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sie na Swieta
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Koniec grudnia to czas, kiedy przygotowujemy ulubione
potrawy kultywujac Swigteczna tradycje. To zwienczenie
catego roku petnego wyzwan - co w 2020 odczulismy
szczegblnie mocno. Specjalnie dla zespotu JLL oraz
wszystkich klientdw i partnerow firmy przygotowatam 12
prostych przepiséw, ktére wpisuja sie w polska tradycje
Swiateczna, a jednoczes$nie ida zduchem nowoczesnosci
oraz ideg zero waste i ,healthy life, happy life”. Wsrod
moich propozycji znajdziecie takze przepis na trufle. Ich
wtasnoreczne przygotowanie to nie tylko Swietna zabawa
dla dziecii dorostych, ale tez wspaniaty prezent dla

najblizszych. Smacznego!

Klaudia Budny
Masterchef




PrzyGOTUJ sie na Swietaz JLL

W czasach, kiedy swiat stanat na gtowie, wielu

z nas marzy, by zaszy¢ sie w przytulnym miejscu
i poczekad na koniec 2020 roku. A czy jest co$
bardziej kojacego niz aromaty Swiatecznych
potraw oraz gotowanie dla naszych najblizszych
i...nas samych?

W tym roku nasz charytatywny projekt
Swiateczny pachnie domowa kuchnig. Mamy dla
Was zestaw potraw (tradycyjnych, ale

w nowoczesnym wydaniu), ktére mozna
przygotowac we wtasnym domu - dla tych

lub z pomoca tych, z ktérymi spedzacie
Swiagteczny czas. | mimo, ze w tworzeniu receptur
wsparta nas Klaudia Budny, finalistka
MasterChef, wcale nie trzeba by¢ mistrzem
kuchni, by na ich podstawie stworzy¢ smaczne

i zdrowe, a do tego nieskomplikowane dania.
Wierzymy, ze efekty kulinarnych eksperymentéw
wprawig Was w Swigteczny nastroj!

Goraco zachecamy do dzielenia sie naszymi
przepisami z rodzing i przyjaciotmi.

Wy gotujecie, a my pomagamy! Nasza akcja to
nie tylko co$ od nas dla Was, ale tez okazja, aby
przekazad fundusze na cele charytatywne.

Kolejny rok z rzedu zrezygnowalismy ze
Swiagtecznych wysytek prezentowych dla naszych
klientow i partneréw biznesowych. Przekazemy
natomiast srodki Fundacji Siepomaga, ktéra
przeznaczy je na zakup sprzetu do tlenoterapii
dla polskich szpitali.

Oczywiscie Was réwniez zachecamy do wsparcia
fundacji. Szczegoty akcji dostepne sg na stronie
naszej Swiagtecznej kampanii
https://www.bazabiur.pl/GotujzJLL

Zyczymy duzo zdrowia i bardzo wesotych Swiat!

Zespot JLL
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- Rozdziat| -
Na poczatek krélowa polskiej kuchni, czyli zupa

Wigilijna bomba witaminowa, czyli krem
z buraka na zakwasie

Kojacy aromat Swiat, czyli tradycyjna i petna smaku
zupa grzybowa z pietruszkowymi kluseczkami

- Rozdziat Il -
Czym bytyby swieta bez grzybow?

Grzyby w wersji al forno, czyli chrupiace paszteciki
z podgrzybkami i prawdziwkami

Wigilijny evergreen, czyli delikatne pierogi
zkapusta i grzybami

- Rozdziat I1l-
3 x P, czyli pozywne, petnowartosciowe
i po prostu pyszne dania z ryb i warzyw

Srédziemnomorska inspiracja wigilijna, czyli
pieczony pstrag z pesto pietruszkowym

Tradycja idzie zduchem czasu, czyli zaskakujgco
delikatny karp w migdatach

Battycki twist, czyli aromatyczny
Sledzik w bazylii

Uczta dla (nie)miesozercéw, czyli uzalezniajacy
pasztet z soczewicy i marchwi

- Rozdziat IV -
Czas na deser!

Wtoska pasta na stodko, czyli conghilioni
faszerowane makiem z sosem
karmelowym i migdatami

Nie tylko pierniczki, czyli piernikowe
muffiny z marchewki

Swieta w wersji fit, czyli zdrowe i pyszne pieczone
jabtko z bakaliami

Kulinarny prezent, czyli prawdziwe
trufle czekoladowe
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Wigilijna bomba witaminowa
czyli krem z buraka na zakwasie

@ O) Hr

Liczba porcji: 4 Czas przygotowania: 2 h Fit and healthy

1,5 lwywaru z warzyw Na poczatku obieramy i myjemy buraki. Pieczemy je przez okoto

6 sredniej wielkosci burakow godzine w temperaturze 180°C i odstawiamy do ostygniecia.

W miedzyczasie obieramy jabtko i wycinamy z niego gniazdo

V2 cebuli nasienne. Jabtko, cebule, czosnek i buraki kroimy w plastry.

72 jabtka W garnku na masle podsmazamy cebule, dodajemy buraki, czosnek
2 zabki czosnku i jabtko, a cato$¢ dusimy okoto 15 minut.

20 g masta Do garnka wlewamy potowe bulionu i gotujemy 30 minut pod

100 ml zakwasu z burakéw przykryciem.

Catos¢ miksujemy blenderem i dodajemy do niego zakwas* oraz sél

SOl pieprz i pieprz. Jesli krem jest zbyt gesty - dolewamy nieco wiecej bulionu.

*Mozna kupic w sklepach spozywczych tak jak zakwas
zytni do zuru. Mozna uzy¢ rowniez koncentratu
buraczanego, ktory jest tatwiej dostepny.
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Kojacy aromat Swigt
czyli tradycyjnai petna smaku zupa grzybowa z pietruszkowymi kluseczkami

@ O) ®

Liczba porcji: 5 Czas przygotowania: 2,5 h Zero waste”

Wtoszczyzna (2 marchewki, Grzyby moczymy w zimnej wodzie przez minimum 4 godziny (mozna
1 $redni korzen pietruszki, to zrobi¢ nawet dzien wczeséniej, pamietajac, zeby po namoczeniu nie
kawatek selera, kawatek pora) wylewad wody), a nastepnie kroimy na okoto 3 cm kawatki.

1 duza cebula Wtoszczyzne obieramy, kroimy na mniejsze kawatki i wktadamy do

duzego garnka. Zalewamy zimna woda, dodajac ziele angielskie,
tymianek, liscie laurowe i ziarna pieprzu, a nastepnie gotujemy na
2,5 wody Srednim ogniu.

100 g suszonych prawdziwkow

2-3 tyzki Smietanki 30% W tym czasie cebule w tupinie kroimy na grube plastry, opalamy nad

2-3 liscie laurowe ptomieniem lub na patelni z niewielka iloscig oleju (powinna nabrac
czarnego koloru) i od razu dodajemy do gotujacych sie warzyw.

3 ziarna ziela angielskiego Po tym, jak warzywa zmiekna, a woda troche sie zredukuje,

2 gatazki $wiezego tymianku wyjmujemy wtoszczyzne*, dodajemy grzyby i potowe wody, ktéra

6-7 ziaren pieprzu zostata z namaczania grzybéw. Catos¢ gotujemy okoto 45-60 minut,
az grzyby beda miekkie.

561, pieprz mielony Catos¢ doprawiamy sola i pieprzem.

“wtoszczyzne mozna pokroi¢ w matq kostke i dodac do zupy.

Kluseczki:

2jajka Kluski pietruszkowe

100 g maki pszennej (mozemy je przygotowad w czasie gotowania zupy):

100 ml wody Siekamy drobno natke pietruszki i przektadamy do gtebokiej miski,

S ta soli do ktorej dodajemy jajka i wode, cato$¢ miksujemy blenderem,
zczypta sol a nastepnie dodajemy make i doktadnie mieszamy.

Natka pietruszki W nieduzym garnku gotujemy wode z dodatkiem soli.

Niewielka ilosc¢ ciasta przektadamy na ptaski talerzi do lekko
gotujacej sie wody ,,sciagamy” tyzka kawatki ciasta. Za kazdym razem
moczymy tyzke we wrzatku, to utatwia prace!

PrzyGOTUJ sie na Swieta 7]




Grzyby w wers;ji al forno
czyli chrupiace paszteciki z podgrzybkamii prawdziwkami

W O

Liczba porcji: 12 sztuk Czas przygotowania: 1 h

2 ptaty gotowego ciasta francuskiego ~ Farsz

20 g suszonych prawdziwkow Prawdziwki moczymy przez minimum 2 godziny, a podgrzybki

400 g mrozonych podgrzybkéw rozmrazamy w temperaturze pokojowej.

Cebule, czosnek i grzyby siekamy w drobng kostke. Na rozgrzana

1 srednia cebula patelnie wlewamy olej, dodajemy czosnek i cebule i podsmazamy na

2 zabki czosnku ztocisty kolor.
2 tyzki butki tartej Nastepnie dodajemy grzyby. Catos¢ doprawiamy sola, pieprzem,
1jajko ziotami i chwile smazymy. Na koniec dodajemy butke tarta. Farsz

doktadnie mieszamy i odstawiamy do ostygniecia.

Mak do posypania
Olej
Sél, pieprz, rozmaryn lub tymianek

Paszteciki

Rozwijamy i ktadziemy ptaty ciasta francuskiego jeden na drugi
wyréwnujac krawedzie, a nastepnie rowna warstwa rozktadamy farsz
grzybowy pozostawiajac pasek 5 cm bez farszu po dtuzszej stronie
ciasta, ktory smarujemy roztrzepanym jajkiem.

Ciasto (od dtuzszej krawedzi) zwijamy w rulon. Czes$¢ bez farszu
powinna pozostac¢ na koniec zwijania, co pozwala sklei¢ krawedzie.

Rulon kroimy na 12 réwnych kawatkow, ktére wyktadamy na blache
wytozong papierem do pieczenia.

Kazdy kawatek nalezy lekko przygniesc reka, posmarowacd
roztrzepanym jajkiem i posypac makiem.

Paszteciki pieczemy okoto 20-30 minut (az sie zrumienig) w 180°C.



Wigilijny evergreen
czyli delikatne pierogi z kapustg i grzybami

W O) ®

Liczba porcji: 50 sztuk Czas przygotowania: 2,5 h Zero waste”
Farsz Farsz
500 g kiszonej kapusty Grzyby namocz przez catg noc w zimnej wodzie. Dzieki temu skroci

70 g suszonych grzybéw sie czas ich gotowania.

Kapuste przektadamy do garnka, zalewamy zimna woda i gotujemy

1 srednia cebula okoto 30 minut (od momentu, kiedy woda zacznie wrzed).

Grzyby odsaczamy, przektadamy do garnka, zalewamy zimna woda,
Ciasto tak aby je przykryta i gotujemy okoto 45 minut do momentu, kiedy

550 g maki zmigkna.

Kapuste i grzyby odsgczamy* i siekamy na okoto 1 cm. Cebule kroimy
w drobna kostke i smazymy na masle az sie zrumieni. Do niej

30 g masta dodajemy kapuste i grzyby i dusimy okoto 15 minut doprawiajac sola,
pieprzem i majerankiem.

350 ml goracej wody

Sol, pieprz, majeranek

Ciasto
Do miski wsypujemy make.

W rondlu podgrzewamy wode z mastem, ktorg dolewamy stopniowo
do maki.

Zaczynamy zagniatac ciasto przez okoto 2-3 minuty, a nastepnie
przektadamy je na blat/ stolnice oprészong maka, i przykrywamy na
10 minut bardzo goraca metalowg miska (mozna ja zagrzac¢ w
piekarniku).

Ciasto watkujemy, czesto je przektadajac, zeby nie przykleito sie do
blatu. Wycinamy kotka szklanka.

- Na Srodek kazdego kotka naktadamy 1 tyzke farszu, sktadamy ciasto
pot i mocno sciskamy.

W duzym garnku (okoto 5 ) nalej wody do 3/4 objetosci, dodaj
1tyzeczke soli i zagotuj. Jak woda zawrze, to wrzu¢ 12-15 pierogéw
i delikatnie zamieszaj. Gotuj 3 minuty od wyptyniecia pierogdéw na
wierzch.

*Wode po grzybach wylewamy. Mozemy tez zostawic i dolac do zupy
grzybowej lub uzy¢ np. do risotto grzybowego.
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Srédziemnomorska inspiracja wigilijna
czyli pieczony pstrag z pesto pietruszkowym

@ O) Hr

Liczba porcji: 4 sztuk Czas przygotowania: 50 min Fit and healthy

4 pstragi - wypatroszone Do wysokiego naczynia wktadamy wszystkie sktadniki na pesto
i miksujemy je blenderem na prawie jednolitg mase.
Ryby myjemy, osuszamy papierowym recznikiem i z kazdej strony

Pesto: ;
nacieramy przygotowanym pesto.

Duza gar$¢ natki pietruszki
(okoto 1 szklanka)

2 niewielkie zgbki czosnku

Pieczemy na blaszce na papierze do pieczenia lub w naczyniu
zaroodpornym okoto 20-30 minut w 180°C.

Sok z potowy cytryny
1 tyzka tuskanego stonecznika
70 mloleju lub oliwy z oliwek

Sol, pieprz
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Tradycja idzie z duchem czasu
czyli zaskakujaco delikatny karp w migdatach

o T
\i2 {HF
Liczba porcji: 6-8 Czas przygotowania: 45 min Fit and healthy

2 Srednie filety karpia bez skory
1l mleka

2 jajka

3 zabki czosnku

200 g migdatéw w ptatkach

Olej do smazenia (olej rzepakowy/
migdatowy/ ttuszcz kokosowy)

Sol, pieprz

Umyte filety wktadamy do duzej miski, dodajemy do nich plasterki
czosnku, zalewamy mlekiem, przykrywamy (np. talerzem)
i wstawiamy do lodéwki na cata noc.

Odsaczone z zalewy filety doktadnie osuszamy recznikiem
papierowym i kroimy w poprzek na szerokie paski.

Roztrzepujemy jajka dodajac 1 tyzke zimnej wody. Migdaty
przesypujemy do miski. Filety doprawiamy sola i pieprzem, moczymy
w jajku, a nastepnie doktadnie obtaczamy w migdatach.

Rybe smazymy na rozgrzanym oleju z kazdej strony, az sie zrumieni.
Jesli migdaty zaczna sie przypalad, filety mozna dopiec tuz przed
podaniem w piekarniku w 160°C przez okoto 10 minut.
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Battycki twist

czyli aromatyczny Sledzik w bazylii

W O)

Liczba porc;ji: 8 Czas przygotowania: 30 min

500 g $ledzi matias Sledzie odsgczamy z zalewy, zalewamy zimng wod3 i pozostawiamy
1 doniczka $wiesej bazylii na 2 godziny. Nastepnie zmieniamy wode i ponownie odstawiamy

na okoto 1-2 godziny, po czym odsgczamy.

1 mata czerwona cebula C o

Olej, oliwe, sok z cytryny, przeci$niety przez praske czosnek,

1 zabek czosnku stonecznik, szczypte soli, pieprz i bazylie miksujemy blenderem.

2 tyzki soku z cytryny Sledzie kroimy w duze romby, przektadamy do miski i polewamy

1 ptaska tyzka ziaren tuskanego pesto.

stonecznika Czerwona cebule kroimy w drobng kostke i dodajemy do $ledzi.

100 ml oleju stonecznikowego Doktadnie wszystko mieszamy.

Zabezpieczamy miske folig spozywcza lub przektadamy $ledzie

50 mi oliwy do stoika. Odstawiamy do lodéwki na 48 godzin.

Sol, pieprz
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Uczta dla (nie)miesozercow
czyli uzalezniajacy pasztet z soczewicy i marchwi

W O)

H @

Liczba porcji: 10 Czas przygotowania: 2 h Fit and healthy Zero waste*

500 g marchewki*

100 g surowej kaszy jaglanej
300 g surowej czerwonej soczewicy
250 g ciecierzycy z puszki

2 tyzki oliwy

1 zabek czosnku

600 ml bulionu jarzynowego
2 jajka

1 tyzeczka papryki wedzonej
1 tyzeczki stodkiej papryki
a2 tyzeczki kurkumy

2 tyzeczki curry

50 g masta

Cebule i czosnek siekamy na mata kostke, a marchew Scieramy
na tarce na grubych oczkach.

Na duzej patelni podsmazamy cebule z czosnkiem. Nastepnie
dodajemy marchew i smazymy jeszcze przez okoto 2-3 minuty.

Do marchwi wlewamy 250 ml bulionu i gotujemy az zmieknie.
Nastepnie dodajemy reszte bulionu, masto, sucha soczewice oraz
sucha kasze jaglang i doprawiamy do smaku sola, pieprzem

i pozostatymi przyprawami.

Gotujemy przez okoto 15 minut, az sktadniki beda miekkie i wchtona
caty ptyn. Pozostawiamy do ostudzenia.

Odcedzong ciecierzyce miksujemy blenderem, dodajemy zawartos$¢
patelni i jeszcze przez chwile blendujemy (masa nie musi by¢ idealnie
gtadka, powinna mie¢ konsystencje hummusu).

Na koniec dodajemy jajka i doktadnie mieszamy.

Forme keksowa wyktadamy papierem do pieczenia, napetniamy
masa i pieczemy przez okoto 1 godzine w 180°C, piekarnik géra i dét.
Pamietajmy, aby przed pokrojeniem pasztetu go ostudzic!

*mozesz wykorzystac wiorki z marchwi, ktore pozostajg
w sokowiréwce po wycisnietym soku.
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Wtoska pasta na stodko
czyli conghilioni faszerowane makiem z sosem karmelowym i migdatami

W O)

Liczba porcji: 5 Czas przygotowania: 1,5 h

300 g makaronu conghilioni Sos karmelowy (zamiast sosu mozna uzy¢ takze miodu)

400 g gotowej masy makowej 100 g cukru wsypujemy na zimng patelnie i podgrzewamy az sie

. Car0 rozpusci i nabierze ztotego koloru. Dodajemy 30 g masta, mieszamy
200 ml Smietanki 36% (schtodzona) i powoli dolewamy 80 ml émietanki.
50 g migdatow w ptatkach

100 g cukru

Faszerowany makaron:
30 g masta Makaron gotujemy al dente, a nastepnie odcedzamy przelewajac
80 ml $mietanki 30% obficie zimna woda, aby przerwaé proces gotowania.

Migdaty prazymy na suchej patelni.

Smietanke 36% ubijamy na sztywno, a mase makowa przektadamy
do duzej miski i taczymy ja z ubitg Smietana.

Tak przygotowana mase naktadamy do makaronowych muszli,
ktore uktadamy na talerzu i polewamy sosem lub miodem oraz
posypujemy prazonymi migdatami.
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Nie tylko pierniczki

czyli piernikowe muffiny z marchewki

W O) ®

Liczba porcji: 12 sztuk Czas przygotowania: 45 min Zero waste*

3 $rednie marchewki lub 2 szklanki Do miski scieramy obrane marchewki lub przektadamy widrki

wiorek z marchwi po przecisnietym marchwi. Dodajemy do niej olej, mleko, jajko i wszystko mieszamy

soku* rézga lub tyzka.

120 ml oleju roslinnego Nastepnie wsypujemy make, cukier, proszek do pieczenia, sode oraz

250 ml mleka przyprawe piernikowa i delikatnie mieszamy az do potaczenia sie
wszystkich sktadnikéw (nie mozna robi¢ tego zbyt dtugo).

1jajko Do formy na muffiny wktadamy papilotki, napetniamy je masa

300 g maki pszennej i pieczemy 20-25 minut w 180°C.

150 g cukru trzcinowego

1 tyzeczka proszku do pieczenia *mozesz wykorzystac wiorki z marchwi, ktore pozostajg

1 tyzeczka sody oczyszczonej w sokowirowce po wycisnietym soku.

3tyzeczki przyprawy piernikowej
(bez skrobi, sprawdz sktad)
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Swieta w wersji fit
czyli zdrowe i pyszne pieczone jabtko z bakaliami

W O) Hr

Liczba porcji: 4 Czas przygotowania: 1 h Fit and healthy

4 duze jabtka

50 g suchej kaszy jaglanej
30 g rodzynek

30 g zurawiny

6 suszonych sliwek

30 g tyzki orzechow wtoskich
50 g orzechow laskowych
Miod

10g kang:lyzowanej skorki
pomaranczowej
Cynamon

Mielony kardamon

1 laska wanilii
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Kasze jaglana gotujemy zgodnie z instrukcja na opakowaniu, a sliwki
kroimy w kostke.

Odcinamy okoto 1/3 jabtka (cze$¢ z ogonkiem) i wydrazamy srodek,
aby pozostata skorupka o grubosci Scianek okoto 1 cm.
Migzsz z wydrazonego jabtka siekamy, mieszamy z kasza, bakaliami,

posiekanymi orzechami, 2 tyzkami miodu, ziarnami wanilii, szczypta
cynamonu i kardamonu.

Farsz naktadamy do jabtek, przykrywamy je odcieta wczedniej
czescia, ustawiamy na wytozonej papierem do pieczenia blasze i
pieczemy przez okoto 25 minut w 180°C.

Przed podaniem polewamy miodem.




Kulinarny prezent

czyli prawdziwe trufle czekoladowe

G

Liczba porcji: 20-30 sztuk

Czekolada biata z kokosem

200 g biatej czekolady

30 g stodkiej, ptynnej Smietany 30%
30 g masta

Wiérki kokosowe

2 krople olejku migdatowego

Czekolada mleczna z pomaranczami
i chilli

200 g czekolady mlecznej

60 g stodkiej, ptynnej Smietany 30%
30 g masta

50 g kandyzowana skoérka
pomaranczy

1 op. chilli mielone

Czekolada deserowa z orzechami

250 g gorzkiej czekolady mi. 55%
kakao

200 g Smietanki 30%

10 g cukru

50 g masta

30 g orzechow laskowych

30 g orzechow wtoskich

Posypki: kakao, wiorki kokosowe,
siekane orzechy, sezam, itp.

O
)

Czas przygotowania: 2,5 h

Do metalowej miski wktadamy pokruszong czekolade, Smietane
i masto.

Rondelek, na ktorym wygodnie mozna ustawi¢ miske, w potowie
napetniamy woda i doprowadzamy wode do wrzenia. Zmniejszamy
nieco ogien, ustawiamy miske na rondlu.

Gotujemy wode dopdki czekolada w misce sie nie rozpusci, mieszajac
zawartos¢ co jakis czas.

Kiedy masa zrobi sie gtadka, mozemy zacza¢ dodawac dodatki
smakowe. Mozna réowniez stworzy¢ wtasne kompozycje smakowe
zachowujac proporgje.

Nastepnie pozostawiamy masy do ostygniecia, najlepiej wstawiajac
je do lodowki.

Po kilku godzinach wyjmujemy miski z lodowki, mata tyzeczka
nabieramy troche masy, formujemy z niej kulke o $rednicy okoto

2-3 cm i obtaczamy w wybranej posypce.

Tak przygotowane trufle mozna przechowywaé w lodéwce do 7 dni.
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