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Drodzy Czytelnicy,

Swieta to czas radosci, bliskosci i... pysznego jedzenial W tym
roku z wielkg przyjemnosciq reaktywowali$my naszg
Swigteczng ksigzke kucharskg. Jest ona petna sprawdzonych
przepisoéw, przygotowanych przez pracownikéw Raiffeisen Tech.
Te dania to nie tylko smaki, ktére umilajg $wigteczny czas, ale
takze odrobina wspomnien, rodzinnego ciepta i tradycji.

Mamy nadzieje, ze znajdziecie tu inspiracje, ktére wypetnig
Wasze stoty i serca wyjgtkowqg atmosferq swiqt. Niech kazde
danie stanie sie pretekstem do wspdlnego spedzenia czasu oraz
dzielenia sie tym co najwazniejsze - mitosciq i zyczliwosciq.

Zyczymy Wam zdrowych, spokojnych i petnych ciepta Swigt oraz
samych pysznych chwil w Nowym Roku!

Anna Klimek
Dyrektorka ds. Rozwoju Biznesu
Cztonkini Dyrekcji Generalnej
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Chleb na
zakwasie

Raiffeisen
x Tech

czas przygotowania:
3 godziny

120 g mgki zytniej (typ 720) 50 g zakwasu zytniego
120 g wody 100 g maki zytniej (typ 720)
szczypta suszonych drozdzy 100 g wody (temperatura pokojowa)

50 g zaczynu (do odktadania na kolejny chleb)

600 g maki (najczesciej mieszanka mgki pszennej chlebowej typ 750, mgki
zytniej typ 720 i ewentualnie mgki graham lub zytniej razowej 2000)
500-550 g wody (w zaleznosci od rodzaju maki)

15-20 g soli

Dodatki: orzechy wioskie, pestki dyni, stonecznika, czarnuszka, siemie
Iniane, ptatki owsiane (wedtug preferencji)
(opcjonalnie) szczypta drozdzy (jesli zakwas jest za staby)

Karol Dzierzyc
Business Delivery Manager




Krok 1- Zakwas

Do pieczenia chleba potrzebujemy zakwasu, czyli mieszanki magki i wody, w ktérej
namnozone sq kultury bakterii i drozdzy, wspomagajgcych poézniejszy proces
fermentacji ciasta chlebowego. Zakwas mozna przygotowaé samodzielnie, co zajmie
kilka dni. Mozna tez go kupi¢ (polecam Allegro) lub wzig¢ potrzebng porcje dojrzatego
zakwasu od kogos, kto piecze chleb w domu (wiecie, jak mnie znalez¢).

Gdyby ktos chciat przygotowac zakwas w domu - oto najprostszy przepis: Pierwszego
dnia mieszamy w naczyniu (wyparzony stoik) 40 g maki zytniej (chlebowej 720 - mozna
tez z razowq 2000, ale zajmie to diuzej) z 40 g wody o temperaturze pokojowej. Stoik
zakrywamy (gazq lub Sciereczkq) i odstawiamy w ciepte miejsce (optymalnie ok. 25
stopni). Po 24 godzinach dodajemy kolejne 40 g maki i 40 g wody, mieszamy

i odstawiamy na kolejng dobe. Po kolejnym dniu dodajemy ostatnie 40 g magki i 40 g
wody i mieszamy. Po 3 dniach zakwas jest gotowy - mozna go uzy¢ do pieczenia, ale
warto na poczgtku wspierac go szczyptg suszonych drozdzy. Jest po prostu mtody

i bedzie nabierat sit z kazdym kolejnym pieczeniem. Nie ma tego problemu, jesli
wykorzystamy od razu dojrzaty zakwas.

Jedli mamy juz dojrzaty zakwas, przechowujemy go w lodéwce. Wyjmujemy zakwas

z lodéwki na kilka godzin przed pieczeniem, zeby ztapat temperature pokojowq.
Nadmiar dojrzatego zakwasu mozna tez wysuszy¢, rozsmarowujgc go na papierze do
pieczenia - bedziemy mieli rezerwe, jesli co$ pdjdzie nie tak. W lodéwce zakwas
wytrzyma do 2 tygodni bez dokarmienia.

Krok 2 - Zaczyn na chleb

Majqc juz zakwas gotowy do pieczenia, przygotowujemy zaczyn. Zazwyczaj robie to
wieczorem, zeby miat catq noc na wyrosniecie. Ponizsze proporcje wystarczq do
przygotowania jednego solidnego bochenka chleba o wadze ok. 1,2 kg. Do pieczenia
uzywam silikonowej foremki 27 cm x 16 cm.

x Raiffeisen
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Do zaczynu potrzebujemy:
« ok.50 g zakwasu zytniego
« 100 g mqki zytniej typu 720
« 100 g wody o temperaturze pokojowej (przegotowana z czajnika, filtrowana,
a nawet letnia kranéwka spokojnie da rade).

W duzej misce mieszamy zakwas z wodg, a nastepnie z mgkq. Przykrywamy folig
spozywczq i chowamy w ciepte miejsce - u mnie sprawdza sie piekarnik z wytgczong
temperaturg.

Krok 3 - Chleb

Zaczyn powinien po nocy podwoi¢ swojq objetos¢, zmieni¢ konsystencje

i wykazywac oznaki ,zycia” - bedq widoczne pecherzyki powietrza. Jesli zakwas jest
mtody, moze by¢ to mniej widoczne - wtedy do ciasta warto dodac suszone drozdze.
Z otrzymanego zaczynu odktadamy ok. 50 g do stoiczka - uzyjemy go do pieczenia
kolejnego chleba. Tak naprawde nasz zaczyn to dokarmiony zakwas. Stoiczek Igduje
w lodéwce.

Do pozostatego zaczynu dodajemy:

600 g mgki - w moim przypadku najczeéciej uzywam proporcji mgki pszennej
chlebowej typu 750 (ok. 400 g), mgki zytniej typu 720 (ok. 120 g) i, w zaleznosci od
tego, co jest pod rekg, mgki graham albo mgki Zytniej razowej 2000 (ok. 80 g).
Mozna miesza¢ dowolnie, np. pszenng zmieni¢ na orkiszowq, doda¢ wiecej
2zytniej albo uzy¢ samej pszennej

500-550 g wody - w zaleznosci od uzytej mqki, przy pszennej wigcej, przy zytniej
mniej. Na poczgtek polecam dodac¢ 500 g; jesli ciasto bedzie zbyt zbite i trudne
do wymieszania, dolewamy wiecej

15-20 g soli

dodatki - najczesciej orzechy wioskie, pestki dyni, stonecznika, czarnuszke,
siemie Iniane, ptatki owsiane - wedtug gustu

szczypta drozdzy (jedli zakwas jest za staby)



Wszystkie sktadniki mieszam tyzkg albo topatkg (nie polecam mieszac¢ recznie).
Ciasto bedzie dos¢ lejgce, mato zwarte - to normalne i nie ma sie co
przejmowac. Po potgczeniu si¢ sktadnikéw przerzucam je do foremki, zwilzong
rekg wyréwnuje wierzch, posypuje pestkami dyni i stonecznika.

Foremke z ciastem odstawiam do wyrosniecia. Zajmie to od 3 do 6 godzin -
zalezy od temperatury, sity zakwasu, wilgotnosci powietrza itd. Poczgtkowo
ciasto powinno zajmowac nie wigcej niz 2/3 pojemnosci foremki, zeby na koniec
jg wypetnic.

Po wyrastaniu czas na pieczenie. Rozgrzewam piekarnik do 180-190 stopni
(funkcja géra-dét). Czas pieczenia to ok. godzina na srodkowej pétce piekarnika.
Warto przed wstawieniem chleba spryska¢ go wodg, a do piekarnika wstawié¢
zaroodporne naczynie z wodg lub je spryskac¢ - para wodna sprawi, ze skérka
bedzie bardziej chrupigca. Po upieczeniu wyjmujemy chleb i dajemy mu
odpoczqc¢ na kratce, zeby sie nie zaparzyt. Mozna jes¢ po 2-3 godzinach.

x Raiffeisen
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Ciasteczka z Linz

2 opakowania orzechéw pekan

) 1 szklanka skrobi kukurydzianej
czas przygotowania: . N

do 5 godzin 3 szklanki masta (miekkiego)

2i 2/3 szklanki cukru pudru
4 tyzeczki ekstraktu waniliowego
V2 tyzeczki soli
2 duze jajka
5 /2 szklanki maki
12 szklanki bezpestkowego dzemu malinowego

Anna Klimek
Dyrektorka ds. Rozwoju Biznesu
i Cztonkini Dyrekcji Generalnej

¥

Raiffeisen
x Tech 7



1. Orzeszki pekan i skrobie kukurydziang zblenduj.

2. W duzej misce mikserem na niskich obrotach ubij masto i 2 szklanki
cukru pudru. Zwieksz predkos¢ i ubijaj do uzyskania lekkiej, puszystej
masy przez okoto 3 minuty.

3.Dodaj wanilig, sol i jajka. Stopniowo dodawaj tez mgke oraz mieszanke
orzechdéw pekan i skrobi kukurydzianej.

4.Ciasto podziel na 8 czesci, zawin w folie i wstaw do lodéwki na 4-5
godzin.

5.Rozgrzej piekarnik do 185°C. Wyjmij 1 kawatek ciasta z lodéwki, odstaw
na kilka minut, a nastepnie rozwatkuj na grubosc¢ 0,5 cm. Ciasto pokroj
na ciasteczka o wymiarach 5 cm x 5 cm. W potowie ciastek wytnij
nozem ksztatt gwiazdki, serca lub inny.

6.Piecz ciasteczka, az brzegi bedg ztote, okoto 17-20 minut. Odstaw na
ruszt do ostygniecia. Powtdrz czynnosci z pozostatym ciastem.

7.Pozostate 2/3 szklanki cukru pudru przesiej i posyp schtodzone
ciasteczka z wycietymi otworami.

8.Kazde cate ciastko posmaruj konfiturg malinowg, a na wierzchu potéz
ciastko z wycietym ksztattem. Przechowuj w szczelnie zamknietym
opakowaniu w temperaturze pokojowej do 1tygodnia.

Raiffeisen
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Swigteczne
ciasteczka

100g zmigekczonego masta
) 1tyzeczka esencji waniliowej
czas przygotowania:
50/minut 509 cukru pudru
100g maki pszennej
liczba porciji: : ) 3
ok 20 ciastek 25g maki kukurydzianej
25g widrkow kokosowych

2 tyzki bezpestkowego dzemu malinowego

Anna Klimek
Dyrektorka ds. Rozwoju Biznesu

‘ ’ i Cztonkini Dyrekcji Generalnej
lhl: - - > - . ; Yy :.

Raiffeisen
x Tech 9

k



1.Mieszaj masto, az stanie sie kremowe. Dodaj esencje
waniliowq i wymieszaj.

2.Przesiej cukier puder przez sito do miski i wymieszaj.

3.Przesiej mgke i mgke kukurydziang do miski. Nastepnie
dodaj widrki i wszystko wymieszaj, aby uzyska¢ miekkie
ciasto.

4.Nabierz troche ciasta tyzeczkg i zwin w gtadkqg kulke.
Zréb wiecej kulek i wiéz je na nattuszczonqg blache.
Pozostaw odstepy miedzy kulkami!

5.Lekko naciénij kazdq kulke ciasta w Srodku.

6.Piecz ciastka przez 12-14 minut. Ostroznie wyjmij je z
piekarnika, a nastepnie pozostaw do ostygniecia na
blachach.

7.Gdy biszkopty ostygng, posyp je odrobing cukru pudru.
Nastepnie tyzeczkg natéz do $rodka ciastek dzem

malinowy.

Raiffeisen
x Tech 10



Sernik z malinowym
musem

65 g ciemnej czekolady 150 g malin ($wiezych lub mrozonych)

2 tyzki cukru (lub okoto 15 tyzeczek

czas przygotowania: 65 g migkkiego masta
50 minut 50 g drobnego cukru konfitury malinowej)
1jajko
40 g maki

500 g zmielonego twarogu

500 g sera mascarpone

3 tyzki mgki ziemniaczanej (lub pszennej)

1i1/2 szklanki cukru

5 jajek

80 ml (1/3 szklanki) Smietanki kreméwki 36% lub 30%
2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

Anna Klimek
Dyrektorka ds. Rozwoju Biznesu
i Cztonkini Dyrekcji Generalnej
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1.Mus malinowy - Maliny zmiksowa¢, nastepnie przetrze¢ przez sito bezposrednio do
miseczki. Ziarenka z sitka wyrzuci¢, a pozostaty w miseczce mus wymieszac z cukrem.

2.Czekolady spéd brownie - Piekarnik nagrza¢ do 175 stopni C (géra i doét bez
termoobiegu). Na dno formy o $rednicy 24 cm potozy¢ arkusz papieru do pieczenia,
zapiq¢ obrecz wypuszczajgc reszte papieru na zewngtrz.

3.Czekolade roztopi¢. Masto utrze¢ z cukrem. Oddzielnie ubi¢ jajko na piane. Potgczy¢
utarte masto z ostudzong czekoladg, nastepnie z przesiang magkg, a na koniec z
ubitym jajkiem. Przetozy¢ do formy, wyréwnaé powierzchnie i wstawi¢ do piekarnika.
Piec przez ok. 8 minut, wyjq¢ z piekarnika.

4.Masa serowa - Do misy miksera witozy¢ ser razem z mascarpone i cukrem,
zmiksowac. Whija¢ kolejno jajka, miksujgc wolno przez okoto 15 sekund po kazdym
dodanym jajku. Na koniec zmiksowac z mgkg oraz ze $mietankg i ekstraktem z wanilii.

5.Mase serowg wytozy¢ na czekoladowy spdd. Na wierzch wyktada¢ po tyzeczce mus
malinowy starajqc sie rozprowadzi¢ go, tzn. "ktas¢" na powierzchni, a nie zanurzaé go
w masie serowej. Cieniutkim patyczkiem zrobi¢ kilkanascie 6semek w masie serowej
tworzqc fantazyjne wzorki.

6.Wstawi¢ do piekarnika, obok sernika lub na dnie postawi¢ kekséwke wypetniong
wrzqgcq wodgq (do utworzenia pary). Piec przez 15 minut w 175 stopniach C. Nastepnie
zmniejszy¢ temperature do 120 stopni i piec jeszcze przez 90 minut. Studzi¢ stopniowo
wyjmujqgc z piekarnika.

7.Sernik po ostudzeniu nalezy wypig¢ z obreczy i wstawi¢ bez przykrycia do lodéwki na
catq noc.

8.Wskazéwki - Aby zachowac biate brzegi i wierzch sernika polecam pieczenie w kgpieli
wodnej. Tortownice nalezy bardzo doktadnie zabezpieczy¢ zawijajgc na niej kilka
warstw folii aluminiowej. Tak zabezpieczong blaszke wstawiamy do wigkszej szczelnej
formy z wrzqcq wodqg. Wowczas nie trzeba juz wstawiaé keksowki z wodq do
piekarnika.

x Raiffeisen
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Sledzie ze $liwkami
i orzechami

Raiffeisen
x Tech

czas przygotowania:
1godzina

200 g filetdw $ledzi (3 sztuki), w oleju lub z solonej zalewy

8 suszonych sliwek

1/3 szklanki orzechéw wtoskich

1 cebulka szalotka (lub 1/4 zwyktej)

2 tyzeczki listkow tymianku (lub 1/3 tyzeczki suszonego)

okoto 70 ml oleju Inianego ttoczonego na zimno lub rzepakowego
szczypta soli (tylko w przypadku $ledzi w oleju)

1/3 tyzeczki $wiezo zmielonego pieprzu

Anna Klimek
Dyrektorka ds. Rozwoju Biznesu
i Cztonkini Dyrekcji Generalnej
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1.Sledzie w oleju wyjg¢ z zalewy i pokroi¢ na okoto 2 cm kawatki.
Sledzie ze solonej zalewy optukaé pod biezgcg zimng wodg,
wtozy¢ do miski, zala¢ zimng wodq i odstawi¢ na godzine.
Zmieni¢ wode i moczy¢ jeszcze przez pot godziny. Nastepnie
osuszy¢ i pokroié.

2.Cebulke obra¢ i posiekaé¢ w kosteczke. Sliwki pokroi¢ w kostke
lub na paseczki. Orzechy zrumieni¢ na suchej patelni,
nastepnie posiekac.

3.Wszystkie sktadniki wtozy¢ do miski, doda¢ tymianek, sol
(tylko w przypadku $ledzi w oleju), $wiezo zmielony pieprz,
zala¢ olejem Inianym i wymiesza¢. Uktada¢ w  stoiczku,
przeplatajgc $ledzie z dodatkami. Zamknq¢ stoiczek i wstawié
do lodéwki na kilka godzin. Mozna skrapiac¢ sokiem z cytryny
przed podaniem.

x Raiffeisen
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Gwiazda makowa

500 g mgki pszennej
) 30 g Swiezych drozdzy
czas przygotowania:
1godzina 40 minut 50 g cukru
180 ml mleka

2jajka

50 g masta

1jajko do posmarowania ciasta

300 g gotowej masy makowej z puszki

1tyzka gorgcego soku z cytryny
1/2 szklanki cukru pudru

Anna Klimek
Dyrektorka ds. Rozwoju Biznesu
i Cztonkini Dyrekcji Generalnej
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1.Do miski wsyp magke, zrobi¢ w niej dotek, wkrusz drozdze i posyp cukrem.
Stopniowo wlewaj do dotka ciepte mleko, mieszajgc je z drozdzami i
zagarniajgc kilka tyzek mgki. Przykryj $ciereczkq i odstaw na 10 minut do
wyrosniecia.

2.Dodaj jajka i zacznij delikatnie mieszac tyzkg wszystkie sktadniki. Gdy zgrubnie
sie potgczg, dodaj roztopione, ciepte masto i zacznij wyrabia¢ ciasto. Wyrabiaj
przez ok. 10-15 minut, az ciasto bedzie gtadkie i elastyczne. Przykryj i odstaw na
ok. 45 minut do wyros$niecia.

3.Ciasto przetdz na stolnice oprészong mgkg i chwile je powygniataj. Uformuj
kule, a nastepnie podziel na 4 czesci. Pierwszy kawatek ciasta zagnie¢ przez
chwilg, nastepnie rozwatkuj na okrgg o Srednicy ok. 25 cm. Pot6éz go na duzej
blasze wytozonej papierem do pieczenia. Rozsmaruj 1/3 masy makowej,
zostawiajgc ok. 1cm wolnego brzegu.

4.Zagnie¢ i rozwatkuj drugi kawatek ciasta, potdéz go na pierwszym placku.
Ponownie posmaruj masq makowg, a na wierzch potéz trzeci blat ciasta.
Posmaruj resztg masy i przykryj ostatnim krgzkiem.

5.Ciasto pokrdj na 16 czesci, nie docinajgc go do samego $rodka (pozostaw
$rodek nietkniety). Kazdy kawatek odkre¢ 2 razy, parami na zmiane — jeden
kawatek okreci¢ 2 razy w prawo, drugi w lewo. Przekrecone kawatki z kazdej
pary zlep na koncu. Odstaw na ok. 20 minut do wyrosniecia.

6.Piekarnik nagrzej do 180°C. Wierzch ciasta delikatnie posmaruj roztrzepanym
jajkiem i wstaw do nagrzanego piekarnika. Piecz przez ok. 25 minut na ztoty
kolor. Po lekkim przestudzeniu. polej lukrem (gorgcy sok z cytryny wymieszaj z
cukrem pudrem, stopniowo dodajgc go, az uzyskamy odpowiedniq
konsystencje lukru).

x Raiffeisen
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Pieczone pierogi
z kapustqg i grzybami

300 g maki tortowej
czas przygotowania: 250 g masta
okoto 2 godzin 250 g biatego sera, zmielonego
500 g kiszonej kapusty
Kilka suszonych ugotowanych grzybkow
1cebula
126ttko
Sol
Pieprz

Borys Leszczynski
Business Development Manager

Raiffeisen
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Ciasto

Wyréb ciasto z magki, masta, biatego sera i dopraw solg.

Rozwatkuj ciasto na okoto 0,5 cm grubosci i wytnij krgzki.
(Uzy¢ np. okrggtej szklanki).

Farsz
Zmieli kapuste, grzybki i posiekang podsmazong cebule.
Wymieszaj i dopraw solq i pieprzem.

Pierogi

Umies¢ troche farszu na wycietym krgzku ciasta, po srodku.
Zlep pierogi i zagnie¢ brzegi (palcami lub widelcem). Posmaruj
wierzch pierogéw zéttkiem. Nagrzej piekarnik do temperatury
180°C. Piecz, az pierogi bedq ztote.

x Raiffeisen
Tech
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Sledzie po kaszubsku

500 g filetow ze $ledzi (matjasdw)
. 300 g cebuli (3 $rednie lub 2 duze)

czas przygotowania:

okoto 2 godzin 100 g oleju rzepakowego

2 liscie laurowe

3 ziarna ziela angielskiego

3 gozdziki

150 g koncentratu pomidorowego

Sok z potowy cytryny

tyzka miodu

11yzeczka biatej gorczycy (opcjonalnie)

11tyzeczka majeranku

Pét tyzeczki pieprzu czarnego

Szczypta soli

Barbara Radziszewska
UX Designer Team Lead
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1.$ledzie mocz przez 1-2 godziny w wodzie lub mleku.

2.Cebule posiekaj drobno lub pokréj w piérka. Na patelni rozgrzej
potowe oleju, dodaj cebule, liscie laurowe, ziele angielskie,
gozdziki i du$ przez 5 minut (cebula powinna sie zeszkli¢, ale
nie zrumienic).

3.Dodaj reszte oleju, koncentrat pomidorowy, sok z cytryny,
midd, rodzynki, gorczyce, majeranek, pieprz, sol i dus przez 10
minut na najmniejszym ogniu. Odstaw do ostudzenia.

4.Sledzie odsqcz i osusz, pokréj w 2-3 cm kawatki, wymieszaj z
ostudzonym sosem.

5.0dstaw do lodéwki co najmniej na catg noc.

6.Sledzie po kaszubsku mozna przygotowaé wczeéniej oraz
przechowywac¢ w szczelnie zamknietym stoiku przez okoto 7-10
dni. Dla delikatniejszego smaku $ledzie moczymy w mleku.
Potowe koncentratu pomidorowego mozna  zastgpic¢
przecierem pomidorowym.

Raiffeisen
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Swigteczne
ciasteczka

Raiffeisen
x Tech

czas przygotowania:
okoto 2 godzin

1/4 szklanki miodu

80 g masta

1/2 szklanki miatkiego brgzowego cukru lub cukru pudru

1 szklanka cukru pudru do zrobienia lukru

1jajko

2i1/4 szklanki mgki pszennej

1tyzeczka sody oczyszczonej

Przyprawa do piernikdw lub (rekomendowane): kardamon, gozdziki,
imbir mielony, cynamon, kakao

Opcjonalnie: cytryna, dodatki do dekoracji

Dodatkowa rada:

Pierniczki po upieczeniu sg zazwyczaj mocno twarde. By zmiekty,
potrzebujg pochtongé odpowiedniq dawke wilgoci, np. z powietrza lub
owocdw. Najlepiej schowaj je do szczelnej puszki z kawatkami obranych
jabtek. Jabtka wymieniaj, by nie zaczety plesniec. Pierniczki bedg chtonety
wilgo¢ i aromat z owocow.

=
Karolina Rut-Perkowska 7 b
Senior Scrum Master/Kierownik Zespotu ! %
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1.Przygotuj stolnice i kuchenng wage. Odwaz make, cukier puder, miéd i masto.
2.0dsyp 1/4 szklanki mgki, by mie¢ czym podsypywa¢ przy wyrabianiu ciasta. Reszte mgki
wymieszaj na stolnicy z sodq oczyszczong (1 tyzeczka) i cukrem pudrem. Nastepnie dodaj po
jednej tyzce stotowej:
« kardamonu (najlepszy jest majsurski),
« mielonych gozdzikéw (najlepiej zmieli¢ samemu, wtedy zachowujg najlepszy aromat),
« imbiru mielonego.
3.Dodaj po dwie (a jak masz dobry dzien, to i trzy) fyzki cynamonu i gorzkiego kakao. Nastepnie
dodaj masto i posiekaj cato$¢ ostrym nozem. Zréb dotek w $rodku i wlej do niego midd oraz
jajko. Wyréb ciasto, wykorzystujgc odsypang wczesniej make.
4.Krok opcjonalny - Odtéz wyrobiong mase do lodéwki na godzine - ciasto bedzie sie lepiej
watkowac.
5.Gotowe ciasto rozwatkuj na stolnicy na grubo$¢ okoto 3 mm.
6.Wykrawaj pierniczki dowolnymi foremkami i ukfadaj na blasze wytozonej papierem do
pieczenia. Pamietaj, zeby nie uktadac ich zbyt blisko siebie, poniewaz pierniczki podczas
pieczenia urosng. (Jesli pierniczki majg by¢ zawieszone na choince, przed pieczeniem zréb
otworki wykataczkq.)
7.Nagrzej piekarnik do 180°C i piecz pierniczki przez okoto 10-12 minut. Zaglgdaj co jaki$ czas, by
ocenic¢ stan pierniczkéw i uwazaj, by ich nie przepiec, poniewaz bedg wtedy zbyt kruche i mogg
mie¢ posmak goryczy.
8.Przygotowanie lukru - Cukier puder przesiej do miski, wlej biatko (ilo$¢ cukru pudru zalezy od
wielkosci biatka). Miksuj mikserem recznym przez okoto 10 minut na niskich obrotach, uzywajgc
mieszadet (nie uzywaj ubijakéw do piany, by nie napowietrza¢ lukru). Mozesz dodac kilka (4-5)
kropel soku z cytryny, aby lukier byt éniezno-biaty i I$nigcy. Zeby uzyska¢ kolorowy lukier, dodaj
do niego odrobine soku jagodowego lub malinowego.
9.Jeszcze ciepte pierniczki posmaruj lukrem, mozesz je takze posypac kolorowq lub czekoladowq
posypkg, ozdobi¢ rodzynkami, kandyzowanymi owocami lub jadalnymi peretkami. Najbardziej
polecam startq skérke pomaranczy!
10.Kiedy pierniczki wystygng, przetéz je do metalowych puszek zawierajgcych przykrycie, aby
zmiekty do Bozego Narodzenia (najlepsze sq po kilku dniacht).
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Bigos a la Monia

1gtéwka swiezej kapusty
) 2 kg kapusty kiszonej
czas przygotowania:
okoto 3 godzin 1kg ulubionej kietbasy
500 g wotowiny rostbrater
4 marchewki
Miseczka suszonych grzybéw (najlepiej szlachetnych)
Dwie garscie orzechéw wtoskich
Opakowanie suszonych $liwek kalifornijskich
5 suszonych moreli
3 cebule
5 lisci laurowych
10 ziaren jatowca
10 ziaren ziela angielskiego
tyzka masta
Szklanka biatego wytrawnego wina

Monika Stepien-Bgk
Business Delivery Manager
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1.8wiezq kapuste kroimy w piérka, wrzucamy do duzego garnka z odrobing wody i
zaczynamy dusic.
2.Wotowine kroimy w kostke i smazymy na klarowanym masle. Na drugiej patelni
smazymy pokrojong w kostke kietbase z cebulg pokrojong w piérka.
3.Po podsmazeniu wotowing i kietbase przektadamy do garnka z duszong kapustg.
Dodajemy ziele angielskie, jatowiec, liscie laurowe i zalewamy 2 szklankami
wody. Dusimy przez pét godziny, a nastepnie odstawiamy w chtodne miejsce.
4.Grzyby ptuczemy zimng wodg, a nastgpnie zalewamy je zimng wodq i
odstawiamy na noc.
5.$liwki, orzechy wtoskie i morele moczymy w misce z wodq - réwniez przez noc.
6.Nastepnego dnia wyciggamy i kroimy w paski grzyby, $liwki i morele. Orzechy
zgniatamy w rekach.
7.Dodajemy wszystko do garnka z kapustq i miesem. Wode po moczeniu grzybow
oraz owocéw réwniez wlewamy do garnka, ale wczeéniej przelewanq przez
bardzo drobne sitko (zeby ewentualne zanieczyszczenia nie trafity do bigosu).
8.Marchewki $cieramy na grubej tarce i dodajemy do bigosu. Catosé
zagotowujemy i dusimy przez godzing. Odstawiamy na noc w chtodne miejsce.
9.Nastepnego dnia ponownie zagotowujemy bigos. Kroimy drobno kiszong
kapuste i dodajemy do gotujgcego si¢ bigosu razem z kiszong wodg. Gotujemy
catoéc¢ przez godzine.
10.Na koniec wlewamy wino, mieszamy i odstawiamy na noc.
11.Nastepnego dnia przegotowujemy bigos i odstawiomy w chtodne miejsce,
najlepiej na dwa dni przed Swigtami.

x Raiffeisen
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Domowy chleb

25 g drozdzy

2 szklanki cieptej wody
1tyzeczka cukru

2 tyzeczki mgki pszennej (650)

czas przygotowania:
okoto 2 godzin

5 szklanek mgki pszennej (650) (lub 3 szklanki pszennej i 2 szklanki
mgki zytniej, jesli chcesz chleb pszenno-zytni)

2 tyzeczki soli

3 tyzki oleju (np. rzepakowego)

kilka kropel oleju (do posmarowania naczynia zaroodpornego)

Krzysztof Stumpf
Delivery Manager
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Chleb jest tatwy do zrobienia i moze by¢ pszenny lub pszenno-zytni, w zaleznosci od Waszych
upodoban. Mgke mozna miesza¢ w réznych proporcjach, nie przekraczajgc jednak 50% mqki
pszennej. Probowatem juz miesza¢ mgke pszenng z mgkq zytnig petnoziarnistq lub mgkq zytnig
pytlowg. W obu przypadkach chleb byt smaczny. Dobrze jest przygotowac ciasto wieczorem,
wiozy¢ je do lodéwki do wyrosniecia, a rano upiec chleb i zaserwowaé rodzinie pyszne $niadanie
Swigteczne. Jako formy do pieczenia chleba uzywam naczynia Zzaroodpornego o pojemnosci 5,8
litra. Do mieszania ciasta uzywam robota Kenwood, ale mozna to robi¢ recznie w misce lub
wykorzystac klasyczny mikser z koricéwkg typu ,hak”. Zaczynamy!

1.Zaczynamy od zrobienia rozczynu. Drozdze wrzucamy do matego rondelka, rozdrabniamy,
dodajemy cukier, zalewamy wodg, a na korcu dodajemy 2 tyzeczki maki.

2.Wszystko mieszamy i odstawiamy do wyrodniecia (w ciemne miejsce, dodatkowo
przykrywamy rondelek) na okoto 15 minut.

3.Po 15 minutach rozczyn powinien wyrosngc. Teraz przystepujemy do robienia ciasta. W czasie,
gdy rosnie nasz rozczyn, do miski wsypujemy 5 szklanek mqki. Nastepnie dodajemy sél oraz
olej. Na koniec dodajemy rozczyn i mieszamy. Po wymieszaniu ciasto powinno mie¢ luzng
konsystencje. Miske zawijamy folig spozywczg i odstawiamy do lodéwki na okoto 8 godzin. Po
tym czasie wyjmujemy ciasto z lodéwki i zaczynamy je wyrabia¢. W trakcie wyrabiania nalezy
dodac troche mgki, aby ciasto stato sie bardziej zbite. Wyrobione ciasto mozna tatwo wyjqé
rekq z miski.

4.Ustawiamy piekarnik na 220 stopni (grzanie géra-dét, bez termoobiegu) i wktadamy do niego
naczynie zaroodporne (razem z pokrywkq), aby sie nagrzato. Po okoto 5 minutach wyjmujemy
gorgce naczynie.

5.Na dno naczynia wlewamy kilka kropel oleju, rozsmarowujemy olej po dnie (ja uzywam do tego
zwinigtego recznika papierowego). Ciasto przektadamy do naczynia Zzaroodpornego i
formujemy ksztatt chleba.

6.Naczynie przykrywamy i wktadamy do piekarnika na 30 minut, ustawiajgc temperature na 200
stopni. Po 30 minutach wyjmujemy naczynie z piekarnika, zdejmujemy pokrywke i wstawiamy z
powrotem na kolejne 20 minut. Po 20 minutach wyjmujemy naczynie z piekarnika i odstawiamy
chleb do wystygniecia.

x Raiffeisen
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Strucla z makiem

x Raiffeisen
Tech

czas przygotowania:
okoto 2 godzin

400 g magki pszennej

150 g masta

50 g drozdzy

3 tyzki Smietany

2jajka

2 z6ttka

Skérka otarta z V2 cytryny
2 tyzki cukru pudru

1/3 tyzeczki soli

Senior Quality Assurance Specialist

Puszka gotowego maku

Kilka tyzek miodu

100 g posiekanych migdatéw

150 g sparzonych rodzynek

a szklanki posiekanej kandyzowanej
skérki pomaranczowej

2 tyzki koniaku lub brandy

Beata Tatarczuk |
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1.W matej miseczce rozprowadz drozdze w 3 tyzkach $mietany (najlepiej
18%) i odstaw na okoto 10-15 minut, az zaczng lekko rosng¢ i pojawiq sie
pecherzyki powietrza.

2.Do duzej miski przesia¢ mgke, dodac¢ reszte sktadnikéw (np. cukier, sol,
masto, jajka, mleko) oraz rozczyn z drozdzy i zagnie¢ ciasto. Ciasto
powinno by¢ elastyczne, gtadkie i lekko klejgce. Jesli jest zbyt suche, dodaj
odrobine cieptej wody. Wyrabiaj ciasto przez okoto 8-10 minut recznie lub
mikserem z koncéwkq do wyrabiania ciasta.

3.Uformuj kule z ciasta, przykryj jg Sciereczkg lub folig spozywczqg i odstaw w
ciepte miejsce na okoto 1godzine, az podwoi swojq objetos¢.

4.Po wyrosnieciu, ciasto przetdéz na oprészong mgkg stolnice i rozwatkuj na
prostokqgt o grubosci okoto 3-4 mm (ciasto moze by¢ na tyle duze, aby
uzyskac 2 strucle, zaleznie od wielkosci formy).

5.Na rozwatkowane ciasto réwnomiernie roztéz nadzienie, pozostawiajgc
okoto 2-3 cm wolnych brzegdéw, aby dobrze sklei¢ strucle.

6.Zwin ciasto w rulon, zaczynajgc od diuzszego boku, sklej konce i delikatnie
skrec¢ brzegi, aby nadzienie nie wyptyneto. Przetéz przygotowane strucle do
nattuszczonej lub wytozonej papierem do pieczenia formy.

7.Przykryj forme Sciereczkq i odstaw na okoto 1 godzine w ciepte miejsce,
aby ciasto ponownie wyrosto.

8.Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C (bez termoobiegu) przez 45-50
minut, az strucle bedq ztociste i suche w $rodku. Sprawdz patyczkiem, czy
ciasto jest upieczone (powinien by¢ suchy).

9.Po wystudzeniu strucpli, przygotuj lukier (np. z cukru pudru i odrobiny wody
lub soku z cytryny) i polukruj wierzch ciasta.

x Raiffeisen
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Wigilijny kompot
Zz suszu

100 g suszonych jabtek
) 100 g suszonych $liwek
czas przygotowania:
okoto 40 minut 100 g suszonych gruszek
2 tyzki miodu (wedle uznania)
5 gozdzikow
1pomarancza
1,5 | wody
do smaku cynamon

Grzegorz Trepa
Starszy Projektant Programista
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1.0woce wktadamy do garnka, zalewamy wodg i gotujemy
na matym ogniu przez okoto p6t godziny.

2.Jesli nie masz suszonych owocow, mozesz ususzyé¢ swieze
owoce w piekarniku.

3.Podczas gotowania dodajemy gozdziki i cynamon.
Pomarancze doktadnie myjemy i kroimy w plastry.

4.Garnek z kompotem zdejmujemy z ognia, dodajemy plastry
pomaranczy i odstawiamy do wystygniecia.

5.Gdy kompot nie jest juz gorgcy, dodajemy miod.

6.Podajemy schtodzony.

x Raiffeisen
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Przedwojenny barszcz
czerwony wigilijny

(wg babci Magdy Gessler) 5 kg burakéw - podtuzne
czas przygotowania: 2 korzenie selera
okoto 4 godzin 5 korzeni pietruszki
4 cebule upieczone w tupinach
sporo kwiatu kopru (opcjonalnie jesli brak)
3 tyzki polskiego debowego octu (mozna tez uzy¢ jabtkowego)
kilka kulek ziela angielskiego i czarnego pieprzu
cukier
10 duzych, dojrzatych prawdziwkéw (mozna zastgpi¢ suszonymi)
kilka zgbkéw czosnku
skorki z kwasnych polskich jabtek

WAZNE:
Buraki muszqg by¢ podtuzne, niemal czarne w $rodku, majg mocno
brudzi¢ rece i obtednie pachnie¢

Grzegorz Trepa
Starszy Projektant Programista
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1.Potowe burakdéw pieczemy w catodci, w tupinach, w piekarniku. Drugq
potowe burakéw $cieramy na tarce na plasterki.
2.Starte buraki, dwa korzenie selera podzielone na ¢wiartki, cztery
cebule upieczone w tupinach i pokrojone w ¢wiartki, pie¢ korzeni
pietruszki oraz sporo kwiatu kopru (takiego jak do kiszenia ogorkéw)
wktadamy do garnka.
3.Zalewamy wszystko wodq - tyle, aby przykryta warzywa.
4.Gotujemy na bardzo matym ogniu. Gdy wywar zawrze po raz
pierwszy, dodajemy: 3 tyzki polskiego debowego octu, kilka kulek ziela
angielskiego i czarnego pieprzu, cukier do smaku.
5.Kiedy buraki w wywarze zmiekng, przelewamy go do innego garnka.
6.Do nowego garnka wktadamy buraki z piekarnika, uprzednio starte
na tarce.
7.Podgrzewamy wywar na bardzo matym ogniu, nie doprowadzajgc go
do wrzenia.
8.Dolewamy litr wywaru przygotowanego z 10 duzych, dojrzatych
prawdziwkow.
9.Podgrzewamy cato$¢ przez kilka minut, a nastepnie zdejmujemy z
ognia.
10.Dodajemy kilka zgbkdéw czosnku oraz skérki z kwasnych polskich
jabtek.
11.0dstawiamy na jeden dzien. Kolejnego dnia przecedzamy barszcz i
podajemy go gorgcy na wigilijny stét.

*® Raiffeisen
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Piernik
staropolski

1kg maki pszennej DO WYBORU
) 0,5 kg miodu 500 g powidet sliwkowych
czas przygotowania: X
okoto 40 minut 0,5 kg cukru 500 g kajmaku
250 g masta lub smalcu 500 g Nutelli
3jajka

3 tyzeczki sody oczyszczonej

1/2 szklanki mleka

1/2 tyzeczki soli

1/3 torebki przyprawy korzennej

300 g orzechdéw wioskich (niekoniecznie)

WAZNE:
Piernik moze dojrzewa¢ nawet kilka miesiecy, ale minimum to 4 tygodnie.
Warto wiec juz w listopadzie nastawic¢ ciasto na najpyszniejszy piernik.

Grzegorz Trepa
Starszy Projektant Programista
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1.Zagotuj miéd z mastem, cukrem i przyprawq korzenng. Ostudz, aby
masa byta letnie.

2.W duzej misce wymieszaj mgke z solq.

3.Sode rozpus¢ w mleku.

4.Wymieszaj mase miodowq z magkg, jajkami i sodg. Ewentualnie
dodaj pokrojone orzechy. Mozna wyrabia¢ mikserem korncéwkg z
hakiem.

5.Ciasto przetéz do kamiennego naczynia, przykryj szczelnie
$ciereczkq i odstaw w chtodnym miejscu (dobry jest garaz lub
balkon, pod warunkiem, ze nie ma mrozu).

6.Po tym czasie ciasto podziel na kilka czesci w zaleznosci od
wielkosci blachy do pieczenia.

7.Po rozwatkowaniu ciasto powinno mie¢ 1,5 - 2 cm grubosci. Upiecz
w piekarniku nagrzanym do 180 C bez termooobiegu (ok 15 minut).
Sprawdz patyczkiem, czy jest suche.

8.Upieczone blaty ostudz, o nastepnie przetéz ulubionym
przetozeniem (mozna np. zrobi¢ jedng warstwe powidet, drugq
czekolady, trzeciq kajmaku).

9.Przetozony piernik nalezy przykry¢ np. stolnicq i obcigzy¢. Trzeba
go tez owing¢ folig spozywczq aby nie wysecht lub wstawi¢ na
kilka dni do wilgotnego miejsca.
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Swigteczny karp
w miodzie

850 g filetow z karpia, najlepiej juz tych oczyszczonych
) 1duza cebula
czas przygotowania:
okoto godziny 12zqbek czosnku
2 tyzki miodu
2 tyzki musztardy
1tyzeczka oliwy
s6l, pieprz, mgka pszenna, masto klarowane do smazenia

Klaudia Bednarczyk
Ekspertka ds. komunikacji

1 ¥ A,
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1.Dzien przed przygotowaniem potrawy oczyszczone ptaty
karpia pokréj na porcje. Posyp solg, a nastepnie obtocz w mgce
pszennej. Cebule obierz i pokrdj na krgzki. Utéz ptaty karpia w
naczyniu, przektadajgc je cebulq. Lekko docisnij, przykryj i odtéz
w chtodne miejsce (lodéwka, balkon) na noc lub maksymalnie 2
dni.

2.Wyjmij karpie z naczynia, usun cebule (nie bedzie potrzebna) i
wiéz na rozgrzang patelnie z mastem klarowanym. Smaz
partiami po okoto 3 - 4 minuty z kazdej strony na ztoty kolor.
Obsmazone filety odtéz do naczynia zaroodpornego.

3.Na wierzchu potéz obrany i cieniutko pokrojony czosnek. Polej
mieszankg miodu, musztardy i oliwy. Wstaw do piekarnika
nagrzanego do 160 stopni C i piecz przez okoto 15 minut.

4.W moim domu, $wigtecznego karpia podajemy z satatkg z
burakéw oraz z kaszg gryczang.

*® Raiffeisen
Tech

36



Sledzie z suszonymi
pomidorami na ostro

10 gotowych filetow $ledziowych (wyptukanych lub w oleju)
. 4 tyzki musztardy francuskiej (ziarnistej)
czas przygotowania: -
okoto godziny 1 czerwona papryczka chili
1cebula
2 tyzki octu balsamicznego
stoik ok. 200 g suszonych pomidoréw w oleju

olej rzepakowy

Anna Sochacka
Quality Assurance Specialist
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1.Wymoczone (aby usung¢ nadmiar soli) $ledzie kroimy na kawatki
(jesli wolimy $ledzie o octowym posmaku mozna je wczesniej
wymoczy¢ w wodzie z dodatkiem octu, cukru, soli, ziela angielskiego
i listka oraz kilku plasterkéw cebuli) i przektadamy do miski.

2.Cebule kroimy w piérka i zalewamy wrzgtkiem. Parzymy przez 3-5
minut.

3.W oddzielnym naczyniu mieszamy musztarde, pokrojone w paski
suszone pomidory, pokrojong w cienkie plasterki papryczke i
odrobine oleju z zalewy z suszonych pomidordéw.

4.Dodajemy odsgczong cebulke - mieszamy.

5.Do naczynia ze sktadnikami zalewy wktadamy pokrojone wczesniej
Sledzie, dodajemy dwie tyzki octu balsamicznego (albo odrobine
gestego sosu balsamico) i mieszamy delikatnie.

6.Wszystko przektadamy do stoika i zalewamy olejem rzepakowym
(mozna go wymiesza¢ z pozostatym olejem z suszonych pomidoréw)

7.Delikatnie przekrecamy stoik zeby réwnomiernie rozprowadzi¢ olej,
zakrecamy.
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