PRZEGLAD OSIECKI

HOROSKOP

Baran 21.03-19.04
Mozesz liczy¢ na gwiazdkowe
bonusy, zwtaszcza w pracy. Swieta
zapowiadajg sie gwarne - z rodzing
i przyjaciétmi. A nowy rok rozpocznij
od wyjazdu. Moze w gory?
Byk 20.04-20.05
Do potowy grudnia zyj tym, co
dzieje sie tu i teraz, ciesz sie dro-
biazgami. Tuz przed $wigtami ocze-
kuj niespodzianki. Nie przesadzaj z
porzgdkami i zakupami.
Bliznieta 21.05-21.06
Swieta spedzisz po swojemu, tak
jak lubisz. Zwr6¢ uwage, ze kto$
obok potrzebuje wsparcia. Oczeku;j
wiadomosci od dawno niewidzianej
rodziny. | odpocznij troche.
Rak 22.06-22.07
Rok zakoriczysz w $wietnym hu-
morze. Uda Ci sie zamkng¢ wszyst-
kie wazne sprawy. To dobry czas na
nowe plany, zwtaszcza zawodowe.
Nie zapomnij w $wigta o pewnym
Wodniku.
Lew 23.07-22.08
Twoje notowania w pracy i w to-
warzystwie wzrosng. Bedziesz w
centrum zainteresowania. W rodzi-
nie mate zamieszanie, ktore sprawi
Ciradosc¢. Na sylwestrowg prywatke
zapro$ przyjaciot.
Panna 23.08-22.09
Swiateczna aura wciggnie Cie
bez reszty. To bedg bardzo mite ro-
dzinne spotkania. W drugiej pofowie
grudnia odezwie sie kto$, na kim Ci
zalezy. Lepsze finanse.
Waga 23.09-22.10
Grudzien  przyniesie  nieco
zmian. Mozesz oczekiwa¢ nowej
propozycji zawodowej. W rodzinie
nieoczekiwana wiadomos$¢. Znajdz
czas na dtuzszy wypoczynek.
Skorpion 23.10-21.11
Swieta rodzinne, wesote. W
styczniu duzo wiecej pracy. Oczekuj
dodatkowego zlecenia i by¢ moze
stuzbowego wyjazdu. Mysli o Tobie
pewien Rak.
Strzelec 22.11-21.12
Samotnych Strzelcow czeka
podbdj mitosny, a w statych zwigz-
kach duzo wiecej emocji. W pracy
nie wdawaj sie w sprzeczki. Tuz
przed swietami mozesz liczy¢ na
nieoczekiwang przesytke.
Koziorozec 22.12-19.01
Ze strony partnera czeka Cie
wsparcie i czutos¢. Wiasnie w grud-
niu bedziesz musiata podjg¢ wazng
decyzje. W styczniu troche zmian w
pracy. Bedg dla Ciebie korzystne.
Wodnik 20.01-18.02
Zadbaj o wiecej atrakcji w
zwigzku, nie pozwdl na rutyne. Moze
sylwester we dwoje? Nowy rok roz-
pocznij od uporzadkowania spraw
zawodowych. Kto$ bardzo chce Cig
poznaé.
Ryby 19.02-20.03
Nie rozpamietuj tego, co byto
dawniej. Zyj chwilg i uwierz, ze
szczedliwa mito$¢ jeszcze przed
Toba. W pierwszej potowie stycznia
bedziesz musiata wyjecha¢. Sko-
rzystaj z tej oferty.

KRZYZOWKA Z NAGRODA

Aby rozwiaza¢ krzyz6wke, trzeba wpisa¢ w poziome rzgdy znaczenie stow. Potem
z oznaczonych liter utozy¢ hasto. Prawidtowe hasto nalezy przesta¢ pod adresem re-
dakcji lub na e-mail: przegladosiecki@osieczna.pl (prosimy poda¢ adres zamiesz-
kania). Poprzednie hasto brzmiato: WKROTCE ZIMA. Nagroda trafia do Jakuba
Okupniczaka z Osiecznej. Jest do odbioru w Urzedzie Miasta i Gminy w Osieczne;j,
pokdj nr 7. Zachecamy do przesytania rozwiazan krzyzéwek, w tym miesiacu do wy-
grania bon upominkowy - do realizacji w Gabinecie Urody "Styl". Na rozwiazania

czekamy do 15 stycznia.

. Na nogach kobiety

. Saperka, szpadel

. Laurowy dla zwyciezcy
. Swigteczne drzewko

. Miska z wywotywaczem
. Beton zbrojony pretami
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. Msza w kosciele 9. Razem z watkiem
. Z niej $wieca 10. Tomasz, mistrz boksu

11. Poreczyciel

12. ... niewidka

13. Pomocnik bacy

14. Odgtos lecacej strzaty
15. Moze by¢ prosty lub ostry

1 2 3 4

9| 10| 11| 12} 13| 14| 15

16

Pyszna kaczka w miodzie

éwiqteczny obiad powinien
byé wyjatkowy. Kaczka wspa-
niale nadaje sie na takie danie. A
kaczka w miodzie jest naprawde
smakowita. Polecamy.

Sktadniki: 2 piersi z duzej
kaczki, szklanka musu jabtkowego,
2 tyzki ptynnego miodu, 1/2 ty-
Zeczki cynamonu, sol, pieprz, oliwa
do smazenia, kieliszek biatego wy-
trawnego wina, sok z cytryny, ty-
Zeczka sKorki startej z cytryny.

Przygotowanie: = Dokfadnie
optukane i osuszone papierowym
recznikiem piersi z kaczki nacie-
ramy solg i $wiezo zmielonym bia-
tym pieprzem. Uktadamy w
salaterce, smarujemy miodem,
przykrywamy i marynujemy w lo-
déwce do nastepnego dnia.

Wyjete z miodu piersi kaczki
smazymy na rozgrzanym ttuszczu,
rumienigc je ze wszystkich stron.
Przektadamy do rondla i pieczemy
na matym ogniu.

Pozostaty w salaterce miéd, w
ktérym marynowaty sie kawalki
kaczki, tgczymy z winem i tym
sosem podlewamy mieso.

Zrumienione miekkie migso
wyjmujemy na ogrzany potmisek,
oprészamy cynamonem, kazdg
pier$ przekrawamy na poét, posy-
pujemy skoérkg startg z cytryny i
trzymamy w cieple pod przykry-
ciem.

Do sosu z pieczonego miesa
dodajemy mus jabtkowy, zagoto-
wujemy, doprawiamy do smaku.
Gdy jest zbyt lekki, odparowujemy
przez chwile na duzym ogniu.
Piersi kaczki podajemy polane go-
rgcym sosem, pozostaty sos wle-
wamy do sosjerki.
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Sledziki

Z JABLKIEM | MAJONEZEM

Skitadniki: 4 filety Sledziowe w za-
lewie, 2 ziemniaki ugotowane w mun-
durkach, duze jabtko, 2 - 3 ftyZki
majonezu, tyzeczka soku z cytryny,
szczypiorek do dekoracji.

Przygotowanie: Filety wymoczy¢
w wodzie z dodatkiem mleka. Moczyé
kilkanascie minut lub kilka godzin - w
zalezno$ci od tego, jak stone $ledzie
lubimy. Osaczy¢ $ledzie, osuszy¢. Po-
kroi¢ w kostke. Jabtko umyé, nie obie-
raé. Usuna¢ gniazdo nasienne,
pokroi¢ w kostke. Ziemniaki obra¢ i
rowniez pokroi¢ w kostke. Do majo-
nezu dodac¢ sok z cytryny. Wymieszac
Sledzie z ziemniakami, jabtkiem i ma-
jonezem. Odstawi¢ na noc do lo-
dowki. Podawa¢ posypane
posiekanym szczypiorkiem.

POD PIERZYNKA

Sktadniki: 400 g filetow Sledzio-
wych z zalewy solankowej, tyzka
oleju, 3 marchewki, 700 g ziemnia-
kow, 5 burakow, 3 jajka, 2 cebule, 400
ml majonezu, pieprz, natka pietruszki
do dekoracji.

Przygotowanie: Warstwowa sa-

®latka $ledziowa. Sledzie doktadnie

umy¢. Jesli sg za stone, mozna je od-
stawi¢ na kilka godzin do namocze-
nia. Ziemniaki i marchewke ugotowa¢
w tupinach w osolonej wodzie. Buraki
ugotowa¢ w oddzielnym naczyniu.
Ziemniaki, marchewke, buraki i ce-
bule obra¢ i posieka¢ w drobng kos-
tke. Jajka ugotowa¢ na twardo, obraé
i drobno posiekaé. Sledzie pokroi¢ i
skropi¢ olejem. Wszystkie sktadniki
uktada¢ warstwowo w salaterce lub w
specjalnych obreczach do formowa-
nia potraw. Na wierzch natozy¢ majo-
nez i udekorowac natka pietruszki.
Catos$¢ schtodzi¢ w lodowce.
W CZERWONYM WINIE

Sktadniki: 8 filetow z matiasow, 2
czerwone cebule, 150 g cukru, 250 ml
czerwonego wina, 100 ml octu win-
nego, pot szklanki wody, 8 gozdzikéw,
8 ziarenek pieprzu, 2 strgczki karda-
monu, 3 ziarenka ziela angielskiego,
2 liscie laurowe, 4 kory cynamonu,
nasiona gorczycy.

Przygotowanie: Filety umyc¢ i
optuka¢, pozostawi¢ do namoczenia
na catg noc. Cebule obraé¢ i drobno
posiekaé. Sledzie pokroié na kawatki.
Wode zagotowac¢ i rozpuéci¢ w niej
cukier. Doda¢ wino, ocet i przyprawy.
Gotowac okoto 5 minut. Przygotowac
czyste stoiki. Sledzie z cebulg utozyé
warstwowo i zala¢ marynatg. Odsta-
wi€ na trzy dni do lodowki.

Piekny swiateczny zapach

Swieta powinny pieknie pach-
nie¢. Jesli nie zadbaliSmy o to
wczesniej, mozemy w ostatniej
chwili stworzy¢ gwiazdkowy Kkli-
mat.

A wystarczy w Swieczke wiozy¢
ziarenka kawy lub wanilie. Kiedy
zapalimy $wieczke, aromat roz-
chodzi¢ sie bedzie po pokoju.
Sprawdzi sie tez domowy odswie-

zacz z cytryny lub pomaranczy.
Trzeba je tylko pokroi¢, wtozy¢ do
rondelka z woda, dorzuci¢ cyna-
mon oraz gozdziki i na matym
ogniu gotowa¢ przez godzine. Za-
pach wypetni caty dom. Mozna tez
do flakonika wla¢ kilka kropli
olejku, np. lawendowego i wtozy¢
patyczki bambusowe. Bedzie pigk-
nie pachniato.



