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W tym o-booku chciatabym podzielic si¢
na Swieta Bozego Narodzenia. To zbior

: nowoczesnos¢. Przygo

7 Wami moimi przepisarmi |

ktory tgczy tradycje

towujgc sama Wigilie odwotujg si¢ do

naszych starych, rodzinnych receptur z ponad 100 letnig tradycig
do cudownych przepisow mojej tesciowej i do moich wariacji '

na temat zdrowyc

h Swigt. Kazdy etap 1

ojego zycia wniost

co$ nowego i to widoczne jest na tym stole.

Pragng abyscie sped

co przygotujecie pachniato i smakowato

zili wyjgtkowe Swieta, aby wszystko

cudownie.

Zyczg Wam piezapomnianych rodzinnych
Swigt Bozego Narodzenia.

Kinga Paruzel
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Suiglecyna gupe gizyba



Suiglecgna gupa gyybav

Grzyby wrzucic do garnka , zala¢ je ¥ | wody i odstawic na noc by sig na-
moczyly. Nastepnego dnia wyjgé je tyzkg cedzakowq i pokroié, a wode z ich
moczenia przelac przez sito do wigkszego garnka, dodac oczyszczone jarzy-
ny, pokrojone grzyby, dolac jeszcze 3/41 wody, gotowaé na matym ogniu pod
przykryciem ok. 1 godziny.

W trakcie gotowania dodac tyzke masta, doprawic¢ do smaku solg i pie-
przem. Przed podaniem wlac do wywaru dwie tyzki stodkiej smietanki 18%
i energicznie zamieszac. Podang na talerzu zupe posypac drobno posiekang
natkq zielonej pietruszki.

»Zupa jest bardzo aromatyczna, mozna podawac jg z ma-
karonem, tazankami, kluseczkami francuskimi lub lanym
ciastem.”

Sktadniki:

5 dkg grzybéw suszonych

dwie $rednie marchewki

1 pietruszka

kawatek selera

kawatek bialej czesci pora

lyzka masta

pieprz, sol

dwie lyzki stodkiej §mietanki 18%
natka zielonej pietruszki
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EDastenatn leapusta 3 giaybami

Grzyby wrzucic¢ do garnka , zalac je ¥ I wody i odstawi¢ na noc by si¢ namo-
czyty. Kapuste kilka razy wyptukad, a nastepnie odsgczyc¢ i pokroié. Zalaé
niewielkg iloscig wody, dodac drobno pokrojong cebule, przyprawy i goto-
wac ok. 1 ¥ godziny. W osobnym garnku ugotowac wczesniej namoczone
grzyby, ktdre razem z wywarem polgczyc z kapustg, catos¢ trzymac na ma-
tym ogniu.

Przygotowac zasmazke : na patelni rozgrzewamy niewielkq ilos¢ oleju, na
gorgcy wsypujemy mgke i mieszamy az do uzyskania zlotego koloru. Na-
tychmiast dodajemy jg do garnka z kapustg, energicznie catos¢ mieszamy i
ponownie zagotowujemy.

»lak przygotowana kapusta jest bardzo aromatyczna dzie-
ki suszonym grzybom, posiada ciemny kolor, stanowi do-
skonaty dodatek do ryb i mies.”

Sktadniki:

1 kg kiszonej kapusty
suszone grzyby ok. 5 dkg
1 $redniej wielkosci cebula
2 liscie laurowe

ziele angielskie

pieprz

sol

kminek, najlepiej mielony
olej

2 tyzki maki
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Ol yjgtowa bapusta 3, gradhen

Groch wyptukaé i namoczy¢ na dzien przed przystgpieniem do gotowania
kapusty. Kapuste kilka razy wyptukac, a nastepnie odsgczy¢ i pokroic. Zalaé
niewielkg iloscig wody, dodac drobno pokrojong cebule, przyprawy i goto-
wac ok. 1 ¥ godziny. W miedzyczasie w niewielkiej ilosci wody gotujemy
groch, zwracajgc uwage by nie wykipiat i nie rozgotowat sie.

Jesli potrzeba dolewamy przegotowanej wody, ale tylko tyle by lekko przy-
kryta ziarna grochu. Lgczymy groch z kapustg i gotujemy na matym ogniu.
Przygotowujemy zasmazke w taki sam sposob jak do kapusty z grzybami
czyli na patelni rozgrzewamy niewielkg ilos¢ oleju, na gorgcy wsypujemy
mgke i mieszamy az do uzyskania ztotego koloru. Natychmiast dodajemy
jg do garnka z kapustg, energicznie catos¢ mieszamy i ponownie zagotowu-

jemy.

»Kapusta z grochem to idealna alternatywa dla wszystkich
tych, ktérzy nie przepadajg za grzybami, ale kochajg do-
brze zrobiong kapuste.”

Sktadniki:

1 kg kiszonej kapusty
30-40 dkg suszonego grochu - potowki
1 $redniej wielkosci cebula
2 licie laurowe

ziele angielskie

pieprz

sol

kminek, najlepiej mielony
olej

2 tyzki maki
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Vglpsyy basyey wigilny

Przygotowac wywar jarzynowy zalewajgc marchewke, por, pietruszke, opie-
czong na ogniu cebulg, czosnek, seler zimng wodg. Dodac ziele angielskie,
lis¢ laurowy i ziarenka pieprzu i gotowac okoto godziny. Buraki umyc, od-
kroi¢ ogonki, pokroi¢ na ¢wiartki. Z ugotowanego bulionu wyjgc jarzyny,
doda¢ buraki i lekko gotowad nie doprowadzajgc do wrzenia okoto 15 min.
Dodac¢ 2 jabtka szara reneta pokrojone na ésemki i znowu gotujemy catos¢
na matym ogniu okoto 20-30 min. Dodac majeranek. Do smakowac i od-
stawic.

Paszteciki - przygotowanie. Ciasto francuskie pokroi¢ na kwadraty, na kaz-
dy wylozy¢ kapuste. Sklei¢ boki. Wierzch pasztecikow posmarowad Zottkiem
i posypac np. ziarnami stonecznika. Piec w piekarniku nagrzanym do tem-
peratury 200°C przez okoto 10 - 15 min, az nabiorg zlotego koloru.

»,Gdyby barszcz byt mato intensywny mozna dodac wyci-
s$niety przez praske czosnek, sok z cytryny. Podawac z pasz-
tecikiem z kapustg i swiezqg pietruszkqg lub koperkiem.”

Sktadniki: Sktadniki:

1,5 L wody 1 opakowanie ciasta francuskiego
1 kg burakéw jednej wielkosci kapusta z grzybami

1 por z0ttko

1 marchewka

2 korzenie pietruszki (najlepsza kapusta to tak, z przepi-
ziele angielskie su powyzej)

cebula

plaster selera

3 zabki czosnku

2-3 liscie laurowe

pieprz ziarnisty okolo 10 ziaren
sol

2 jablka szara reneta

suszony majeranek
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@u/é&/oj kapia

Z glowy usuwamy oczy i skrzela (pozostawione dadzg gorzki posmak), ple-
twe grzbietowg i kregostup rozdrabniamy na mate kawatki dla wydoby-
cia lepszego smaku. Obieramy i dokladnie ptuczemy jarzyny. Marchewke
i pietruszke przecinamy wzdtuz poniewaz szybciej bedg migkkie . Wszyst-
ko uktadamy w garnku i zalewamy dwoma litrami zimnej wody. Bulion
gotujemy na malym ogniu przez okoto godzing doprawiajgc go do smaku,
po czym wywar przecedzamy. Bezposrednio na talerz ktadziemy wczesniej
ugotowane tazanki ,dajemy drobno pokrojong marchewke, posiekang natke
pietruszki i nalewamy bulion z karpia.

Lazanki - przygotowanie. Mgke wsypujemy do misy robigc dotek do ktdorego
dodajemy jajka i sol. Ciasto wyrabiamy recznie podsypujgc mgkg (ciasto
nie moze kleic si¢ do rgk). Ciasto dobrze wyrobione (elastyczne) dzielimy na
2 czesci i kazdg watkujemy na grubos¢ nam odpowiadajgcg (ja zazwyczaj
rozwatkowuje na grubos¢ 2mm) caly czas podsypujemy magkq. Rozwatko-
wane ciasto wyktadamy na bawetniane $ciereczki do wyschnigcia, przewra-
cajgc co jakis czas by nie wyschio za bardzo i nie popekato. Wysuszone ciasto
kroimy na kwadraty.

Sktadniki: Skfadniki - tazanki:
glowa, kregostup, ogon i pletwa grzbie- 2 jajka

towa pozostale po filetowaniu karpia okoto 2 szklanek maki
1 marchewka sol

1 pietruszka

kawatek selera
niewielka czes$¢ pora

sol

pieprz

przyprawa maggi
tazanki

natka zielonej pietruszki
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Filet z tososia skropi¢ mocno sokiem z cytryny. Rozgrzac¢ wode w naczyniu
do gotowania na parze.

Na sitko zawieszone nad gotujgcg sie¢ wodg umiesci¢ papier do pieczenia, na
niego wytozyc tososia. Przykry¢ pokrywkg i gotowac okoto 10 min.

»Przed podaniem posoli¢ czarng solg i skropic sokiem z cy-
tryny. Podawad ze swiezym szpinakiem.”

Sktadniki:

filet z tososia

cytryna

czarna sol z Cypru w platkach
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Stedsic a'le Kinga

Filety odsgczy¢ z zalewy, moczy¢ je w wodzie z mlekiem. Zmieniajgc plyn
kilka razy po to aby pozby(¢ sie nadmiaru soli. Sledzie pokroié w paski, doda¢
do nich jogurt, wycisnigty przez praske czosnek oraz pokrojong w cienkie
paseczki botwinke. Dodac pokrojone drobno pistacje, odrobing oleju oraz
sol i pieprz.

~Wszystko dobrze wymiesza¢. Calos¢ opriszyc zielong ce-
bulkg. Zostawi¢ w lodéwce na 1 noc.”

Sktadniki:

5-6 filetéw sledziowych Matias w zale-
wie solnej

400 ml jogurtu naturalnego

liscie botwiny

4-5 zabkdéw czosnku

spora gars¢ pistacji

sol i pieprz

olej rzepakowy

zielona cebulka
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Ziemniaku w tupinach doktadnie umyc pod biezgcg wodg. Umiescic w garn-
ku, zala¢ zimng wodg, doda¢ 2-3 zgbki czosnku. Gotowa¢ az bedg migkkie.
Odcedzi¢. Gorgce ziemniaki wyjgc na deske.

Kazdy przekroi¢ w potowie. Wrzucic z powrotem do garnka, doda¢ masto,
wycisniety przez praske czosnek. Catos¢ umiesci¢ na matym gazie i smazyc
do momentu kiedy nabiorg zlotego koloru a masto catkowicie sig¢ rozpusci.

»Pod sam koniec dodac drobno pokrojona cebulke i kope-
rek oraz swiezo zmielony pieprz.”

Sktadniki:

1 kg ziemniakéw

1 gléwka czosnku

sol

koperek

zielona cebulka

masto

$wiezo mielony pieprz
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K trilawski saude

Karpia sprawiamy: patroszymy, czyscimy z niewielkiej ilosci tusek, odcina-
my glowe wraz ze skrzelami oraz pletwy grzbietowgq i brzuszne. Rybe filetu-
jemy ,starannie ptuczemy i osuszamy. Kroimy w plastry cytryne i obrang z
tusek cebule, ktorymi z kazdej strony obktadamy karpia.

Tak przygotowanego odstawiamy do lodéwki na przynajmniej dwie godzi-
ny. Pot godziny przed smazeniem oczyszczamy rybe z plastrow cebuli i cy-
tryny, przyprawiamy solg i pieprzem, smazZymy na mocno rozgrzanym oleju
po kilka minut z kazdej strony.

»Najsmaczniejszy jest, gdy obloZony plastrami cebuli
i cytryny przechowywany jest w lodéwce przez calg noc”

Sktadniki:

1 karp krélewski (lustrzen) o wadze do
lkg

duza cebula,

cytryna,

sol,

pieprz,

olej
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Ky trilawski w 3boly panicico

Karpia sprawiamy: patroszymy, czyscimy z niewielkiej ilosci tusek, odcinamy
glowe wraz z skrzelami oraz pletwy ogonowgq, grzbietowg i brzuszne. Rybe
filetujemy lub kroimy w dzwonka, starannie ptuczemy i osuszamy. Kroimy
w plastry cytryne i obrang z tusek cebule, ktérymi z kazdej strony obktada-
my karpia. Tak przygotowanego odstawiamy do lodéwki na przynajmniej
dwie godziny.

Pét godziny przed smazeniem oczyszczamy rybe z plastrow cebuli i cytryny.
Whbijamy cate jajko na gleboki talerz, dodajemy mgke, séli pieprz do smaku,
aby nastepnie wszystko starannie rozbettaé. W tak przygotowanej niezbyt
gestej masie zanurzamy karpia. Nastepnie w osobnym naczyniu obtaczamy
go w bulce tartej i smazymy na mocno rozgrzanym oleju z kazdej strony, az
uzyska zloty kolor.

»Pod koniec smazenia dla lepszego smaku dodajemy trosz-
ke masta. Podajemy z kawatkami cytryny.”

Sktadniki:

1 karp krélewski (lustrzen) o wadze do
lkg

duza cebula,
cytryna,
jajko,

tyzka maki,
bulka tarta,
sOl,

pieprz,
masto,

olej
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Luragslei 3, chiganem majg O)Vmy

Buraki ugotowad, ostudzic i obrac ze skorki. Jabtka obrac.
Zetrze¢ na tarce o grubych oczkach buraki i jabtka. Doprawic sokiem z cy-
tryny, solg i chrzanem. Wymieszac.

»Odstawi¢ na godzine w chtodne miejsce aby
smaki sie przegryzty.”

Sktadniki:

1 kg burakow

sok z 1 cytryny
chrzan wg uznania
2 jabtka

sol
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(Salatlba L Jal3y e

Jarzyny obieramy, starannie ptuczemy i gotujemy w catosci az bedg miekkie
(al. dente). Nastepnie je odcedzamy i pozostawiamy do wystygniecia. W tym
czasie kroimy w drobng kostke jabtka, kiszone ogorki (sok z ogorkéw nie po-
zwoli $ciemnie¢ jabtkom) i cebule.

Mozemy juz pokroi¢ schlodzone jarzyny, a nastepnie doda¢ odsgczony
zielony groszek i kukurydze. Do satatki dodajemy majonez, sol i pieprz do
smaku. Catos¢ doktadnie mieszamy, wierzch dekorujemy drobno posiekang
dymkg lub natkg pietruszki.

Domowy majonez - przygotowanie. Oddzieli¢ Zottka od biatek. Do Zottek
dodac szczypte soli i ubijac. Dodac sok z potowy cytryny. Caly czas ubijajgc
wlewac cienkg strézka olej.

Sktadniki: Sktadniki - majonez:

3 $redniej wielkosci marchewki 2 jajka

3 $redniej wielkosci korzenie pietrusz- szczypta soli

ki sok z ¥2 cytryny

1 maly seler 250 ml oleju stonecznikowego
1 cebula

2 duze jablka (soczyste)

3-4 $rednich kiszonych ogdérkow
puszka groszku konserwowego
puszka konserwowej kukurydzy
peczek dymki lub zielonej pietruszki
sol, pieprz

domowy majonez
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QSwéqfegﬂe plevicahei
Cukier puder, midd, przyprawe korzenng Dr. Oetker zagotowal. Nastepnie
schiodzic i polgczyc z przesiang mgkg wraz z sodg Dr. Oetker. Do masy do-
dac roztopione masto i 1 jajko. Catos¢ zagniatac tak dtugo az ciasto bedzie

Isnigce i jednolite. Rozwatkowac je na grubos¢ okoto 0,5 cm i wykrawac
rézne ksztatty.

Piec na blaszce wylozonej papierem do pieczenia w piekarniku nastawionym
na temperature 180 C przez okoto 10-15 min. Po ostudzeniu dekorowac.
Przetrzymywad w puszcze aby zmiekty lub wlozyc do puszki przekrojone na
pot jabtko aby przyspieszyc ten czas.

Dekoracja - produkty Dr. Oetker: Sktadniki:

- barwniki w zelu (ktérymi zabarwi- Y2 kg maki

fam lukier domowy tradycyjny) 400 g miodu

- polewa lukrowa o smaku 200 g cukru pudru

czekoladowym 2 czubate tyzki masta

- lukier domowy tradycyjny 1 jajko

- pisaki cukrowe szczypta sody oczyszczonej Dr. Oetker
- pisaki blyszczace zelowe przyprawa korzenna Dr. Oetker

- krem dekoracyjny biaty

- kolorowe posypki

- perelki srebrne i zlote
- gwiazdki, $niezynki
- cukier blyszczacy rézowy

www.kingaparuzel.pl
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http://www.oetker.pl/produkty/dodatki-do-pieczenia/article/127-soda-oczyszczona.html
https://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/632-barwniki-spozywcze-w-zelu.html
https://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/153-polewa-lukrowa-o-smaku-czekoladowym.html
https://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/153-polewa-lukrowa-o-smaku-czekoladowym.html
https://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/152-pisaki-cukrowe.html
https://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/157-posypki.html




OV lakiuki majgg E/3abei

Zmielony mak zala¢ wrzgtkiem, doda¢ bakalie, masto, miéd, aromat mi-
gdatowy Dr. Oetker. Doprowadzi¢ do zagotowania i nastepnie delikatnie
gotowac na matym ogniu ciggle mieszajgc przez 30 minut. W migdzyczasie
kroimy chatke (butke bgdz suchary) na cienkie plastry.

Gdy masa bedzie odpowiedniej konsystencji wyktadamy miske na przemian
raz chatkg, raz masqg makowq. Gore przyozdabiamy platkami migdatow
oraz produktami Dr. Oetker.

»Dla lepszego smaku mozna mak zala¢ mlekiem zamiast
wody, jednak wtedy makowki nalezy trzymac w chtodnym
miejscu i zjes¢ do 3 dni.”

Dekoracja - produkty Dr. Oetker: Skfadniki:

- krem dekoracyjny biaty Y2 kg maku

- perelki srebrne V5 kostki masta

- posypka - smak czekoladowy bakalie: migdaly, rodzynki, zurawina

(wg uznania)

Y szklanki miodu

aromat migdatowy Dr. Oetker
chalka drozdzowa
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Kedjinny piovik

Mleko, cukier, miod i margaryne podgrzac. Po ostudzeniu dodac jajka,
mgke, kakao, proszek do pieczenia Dr. Oetker, sode Dr. Oetker oraz przy-
prawe korzenng Dr. Oetker. Catos¢ zagniatamy na jednolita mase wraz

z bakaliami (ilos¢ wg uznania).

Nastepnie watkujemy na grubos¢ 7-8mm i dzielimy ciasto na dwie czgsci.
Jedng czes¢ wyktadamy do prostokgtnej blachy wytoZonej papierem do pie-
czenia i smarujemy powidlami, przykrywamy drugqg czescig ciasta.

»Pieczemy w temperaturze 180°C przez 40 minut.
Po ostudzeniu kroimy w kostke i dekorujemy.”

Dekoracja - produkty Dr. Oetker:
- polewa deserowa

- perelki ztote

- $niezynki cukrowe

www.kingaparuzel.pl

Sktadniki:

Y2 kg cukru

Y2 kg miodu

1 2 kostki margaryny

1 szklanka mleka

5 jajek

1 V2 kg maki

kakao

1 ¥ paczki proszku do pieczenia Dr. Oetker
1 lyzeczka sody oczyszczonej Dr. Oetker
przyprawa korzenna Dr. Oetker

powidla sliwkowe

bakalie: orzechy wtoskie, rodzynki, Zurawi-
na, daktyle, migdaly
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FPrawdsiny kampat 3, suszu

Wiszystkie owoce oraz cynamon i anyz zala¢ wodg i odstawic na godzine.
Po tym czasie catos¢ zagotowal. Ostodzi¢ do smaku miodem, dodac sok z

cytryny.
»Przed podaniem mocno schlodzic.”

Sktadniki:

100g suszonych sliwek
100g suszonych jabtek
100g suszonych gruszek
100g suszonych moreli
100g suszonych aronii
sok z 1 cytryny

anyz
2 laski cynamonu
31 wody
midd
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Spod - przygotowanie. Ciasteczka zmiksowaé na drobny pyl, dodac do nich
rozpuszczone masto i tyzke przyprawy korzennej Dr. Oetker. Catos¢ wymie-
szaé. Gotowg masg wylozy¢ dno foremki o Srednicy 25cm wczesniej wytoZo-
nej papierem do pieczenia (z zewngtrz nalezy forme owingc folia aluminio-
waq). Wiozy¢ do lodéwki na czas przygotowania masy serowej.

Twarég wymieszaé z mascarpone, stodzonym mlekiem skondensowanym
oraz sokiem i skérkq z limonki. Biatka oddzieli¢ od zéttek. Zottka ucieraé
mikserem przez okoto 6-7 minut. Kiedy podwoja swojg objetos¢ dodawac
po tyzce mase serowg. W osobnym naczyniu ubi¢ na sztywno biatka. Piang
z biatek potgczy¢ delikatnie z masg serowq. Gotowg mase przelac na przy-
gotowany wczesniej spod i piec w piekarniku nastawionym na temperature
160°C z funkcjg grzania géra-dot przez 50 min. Po tym czasie wylgczyc
i ostudzi¢ w piekarniku.

»Po wystudzeniu udekorowac bialg polewg i plastrami
limonki. Najlepiej smakuje na drugi dzien.”

Sktadniki: Skladniki - spdd:
750 g twarogu ttustego 3-krotnie mielonego 200 g ciasteczek owsianych
250 g mascarpone 80 g roztopionego masla

350 g stodzonego mleka skondensowanego 1 lyzka przyprawy korzennej Dr. Oetker
z puszki (niegotowanego)

6 jajek, oddzielnie zoltka od biatek

skorka i sok z jednej limonki

Dekoracja:
- polewa biata Dr. Oetker
- 1 limonka
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Gorzkg czekolade rozpusci¢ w mikroweli. Dodac smietanke, mascarpone,
przyprawe korzenng Dr. Oetker, midd i rozkruszone pierniczki. Catos¢ wy-
mieszac. Poczekac az przestygnie.

»Ostudzong mase formowaé w kuleczki. Obtaczac w cukrze
pudrze, kakao i dekorowac.”

Dekoracja: Sktadniki:

- cukier puder i kakao 200 g gorzkiej czekolady

- kolorowe posypki Dr. Oetker, 2 lyzki serka mascarpone

- perelki srebrne i ztote Dr. Oetker 100 ml $mietany kremoéwki 30%
- cukier blyszczacy rézowy Dr. Oetker 4-5 pierniczkow

1 tyzka miodu
1 tyzka przyprawy korzennej Dr. Oetker
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Staram si¢ nie popetniac bledow. Po prostu nie lubig tego u siebie! Zanim podejme decyzje,
zastanawiam si¢ kilkukrotnie nad korzysciami z niej ptyngcymi lub konsekwencjami, kto-
re bede musiata ponies¢. Kilka miesiecy temu postanowitam zmieni¢ cos w swoim blogu!
Kupitam nowy aparat, ktérym wykonuje od tego czasu wszystkie zdjecia zamieszczane w sie-
ci. Podobnie jak podczas gotowania w kuchni, decyzja musiata by¢ trafna!

W poprzednich artykutach wspominatam juz, ze zakochatam sie w OM-D! Jestem zachwyco-
na praktycznie wszystkimi funkcjami aparatu i posiadanych obiektywéw! Zycie mito zasko-
czyto mnie po raz kolejny! W moje rece wpadt najnowszy, lepszy, szybszy i bardziej zaawan-
sowany model mojego kochanego OM-D. Olympus E-M1, o ktérym mowa, wraz

z obiektywem ZUIKO DIGITAL ED 12-40mm 1:2.8 PRO, pozwala rozszerzac moje horyzon-
ty. Do tej pory myslatam, ze jedynym aparatem robigcym dobre zdjecia jest lustrzanka. Zbyt
dtugo zylam w tym przekonaniu! Zamierzam rozwijac nie tylko talent kulinarny, ale takze
doskonali¢ warsztat fotograficzny. Jest on niezmiernie potrzebny podczas prowadzenia bloga
kulinarnego, w ktorym zdjecia odgrywajg kluczowg role. Pomoze mi w tym Olympus OM-D
E-M1 z nowym obiektywem M.ZUIKO DIGITAL ED 12-40mm 1:2.8 PRO oraz posiadanym
juz przez mnie M.ZUIKO DIGITAL ED 60mm 1:2.8!

Uwielbiam fotografie w swietle naturalnym. Uwazam, ze bez uzycia lamp blyskowych, moge
wiernie pokazac barwy oraz ich intensywnosé w moich potrawach. Aby méc robi¢ dobre zdje-
cia w swietle zastanym we wnetrzach, uzywam jasnych obiektywow. Olympus sprawdza sig
znakomicie w trudnych zadaniach. Zdjecia pozbawione sq wad optycznych, psujgcych efekt
koricowy mojej pracy. Dania posiadajg idealne barwy, naturalne ksztalty oraz niesamowitg
ostrosc i rozdzielczos¢. Nowy aparat, dzigki odpornosci na zamrazanie by¢ moze skusi mnie do
czestszych zimowych spacerow a moze nawet plenerowych warsztatow kulinarnych na mro-
zie. Zycie pokaze... Zauwazylam kolejne réznice pomiedzy aparatami. E-M1 ma najnowszy
system ustawienia ostrosci, tzw. podwdjny FAST AFE dzigki ktéremu jeszcze szybciej ustawia
ostros¢ nie tylko podczas fotografowania potraw, ale réwniez moich ukochanych koni! Aparat
posiada ogromny wizjer o imponujgcej rozdzielczosci, ktdéry daje bardzo jasny obraz nawet
w ciemnych pomieszczeniach. Wyposazony zostat w nowy ruchomy oraz dotykowy wyswie-
tlacz a takze dodatkowe pokretla funkcyjne.

Duze znaczenie dla mnie ma réwniez superwydajna 5-osiowa stabilizacja obrazu, wyjscie
mikrofonowe, funkcja HDR oraz tatwa komunikacja bezprzewodowa Wi-Fi. Mogtabym tak
pisaé¢ w nieskoticzonos¢! Od momentu, kiedy kupitam Olympus OM-D E-M>5, moja wiedza
fotograficzna zwiekszyla sig i zwracam teraz uwage na coraz drobniejsze szczegoty. Polecam
oba aparaty niezaleznie od tego czy zaczynacie przygode z fotografig czy jestescie juz zaawan-
sowanymi fotografami. OM-D jest wydajniejszy od lustrzanki, wigc nie marnujmy czasu!
Idziemy gotowac i fotografowac :)
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