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Zimny bufet czyli jak przygotowaé przyjecie sylwestrowe?

Powinno by¢ wykwintnie, ale prosto.W calej zabawie liczy sie efektowny pomysl na catosé
imprezy réznorodnosé i prostota. Niemniej wazna jest takze organizacja czasu pracy.
Jak to sobie rozplanowac?

W stylu retro lub fusion

Na styl retro beda skladaly sie srebrne patery, sztuczne perly do przybrania stolu,
kandelabry i kwiaty w stylowych wazonach. Jeéli chcemy by¢ super modni polecam

ciekawy sposob podawania przystawek — zamiast w duzej misce — w malutkich porcjach
kieliszkowych. Kieliszki moznawypozyczy¢ w wypozyczalniach zastawy stolowej,

albo kupi¢ w supermarkecie — nie musza by¢ drogie— wazna bedzie ich zawartosc.

Male porcyjki w kieliszkach poustawiane w rowne rzedy nadadza naszemu przyjeciu
oryginalnos$ci i nowoczesnosci — ale czekac nas bedzie sporo zmywania. W takich malych
kieliszkach mozna podaé¢ zwykly czysty rosol — na jeden lyk — bedzie to wygladalo szlachetnie.




Na 4 dni przed przyjeciem

Robimy liste zakupow, ktora dzielimy na 2 czesci — w pierwszej fazie kupujemy wszystko
to, co bedzie wczesniej uzyte albo jest na tyle trwale, ze sie nie zepsuje. Reszte zakupow
zostawmy sobie na dzienprzed impreza.

Na 3 dni przed przyjeciem

Zaczynamy od mies: proponuje upiec pasztet domowy ze sliwka. Mozna go bedzie podaé
wkawalkach, lub zrobié¢ z niego male kanapeczki. Jezeli chcemy naprawde zaskoczy¢

goséci — podajmy marynowanego lososia.Musimy go zamarynowac co najmniej na 48 godziny
przed impreza, zeby stracil surowos¢.Uwaga jest to propozycja dla odwaznych.

Odpowiednio weze$nie mozna tez upiec slone kruche babeczki, ktore wypelnimy w dniu
imprezy pasta serowa — prosta, ale dzieki roznorodnym dodatkom bedzie to bardzo kolorowa
pozycja w naszym zimnym bufecie.

Na 2 dni przed przyjeciem

Tego dnia mozemy przyrzadzic rolade szpinakowo-serowa, zamarynowac piersi kurczaka
na kebaby oraz mozemy upiec wolowine lub kaczke do dipu morelowego.

Na 1 dzien przed przyjeciem

Tego dnia mozna zrobi¢ salatke §ledziowa (bez krewetek — krewetki dodamy tuz
przed podaniem).W przeddzien imprezy zrobmy takze dip morelowy oraz grzanki
do salatki po cesarsku. Konczymy zakupy, sprzatamy i przygotowujemy wystroj.

W dniu imprezy

Tego dnia najpierw przyrzadzamy reszte dipow: musztardowy, wasabi, awokado

1 zurawinowy oraz paste serowa. Nie zajmie to wiecej niz 1,5 godziny. Nadziewamy miesa,
ryby i warzywa na szpadki,dekorujemy nimi dipy. Przyrzadzamy przekaske z nektarynek
, oraz faszerujemy jajka. Na koniec smazymy piersi na kebaba i robimy salatki.

Milej zabawy i szampanskiego nastroju.




1/2 kg chudej mielone) wolowiny

Y% kg mielonej wieprzowiny
250 g zmielonej watrobki wotowej lub kurzej

4 zgniecione zabki czosnku

2 jaja

2 tyzki wisniowki lub brandy

2 lyzeczki soli

1 lyzeczka suszonego tymianku ‘
1 lyzeczka suszonego majeranku

4 ziarna ziela angielskiego - zmielonego

1/2 lyzeczki mielonego pieprzu

1 listek laurowy

garsé¢ suszonych wedzonych sliwek wegierek

thuszez do nasmarowania formy

bulka tarta do obsypania formy (dowolnie)

Przygotowac forme jak do keksu. Nasmarowac tluszczem i ewentualnie wysypac bulka tarta.

Mieso zmieli¢ i wymieszacé z przyprawami. Sliwki wymoczy¢ w wisniowce lub brandy.

Dodac¢ do migsa razemz alkoholem, delikatnie wymieszaé¢, umiesci¢ migso w formie,

na wierzchu polozy¢ lis¢ laurowy,przykry¢ forma aluminiowa. Forme wypeknié¢ do polowy
wysokosci. Dobrze docisnaé¢ mieso.Przykry¢ forma aluminiowa.Forme umiesci¢ w wiekszym
naczyniu z woda. Piec 2 godziny w temperaturze 200 stopni Celsjusza. Mozna tez piec przez
godzine bezposrednio w piekarniku — bez kapieli wodnej —wtedy piec 1 godzine.

Schlodzi¢ w temperaturze pokojowej, a potem w lodowce przez noc.




1 gléwka salaty - | \ " . )

1 Swiezy ogorek s - — 1 - a>
3-4 ogorki konserwowe = — N

40 g zoltego sera ‘ G 6»// % // o Q

4 dzwonki §ledzia wymoczonego w mleku / ¥ _ N
1 matla cebulka - I 4 ' - . \

3 lyzki majonezu N . a

1 lyzka gestego jogurtu lub émietany , -

sol , h ' v

pieprz 3 “

krewetki do przybrania (moga by¢ mrozone)

Krewetki’rozmrozié, oplukac. Salate oplukac, wysuszy¢, podrzeé¢ drobniutko
palcami. Sledzia, ogorki,cebule, zolty ser pokroi¢ drobno. Skladniki salatki
wymieszac, doprawié pieprzem, sola, wierzch przybraé krewetkami.
Wstawi¢ do lodowki na co nayjmniej 3 godziny przed podaniem.

200 g szynki lub poledwicy drobiowe]
kilkanascie zielonych oliwek pokrojonych w plasterki
1 puszka soczewicy z puszki

% peczka natki pietruszki lub innego ulubionego ziola

Sos: 2 czubate lyzki majonezu wymieszanego z 2 tyzkami
gestego jogurtu 1 1 tyzka chrzanu, sol i
pileprz do smaku.

Szynke pokroié¢ drobno 1 wymieszac ja z oliwkami.

Soczewice odsaczy¢ 1 wymieszacé z pokrojona natka.

Zrobi¢ gesty sos. Salatke ukladaé¢ warstwami:

na spod szynka, w §rodku soczewica, na wierzchu sos.
Podawaé w przezroczystej salaterce lub waskich kieliszkach.




10 jaj ugotowanych na twardo
1 maly peczek koperku

1 peczek szczypiorku

kilka listkéw ulubionych §wiezych ziol
3 cebulki dymki

2 lyzki musztardy

2 tyzki Smietany lub jogurtu

1 maly serek topiony

sol, pieprz

Jajkom obciaé wezszg koncowke, wyjaé zottka do miski, rozgnies¢ widelcem z serem,
musztarda i Smietana lub jogurtem, posolic, popieprzy¢. Posiekaé szezypiorek, dymii,

koperek, ulubione ziola,wymieszaé z pastq jajeczna — nadziaé jajka.
Podawaé na liSciach sataty.

1,0S0S Marvinowany w soslie miodowo-muszZrtaraowyvim

Filety z dzikiego lososia ze skora (mozna uzy¢ do marynowania inng rybe

np. dorsza lub halibuta) — tyle kawalkow ile porcji
Marynata na ok.12 porcji:

4 lyzKki ostre] musztardy

4 lyzki miodu

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka octu winnego

4 lyzki oleju lub oliwy

Skladniki marynaty wymieszac. Osuszone filety
smarowac¢ marynata z obu stron,ukladac filety jeden
na drugim, zapakowaé¢ w folie 1 wstawié do lodowki na
co najmniej 48 godzin. Przed podaniem zanurzy¢ brzegi
W czarnym sezamie, podawaé z mieszanka salat —
polane reszta marynaty.




4 duze piersi kurczaka

olej

2 lyzki przyprawy do kebaba (mieszanka zmielonych ziol papryki, pieprzu, soli, kminku, kolendry,
gorezycy, galtki muszkatolowej, chili, ziela angielskiego, suszonego czosnku, oregano, szalwii, kminu
rzymskiego)

Piersi kurczaka pokroi¢ w waskie paski. Dzien wezedniej piersi kurczaka zamarynowac w oleju z
dodatkiem przyprawy do kebaba 1 wstawi¢ pod przykryciem do lodowki. Na drugi dzien mieso
ponabija¢ na patyczki do szaszlykow 1 usmazyé na patelni grillowej (lub zwyklej) na oleju.
Podawa¢ z sosem pomidorowym.

6 sztuk avokado

10 pomidorkow koktajlowych

liscie $wiezej bazylii

sok z jednej cytryny

kilka kropel sosu Tobasco

gars$é orzechow niesolonych (moze byé mieszanka roznych orzechow)

sol, pieprz

Wybieramy awokado niezbyt twarde, aby skérka uginala sie pod palcem, bez przebarwien

1 plam.Przekrawamy na pol, wyciagamy pestke, nastepnie nozem wykrawamy miazsz zostawiajac
kilkamilimetrow migzszu przy skorze. Skorki postuza jako miseczki — nalezy je od razu skropié

1 natrzeé sokiem z cytryny w Srodku 1 na brzegu, aby miseczki nie sczerniatly.

Miazsz avokado kroimy w kostke, skrapiamy sokiem z cytryny, tobasco, dodajemy

pokrojone w plasterki pomidorki, orzechy, dodajemy sol 1 pieprz oraz Swieze listki bazylii,
napelniamy skorki, przybieramy bazylia.




200 ml majorezu o= U

20 ml sosu sojowego

1 lyzeczka cukru
sok z polowy cytryny

3-4 lyzki pasty wasabi (do smaku — jesh ktos nie lubi ostrego smaku — nalezy doda¢ mniej 1 probowag

Skladniki wyinieszaé, dip schlodzi¢ przed podaniem.

250 gram Sswiezej lub mrozonej zurawiny

4 tyzki cukru pudru (do smaku)

2 lyzeczki startego swiezego imbiru lub suszonego imbiru
240 gram gladkiego serka twarozkowego

s0l do smaku

Rozmrozone, umyte i osuszone zurawiny zmieli¢ w malakserze z przyprawami, wymieszac
dobrze zserkiem. Schlodzi¢ co najmniej 2 godziny przed podaniem.

3 lyzki ostrej zoltej musztardy o

1 lyzeczka przyprawy curry %
sol do smaku 2
®. =8

2 zabki roztartego czosnku '|
2-3 lyzki gestego j0§urtu

120 g bryndzy lub innego ostrego miekkiego sera .
®

Skladniki dobrze w¥mieszac¢ na gladkq mase i1 schlodzi¢ co najmniej 4 godziny.
TP
® &

2 dojizale awokado

1 cebulka dymka drobno pokrojona
sokzpolowy cytryny

chili 1 s6l'do smaku

l?ilka galazek natki pietruszki

Natke 1 cebulke drobno pokroi¢ (mozna zmieli¢ w blenderze), dodac przyprawy, awokado wydrazyc,
pokroi¢ w kostke 1 dodac¢ do reszty skladnikow. Zmieli¢ na gladko lub wygniesé¢ widelcem. Schlodzié.

®. . e .
Zamiast cytryny mozna uzy¢ limonki. -
®




Dip morelowy

2 szklanki suszonych moreli

2 lyzki brandy lub octu winnego

1 lyzka sosu sojowego

2-3 lyzki koncentratu pomidorowego
bulionetka do pieczonych mies

2 lyzki oliwy

sol 1 pieprz do smaku

Morele dobrze oplukac¢ wymoczy¢ w brandy i sosie sojowym.,
pokroié¢ drobno, 2 lyzki oliwy rozgrzaé¢ na patelni,wrzuci¢ na patelnie
morele wraz z koncentratem pomidorowym,bulionetka, smazy¢ 10 minut.
Doprawié¢. Nastepnie zmiksowac i schlodzic

Kawallsi pieczonej wolowiny z dipem morelowyin

2 kg wolowiny moze by¢ rostbef
3 lyzki oleju
3 roztarte zabki czosnku ® e

2 lyzeczki suszonego rozmarynu L g
®
Mieso natrzec olejem z czosnkiem 1 suszonym.!)'zmarynem. Zapakowac¢ w folie aluminiowa.
Piec ok. 1,5 godziny w temp. 180 stopni. Wystudzi¢. Pokroi¢ w paski, nadziaé na szpadki 1
ub patyczki szaszlykowe. Podawal z dipem morelowym. ®
® o
®
Zamiast miesa wolowego mozna uzy¢ miesa pieczonej kaczki. e Yoo




Kruche babeczki mozna kupi¢ gotowe w markecie lub
zamOwi¢ w pobliskiej cukierni.

Dla chetnych podajemy prosty przepis.

% kg maki (na 25 babeczek)

20 dag masta

2 jajka

sol

1-2 tyzki Smietany 18% do zagniecenia

Make przesiaé na stolnice, posiekaé z mastem, sola, jajkainsi,
szybko zagnie$é 1 wstawié do

lodowki na co najmniej 2 godziny. be— \ [® £ - B
- \\ "t - - 0 ! N
Rozwalkowaé cienko, wylepi¢ babeczki, ponakluwac w 1delcem‘umulk1 %
Piec w temp. 160 stopni ok. 20 minut. £ e . N =
" / i S Y
4 4 / '
3 i ' #__ - N & :
250 g kremowego twarogu / h \/
b v
ulubione ziota do s u v s
H%k e 13

sol 1 pieprz do smaku

Do przybrania: pomidorki koktajlowe, kawatki sardynek
z puszki lub filetéw anchois,pomidory suszone, kawalki ogorka
lub papryki konserwowej lub surowego, prazone na patelni migdaty,
plasterki salami itd. Zaleznie odsinwencji.
]
Warto kupié rekaw z koncowkq aby pasta efektownie sie ukladata

na babeczkach. .

@
@

1 opakowanie szynki szwarcwaldzkiej lub parmenskie;
®

4 twarde, duze nektarynki ® ®
1 opakowanie koziego biatego sera
Swieze galazki rozmarynu ®

Nektarynki obra¢, pokroié na czastki, grillowacé z obu stron
na patelni grillowej skropionej odrobina oetu
balsamicznego. Kazdy kawalek owocu owinaé ciasno
plasterkiem surowej szynki wkladajap w érodek kawalek

sera koziego. Spiaé¢ galazka rozmaTtynu
(lub wykalaczka).







