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Na wigilijnym stole nie może zabraknąć… bożonarodzeniowy must have świątecznych potraw
Świąteczny barszcz czerwony ze śledziem
[image: image1.png]SINCE 1838




Czas przygotowania: 15 minut 
Ilość porcji: 4
Składniki:
·  1 osolony śledź

· 1 opakowanie Barszczu czerwonego Ekspresowego Knorr
· 1 cebula
· 100 g ugotowanej fasoli
· 3 suszone grzyby namoczone we wrzątku
· 1 łyżka soku z cytryny
· 1 łyżka oliwy z oliwek
Sposób przygotowania:
1. Grzyby gotuj przez 10 minut, a następnie je odcedź.
2. Cebulę zarumień na oliwie z oliwek i zalej ją grzybowym wywarem (0,75 l). Całość zagotuj. 
3. Grzyby posiekaj i wrzuć do wywaru razem z ugotowaną fasolą. Wszystko gotuj przez około 3 minuty i odstaw. Na koniec dodaj Barszcz czerwony Ekspresowy Knorr.
4. Śledzia pokrój w paski i rozdziel na talerzach. Rybę skrop sokiem z cytryny i zalej przegotowany barszczem.
Pstrąg z kiszoną kapustą
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Czas przygotowania: 90 minut 
Ilość porcji: 6
Składniki:
· 2 pstrągi
· Delikat przyprawa uniwersalna Knorr

· 1 Liść laurowy z Turcji Knorr

· 2 łyżki masła
· 1 biała cebula

· 25 g suszonych grzybów
· 200 g kiszonej kapusty
· 4 łyżki oliwy z oliwek
· 1 jajko

· 120 g śledzia wędzonego na zimno
· woda w miarę potrzeb
Sposób przygotowania:
1. Umyj i namaczaj grzyby przez godzinę. Następnie gotuj je przez 15 minut w tej samej wodzie. Odcedź.
2. Posiekaj kiszoną kapustę i wstaw ją do garnka. Zlej ¼ szklanki wody, dodaj liść laurowy i duś przez około 70 minut.
3. Obierz cebulę, pokrój ją w kosteczkę i zeszklij na maśle. Do całości dodaj kapustę oraz grzyby. Wszystko podsmaż.
4. Pokrój śledzia i wrzuć go do kapusty z grzybami. Odstaw do wystudzenia. Dopraw danie do smaku Przyprawą Uniwersalną Delikat Knorr, wbij jajko i wymieszaj.
5. Ryby umyj, osusz i oczyść z kręgosłupów.
6. Przygotowane pstrągi napełnij kapuścianym farszem i zepnij tuszki wykałaczkami. Ryby posmaruj oliwą z oliwek oraz potrzep szczyptą Przyprawy Uniwersalnej Delikat Knorr.
7. Pstrągi piecz na blasze wyłożonej pergaminem w temperaturze 135 stopni przez około 20 minut.
Świąteczne paszteciki grzybowe
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Czas przygotowania: 90 minut 
Ilość porcji: 6
Składniki:
· 100 g suszonych prawdziwków
· 1 Bulion grzybowy na borowikach leśnych Knorr

· 500 g kiszonej kapusty
· 1 Bulion na włoszczyźnie Knorr

· 1 średnia cebula

· 500 g ciasta francuskiego
· 1 Przyprawa w Mini kostkach Czosnek Knorr

· Pół łyżki Kminku z Polski Knorr

· 2 Liście laurowe z Turcji Knorr

· 5 ziaren Ziela angielskiego z Meksyku Knorr

· 2 łyżki Majeranku z krajów śródziemnomorskich Knorr

· 1 żółtko

· szczypta Pieprzu czarnego z Wietnamu mielonego Knorr
· 2 łyżki masła
· szczypta mąki
Sposób przygotowania:
1. Grzyby namaczaj w ciepłej wodzie przez około 20 minut, a następnie je posiekaj. Kapustę wraz z grzybami umieść w garnku i zalej wodą z płukania grzybów. Do całości wrzuć kostkę Bulionu grzybowego na borowikach leśnych Knorr oraz kostkę Bulionu na włoszczyźnie Knorr. Dopraw liściem laurowym oraz zielem angielskim.
2. Posiekaj kminek wraz z masłem i połącz z kapustą. Wszystko gotuj przez godzinę do momentu, aż kapusta będzie miękka.
3. Pokrój cebulę na małe kawałki i przesmaż na patelni z masłem. Dodaj ugotowaną kapustę i całość smaż jeszcze przez chwilę.
4. Farsz dopraw do smaku Przyprawą w mini kostkach Czosnek Knorr, pieprzem i majerankiem. Jeśli kapusta będzie zbyt wilgotna, wsyp do niej nieco bułki tartej.
5. Rozsyp na stole odrobinę mąki. Rozmrożone ciasto francuskie rozwałkuj na cienki placek.
6. Nałóż zimny farsz na ciasto i zroluj z niego walec. Całość posmaruj po wierzchu żółtkiem oraz posyp kminkiem.
7. Paszteciki piecz przez 20-30 minut w temperaturze 200 stopni. Gdy ciasto wystygnie, pokrój je na mniejsze kawałki.
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