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W tym e-booku chciałabym podzielić się z Wami moimi przepisami 

na Święta  Bożego Narodzenia. To zbiór który łączy tradycję 

i nowoczesność. Przygotowując sama Wigilię odwołuję się do 

naszych starych, rodzinnych receptur z ponad 100 letnią tradycją, 

do cudownych przepisów mojej teściowej i do moich wariacji 

na temat zdrowych Świąt. Każdy etap mojego życia wniósł 

coś nowego i to widoczne jest na tym stole.

Pragnę abyście spędzili wyjątkowe Święta, aby wszystko 

co przygotujecie pachniało i smakowało cudownie. 

Życzę Wam niezapomnianych, rodzinnych 

Świąt Bożego Narodzenia.

Kinga Paruzel

http://www.kingaparuzel.pl


Świąteczna zupa grzybowa



Świąteczna zupa grzybowa
Grzyby wrzucić do garnka , zalać je ½ l wody i odstawić na noc by się na-
moczyły. Następnego dnia wyjąć je  łyżką cedzakową i pokroić, a wodę z ich 
moczenia przelać przez sito do większego garnka, dodać oczyszczone jarzy-
ny, pokrojone grzyby, dolać jeszcze 3/4l wody, gotować na małym ogniu pod 
przykryciem ok. 1 godziny. 

W trakcie gotowania dodać łyżkę masła, doprawić do smaku solą i pie-
przem. Przed podaniem wlać do wywaru dwie łyżki słodkiej śmietanki 18% 
i energicznie zamieszać. Podaną na talerzu zupę posypać drobno posiekaną 
natką zielonej pietruszki.

„Zupa jest bardzo aromatyczna, można podawać ją z ma-
karonem, łazankami, kluseczkami francuskimi lub lanym 
ciastem.”

Składniki:
5 dkg grzybów suszonych
dwie średnie marchewki
1 pietruszka
kawałek selera
kawałek białej części pora
łyżka masła
pieprz, sól
dwie łyżki słodkiej śmietanki 18%
natka zielonej pietruszki
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Doskonała kapusta z grzybami



Doskonała kapusta z grzybami
Grzyby wrzucić do garnka , zalać je ½ l wody i odstawić na noc by się namo-
czyły. Kapustę kilka razy wypłukać, a następnie odsączyć i  pokroić. Zalać 
niewielką ilością wody, dodać drobno pokrojoną cebulę, przyprawy i goto-
wać ok. 1 ½ godziny. W osobnym garnku ugotować wcześniej namoczone 
grzyby, które razem z wywarem połączyć z kapustą, całość trzymać na ma-
łym ogniu. 

Przygotować zasmażkę : na patelni rozgrzewamy niewielką ilość oleju, na 
gorący wsypujemy mąkę i mieszamy aż do uzyskania złotego koloru. Na-
tychmiast dodajemy ją do garnka z kapustą, energicznie całość mieszamy i 
ponownie zagotowujemy.

„Tak przygotowana kapusta jest bardzo aromatyczna dzię-
ki suszonym grzybom, posiada ciemny kolor, stanowi do-
skonały dodatek do ryb i mięs.”

Składniki:
1 kg kiszonej kapusty
suszone grzyby ok. 5 dkg
1 średniej wielkości cebula
2 liście laurowe
ziele angielskie
pieprz
sól
kminek, najlepiej mielony
olej
2 łyżki mąki
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Wyjątkowa kapusta z grochem



Wyjątkowa kapusta z grochem
Groch wypłukać i namoczyć na dzień przed przystąpieniem do gotowania 
kapusty. Kapustę kilka razy wypłukać, a następnie odsączyć i  pokroić. Zalać 
niewielką ilością wody, dodać drobno pokrojoną cebulę, przyprawy i goto-
wać ok. 1 ½ godziny. W międzyczasie w niewielkiej ilości wody gotujemy 
groch, zwracając uwagę by nie wykipiał i nie rozgotował się. 

Jeśli potrzeba dolewamy przegotowanej wody, ale tylko tyle by lekko przy-
kryła ziarna grochu. Łączymy groch z kapustą i gotujemy na małym ogniu. 
Przygotowujemy zasmażkę w taki sam sposób jak do kapusty z grzybami 
czyli na patelni rozgrzewamy niewielką ilość oleju, na gorący wsypujemy 
mąkę i mieszamy aż do uzyskania złotego koloru.  Natychmiast dodajemy 
ją do garnka z kapustą, energicznie całość mieszamy i ponownie zagotowu-
jemy.

„Kapusta z grochem to idealna alternatywa dla wszystkich 
tych, którzy nie przepadają za grzybami, ale kochają do-
brze zrobioną kapustę.”

Składniki:
1 kg kiszonej kapusty
30-40 dkg suszonego grochu - połówki
1 średniej wielkości cebula
2 liście laurowe
ziele angielskie
pieprz
sól
kminek, najlepiej mielony
olej
2 łyżki mąki
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Najlepszy barszcz wigilijny



Najlepszy barszcz wigilijny
Przygotować wywar jarzynowy zalewając marchewkę, por, pietruszkę, opie-
czoną na ogniu cebulę, czosnek, seler zimną wodą. Dodać ziele angielskie, 
liść laurowy i ziarenka pieprzu i gotować około godziny. Buraki umyć, od-
kroić ogonki, pokroić na ćwiartki. Z ugotowanego bulionu wyjąć jarzyny, 
dodać buraki i lekko gotować nie doprowadzając do wrzenia około 15 min. 
Dodać 2 jabłka szara reneta pokrojone na ósemki i znowu gotujemy całość 
na małym ogniu około 20-30 min. Dodać majeranek. Do smakować i od-
stawić. 

Paszteciki - przygotowanie. Ciasto francuskie pokroić na kwadraty, na każ-
dy wyłożyć kapustę. Skleić boki. Wierzch pasztecików posmarować żółtkiem 
i posypać np. ziarnami słonecznika. Piec w piekarniku nagrzanym do tem-
peratury 200°C przez około 10 – 15 min, aż nabiorą złotego koloru.

„Gdyby barszcz był mało intensywny można dodać wyci-
śnięty przez praskę czosnek, sok z cytryny. Podawać z pasz-
tecikiem z kapustą  i świeżą pietruszką lub  koperkiem.”

Składniki:
1,5 L wody
1 kg buraków jednej wielkości
1 por
1 marchewka
2 korzenie pietruszki
ziele angielskie
cebula
plaster selera
3 ząbki czosnku
2-3 liście laurowe
pieprz ziarnisty około 10 ziaren
sól 
2 jabłka szara reneta
suszony majeranek

Składniki:
1 opakowanie ciasta francuskiego
kapusta z grzybami
żółtko

(najlepsza kapusta to tak, z przepi-
su powyżej)
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Bulion z karpia



Bulion z karpia
Z głowy usuwamy oczy i skrzela (pozostawione dadzą gorzki posmak), płe-
twę grzbietową i kręgosłup rozdrabniamy na małe kawałki dla wydoby-
cia  lepszego smaku. Obieramy i dokładnie płuczemy jarzyny. Marchewkę 
i  pietruszkę przecinamy wzdłuż ponieważ szybciej będą miękkie . Wszyst-
ko układamy w garnku i zalewamy dwoma litrami zimnej wody. Bulion 
gotujemy na małym ogniu przez około godzinę doprawiając go do smaku, 
po czym wywar przecedzamy. Bezpośrednio na talerz kładziemy wcześniej 
ugotowane łazanki ,dajemy drobno pokrojoną marchewkę, posiekaną natkę 
pietruszki i nalewamy bulion z karpia.

Łazanki - przygotowanie. Mąkę wsypujemy do misy robiąc dołek do którego 
dodajemy jajka i sól. Ciasto wyrabiamy ręcznie podsypując mąką (ciasto 
nie może kleić się do rąk). Ciasto dobrze wyrobione (elastyczne) dzielimy na 
2 części i każdą wałkujemy na grubość  nam odpowiadającą (ja zazwyczaj 
rozwałkowuje na grubość 2mm) cały czas podsypujemy mąką. Rozwałko-
wane ciasto wykładamy na bawełniane ściereczki do wyschnięcia, przewra-
cając co jakiś czas by nie wyschło za bardzo i nie popękało. Wysuszone ciasto 
kroimy na kwadraty. 

Składniki:
głowa, kręgosłup, ogon i płetwa grzbie-
towa  pozostałe po filetowaniu karpia 
1 marchewka
1 pietruszka
kawałek selera
niewielka część pora
sól
pieprz
przyprawa maggi
łazanki
natka zielonej pietruszki
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Składniki - łazanki:
2 jajka
około 2 szklanek mąki
sól
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Mój ulubiony łosoś



Mój ulubiony łosoś
Filet z łososia skropić mocno sokiem z cytryny. Rozgrzać wodę w naczyniu 
do gotowania na parze.

Na sitko zawieszone nad gotującą się wodą umieścić papier do pieczenia, na 
niego wyłożyć łososia. Przykryć pokrywką i gotować około 10 min.

„Przed podaniem posolić czarną solą i skropić sokiem z cy-
tryny. Podawać ze świeżym szpinakiem.”

Składniki:
filet z łososia
cytryna
czarna sól z Cypru w płatkach
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Śledzie a’la Kinga



Śledzie a’la Kinga
Filety odsączyć z zalewy, moczyć je w wodzie z mlekiem. Zmieniając płyn 
kilka razy po to aby pozbyć się nadmiaru soli. Śledzie pokroić w paski, dodać 
do nich jogurt, wyciśnięty przez praskę czosnek oraz pokrojoną w cienkie 
paseczki botwinkę. Dodać pokrojone drobno pistacje, odrobinę oleju oraz 
sól i pieprz.

„Wszystko dobrze wymieszać. Całość oprószyć zieloną ce-
bulką. Zostawić w lodówce na 1 noc.”

Składniki:
5-6 filetów śledziowych Matias w zale-
wie solnej
400 ml jogurtu naturalnego
liście botwiny
4-5 ząbków czosnku
spora garść pistacji
sól i pieprz
olej rzepakowy
zielona cebulka
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Zupełnie inne ziemniaki



Zupełnie inne ziemniaki
Ziemniaku w łupinach dokładnie umyć pod bieżącą wodą. Umieścić w garn-
ku, zalać zimną wodą, dodać 2-3 ząbki czosnku. Gotować aż będą miękkie. 
Odcedzić. Gorące ziemniaki wyjąć na deskę. 

Każdy przekroić w połowie. Wrzucić z powrotem do garnka, dodać masło, 
wyciśnięty przez praskę czosnek. Całość umieścić na małym gazie i smażyć 
do momentu kiedy nabiorą złotego koloru a masło całkowicie się rozpuści.

„Pod sam koniec dodać drobno pokrojona cebulkę i kope-
rek oraz świeżo zmielony pieprz.”

Składniki:
1 kg ziemniaków
1 główka czosnku
sól
koperek
zielona cebulka
masło
świeżo mielony pieprz
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Karp królewski soute



Karp królewski saute
Karpia sprawiamy: patroszymy, czyścimy z niewielkiej ilości łusek, odcina-
my głowę wraz ze skrzelami oraz płetwy grzbietową i brzuszne. Rybę filetu-
jemy ,starannie płuczemy i osuszamy. Kroimy w plastry cytrynę i obraną z 
łusek cebulę, którymi z każdej strony obkładamy karpia.

Tak przygotowanego odstawiamy do lodówki na przynajmniej dwie godzi-
ny. Pół godziny przed smażeniem oczyszczamy rybę z plastrów cebuli i cy-
tryny, przyprawiamy solą i pieprzem, smażymy na mocno rozgrzanym oleju 
po kilka minut z każdej strony. 

„Najsmaczniejszy jest, gdy obłożony plastrami cebuli 
i cytryny przechowywany jest w lodówce przez całą noc”

Składniki:
1 karp królewski (lustrzeń) o wadze do 
1kg
duża cebula,
cytryna,
sól,
pieprz,
olej
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Karp królewski w złotej panierce



Karp królewski w złotej panierce
Karpia sprawiamy: patroszymy, czyścimy z niewielkiej ilości łusek, odcinamy 
głowę wraz z skrzelami oraz płetwy ogonową, grzbietową i brzuszne. Rybę 
filetujemy lub kroimy w dzwonka, starannie płuczemy i osuszamy. Kroimy 
w plastry cytrynę i obraną z łusek cebulę, którymi z każdej strony obkłada-
my karpia. Tak przygotowanego odstawiamy do lodówki na przynajmniej 
dwie godziny. 

Pół godziny przed smażeniem oczyszczamy rybę z plastrów cebuli i cytryny. 
Wbijamy całe jajko na głęboki talerz, dodajemy mąkę, sól i pieprz do smaku, 
aby następnie wszystko starannie rozbełtać. W tak przygotowanej  niezbyt 
gęstej masie zanurzamy karpia. Następnie w osobnym naczyniu obtaczamy 
go w bułce tartej i smażymy na mocno rozgrzanym oleju z każdej strony, aż 
uzyska złoty kolor. 

„Pod koniec smażenia dla lepszego smaku dodajemy trosz-
kę masła. Podajemy z kawałkami cytryny.”

Składniki:
1 karp królewski (lustrzeń) o wadze do 
1kg
duża cebula,
cytryna,
jajko,
łyżka mąki,
bułka tarta,
sól,
pieprz,
masło,
olej
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Buraczki z chranem mojej Mamy



Buraczki z chrzanem mojej Mamy
Buraki ugotować, ostudzić i obrać ze skórki. Jabłka obrać.
Zetrzeć na tarce o grubych oczkach buraki i jabłka. Doprawić sokiem z cy-
tryny, solą i chrzanem. Wymieszać. 

„Odstawić na godzinę w chłodne miejsce aby 
smaki się przegryzły.”

Składniki:
1 kg buraków
sok z 1 cytryny
chrzan wg uznania
2 jabłka
sól
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Sałatka jarzynowa



Sałatka jarzynowa
Jarzyny obieramy, starannie płuczemy i gotujemy w całości aż będą miękkie 
(al. dente). Następnie je odcedzamy i pozostawiamy do wystygnięcia. W tym 
czasie kroimy w drobną kostkę jabłka, kiszone ogórki (sok z ogórków nie po-
zwoli ściemnieć  jabłkom) i cebulę. 

Możemy już pokroić schłodzone jarzyny, a następnie dodać  odsączony 
zielony groszek i kukurydzę. Do sałatki dodajemy majonez, sól i pieprz do 
smaku. Całość dokładnie mieszamy, wierzch dekorujemy drobno posiekaną 
dymką lub natką pietruszki.

Domowy majonez - przygotowanie. Oddzielić żółtka od białek. Do żółtek 
dodać szczyptę soli i ubijać. Dodać sok z połowy cytryny. Cały czas ubijając 
wlewać cienką stróżka olej.

Składniki:
3 średniej wielkości marchewki
3 średniej wielkości korzenie pietrusz-
ki
1 mały seler
1 cebula
2 duże jabłka (soczyste)
3-4 średnich kiszonych ogórków
puszka groszku konserwowego
puszka konserwowej kukurydzy
pęczek dymki lub zielonej pietruszki
sól, pieprz
domowy majonez
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Składniki - majonez:
2 jajka
szczypta soli
sok z ½ cytryny
250 ml oleju słonecznikowego
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Świąteczne pierniczki



Świąteczne pierniczki
Cukier puder, miód, przyprawę korzenną Dr. Oetker zagotować. Następnie 
schłodzić i połączyć z przesianą mąką wraz z sodą Dr. Oetker. Do masy do-
dać roztopione masło i 1 jajko. Całość zagniatać tak długo aż ciasto będzie 
lśniące i jednolite. Rozwałkować je na grubość około 0,5 cm i wykrawać 
różne kształty. 

Piec na blaszce wyłożonej papierem do pieczenia w piekarniku nastawionym 
na temperaturę 180 C przez około 10-15 min. Po ostudzeniu  dekorować. 
Przetrzymywać w puszcze aby zmiękły lub włożyć do puszki przekrojone na 
pół jabłko aby przyspieszyć ten czas.

Dekoracja - produkty Dr. Oetker:
- barwniki w żelu (którymi zabarwi-
łam lukier domowy tradycyjny) 
- polewa lukrowa o smaku  
czekoladowym
- lukier domowy tradycyjny
- pisaki cukrowe
- pisaki błyszczące żelowe
- krem dekoracyjny biały
- kolorowe posypki
- perełki srebrne i złote
- gwiazdki, śnieżynki
- cukier błyszczący różowy
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Składniki:
½ kg mąki
400 g miodu
200 g cukru pudru
2 czubate łyżki masła
1 jajko
szczypta sody oczyszczonej Dr. Oetker
przyprawa korzenna Dr. Oetker 
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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


Makówki mojej Babci



Makówki mojej Babci
Zmielony mak zalać wrzątkiem, dodać bakalie, masło, miód, aromat mi-
gdałowy Dr. Oetker. Doprowadzić do zagotowania i następnie delikatnie 
gotować na małym ogniu ciągle mieszając przez 30 minut. W międzyczasie 
kroimy chałkę (bułkę bądź suchary) na cienkie plastry.

Gdy masa będzie odpowiedniej konsystencji wykładamy miskę na przemian 
raz chałką, raz masą makową. Górę przyozdabiamy płatkami migdałów 
oraz produktami Dr. Oetker.

www.kingaparuzel.pl

Dekoracja - produkty Dr. Oetker:
- krem dekoracyjny biały
- perełki srebrne
- posypka - smak czekoladowy

Składniki:
½ kg maku
½ kostki masła
bakalie: migdały, rodzynki, żurawina 
(wg uznania)
½ szklanki miodu
aromat migdałowy Dr. Oetker
chałka drożdżowa

„Dla lepszego smaku można mak zalać mlekiem zamiast 
wody, jednak wtedy makówki należy trzymac w chłodnym 
miejscu i zjeść do 3 dni.”
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Rodzinny piernik



Rodzinny piernik
Mleko, cukier, miód i margarynę podgrzać. Po ostudzeniu dodać jajka, 
mąkę, kakao, proszek do pieczenia Dr. Oetker, sodę Dr. Oetker oraz przy-
prawę korzenną Dr. Oetker. Całość zagniatamy na jednolita masę wraz  
z bakaliami (ilość wg uznania). 

Następnie wałkujemy na grubość 7-8mm i dzielimy ciasto na dwie części. 
Jedną część wykładamy do prostokątnej blachy wyłożonej papierem do pie-
czenia i  smarujemy powidłami, przykrywamy drugą częścią ciasta.

„Pieczemy w temperaturze 180°C przez 40 minut. 
Po ostudzeniu kroimy w kostkę i dekorujemy.”
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Dekoracja - produkty Dr. Oetker:
- polewa deserowa
- perełki złote
- śnieżynki cukrowe

Składniki:
½ kg cukru
½ kg miodu
1 ½ kostki margaryny
1 szklanka mleka
5 jajek
1 ½ kg mąki
kakao
1 ½ paczki proszku do pieczenia Dr. Oetker
1 łyżeczka sody oczyszczonej Dr. Oetker
przyprawa korzenna Dr. Oetker 
powidła  śliwkowe
bakalie: orzechy włoskie, rodzynki, żurawi-
na, daktyle, migdały

http://www.kingaparuzel.pl
http://www.oetker.pl/produkty/dodatki-do-pieczenia/article/125-przyprawa-korzenna.html
http://www.oetker.pl/produkty/dodatki-do-pieczenia/article/127-soda-oczyszczona.html
http://www.oetker.pl/produkty/dodatki-do-pieczenia/article/124-proszek-do-pieczenia.html
http://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/154-polewy-gotowe.html
https://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/157-posypki.html


Prawdziwy kompot z suszu



Prawdziwy kompot z suszu
Wszystkie owoce oraz cynamon i anyż zalać wodą i odstawić na godzinę. 
Po tym czasie całość zagotować. Osłodzić do smaku miodem, dodać sok z 
cytryny. 

„Przed podaniem mocno schłodzić.”

Składniki:
100g suszonych śliwek
100g suszonych jabłek
100g suszonych gruszek
100g suszonych moreli
100g suszonych aronii
sok z 1 cytryny
anyż
2 laski cynamonu
3l wody
miód

www.kingaparuzel.pl

http://www.kingaparuzel.pl


Serknik na piernikowym spodzie



Sernik na piernikowym spodzie
Spód - przygotowanie. Ciasteczka zmiksować na drobny pył, dodać do nich 
rozpuszczone masło i łyżkę przyprawy korzennej Dr. Oetker. Całość wymie-
szać. Gotową masą wyłożyć dno foremki o średnicy 25cm wcześniej wyłożo-
nej papierem do pieczenia (z zewnątrz należy formę owinąć folia aluminio-
wą). Włożyć do lodówki na czas przygotowania masy serowej.

Twaróg wymieszać z mascarpone, słodzonym mlekiem skondensowanym 
oraz sokiem i skórką z limonki. Białka oddzielić od żółtek. Żółtka ucierać 
mikserem przez około 6-7 minut. Kiedy podwoja swoją objętość dodawać 
po łyżce masę serową. W osobnym naczyniu ubić na sztywno białka. Pianę 
z białek połączyć delikatnie z masą serową. Gotową masę przelać na przy-
gotowany wcześniej spód i piec w piekarniku nastawionym na temperaturę 
160°C z funkcją grzania góra-dół przez 50 min. Po tym czasie wyłączyć  
i ostudzić w piekarniku.

www.kingaparuzel.pl

„Po wystudzeniu udekorować białą polewą i plastrami  
limonki. Najlepiej smakuje na drugi dzień.”

Składniki:
750 g twarogu tłustego 3-krotnie mielonego
250 g mascarpone
350 g słodzonego mleka skondensowanego 
z puszki (niegotowanego) 
6 jajek, oddzielnie żółtka od białek
skórka i sok z jednej limonki

Dekoracja:
- polewa biała Dr. Oetker
- 1 limonka

Składniki - spód:
200 g ciasteczek owsianych
80 g roztopionego masła
1 łyżka przyprawy korzennej Dr. Oetker 

http://www.kingaparuzel.pl
http://www.oetker.pl/produkty/dodatki-do-pieczenia/article/125-przyprawa-korzenna.html
https://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/154-polewy-gotowe.html


Trufle piernikowe



Trufle piernikowe
Gorzką czekoladę rozpuścić w mikroweli. Dodać śmietankę, mascarpone, 
przyprawę korzenną Dr. Oetker, miód i rozkruszone pierniczki. Całość wy-
mieszać. Poczekać aż przestygnie. 

„Ostudzoną masę formować w kuleczki. Obtaczać w cukrze 
pudrze, kakao i dekorować.”

www.kingaparuzel.pl

Dekoracja:
- cukier puder i kakao
- kolorowe posypki Dr. Oetker, 
- perełki srebrne i złote Dr. Oetker
- cukier błyszczący różowy Dr. Oetker

Składniki:
200 g gorzkiej czekolady
2 łyżki serka mascarpone
100 ml śmietany kremówki 30%
4-5 pierniczków
1 łyżka miodu
1 łyżka przyprawy korzennej Dr. Oetker

http://www.kingaparuzel.pl
http://www.oetker.pl/produkty/dodatki-do-pieczenia/article/125-przyprawa-korzenna.html
https://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/157-posypki.html
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Staram się nie popełniać błędów. Po prostu nie lubię tego u siebie! Zanim podejmę decyzję, 
zastanawiam się kilkukrotnie nad korzyściami z niej płynącymi lub konsekwencjami, któ-
re będę musiała ponieść. Kilka miesięcy temu postanowiłam zmienić coś w swoim blogu!  
Kupiłam nowy aparat, którym wykonuję od tego czasu wszystkie zdjęcia zamieszczane w sie-
ci. Podobnie jak podczas gotowania w kuchni, decyzja musiała być trafna! 

W poprzednich artykułach wspominałam już, że zakochałam się w OM-D! Jestem zachwyco-
na praktycznie wszystkimi funkcjami aparatu i posiadanych obiektywów! Życie miło zasko-
czyło mnie po raz kolejny! W moje ręce wpadł najnowszy, lepszy, szybszy i bardziej zaawan-
sowany model mojego kochanego OM-D. Olympus E-M1, o którym mowa, wraz 
z obiektywem ZUIKO DIGITAL ED 12-40mm 1:2.8 PRO, pozwala rozszerzać moje horyzon-
ty. Do tej pory myślałam, że jedynym aparatem robiącym dobre zdjęcia jest lustrzanka. Zbyt 
długo żyłam w tym przekonaniu! Zamierzam rozwijać nie tylko talent kulinarny, ale także 
doskonalić warsztat fotograficzny. Jest on niezmiernie potrzebny podczas prowadzenia bloga 
kulinarnego, w którym zdjęcia odgrywają kluczową rolę. Pomoże mi w tym Olympus OM-D 
E-M1 z nowym obiektywem M.ZUIKO DIGITAL ED 12-40mm 1:2.8 PRO oraz posiadanym 
już przez mnie M.ZUIKO DIGITAL ED  60mm 1:2.8!

Uwielbiam fotografię w świetle naturalnym. Uważam, że bez użycia lamp błyskowych, mogę 
wiernie pokazać barwy oraz ich intensywność w moich potrawach. Aby móc robić dobre zdję-
cia w świetle zastanym we wnętrzach, używam jasnych obiektywów. Olympus sprawdza się 
znakomicie w trudnych zadaniach. Zdjęcia pozbawione są wad optycznych, psujących efekt 
końcowy mojej pracy. Dania posiadają idealne barwy, naturalne kształty oraz niesamowitą 
ostrość i rozdzielczość. Nowy aparat, dzięki odporności na zamrażanie być może skusi mnie do 
częstszych zimowych spacerów a może nawet plenerowych warsztatów kulinarnych na mro-
zie. Życie pokaże... Zauważyłam kolejne różnice pomiędzy aparatami. E-M1 ma najnowszy 
system ustawienia ostrości, tzw. podwójny FAST AF, dzięki któremu jeszcze szybciej ustawia 
ostrość nie tylko podczas fotografowania potraw, ale również moich ukochanych koni! Aparat 
posiada ogromny wizjer o imponującej rozdzielczości, który daje bardzo jasny obraz nawet  
w ciemnych pomieszczeniach. Wyposażony został w  nowy ruchomy oraz dotykowy wyświe-
tlacz a także dodatkowe pokrętła funkcyjne. 

Duże znaczenie dla mnie ma również superwydajna 5-osiowa stabilizacja obrazu, wyjście 
mikrofonowe, funkcja HDR oraz łatwa komunikacja bezprzewodowa Wi-Fi. Mogłabym tak 
pisać w nieskończoność! Od momentu, kiedy kupiłam Olympus OM-D E-M5, moja wiedza 
fotograficzna zwiększyła się i zwracam teraz uwagę na coraz drobniejsze szczegóły. Polecam 
oba aparaty niezależnie od tego czy zaczynacie przygodę z fotografią czy jesteście już zaawan-
sowanymi fotografami. OM-D jest wydajniejszy od lustrzanki, więc nie marnujmy czasu! 
Idziemy gotować i fotografować :) 
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