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Przepis 1 ,,Warzywny gar”

Sktadniki:

2 Srednie cebule, 3 baktazany, 3 Srednie cukinie, 5 pomidorow, 3 czerwone papryki, 6 tyzek oliwy, 10 dag
z6ttego sera,butka tarta (2-3 tyzki) sol.

Przygotowanie:

Cukinie i baktazany kroimy w krazki o grubosci 5 mm, solimy i odstawiamy .Oddzielnie smazymy cukinig i
baktazany, po usmazeniu, w tym samym oleju podsmazamy cebule pokrojong w piérka, papryke pokrojong
w paski i pomidory w postaci talarkow. ( dalej zwane farszem)Warzywa uktadamy w garnku warstwami:
Baktazany, Farsz Cukinia,Farsz,Miedzy kazda z warstw ktadziemy zétty ser a ostatnig posypujemy butkg
tartag.Wktadamy do uprzednio rozgrzanego piekarnika ( 150 — 180 stopni ).Mozna podawaé z sosem
jogurtowym.

Przepis 2 ,,Piersi kurczaka z pieczarkami”

Sktadniki:

2-3 podwadjne piersi z kurczaka, 2 szklanki bulionu, 1 szklanka ryzu, 1 stotlowa tyzka masta, 10 dag selera,
30 dag pieczarek, 2 mate ostre papryczki chilli, pieprz czarny i sol.

Przygotowanie:

Na stabym ogniu gotujemy ryz w 2 szklankach bulionu. ( 15 minut) Pokrojony w kostke seler dusimy na
masle, dodajemy pieczarki i papryczki pokrojone w plasterki. Tak przygotowane sktadniki wrzucamy do
garnka i nastepnie dodajemy surowg piers z kurczaka pokrojong w kostke. Wszystko doktadnie mieszamy.
Pieczemy 40 minut.

Przepis 3 ,,Schab z pieczarkami”

Sktadniki:

1 kg schabu pokrojonego w plastry, 50 dag pieczarek, 1 szkl. biatego wina,1 bulionu z cytryng, 1 szkl. maki,
30 dag sera topionego, 20 dag Smietany. Pieprz i sol do smaku.

Przygotowanie:

Schab rozbijamy, przyprawiamy solg i pieprzem. Nastepnie obtaczamy w mace. Kroimy grzyby i serek
topiony w plastry .Na dno garnka uktadamy mieso na nim grzyby i na koncu serek topiony, wszystko
zalewamy smietang zmieszang z winem.Garnek wstawiamy do rozgrzanego piekarnika ( 150 — 180 ) na 1,5
godziny.

Przepis 4 ,,Golonka ”

Skladniki:

2-3 golonki, 1 szklanka biatego wina lub bulionu przyprawionego cytryna,5-6 zabkéw czosnku, 3 cebule,
5-6 marchewek, 1 seler, 5-6 wiekszych pieczarek,3-4 ziarna ziela angielskiego, sol i pieprz.
Przygotowanie:

Do garnka wkfadamy golonke nacietg wzdtuz kosci..Nastepnie dodajemy wszystkie warzywa pokrojone w
wiekszg kostke.Przyprawiamy.Wlewamy wino lub bulion.Gar wkltadamy do piekarnika i pieczemy w temp.
180 — 200 stopni do momentu az mieso zacznie odchodzi¢ od kosci. Podajemy z ryzem albo puré

Przepis 5 ,,Kurczak pieczony w garnku”

Sktadniki:

1 kurczak,4 cebule, 3 pomidory, moga by¢ konserwowe. 1 tyzka oleju, 2 zabki czosnku, po6t szklanki mleka.
Przygotowanie:

Mieszamy ze sobg czosnek, soél pieprz i olej. Kroimy kurczaka na porcje i smarujemy go wczesniej
przygotowana mieszanka.Do garnka wktadamy kurczaka i pomidory bez skoérki pokrojone w talarki, cebule
pokrojong w krazki, dodajemy s6l i mleko, przyprawiamy pieprzem.Wktadamy do piekarnika rozgrzanego
do 180 — 200 stopni i pieczemy.
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Przepis 6 ,,Duszona cielecina”

Skiladniki:

80 dag cieleciny,3-4 tyZki oleju, 3 marchewki, 6 ziemniakow, 2 cebule, 1 gtdwka czosnku, 1 szklanka
biatego wina lub bulionu, pieprz, sdl.

Przygotowanie:

Mieso kroimy na kawatki i obsmazamy az sie zrobi rézowe, wyjmujemy i w tym samym oleju podsmazamy
cebule, dodajemy z powrotem mieso, wlewamy wino lub bulion, dodajemy jedna szklanke wody. Dusimy 10
— 15 minut. Do garnka wktadamy mieso, pokrojone w wiekszg kostke ziemniaki i marchew. Dodajemy
czosnek, pieprz i sél. Pieczemy w garnku w piekarniku rozgrzanym do 150 stopni.

Przepis 7 ,,Karkowka z cebula”

Sktadniki:

1 kg karkowki. 5-6 wiekszych cebul, przyprawy do smaku.2 tyzki oleju. 7z szklanki wody.
Przygotowanie:

Karkowke kroimy, rozbijamy, przyprawiamy i odstawiamy na pot godziny. Cebule kroimy w talarki. Do
garnka wlewamy olej i uktadamy warstwami karkowke i cebule, tak aby goérng warstwe stanowita cebula.
Wstawiamy do nierozgrzanego piekarnika. Poczatkowo ustawiamy temperature na 200 stopni, po 40 -45
minutach zmniejszamy do 170 stopni i dalej pieczemy.

Przepis 8 ,,Wieprzowina z warzywami”

Sktadniki:

60 dag miesa wieprzowego, 70 dag ziemniakéw, 10 dag marchwi, 2 gtéwki cebuli, 150 g ogorkow
kiszonych — sktadnik ten nie jest konieczny, 2-3 listki laurowe, 4 papryki, 5-6 ziaren pieprzu, natka
pietruszki, olej.

Przygotowanie:

Wszystko (précz pietruszki) kroimy w wieksza kostke, wktadamy do garnka, przyprawiamy .Wlewamy 2/3
szklanki wody.Wktadamy do piekarnika na 2 godziny.1-sza godzina.- 200 — 220 stopni,2-godzina — 150
stopni. Podajemy posypujgc wczesniej pietruszka.

Przepis 9 ,,Udka z ryzem”

Skiladniki:

4-6 udek. Szklanka ryzu, 2 szklanki wody, 4 cebule, 4 pomidory, moga by¢ z puszki, sol, pieprz.
Przygotowanie:

Kurczaka przyprawiamy solg i pieprzem .Cebule kroimy w drobng kostke. Do garnka wkfadamy na dno
cebule i udka.

Wktadamy do rozgrzanego do 200 stopni piekarnika na 40 -50 minut. Jesli po 30 minutach cebula jest
jeszcze twarda a z miesa nie wyciekt ttuszcz nalezy doda¢ pot szklanki wody. Czekamy az cebula osiggnie
.papkowatg” konsystencje i wtedy dodajemy szklanke ryzu, szklanke wody i przyprawiamy solg oraz
pieprzem. Nalezy dopilnowac aby ryz byt w wodzie a udka na wierzchu.Po 20 min. dodajemy pomidory
pokrojone w kostke. Pieczemy jeszcze 10 minut. Tak samo postepujemy z wieprzowineg, tylko pomidory
dajemy od razu i pieczemy dtuzej, dodajgc 1 szkl. wode wiecej.



Przepis 10 ,,Peczak z warzywami ”

Sktadniki:

1 szklanka kaszy peczak, 2 srednie cukinie, 2 szklanki wody, 1 czerwona papryka, 2 pomidory, sol, pieprz,
olej, 1 zgbek czosnku, natka pietruszki, 0,5kg pieczarek, por lub cebula.

Przygotowanie:

Cukinie kroimy w grube plastry, solimy i odstawiamy na p6t godziny. Do garnka kroimy cebule lub pora,
pomidora i papryke w grubsza kostke lub plastry, dodajemy cukinie i wszystko mieszamy, przyprawiajac
pieprzem i dolewajgc olej. Wktadamy do piekarnika na 40 minut. Po tym czasie dodajemy optukany peczak,
pietruszke i wode. Jeszcze raz mieszamy i probujemy czy wszystko ma odpowiedni smak. Po kolejnych 40
minutach wytgczamy piekarnik.

Przepis 11 ,,Warstwowa zapiekanka miesna”

Sktadniki:

6 ugotowanych ziemniakow, 50 dag miesa mielonego, 2 jajka, 4 tyzki maki, sol, pieprz, 2 zabki czosnku, 10
dag sera feta, starty ser (2-3 tyzki).

Przygotowanie:

Potowe ziemniakow kroimy w plasterki i uktadamy na dnie garnka. Pozostate ziemniaki Scieramy na tarce i
mieszamy z miesem, posiekanym zgbkiem czosnku, przyprawami, solg i pieprzem. To wszystko
rozktadamy na pokrojonych ziemniakach. Z maki, jajka i fety robimy tagczymy ze sobg i mieszamy do
otrzymania jednolitej konsystencji i ukladam na miesie, posypujemy serem i pieczemy 40-50 minut w 180
stopniach.

Przepis 12 ,,Faszerowana papryka”

Dotyczy garnkéw o pojemnosci powyzej 5 litréw

Skladniki:

7 papryk, 0,5kg miesa mielonego, 3 duze cebule, 1 szklanka ryzu, sdl, pieprz, olej ,1 szklanka wody (do
ryzu), papryka stodka, 1 szklanka wody( do garnka), 1 pomidor, maka, koncentrat pomidorowy.
Przygotowanie:

2 cebule kroimy w kostke i zeszkliwiamy na patelni. Dodajemy ryz i przez 1-2 minuty podsmazamy, dodajac
1 szkl. wody, wytgczamy i czekamy az ryz napecznieje. Myjemy papryke, oczyszczamy z nasion i solimy.
Kiedy ryz ostygnie, dodajemy mieso, przyprawiamy. Jezeli chcemy, zeby farsz byt bardziej pulchny,
dodajemy wode. Papryke zapetniamy farszem. Na dnie gara uktadamy pokrojong cebule i na niej uktadamy
papryki. Na czubku kazdej uktadamy kawatek pomidora i zalewamy garnek wodg. Wktadamy do piekarnika
na 1.5-2 godziny w temperaturze 180 stopni. Sprawdzamy jak stony jest sos. Do garnka dolewamy wode z
maka. Mozna tez dodaé¢ ketchup.

Przepis 13 ,,Zeberka sfodko-kwasne”

Sktadniki:

1-1,2 kg zeberek wieprzowych, sok wycisniety z 2 pomaranczy lub ocet jabtkowy, 3 tyzeczki miodu lub
cukru,3 tyzeczki musztardy najlepiej francuskiej, 4 tyzki oleju, 4 tyzki przyprawy do zeberek, 2 rozgniecione
zgbki czosnku lub sosu typu chilli, sél do smaku.

Przygotowanie:

Zeberka umy¢, pokroié¢ na porcje. W garnku wymieszaé wszystkie sktadniki marynaty oraz zeberka i
wymieszaé. Wstawi¢ do lodéwki na dobe. Piec 1,5 godziny w temperaturze 170 stopni. C.



Przepis 14 ,,Musaka”

Sktadniki:

500 g miesa mielonego,1 kg ziemniakow,1 gtdwka cebuli, 2-3 stotowe tyZki oleju,1-2 pomidory zamiennie z
Y2 puszki krojonych pomidoréw, 1 tyzeczka papryki, czosnek, 72 tyzeczka czabru, pieprz i sél do smaku, 2
szkl. wody.

Sktadniki zalewy:

2 jajka, 200g jogurtu naturalnego, 2 tyzki mgki, soda oczyszczona, pietruszka.

Przygotowanie:

Na rozgrzanym oleju podsmazamy posiekang w kostke cebulke oraz wycisniety czosnek. Dodajemy mieso
mielone, dokfadnie mieszamy. Doprawiamy solg, pieprzem, papryka oraz czgbrem. Gdy mieso juz sie
zarumieni dodajemy pokrojone pomidory. Dusimy okoto 10 minut. Ziemniaki obieramy i kroimy w wieksza
kostke. Nastepnie nalezy pokry¢ $ciany garnka cienkg warstwa oleju. Ziemniaki i zawartos¢ patelni
mieszamy ze sobg w naczyniu glinianym i dodajemy "2 szkl. cieptej wody, tak aby pokry¢ nig ziemniaki.
Wstawiamy garnek do piekarnika na 200 stopni i zapiekamy przez 40 minut. Przygotowujemy zalewe,
ktora musi ,odleze¢” minimum 30 minut. Po 40 minutach zapiekania do garnka wlewamy zalewe i
rownomiernie jg rozprowadzamy. Zapiekamy przez kolejne 10-15 minut bez przykrywki.

Przepis 15 ,,Gjuwecz”

Sktadniki:

500 g topatki wieprzowej pokrojonej w wiekszg kostke, 2 cebule pokrojone w kostke, 1 duzy baktazan (lub 2
mniejsze), 3 pomidory (lub pomidory z puszki),1 papryka pokrojona w mniejszg kostka, 4 zabki czosnku,
olej, sdl, pieprz, 5 ziemniakéw pokrojonych w ¢wiartki, 3 marchewki pokrojone w wieksze kawatki.
Przygotowanie:

Bakfazany kroimy w kostke, solimy i odstawiamy na 20 min. Na patelni obsmazamy kawatki miesa z kazde;j
strony. Dodajemy do nich cebule i czosnek, a nastepnie pomidory (najlepiej z puszki wraz z sokiem).
Pokrojong papryke, marchewke i ziemniaki wstawiamy do garnka glinianego. Przyprawiamy do smaku.
Dodajemy przysmazone mieso wraz z warzywami. Nastepnie smazymy baktazany w niewielkiej ilosci oleju
okoto 2 minut i dodajemy je do garnka glinianego. Zalewamy 1/2 szklanki wody i zapiekamy w temperaturze
200 stopni C az mieso bedzie miekkie,a baktazany zaczng sie rozptywac (okoto 1 i 1/2 godziny)

Przepis 16 ,,Lopatka wieprzowa zapiekana z z6ttym serem”

Sktadniki:

1 kg. topatki wieprzowej, 1 kg ziemniakéw, 4-5 zabki czosnku, 200gr zéttego sera (moze by¢ tez
plesniowy), 1 szkl. biatego wina, natka pietruszki, pieprz(duzo) i sol.

Przygotowanie:

Ziemniaki obieramy i kroimy w grubsze talarki, a mieso w grubg kostke. W garnku uktadamy warstwami
ziemniaki i mieso, przy czym kazda warstwe doprawiamy pieprzem, solg, startym czosnkiem i serem. Na
koniec zalewamy winem , dodajac 1 szkl. cieptej wody. Zapiekamy 2 godz. w temperaturze 200 stopni C.
Gotowe danie ozdabiamy pietruszka.

Przepis 17 ,,Karkéwka zapiekania z topionym serem”

Skiladniki:

1kg karkowki , 250 gr. jogurtu naturalnego, 200 gr. topionego sera, 350 gr pieczarek, 1 papryka, 1 cebula,
2-3 tyzki oleju, 1/4 opakowania masta, czaber(lub inne przyprawy) pieprz.

Przygotowanie:

Masa warzywno-jogurtowa: warzywa kroimy w matg kostke, dodajemy jogurt, olej, masto, wode (taka sama
ilo$¢ co wody) i przyprawiamy do smaku. Migso kroimy w kostke wielko$ci pudetka od zapatek, a ser w
mniejszg kostke. W garnku uktadamy warstwami mieso, na nim ser, w taki sposéb, ze przektadamy kazdg
warstwe warzywno-jogurtowg masg. Zapiekamy 2-2,5 godz. w temperaturze 200 stopni. C.



Przepis 18 ,,Mieso mielone w glinianym garnku”

Sktadniki:

1 kg miesa mielonego, 5 tyzek bulki tartej, 5 ogorkéw kiszonych drobno pokrojonych, 250 gr. pieczarek
marynowanych pokrojonych w paski, 3 jajka, 300 ml mleka, 5 ziemniakéw startych na grubszych oczkach
tarki, starty zétty ser, pieprz ,sél i natka pietruszki.

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki mieszamy, wktadamy do garnka glinianego, na wierzch dajemy masto i ser. Zapiekamy
w piekarniku,na srednim ogniu.

Przepis 19 ,,Korona z zeberek”

Skladniki:

2 jak najdtuzsze paski zeberek, pieprz, ziele angielskie, listek laurowy, 6 ziemniakoéw, 1 cebula, sol, pieprz,
ziele angielskie, smalec do wysmarowania garnka.

Sktadniki nadzienia: mieso z topatki (jak na kotlety mielone), 2- 3 tyzki maki pszenne;j.

Przygotowanie:

Zeberka gotowa¢ w przyprawach przez 50 minut. Wystudzié, potaczy¢é przy pomocy nici i utworzy¢ z
zeberek koto. Mieso z topatki posiekaé, przyprawi¢ i nastepnie wyrobi¢. Sciany garnka nattuscié smalcem.
Cebule pokroi¢ w pidrka. Ziemniaki obrac, pokroi¢ na pét, obtozy¢ wkoto Scianek garnka na przemian z
cebula, tak zeby powstata wolna przestrzen w srodku garnka. Korone z zeberek wtozy¢ do garnka,
wypetni¢ farszem, wygtadzi¢. Piekarnik rozgrza¢ do 150 stopni. Piec dwie godziny, stopniowo podnoszac
temperature do 220 stopni C. Wytozy¢ na talerz jak tort.

Przepis 20 ,,Udka pieczone z ziemniakami,,

Sktadniki:

4 udka, 6 ziemniakow, 1/2 szkl. oleju, 3 tyzki musztardy, 2 tyzki miodu, 3 zgbki czosnku, 2 tyzki ziot
prowansalskich,ostra papryka, sol, pieprz.

Przygotowanie:

Umyj udka, obierz ziemniaki, pokroj je w ¢wiartki, czosnek obierz i przecisnij przez praske. Musztarde,
miod, czosnek, olej i przyprawy wymieszaj. Do garnka wtéz udka i ziemniaki, polej marynata, przykryj i
wstaw do lodéwki na 5-6 godzin.

Nagrzej piekarnik do temp. 200 stopni,wstaw garnek i piecz 1,5 godziny.

Przepis 21 ,,Ziemniaki z miesem w lisciach,,

Skladniki:

1/2 kg ziemniakow, 1/2 kg mieszanego miesa mielonego, jajko, kulka mozzarelli, kapusta pekinska, sal,
pieprz, bazylia, oregano, majeranek, chili, 2 zgbki czosnku, 1/2 cebuli, olej.

Przygotowanie:

Ziemniaki pokrdj w plastry, podgotuj okoto 7-10 min. Cebule i czosnek posiekaj, mozzarelle pokroj i
wymieszaj z miesem, jajkiem i przyprawami. Na dnie garnka utoz liscie kapusty tak, by wystawaty. Utéz 1/2
ziemniakdéw, na nich umie$¢ miesny farsz, pokryj go pozostatg czescig ziemniakow i przykryj kapusta.
Posmaruj olejem i piecz okoto 1 godz. w 200 stopniach C.



Przepis 22 ,,Watrobka z bazylia,,

Sktadniki:

80 dag watrébki drobiowej, gars¢ swiezej bazylii, 3 zgbki czosnku, szkl. majonezu, 1/2 szkl. wody + 1/2
kostki bulionu, 1 duza cebula, pieprz i s6l ,ewentualnie 1/4 szkl. mleka i 1 tyzka maki.

Przygotowanie:

Na dnie garnka wkfadamy pokrojong w pidrka cebule, na nig umytg i pokrojong na 1/2 watrébke przypraw,
posyp bazylig i zalej majonezem zmieszanym z powstatym bulionem oraz przecisnietym czosnkiem. Wstaw
do piekarnika,nagrzanego do 200 stopni i piecz 1 godz. i 15 min., pare razy mieszajac. Jesli po 1 godz. jest
duzo ptynu to trzeba zagesci¢ maka rozrobiong z mlekiem.

Przepis 23 ,,Zeberka z kapusta kiszona*

Skladniki:

1 kg Zzeberka, 1 kg kapusty, 2 cebule, pokrojone w kostke, 2 tyzeczki stodkiej papryki, 1 tyzeczka papryki
ostrej, sol, pieprz .

Przygotowanie:

300 ml cieptej wody taczymy z kostkg bulionowg oraz ze zmielonym kminkiem. Zeberka porcjujemy tak,
zeby w kazdym kawatku znajdowaty sie po 2 zeberka, przyprawiamy solg i pieprzem, a nastepnie
odstawiamy na 3-4 godziny do lodéwki, w tym samym czasie kapuste moczymy w wodzie. Podsmazamy
zeberka z 2 stron (4-5 minut) i wstawiamy je do garnka. Na tym samym ttuszczu podsmazamy cebulke,
dodajemy stodka i ostrg papryke, dalej smazymy, dodajemy kapuste i jeszcze 4-5 min., smazymy,po czym
wszystko dodajemy do garnka, zalewajgc nastepnie bulionem. Na koniec catg zawarto$¢ mieszamy.
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200 stopni C i pieczemy przez 2 godziny (jesli trzeba to na 2
godz. 20 minut).
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