i

Va
g

Olej uniwersalny Lewiatan 0,9 |
4,29 zt* (4,77 24/11)

e NIE TYLKO DO JAJEK
Przebojem wielkanocnych
wypiekéw dla wielu jest
babka majonezowa. By
nie czu¢ smaku majonezu,
ciasto trzeba dobrze wymie-
sza¢. Moze naprawde diugo
poleze¢, podobno trzeciego
dnia jest tak samo pyszna.

Polacy kochajg majonez nie tylko podczas swigt. Rocznie zjadamy i

g0 55 min litréw - podczas Wielkanocy 2 razy tyle co latem.  qhg< , £7
Bo ktoz z nas wyrzektby sig Swigtecznych jajek z majonezem. & 5555‘& MAJONEZOWA

Nie da si¢ ukry¢, ze majonez to m 4 jajka m 1/2 szklanki maki ziemniaczanejm 1/2 szklanki maki wroctawskiej
jeden z podstawowych i naj-

czeSciej uzywanych sosow w pol-
skiej, tradycyjnej kuchni. Stosujemy
go do kanapek, réznego rodzaju
past, safatek, no i oczywiScie do
dan, w ktorych kroluja jajka.

SKAD SIE WZIAL. MAJONEZ?
Na europejskich stotach majonez pojawit si¢ ponad 250 lat temu.
Pono¢ stworzono go nad Morzem Srédziemnym w XVIII wieku.
Mieszkancom miasta Mahon, stolicy obleganej przez Francuzow
wyspy Minorki, koniczyly sie zapasy. Z tego co jeszcze mieli, czyli
z oliwy i jaj stworzyli sos, ktéry urozmaicat im positki. Historia ma-
jonezu milczy o tym, czy przetrwali oblezenie.

Lewiatan m 1/2 szklanki cukru m 6 tyzek majonezu stotowego Lewiatan
m tyzeczka cukru wanilinowego m tyzeczka proszku do pieczenia m masto do

wysmarowania formy m cukier puder do lukru m sok z cytryny do lukru

Biatka oddziel od zoftek i ubij z cukrem
na sztywna i ISniaca piane. Dodaj z6ttka,
proszek do pieczenia, cukier wanilinowy,

W CIAGU ROKU nastepnie obydwie maki i majonez.
POLAK ZJADA nej. Pierwsze recznie wyrabiane — wigc prace serca, nawilzaja skore, Dokfadnie wymieszaj sktadniki i wlej
1,5 KG MAJONEZU majonezy sktadaly si¢ z oliwy, z61-  reguluja ciSnienie, skurcze miesni ciasto do wysmarowanej mastem formy.

Niektdrzy uznaja tylko majonez
zrobiony w domu, ale to raczej
mniejszos¢, bo krecenie tego sosu
nie jest zajeciem dla niecierpliwych.
Nie tylko my lubimy majonez. Fran-
cuzi chetnie dodaja go do ryb i wa-
rzyw, Niemcy i Czesi nie wyobrazaja
sobie bez niego satatki ziemniacza-

tek jaj, soli i pieprzu, ewentualnie
musztardy i octu winnego. Trzeba
byto dtugo kreci¢ i oliwe dodawaé
po kropelce - stowem me¢czarnia dla
nerwowych kucharzy.

Majonezy produkowane na bazie
olejow roSlinnych zawieraja wita-
miny A, D, E i K oraz nienasyco-
ne kwasy ttuszczowe. Wspomagaja

zatrzeC.

WeAScIwoSCI MAJONEZU:
1. Wzmacnia paznokcie. Trzeba je w nim zanurzy¢ co najmniej na
kilka minut, a potem sptukac. Najlepiej robi¢ to codziennie.
2. Usuwa zywice z twardych powierzchni, czyli np. z mebli, z torebki.
Zabrudzenie nalezy posmarowa¢ majonezem i po kilku minutach

3. Mozna z niego przygotowac odzywke do wtosoéw. Nalezy natozyé
go na 15-20 minut, a potem umy¢ gtowe.

8 | GOTUJE Z LEWIATANEM

i temperature ciata. Majonez jest

JEDNA LYZKA MAJONEZU
TO 166 KCAL
(18 G TLUSZCZU)

jednak bardzo kaloryczny, dlatego
warto je$¢ nie wiecej niz jedna lyzke
dziennie.

A\“v

""A

Rozgrzej piekarnik do 180 st. Ci piecz
przez 45 min. Po wystygnieciu udekoruj
ciasto lukrem przygotowanym z cukru
pudru i soku z cytryny.

Majonez stotowy
Lewiatan 260 g 2,39 z8* (10m11g)
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Moze by¢ tradycyjny lub z oryginalna nuta, ale by¢ musi.

Wielu nie wyobraza sobie $wigtecznego $niadania bez zurku

lub biatego barszczu z aromatycznym chrzanem. Juz sam
proces przygotowywania go sprawia, ze Wielkanoc zbliza sie
szybciej. Ta energetyczna zupa budzi do zycia. A podana w drugi
dzien Swiat Swietnie rozgrzewa po dugim spacerze.

-

~
-

wilD | SOTYE

Filmy znajdziesz tez na:

)
1
1
)
1
1
1
1
)
1

i U
www.lewiatan.pl ,

................

BARSZCZ NA CHRZANIE

SKLADNIKI:

m 6 jajek ugotowanych na twardo m 30 dag surowej biatej kietbasy Sokotéw

m 10 dag boczku wedzonego m 10 dag kietbasy podsuszanej (typu krakowska)

m dwie mate cebule m 5 fyzeczek chrzanu tartego Lewiatan m 25 ml $§mietany 18%
m 3 tyzki maki wroctawskiej Lewiatan m kilka ziarenek ziela angielskiego Lewiatan
m kilka ziarenek pieprzu ziarnistego Lewiatan m li§¢ laurowy Lewiatan m sél

m pieprz m $wiezy majeranek m 2 tyzki oleju uniwersalnego Lewiatan m cytryna

LFEAATAN

[
Chrzan tarty Lewiatan, 170 g
1,49 z* (8,76 24/ 1 kg)

Pokroj boczek i kietbase podsuszana.
Na patelni rozgrzej olej. Podsmaz na nim
wedliny do momentu, az beda rumiane.
Cebule przekroj na péti podpiecz na
suchej patelni. Kietbase biatq wt6z do
garnka, dodaj podsmazone wedliny

10 | GOTUJE Z LEWIATANEM

i cebule. Dodaj lis¢ laurowy, ziele an-
gielskie i pieprz w ziarenkach. Catos¢
zalej woda. Gotuj na matym ogniu przez
okoto godzine. Po tym czasie przecedz
wywar. Smietane wymieszaj z maka.
Do wywaru dodaj chrzan oraz $mietang

z maka. Gotuj przez okoto 15 minut. Do-
praw sola, pieprzem i sokiem z cytryny.
Na koniec dodaj do wywaru wczeéniej
podsmazone wedliny. Do miski wtoz
jajko, zalej goraca zupa i posyp Swiezym
majerankiem.

ZUREK X
Z GRZYBAMI

SKLADNIKI:

m 2 | bulionu z warzyw m 300 ml
gotowego zurku z proszku lub
zakwasu m kietbasa biata

m $mietanka 18% m 5 ziemniakéw

m $rednia cebula m 5 suszonych
grzybow (wczesniej namoczone)

m 4 zabki czosnku mtyzka chrzanu
tartego Lewiatan mtyzka masta

m majeranek Lewiatan m s6l m pieprz
czarny mielony Lewiatan m kilka
matych jajek

Do wrzacego bulionu dodaj obrany, posie-
kany i podsmazony na masle czosnek,
chrzani grzyby. Wlej przygotowany
wczesniej zurek i zagotuj. Dodaj przekro-
jona na pét i podpieczona na ogniu cebule
i dopraw majerankiem. Gotuj catos¢ na
matym ogniu przez 30 min. Przypraw do

smaku sola i pieprzem. Zagotuj i dodaj
$mietanke. Zurek podaj z jajkami ugoto-
wanymi na twardo oraz z podsmazong
kietbasa i wczesniej ugotowanymi ziem-
niakami.

ZUREK Z PIECZONYM JABLKIEM

SKLADNIKI:

i ﬂmd-/
* Kostka

Kostki rosotowe Lewiatan,

60 8 0,99 Z{*[Lsswmu g)
‘ (

Zakwas: m 750 ml przegotowanej, letniej wody m 25 dag maki zytniej razowej m 3 tyzki otrab owsianych m kromka
chleba razowego na zakwasie m tyzka soli m 2 zabki czosnku
m 50 dag surowe;j biatej kietbasy Sokotow m 20 dag wedzonego boczku m pietruszka m 2 marchewki m duza biata cebula
m 1/2 seleram 2 liscie laurowe Lewiatan m 4 ziarenka ziela angielskiego Lewiatan m 8 ziarenek pieprzu Lewiatan

m 2 zabki czosnku mtyzka suszonego majeranku Lewiatan m 3 tyzki kwasnej Smietany 18% m duze kwasne jabtko,

np. szara reneta m 2 tyzki masta klarowanego m s6l m Swiezo zmielony czarny pieprz m kilka gatazek Swiezego

majeranku m folia aluminiowa Lewiatan

Kilka dni wczes$niej przygotuj zakwas:
make wymieszaj z woda, dodaj pokru-
szony chleb razowy, otreby, pokrojony

w stupki czosnek oraz s6l. Zakwas przelej
do stoja, przykryj i odstaw w ciemne,
ciepte miejsce na co najmniej 2-3 dni. Bo-
czek pokréj w kostke, obsmaz i przetéz do
garnka wraz z niewielka iloci tluszczu

z patelni. Dodaj ponaktuwana widelcem
biafg kietbase, obrane marchewki, pie-

truszke i seler, li5cie laurowe, ziele angiel-

skie oraz ziarenka pieprzu. Zalej 2 litrami
wody i gotuj przez 45 min na matym
ogniu pod przykryciem. Wyjmij warzywa
(moga sie przydac do safatki) i kietbase
— pokroj ja w kostke lub talarki. Cebule

i czosnek drobniutko posiekaj, rozetrzyj
na papke, nastepnie dodaj do zupy. Wlej

litr zakwasu, dopraw suszonym majeran-

kiem, solg i pieprzem. Zagotuj, zdejmij

z ognia, pozostawiajac w cieptym miej-
scu, hastepnie zabiel Smietana. Jabtko
(ze skorka) pokroj w czastki, usuwajac
gniazdo nasienne. Pot6z na blasze wyto-
zonej folig aluminiowa i posmarowanej
mastem, piecz 20 min w 200 st. C.
Dopraw solq i pieprzem, posyp listkami
Swiezego majeranku. Do miseczek wtoz
po 2-3 czastki jabtka i po kilka talarkow
kietbasy, wlej goracy zurek.

P
| o
’ [T
[ LIELE

[ ANGIE S

Liéé Iaurowg Lewiatan, 5 g 0,79 zt* (158021100 )
Majeranek Lewiatan, 8 g 0,79 zt* (9.8821100¢)
Ziele angielskie Lewiatan, 14 g 0,89 zt *

(6,362/100 g)
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JAJKA FASZEROWANE

SW ATECZN'E § . | MAKRELA | ANOKADO o
SNIADANIE

Jajka - komeczme, zurek tez, ale potem jui dowolnie, cho¢ stét wedzona makrela m 2 tyzki majonezu stotowego Lewiatan m pieprz czarny
zastawiony na $wigteczne $niadanie powinien sig uginaé od mielony Lewiatan m 56| m peczek drobnego szczypioru

potraw. Przeciez skohczyt sie post i jedzac wreszcie do syta

(to tradycja), mozna cieszy¢ sie Wielkanocq i powoli
nadciggajacq wiosng. To bardzo wazna chwila, kiedy cata
rodzina, dzielac sig jajkiem ze Swieconki, sktada sobie zyczenia,
a potem patfaszuje Swiagteczne dania.

SKLADNIKI:
m 6 jajek ugotowanych na twardo m 1 mate awokado m p6t cytryny m mata

i ﬁ?ﬂ q LA : ¥ Jajk.a ob.ierz., ,przekréj na potowkii wg.-

draz z nich z6ttka. Awokado rozetrzyj ‘
na gtadka mase z majonezem, solg,

pieprzem oraz sokiem z cytryny. Dodaj do

niego rozgniecione zoftka oraz makrele.

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaj

na jednolita mase. Na koniec dodaj posie-

kany szczypior. Tak przygotowana masa

nadziej potowki jajek.

ﬂﬂg ¥

- :.5 Kietbasa biata surowa extra, Sokotow

ITWTATAN

Buracz.

e wldrki - -

,"—

#
EFRARAN

Coviktn

el
z thr;anﬂiﬂ

Buraczki widrki Lewiatan, 290 g, 1,59 zt*
(s4821/11¢) Cwikta z chrzanem Lewiatan,
290 8 1,59 zt* (5:482t/ 1kg)

L Bl

\ \ JAJKA FASZEROWANE

NA CIEP‘LO B & 4~ -

SKLADNIKI:
m 5 jajek m 80 dag surowej biatej kietbasy Sokotow
m 1,5 tyzki majonezu stotowego Lewiatan m 1 fyzeczka

JAJKA Z SERKIEM
I LOSOSIEM
m 6 jajek u:gotnwangch na twardo

chrzanu tartego Lewiatan m koperek m s6! m pieprz
m butka tarta m masto m olej uniwersalny Lewiatan

LI TRPE

mrecznik papierowy Lewiatan

tosos atlantycki

Kietbase gotuj przez okoto 25 min. Odstaw do ostygniecia. Jajka
ugotuj na twardo, poczekaj az wystygna. Kietbase obierz ze

skorki i rozdrobnij za pomoca widelca. Jajka w skorupce przetnij
ostrym nozem na pof. Delikatnie wydraz z6ttka i biatka, tak by =
nie naruszyc skorupki. Biatka i z6ttka bardzo drobno pokréj. Do .- =i - g —
rozdrobnionej kietbasy dodaj posiekane jajka, majonez, chrzan, Zobacz, jak to zrobi¢!

1 )
dopraw solg i pieprzem. Koperek posiekaj i dodaj go do masy. i Youl ™ GOTUJE i
: i
\ U

w plastrach
m 15-20 dag tososia atlantyckiego :
w plastrach Lewiatan m serek

kanapkowy o smaku §mietankowym
lub jogurtowym mtyzeczka chrzanu

Lewiatan m sl m pieprz czarny

mielony Lewiatan m natka pietruszki
Jajka obierz i przekroj na p6t, ale nie wyj-
muj z nich zéttek. Serek zblenduj z chrza-
nem, pieprzem i solg na jednolita mase. Tak
przygotowanym farszem pokryj potowki
jajek. Nastepnie udekoruj plastrami tososia \ . Losos atlantycki w plastrach wedzony
oraz natka pietruszki. Lewiatan, 100 g, 9,99 z#*

Catos¢ doktadnie przemieszaj. Naktadaj farsz do skorupek jajka, 7 LEWIATANEM
a nastepnie panieruj w bufce tartej (tylko od strony farszu). Na
patelni rozgrzej olej, dodaj duza tyzke masta i smaz na nim jajka,
az stana sie ztociste. Gotowe danie wyt6z na recznik papierowy,
by odsaczy¢ nadmiar ttuszczu. Udekoruj koperkiem.

Filmy znajdziesz tez na:
www.lewiatan.pl
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SALATKA MAKARONOWA

SKLADNIKI:
m pot paczki makaronu rurka Lewiatan m 10 dag czarnych oliwek drylowanych Lewiatan m czerwona N
cebula lub 2 dymki m puszka tuhczyka w sosie wtasnym Lewiatan m 4 pomidory (lub 8 koktajlowych)

m peczek bazyliim 10 dag z6ttego sera m pieprz czarny mielony Lewiatan m sél m oliwa

Makaron ugotuj w osolonym wrzatku.
Cebule obierz i posiekaj, oliwki i tuhiczyka
o0sacz (rybe rozdrobnij). Duze pomidory
pokréj w czastki, posiekaj bazylie.
Wszystkie sktadniki wymieszaj z ugo-
towanym makaronem, ewentualnie posyp
startym serem. Dopraw solg

i pieprzem.

Tuhczyk kawatki Lewiatan
170g, 4,99 zt*

(29,3521/ 1 kg)

-or
Co8

GALARETKA Z KURCZAKIEM | WARZYWAMI
m 30 dag d:'obiu (np. pier$ lub 2-3 udka kurczaka) m 2 marchewki m 20 dag groszku konserwowego Rolnik

.

m 20 dag kukurydzy konserwowej Rolnik m 10 g zelatyny m 4 jajka na twardo m 2 liScie laurowe Lewiatan m 4 ziarna
ziela angielskiego Lewiatan m 4 ziarna pieprzu ziarnistego Lewiatan m sél

Kurczaka optucz, obierz marchewke, mieso i warzywa. Odcedz bulion i odmierz marchewke. Odmierzony bulion zagotuj.
odcedz warzywa konserwowe i wszystko 500 ml. Kiedy warzywa i migso ostygna Zdejmij z ognia, dodaj zelatyne i mieszaj
wi6z do rondla. Wlej tyle wody, by przy- - pokroj je w mata kostke. Obrane jajka tak diugo, az sie rozpusci. Ostudzonym
kryta migso i warzywa, dodajtyzeczke przekr6j na pot. bulionem zalej foremki. Kiedy catkowicie
soli, liscie laurowe, ziele angielskie i pieprz. W foremkach ut6z potowki jajek, kuku- ostygna, wtoz je na catq noc do lodowki.
Gotuj na matym ogniu 30 minut. Wyjmij rydze, groszek, kawatki kurczaka oraz

ROLNIKY -
Kukurydz2 g

sar slodhd

y
i

AY
\

 GOTUJE

Z LEWIATANEM

Filmy znajdziesz tez na:
www.lewiatan.pl

Groszek konserwowy, Kukurydza

konserwowa, Rolnik
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ROLADA SZPINAKOWA
SKLADNIKI:

m 1 opakowanie szpinaku rozdrobnionego Lewiatan
m 4 jajkam 25 dag tososia atlantyckiego w plastrach
Lewiatan m 20 dag serka twarogowego z chrzanem Almette
m 2 tyzki maki wroctawskiej Lewiatan m 2 zabki czosnku

m 2 tyzKi oliwy z oliwek m szczypta gatki muszkatotowe;j

m pieprz czarny mielony Lewiatan m sok z cytryny m sdl

m papier do pieczenia Lewiatan m folia aluminiowa Lewiatan
Szpinak podsmaz na patelnii dodaj do niego przecisniety przez
praske czosnek oraz pieprz i s6l do smaku. Poczekaj, az wystygnie
i dodaj z6ttka, make i gatke muszkatotowa. Wszystko doktadnie
wymieszaj. Ubij piane z biatek i dodaj do masy. Delikatnie przemie-
szaj. Duza prostokatna blache wytéz papierem do pieczenia i wlej
na nia przygotowana mase (powinna mie¢ ok. 1,5-2 cm wysoko-
Sci). Wstaw do piekarnika nagrzanego do temp. 200 st. C i piecz
przez 10 min. Wyjmij i ostudz. Wystudzony spéd szpinakowy po-
smaruj serkiem, utdz na niej plasterki fososia i skrop cytryna.
Catos¢ zwin w rolade i zabezpiecz folig aluminiowa, wi6z do lo-
dowki na kilka godzin. Podawaj rolade pokrojona w plastry.

——;
Szpinak

rordrobriony

Zobacz, jak to zrobié!

1

1
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Filmy znajdziesz tez na:
www.lewiatan.pl
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Szpinak rozdrobniony Lewiatan, 450 g
2,99zt (66421/1kg)

................




- You [
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Zobacz, jak to zrobic!

GOTUJE

Z LEWIATANEM

Filmy znajdziesz tez na:
www.lewiatan.pl
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SKEADNIKI:

. W2 piersi z kurczaka mkrakersy solone Lajkonik m 2 jajka m 4 fyzki majonezu
stofowego Lewiatan m 3 tyzki sera tartego m sol m pieprz m szczypta chilimolej
uniwersalny Lewiatan m 2 zabki czosnku m 200 ml jogurtu naturalnego m ketchup
pikantny Lewiatan m szczypiorek mpietruszka m papier do pieczenia Lewiatan
Piers kurczaka pokroj na mniejsze kawatki. Przypraw chili, sola i pieprzem. Na
kawatku papieru do pieczenia pot6z krakersy, przykryj drugim kawatkiem per-
gaminu i za pomoca watka rozkrusz ciastka. Jajko wymieszaj z tyzka majonezu.
Do rozkruszonych krakersow dodaj starty ser z6tty. Przyprawionego kurczaka

| zamocz w jajku z majonezem, a nastepnie panieruj w rozkruszonych krakersach
ta .z serem. Blaszke delikatnie posmaruj olejem. Wyt6z kurczaka. Piecz okoto B ;
25 min w temperaturze 200 st. C, az kurczak nabierze ztotego koloru. W tym cza- L ¥
sie posiekaj czosnek. Do czosnku dodaj caty jogurt naturalny i 3 tyzki majonezu. ;
Dopraw sola i pieprzem, nastepnie doktadnie wymieszaj. Ten dip bedzie stanowit

baze do reszty soséw. 3 tyzki dipu przet6z do drugiej miseczki. Dodaj 3 tyzki ket-

chupu pikantnego i szczypte chili, wymieszaj. Pietruszke i szczypiorek posiekaj. -
Kolejne 3 tyzki dipu przet6z do kolejnej miseczki, dodaj posiekane ziota, zamie-

szaj. Gotowego kurczaka podawaj z zapiekanymi ziemniakami i trzema dipami.

AY

[ S

FASZEROWANE .Y
ZIEMNIAKI )

SKLADNIKI:

m 1 kg ziemniakéw m cebula (mozna
dodaé 2 zabki czosnku) m 20 dag
boczku wedzonego m 20 dag
pieczarek m 20 dag z6ttego sera

m 4 pomidory suszone w oleju
Lewiatan m papryka czerwona

m tyzka majonezu stotowego Lewiatan
m tyzka chrzanu tartego Lewiatan
molej uniwersalny Lewiatan m gatka
muszkatotowa m pieprz czarny
mielony Lewiatan m sdl

Ziemniaki umyj, gotuj w mundurkach ok.
20 min, potem odced?z. Kiedy przestygna,
przekroj wzdtuz diuzszego boku i wydraz
migzsz. Wydrazone ziemniaki utdz ciasno
w natfuszczonym naczyniu zaroodpornym.
Miazsz z ziemniakow przetéz do miseczki

i rozgnie¢ widelcem. Cebule, suszone
pomidory i papryke pokr6j w mata kostke.
Pieczarki oczys¢ i pokréj podobnie. Na pa-
telni rozgrzej 2 tyzki oleju i podsmaz cebule.
Kiedy sie zeszkli, wrzu¢ papryke, a po kilku
minutach pieczarkii pomidory. Catos¢ wy-
mieszaj z rozgniecionym migzszem ziem-
niakéw. Boczek pokroj w matg kostke, ser
zetrzyj na tarce o duzych oczkach. Boczek,
potowe sera, majonez, chrzan oraz przy-
prawy wymieszaj z masa ziemniaczana,
potem farszem wypetnij ziemniaki. Posyp
reszta startego sera. Zapiecz w piekarniku
rozgrzanym do 170 st. C okofo 10 min, az
ser sie przyrumieni. Posyp szczypiorkiem.

Pomidory suszone w oleju Lewiatan,
280 8 5,49*[23,181v/1kg]

KACZKA Z FARSZEM :\~'l ., /"
Z PRAWDZIWKOW R

SKLADNIKI:
m tuszka kaczki (ok. 2 kg) m 3 butki kajzerki m 500 ml mleka UHT 3% Lewiatan
m 15 dag suszonych prawdziwkéw (optukanych i moczonych w matej ilosci

)

wody przez 2 godz.) m 5 matych cebulek m 2 tyzki oleju uniwersalnego
Lewiatan m 2 tyzki butki tartej m pieprz czarny mielony Lewiatan m 2 tyzki
masta m 3 tyzki posiekanej natki pietruszkim 2 jajka m 10 dag oliwek czarnych
drylowanych Lewiatan m pieprz m sél

Umyta, oczyszczona i osuszong kaczke
natrzyj sola, takze od wewnatrz. Kajzerki
namocz w mleku. Optukane i namoczone
przez 2 godz. grzyby ugotuj w wodzie,

w ktorej sie moczyty, nastepnie odcedz,
nie wylewajac wywaru. Ostudzone grzyby
oraz cebulki drobno posiekaj i podsmaz
na oleju. Dodaj butke tarta i przypraw

do smaku. Namoczone, odcedzone

butki utrzyj z tyzka masta. Dodaj natke
pietruszki, zéttka, podsmazone grzyby

z cebulka i przekrojone na pof oliwki.
Catos¢ doktadnie wymieszaj, doprawiajac
do smaku pieprzem i sola. Z biatek ubij
sztywna piane i delikatnie wymieszaj

z masa. Tak przygotowanym farszem
wypetnij wnetrze kaczki i zszyj otwoér ba-
wetniana nicia. W6z kaczke do naczynia

zaroodpornego, polej reszta stopionego
masta i szklanka wody. Piecz okoto

2 godz. w 200 st. C, od czasu do czasu
podlewajac kaczke wytwarzajacym sie na
dnie naczynia sosem.

Oliwki czarne Lewiatan, 230 g, 2,99 zt*
(132/1kg) Oliwki zielone Lewiatan, 195 g
1,59 zt* (8,152t/ 1 kg)

Oliwki zielone z pastq paprykowa
Lewiatan, 195 g 1,59 zt* (81521/11g)
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Musztarda
Musztarda sarepska
delikatesowa Lewiatan, 190 g,
Lewiatan, 190 g 1,39 zt* (2322114g)
1,39 zt* 732211 kg)

q-

ROLADA SCHABOWA Z BOCZKIEM | ORZECHAMI

SKLADNIKI:

%

m 1,5 kg schabu m s6l m pieprz czarny mielony Lewiatan m tyzka sosu sojowego m tyzeczka majeranku Lewiatan

| mtiyzeczka stodkiej papryki Lewiatan mtyzeczka musztardy delikatesowej Lewiatan m tyzeczka miodu wielokwiatowego

Lewiatan m 2 zabki czosnku m 20 dag chudego wedzonego boczku w plastrach m olej uniwersalny Lewiatan

Farsz: m 20 dag mielonej szynki wieprzowej m 10 dag orzechéw wioskich Lewiatan m zabek czosnku m mate jajko m sél

m pieprz czarny mielony Lewiatan m biaty bawetniany sznurek

- Umyte i osuszone migso przekrawaj
ostrym, dtugim nozem na pfat grubo-

§ci 1-1,5 cm. Sél, pieprz, sos sojowy,
majeranek, papryke, musztarde, miod

i przeciéniete przez praske zabki czosnku
wymieszaj doktadnie na jednolita paste.
Potowa przygotowanej pasty dokfadnie

SALATKA
Z POMIDORAMI
I BURACZKAMI

SKLADNIKI:

m 3 pomidory m buraczki wiorki
Lewiatan m 10 dag fasoli biatej
Piekny Ja$ Lewiatan m 2 tyzki oliwy
m 2 tyzkKi octu winnego m pieprz czarny
mielony Lewiatan m sl m S§wieza
kolendra

Ugotuj fasole, umyte pomidory pokréj

w kostke. Odsacz buraczki z zalewy i wy-
mieszaj wszystkie sktadniki. Dodaj oliwe
i ocet winny, dopraw do smaku sola

i pieprzem. Do satatki mozesz dodac
posiekana natke kolendry.

18 | GOTUJE Z LEWIATANEM

nasmaruj ptat miesa i ut6z na nim plastry
boczku. Do zmielonej wezesniej szynki
dodaj potowe drobno posiekanych orze-
chéw wioskich, zmiazdzony zabek czo-
snku, jajko oraz pieprz i s6l. CatoS¢ wyréb
na gesta mase. Zmiel reszte orzechow

i wymieszaj z farszem. Rozsmaruj farsz

na plastrach boczku, zwir rolade i za-
sznuruj. Tak przygotowane migso natrzyj
pozostatq pasta z przyprawami i lekko
obsmaz na rozgrzanym oleju. W6z mieso
do zaroodpornej formy, przykryj i piecz
przez ok. 1,5 godz. Na ostatnie 20 min
zdejmij pokrywe.

AraNAN

Fa.st;ta.

Pigkny las

"

Fasola ,Pigkny Jas§” Lewiatan 500 g,
4,89 zH* (9,78 z/1 kg)

KARKOWKA &)
FASZEROWANA {

( DLEWIATAN

'

FASOLA RIS
- . -

I SUSZONYMI POMIDORAMI A \

SKLADNIKI: CT

m 1 kg karkowki m 2 tyzki oleju uniwersalnego Lewiatan m 3 zabki czosnku

m 15-20 dag fasoli Pigkny Jas Lewiatan m kilka ziarenek gorczycy

m mata papryczka chili (mozna jg zastapi¢ chili w proszku) msok z 1/2 ‘

cytryny m 1/2 stoika suszonych pomidoréw w oleju Lewiatan
m 2 Srednie korniszony m 4 mate jabtka m kilka gatazek rozmarynu

m pieprz czarny mielony Lewiatan m sél

Karkowke umyj i dokfadnie osusz. Ostrym
nozem natnij ja tak, aby powstaf ptat

o gruboéci okoto 1,5 cm. Natrzyj go oliwa,
pieprzem, sola oraz przeciSnietym przez
praske zabkiem czosnku. Zawih mieso

w folie spozywcza i wstaw do lodéwki na
okoto 3 godz. W tym czasie namocz fasole
przez okoto godzing. Nastepnie przeptucz
jaizalej Swieza woda. Dodaj sol, pieprz,
gorczyce oraz posiekang papryczke chili.
Gotuj fasole, az bedzie miekka. Odcedz

i zmiksuj blenderem na gtadka mase, wy-
mieszaj z sokiem z cytryny. Na schtodzo-
nym ptacie karkowki rozsmaruj fasolowy
farsz, rownomiernie rozt6z na nim cate,
odsaczone z zalewy pomidory i pokrojone
w waskie paski korniszony. Ostroznie
zwih mieso w rolade i zwigz sznurkiem
spozywczym. Delikatnie podsmaz na
patelni z obu stron, az sie zarumieni.
Przet6z do naczynia zaroodpornego,
obt6z obranymi, pokrojonymi w czastki
jabtkami oraz rozmarynem i piecz okoto
godziny w temp. 180 st. C. Aby mieso nie
byto suche, polewaj je co jaki$ czas sosem
wytwarzajacym sie na dnie naczynia.
Podawaj z kopytkami.

Kopytka Henglein

=
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PIECZEN WOLOWA
Z ZURAWINA

Lewiatan m 4 ziarna pieprzu Lewiatan m 4 ziarna ziela
angielskiego Lewiatan m 4 zabki czosnku m szczypta

kminku m rozmaryn m s6/ m 100 ml czerwonego wina
wytrawnego m 3 gozdziki m olej uniwersalny Lewiatan
Sos: m zurawina towicz m ziemniaki pieczone

z tymiankiem jako dodatek

Migso natrzyj posiekanym czosnkiem. Na patelni rozgrzej
-

olej. Obsmaz migso z kazdej strony. Przet6z do naczynia
zaroodpornego. Dodaj przyprawy: pokruszone liscie M
laurowe, pieprz, ziele angielskie, kminek, 2 gatazki rozma- r

rynu, gozdziki. Na koniec podlej czerwonym winem. Piecz okoto

1,5 godz. w piekarniku nagrzanym do 180 stopni. Gotowa pieczeh
dopraw sola. Podawaj z zurawing i pieczonymi ziemniakami.

I

Zrazowa
gorna, Sokotow

................

’  Zobacz, jak to zrobié! |
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Rekaw do pieczenia, folia aluminiowa
Jan Niezbedny

KASZA JAGLANA
Z GRZYBAMI

SKLADNIKI:

m 10 dag kaszy jaglanej Lewiatan

m opakowanie orzechow wioskich
Lewiatan m 5 dag suszonych grzybow
m peczek natki pietruszki

m 2 ziarenka ziela angielskiego
Lewiatan m 2 liscie laurowe Lewiatan
m 1 kostka warzywna Lewiatan m sél
m pieprz czarny mielony Lewiatan
Kasze ugotuj wedtug przepisu na opako-
waniu w bulionie, dodajac liscie laurowe

i ziele angielskie. Grzyby zalej wrzatkiem
imocz przez 2 godz. Nastepnie zagotuj je
w tej samej wodzie. Ugotowana kasze wy-
mieszaj z posiekanymi drobno grzybami,
orzechami oraz natka pietruszki. Catos¢
dopraw sola oraz pieprzem. Aby potrawa
byta bardziej wilgotna, mozesz dola¢ do
niej odrobine bulionu, w ktérym byta goto-
wana kasza.

PIECZEN Z POMIDORAMI

SKLADNIKI:

m 75 dag migsa wotowego na pieczen m 10 dag stoniny m cebula m 2 tyzki cukru
m 200 ml wody m pomidory krojone bez skdorki Lewiatan m pieprz czarny
mielony Lewiatan m 4 tyzki wodki jatowcowki m 10 dag wedzonego boczku

m 3 tyzki oleju uniwersalnego Lewiatan mtyzeczka masta m 8 ziaren jatowca

m 20 pomidorkéw koktajlowych m tyzka ususzonego, drobno startego chleba
razowego M §wiezy rozmaryn m sél

Mieso oczys¢ z bton, lekko rozbij ttuczkiem. ‘c ol
Cebule obierz i pokréj w cienkie plastry. 5
Stonine pokrdj w stupki. Migso naszpikuj
stoning i cebula, posyp cukrem i pieprzem.
Ut6z na kawatku czystego ptétna, owin

i skrop 3 tyzkami jatowcéwki. Tak przygoto-
wane mieso wtdz na 24 godz. do lodowki.
Boczek pokroj w drobna kostke, podsmaz
na oleju z dodatkiem masta. Wyjmij skwarki
i na tluszczu obsmaz migso. Dodaj pomi-
dory z puszki, wlej wode, przykryj i dus
przez 50 min ha matym ogniu. Dodaj ziarna
jatowca, reszte jatowcowki oraz chleb i do-
praw do smaku pieprzem i sola. Dodaj po-

krojone pomidorki koktajlowe i du$ catos¢

Pomidory cate

bez skérki Lewiatan, 400 g 1,99 zt*
(4,98721/ 1kg) Pomidorg krojone bez skérki
Lewiatan, 400 g 1,99 zH* (s9821/1kg)

jeszcze przez 15 min. Pokrojong w plastry
pieczeh podawaj z pomidoramii $wiezym
rozmarynem.
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Wiosna kazdy z nas zaczyna liczy¢ kalorie. Swigta za$ to
czas kulinarnej rozpusty, gdy pokusa jest silniejsza niz rygor
jakiejkolwiek diety. Na szczeScie mamy dla Was propozycje,
jak $wietowac€ smacznie i bez wyrzutéw sumienia!

Jogurt
naturalny
gesty
Bakoma

SKLADNIKI:
m 1 baktazan m 2 szalotki lub 1 cebula m kilka tyzek oliwy
m 20 dag pomidordw catych bez skérki Lewiatan m 10 dag
. kaszy gryczanej m 2 tyzki rodzynek suttanskich Lewiatan
m 15 dag mozzarelli m kilka orzechéw wtoskich Lewiatan
m pieprz mielony Lewiatan m 1 zabek czosnku m s6l

Sos:

m jogurt naturalny gesty Bakoma m §wieza bazylia

m Swieze oregano m papryka stodka Lewiatan m sél
m pieprz mielony Lewiatan

Kasze ugotuj zgodnie z przepisem na opakowaniu. Posiekaj
szalotki, czosnek przeciénij przez praske. Szalotke i czosnek po-
mieszaj z oliwa. Pomidory i mozzarelle pokréj w kostke. W misce
wymieszaj ugotowana kasze, szalotke z czosnkiem i oliwa, pomi-
dory oraz mozzarelle. Dodaj rodzynkii orzechy. Dopraw sola i pie-
przem, a nastepnie ponownie wymieszaj. Baktazana przekroj na
pot. Usuh nasiona tak, by zrobi¢ miejsce na farsz. Na baktazana
wytoz farsz. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180 st. C. przez 30
min. W tgn'.\.czasie posiekaj éwi?ia b?.zglie i oregano. W r'niseczc.e Filmy znajdziesz tez na:
wymieszaj jogurt naturalny z ziotami i szczypta stodkiej papryki. | www.lewiatan.pl
Dodaj sol i pieprz do smaku i doktadnie przemieszaj. Gotowego ] ! U~ --mmmmmmmeeee
bakfazana polej sosem. Mozesz ozdobi¢ danie $wieza bazylia. I

-

Zobacz, jak to zrobi¢!

Youl D) | SO TUIE
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LEWIATAN
SALATKA Z MANDARYNKA, ; 7, L

| ORZECHAMI ‘ “HN %

mrukola m 40 dag mandarynek bez pestek, \ “
m 20 dag orzechow wtoskich Lewiatan m 10 dag ciemnych winogron m 1 owoc granatu G ) )/‘

Sos: m 3 tyzki oliwy m sok z jednej cytryny m cukier m pieprz czarny mielony Lewiatan m sél %

Doktadnie optucz rukole. Obrane manda-
rynki podziel na czastki. Dodaj pokrojone
na potéwki winogrona, orzechy oraz pestki
granatu. Delikatnie wymieszaj skfadniki
satatki i polej sosem z wymieszanych
weczesniej sktadnikow. Wstaw na 2 godz.
do lodowki, by smaki sie potaczyty.

Kasza gryczana Lewiatan,
4x100 8 2,59 zH* (6,732t/1kg)
Kasza jaglana Lewiatan,

4x100 8 1,99 zH (4,9821/ 1 kg)

JOGURTOWA GALARETKA

SKLADNIKI:

m 500 ml jogurtu naturalnego gestego Bakoma m 50 dag $wiezych truskawek
m 2 opakowania galaretki truskawkowej Lewiatan m listki melisy lub miety

do dekoracji

Galaretki rozpus¢ w 500 ml wrzacej wody, dobrze wymieszaj i odstaw do ostudzenia.

Odlej 100 ml galaretki, pozostata wymieszaj z jogurtem. Pokrojone na ¢wiartki truskawki
utéz w foremkach, nastepnie zalej je wymieszana galaretka z jogurtem. Wstaw do lodowki,
az wierzchnia warstwa stezeje. Na wierzch wlej jeszcze galaretke bez jogurtu. Pozostaw

w lodéwce do catkowitego stezenia. Po wyjeciu z foremek udekoruj deser zielonymi listkami
i Swiezymi owocami.

gaiaretka

&

Galaretki Lewiatan,
?58,0,99 zt* (13221/1009)
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SERNIK
WISNIOWY

ZE SPODEM
CZEKOLADOWYM

SKLADNIKI:

SLODKI FINAL

0 ile stodkim krélem $wiat jest na pewno
mazurek, to krolowq - baba. Tradycje jej
pieczenia siegaja kilku wiekow wstecz.
Razem tworzg nieroztaczng Swiqteczna

pare. A jaka rola pozostaje sernikowi? L | Spod: m 15 dag gorzkiej czekolady
Moze pazia, a moze waleta, kt()rg czgha w!‘,,_,%f [J m 30 dag herbatnikéw Petit Beurre
na krélewski tron? o ‘@"‘ i g Lewiatan m 5 dag masta m masto
MAKA (!° i maka do przygotowania formy
POZNARSHA . o o Masa: m 50 dag twarogu ttustego
\{"."5 m 4 jajkam 10 dag cukrum 5 dag

maki wroctawskiej Lewiatan

m 1/2 tyzeczki cukru wanilinowego
m 200 ml $mietany 30% mdzem
wisniowy Lewiatan m wisSnie
mrozone bez pestek

Maka poznanska, 4
wroctawska Lewiatan, 1 kg, 1,35 zt*
Maka tortowa Lewiatan, 1 kg, 1,39 z*

Spod: herbatniki przetéz do woreczka
foliowego i zmiazdz watkiem na drobne
kawatki, potem wsyp je do miski. W ron-
delku o grubym dnie rozpus¢ masto
i czekolade (wrzué potamane kawatki).
Podgrzewaj na minimalhym ogniu,
ciagle mieszajac, az czekolada sie rozpu-
§ci. Mase czekoladowa wymieszaj z po-
kruszonymi herbatnikami i rownomiernie
rozt6z na spodzie blachy o wymiarach
np. 25x40 cm. Doktadnie jq ugnie¢
na dnie.
. Masa: ser zmiel (przynajmniej dwu-
krotnie), nastepnie krotko miksuj
z z6itkami, cukrem, maka, cukrem
wanilinowego i $mietanka. Staraj sie,
aby go nadmiernie nie napowietrzyc.
Sernik po upieczeniu powinien byé¢
ptaski. Biatka ubij ze szczypta soli
~ na sztywna piane. Powoli, partiami
dodawaj piane do masy, delikatnie mie-
szajac. Rozprowadz mase na herbatni-
kach z czekolada i wt6z do piekarnika
rozgrzanego do 190 st. C na 40 min.
Pod koniec pieczenia dodaj na wierzch
wiénie. Gotowy sernik polej delikatnie
podgrzanym dzemem wisniowym.

b d ~
// Zobacz, jak to zrobi¢! °

YoufIB | QIS

Filmy znajdziesz tez na:
" www.lewiatan.pl

DESER KAWOWY

SKLADNIKI: m 10 tyzek cappuccino
waniliowego Mokate m 4 tyzeczki zelatyny
m 500 ml mleka 3% Lewiatan

-

m 200 ml $mietanki 36% m 2 tyzeczki cukru pudru
m paczka czekoladowych ciastek m widrki kokosowe
Lewiatan m czekolada gorzka

W 250 ml przegotowanej, lekko ostudzonej wody rozpus¢ cappuc-
cino, wsyp zelatyne i mieszaj, az zelatyna sie rozpusci. Nastepnie
odstaw do wystygniecia. Dolej mleko i zmiksuj. W woreczku
foliowym rozgnie¢ ciastka. Ubij Smietane na sztywno z cukrem
pudrem. Do pucharkéw przet6z kolejno mase z cappuccino, pokru-
szone ciastka, bitg Smietane, wiorki kokosowe. Wstaw do lodéwki
na godzine. Przed podaniem deser mozesz udekorowac startg
gorzka czekolada.

Cappuccino Mokate

( DLEWIATAN

MAZUREK POMARANCZOWY

SKLADNIKI:
m 40 dag maki wroctawskiej Lewiatan

m 20 dag margaryny ,Moja” do
pieczenia i smazenia Lewiatan

m 10 dag cukru m 2 z6ttka

m tyzka rumu m 4 pomarafcze

m 80 dag cukru pudrum smazona
skérka pomaranczowa m plastry
kandyzowanej pomaranczy

m papier do pieczenia Lewiatan

Z maki, margaryny, cukru, zéttek i rumu
zagniec ciasto. Rozwatkuj na okragly
placek, umies¢ w formie do tarty
wytozonej papierem do pieczenia. Docisnij
tak, aby ciasto, réwniez po bokach, 5cisle
przylegato do formy. Ponaktuwaj ciasto
widelcem i piecz przez 15 min w 200 st. C.
Cytrusy sparz wrzatkiem, osusz

i zetrzyj na tarce, wyrzucajac pestki.

Wsyp cukier puder, utrzyj i przetéz do
rondla. Podgrzewaj bez gotowania

30 minut, az masa zgestnieje. Posmaruj
ostudzony sp6d mazurka masa. Udekoruj
skorka pomaranczowa i plastrami
kandyzowanej pomaranczy. Posyp
cukrem pudrem.

Moja do pieczenia i smazenia ?70% ttuszczu
Lewiatan, 250 g 1,29 zt* (s1621/11g)
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Swiateczna dekoracja
nadaje wnetrzu klimat,
sprawia, ze staje sie
wyjatkowe. Na pewno
poczujesz satysfakcje,
jesli przygotujesz ja

samodzielnie. A najlepiej
przy pomocy catej
rodziny, dobrze sie

przy tym bawiac.

Oto nasze propozycje:

P

N L
N 1

POTRZEBNE BEDA:

RZEZUCHA W WYDMUSZCE

POTRZEBNE BEDA:

m wydmuszkim lignina m nasiona rzezuchy m pusta wyttaczanka

1. Wez jajko, zréb igtq dwie dziurki

z obu stron. Dmuchaj w jednga dziurke,
az surowe jajko wyleci. Potem ostroz-
nie powieksz otwor z jednej strony. Mo-
Zesz takze ugotowac jajko na migkko
i zjes¢ je na $niadanie, a skorupke
wykorzystac do dekoracji.

2. Wiéz skorupki do wyttaczanki
(mozesz ja weczeéniej pomalowag)

3. W skorupkach jajek utoz ligning do
1/4 wysokosci. Nasacz ligning woda,
tak by stata sie wilgotna.

4. Skorupki mozesz pomalowa¢

albo zostawi¢ naturalne.

5. Nasyp nasiona rzezuchy na lignine
w kazdej skorupce

6. Podlewaj codziennie, az rzezucha
uroénie.

=

m skorupki jajm knot m Swieca lub granulki wosku m 2 garnki

o réoznych rozmiarach m wykataczka m pusta wyttaczanka m tekturowa rolka

1. Powieksz gérny otwor w wydmuszkach
do wielkosci, jakiej potrzebujesz.

2. Do wiekszego rondla z woda wstaw
mniejszy. Poziom wody powinien byé taki,
by woda nie wlewata sie do mniejszego
garnka. Do matego rondla wsyp granulki
wosku, a nastepnie podgrzewaj, az wosk
sie rozpusci.

3. Wlej ptynny wosk do przygotowanych
skorupek. Wygodnie bedzie to robic, jesli
jajka zostawisz w wyttaczance, dzieki temu
sie nie przewrdca.
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4. Owin knot na wykataczce i zanurz

w goracym wosku, pozostawiajac wyka-
faczke potozona na krawedziach skorupki.
5. Kiedy wosk zastygnie, usuh wykataczke
i skro¢ knot do pozadanej dtugosci.

6. Wytnij krazki z tekturowej rolki, pomalu;j
je i wstaw w nie skorupki. Wtedy $wieczki

beda staty samodzielnie.
“ -
4 =
|

A

SWIECZKI W WYDMUSZKACH // /

Od wielkanoenego
zajaczka.

Baranek
Wielkanocny
Dan Cake

Wielkanocny baranek z ciasta
biszkoptowego, obsypany cukrem
pudrem. W sam raz do koszyczka!

Przybrany gatazkami bukszpanu

doskonale bedzie sig¢ prezentowat

z kolorowymi pisankami i kurcza-
czkami. A potem moze stac sie
znakomitq stodka przekaska.
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