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WPROWADZENIE

Swieta Bozego Narodzenia w filmach o Harrym Potterze sg pelne sosnowych i jodtowych girland,
choinek i wiencow udekorowanych l$nigcymi ztotem gwiazdami, kartek z zyczeniami zawieszonych
na wstazkach, migoczacych $wiec i koledujacych duchéow. Tradycyjne angielskie Christmas crackers,
czyli strzelajgce zabawki wypelnione prezentami, ozdabiajg wszystkie stoty, czy to na Grimmauld
Place 12, gdzie Weasleyowie $wietuja Boze Narodzenie z Harrym i Hermiona w Harrym Potterze i Zakonie
Feniksa, czy to w domu Weasleyow, Norze, w Harrym Potterze i Ksieciu Potkrwi, czy to w Wielkiej Sali w Harrym
Potterze i Kamieniu Filozoficznym. Kiedy Harry w trakcie pierwszego roku nauki zostaje na czas przerwy
$wiatecznej w Szkole Magii i Czarodziejstwa Hogwart, snieg pada nie tylko za murami zamku, lecz
takze wewnatrz Wielkiej Sali, w ktorej dla uczniow urzadza sie bozonarodzeniowe kolacje z soczy-
stymi pomaranczami, smakowitymi pieczeniami i ciastami udekorowanymi magicznymi batlwanami
niosgcymi miotty. Bozonarodzeniowe spotkania z przyjaciétmiirodzing - bez wzgledu na to, gdzie
iz kim sie odbywajg - oraz dzielenie sie obfitym positkiem i stodyczami poteguja magie swiat.

Inspirowana $wiatem czarodziejow Oficjalna swigteczna ksigzka kucharska proponuje przerdzne
potrawy na Boze Narodzenie - od zup (na przyktad zupe vichyssoise Nicolasa Flamela, s. 34),
poprzez desery z orzechow (orzechy w przyprawach z bozonarodzeniowego przyjecia Klubu
Slimaka, s. 23), az po sycace dania gléwne, gorace i chrupiace pieczywo, czarujace desery oraz
napoje i drinki, ktére wszystkim poprawig humor. Pomysty na przedstawione w tej ksigzce dania
pochodza z serii filméw o Harrym Potterze. Potraw jest tyle, ze nawet trzydziestometrowe stoty
w Wielkiej Sali nie udzwignetyby ich wszystkich. Dyniowa grzadka nieopodal Hogwartu bytaby
idealnym miejscem do zebrania sktadnikéw na jednogarnkowa potrawke z dyni Hagrida (s. 36)
albo grylaz z pestek dyni Hagrida (s. 89), a w przyzamkowych cieplarniach pewnie mozna by
znalez¢ warzywa do przygotowania fenomenalnych brukselek profesor Sprout (s. 45) lub satatki
z zielonych warzyw szklarniowych (s. 59).

Posta¢ Molly Weasley zainspirowata focaccie niczym sweter Weasleyow (s. 53), a filizanki,

z ktorych studenci Hogwartu uczyli sie przepowiadania przysztosci z herbacianych fuséw na
lekcjach wroézbiarstwa - pots de creme profesor Trelawney (s. 123). Sg tu takze dania z Balu
Bozonarodzeniowego, miedzy innymi znane z filmu owoce morza oraz poncze w trzech kolo-
rach reprezentujacych szkoty biorgce udziat w Turnieju Trojmagicznym, a takze napoje i drinki:
magiczne grzane wino (s. 149), czekoladowe miotly (s. 137) czy koktajl pod jemiotg (bez nargli,
s.150), ktore rozgrzeja cie w mrozne zimowe dni.

Zaden posilek nie obejdzie sie tez bez wspaniatych stodkosci. Niektore z nich, takie jak cake
popsy wszystkich smakow (s. 91), inspirowane sg stodyczami z Miodowego Krolestwa w Hogs-
meade. Znajdujg sie tu rowniez przepisy na tradycyjne desery z Wielkiej Brytanii - zwane tam
puddingami - takie jak $wigteczny pudding figowy profesora Flitwicka (s. 128), trifle na Turniej
Trojmagiczny (s. 131) oraz tarta melasowa, ulubiony deser Harry’ego (s. 101).

Kazdy przepis zawiera proste instrukcje oraz uwagi zywieniowe, dzieki czemu mozliwe bedzie
spetnienie roznych dietetycznych potrzeb. Tam, gdzie bylo to mozliwe, zamieszczono propozy-
cje weganskich, wegetarianskich oraz bezglutenowych zamiennikow.

Oprocz smakowitych dan i pysznych przekasek znajdziesz tu tez pomysty na swigteczne
przyjecia inspirowane filmami o Harrym Potterze i menu na Wigilie, pierwszy i drugi dzien $wiat,
a takze na spotkania towarzyskie w stylu Klubu Slimaka Slughorna i Balu Bozonarodzeniowego
oraz na wieczor filmowy z przyjaciolmi - wszystkie te inspiracje pomogg wprowadzi¢ §wigteczng
radosc¢. Przepisy zaprezentowane w tej ksigzce pozwolg ci stworzy¢ niezapomniane positki, ktore
sprawig, ze twoi przyjaciele, rodzina i goscie przezyjg prawdziwa magie wesotych swiat!
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KSIAZKI Z CIASTA
FRANCUSKIEGO

z Dziatu Ksigg Zakazanych

Podczas pierwszego roku w Hogwarcie
Hermiona Granger poleca Harry'emu
Potterowi udanie sie w trakcie przerwy
swiatecznej do Dziatu Ksigg Zakazanych
szkolnej biblioteki, aby wyszukac¢ w nim
ksigzki o Nicolasie Flamelu, tworcy
Kamienia Filozoficznego. Sceny te na-
krecono w pochodzacej z epoki Tudorow
Bibliotece Ksiecia Humfreya znajdujgcej sie
na Uniwersytecie Oksfordzkim, gdzie ksigz-
ki przykuto tancuchami do regatow. Ksiegi
w bibliotece Hogwartu to opaste, ciezkie
tomy, ktére moga na ciebie nakrzyczec, gdy
je otworzysz, tak jak pierwszy egzemplarz,
po ktory siegnat Harry podczas swoich
poszukiwan. Ty natomiast bedziesz krzy-
cze¢ z zachwytu nad tymi lekkimi i chru-
piacymi ,ksiegami” z ciasta francuskiego.

- Cudnie. Harry’emu bedzie
razniej. Szukajcie czego$

o Flamelu, najlepiej w bibliotece.
-Juz ze sto razy szukalismy!

- Nie w Dziale Ksiag
Zakazanych. Wesotlych swiat!

Hermiona Granger i Ron Weasley
Harry Potter i Kamieti Filozoficzny

500 g ciasta francuskiego,

6 tyzek roztopionego masta

[

Przepis na: okoto 8 ciastek
Uwagi zywieniowe: W

SKLADNIKI

2-3 krople czarnego barwnika
w temperaturze zgodnej spozywczego
ze wskazowkamina

opakowaniu

Y szklanki cukru

¥ tyzeczki przyprawy pieciu
smakéw

. Przygotuj blaszke wylozong mata silikonowa albo papierem

do pieczenia. Upewnij sig, ze ciasto francuskie osiggneto
wtasciwg temperature.

. Wmatym naczyniu umies¢ dwie tyzki roztopionego masta,

dodaj do niego barwnik spozywczy i wymieszaj, aby sktad-
niki sie polaczyty. Reszte masta umie$¢ w drugim nieduzym
naczyniu i przygotuj dwa pedzelki. W niewielkiej miseczce
wymieszaj cukier z przyprawg pieciu smakow.

. Wez jeden arkusz ciasta, rozwatkuj go do rozmiaru okoto

30 x 25 cm. Arkusz pokroj na 20 prostokatow o wymiarach
5x 7,5 cm. Uzyj foremki w ksztalcie jajka o wymiarze
okoto 5 cm, by wyciac¢ owalny ksztalt z 4 prostokatow ciasta.

. Na przygotowanej wczesniej blaszce utéz jeden kawatek cia-

staiza pomocg pedzelka posmaruj go mastem z barwnikiem
spozywczym. Naktuj widelcem $rodek prostokata, by utwo-
rzy¢ okoto 4 rzeddw dziurek, i potdz na nim kolejny prosto-
kat. Uzywajgc drugiego pedzelka, posmaruj ciasto mastem
bez barwnika i posyp cukrem wymieszanym z przyprawa.
Ponownie naktuj srodek widelcem. Utoz kolejne dwa pro-
stokaty. Oba posmaruj mastem i posyp cukrem. Po utozeniu
czterech kawalkow ciasta $cisnij je na srodku (wzdtuz krot-
szego boku) pateczkg do sushi, by utworzy¢ grzbiet ,ksigzki”.
Delikatnie $cis$nij gore i dot palcami, by nadac jej ksztatt.

. Owalne kawatki ciasta posmaruj czarnym mastem i kon-

cowka pateczki wycisnij w nich oczy i usta. Utoz je na srodku
ksigzek, przyciskajac delikatnie, by sie przykleity. To samo
zrob z pozostatymi prostokatami i drugim arkuszem ciasta
francuskiego. W16z do lodéwki na 20 minut.

. Kiedy ksigzki sie chtodzg, rozgrzej piekarnik do 200°C.

. Piecz przez 15-20 minut, az urosna i stang sie ztotobrgzowe.

Podawaj ciepte lub w temperaturze pokojowej. Przechowuj
w szczelnym pojemniku do 2 dni.
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SNIADANIOWA
GRANOLA

Przepis na: okolo 4 szklanki
Uwagi zywieniowe: BG*, W, W+*

uczestnikéw Turnieju Tréjmagicznego

Jak wiemy z Harry'ego Pottera i Czary Ognia,
w Turnieju Trojmagicznym trzeba wykonac
trzy zadania: przechytrzy¢ smoka, wydobyc¢
»skarb” z gtebi Jeziora Hogwartu oraz prze-
mierzyc¢ peten niebezpieczenstw labirynt,

by zdoby¢ Puchar Turnieju Tréjmagicznego.

A skoro, jak moéwia, $niadanie to najwazniej-
szy positek dnia, to kazdy z czworki uczest-
nikow turnieju (Wiktor Krum z Instytutu
Magii Durmstrang, Fleur Delacour

z Akademii Magii Beauxbatons oraz Cedrik
Diggory i Harry Potter z Hogwartu) od razu
stalby sie faworytem, gdyby zaczat dzien od
tej zdrowej granoli na $niadanie. Migdaty
iorzechy pekan dostarczajg mnostwa
energii, ptatki owsiane i siemie Iniane
zasilajg cate ciato, a przepyszne dodatki

w formie owocdw i przypraw sprawiaja, ze
to danie jest prawdziwym zwyciezcg!

Dla tych, ktorzy jeszcze nie
wiedza: w tym turnieju repre-
zentanci trzech szkot zmagac¢
sie beda w trzech konkuren-
cjach. Kazda ze szkol repre-
zentuje tylko jeden uczen.

Albus Dumbledore
Harry Potter i Czara Ognia

SKLADNIKI
% szklanki oleju kokosowego 1tyzeczka cynamonu

1% szklanki miodu lub syropu % tyzeczki mielonego imbiru

z agawy 1% szklanki mieszanki
wybranych suszonych
owocow, na przyktad
rodzynek, suszonej
zurawiny, suszonych wisni,

2 szklanki ptatkéow owsianych
gorskich

% szklanki siemienia Inianego

1szklanka catych migdatow krojonych suszonych moreli
¥ szklanki orzechow pekan, i/lub ptatkéw kokosowych
posiekanych

1. Rozgrzej piekarnik do 150°C. Duzg blache z rantem wytoz
papierem do pieczenia.

2. W misce nadajgcej sie do uzycia w kuchence mikrofalowej
potacz olej kokosowy i midd. Podgrzewaj przez minute,
ostroznie wyjmij z mikrofalowki i doktadnie wymieszaj.

3. W duzej misce potacz platki owsiane, siemie Iniane, migdaty,
orzechy pekan, cynamon oraz imbir i doktadnie wymieszaj.
Do mieszanki wlej olej kokosowy z miodem i znéw doktad-
nie wymieszaj. Na przygotowanej blasze rozprowadz cato$¢
rowna warstwa i piecz przez 15-20 minut, od czasu do czasu
mieszajac, az granola bedzie prawie w catosci sucha, a orze-
chy tadnie przypieczone.

4. Wyjmij z piekarnika, dodaj wybrane suszone owoce i wymie-
szaj. Pozostaw na blaszce do catkowitego wystudzenia.
Przechowuj w szczelnym pojemniku do miesigca lub zapakuj
w ozdobne woreczki i podaruj jako prezent.

Uwaga: Danie z tego przepisu mozna tatwo zmieni¢
w bezglutenowe dzieki dodaniu bezglutenowych
ptatkow owsianych oraz w weganskie dzieki uzyciu
syropu z agawy zamiast miodu.
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Przepis na: 6 porcji
Uwagi zywieniowe: BG, W*

BUBBLE & SQUEAK

Snape’a

SKEADNIKI
Bubble and squeak, tradycyjna brytyjska
potrawa na $niadanie, zawdziecza swoja 700 g ziemniakdw, obranych 2 szklanki resztek pieczonych
nazwe dzwiekom, jakie wydobywaja sie i pokrojonych w kostke warzyw, na przyktad
podczas gotowania, przypominajgcym % szklanki orzechow fenomenalnych brukselek
bulgotanie i piski wydawane przez cos laskowych profesor Sprout (S'SS) albo
warzonego w kociotkach podczas lekcji 2 tyzki oliwy Z\;}tg;’v(flye:)zonyc na
eliksiréw. Bubble and squeak to genialny 4 tyzki solonego masta

sposob na wykorzystanie resztek ze swig-
tecznej kolacji - jesli jakie$ zostaty! Do tego
przepisu mozesz uzyc ttuczonych ziemnia-
kéw lub warzyw korzeniowych. Angielska
nazwa na $wieto obchodzone 26 grudnia,
Boxing Day, nie odnosi sie do sportu, ale do
pudetek (ang. box) z prezentami wreczanymi
osobom uczestniczgcym w bozonarodze-
niowych uroczystosciach. A to pokrzepia-
jace danie jest darem samym w sobie.

1. W duzym garnku zagotuj na srednim ogniu osolona wode.
Wrzu¢ do niej pokrojone w kostke ziemniaki i gotuj je
10-15 minut, do miekkosci. Zdejmij z ognia i natychmiast
odcedz.

2. W duzej misce potgcz gorgce ziemniaki z resztkami warzyw,
wymieszaj i ugnie¢ drewniang tyzka albo ttuczkiem. Dodaj
orzechy laskowe i ponownie wymieszaj.

3. Na duzej patelni na $rednim ogniu rozgrzej oliwe i 4 tyzki
masta. Gdy masto zacznie sie pieni¢, dodaj mieszanke
warzywna. Rozprowadz jg rownomiernie i smaz 10 minut.

Jedze, jedze wpedza w nedze, 4. Za pomocg plaskiej drewnianej topatki odwrde warzywa.
Ogien niech zaplonie predzej. Z dna patelni zdrap przypieczone kawatki i wymieszaj je
z resztg potrawy. Podczas mieszania mozesz jeszcze moc-
Zabi Chér niej rozgnies¢ warzywa. Ponownie wyréwnaj powierzchnie
Harry Potter i wigziefi Azkabanu i smaz bez mieszania kolejne 10 minut.
5. Po tym czasie wymieszaj warzywa ponownie, zdrapujgc
przypieczone kawatki i dodajgc je do reszty dania. Znow
wyrownaj catos¢, dociskajac tak, by stworzyc gruby placek.

6. Smaz, nie mieszajgc, przez 20 minut. Za pomocg topatki
sprawdz, czy dot placka jest dobrze zarumieniony. Jesli jest
juz brgzowy, wyltgcz ogien i nakryj patelnie duzg deskg do
krojenia lub tacg i odwroc, by zdjgé¢ placek z patelni. Podawaj
z jajkami sadzonymi lub jajecznica.

Uwaga: Danie z tego przepisu mozna

tatwo zmieni¢ w wegetarianskie dzieki uzyciu
warzyw pieczonych na szybko (s. 74) zamiast
fenomenalnych brukselek profesor Sprout (s. 45).
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Znane z Harry'ego Pottera i wieznia Azkabanu
zasypane $niegiem ulice Hogsmeade wygladaja

jak wyjete zywcem z kartki §wiatecznej.




Przepis na: 4 porcje

ROPUCHA NEVILLEA

w jamce

Neville Longbottom nieustannie gubi
swojg ropuche Teodore. Pokryty brodawka-
mi stwor ucieka chtopcu nawet w pociggu
do Hogwartu, jeszcze zanim pierwszo-
roczni uczniowie wejdg do Wielkiej Sali
na ceremonie przydziatu w Harrym Potterze
i Kamieniu Filozoficznym. Teodora, grana

w filmach przez cztery rézne ropuchy,
pomiedzy kolejnymi ujeciami odpoczy-
watla w swoim terrarium. Jednak trady-
cyjne angielskie danie to ostatnie miejsce,
w ktorym mozna by jg znalez¢. Nie mamy
zadnych dowodow na to, by ropuchy
kiedykolwiek byly sktadnikiem przepisu.
Uwaza sig, ze nazwa tego dania wigze sie

z podobienstwem kietbasek do ropuch
wystawiajgcych glowy ze swoich jamek.

Nie widzieliscie tu ropuchy?
Neville swoja zgubil.

Hermiona Granger
Harry Potter i Kamieti Filozoficzny

SKLADNIKI
Na ciasto Na kietbaski
1szklanka mleka 2 tyzki oleju roslinnego
1tyzka sosu Worcestershire 21yzki porwanych lisci szatwii
1lyzeczka musztardy dijon 450 g kietbasek

3 jajka

1szklanka maki

Yatyzeczki soli

$wiezo mielony pieprz,
do smaku

1. Piekarnik rozgrzej do 200°C. Jesli to mozliwe, zrezygnuj z ter-
moobiegu, poniewaz czasami przeptyw powietrza utrudnia
wyrastanie puddingu yorkshire.

2. Przygotowanie ciasta: W duzej miarce kuchennej roz-
trzep jajka z mlekiem, sosem Worcestershire i musztarda,
az doktadnie sie potgcza. W osobnej misce wymieszaj make,
s6l oraz pieprz. Wlej mieszanke jajeczng do maki i mieszaj,
az ciasto bedzie gtadkie. Odstaw na chwile, aby odpoczeto.

3. Przygotowanie kielbasek: Zeliwng patelnie $redniej wiel-
kosci (lub inng odporna na bardzo wysoka temperature)
postaw na srednim ogniu. Wlej na nig olej roslinny, a kiedy
ten sie rozgrzeje, dodaj liscie szatwii i kietbaski. Smaz je przez
2-3 minuty, odwracajgc co chwile, az bedg brazowe. Zdejmij
patelnie z ognia i przetoz kietbaski na talerz.

4. Na patelnie wlej ciasto i utéz na nim kietbaski, pozostawiajgc
miedzy nimi troche miejsca. Patelnie wstaw do piekarnika
inie otwieraj go przez co najmniej 20 minut. Wyjmij, kiedy
ciasto uros$nie i zyska ciemnag, ztotobrgzowg barwe. Podawaj
natychmiast.

5. Dobrze komponuje sie z jajecznicg lub jajkami sadzonymi.
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Dalsza czesc ksigzki dostepna w wersji
petney.
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