
Magiczne  święta  Bożego
Narodzenia  –  pomysły  na
domowe dekoracje
Stworzenie magicznej atmosfery świątecznej nie wymaga dużych
nakładów  finansowych.  Szyszki  sosnowe  i  świerkowe  stanowią
doskonałą  bazę  dekoracyjną  –  wystarczy  je  pomalować  farbą
akrylową w kolorze złotym lub srebrnym, a następnie obsypać
brokatem.  Suszone  plastry  pomarańczy  i  jabłek  nie  tylko
pięknie  wyglądają,  ale  również  wypełniają  dom  świątecznym
aromatem. Można je nawlec na sznurek konopny tworząc naturalne
girlandy.

Zimozielone gałązki świerku, jodły czy tui zebrane podczas
jesiennego  przycinania  drzew  mogą  posłużyć  jako  baza  do
stworzenia stroików na stół lub drzwi wejściowe.

Orzechy włoskie pomalowane na biało i obsypane drobinkami miki
stworzą  efekt  ośnieżonych  dekoracji.  Żołędzie,  kasztany  i
jarzębina  zebrane  jesienią,  po  odpowiednim  zabezpieczeniu
lakierem bezbarwnym, stanowią doskonały materiał do tworzenia
świątecznych kompozycji.

Papierowe  cuda  i  personalizowane
ozdoby
Papierowe  gwiazdki  wykonane  techniką  origami  to  eleganckie
ozdoby, które można zawiesić na choince lub oknie. Do ich
wykonania wystarczą kwadraty papieru w świątecznych kolorach
oraz  proste  instrukcje  dostępne  w  internecie.  Łańcuchy  z
kolorowego papieru to klasyka, którą warto odświeżyć używając
papieru ozdobnego lub gazet.

Personalizowane  bombki  można  stworzyć  z  przezroczystych

https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-handmade-holiday-decorations/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-handmade-holiday-decorations/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-handmade-holiday-decorations/


plastikowych  kul  wypełnionych  naturalnymi  materiałami  jak
szyszki, suszone kwiaty czy kolorowe wstążki. Zawieszki z masy
solnej to doskonały pomysł na rodzinne warsztaty – wystarczy
wymieszać  mąkę,  sól  i  wodę,  uformować  ozdoby,  wysuszyć  i
pomalować.

Świąteczne wieńce można wykonać wykorzystując metalowe obręcze
lub wygięte gałązki wierzby. Owinięte gałązkami świerku lub
jodły i ozdobione szyszkami, cynamonowymi laskami i suszonymi
owocami staną się centralnym punktem świątecznego wystroju.
Dodatkowym  atutem  takich  dekoracji  jest  możliwość  ich
kompostowania  po  świętach.

Świąteczne  menu  w  wersji
ekonomicznej

Tradycyjne  potrawy  wigilijne  bez
obciążania portfela
Święta Bożego Narodzenia mogą być wyjątkowe bez rujnowania
domowego budżetu. Pierogi z kapustą i grzybami to klasyk,
który można przygotować taniej, wykorzystując mrożone grzyby
zbierane  latem  lub  suszone  podgrzybki  zamiast  droższych
borowików. Farsz można wzbogacić cebulą karmelizowaną na oleju
zamiast na maśle, zachowując pełnię smaku.

Barszcz z uszkami również da się przygotować ekonomicznie.
Buraki  kupione  na  targowisku  są  zwykle  tańsze  niż  w
supermarketach. Wywar warzywny można przygotować z obierek i
końcówek warzyw zbieranych przez tydzień przed świętami. Do
uszek  warto  wykorzystać  te  same  grzyby  co  do  pierogów,  a
ciasto zrobić z mąki zakupionej w większym opakowaniu.

Wskazówka  kulinarna:  Przygotuj  większą  ilość  farszu
grzybowego jednocześnie – wykorzystasz go zarówno do uszek,
jak i pierogów, oszczędzając czas i energię.
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Sprytne  planowanie  i  wykorzystanie
świątecznych potraw
Zakupy  z  wyprzedzeniem  to  podstawa  oszczędności.  Produkty
trwałe jak mąka, cukier czy bakalie warto kupić nawet miesiąc
przed  świętami,  korzystając  z  promocji.  Stwórz  szczegółową
listę zakupów i trzymaj się jej ściśle, unikając impulsowych
decyzji w przedświątecznej gorączce.

Sezonowe produkty zimowe jak kapusta, buraki czy jabłka są nie
tylko  tańsze,  ale  też  pełne  smaku.  Z  kolei  kreatywne
wykorzystanie resztek to prawdziwa sztuka oszczędzania:

Pozostałości  karpia  można  wykorzystać  do  pasty  na
kanapki na drugi dzień świąt
Z resztek pierogów przygotujesz pyszne pierogi z wody
odsmażane na patelni
Nadmiar  kapusty  z  wigilijnej  kapusty  z  grzybami
doskonale sprawdzi się jako farsz do krokietów

Planowanie posiłków na cały świąteczny tydzień pozwala uniknąć
marnowania  żywności.  Przygotuj  drugie  życie  potraw  –  z
pozostałości  wędlin  i  mięs  przygotujesz  sałatkę,  a  z
czerstwego makowca rewelacyjną słodką zapiekankę z jabłkami i
cynamonem.


