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Aby rozwiaz̨ac ́krzyzó̇wke,̨ trzeba wpisac ́w poziome rzed̨y znaczenie słów. Potem
z oznaczonych liter ułozẏc ́hasło. Prawidłowe hasło nalezẏ przesłac ́pod adresem re-
dakcji lub na e-mail: przegladosiecki@osieczna.pl (prosimy podac ́adres zamiesz-
kania). Poprzednie hasło brzmiało: WKRÓTCE ZIMA. Nagroda trafia do Jakuba
Okupniczaka z Osiecznej. Jest do odbioru w Urzed̨zie Miasta i Gminy w Osiecznej,
pokoj́ nr 7. Zachec̨amy do przesyłania rozwiaz̨an ́krzyzȯẃek, w tym miesiac̨u do wy-
grania bon upominkowy - do realizacji w Gabinecie Urody "Styl". Na rozwiaz̨ania
czekamy do 15 stycznia.

HOROSKOP
Baran 21.03-19.04

Możesz liczyć na gwiazdkowe
bonusy, zwłaszcza w pracy. Święta
zapowiadają się gwarne - z rodziną
i przyjaciółmi. A nowy rok rozpocznij
od wyjazdu. Może w góry? 

Byk 20.04-20.05
Do połowy grudnia żyj tym, co

dzieje się tu i teraz, ciesz się dro-
biazgami. Tuż przed świętami ocze-
kuj niespodzianki. Nie przesadzaj z
porządkami i zakupami.      

Bliźnięta 21.05-21.06
Święta spędzisz po swojemu, tak

jak lubisz. Zwróć uwagę, że ktoś
obok potrzebuje wsparcia. Oczekuj
wiadomości od dawno niewidzianej
rodziny. I odpocznij trochę. 

Rak 22.06-22.07
Rok zakończysz w świetnym hu-

morze. Uda Ci się zamknąć wszyst-
kie ważne sprawy. To dobry czas na
nowe plany, zwłaszcza zawodowe.
Nie zapomnij w święta o pewnym
Wodniku.

Lew 23.07-22.08
Twoje notowania w pracy i w to-

warzystwie wzrosną. Będziesz w
centrum zainteresowania. W rodzi-
nie małe zamieszanie, które sprawi
Ci radość. Na sylwestrową prywatkę
zaproś przyjaciół.

Panna 23.08-22.09
Świąteczna aura wciągnie Cię

bez reszty. To będą bardzo miłe ro-
dzinne spotkania. W drugiej połowie
grudnia odezwie się ktoś, na kim Ci
zależy. Lepsze finanse.

Waga 23.09-22.10
Grudzień przyniesie nieco

zmian. Możesz oczekiwać nowej
propozycji zawodowej. W rodzinie
nieoczekiwana wiadomość. Znajdź
czas na dłuższy wypoczynek. 

Skorpion 23.10-21.11
Święta rodzinne, wesołe. W

styczniu dużo więcej pracy. Oczekuj
dodatkowego zlecenia i być może
służbowego wyjazdu. Myśli o Tobie
pewien Rak.

Strzelec 22.11-21.12
Samotnych Strzelców czeka

podbój miłosny, a w stałych związ-
kach dużo więcej emocji. W pracy
nie wdawaj się w sprzeczki. Tuż
przed świętami możesz liczyć na
nieoczekiwaną przesyłkę. 

Koziorożec 22.12-19.01
Ze strony partnera czeka Cię

wsparcie i czułość. Właśnie w grud-
niu będziesz musiała podjąć ważną
decyzję. W styczniu trochę zmian w
pracy. Będą dla Ciebie korzystne.

Wodnik 20.01-18.02
Zadbaj o więcej atrakcji w

związku, nie pozwól na rutynę. Może
sylwester we dwoje? Nowy rok roz-
pocznij od uporządkowania spraw
zawodowych. Ktoś bardzo chce Cię
poznać.

Ryby 19.02-20.03
Nie rozpamiętuj tego, co było

dawniej. Żyj chwilą i uwierz, że
szczęśliwa miłość jeszcze przed
Tobą. W pierwszej połowie stycznia
będziesz musiała wyjechać. Sko-
rzystaj z tej oferty.

Świąteczny obiad powinien
być wyjątkowy. Kaczka wspa-
niale nadaje się na takie danie. A
kaczka w miodzie jest naprawdę
smakowita. Polecamy.

Składniki: 2 piersi z dużej

kaczki, szklanka musu jabłkowego,

2 łyżki płynnego miodu, 1/2 ły-

żeczki cynamonu, sól, pieprz, oliwa

do smażenia, kieliszek białego wy-

trawnego wina, sok z cytryny, ły-

żeczka skórki startej z cytryny. 

Przygotowanie: Dokładnie
opłukane i osuszone papierowym
ręcznikiem piersi z kaczki nacie-
ramy solą i świeżo zmielonym bia-
łym pieprzem. Układamy w
salaterce, smarujemy miodem,
przykrywamy i marynujemy w lo-
dówce do następnego dnia. 

Wyjęte z miodu piersi kaczki
smażymy na rozgrzanym tłuszczu,
rumieniąc je ze wszystkich stron.
Przekładamy do rondla i pieczemy
na małym ogniu. 

Pozostały w salaterce miód, w
którym marynowały się kawałki
kaczki, łączymy z winem i tym
sosem podlewamy mięso. 

Pyszna kaczka w miodzie

KRZYŻÓWKA Z NAGRODĄ

Zrumienione miękkie mięso
wyjmujemy na ogrzany półmisek,
oprószamy cynamonem, każdą
pierś przekrawamy na pół, posy-
pujemy skórką startą z cytryny i
trzymamy w cieple pod przykry-
ciem. 

Do sosu z pieczonego mięsa
dodajemy mus jabłkowy, zagoto-
wujemy, doprawiamy do smaku.
Gdy jest zbyt lekki, odparowujemy
przez chwilę na dużym ogniu.
Piersi kaczki podajemy polane go-
rącym sosem, pozostały sos wle-
wamy do sosjerki.

1. Msza w kościele
2. Z niej świeca
3. Na nogach kobiety
4. Saperka, szpadel
5. Laurowy dla zwycięzcy
6. Świąteczne drzewko
7. Miska z wywoływaczem
8. Beton zbrojony prętami

9. Razem z wątkiem
10. Tomasz, mistrz boksu
11. Poręczyciel
12. … niewidka
13. Pomocnik bacy
14. Odgłos lecącej strzały
15. Może być prosty lub ostry
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Piękny świąteczny zapach
Święta powinny pięknie pach-

nieć. Jeśli nie zadbaliśmy o to
wcześniej, możemy w ostatniej
chwili stworzyć gwiazdkowy kli-
mat. 

A wystarczy w świeczkę włożyć
ziarenka kawy lub wanilię. Kiedy
zapalimy świeczkę, aromat roz-
chodzić się będzie po pokoju.
Sprawdzi się też domowy odświe-

żacz z cytryny lub pomarańczy.
Trzeba je tylko pokroić, włożyć do
rondelka z wodą, dorzucić cyna-
mon oraz goździki i na małym
ogniu gotować przez godzinę. Za-
pach wypełni cały dom. Można też
do flakonika wlać kilka kropli
olejku, np. lawendowego i włożyć
patyczki bambusowe. Będzie pięk-
nie pachniało. 

Śledziki
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Z JABŁKIEM I MAJONEZEM
Składniki: 4 filety śledziowe w za-

lewie, 2 ziemniaki ugotowane w mun-

durkach, duże jabłko, 2 - 3 łyżki

majonezu, łyżeczka soku z cytryny,

szczypiorek do dekoracji.

Przygotowanie: Filety wymoczyć
w wodzie z dodatkiem mleka. Moczyć
kilkanaście minut lub kilka godzin - w
zależności od tego, jak słone śledzie
lubimy. Osączyć śledzie, osuszyć. Po-
kroić w kostkę. Jabłko umyć, nie obie-
rać. Usunąć gniazdo nasienne,
pokroić w kostkę. Ziemniaki obrać i
również pokroić w kostkę. Do majo-
nezu dodać sok z cytryny. Wymieszać
śledzie z ziemniakami, jabłkiem i ma-
jonezem. Odstawić na noc do lo-
dówki. Podawać posypane
posiekanym szczypiorkiem.

POD PIERZYNKĄ
Składniki: 400 g filetów śledzio-

wych z zalewy solankowej, łyżka

oleju, 3 marchewki, 700 g ziemnia-

ków, 5 buraków, 3 jajka, 2 cebule, 400

ml majonezu, pieprz, natka pietruszki

do dekoracji. 

Przygotowanie: Warstwowa sa-
łatka śledziowa. Śledzie dokładnie
umyć. Jeśli są za słone, można je od-
stawić na kilka godzin do namocze-
nia. Ziemniaki i marchewkę ugotować
w łupinach w osolonej wodzie. Buraki
ugotować w oddzielnym naczyniu.
Ziemniaki, marchewkę, buraki i ce-
bulę obrać i posiekać w drobną kos-
tkę. Jajka ugotować na twardo, obrać
i drobno posiekać. Śledzie pokroić i
skropić olejem. Wszystkie składniki
układać warstwowo w salaterce lub w
specjalnych obręczach do formowa-
nia potraw. Na wierzch nałożyć majo-
nez i udekorować natką pietruszki.
Całość schłodzić w lodówce.

W CZERWONYM WINIE
Składniki: 8 filetów z matiasów, 2

czerwone cebule, 150 g cukru, 250 ml

czerwonego wina, 100 ml octu win-

nego, pół szklanki wody, 8 goździków,

8 ziarenek pieprzu, 2 strączki karda-

monu, 3 ziarenka ziela angielskiego,

2 liście laurowe, 4 kory cynamonu,

nasiona gorczycy.

Przygotowanie: Filety umyć i
opłukać, pozostawić do namoczenia
na całą noc. Cebulę obrać i drobno
posiekać. Śledzie pokroić na kawałki.
Wodę zagotować i rozpuścić w niej
cukier. Dodać wino, ocet i przyprawy.
Gotować około 5 minut. Przygotować
czyste słoiki. Śledzie z cebulą ułożyć
warstwowo i zalać marynatą. Odsta-
wić na trzy dni do lodówki. 


