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WSTEP

i*ni wszym zwyczaju staroswieckim (...) nie
- byt wykwintnych potraw. Ros6t, barszcz,
I miesu, bigos z kapuste, z réznego miesiwu
;niifi imii, kietbase i stonine, drobno pokrajanymi
> jgusta kwasng pomieszanymi. (...) Skoro
<ii jsneto do Polski kucharzéw Francuzéw
'ilii v wydoskonalili sie w kucharstwie, zniknety
0.0n’naturalne, a nastapity na ich miejscejak
a, nwykwininiejsze, jako to: zupy rumiane, zupy
m n>soly delikatne, potrawy z miesiw rozmaitych
oponowane, pasztety przewyborne.

Opis obyczajow za panowania Augusta 111
ks. Jedrzej Kitowicz- XVII w.

uk witasnie wkraczajaca na polskie stoty

1 Imdnioeuropejska sztuke kulinarng
I.imontowat stynny siedemnastowieczny
I i nodzieja i gawedziarz, jezuita, ks. Jedrzej
kilowicz.

u .luszne byty jednak jego obawy: mimo ze

ii-my przeszto dwiescie lat pézniej, wszak nie

ipomnieliSmy o tradycjach naszych przodkow.

luilskich domach wcigz przygotowuje sie

.I.mia wedtug dawnych receptur - zwtaszcza
Isidezas dyktowanych porzadkiem kalendarza
MMMlgicznego okres6w postu oraz Swiat
I-imielnych. Staropolskie przysmaki zajmujg
el iwne miejsce na naszych stotach takze podczas



rozlicznych uroczystosci rodzinnych: imienin,
urodzin, rocznic, a takze swietowanych w gronie
najblizszych kolejnych wydarzen zwigzanych

z Kos$ciotem Katolickim: chrztéw, Komunii
Swietych i bierzmowan.

Cykliczna zmienno$¢ tradycyjnego polskiego
jadtospisu przez cate wieki wyznaczana

byta réwniez przez drugi istotny czynnik

- sezonowo$¢ zbioréw i dostepnosé
poszczegdlnych produktow. Cho¢ dzisiaj
mozemy cieszy¢ sie nimi wtasciwie przez caty
rok, tojednak - chcac trzymac sie mozliwie jak
najblizej natury i rodzimych zwyczajow - wcigz
poddajemy sie rytmowi por roku, ktore oferuja
nam coraz to inne, Swieze, wspaniate sktadniki.
| tak: wiosng w polskiej kuchni goszcza
charakterystyczne dla naszego klimatu nowalijki
i lekkie przekaski; latem cieszymy sie eksplozjg
barw i smakéw warzyw (pomidoréw, ogérkow,
groszku) oraz owocéw (truskawek, czereéni,
agrestu i porzeczek). Szczeg6lnie aromatyczng
porg roku jest jesienn - czas zbior6w na polach,
w sadach i ogrodach. Wtedy tez do naszych
domow trafiajag wspaniale pachngce grzyby
oraz inne niezastgpione dary laséw. Zima to
natomiast czas pozytkowania sporzadzonych
wczesniej zapasOw oraz wyczarowywania
niezapomnianych dan z prostych sktadnikoéw,
takich jak choc¢by groch, kapusta czy suszone
Sliwki. Cho¢ proste - to wtasnie one tworzg
niepowtarzalny klimat wigilijnej wieczerzy

i Swiagt Bozego Narodzenia.

i. sposOb tez zaprzeczy¢, ze od czasu do czasu
iiint tradycyjnego staropolskiego menu
i i./aja wySmienite potrawy zapozyczone
/ Mliych kuchni narodowych badz tez nimi
in piiowane. Coraz tatwiej dostepne produkty
i mi ikini takze mozliwo$¢ urozmaicenia
i.uhzimowych wieczorow wypiekami oraz
i drawami z dodatkiem egzotycznych owocow
lrzyw, takich jak cho¢by najtansze w tym
mll esic cytrusy.
' Ui>rzcpisow Siostry Marii taczy ze sobg
wsikie opisywane elementy: inspirowanej
1 loletnim dosSwiadczeniem, tradycyjnej
pi if.Kiej ksigzki kucharskiej (petnej
i ukazywanych od pokolen receptur
iilmamych), zbioru najpopularniejszych
i\, ale nietrudnych!) przepis6w na ulubione
lima l'olakéw oraz petnego szacunku poktonu
none zalecen kalendarza liturgicznego, ktéry
i.kresach Adwentu i Wielkiego Postu nakazuje
n nu wstrzemiezliwo$¢ od miesa, ttustych,
in 'kich dan i hucznych zabaw.
I'i . pisy z zasady nie nalezg do trudnych
ii. li przygotowania moga sie podjac takze
p. i /atkujacy kucharze - uSmiech na twarzach
...1/ pewnos$cig wynagrodzi im kulinarne
vii.dgania.
m .iwijac sie¢ pamietaé o staropolskim
luiwiedzeniu: ,,Gos¢ w dom - Bég w dom?,
A majmy zatem bliznim rados$¢ i wesele - takze

u kuchni.

Szcze$¢ Boze, smacznego!
s. Maria Goretti
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Smazone migso wotowe

Pamietaj, aby nie soli¢ wotowiny przed
smazeniem. Wazne tez jest, by ttuszcz byt
goracy oraz by na patelnie nie wyktada¢
jednorazowo zbyt duzo miesa - znacznie obniza
to temperature obrébki, a potrawa nasigka

ttuszczem.

Soczysta babka wielkanocna

Jesli babka piaskowa po upieczeniu lub podczas
przechowywania stanie sie zbyt sucha, owin

ja Sciereczkag nasgczong rumem i odstaw

na 2 godziny. Przestanie sie kruszy¢ i zyska
wspaniaty aromat.

Placki ziemniaczane
Aby starte ziemniaki na placki nie ciemniaty,

dodaj do ciasta Smietany.

M leko do wypiekow

Do ciast dodawaj zawsze mleko o zawartos$ci
ttuszczu przynajmniej 1,5% - chudy,
odttuszczony nabiat moze spowodowacd,

ze wypieki beda nieudane.

Proszek do pieczenia

Pamietaj, aby nie dodawac¢ proszku do
pieczenia bezposrednio do ciektych sktadnikow
- powoduje to, ze ciasta gorzej wyrastajg.
Btyszczacy lukier

Piekny, btyszczacy lukier uzyskasz, dodajac do
podstawowych sktadnikow kilka kropel oliwy.

'padajace bakalie w wypiekach

\I>y rodzynki, suszone $liwki, inne bakalie
i i>woce nie opadaty podczas pieczenia na dno
mi.isi, obtaczaj je lekko w mace - zapobiegnie to
<h niekontrolowanemu zanurzaniu sie w ciasto.

: awdzanie ciasta patyczkiem
.ijpopularniejszg metode sprawdzania
i. en, czy wypiek jest juz gotowy, stanowi
iikluwanie go za pomocg patyczka lub
1h i,itowego drucika. Zazwyczaj robi sie to
Wiejscu, w ktéorym jest najwiecej masy.
u. hy patyczek oznacza, ze mozna wyjac¢
11 sio z piekarnika.

Il'r/ahianie ciasta drozdzowego

\I>v ciasto drozdzowe podczas miksowania
nie podnosito sie zbyt wysoko, posmaruj

Il leszadta powyzej hakéw odrobing ttuszczu.

'eeArety sztywnejpiany

| li chcesz, aby piana ubijana z biatek byta
ivwna, pod koniec ubijania dodaj do niej
.zypte soli (dla jeszcze silniejszego efektu

linizesz zamieni¢ ja na odrobine cukru pudru

lub maki ziemniaczanej).

/iitwe tarcie sera

. 1 §cierany na tarce dos$¢ czesto $lizga sie po
.i L/ach albo sie rozlatuje. Aby tego unikna¢,
imsmaruj tarke niewielka iloscig oleju.

r. osiewanie mgki
ii/ieki przesiewaniu maki przez sito nabiera
.ma powietrza i ciasto, do ktérego jag dodasz,

i. tl/ie pulchniejsze i lzejsze.



Obieranie czosnku
Aby tatwiej obra¢ czosnek, rozgniec¢ go ptaska
czescig noza lub zanurz na 2 minuty we wrzatku.

Jajka na twardo

jajka gotuj w lekko osolonej wodzie - ich
skorupki nie bedg pekac i tatwiej bedzie
oddzieli¢ je od biatek.

Obieraniepom idorow

Istnieje spos6b na tatwe pozbycie sie skorki
z pomidora: zrob nozem krzyzyki po obu
stronach warzywa i zanurz je na pot minuty
we wrzatku. Po wyjeciu zahartuj je w zimnej
wodzie, a skorka sama odejdzie.

Ciemniejgce owoce
Aby jabtka, gruszki i banany do ozdoby ciast nie
ciemniaty, po obraniu skrop je sokiem z cytryny.

idealny makaron
Makaron nie sklei sie podczas gotowania, jesli
do wody dodasz odrobine oleju.

OdSwiezaniepieczarek

Aby poszarzate pieczarki odzyskaty swoj
naturalny kolor, zanurz je na kilka minut
w wodzie z sola.

Skdérka pomaranczowa

Jesli chcesz zaoszczedzi¢ na bakaliach, sparzong
skorke z obranych pomararnczy przechowuj

w solidnie zamknietych stoikach pod obfitg
warstwa cukru. Tak zabezpieczong mozesz
przechowywac ja w lodowce.
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Sktadniki:

409 maki

409 masta

‘Al mleka

sol

pieprz

starta gatka
muszkatotowa

Sktadniki:

50 dag majonezu

2 duze ogorki
konserwowe

15 konserwowych
pieczarek

musztarda

pieprz

sol

cukier

Wykonanie:

Roztapia¢ masto w rondelku na stabym ogniu az
do pojawienia sie piany. Doda¢ make i gotowac
przez 5 minut, szybko mieszajac.

Dola¢ do garnuszka nieco mleka, zamiesza¢. Gdy
zawarto$¢ naczynia zacznie przypominac¢ paste
dzielgca sie na mate grudki, wla¢ do niej reszte
mleka.

Mieszaé¢ do uzyskania jednolitej masy. Doprawic¢
do smaku sola, pieprzem i gatkag muszkatotowa.

SOS TATARSKI

Wykonanie:

Posieka¢ drobno og6rki i pieczarki konserwowe.
Dodac¢ pozostate sktadniki, doprawi¢ do smaku.

18

SOS CHRZANOWO-JABLKOWY

l11ykonanie:

i Mvly korzen chrzanu obrac¢ i zetrze¢ w misce

imi.me o matych oczkach. Doda¢ $mietane, wy-

mieszac.

i'Imu izetrze¢ na tarce jabtko, wymieszaé¢ z so-
i. ni / potowy cytryny. Doda¢ chrzan, doprawi¢

1 > maku pieprzem icukrem.

SOS GRZYBOWY

U ykonanie:

Imd rojone grzyby witozy¢ do rondelka, gotowacé

I minut.

W drugim garnku roztopi¢ masto i zeszkli¢ na

min cebule. Doda¢ do niej odcedzone podgoto-
mi grzyby. Cato$¢ wymieszac, przez chwile nie

ml. imowac z ognia.

I'o I liku minutach dola¢ do grzybdéw $Smietane ra-

/ m /| przyprawami. Wymieszac¢ i gotowac¢ az do

u kania gestej, jednolitej konsystencji.

Sktadniki:

i0 dag korzenia
chrzanu

| kwasnejabtko

200 mlgestej
$mietany

pot cytryny

sol

cukier

Sktadniki:

ok. 1 kggrzybow
(Swiezych lub
mrozonych)

3 $rednie cebule

1 tyzka masta

4 tyzki Smietany
(18%)

s6l

pieprz

rliiii



Sktadniki:

200 g koncentratu
pomidorowego
100-i 50 ml wody
| Srednia cebula

czosnek
cukier
vegeta
majeranek
papryka ostra
i stodka wproszku
olei

Sktadniki:

1 szklanka
Smietanki (30%)

509 masta

1A szklanki tartego
z6ttego sera

1 zabek czosnku

pieprz

przyprawa do mips

Wykonanie:

Drobno pokrojone czosnek i cebule podsmazac
na patelni na duzym ogniu az do zeszklenia sie
cebuli. Dodaé¢ Mtyzeczki vegety, podsmazyé.
Wla¢ na patelnie koncentrat z wodg, cukrem
i przyprawami. Nie zdejmowaé¢ z ognia, az sos
stanie sie gesty i nabierze ciemniejszego koloru.

Wykonanie:

Rozpusci¢ masto w rondelku, na matym ogniu.
W laé¢ Smietanke, podgrzaé¢. Caty czas mieszajac,
dodac starty ser.

Przecisng¢ przez praske zabek czosnku, doda¢ do
sosu. Zestawic¢ z ognia.

Doprawi¢ cato$¢ przyprawg do mies i pieprzem.

SOS CZOSNKOWY

Wykonanie:

" lu Smietane do miseczki, doda¢ namoczony
t l i przecisniety przez praske czosnek oraz
i Ivzki majonezu.

1r iawi¢ do smaku tyzeczka cukru, sola, bazylia,

m |izi'in ioregano.

SOSJOGURTOWY

Wykonanie:
| mimkaé¢ koperek, czosnek przecisna¢ przez praske.

H\miesza¢é w misce jogurt, majonez, koperek
-nek, doprawi¢ catos$¢ pieprzem.

Sktadniki:

4009 Smietany (1H%)
3 zgbki czosnku

1 tyzeczka cukru
majonez

sol

pieprz

bazylia

oregano

' omSYy.

Sktadniki:

5009 jogurtu
naturalnego

3-4 tyzki majonezu

pieprz

2 zgbki czosnku

maty peczek koperku



Sktadniki:

I mata cebula

] zabek czosnku

i10 g ketchupu

4-5 plasterkow
ananasa

- szklanki soku
z ananasa

50 ml sosu Worcester

2-3 tyzki cukru
trzcinowego

1tyzka biatego octu
winnego

sol

pieprz

SOS BARBECUE

Wykonanie:

Wrzuci¢ cukier do rondetka, zaczg¢ podgrzewad.
Gdy zacznie sie rozpuszczaé¢, dodac¢ drobno posie-
kane cebule i czosnek, a kiedy sie zeszkla, dorzucié
do nich pokrojone plastry ananasa i podsmazaé
az do uzyskania ztocistego koloru.

W la¢ do garnka ketchup z sokiem ananasowym,
sosem worcester oraz (ewentualnie) octem; du-
si¢ do nabrania ciemniejszego koloru.
Zmiksowa¢ blenderem na paste (jesli trzeba
- dodajac nieco wody). Doprawié¢ do smaku sola,
pieprzem i chili.

Wykonanie:
i i bazylii optukac i wysuszy¢é. Zmiksowac¢ je
i blendera) lub utrze¢ w mozdzierzu
<i .ni/, obranym czosnkiem, orzeszkami pinio-
w mi, parmezanem, solg i pieprzem. Wcigz mik-
powoli dolewac oliwe.
"\vg mase przetozy¢ do stoiczka (ok. 200 ml),
wi uajac na wierzch nieco oliwy.

/1. mmozna mrozi¢ lub przechowywac¢ w lodoéwce
ol I miesigca.

Wykonanie:

i o i. ogorek i utrze¢ go na tarce o grubych ocz-
I ii. I'ouptywie 10 minut odcisng¢ sok.

I > ii.u /ynia ze startym ogorkiem dodac czosnek
pi iSniety przez praske, posiekane koperek
i uiili; pietruszki, oliwe oraz ocet.

I'3u/yé warzywa z jogurtem i wstawi¢ sos na
I piiil/ine do lodéwki.

Sktadniki:

60 g Swiezych listkdw
bazylii (I duzy
peczek)

2 zabki czosnku
35 g orzeszkéw
piniowych

60 g startego
parmezanu
70-80 ml oliwy

z oliwek
sol
pieprz

Sktadniki:

1 ogorek

2 duze zabki czosnku

1 tyzka koperku

! tyzka nalki
pietruszki

I tyzka oliwy

i tyzka octu
jabtkowego

500gjogurtu
naturalnego

sol

Swiezy zmielony pieprz



Sktadniki:
2 jajka
4 tyzki maki

Sktadniki:

25 dag maki

sol

A szklanki wody

KLUSKI LANE

Wykonanie:

Whbi¢ jajka do miseczki, doda¢ magke i mieszac
az do uzyskania w miare jednolitej masy (w razie
potrzeby dola¢ odrobine wody).

Mase wylaé na gotujacy sie rosét; odczekaé chwi-
le, az kluski sie zetng i cato$¢ bedzie gotowa do
podania.

ZACIERKA

Wykonanie:

Do miski z magka wlewaé powoli ciepta, osolong
wode. Zagniata¢ mase, az ciasto stanie sie twarde,
ISnigce i jednolite.

Zetrzec ciasto na tarce o duzych oczkach lub po-
kruszy¢ je palcami na mate kluseczki. Rozrzucié
po stolnicy, zeby przeschty.

Gotowac¢ w osolonym wrzatku przez ok. 10 minut.

rnmw

MAKARON

Wrkonanie:

i i.u make na stolnice, dodac¢ s6l. Whic¢ 1 cate
ini .u | z06llko, dola¢ oliwe.

/ umies¢, stopniowo dodajgc do nich wode. Przy-
i. i lereczkg i odstawi¢ na 30 minut,

i lu mase na dwie czesci, jedng z nich rozwat-
i mi grubos¢ 1 mm (drugg przykry¢ folig spo-
#yri '.j), podsypujac maka, zwing¢ w rulon. Ciasto
He powinno sie skleja¢! Pocig¢ rulon na drobne
i ii rozsypacje po stolnicy

\ iifi'Lir do garnka partiami, przesiewajac przez
pil. i (uitowa¢ w mocno osolonej, wrzacej wo-
<4 ' Wyjac¢ 2 minuty po wyptynieciu makaronu.

Wykonanie:

I 111/grzang patelnie wrzucié¢ masto izeszkli¢ na
unu pokrojong drobno cebule.

I'i. li. surowy ryz, smazy¢ ok. 2-3 minut.

I>)mdo. 11*szklankibulionu z kostka rosotowg; du-
ki. p.ul przykryciem do 15 minut, az ryz stanie sie
pu isiy i uzyska aksamitng konsystencje.

/mlii. iisotto z ognia, dodac¢ Smietane; wymieszaé
i..l.uwic¢ nachwile pod przykryciem.
M .. podaniem posypa¢ posiekang natka pie-

1111 ki lub dodaé inne sktadniki wedtug uznania.
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Sktadniki:
200 g maki pszennej
2jajka

12 szklanki cieptej
wody

1tyzeczka soli

i tyzeczka oliwy

Sktadniki:

| szklanka ryzu

1kostka rosotowa

p6tcebuli

2 tyzki Smietany
(18%)

2 tyzki masta

peczek natki
pietruszki



GROSZEK PTYSIOWY

Sktadniki:

709 meki pszennej
90 mi wody

30g masta

2jajka

sol

dowolne przyprawy

Sktadniki:

15 kromek czerstwego
chleba

1kostka masta

2 tyzeczki soli
czosnkowej
(lub innych
przypraw)

Wykonanie:

Nagrza¢ piekarnik do 220°C.

Zagotowaé¢ wode z mastem. Doda¢ magke z przy-
prawami, caty c?.as mieszac tak dtugo, az masa za-
cznie odchodzi¢ od dna garnka.

Przetozyé¢ do ntiskk , « kojej whijac¢ jajka (mozna
zmiksowaé blenderem)_

Kiedy masa stanje sie jednolita i gtadka, przetozy¢
ja do rekawa cukjernjczeg0 Formowaé dowolne
ksztatty na blasz™ wytozonej papierem do pieczenia.

Piec przez 10~i2 minut do lekkiego zrumienie-
nia. Ostudzi¢.

GRZANKI £0ZUPY

Wykonanie:

Usung¢ skérke z kromek, posmarowac¢ je z obu
stron roztopio”ym w rondelku mastem.

Pokroi¢ w drobnag kostke, posypa¢ dowolny-
mi ziotami lub przyprawami. Utozyé na blasze

do pieczenia. Pjcc w piekarniku nagrzanym do

180°C przez ok. 15 minut.

BULION WARZ

Wykonanie:

im U warzywa pokroi¢ na mniejsze kawatki, za-
I  woda.

I'mi i. przyprawy oraz szczypte soli. Gotowac pod
p. mliyiiem na matym ogniu przez ok. 114 go-
1 1\ I»oprawi¢ wedtug uznania koperkiem lub

6ivn inalkg pietruszki.

i< imm ego smaku wywaru mozna do niego do-
p:’ osnek, nieco kapusty lub podpieczong nad
>/ hieni kuchenki matg cebule.

Wvkonanie:

I*.1 0o.]one w kostke masto przeptukaé¢ kilkakrot-
ni. /ming woda. Odsaczy¢, przetozy¢ do rondelka.
i-pi. masto powoli na minimalnym ogniu. Wy-
pb uaiace na wierzch ,,szumy” zbieraé¢ za pomoca
(111 u nianej tyzki. Powinno to trwac¢ ok. 114 godzi-
iislo musi stac sie czyste i przejrzyste).

/. iiwi¢ rondelek z ognia. Po chwili delikatnie
pi .la. masto przez sitko lub gaze do innego po-
............. ka, uwazajgc, by nie dostaty sie do niego

C e y"
piniiu s/.czeniu w naczyniu ceramicznym.

Przechowywa¢ w ciemnym, chtodnym
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Sktadniki:

2 marchwie

| duza pietruszka

I por

1 maty korzen selera

2 | wody

2-3 liscie laurowe

4-5 ziaren ziela
angielskiego

4-5 ziaren pieprzu
czarnego

sol

Sktadniki:

4 kostki masta
(bez dodatku
olejoéw roslinnych)



DOMOWA MUSZTARDA

Sktadniki:
3 tyzki ciemnej
gorczycy

3 tyzkijasnej gorczycy

| tyzka dowolnego
octu winnego

3 tyzki biatego wina
(lub wody)

1 tyzeczka soli

Sktadniki:

1jajko

2 tyzki biatego octu
winnego (lub soku
z cytryny)

250 m1 oleju
stonecznikowego

cukier

Wykonanie:

Rozetrze¢ gorczyce w mozdzierzu lub przy pomo-
cy blendera (dla uzyskania musztardy o tagod-
niejszym smaku lekko podprazy¢ jg na patelni).
Wymiesza¢ gorczyce z resztg sktadnikéw, odsta-
wi¢ do lodéwki na 10-12 godzin.

Do tak powstatej masy (ok. 250 ml) mozna doda¢
wedtug uznania nieco chrzanu, miodu albo $wie-
zych ziot.

Wykonanie:

Whi¢ jajko do miski, dodac¢ cukier, sél, ocet. Ubi¢
cato$¢ na piane.

Caty czas ubijajac mase, stopniowo i bardzo po-
woli dodawac olej (powinna by¢ gesta i miec
charakterystyczny biaty kolor). Gotowy majonez
mozna doprawi¢ Swiezo zmielonym pieprzem lub
innymi przyprawami wedtug uznania.

W\konanie:

ii.iki ugotowaé¢ w mundurkach. Obra¢, prze-
i i11, przez praske. Doda¢ 4 zo6ttka oraz masto,
ii.r i iwu przyprawami wedtug uznania.

I . liizy¢ mase do rekawa cukierniczego z kon-
,..m 1) do bez. Formowac porcje na nattuszczonej
Mi I'iizostate z6ttka rozrobic¢ z odrobing wody

. 111 maiowac¢ nimi bezy.
I'i., do /rumienienia (ok. 15 minut) w piekarni-
oi n ulizanym do 200-220°C.

Wykonanie:

/,, minki obrac¢ i ugotowaé, przecisna¢ przez

piiinke.

I >nli jaja oraz tyle maki, aby ciasto byto nieco

i/ii.l-./r od masy na kluski $lgskie.

l'ii doprawieniu do smaku pieprzem i solg tyz-

I uu nabiera¢ porcje masy; dtornmi formowac

i. . Modnej wodzie niewielkie kulki,

i Hin/.u whbulce tartej i smazy¢ na glebokim ole-

! Ul srednim ogniu az do uzyskania ztocistego

lulom. Kilkakrotnie zamieszac.

W11l .wi¢ kulki z oleju, odsgczy¢ z ttuszczu za po-
a papierowego recznika.

Sktadniki:

7509 ziemniakow

i00 g miekkiego
masta

6 zotek

sol

KULKIZIEMNIACZANE

Sktadniki:

1 kg ziemniakow

2 jajka

2 tyzki maKki
ziemniaczanej

ok. i szklanki maki
pszennej

sol

pieprz

butka iarta

olej



Sktadniki:

1509 meki

2jajka

250 ml mleka

2 szklanki wody
mineralnej

masto (lub olej
roslinny)

Wykonanie:

Przesia¢ do miski magke, doda¢ jajka, sol i mleko.
Po zmiksowaniu przykry¢ Sciereczka i odstawic
na 30 minut.

Doda¢ wode mineralng; aby masa nalesnikowa
dobrze rozprowadzata sie po patelni, powinna
uzyskac¢ konsystencje rzadkiej Smietany.

Ciasto rozprowadza¢ cienkg warstwg po dobrze
nagrzanej patelni z odrobing masta lub oleju. Po
$cieciu sie catej powierzchni placka przewréci¢ go
na drugg strone.

IM M KRUCHE CIASTO NA TARTE

Sktadniki:

2509 maki pszennej
(lub krupczatki)

125 g masta

1 264tko

1 ptaska tyzeczka soli

50 ml wody

Wykonanie:

Posieka¢ nozem masto na stolnicy, doda¢ make,
z06ttko, sol i wode. Szybko zagnies¢ i wyrobié¢ na
jednolitg mase. Zawingc¢ w folie spozywczg i scho-
wac na 20 minut do lodowki.

Rozwatkowac na grubos¢ ok. 3 cm i zagnies¢ w fo-
remce do tart. Wstawic¢ na 1-2 godziny do lodéw-
ki. Wyjac¢, naktu¢ ciasto widelcem i przykry¢ folig
aluminiowa. Zapieka¢ w 180-190°C przez 15 mi-
nut, usungc¢ folie i piec jeszcze 5 minut. Przestu-
dzié. Zapiekaé z farszem do 30 minut.
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NATURALNY KWAS BURACZANY

Wykonanie:

<Uw i buraki, podzieli¢ je na ¢éwiartki i wrzucié
. parzonego wczesniej naczynia (np. cera-
..... ii'T.") razem z kromkami chleba, koprem,
, , hkirm w zgbkach, gozdzikami i chrzanem.

/ li ,alos¢ letniag woda. Przechowywac przez
i .hu w cieptym miejscu; jesli zamierzamy uzy¢
IX. .1 po ich uptywie, przenies¢ naczynie do
111 ..luu-jszegopomieszczenia.

Wykonanie:
lul i ugotowane na twardo ostudzi¢, obrac i po-
lo.... w kostke.
I-... LLi/lyc do miski, doda¢ posiekane drobno

piorek i pietruszke oraz majonez. Przypra-
wi. .1.. smaku,wymieszac.

Sktadniki:

1kg burakéw

p6l bochenka
razowego
chleba zytniego
na zakwasie

pél peczka suszonego
kopru (lub
A opakowania
nasion kopru)

1gtéwka czosnku

2 gozdziki

Sktadniki:

4 jajka

peczek szczypiorku

peczek natki
pietruszki

2 tyzki majonezu

sol



Sktadniki:

4 kg ziemniakow
1 loleju

sol

Sktadniki:

6 tyzek oleju

60 dag milki

3jajka

6 tyzek cukru

1 opakowanie cukru
waniliowego

8 dag drozdzy

I szklanka mleka

sol

butka tarta

CIASTO DROZDZOWE

Wykonanie:

Ziemniaki obraé, umy¢ i pokroi¢ w waskie stupki.
Rozgrzac¢ olej w garnku. Wtozy¢ pociete ziemnia-
ki do sitka i zanurzy¢ w gorgcym oleju. Po wypty-
nieciu na powierzchnie wyjaé¢ je z ttuszczu (beda
przez to bardziej chrupiace, gdyz unikniemy sma-
zenia ich w oleju o obnizonej temperaturze).
Odczekaé, az olej znowu uzyska wysokg tempera-
ture. Smazy¢ frytki az do uzyskania ztotego koloru.
Umiesci¢ w naczyniu wytozonym papierowym
recznikiem.

mm

Wykonanie:

Whbié¢ do miski jajka, dodac cukier, sol, cukier wa-
niliowy, podgrzane mleko i pokruszone drozdze,
olej i mgke przesiang przez sito. Miesza¢ zawar-
tos¢ miski az do uzyskania jednolitej, gtadkiej
masy tatwo odchodzacej od reki.

Uformowane w kule ciasto, odstawi¢ do wyros-
niecia na 30 minut-1godzine.

Wytozy¢ na stolnice i formowac wedtug potrzeb
(rogaliki, buteczki itd.).

Posmarowa¢ forme do ciasta margaryng i obsy-
pac buitka tartg. Piec w 180° az do uzyskania zto-
tego koloru (ok. 45-50 minut).
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CIASTO NA PlZZE,

WiKonanie:

| In. pokruszone drozdze z cukrem i ciepig
w- ii (lub mlekiem). Doda¢ 4 tyzki maki, przy-

|- i.Teczkg i pozostawi¢ na 20 minut do wy-
Hi niccia.

W . Jm. nastolnice make i sol, posrodku zrobic¢
z, i n nieiwlaé w nie mase drozdzowga. Wymie-
ni i. .igniatajac ciasto az do miekkosci (w razie
|l..ii <bydolaé troche wody),

i».. li, oliwe, zagnies¢ jeszcze raz.

/ » imu do ponownego wyro$niecia na ok. 10 mi-
itui. w lym czasie mozna zaja¢ sie farszem (we-
>lli uoiania lub dowolnego przepisu).

lo> ilkowa¢ ciasto do rozmiar6éw blachy. Za-
i1 na niej mase, nie zapominajac o charakte-
.y.i ®m nym rancie przy brzegu. Wytozy¢ farsz.

I'. Ptzez 15-25 minut w temperaturze 220°C.

Sktadniki:

500 g maki pszennej

40g drozdzy

250 mlcieplej wody
(lub mleka)

1 ptaska tyzeczka soli

Z Yyzeczki cukru

2 tyzki oliwy



Sktadniki:

100 ml wody
y tyzeczki soli
| kostka masta
200 g maki pszennej
50 g masta
roztopionego
w rondelku

CIASTO FRANCUSKIE

Wykonanie:

Wsypaé do miski make, roztopione 50 g masta,
s6l i wode. Przetozyé na stolnice, wyrobié jednoli-
te, miekkie i nieklejace sie ciasto.

Ciasto sptaszczy¢, zawingé w folie spozywcza
1schtodzi¢ w lodowce (ok. 2 godzin).
Rozwatkowac na kwadrat. Utozy¢ na srodku kost-
ke masta w temperaturze pokojowej, zawija¢ mase
kopertowo wokoét niego, a nastepnie rozwatkowac
na prostokat o proporcjach bokéw 3:1. Ztozo-
ne na trzy ciasto schowaé¢ do lodéwki na kolejne
2 godziny.

Wyjaé mase z lodowki, odwrdcié prostokat o 90
i rozwatkowaé¢ w drugg strone az do uzyskania
prostokata o proporcjach bokéw 3:1. Schowac¢ do
lodowKki.

Czynnosci te (rozwatkowywanie w zmienionym
kierunku, sktadanie i chtodzenie) powtdrzyc¢ sze- j
sciokrotnie.

Po takim przygotowaniu uprzednio schiodzo-
ne ciasto jest gotowe do uzycia (mozna je takze
mrozic).

Formowaé¢ dowolne ksztatty wedtug konkretne-
go przepisu. Piec w piekarniku nagrzanym do
220-240°C przez ok. 10-12 minut. (Ciasto po-
winno trzykrotnie zwiekszy¢ objetos¢ i zaczgc sie
rozwarstwiaé na kruche ptatki).

Wikonanie:

W klanki mleka rozrobi¢ budyn z maka.
/ ,.r a..waé 2 szklanki mleka z cukrem. Do wrza-
, /tworu wla¢ zawarto$¢ szklanki z budy-
....... intonsywnie mieszac¢, az masa zgestnieje.
[ ostudzony budyn miksowaé przez kilka
dodajac po trochu margaryne.

Wskonanie:

ulu. /ekolady rozpusci¢ w rondelku z 3 tyzkami
Wody.

ju,]l. ziemniaczang, make tortowga i kakao wy-
ini .u /, 'Aszklanki mleka.

Wk, i,»inlcka zagotowac z cukrem i przela¢ do masy
i .ii ulowej. Doprowadzi¢ cato$¢ do wrzenia.
11..] .. do masy czekoladowej kakao wymieszane
i mi. I Miii makami, wsypac¢ kawe rozpuszczalna.
Mi. ./.u az do uzyskaniajednolitej, gtadkiej masy.

Sktadniki:

2 szklanki mleka
4-6 tyzek cukru

3 tyzki maki tortowej
opakowanie
budyniu
Smietankowego
(lub waniliowego)
kostka margaryny

Sktadniki:

2 tabliczki gorzkiej
czekolady

2 tyzki kakao

1ltyzeczka kawy
rozpuszczalnej

3 tyzki maki

3 tyzki maki
ziemniaczanej

2 Z szklanki mleka

25 dag masta

2 z6Hka

4 czubate tyzki cukru

3 tyzki wody



POLEWA CZEKOLADOWA

Sktadniki:
3 tyzki wody
(lub mleka)
3 tyzki cukru pudru
3 tyzki kakao
100g margaryny

Skfadniki:

i opakowanie (5009)

sera mascarpone
3 z6ttka
12 tyzeczek cukru

Wykonanie:

Wlaé¢ wode (lub mleko) do rondelka, zagotowac
i rozpusci¢ cukier. Pokroi¢ margaryne w kostke,
dodac do gotujgcej sie masy.

Zdja¢ rondelek z ognia, wsypa¢ do niego prze-
siane kakao. Miesza¢ energicznie zawartos¢ trze-
paczka az do uzyskania jednolitej, gtadkiej i ISnia-
cej masy.

Po ostudzeniu uzywac wedtug potrzeby.

MASA MASCARPONE

Wykonanie:

Zmiksowaé z6ttka z cukrem na biatg mase. Powo-
li dodawaé mascarpone. Miksowac¢ 10-15 minut]
na wysokich obrotach, az masa zgestnieje.
Udekorowaé¢ dowolnymi owocami deserowymi.

I LUKIER

Wykonanie:

w  [.u cukier puder do wysokiego naczynia.
Miipninwo dodajac do niego sok z cytryny, mik-
..do$¢ mikserem az do uzyskania gtadkiej
lonsystencja powinna by¢ lejagca ale gesta;
li*l i. i musi szybko zastygaé, aby masa nie sptywa-
li  piiwierzchni wypiekow).

BISZKOPT

W konanie:

lid, | icli¢ zétka od biatek. Ubi¢ na sztywno piane
1 IH.ilek, stopniowo dodawacé cukier.

M|l i przesiang z proszkiem do pieczenia wsy-
iNwi. stopniowo do masy jajecznej, miksujac na
nul., h obrotach i dodawaé¢ powoli wode.

I ii.lv _masa osiggnie jednolitg konsystencje, wy-
Jimiinwaé¢ blache tortowg margaryng i posypaé
ImIK.i tartg. Ciasto wytozy¢ na blache zaraz po
pi/\o itowaniu. Piec przez 30 min w piekarniku
liiigi /. mym do 180°.

i Mmlzi¢ ciasto. Odcig¢ nozem od tortownicy, po
i /mu wylozy¢ odwrécony biszkopt na blat pokryty
p.ipi. i. ni do pieczenia. W razie potrzeby przecinac
W Juiprzek dla uzyskania ciefiszych warstw ciasta.
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Sktadniki:
Pt szklanki cukru
pudru

sok z I cytryny

Sktadniki:

4jajka

szklanki cukru

Zi szklanki maki
pszennej

A szklanki maki
ziemniaczanej

2 tyzki wody

1 tyzeczka proszku
do pieczenia

1tyzka margaryny

butka tarta



Sktadniki:

80 g maKki
50 g masta
509 cukru, pudru
cukier waniliowy

Sktadniki:

600-700 ml
przegotowanej
wody

1szklanka maki
zytniej

2 zgbki czosnku

2 liscie laurowe

2-3 ziarna ziela
angielskiego

kawatek skorki

Wykonanie:

Do wsypanych do miski maki i cukru wlaé rozto-
pione, gorgce masto.

Zagnies¢ wszystko razem. Kiedy masa stanie sie
w miare jednolita, pokruszy¢ jg (lub zetrze¢ na
grubej tarce) i posypaé nig ciasto.

Wykonanie:

Wsypac¢ magke do miski. Powoli, caty czas miesza-
jac, dolewac do niej letnig wode.

Kiedy masa bedzie pozbawiona grudek, przelac jg
do ceramicznego lub szklanego pojemnika, doda-
jac rozgnieciony zgbek czosnku, skérke od chleba
i przyprawy.

Odstawi¢ w ciepte miejsce na 3-4 dni.

z chleba razowego

ADWENT
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W / pez ostatnie dwa miesigce roku wir przed-
ty 1 /nych przygotowah niemal bez korica zaprzata
"I(iwy - nie zapominajmy jednak o tym, ze czte-
hinic bezposrednio poprzedzajace Wigilie to
i , 1.0ogdIny i wymagajacy pogtebionej refleksji.
Mm mAilwent pochodzi od taciriskiego adventus ozna-
i, ui. "o przyjscie, nadejscie. Dla chrzescijan jest to
ili i kiwania na narodziny Dzieciatka, na jego po-
tyi"ill pojawienie sie na ziemi,
I'i ni.iokres ten, podobnie jak Wielki Post, taczyt
i, wstrzemiezliwoscig od pokarmow zawierajg-
I .. i, ltuszcz i mieso. Dzi$ jego wymiar zmienit sie
i bardziej radosny; cho¢ w tym miesigcu nie
Is \ nujamy kosciotéw, a szaty liturgiczne majg sym-
bol. /1lv. fioletowy kolor, post stat sie juz dobrowol-
ni ... ilomentem Adwentu. Mozemy go przestrzegag,
Ifl /on llia takiej koniecznosci.
*1  lulajgc na adwentowe Swiece i zielone wien-
iy u.lmlizujagce nadzieje i nowe zycie, pamietajmy
n */ mlnosci tego czasu i przezywajmy go Swia-
il i PowinniSmy teraz czesciej mysle¢ o bliskich,
..i ,m niiu wyciszonej, petnej mitosci, rodzinnej at-
Hiti iy, odpowiedniej do oczekiwania na przyjscie
ni iu liziecigtka. Zajmijmy sie takze przygotowy-
% n ni podarkéw dla rodziny i przyjaciét; dobrym
I . ni beda réwniez drobne wypieki i takocie,
MM .uc catej rodzinie te szczegdlne chwile.
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Sktadniki:

5 ziemniakéw

5 jajek

| cebula

5 og6rkoéw kiszonych
majonez

sol

pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, a jajka na
twardo. Ostudzi¢ i obrac.

Pokroi¢ w kostke obrang cebule, ziemniaki, jajka
i ogorki.

Doda¢ majonez, dobrze wymiesza¢, doprawi¢ do
smaku pieprzem i sola.

Podawac od razu, przechowywaé w loddwce.



WARSTWOWA SALATKA

Sktadniki:

2 puszki tunczyka
(ok. 2400)

! torebka ryzu
(1009)

4jajka

1puszka kukurydzy
(ok. 3509)

20 dag sera z6tego

majonez

szczypiorek

Swiezo zmielony
pieprz ziarnisty

Z TUNCZYKIEM

Wykonanie:

Ryz ugotowaé w osobnym wrzatku wedtug prze-
pisu producenta.

Kukurydze itunczyka odcedzi¢ na sicie. Ugotowacé
jajka na twardo, ostudzié, pokroi¢ w kostke. Ser
z6hty zetrzeé na tarce o duzych oczkach.

Uktada¢ w misce warstwami wedtug kolejnosci:
ryz, majonez, jajka, tuniczyka, ser, kukurydze i ma-
jonez.

Wierzch satatki posypac¢ Swiezo zmielonym pie-
przem i udekorowaé drobno posiekanym szczy-
piorkiem.



Sktadniki:

3-4 tyzki oleju

2 duze cebule

6 pomidorow

1 kg kolorowej
papryki.

1 $rednia cukinia

1-2 marchewki.

30 dag pieczarek

3-4 zabki czosnku

1 puszka przecieru
pomidorowego

1 tyzeczka suszonej
stodkiej papryKki

| tyzeczka suszonej
ostrej papryki

| tyzeczka
majeranku

3 licie laurowe

4 ziarna ziela
angielskiego

sol

pieprz

Wykonanie:

Sparzy¢ pomidory wrzatkiem, obra¢ ze skérki.
Z papryki usung¢ gniazda nasienne, optukaé. Cu-
kinie obra¢, usunaé nasiona. Papryke i cukinieg
pokroi¢ w paseczki, pieczarki i marchewke - w ta-
larki, a cebule - w kostke.

Zeszkli¢ cebule na podgrzanym w garnku oleju,
dodaé¢ grzyby. Kiedy nieco zmiekng i wygotuje
sie z nich cze$¢ wody, wrzuci¢ do potrawki pomi-
dory, papryke, cukinie, marchewke i pokrojony
w kostke, obrany czosnek oraz przyprawy. Do-
la¢ Vi szklanki wody. Dusi¢ do miekkosci przez
ok. 45 minut.

10 minut przed zdjeciem potrawy z ognia dodac
przecier pomidorowy.

W wersji miesnej przed podsmazeniem cebuli
podpiec wgarnku plastry boczku (25 dag), a chwi-
le pdZzniej wraz z cebulg dorzuci¢ do nich po-
krojonag w kostke kietbase (30 dag).



Sktadniki:

4 woreczki ryzu
(4009)

3 marchewki

1zabek czosnku

2 cebule

3 pomidory

3009 pieczarek

3 czerwone papryki

i tyzeczka
sproszkowanej
stodkiej papryki

1 kostka bulionowa

masto

olei

sol

Wykonanie:

Ryz ugotowaé w osolonej wodzie (lub z dodatkiem
kostki rosotowej), odsaczy¢.

Pieczarki umy¢ i pokroi¢ w talarki. Wydrgzone
z gniazd nasiennych papryki i obrane marchewki
pokroi¢ w stupki. Cebule i czosnek obrac¢ i posie-
ka¢. Podsmazy¢ wszystko na rozgrzanym oleju,
doprawi¢ do smaku.

Wysmarowaé¢ mastem zaroodporne naczynie, wy-
tozy¢ na dno potowe ryzu. Posrodku umiescié
przypieczone na patelni warzywa, przykry¢ pozo-
statg czescig ryzu.

Z wierzchu posypa¢ potrawe stodka papryka.

Piec w temperaturze 200°C przez ok. 40 minut.



Sktadniki:

Ciasto na placki
70 dag ziemniakéw
2 tyzki mleka
ljajko

1 tyzka meki

sol

pieprz

masto

Sos

20 dag pieczarek

p 6t cebuli

1 kostka drobiowa

22 szklanki wody

1'Atyzki maki

3 tyzki Smietany
(18%)

pieprz

sol

olej

Wykonanie:

Sos

Pieczarki umy¢, obraé, pokroié¢ na talarki. Podsma-
za¢ na masle w rondelku az do odparowania wody.
Posiekaé¢ cebulke, doda¢ do rondelka, dusié¢ przez
5 minut. Podla¢ wodg, dodac¢ kostke rosotowag, go-
towac, az grzyby beda miekkie.

Rozrobi¢ 2 szklanki zimnej wody z maka i $mie-
tang. Dola¢ do pieczarek, mieszajgc, by unikna¢
grudek w sosie. Doprowadzi¢ do wrzenia, dopra-
wi¢ do smaku pieprzem i solg.

Placki ziemniaczane

Obrane, umyte i osuszone ziemniaki zetrze¢ na
tarce. Wymiesza¢ z mlekiem, jajkiem i magka, do-
prawi¢ ciasto pieprzem i sola.

Smazy¢ placki na ztoty lub ciemnoztoty kolor na
patelni z odrobing dobrze rozgrzanego oleju.



Sktadniki:

Z kg Swiezych
grzybow
(lub 100¢g
suszonych)

1 cebula

/ jajko

1szklanka butki
tartej

1tyzeczka
tymianku

sol

pieprz

ttuszcz

KOTLETY GRZYBOWE

Wykonanie:

Grzyby oczysci¢ i pokroi¢, podgotowaé w wodzie
przez ok. 20 minut, odsaczy¢. (Grzyby suszone
moczy¢ w cieptej wodzie przez 30 minut, nastep -
nie gotowac je w niej przez 15 minut, odsgczy¢).
Zmieli¢ w maszynce razem z obrang cebula.
Whi¢ 1jajko, doktadnie wymieszaé. Doda¢ tymia-
nek, potowe buiki tartej (w razie potrzeby - nieco
wiecej), wymiesza¢. Odstawi¢ na 30 minut do lo-
déwki.

Ze schtodzonej masy formowac niewielkie kotlety
Panierowac¢ w buice tartej, smazy¢ na ztoto z obu
stron.

Podawaé z ziemniakami i suréwka.
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NALESNIKIZB SZPINAKIEM
| SOSEM CZOSNKOWYM

H ykonanie: Sktadniki:
Nalesniki Nalesniki
I . i do miski make, doda¢ jajka, s6l i mleko. 1?’0.9 maKi
I'. /miksowaniu przykry¢ Sciereczka i odstawic 2Jajka
im io minul. Doda¢ wode mineralna, 250 ml ml.eka

[ szklanki wody
t ii i mrozprowadzac cienkg warstwag po dobrze mineralnej
imill 114§ patelni z odrobing masta lub oleju. Po masto (lub olej
li i. =ni sie catej powierzchni placka przewréci¢ go roslinny)
ni .li u ! strone. s6l

Farsz
1¥.. .. k obraé, posiekaé, zeszkli¢ na patelni 450 g szpinaku
Im i/.ma oliwa. Swiezy szpinak umyé¢, odsa- 1 opakowanie sera
Im . drobno pokroi¢ (mrozony wystarczy roz- feta (2709)
ilimdoik ). Wrzucié na patelnie z czosnkiem, dusi¢ 4 zabki czosnku
h mu przez5 minut. plfzprz

oliwa

I. i. pikroié¢, dodaé do szpinaku, doprawi¢ pie-
pi . m przez chwile dusi¢ na matym ogniu, mie-

Sos czosnkowy
|mm. ,izdo odparowania wody.

150 mljogurtu
naturalnego

Mm i oshkowy 2 tyzki majonezu
i " kobra¢, przecisna¢ przez praske. Wymie- 2-3 zgbki czosnku
I/m  prgurtem, majonezem, doprawi¢ solg i $wie- swiezo zmielony
Jo =mu lonym pieprzem, odstawi¢ na 20 minut do pieprz

i Ogryzienia. sol

l.u. naktada¢ na nale$niki; zwija¢ placki w rulon
illl«i sktadaé na cztery.

hu 111,i¢ nazimno lub ciepto zsosem czosnkowym.
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Sktadniki:

300 g meki pszennej

200 g masta

100gcukru

ljajko

'fi tyzeczki proszku
do pieczenia

I kg $liwek

| tyzeczka
cynamonu

ltyzka buiki tartej

lukier

Wykonanie:

Rozpusci¢ masto w rondelku, odstawi¢ do ostyg-
niecia.

Jajko zmiksowaé z cukrem, stopniowo dolewaé
roztopione masto, nie przestajagc miksowaé. Do-
da¢ proszek do pieczenia przesiany z maka, wy-
miesza¢ i wyrobié ciasto tak, aby byto jednolite
i odchodzito od reki.

Uformowac kule i schowac jg do lodéwki na ok. 1 go-
dzine.

Sliwki umyé, podzielié na éwiartki, usuwajac pest-
ki (jesli uzywamy mrozonych owocéw - nalezy je
dobrze odsgczyé po rozmrozeniu). Przetozy¢
miski, wymiesza¢ z butka tartg i cynamonem.
Zagnie$¢ na formie do tart % ciasta, wytozy¢
nie niezbyt grubg warstwe Sliwek. Reszte ciasta ze-
trzeé na tarce, posypaé danie z wierzchu.

Piec w temperaturze 180°C przez 45-55 minut.

Po przestudzeniu udekorowac lukrem.



Sktadniki:

Ciasto
4 szklanki maki
1szklanki cukru
15 dag margaryny
2 tyzki miodu
2 tyzki kwasnej
Smietany
2jajka
i \2tyzeczki sody
cynamon
kakao
| opakowanie
przyprawy
do piernika
| szklanka mleka
cukier waniliowy

Masa
V2 1mleka

4 tyzki kaszy manny

1szklanka cukru
2 z6tka

1 kostka masta
cukier waniliowy

| stoiczek powidet
(albo wisnie
z zalewy)
tabliczka gorzkiej
czekolady

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw na ciasto zagnie$¢ jedno
lita mase, podzielié jg na 3 porcje. Zawingé w
spozywczg i wiozy¢ na ok. 2 godziny do lodowki.
Po schtodzeniu kazda z mas rozwatkowac¢ na wy
miary blaszki i piec osobno w temperaturze

przez 6-8 minut.

M asa

Kasze manne ugotowaé¢ w mleku z cukrem wani
liowym. Utrze¢ z64tka z posiekang kostka
Ciagle miksujgc dodawac¢ po 1 tyzce kasze

az do uzyskania puszystej masy.

Placki przektada¢ powidtem (lub wisniami)
masa grysikowa. Z wierzchu oblaé stopiong
ka czekolada.



Sktadniki:

Ciasto

3 szklanki maki

1 kostka margaryny

6 z6tek

3 tyzeczkiproszku
do pieczenia

1szklanka $mietany

*-/szklanki cukru
pudru

Piana

6 biatek

6 tyzek cukru

3 kisiele wisniowe
w proszku

Nadzienie

1stoik
wydrylowanych
wisni z kompotu
(lub z zalewy)

Masa

2 szklanki mleka

4-6 tyzek cukru

3 tyzki meki tortowej

| opakowanie
budyniu
$mietankowego
(lub waniliowego)

| kostka margaryny

Wykonanie:

Make przesia¢ na stolnice z proszkiem do pieczenia,
wymieszac¢ z posiekang margaryna, z6ttkami, Smie-
tang i cukrem pudrem. Zagniata¢ az do uzyskania
elastycznej, jednolitej masy (w razie potrzeby dodac
nieco maki). Uformowac kule, zawinaé w folie spo -
zywecza, schowac do lodéwki na ok. 1 godzine.

Po wyjeciu podzieli¢ mase na 6 réwnych porcji.
Rozwatkowaé¢ pierwszg na cienki prostokat, za
ghies$¢ na prostokatnej blasze wysmarowanej ttusz
czem i przesypanej buitka tarta.

Ubié¢ 2 biatka na sztywng piane, dodac¢ 2 tyzki cu-
kru i 1 opakowanie Kisielu. Otrzymang masa wy
smarowac zagnieciony na blasze kawatek ciasta
Na wierzchu gesto utozyé ‘A odsgczonych wisni
Przykry¢ kolejng porcja rozwatkowanego ciasta.
Piec w temperaturze 180°C na zitoty kolor.

Po upieczeniu wszystkich porcji ciasta powinnis
my otrzymac 3 oddzielne placki.

M asa

Przyrzadzi¢ budyn wedtug zalecen producenta.
Nieco ostudzong mase miksowaé przez kilka mi
nut, dodajgc po trochu margaryne.

Przetozyc¢ ciasta masg budyniowag, schtodzi¢ pr:
podaniem, zwierzchu posypa¢ cukrem pudren
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Sktadniki: Wykonanie:

200 g sypkiego ryzu Ryz optukaé, przela¢ wrzatkiem i zalaé mlekiem, i
300 g Sliwek
1'Aszklanki mleka
3 z6ttka

% szklanki cukru
3 tyzki masta

Gotowa¢ na wolnym ogniu az do wchionieciu
mleka. Ocistawi¢ do ostudzenia.

Utrze¢ z6ttka z cukrem, dodaé masto i ryz.
Optukaé sliwki, wysuszy¢. Kazdy owoc przepoto |
wi¢ i wydrylowad.

Zi tyzeczki
cynamonu Naczynie zaroodporne wysmarowaé margaryn;),
lopakowanie cukru przetozy¢ do niego ryz. Na wierzchu k#asé sliwki
waniliowego (brzuszkami do dotu). Posypaé¢ cynamonem i cu
2 tyzki margaryny krem waniliowym.

Piec w temperaturze 180"C przez 30 minut.
Podawac na ciepto lub zimno, takze z bitg Smieta-
ng lub lodami.

Druga wersja tego popularnego dania to zapie-
kanka z jabtkami, w ktorej Sliwki zaslepujemw
obranymi, pokrojonymi na ¢wiartki (bez gtiiazc
nasiennych)jabtkamipokropionymisokiem z cy-
tryny.



igilia i Boze Narodzenie to obok Wielka-

fiti. mroczysciej obchodzone wydarzenia w trak-
ir i i iliturgicznego. Nie bez powodu uwaza sie je
111 , i najbardziej rodzinne ze wszystkich Swiat;

i i.. Imiwiem okres pojednania i przebaczenia, kie-
th « .lkie wasnie i urazy powinny ustgpi¢ miejsca
n,.i.ni ilin Dziecigtka.

il t11i lo moment szczegllny, wspominany przez
tym i uh z rozrzewnieniem. Jest ona takze istng ko-
1n+1, i.uopolskich zwyczajow i tradycji chrzescijan-
dh. I iikich jak przygotowywanie postnej wieczerzy,
lam im. sie optatkiem, strojenie choinki, obdarowy-
wani, u prezentami.

11,. i ilijnej kolacji zasiada sie wraz z zapadnie-
ci m /mroku, kiedy na niebie zabty$nie symbolicz-
ni! pi. iws/.a gwiazdka majgca przypomina¢ nam
Il Jui dlie, ktéra niegdys wskazywata Trzem Kroé-
Iniu i p isier/om droge do Betlejem. W trakcie wiecze-
iyy w Jdlskich domach wciaz spozywa sie dwanascie
puli,m , o z kolei ma symbolizowa¢ liczbe apostotéw,
jfgmli.i. / tradycjg - powinnismy sprobowaé kazdej
K ni, I, iy dobrze zapamietac ich smak i za rok mie¢
l,,, i, .,.ze nastole nie zabrakto ani jednego dania.
( Ini, },idczas wieczerzy spozywa sie wytgcznie postne
ul .. gtéwnie ryby, kapuste, groch, grzyby, mak
| n sir./one owoce - nasi przodkowie zadbali jed-
naiooi-. by potrawy wigilijne byty niezwykle aro-
iiibu  nc iurozmaicone. Dzieki rozmaitosci potraw
t mu il ow Wigilia moze sta¢ sie zatem prawdziwg

1" /1a.1
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Skfadniki:

Barszcz
4 buraki

peczek wioszczyzny

3 liscie laurowe

3 ziarna ziela
angielskiego

3 ziarna pieprzu

4 zabki czosnku

| tyzka suszonego
majeranku

1 cytryna

sol

pieprz

Uszka -farsz

25 dag suszonych
grzybéw

1 duza cebula

/ jajko

1 tyzka oleju

2 tyzki natki
pietruszki

sol

pieprz

Uszka - ciasto
2 szklanki maki
ljajko
szczypta soli

Wykonanie:

Do garnka z wodg wrzuci¢ umyte i obrane

wa, liscie laurowe, ziarna ziela angielskiego i piep
rzu, obrane zgbki czosnku i majeranek,
obrane i przepotowione buraki. Gotowaé po
przykryciem na matym ogniu przez 2 godziny.
Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i sokiem zcy
tryny. Zdjac z ognia.

Dla uzyskania gtebszego koloru dodaé surowy bu
rak starty na tarce o matych oczkach. Przed poda
niem podgrzac, ale nie dopuséci¢ do zagotowania

Uszka - farsz

Optukane grzyby namoczy¢ w przegotowanej, cie
tej wodzie, po czym ugotowacé je w niej.
pokroi¢ w drobng kostke.

Zeszkli¢ na oleju posiekang cebule. Doda¢ do
grzyby, natke pietruszki, sol i pieprz. Wbié

i wyrobi¢ catosé na jednolitg mase.

Uszka - ciasto

Zagnie$¢ miekkie ciasto z maki, jajka, soli i
biny wody. Odstawi¢ na ok. 20 minut.
Rozwatkowaé mase na stolnicy obsypanej
Wycina¢ kwadraty o boku ok. 5 cm.

farsz i skleja¢ uszka najpierw po przekatnej, a
tern rogami do siebie.

Gotowac w osolonej, wrzacej wodzie 3-5 minut.



Sktadniki.

dag suszonych
grzyboéw
1peczek
wioszczyzny
pieprz
natka pietruszki
$mietana
sol

ZUPA GRZYBOWA

Wykonanie:

Umytg wioszczyzne ugotowacé w osolonej wrzaca
wodzie z dodatkiem pieprzu.

Kiedy jarzyny zmiekna, wyjac je, przecedzi¢ wy-
war i zala¢ nim suszone grzyby (wczes$niej nalez)
przeptukac je wodg). Odstawi¢ na 2-3 godziny.
Gotowac zupe pod przykryciem az do zmieknie
cia grzybow. Przecedzi¢, doprawi¢ wedtug uzn.i
nia. Doda¢ pokrojone grzyby, posiekang natki
pietruszki i Smietane.



Sktadniki:

Makaron

3 szklanki maki
3jajka

/ szklanki wody
sol

Farsz

p 64 gtowki biatej
kapusty

2 liscie laurowe

1-2 duze cebule

sol

Swiezo zmielony
pieprz

t AZANKI Z KAPUSTA

Wykonanie:

M akaron

Wysypac¢ na stolnice 3 szklanki maki, wbi¢ 3 jaj
ka, dodaé¢ ok. Vz tyzeczki soli. Zagniatajagc masy
stopniowo dolewa¢ wode az do uzyskania scisk
i jednolitej konsystencji. Ciasto zawing¢ w foli
spozywczg i odtozyé na 15 minut.

Podzieli¢ mase na mniejsze porcje, watkowacé je n
cienkie placki.

Utozyé¢ kawalki ciasta na blacie dla przeschnieci
Kroi¢ (za pomocag nozyka, noza do pizzy itp.) pla
ki na malutkie kwadraciki.

Lekko przeschniete kwadraty wrzucaé¢ na osolonl
wrzatek. Wyjmowaé 2-3 minuty po wyptynieciu

Farsz

Ugotowac w niewielkiej ilosci wody drobno posi
kana kapuste i listki laurowe.

Na rozgrzang patelnie wrzuci¢ posiekang cebu
Lekko posoli¢, smazy¢ az do zmiegkniecia.
Kapuste odcisng¢, wymieszaé z zawartoscia patcl
ni i makaronem. Doprawi¢ do smaku solg i pi
przem.

Delikatnie wymieszaé¢ wszystkie skiadniki i pr/
tozy¢ danie do zaroodpornego nhaczynia. Pi
w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.



Skfadniki:

750 g kapusty
kiszonej

10 dag suszonych.
grzybow

1 kostka rosotowa

3 Uscie laurowe

4 ziarna ziela
angielskiego

sol

pieprz

miéd

maggi

masto

KAPUSTA Z GRZYBAMI

Wykonanie:

Kapuste kilkakrotnie przeptukac, aby nie byta zby
kwasna. Zala¢ czystg woda, doda¢ kostki bulio
nowe, lis¢ laurowy oraz ziele angielskie i gotow.it
przez ok. 2 godziny.

Namoczone grzyby zala¢ wodg, ugotowaé. Odce
dzi¢, a wode z gotowania wlaé¢ do odcedzonej
pusty. Grzyby pokroi¢ w drobna kostke, wrzucid
do garnka z kapustg. Doda¢ masto i dusi¢ prze
kolejne 2 godziny.

Odstawi¢ w chtodne miejsce az do nastepnego
dnia, po czym dusié¢ jeszcze dwukrotnie po 2 go
dziny.

Doprawi¢ do smaku maggi, pieprzem i miodem,j
W razie przechowywania przez kilka dni podgrze
wac codziennie 2 razy po 30 minut.



Sktadniki:

Farsz

300 g kiszonej
kapusty

30 g suszonych
prawdziwkéw
(lub innych
suszonych
grzybow)

1nieduza cebula

sol

pieprz

olej

Ciasto

nieco ponad 500 g
meki pszennej

1 szklanka gorecej
wody

1tyzeczka soli

PIEROGI Z KAPUSTA

| GRZYBAMI

Wykonanie:

Farsz

Grzyby optukac, zala¢ wodg i podgotowac.
Posiekang w kostke cebule zeszkli¢ na odrobinil
oleju. Doda¢ drobno posiekane (albo zmielonej
grzyby, smazy¢ jeszcze przez chwile.

Zmieli¢ kapuste w maszynce o grubym sitku, do
dac¢ do cebuli i grzybéw, znowu podsmazy¢. (W ra
zie potrzeby mozna dodac¢ do farszu nieco wody,
w ktorej gotowaly sie grzyby). Doprawi¢ wedtiifl
uznania solg i pieprzem.

Ciasto

Wsypac do miski / kg magki. Wla¢ szklanke gorace
(ale nieparzacej w rece) wody. Miesza¢ za pomoci
tyzki, po chwili zaczg¢ wyrabiac ciasto rekami.
Ugniatajac ciasto na stolnicy, doda¢ kolejne 250 j
maki i s6l. Kontynuowa¢ przez ok. 5 minut.
Odcia¢ nozem kawalek ciasta, reszte zagniesi
w kule, przykryé sciereczkgiodtozyé na bok. Odcie
tg porcje cienko rozwatkowacé, za pomocg szklank
wykrawac z niej kotka. Nadziewac farszem i zie
pia¢ brzegi. Gotowe pierogi wrzuca¢ do wrzacej
osolonej wody z dodatkiem odrobiny oleju.
Odcedzaé¢ po uptywie 2 minut od wyptyniecia ni
wierzch.



PASZTECIKI DO BARSZCZzZU

Sktadniki:

Farsz

70 dagpieczarek

ok. 40 dag kapusty
kiszonej

ljajko

2 iyzki buiki tartej

1 cebula

olej

pieprz

sol

Ciasto

2 szklanki meki

2jajka

2-3 dag drozdzy

‘Aszklanki kwasnej
$Smietany

2. kostki margaryny

sol

Wykonanie:

Farsz

Umyte i pokrojone w plasterki pieczarki podsma
zy¢ z posiekang cebulg i przyprawami.

Kapuste pokroi¢, zagotowaé, odcedzi¢ i doda
do pieczarek z cebulg. Dusi¢ az do wyparowani
wody. Zemle¢ cato$¢ w maszynce do miesa.
Dodac¢ do farszu butke, jajko i przypraw)' do smak

Ciasto

Wyrobi¢ na stolnicy make, drozdze, s6l, Smietan
i rozdrobniong margaryne z 1jajkiem. Rozwatko
wagé, pocig¢ na paski o szerokosci 10 cm.
Natozy¢ przygotowany farsz. Zlepi¢ brzegi tak, b
catos¢ przypominata diugi rekaw. Kroi¢ na nic
wielkie paszteciki.

Ciasto odstawi¢ do wyros$niecia. Posmarow;
z wierzchu jajkiem i piec na ztoty kolor przi
15 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C.



Sktadniki:
1karp

M szklanki meki
sol

masto

olej

KARP SMAZONY

K [ SI?/, £

Wykonanie:

Umytego karpia pokroi¢ w 3-centymetrowe dzwon
ka. Osuszy¢, natrze¢ solg, odtozy¢ w chitodne miegj
sce na 1 godzine.

Do oleju rozgrzanego na patelni na srednim ognij

doda¢ kawatek masta. Dzwonka panierowat

w mace i wyktada¢ na gorgcy ttuszcz. Smazy¢ poi
kilka minut z kazdej strony.



Sktadniki:

sprawiony karp
(ok. 1kg)

peczek wioszczyzny

2 cebule

kilka ziarenek ziela
angielskiego

kilka ziarenek
pieprzu

3 liscie laurowe

2 biatka

2 tyzki octu

2 tyzeczki zelatyny

peczek koperku

peczek miki
pietruszki

sol

cukier

Wykonanie:

Ugotowac wywar warzywny na witoszczyznie i
buli, ze szczyptg soli i cukru, listkiem

zielem angielskim i pieprzem.

Delikatnie wtozy¢ do wywaru dzwonka,;

na wolnym ogniu 20 minut. Po uptywie tego
wyja¢ za pomoca tyzki cedzakowej.
Marchewki z odcedzonego wywaru pokroi¢ w
larki (postuzg potem do dekoracji dania).
Zelatyne rozrobi¢ z mata iloscig zimnej
Wla¢ do wywaru, dodac roztrzepane biatka
ocet. Podgrzewac, caty czas mieszajac, az
stanie sie przezroczysty.

Do poétmiska wla¢ troche wywaru,

w chtodne miejsce do zastygniecia, po czym
korowac jg warzywami, kawatkami ryby i
pietruszki. Zalaé resztg wywaru i wstawic
do lodéwki, aby zastygto.

Podawaé¢ z niewielkg iloScig octu lub
cytryny.

VILii .,



Sktadniki:

1kgfiletow rybnych
(bez osci)

3-4 cebule

2 pietruszki

1 korzen selera

4-5 marchewek

| cytryna

suszona natka
pietruszki

1stoiczek
koncentratu
pomidorowego
(ok. 1009)

2-3 liscie laurowe

4 ziarnaziela
angielskiego

2-3jajka

sol

pieprz

oliwa z oliwek

bulka tarta

pieprz ziotowy

pieprz czarny
mielony

Wykonanie:

Rybe panierowaé w jajku i buice tartej, smazy¢
rozgrzanej oliwie.

Posiekac cebule, zeszkli¢ jg na tej samej patelni,
ktorej byta smazona ryba. Reszte warzyw

na tarce o duzych oczkach, dodac¢ do cebuli,
wody, dusi¢, az warzywa zmiekna.

Wla¢ na patelnie koncentrat pomidorowy,
prawiajac danie do smaku przyprawami i

z cytryny. Poddusi¢ jeszcze chwile.

Rybe i warzywa uktada¢ warstwowo w naczyniu.



Sktadniki:

750 dagfiletow
zpangi,
morszczuka
lub mintaja

3 czerwone papryki

3 cebule

5009 pieczarek

500 ml pikantnego
ketchupu

olej

sol

Wykonanie:

Filety optukaé, odsgczy¢ na papierowym
Pokrojona na kawatki o dowolnej wielkoSci
oproszy¢ sola i usmazy¢ na ztocisty kolor na
grzanym na patelni ttuszczu.

Cebule pokroi¢ w piorka i zeszkli¢ na oleju,
zy¢ pokrojong w drobng kostke papryke i

Id pociete na plastry. Wymieszaé cebule,

i pieczarki z ketchupem, doprawié¢ do smaku.
Uktadac¢ w salaterce warstwami - na zmiane
i sos ketchupowy.



Sktadniki: Wykonanie:

Ok'- 80,dag . Rybe gotowac przez ok. 10 minut w osolonej wo
filetow z pangl, dzie. Po delikatnym wyjeciu jej z roztworu opro
morszczuka ' y yjeciu jej p

szy¢ pieprzem i skropi¢ sokiem z cytryny.
Podsmazy¢ na masle umyte, obrane i pokrojone
w plasterki pieczarki.

Dla przygotowania sosu beszamelowego wsypaé
make na rozpuszczone na patelni masto, caty czas

lub mintaja
3 tyzki startego
z0ttego sera
30 dag pieczarek

1 cytryna
peczek natki energicznie mieszajgc. Powoli dolewaé¢ mleko,
pietruszki miesza¢ az do zgestnienia cieczy.
njaslo Zaroodporna forme wysmarowaé mastem. Wyto
S(_’I zy¢ na nig rybe, lekko przyprészy¢ solg. Obtozy¢
pieprz . . - . .
mieso pieczarkami i zala¢ sosem. Z wierzchu po-
s sypaé startym zottym serem.
Ziizki meki Zapiekaé w temperaturze 200°C, az ser sie zrumie-,
pszennej ni. Przed podaniem udekorowac natka pietruszki.

2 tyzki masta
1'Aszklanki mleka



Sktadniki:

Ciasto

%szklanki maki

4 tyzki masta

2 tyzki cukru pudru
1 z64tko

Masa

25 dag maku

"fi szklanki miodu

10 dag rodzynek

10 dag migdatow

skorka
pomarahnczowa

kilka tyzek stodkiej
$Smietany

Wykonanie:

Zagniesé ciasto z podanych sktadnikow,

do lodéwki na 30 minut.

Po wyjeciu rozwatkowac, pokroi¢ na paski o
miarach 4 cmx6 cm. Piec na papierze pergamin
wym na ztoty kolor.

Sparzony, zagotowany i odsgczony mak
dwukrotnie w maszynce z sitkiem do maku
zwyktym - 3 razy). Doda¢ do niego bakalie,

i Smietane.

Gotowe tamance uktada¢ na sztorc

z masg makowa.



Sktadniki:

60 dagfiletow
$ledziowych
w oleju
2 cebule
3 kiszone ogorki
\2 szklanki oliwy
i tyzka suszonej
(lub $wiezej) natki
pietruszki
pieprz czarny
Swiezo mielony

Wykonanie:

Odsaczone Sledzie pokroi¢ na paski o

2-2,5 cm, skropi¢ WA szklanki oliwy, odstawi¢
1godzine.

Wymieszaé w misce ogoOrki i cebule

w drobng kostke, suszong (lub $wiezo

na) natke pietruszki i reszte oliwy. Doprawic
przem.

Sledzie utozyé na $rodku pétmiska, obtozy¢
ka ogérkowo-cebulowa.



Sktadniki:

3filety $ledziowe
ci la matjas

1duza cebula

3 0gorki
konserwowe

2 kwaskowe jabtka

kilka gatgzek natki
pietruszki

4509 Smietany
(18%)

3 tyzki majonezu

cukier

biaty pieprz

ocel

Wykonanie:

Pokroi¢ cebule w kostke, a jabtka i ogorki w

kie stupki. Wymieszac je z majonezem,

wang natka pietruszki i Smietang, doprawié
krem do smaku.

Odsaczone $ledzie pokroi¢ w kostke, skropié

cie octem i posypac pieprzem.

Potgczy¢ matjasy z sosem, odstawi¢ na 12 godzit
do lodowki.



Sktadniki:

60 dag Sledzi
solonych

1duza cebula

2 duze marchewki

3 Srednie ziemniaki

4jajku

5 tyzek majonezu

5 tyzek Smietany
(18%)

kilka gatgzek
pietruszki

sol

pieprz

Zalewa

Al zimnej wody

3-4 tyzki, octu
(10%)

2 liscie laurowe

4 ziarna ziela
angielskiego

1 mata cebula

‘Atyzeczki cukru

Wykonanie:

Sledzie odsaczyé, przetozy¢ do miski i
w zimnej wodzie przez 30 minut.
Osuszyé, przetozyé do miski.

Zalewa

W la¢ ocet do garnka z wodg, dodajac liscie
rowe, ziele angielskie, pokrojong w kostke
oraz cukier. Wymiesza¢, zagotowac, ostudzic,
przygotowanym roztworem zalac¢ Sledzie i
wié na 12 godzin.

Sledzie optukaé i pokroié w 1 centymetrowe
Obrac¢ i pokroi¢ w kostke cebule.

Ugotowane na twardo jajka obra¢ i zetrze¢ na
ce o duzych oczkach.

Umyte ziemniaki i marchewke ugotowacé bez
rania, ostudzi¢. Obrac, zetrze¢ na tarce i

do dwoch oddzielnych pojemnikow.
Wytozyé na miseczke majonez i $mietane,
wié solg i pieprzem. Podzieli¢ mase na trzy
W salaterce uktada¢ kolejno warstwami:
sosu, solone S$ledzie, cebule, marchewke,
warstwe sosu, ziemniaki, jajka i ostatnig czes¢
Udekorowac catos¢ gatgzkami pietruszki i
dzi¢ w lodbéwce.



Sktadniki:

500¢filetow
rybnych

2jajka

peczek Swiezej natki
pietruszki

kawatek selera

I mata butka

100 ml mleka

I marchewka

lpor

1cebula

1 opakowanie
zelatyny
SpoZywczej
(ok. 109g)

sol

Wykonanie:

Ugotowa¢ wywar z pokrojonych na mniejsze
$ci marchewki, pora i selera. Posoli¢, dodac¢ do
go takze opieczong nad palnikiem malg cebuli;.
Zemle¢ w maszynce do miesa filety z

w mleku i odci$nietg butkg. Dodac¢ jaja,

soli i posiekang natke pietruszki. Mase dobrze
mieszaé, wyrobi¢ reka i formowaé mate
Gotowal je w wywarze warzywnym na
ogniu przez ok. 20 minut.

Tak przygotowane mieso przetozy¢ do
naczynia, ostudzi¢. Namoczong w kilku
wody zelatyne wla¢ do przecedzonego
warzywnego. Podgrzewac¢ az do rozpuszczenia
zelatyny.

Cieptym wywarem zalaé klopsiki rybne,

i wstawi¢ do lodowki.



Sktadniki:

Farsz

80 dag ziemniakdéw
20 dag hiatego sera
lcebula

3-4 tyzki oleju

pieprz
sol

Ciasto

nieco ponad 500 ¢g
meki pszennej

1szklanka gorecej
wody

1tyzeczka soli

Wykonanie:

Farsz

Obraé¢ i ugotowaé ziemniaki. Cebule polu

w kostke i usmazy¢ na ztocisty kolor na patel
Cebule, ziemniaki oraz biaty ser przepusci¢ p

maszynke do mielenia. Doprawi¢ pieprzem i <
wymieszac.

Ciasto

Wsypaé¢ do miski 14 kg maki i s6l. Wla¢ szklgn
goracej (ale nieparzacej w rece) wody. Mieszaé
pomocg tyzki, po chwili zaczgé wyrabiac ciasto
kami.

Ugniatajac ciasto na stolnicy, doda¢ kolejne 250
maki. Kontynuowac przez ok. 5 minut (masa )
winna by¢ miekka i elastyczna).

Odcia¢ nozem kawatek ciasta, reszte zagni
w kule, przykry¢ Sciereczka i odtozy¢ na bok.
Odcietg porcje cienko rozwatkowac, za porno
szklanki wykrawac z niej koétka.

Naktadaé na nie nadzienie za pomocg tyzecz
sktada¢ na po6t i zalepia¢, uwazajac, by farsz n
dostat sie miedzy sklejane brzegi. Gotowe piero
wrzucac¢ do wrzgcej, osolonej wody z dodatki
odrobiny oleju.

Odccdzaé po uptywie 2 minut od wyptyniecia pi
rogéw na wierzch.

Tak samo postgpic z resztg masy.



Sktadniki

kaczka (ok. 2 kg)

2jabtka

4 tyzki oleju

1tyzka miodu

2 tyzki octu
winnego

2 tyzki majeranku

papryka ostra

ulubione przyprawy

sol

pieprz

Wykonanie:

Jabtka pokroi¢ na ¢wiartki. Sporzadzic

z oleju, miodu, octu, papryki, majeranku i
nych przypraw.

Natrze¢ kaczke marynatg od wewnatrz i
wnatrz, w srodku umiescic¢ jabtka ze szczypta
jeranku. Z wierzchu posypa¢ mieso resztg
praw.

Spietg wykataczkami kaczke piec w 180°C
1Vi godziny.

Przez pierwszg godzine kaczka powinna by¢
kryta, potem dla zrumienienia mozna ja
w otwartej formie. W trakcie pieczenia nalezy
tez raz przewrécié na drugg strone.

Dla sprawdzenia, czy mieso jestjuz
dobry bedzie zwykty néz - tluszcz, ktory
nie z kaczki, powinien by¢ bezbarwny.



Sktadniki:

2k2kg kiszonej
kapusty

| kg Swiezej kapusty

8009 miesa
wieprzowego
(np. zeberek,
podgaria)

400-5009g miesa
wedzonego
(np. boczku)

peto kietbasy
jatowcowej

20 g suszonych
grzybow

kilka suszonych
Sliwek

Vi butelki
czerwonego
wytrawnego wina

2 tyzki musztardy

5 tyzek koncentratu
pomidorowego

5 ziaren ziela
angielskiego

5 ziaren jatowca

2-3 liscie laurowe

sol

pieprz

-"'SS

Wykonanie:

Zalane wrzgtkiem grzyby odstawi¢ na 20 minnl
Mieso pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ je do gam
i dodaé poszatkowang Swiezg kapuste. Zala¢ wn
tak, aby przykryta sktadniki. Gotowaé¢ na Sredni
oghiu przez ok. 1 godzine.

Odsaczy¢ grzyby i drobno je pokroi¢. Dodac je
bigosu razem ze sliwkami, kiszong kapusta,
basg, musztarda, koncentratem

zielem angielskim, jatowcem i listkami lauro
mi. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Gotowa¢ na $rednim ogniu przez 2-3
(mozna robi¢ to Kkilkakrotnie), jesli do
zostato uzyte mieso z kosémi, wyjac je, kiedy
dzielg sie od miesa.

Do bigosu mozna takze dodac¢ 2 szklanki

nego czerwonego wina.



Sktadniki:

/ kg karkéwki
bez kosci
Spomidoréw
M szklanki Smietany
(18%)

2 Yyzki przecieru
pomidorowego
1tyzeczkapapryki

wproszku
1tyzka soku
z cytryny
peczek natki
pietruszki (lub
koperku)
sol
pieprz
olej
cukier

Wykonanie:

Umyte i osuszone mieso natrzec¢ solg i

po czym zawing¢ w folie aluminiowg i wlozy¢
lodéwki na 12 godzin.

Zamarynowana karkéwke zrumieni¢ na

z kazdej strony na niewielkiej ilosci oleju,

zy¢ do formy do pieczenia, wla¢ do niej

wo 14 szklanki wody. Piec w piekarniku w
raturze 180°C przez ok. 1 godzing, co jakis
podlewajgc mieso powstatym sosem.

Gotowg karkowke wyja¢ z pieca. Odla¢ sos
matego garnuszka, a mieso zawingé¢ w folig
miniowg i witozyé z powrotem do cieptego
piekarnika.

Zawarto$¢ garnuszka przela¢ do rondelka
rzy¢ i obra¢ pomidory, pokroi¢ w kostke i
do sosu. Doprawi¢ sokiem z cytryny, papryka i
krem. Wymiesza¢ razem z przecierem

wym, maka i Smietang. Catos¢ zagotowad.

Miesopodawacépokrojone wplastry,
iposypane$Swiezoposiekanag natka pietruszki,

102



Sktadniki:

800gfiletow
z sandacza

4 tyzki maki

p6tcytryny

p6t matego selera

2 marchewki

/ pietruszka

1 matypor

2 cebule

100 m| wytrawnego
biatego wina

2 liscie laurowe

8 ziaren ziela
angielskiego

200 ml kwasnej
$Smietany (18%)

2 tyzki masta

olej

sol

pieprz

Wykonanie:

Umy¢ rybe, osuszy¢ ja, posoli¢ i skropic

z cytryny. Przykry¢ i wstawi¢ do lodowki.
Selera, marchewke i pietruszke obrac¢ i

w stupki. Cebule posieka¢, a doktadnie

pora pokroi¢ w krazki.

Zeszkli¢ cebule na masle w duzym garnku,
reszte warzyw, ziele angielskie i liscie laurowe,
prawic solg i pieprzem, podsmazy¢. Podlaé
winem i czesto mieszajac, dusi¢ na

ogniu przez 15 minut.

Filety panierowa¢ w mace, mocno dociskajac ja
miesa. Smazy¢ na oleju na ztoty kolor, odsgczy¢
papierowych recznikach.

Z przestudzonych nieco warzyw wytowié
laurowe i ziarna ziela angielskiego. Dolac

ne, posoli¢ iwymieszaé cato$¢.

Piekarnik nagrza¢ do 200°C. Zapieka¢ rybe
12-15 minut w zaroodpornym naczyniu pod
rzynka z duszonych warzyw.



Sktadniki: Wykonanie:

50 dagfiletow . . . iy
Rybe oproszy¢ pieprzem i solg, skropic
(np. z dorsza) L . L .
z potéwki cytryny i wstawi¢ na 30 minut do
5 dag masta L
. . dowki.
‘Aszklanki maki
pét cytryny Po wyjeciu panierowa¢ mieso w mace,
ljajko nym jajku i w buice tartej.
M szklanki biatego Wrzuci¢ na rozgrzang patelnie 5 dag masta,
wina tyzke oliwy. Smazy¢ dorsza na ztoty kolor.
butka tarta Podsmazy¢ lekko masto, powoli dodawac
oliwa ne, posiekane migdaty, biate wino i sok z 2
sol Polaé rybe powstatym w ten sposéb sosem
pieprz
Sos

2 tyzki masta

509 migdatow

2 cytryny

100 ml biatego
wytrawnego wina



Sktadniki:
4filety z tososia
'/ kostki masta
| cytryna

t tyzka oliwy
vegeta

sol

pieprz

Wykonanie:

Rozgrzac¢ piekarnik do 200°C.

Optukane filety osuszyé, przyproészy¢ sola,
pieprzem, skropi¢ cytryng i utozy¢ skorg na dot
wysmarowanej oliwg blasze. Na wierzchu

ci¢ kilka plasterk6w masta.

Piec ok. 30 minut na srodkowej pétce



SCH:

Sktadniki:

1'6 kg schabu
bez kosci

20 dag suszonych
Sliwek

¥ szklanki
wytrawnego
biatego wina

3 tyzki masta

1 tyzka oliwy z oliwek

kilka gatgzek natki
pietruszki

i lis¢ laurowy

I gatgzka tymianku

1 tyzka maki
pszennej

2 szklanki bulionu
z kostki rosotowe;j

sol

pieprz

Wykonanie:

Bulion z kostki przela¢ do garnuszka, dodac sliv

i gotowac pod przykryciem przez 20 minut.
Sliwki odsaczyé i wieksza cze$é z nich zalaé win.
na 30 minut. Po uptywie tego czasu ponowna
odsgczy¢, zachowujgc wino do sosu.

Ponacina¢ schab wzdtuz tak, by powstaty swoje
rodzaju kieszonki. Wtozy¢ w nie nasgczone wiiu'l
sliwki. Oproszy¢ catosé sola, pieprzem i maka.
Rozgrzaé nieco oliwy i masta w duzym ganili
zrumienié mieso ze wszystkich stron. Podla¢ M
koma tyzkami bulionu i dusi¢ pod przykryc¢idl
na matym ogniu razem z wigzka liscia laurowejj
natki pietruszki i gatgzki tymianku. Uzupetnili
wygotowany sos bulionem, nie zdejmowac z ognij
przez 40 minut.

Doda¢ do miesa pozostate Sliwki i reszte bulionu
Dusi¢ przez kolejne 40 minut, az mieso stanic 4|
miekkie.



Sktadniki:

800g poledwiczek
wieprzowych

2 czubate tyzki
miodu

2 czubate tyzki
musztardy

2 tyzki oliwy

1 tyzka ostrej papryki

| tyzka suszonego
tymianku

olej

sol

pieprz

peczek natki
pietruszki

Wykonanie:

Pokroi¢ poledwiczki na plastry o gruboséci 1-1,5
Delikatnie rozbi¢ dtorhmi, oprészyc

1sola.

Przygotowaé¢ marynate: wymiesza¢ w misce
musztarde, oliwe, papryke i tymianek. Zala¢
rynatg poledwiczki i wstawi¢ mieso do lodowki
2 godziny.

Smazy¢ z obu stron na ztoty kolor.

By poledwiczki byty soczyste i chrupigce,
pamietaé o tym, ze nie mozna smazy¢ ich z
dtugo.



Sktadniki:

800gpoledwiczek
wieprzowych

200g sera
plesniowego

1tyzeczka ziot
prowansalskich

3 tyzki masta

sél

pieprz

Wykonanie:

Umyte poledwiczki nacig¢ wzdtuz na

ok.2 cm. Nafaszerowa¢ mieso pokrojonym w
ke serem ple$Sniowym, spig¢ brzegi

Mocno oproszy¢ solg, pieprzem i ziotami
wansalskimi. Wytozy¢ na wysmarowane
naczynie zaroodporne, na wierzchu utozy¢
plasterkéw masta.

Piec bez przykrycia w temperaturze 180°C pr
45-50 minut.



Skdadniki:

20 dag suszonych
Sliwek

20 dag suszonych
jabtek

8-10gozdzikow

A szklanki cukru

| cytryna

Wykonanie:

Optuka¢ owoce, namaczacé je przez 15 minutw
tej wodzie, po czym przetozyé do garnka, zala¢
racg woda.

Dodac¢ gozdziki i gotowa¢ ponad 1 godzing,
prawi¢ cukrem i plasterkami cytryny.



Sktadniki:

i Otyzek miodu

A szklanki cukru

A kostki masta

1A szklanki maki

1 tyzeczka sody
0Czyszczonej

5 dag mielonych
migdatéw

1 tyzka przyprawy
do piernikéw

5 dag orzechow
laskowych

polewa czekoladowa
(lub lukier)

bakalie, ozdoby
dopierniczkéw

Wykonanie:

Midd, cukier i masto podgrzaé¢ w rondellui. Mir
sza¢ az do rozpuszczenia sie cukru, ostudzié.
Wymieszac z przesiang maka, przyprawag do pin
nikéw, mielonymi migdatami i orzechami nu«
soda.

Wyrobié¢ na gtadkie, jednolite ciasto. Uformow.u'
kule, zawing¢ w folie spozywcza, odtozy¢ na 2-3 go]
dziny w miejsce o temperaturze pokojowej.

Mase podzieli¢ na porcje. Rozwatkowywaé na pl.i
cek grubosci 5 mm, za pomoca foremek do pienit
kéw wycina¢ dowolne ksztatty.

Wyktadaé pierniczki na blache pokryta papienm
do pieczenia. Piec w temperaturze 175°C prze*
25-30 minut.

Ostudzonepierniczki dekorowaé wedtug uznaniu
lukrem, polewe czekoladowa tub bakaliami.

PIEROZKIZ BAKALIAMI

Wykonanie:
hlls.
Hiiiil  wymiesza¢ z herbatg, zanurzy¢ Sliwki.

[fI1 przez 1godzine.

r|l,ul pomaranczowa posiekac i wymiesza¢ z mig-
ilif ilub orzechami laskowymi). Osaczy¢ sliwki.
>l,i .i piunarariczowo-migdatowg nadziewac sliwki.

(laslo

/mil .(>wacjajko z cukrem i$mietana.

Fi'e '-‘¢ magke z proszkiem do pieczenia na stol-
nii, dodac sél. W zagtebienie w sypkich sktad-

ull ;i ii wla¢ mase Smietanowo-jajeczng, wyrobic
KML1i,, na gtadkg mase. Zawina¢ w folie spozyw-
aty. ,liowac¢ na 1godzine do lodéwki.

I'"". = ilkowa¢ cienko porcje ciasta na ksztatt kota
<« mr.lnicy ok. 15 cm, nastepnie podzieli¢ je na
N Iini kacikéw. Na szerszy koniec kazdego z nich
V\I lida¢ nadziang Sliw'ke, zawija¢ jak roladki ku
Hi u emu konhcowi. Rogi zagina¢ do srodka i for-
iiliow,u mate rogaliki.

™o lladac¢ ciastka na talerz lub Iniang $ciereczke
linii owac z wierzchu rozmgconym jajkiem,

i 11lda¢ nablasze pokrytej papierem do pieczenia.
Ml>" temperaturze 180°C przez 15-20 minut.
I'i.id podaniem oprdszy¢ cukrem pudrem.

Sktadniki:

Ciasto

3 szklanki maki
szkuinki Smietany

2 jajka

2 tyzki cukru
tyzeczkiproszku
do pieczenia

sol

? tyzki cukru pudru

Farsz

] »dag suszonych
Sliwek

2 tyzkiposiekanych
migdatow
(lub orzechéw
laskowych)

20 g skorki
pomaranczowej

3 tyzki mocnej
herbaty

1tyzka brandy



CIASTO marchewkowi:

Sktadniki:

114 szklanki oleju

4jaja

2 szklanki drobno
utartej marchewki

2 szklanki maki

2 szklanki cukru

2 tyzeczki proszku
do pieczenia

2 tyzeczki cynamonu

2 tyzeczki sody

10 dag orzechéw

I0dag rodzynek

gatka muszkatotowa

lukier (lub polewa
czekoladowa)

Wykonanie:

jajka uciera¢ z cukrem na puszystg mase. Stopni«
wo dodawaé przesiang przez sito make iolej. In
koniec ucierania dodaé¢ marchew, proszek do HJ
czenia, sode, gatke muszkatotowa, cynamon,
siekane drobno orzechy i rodzynki.

Piec wtemperaturze 180°C na wysmarowanej llir*
czem i posypanej butkg tarta blasze przez ok. |yo
dzine.

Po ostudzeniu pola¢ lukrem tub polewg czekoU
dowa.

'mMm® -



Sktadniki:

20 dag tuskanej
pszenicy

20 dag maku

200 ml miodu

10 dag migdatow

W dag orzechéw
wioskich

10 dag rodzynkéw

3 suszone figi

'fi laski startej
wanilii

/ cytryna

migdaty
doprzybrania

Wykonanie:

Doktadnie wyptukang pszenice moczy¢ w zim
wodzie ok. 3 godzin. Odcedzié, zala¢ wrzatku-
Gotowaé¢ pod przykryciem na matym ogniu
do zmiegkniecia (ok. 3 godzin).

Mak wyptukacé, zala¢ wrzatkiem. Gotowac¢ na
tym ogniu przez 15 minut. Odsaczyé,
przepusci¢ przez maszynke do mielenia.
Rodzynki namoczy¢ we wrzatku, pokroi¢
bakalii w mate paski.

Do pszenicy doda¢ mak, miéd, skorke startg z
tryny, wanilie i bakalie. Wymieszac i schowaé
lodéwki na ok. 4 godziny.



Sktadniki:

Ciasto

1szklanka meki

A tyzeczki soli

2jajka

2 tyzkiptynnego
masta

olej

Farsz

I kg czerwonej
kapusty

1lczerwona cebula

2 zebki czosnku

| tyzeczka
przyprawy
do bigosu

| tyzka octu
balsamicznego

6 tyzek oliwy

ljajko

kminek

cukier

sol

pieprz

KULEBIAK

Wykonanie:

Ciasto

Roztopi¢ w rondelku 2 tyzki masta, ostudzic.

Z przesianej maki, soli, jajek i masta zagnici®
ciasto. Uformowac¢ kule, nasmarowac olejem, Ai<]
winaé¢ w folie spozywcza i schowaé¢ na 30 mim
do lodéwki.

Farsz

Obrac¢ cebule i czosnek, posiekaé, zrumienic¢
oliwie.

Z umytej kapusty wykroi¢ gitab; poszatkow.n'|
Dorzuci¢ na patelnie, wymieszaé z przypraws ile
bigosu, pieprzem, solg i cukrem. Przyrumieni¢ ki

puste, smazgc cato$¢ przez ok. 5 minut. Dolac oni

Zamiesza¢, odparowaé¢. Dusi¢ do zmigknied

kapusty. Doprawi¢ na stodko-kwasno, dodac
smaku sél i do$¢ duzo pieprzu.

Wyjac¢ ciasto z lodéwki, cienko rozwatkowaé ni
ksztalt prostokagta. Réwnomiernie rozprowadzlij
po cieScie farsz. Zlepié brzegi, wierzch dania po
smarowac rozktbéconym jajkiem, posypaé¢ kmin
kiem i naktu¢ w kilku miejscach widelcem.
Blache do pieczenia wytozy¢ papierem do piecze
nia, umiesci¢ na niej kulebiak.

Piec w temperaturze 200°C przez ok. 30-35 mimil

124

Htkonanie:
lil. i .] luka¢ i pokroié¢ w kostke.
1*1 ... rybe na margaryne rozgrzang na patelni,

lituli. umytego i pokrojonego w pierscionki pora.
Pim. | /czok. 10minut.

Ki, mitiiumyc¢idrobno posiekaé. Wrzucié na pa-
ki m. arzywami, dusi¢ zwinem przez 5 minut,
'mu. i.uic; doprawic¢ pieprzem i sola, wymieszac
I ni. . i lka iloscig wywaru z ryby, wla¢ na patel-
Jgp, , . u zognia, doktadnie wymieszac.

mi/.. Judaniem posypa¢ posiekana natka pie-
imnv/l i

Sktadniki:

500 gfiletow
z dorsza lub soli

lpor

20 g margaryny

100g pieczarek

A szklanki biatego
wina

'Aszklanki kwasnej
Smietany

peczek natki
pietruszki

sol

pieprz biaty



Sktadniki:

ljajko

709 cukru

5 tyzek oleju

150 ml maslanki

p 6t cytryny

100 m1 soku
pomarafczowego

2009 maki

2 tyzeczki skorki
pomaranczowej

2 tyzeczkiproszku
do pieczenia

M tyzeczki sody

! szklanka
dowolnych bakalii

sol

Wykonanie:

Ubic¢ jajko w misce, dodac cukier, oiej, maslai
sok z potdwki cytryny i sok pomaranczowy.

Do drugiej miski przesia¢ make, wymieszac
z bakaliami, skorka pomaranczowg, proszkiem
pieczenia, sodg i sola.

Doktadnie potgczy¢ ze sobg obie masy, natozyé
nattuszczonych metalowych foremek lub forenie
papierowych.

Piec w temperaturze 180°C przez 20 minut.

Muffinki mozna polewac¢ lukrem i dekorowa
w dowolny sposéb. Dla uzyskania ciemnych h
beczek dodaé do sypkiej masy 2 tyzki kakao.



Sktadniki:

5jajek

1'Aszklanki cukru

2JA szklanki meki

200 ml oleju

200 ml wody

3 tyzki meki

3 tyzki kakao

2 tyzeczki proszku
dopieczenia

thuszcez

butka tarta

Wykonanie:

Biatka ubi¢ na sztywng piane, stopniowo dosy
jac do miski cukier. Na koncu dodac zo6ttka.
Zmniejszy¢ obroty, stopniowo dosypywac do
sy magke z proszkiem do pieczenia. Ciggle
jac, dolewac na przemian olej i wode.
Podzieli¢ ciasto na dwie porcje. Do jednej

3 tyzki kakao, do drugiej - 3 tyzki maki.
Nasmarowac blache ttuszczem i obsypac jg In
kg tartg. Wylewa¢ oba ciasta na zmiane, lak
mieszaty sie ze sobg, tworzac na blasze down
wzory.

Piec w temperaturze 170°C przez 50 minut.



Sktadniki:

Biszkopt

4jajka

Faszklanki cukru

2 tyzki maki
pszennej

1 czubata
fyzka maki
ziemniaczanej

PA tyzki, kakao

2 tyzki wody

| tyzeczka proszku
do pieczenia

bitu Smietana
w sprayu

pot tabliczki twardej
czekolady

margaryna

butka tarta

Masa
szklanki mleka
4-6 tyzek cukru
3 tyzki maki
tortowej
1 budyn
Smietankowy
(lub waniliowyj
1 Kostka margaryny

Wykonanie:

Biszkopt

Oddzieli¢ zéttka od biatek.

Ubié¢ na sztywno piane z biatek, stopniowo
wacé cukier. Gdy nie bedzie go juz czu¢ w pown
tej masie, wla¢ do niej z6ttka, state miksujac.
W miseczce wymiesza¢ maki przesiane z k
i proszkiem do pieczenia. Wsypywacé stopni,
do masy jajecznej, mieszajac jg caty czas drew
ng tyzka lub miksujgc na matych obrotach
noczesnie dodawac¢ powoli wode.

Kiedy masa osiggnie jednolitg konsystencje,
smarowac blache tortowg margaryng i posypa
butkg tartg.

Ciasto zaraz po przygotowaniu wytozy¢ na blac

Piec przez 30 minut w piekarniku nagrzanym
180°C. 11

Masa

W R szklanki mleka rozrobi¢ budyn z maka.
Zagotowaé \2 szklanki mleka z cukrem. Do wi
cego roztworu wla¢ zawarto$¢ szklanki z bu
niem; intensywnie mieszaé¢, az masa zgestnieje
Nieco ostudzony budyn miksowac przez kilka
nut, dodajac po trochu margaryne.



Po wyjeciu z piekarnika zostawi¢ ciasin |J
kilka minut do ostygniecia. Odcig¢ no/.J
od tortownicy, po czym wytozy¢ odwr.uj
ny biszkopt na blat pokryty papierem ilii
pieczenia. Przecig¢ ciasto w poprzek J
uzyskania dwéch mniejszych plackéw.
Czesci biszkoptu przetozy¢ masg budymJ
wa. Wierzch torciku mozna udekorowj
bita Smietana w sprayu i posypac czeko).n|j
startg na tarce o matych oczkach.

KRUCHA SZARLOTKA

Wiu mnie:

1m  kruche ciasto z mgki, cukru, posiekanej
lliiii:n ny, jajek, proszku do pieczenia i Smieta-
Ry | i. imowac kule, zawing¢ w folie spozywczg
lliIni h do lodéwki na 30 minut.
mHhi umyé, obraé, usung¢ gniazda nasienne.

nil w cienkie plasterki, wymiesza¢ z magka
B cukrem, cynamonem i sokiem
'1iyliyny.

Wvn i.isto z lodowki, podzieli¢ na dwie czesci.

Elni i /watkowaé na ksztatt blaszki. Jeden pia-
ni /)m nies¢ na spodzie wytozonym papierem do
pn /i ma formy. Ponaktuwaé¢ w Kkilku miejscach
m liii li m (dla lepszego uchodzenia pary) i posy-
f ni In1ll a tartg. Przetozy¢jabtkami, na to wytozyé
i zes¢ ciasta, réwniez ponaktuwad.

£ii i i lemperaturze 175-180°C przez ok. 45-50
pi" s+ z piekarnika posypa¢ cukrem pudrem.
Fuln\ .u' na ciepto lub na zimno.

P/nu. masy jabtkowej do przetozenia moz-

na n piany ubitej na sztywno z 3 biatek
I h * kliniki cukru.

133

Sktadniki

Ciasto

4 szklanki maki

250gcukru

250 g margaryny

2jajka

1 tyzeczka proszku
do pieczenia

1 tyzka kwasnej
Smietany

Masa jabtkowa
112 kgjabtek

3 tyzki cukru
po6t cytryny

3 tyzeczki cynamonu

2 tyzki meki
ziemniaczanej

2 tyzki buiki tartej
cukier puder



KISIEL ZURAWINOWY

Sktadniki: Wykonanie:

5G0g zurawiny Zurawine optukaé i zagotowaé w 11 zimnej wtul

1509 cukru Odcedzi¢, przetrze¢ przez sito. Przetarte owi

3tyzkimeki doda¢ do wody, w ktérej sie gotowaty. Powsli
ziemniaczanej

sok postodzi¢. Wymieszaé, ponownie zagotow.i
Rozrobié¢ mgke ziemniaczang w Vi szklanki ziim
wody, cienkim strumieniem wlewacé jg do goli

cego sie soku. Caty czas mieszajac, doprowatb
do wrzenia. Ostudzi¢.

1Zi | wody



Sktadniki:

Ciasto

3 szklanki maki

2 ptaskie tyzeczki
proszku do
pieczenia

3 tyzki cukrupudru

2509 zimnego
masta

5 764tek

sol

Masa serowa

600 g twarogu
(lub kupny twardég
do sernikéw)

70 g miekkiego
masta

‘fiszklanki drobnego
cukru

2jajka

1 tyzka maki
ziemniaczanej
(lub budyn)

Piana
5 biatek

A szklanki cukru

2 puszki brzoskwin

Wymiesza¢ w misce przesiang przez sito m

proszek do pieczenia, cukier puder i s6l. Do
masto, rozetrzeé¢ je rekami na mniejsze kaw

Whbié¢ zéttka, zagnies¢ i wyrobié¢ ciasto. Po_

li¢ na dwie porcje. Jedng schowa¢ do zamraz

w folii spozywczej, za$ druga (wiekszg) +0..

na duzej prostokatnej blasze, po czym wstawi

do lodowki.

Masto w temperaturze pokojowej utrze¢ z cuki

dodacd jajka. Powoli dorzuca¢ trzykrotnie znin
ny twardg (albo kupng mase sernikowa) i m
ziemniaczang (lub budyn), zmiksowac.

Z biatek ubi¢ piane, pod koniec stopniowo o>
pujac cukier.

Na ciasto wyjete z lodowki wytozy¢ mase twaro
wag, udekorowaé¢ brzoskwiniami pokrojonymi
¢wiartki, na wierzchu rozprowadzi¢ piane z bi.i
i posypac¢ cato$¢ wyjetym z zamrazarki ciasl
startym na tarce.

Piec w temperaturze 180°C przez ok. 1godzine



Sktadniki:

Ciasto

12 kg maki

3 dag Swiezych
drozdzy

1 szklanka mleka

A kostki masta

3 z6ttka

3Aszklanki cukru

sol

Masa makowa
masa makowa
z puszki
(ok. 8U0Q)
2 tyzki miodu
1biatko
rodzynki, orzechy
(ulubione bakalie)
olejek migdatowy
skorka
pomaranczowa

Wykonanie:

Roztopi¢ masto w rondelku na matym ogniu. <
stawie. Do rozpuszczonych w cieptym mleku .1,.,
dzy wsypa¢ po tyzce maki i cukru, pozostawu
wyroéniecia na 15 minut.

Po uptywie tego czasu dodac reszte maki na
sto, masto, zéttka, sol i cukier, zagnies¢ na
Regulowac¢ konsystencje ciasta za pomocg m

i mleka.

Mase makowa potgczy¢ z miodem, olejkiem
datowym i bakaliami.

Ciasto podzieli¢ na trzy porcje. Rozwatkowac je
prostokaty o wymiarach 25x30 cm. Posmarow
je zwierzchu biatkiem i naktada¢ mase makéw
Zwinaé makowce w rolady i wytozyé na papier .Id
pieczenia. Zawing¢ go wokoét kazdej z rolad (ki.m
ce papieru powinny znalez¢ sie po bokach wynie
kow). Pod koniec pieczenia wierzch ciasta odslu
nic, posmarowac biatkiem jajka i posypa¢ skor!
pomaranczowa.

Piec w temperaturze 170°C przez 45-50 minut
Po wyjeciu z piekarnika ostudzi¢, odwing¢ z n
pieru i posypac ciasta cukrem pudrem.



Sktadniki:

Ciasto

5jajek (L)

20 dag cukru

16 dag maki

2 opakowania
budyniu
Smietankowego

| tyzeczka proszku
do pieczenia

5 tyzek oleju

1 kieliszek waodki

Masa

3 szklanki mleka

2 opakowania
budyniu toffi

3 z6ktka

20 dag cukru

lopakowanie cukru
waniliowego

| "Akostki
margaryny

10 g posiekanych
orzechow
wioskich

Wykonanie:

Ciasto

Biatka oddzieli¢ od zéitek. Biatka ubi¢ na s/l
ng piane, po czym stopniowo dosypywac ciil
Ciagle miksujac, dodawac po jednym zoéktka.
Za pomocg drewnianej tyzki delikatnie wymie
mase z olejem oraz maka przesiana z budym
i proszkiem do pieczenia.

Dno prostokatnej blaszki do pieczenia wyto
pergaminem, piec w temperaturze 180°C P
ok. 30 minut.

Masa

Zagotowac 2 szklanki mleka. W reszcie ptynu i
robi¢ budynie z z6ttkami i cukrem waniliowy
Wyla¢ zawartos¢ na gotujgce sie mleko, mies
caty czas az do zgestnienia masy. Po przestudze
rozetrze¢ zcukrem i potaczy¢ z miekkg margai \

Ciasto przekroi¢ w poprzek na 2 czesci, nasg<

wodka, przetozyé kremem toffi i posmarowac n
wierzch ciasta. Udekorowaé¢ posiekanymi or
chami lub posypac¢ kakao.

Odstawi¢ na 3 godziny w chtodne miejsce do s
zenig, przechowywaé w lodéwce.



makowiec po japonsko

Sktadniki:

Biszkopt

5jajek

%szklanki meki

V¥ szklanki cukru

1 opakowanie cukru
waniliowego

5 tyzek oleju

2 tyzeczkiproszku
do pieczenia

1tyzeczka aromatu
waniliowego

Masa makowa
masa makowa
z puszki (ok. 80009)
3jabtka
2 tyzki bukki tartej
4 biatka
12 tabliczki czekolady

Wykonanie:
Masa makowa
Mase z puszki wymieszac¢ z jabtkami startymi ,

° CZkaCh>bUlka t3rta! Piam) 111

Rozprowadzi¢ catos¢ na wytozonej papierem ]
pieczenia prostokatnej blaszce. Piec w temper,n
rzel80°C przez 40 minut. 1
Biszkopt

BWI<a ,,bi¢ na sztywng piane, wsypujac cukij
kiedy bedzie juz dos¢ sztywna. Miksowac¢ jesz. /,
chwile, dodac¢ zéttka, aromat, make, proszek .||
pieczenia iolej. Mase wylaé¢ na wyjety z piekarniki
mak. Piec ciasto jeszcze przez ok. 20 minut, spraw
dzajac stopien wypieczenia patyczkiem.

Gotowe ciasto przewrdci¢ spodem do gory. Wier/. ||

lady0O1® M P°mOCag lukrU albo roztopi°nej czek,,



Sktadniki:

6jajek

¥ szklanki cukru

i "Aszklanki meki
pszennej

1 tyzeczka proszku
do pieczenia

Masajabtkowa:

IY2kgjabtek

2 opakowania cukru
waniliowego

t opakowanie
galaretki
agrestowej

cukierpuder

Wykonanie:

Ubija¢ biatka jajek na sztywng piane, stopuu
dodajgc cukier. Po uzyskaniu pozadanej kon
stencji kolejno wlewac¢ do masy z6+tka, ciggle u
sujac.

Doda¢ do masy przesiane przez sito magke z
kiem do pieczenia, delikatnie wymiesza¢ za
moca drewnianej tyzki.

Wysmarowac ttuszczem prostokatng blache 1
sypac ja maka lub butka tartg. Wytozy¢ ciasto. I
w temperaturze 170-180°C przez 30 minut.
Umyte, obrane i starte na tarce jabtka

do garnka, gotowac przez 30 minut. Pod kon
obrobki, ciggle mieszajac, dodac¢ cukier wami
wy i galaretke. Powstatg masg smarowacé przed
wzdtuz biszkopt. Wierzch ciasta posypac cuki
pudrem.



Sk¥adniki:
| kg meki zytniej
Vi I miodu
A tyzeczki sody
0Czyszczonej
ljajko
1 maty kieliszek
spirytusu
1lopakowanie
przyprawy
do piernikow
| szklanka
posiekanych
orzechow
wioskich
i migdatow
rodzynki

PIERNIK

Wykonanie:

Wla¢ do rondelka midd, dodac¢ przyprawy
piernika. Podgrzewac chwile az do potgczenia
sktadnikéw. Przela¢ ptyn do miski z maka, wyi
bi¢ ciasto. Doda¢ rozpuszczong w 3 tyzkach wu
sode, spirytus ijajko. Zagniata¢ do uzyskania
nolitej masy, dodaé bakalie, wyrobi¢ jeszcze im/
Wytozy¢ blache papierem do pieczenia, wyl.u
nig ciasto na grubos¢ 3 cm.

Piec w temperaturze 220”C przez ok. 1 godziny

Piernik mozna zawing¢ w $ciereczke i odstawi
do skruszenia na 3 dni.



Sktadniki:

Biszkopt

4 z6kka

2jajka

709 cukru

2 opakowania cukru
waniliowego

BOg maki

"Atyzeczkiproszku
do pieczenia

Beza

4 biatka
BOg cukru
sl

Masa

500 m1 stodkiej
$Smietanki (36%)

1 tyzka kawy
cappuccino
instant

1 tyzka cukru pudru

1 mate opakowanie
»Smietan-fixu™

1 stoik dzemu
z czarnej
porzeczki

ulubione owoce
do dekoracji

Wykonanie:

Jajka utrze¢ z z6ttkami, cukrem i cukrem wam
wym na jednolitg, puszystg mase. Dosypac¢ n
przesiang z proszkiem do pieczenia, dokla>
wymiesza¢ drewniang tyzka.

Z biatek i cukru oraz matej szczypty soli ubi¢
mase bezowa.

Wytozy¢ blaszke papierem do pieczenia. Nah
ptaskg tyzka mase biszkoptowa. Wyktadaé N\
za tyzka, tworzgc kilkucentymetrowy ptaski ,,
kocz , cigghacy sie do samego konca blaszki,
zy¢ obok siebie kolejne warkocze (aby masa
koptowa pokrywata caty sp6d formy).

W ten sam spos6b wyktadaé nastepna warsl
z masy bezowej. Powinnismy otrzymac 5
biszkoptu i 5 masy bezowej.

Piec w temperaturze 160°C przez ok. 15
Wyja¢, ostudzié.

Ubi¢ $mietanke ze ,,Smietan-fixem” cukrem
drem i tyzka cappuccino.

Ostudzone ciasto przekroi¢ wzdtuz tak, by i
skac trzy rowne, dtugie, prostokatne porcje (ka
o szerokosci A blaszki). Pierwszg utozyé¢ na od
wiednio dtugim pétmisku papierem do gory, «,
katnie go usung¢. Posmarowac wierzch ciasta 0
mem, na to wytozy¢ bitg Smietane. Kontynuow
az do utozenia ostatniej warstwy bitej Smieta
Resztg masy Smietankowej pokry¢ boki ciasta.



Skiadniki:

2 opakowania
dowolnejgalaretki

2 opakowania
biszkoptow

Masa

5 z6tek

3 tyzeczki cukru
pudru

1+tyzka meki
ziemniaczanej

! tyzka maki
pszennej

1szklanka mleka

1"Aszklanki cukru

2 tyzki kakao

ulubione owoce
do dekoracji

Wykonanie:

Przyrzadzi¢ jedna galaretke wedtug przepisu
opakowaniu; drugg rozpusci¢ w potowie zalet.i
ilosci goracej wody.

Masa

Zagotowac¢ mleko z cukrem.

Utrze¢ cukier puder z zéttkami, dodac¢ przesi
make. Wlaé¢ do roztworu mleka z cukrem.
Powstatg mase podzieli¢ na dwie czesci, do

z nich doda¢ kakao.

Namoczy¢ potowe biszkoptéw w rzadszej

ce. Utozy¢ w tortownicy, na to wyla¢ jasna
Przetozy¢ resztg biszkoptéow, wylaé¢ na
mase kakaowg. Wierzch udekorowa¢ owoca
i zalaC gestszg galaretka.



y /i>
arnawat to niezwykle radosny czas pelen
I -i'i"  mlow maskowych i wspaniatych przysmakow,
m/nie zabranianych przez poprzedzajacy go
Itim oraz majacy wkrdétce nastapi¢ Wielki Post.
Ni |- iej rozpoczyna sie w dniu Swieta Trzech Kro-
li c li- niektorzy uwazajg, ze datg poczatkowa jest

i \ Rok), a koriczy we wtorek przed Sroda Po-

Irli owa.

iini nazwa tego okresu pochodzi od wtoskiego car-
ml o/, co z powodu dwuznacznos$ci stowa valere
B ni"l uzywac, krélowacé” - ale lez ,,zegnaé¢”) moz-
tili" nmie¢ zar6wno jako czas panowania migsa na
mlul i' h. jak i hucznego pozegnania potraw miesnych
111 111 I>lizajagcym sie Wielkim Postem.
W I”"m e szczeg6lnie bogatymi tradycjami karna-
lit il mi moga pochwalié¢ sie mieszkancy Kaszub,
Hil. i. i unawat okres$la sie mianem zapustéw. Jest to
mul i ipi.my alkoholem czas zabaw i tancéw, dla wy-
lil >h panien stanowiacy takze najlepsza okazje
tui n/ul .mie sobie meza.
Ilililu koiiczacy karnawatowe szalenstwo to szcze-
InIm. hucznie obchodzone ostatki. W tradycyjnym
pn jest to ostatni moment przed Wielkim
Er"’i' Il kiedy mozemy cieszy¢ sie muzyka, alkoho-
m nii i Milo zastawionym stotem.



Sktadniki:

Ciasto

2509 maki pszennej
(lub krupczatki)

1259 masta

1z64ko

59 soli

50 ml wody

Farsz

300 g pieczarek

150 g pieczonego
kurczaka

1 mata cebula

100 ml kwasnej
$mietany (22%)

2jajka

I tyzka masta

3-4 gatazki
szczypiorku

sol

pieprz

Wykonanie:

Ciasto

Posiekaé nozem masto na stolnicy, doda¢ m
z6ttko, sol i wode. Szybko zagniesé i wyrobu
jednolitg mase. Zawing¢ w folie spozywczg isi
waé na 20 minut do lodéwki.

Farsz

Mieso z kurczaka pokroi¢ w kostke.

Pieczarki umy¢, pokroi¢ w talarki. Rozgr/.u
patelni 14tyzke masta, smazy¢ ok. 10 minut do
parowania wody. Dodac posiekang cebule, sm
razem przez 5 minut. Doprawi¢ do smaku
i pieprzem, wrzuci¢ na patelnie mieso z kurc/.i

Po wyjeciu z lodéwki mase rozwatkowac na g
bos¢ ok. 3 cm izagnie$s¢ w posmarowanej mas
foremce do tart. Obcig¢ nadmiar ciasta i wsia
foremke na 1-2 godziny do lodéwki.

Nagrza¢ piekarnik do 180-190°C. Wyjac

z lodowki, naktué ciasto widelcem i przykry¢ li-
lig aluminiowa. Zapieka¢ przez 15 minut, pocz
usungc¢ folie i piec jeszcze 5 minut. Wyjac z
nika, lekko przestudzic.

Posiekac szczypiorek. Wymieszac¢ go z roztr/c
nymi jajkami, Smietang, solg i pieprzem.
Wytozy¢ farsz na wyjete z piekarnika ciasto, /.i
Smietang z jajkami.

Piec jeszcze przez ok. 30 minut.



Sktadniki:

| opakowanie
makaronu ,,rurki”
(penne)

1 opakowanie
mrozonego
szpinaku
(lub Swiezy
szpinak)

30 dag sera zdttego

3 zgbki czosnku

p 64 Sredniej cebuli

2 tyzki oliwy
z oliwek

4-5 tyzek Smietany
(18%)

| tyzeczki
czerwonej papryki

vegeta

sol

pieprz biaty

chili

Wykonanie:

Ser zetrze¢ na tarce o grubych oczkach.
Czosnek i cebule obrac¢ i posiekaé, wrzuci¢ ni
grzana na patelni oliwe. Gdy cebula sie zeszkli,
da¢ rozmrozony szpinak, dusi¢ razem 10 min
Dodac ser zoty, Smietane i przyprawy,

dzi¢ do wrzenia.

Makaron ugotowaé we wrzatku z solg wal
przepisu na opakowaniu. Odcedzi¢, wrzia k
patelnie. Doktadnie wymiesza¢ z sosem.



POLEDWICZKI WIEPRZOWE Z PAPRYKA

Sktadniki:

500 g poledwiczek
wieprzowych

1 mata kolorowa
papryka

1 mata cukinia
(lubpdtduzej)

1cebula

3 zabki czosnku

2 pomidory

1009 pieczarek

100 m1 biatego
wyirawnego wina

‘Atyzeczkiziot
prowansalskich

A tyzeczki bazylii

A tyzeczki stodkiej
papryki

oliwa z oliwek

sol

pieprz



SER PANIEROWANY W PRZYPRAWAC! |

Sktadniki:

25 dagsera z6ttego
2 jajka
2 tyzki soku
z cytryny
1 tyzka oregano
I tyzeczka Swiezo
mielonego pieprzu
A szklanki meki
kilka czgstek
cytryny
oliwa

Wykonanie:

Ser pokroi¢ w nieduze plastry o grubosci
Panierowa¢ w roztrzepanych jajkach, a naM,
W mace wymieszanej z pieprzem i oregano.

W garnku o grubym dnie rozgrza¢ oliwy. Wi
cac po kilka plastréw sera na raz, smazy¢po |
nuty z kazdej strony. Odsacza¢ na papierowy
recznikach.

Serpodawac na gorgco, skropiony sokiem , \
nowym iprzybrany czgstkami cytryny.



Sktadniki:

4 cebule

I'\iszklankipiwa

1szklanka wody

| szklanka maki
pszennej

ljajko

\ztyzeczkipieprzu
cayenne

'Atyzeczki pieprzu
czarnego

sol

olej

Wykonanie:

Cebule obraé, optukac i pokroié na grube pl.i
podzieli¢ na pierscionki. Przetozy¢ do miski, /
piwem i odstawi¢ na godzine.

Zmiksowa¢ magke z woda, wbié jajko. Wy mi
na jednolitag mase, doprawi¢ do smaku solg i
przem.

Krazki z cebuli zanurza¢ w ciescie i smalyi
ztoto na gtebokim oleju w garnku lub na pal
Nadmiar ttuszczu odsaczaé na papierowych
nikach.

Podawac od razu albo przechowywac krazki w
ko nagrzanym piekarniku.



Sktadniki:

1woreczek ryzu
(100g)

30 dag wedzonego
tososia

6 Srednich ogorkow
kiszonych

1czerwona cebula

p 64 cytryny

3jajka

2 tyzki majonezu

1 tyzka musztardy

10 g majeranku

W g ostrej papryki
wproszku

sol

pieprz cytrynowy

Wykonanie:

Ryz ugotowa¢ w osolonym wrzatku, od.
i odstawi¢ do ostudzenia.

Pokroi¢ w kostke ogorki kiszone, odsgczy¢ /
lewy. Ugotowaé jajka na twardo, obrac,

w kostke. Cebule drobno posieka¢. Lososia

w kostke i skropi¢ sokiem z cytryny.
Wymieszaé w misce tososia, ryz, jajka, o
i cebule z musztardg, majonezem i majer.m
do smaku. Doprawi¢ solg, pieprzem

i ostrg papryka. Dobrze wymieszac.
Wstawi¢ do lodéwki na 1-2 godziny.



Sktadniki:

25 dag makaronu
LSwiderki™

20 dag szynki

i duzy zielony ogdrek

1mata cebula

1-2 zagbki czosnku

4 tyzki majonezu

10 dagsera z6ttego

sot

kolorowy pieprz

olej

Wykonanie:

Makaron ugotowa¢ w osolonym wrzatku (/
datkiem 1 tyzki oleju) wedtug przepisu ii.i u
kowaniu. Odcedzié¢, odstawié¢ do ostudzenia
przela¢ zimng woda.

Czosnek obrac¢ i przecisngC przez praske. Sz
umyty ogorek w skorce i obrang cebule pul.
w kostke.

Z o6ty ser zetrzeé na tarce o duzych oczkach
W misce wymiesza¢ wszystkie dotychcl.i
sktadniki razem ze startym serem i majone
Doprawi¢ do smaku solg i kolorowym piepi
Schtodzi¢ przed podaniem.

\\WKt tanie:

lim .
ty,I,..
In u'l
K)nl
li'u
me iii.i.

i 'brac jabtka i selery; zetrze¢ na tarce o du-
kuch. Wymieszac z cytryng, solgicukrem,
orzechy, sparzy¢ wrzatkiem razem z ro-

.niii, odstawié¢ na 10 minut. Odcedzi¢ i do-

ii" selera.
$§mietaneg, miéd i cynamon, dobrze wy-
,doprawi¢ do smaku solg i cukrem.
»daniem wstawi¢ do lodéwki na ok. 1go-

Sktadniki:

2 mate selery

2jabtka

2 garscie rodzynek

2 garsScie orzechow
wioskich

p6tcytryny

1 tyzka miodu

ok. 2 tyzeczki cukru

5-6 tyzek Smietany
(18%)

cynamon

sol



Sk¥adniki:

50 dag maki

8 z0tek

5 dag schtodzonego
masta

3 tyzkigestej
$mietany

2 tyzki spirytusu
(lub octu 6%)

15 dag cukru pudru

] opakowanie cukru
waniliowego

I ioleju

56l

Wykonanie:

Odsypa¢ 4 tyzki maki do posypywania
reszte przesia¢ do miski i posiekaé z mastem
daé¢ zbttka, Smietane, cukier waniliowy, s/
te soli i ocet lub spirytus. Wymieszaé za
noza i szybko zagnie$¢ ciasto rekami na
Scistg mase.

Wytozy¢ ciasto na posypana maka stolnicy
gnies¢ i rozwatkowac na bardzo cienki placek
kroi¢ ostroznie na paski o wymiarach 4 cmx |
Faworki smazy¢ na gtebokiej patelni na zloty
lor. Gotowe oprészy¢ cukrem pudrem.



Sktadniki:

212 szklanki maKki

3 dag drozdzy

A szklanki mleka

10 dag masta

Odag smazonej
skorki
zpomaranczy

/4 szklanKki spirytusu

2jaja

4 z6ttka

‘14yzki cukru

Nadzienie
1stoiczek dzemu

pomarafnczowego

thuszcz
lukier

Wykonanie:
* *x :‘ 'k™

stawi¢ do wyros$niecia ? W)™ H

Cale jaja rozkl6cic¢ z z6ttkami, dodac reszta c

W S .S K -
sSsar-aj

i T f i w S a -
ubitejajka; zagnies¢ ciasto, dobrze wyrobic,
puszczonym mastem, dodajac ”
on 0.owe drobno pokrojonej skorki z pol
Zostawic ciasto do wyros$niecia
Utoczy¢ z masy watezKki

Stron N 84?b° kim-

czowa. lozostate skorka poma



Sk¥adniki:

4-6 dojrzatych
banandéw

4 tyzki wiorkow
kokosowych

4 tyzki cukru pudru

2 tyzki masta

1-2 tyzki nnnu

sok z cytryny

Wykonanie:

Wysmarowa¢ mastem naczynie zaroodpn
Uktada¢ w nim obrane banany. Skropi¢ sok
z cytryny, oproszy¢ cukrem pudrem, wior
masta i wiorkami kokosowymi, podla¢ rumei
Piec w temperaturze 180° C przez ok. 15
Podawaé na gorgco.



Sktadniki:

20 dag migdatow

2 tabliczkigorzkiej
czekolady

Styzek cukrupudru

2 z6ttka

W szklanki rumu

widrki kokosowe

Wykonanie:

ZetrzeC na tarce czekolade i migdaty, przesyp.!

miski. Dodac¢ cukier puder, z6ttka i rum. Dok

nie wymieszac.

Formowaé¢ kulki o $Srednicy ok. 2 cm. Obtu
w widrkach kokosowych, podawaé po uprze, h
schtodzeniu w lodowece.



Sktadniki:

15 dag czekolady

15 dag masta

15 dag cukru pudru

2 ptaskie tyzeczki
kawy

I tyzka rumu

2-3 tyzki kakao

Wykonanie:

Czekolade rozpusci¢ w rondelku.

Masto utrze¢ z cukrem pudrem na puszysta nu
wlaé rum wymieszany z kawg i roztopiong c/ckii
ladg, kontynuowaé ucieranie. Gdy powstanie jej
nolita masa, odstawi¢ do stezenia.

Formowaé kulki o $rednicy ok. 2 cm, obtai/
w kakao.

Przechowywa¢ w chtodnym miejsu.



Sktadniki:

20 dag biatego sera
20 dag masta

20 dag maki pszennej
1stoik konfitury

sol

cukierpuder

thuszcz

Wykonanie:

Trzykrotnie przemieli¢ twardg przez maszynl
Zagnies$¢ miekkie, elastyczne ciasto z maki,

i twarogu, dodac¢ szczypte soli.

Rozwatkowa¢ mase na cienki placek, wyki.n
kwadraty o boku 5 cm. Na $srodku kazdego /
ktas¢ tyzeczke konfitury i skleja¢ przeciwlegte i
Wysmarowac blache ttuszczem, wytozy¢ na nig
steczka.

Piec w temperaturze 180°C na ztoty kolor.

Po wyjeciu z piekarnika posypac¢ cukrem pmli



BISZKOPT Z MASA BUDYNIOWA

Sktadniki: Wykonanie:
Ciasto Biszkopt
4jajka

Oddzieli¢ z6ttka od biatek. Ubi¢ na sztywno r
z biatek, stopniowo dodawac cukier, a nasi,;
ciggle miksujac, z6ttka.

4 szklanki cukru
‘4 szklanki maki
pszennej

2 szklanki maki W miseczce wymieszaé przesiang make z b
ziemniaczanej kiem do pieczenia. Wsypywac stopniowo do 1
2 tyzki wody jajecznej, miksujac na matych obrotach. R6
1 tyzeczka proszku cze$nie dodawac powoli wode.
dopieczenia Wysmarowa¢ blache tortowa margaryna i pos
margaryna butka tarta.

butka tarta . . L
Ciasto zaraz po przygotowaniu wytozyé na bl.i

Piec przez 30 minut w temperaturze 180°.

Krem
2 opakowania Pozostawi¢ na kilka minut do ostygniecia. O.l. 1
budyniu nozem od tortownicy, po czym wytozy¢ odwro,

$mietankowego biszkopt na blat pokryty papierem do pieczeni..

3 szklanki mleka

Masa
300g truskawek Zagotowac 2 szklanki mleka, w reszcie rozrnl
2 opakowania budynie. Wla¢ je do gotujacej sie cieczy. Mirs/
galaretki ) energicznie az do zgestnienia masy. Golow
truskawkowej przez chwile, po czym wylaé¢ na ostudzony li

kopt. Odstawi¢ do wystudzenia.

Galaretke przygotowac¢ wedtug zalecen produ. s
ta, wystudzic.

Truskawki obra¢ z szyputek, nastepnie uktada,
budyniu. Delikatnie zala¢ tezejaca galaretka.
Wstawi¢ do lodéwki na 3-4 godziny.



Sktadniki:

Biszkopt

6 jajek

1szklanka cukru

1 szklanka maki
pszennej

Masa

5 bananéw

Mi I $mietany
kremowki

1-2 tyzki cukru
pudru

3 tyzki zelatyny

Do dekoracji

4 banany

2 opakowania
zielonej galaretki

Wykonanie:

Biszkopt

Ubi¢ na sztywno biatka z cukrem. Ciggle m
jac, doda¢ zéitka, a nastepnie make. Dokk.i
wymiesza¢. Wyla¢ na forme do pieczenia.
Piec w temperaturze 180°C przez ok. 30-40 nu

Masa

Banany zapieka¢ w nagrzanym piekarniku pi
ok. 10 minut (skérka powinna szczerniec). (>
dzi¢, obraé i zmiksowac.

Ubi¢ Smietane z cukrem, doda¢ mase bananu
Po uzyskaniu gladkiej konsystencji wlac zelai
rozrobiong z 14 szklanki wody.

Przygotowa¢ galaretke wedtug zalecen prodiu o
Wytozy¢ mase bananowg na przestudzony li
kopt. Uktada¢ na niej ostroznie pokrojone w
sterki surowe banany. Cato$¢ zalaé zielong
retka.

Wstawi¢ do lodéwki na 3-4 godziny.

WIELKI POST



ajwazniejszym okresem postnym jest w Kos-

i iiolickim trwajacy czterdzieSci dni Wielki

r 'poczyna sie on w Srode Popielcows, pod-

. I '] kaptan posypuje gtowy wiernych popio-

I" .statym ze spalenia palm przygotowanych

ula. ivin roku na Niedziele Palmowg. Jest to okres

i 1iiipokuty, podczas ktérego obowigzuje post

11 umiarkowanie w jedzeniu oraz powstrzymy-

od miesnych i ttustych potraw oraz spozy-

ni . napojow alkoholowych. W trakcie Wielkiego
in me nalezy takze urzadza¢ hucznych zabaw.

kilka dekad temu w Srode Popielcowa miaty

| lakze symboliczne porzadki, podczas kto-

li nuto i wyparzano wszystkie kuchenne naczy-

l6rych nie moégt pozostaé nawet $lad ttustych,

ii . h potraw. Na przypieckach chat pojawiaty sie

..In.  zakwasem na zur - najpopularniejsze danie

lijll.stne. Przygotowywaniu tej potrawy czesto

u \szyty tradycyjne przys$piewki, jak chociazby:

Sroda nastepuje, kuchareczka zurgotuje.

i li produktéw dozwolonych podczas okres6w
in nalezg przede wszystkim kartofle, kiszona i su-
J | ipusta, suszone S$liwki i przygotowywane na
n. |osoby ryby. W ramach umiarkowanego osta-
nia sobie wielkopostnej wstrzemigzliwo$ci moze-
l... woli¢ sobie na przygotowanie niezbyt wyszuka-
li wypiekdw.

185



2-3 ugotowane Ziemniaki i $ledzie pokroi¢ w kostke. Mar. li

ziemniaki . . ;
) i i buraczki zetrzeé na tarce.
2 ptaty Sledziowe . . i L
7 octu W misce kolejno uktadaé warstwami: ziem
2_3 buraczki $ledzie, majonez, marchew, buraczki i znowu
1 ugotowana jonez.
marchew

majonez



Sk¥adniki:

i80g ryzu do risotta

180 g pieczarek

800 ml bulionu
warzywnego
z kostki

pol cebuli

p 64 matej marchewki

2 tyzki oliwy z oliwek

I tyzka masta

peczek nalki
pietruszki

3 duze tyzki tartego,
ostrego sera

sol

pieprz

Wykonanie:

Marchewke i cebule drobno pokroi¢, wrziu
oliwe rozgrzang na patelni. Dusi¢ ok. 2-3
Pieczarki umy¢, pokroi¢ w talarki. Doda¢ ilu
rzyw na patelni, dusi¢ razem ok. 5 minut, po
zdjaé grzyby z patelni.

Do marchewki i cebuli dodaé ryz. Wymi
chwile podsmazad.

Przygotowa¢ bulion z kostki rosotowej i
1chochle na patelnie. Powtarzac te czynnos. |
ok. 20 minut, za kazdym razem czekajac, az. b
zostanie wchtoniety przez ryz.

Zestawi¢ potrawe z ognia. Do risotta dodac
masta, wymieszaé. Wrzuci¢ odtozone wcl/e
pieczarki, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem
Przed podaniem posypac posiekang drobno u.
pietruszki i startym zéttym serem.

Tak przygotowane ristotto mozemy takze za
kac¢ wpiekarnika.



Sktadniki:

Farsz

| kg kiszonej kapusty

15-20 daggrzybow
suszonych
(lub 50 dag
pieczarek)

1duza cebula

I 1i$¢ laurowy

4 ziarna ziela
angielskiego

4 ziarna pieprzu

sol

pieprz mielony

vegeta

olej

Ciasto

I I mleka

3jajka

ok. 3 szklanek maki
1 tyzeczka soli

| tyzeczka cukru
olej

butka tarta

Wykonanie:

Farsz

Namoczy¢ suszone gr2vhv

az do miekkosci; od s nast?Pnie

obraé¢, pokroi¢ w talarki in 7 * Pi°*

Kiszong kapuste dobrze f?“ 70

miekkosci w wywarze < °P ¢’ Gotow'»

przypraw, w razie potrt f zybéw z dodal

wodg. Odcedzi¢ i drobno poi POf WajgC | 't

Przemieli¢ grzyby przez m puUSt?'

ng cebule, obsmazyé nar aSZynke” ...
°leju' ‘...

kapuste i grzyby, dusié¢
jacdosmakuvegetg,solgipiepr™ Ut

Ciasto
Mleko, 2 jajka i make ?mi.

kier do smaku. Ciasto n Wac’ doda¢ snl 1

nale$niki - o konsystenc”~1I™0 ~ ~ ji,k
Rozprowadzaé¢ cienkg w L™t | Smj etany
nej patelni zodrobing olei,, d ?° C :

wierzchni placka przewrcl' SCieC'USI?ca,e] I"
Clcgo na druga strone

Rozsmarowaé farsz na naW ,

ladki. Panierowac w jajku mf ~ " Zawin™t w
ztoto. w jajku ibutce tartej, smazy¢

Podawac¢”™ rs,czemczerKonym



Sktadniki:

1 kg ugotowanych
ziemniakéw

25 dag maKki
ziemniaczanej

2-3jaja

sol

sy,

Wykonanie:

Ugotowac ziemniaki, zemle¢ lub przepusi u
praske. Kiedy masa ostygnie, doda¢ magke
niaczana, jajka i sol, szybko wyrobic.

Rece oprészy¢ magka i formowadé mate kulki /
ka posrodku.

Gotowa¢ w osolonym wrzatku, wyjmow.u
cedzakowg 3 minuty po wyptynieciu.

Podawacd ze skwarkami, roztopiong stoning
wolnym sosem - samodzielnie lub jako do,
dopieczonych mies.



Sktadniki:

Kopytka

1A kg ziemniakow

2 szklanki maKki
pszennej

5 tyzek meki
ziemniaczanej

ljajko

sol

Sos

1kgpieczarek

2 cebule

200 g $mietany

i A tyzki maki

peczek natki
pietruszki

sol

pieprz

olej

Wykonanie:

Ugotowac ziemniaki, zemle¢ lub przepusé u
praske. Kiedy masa ostygnie, dodac¢ obie

ko i sél, szybko wyrobig¢.

Formowac mate wateczki i kroié¢ je ukosnie
pytka o szerokos$ci ok. 2 cm (jesli ciasto
rzadkie - doda¢ do niego nieco maki).
Gotowa¢ w osobnym wrzatku, wyjmowac
cedzakowg 2 minuty po wyptynieciu.

Sos

Cebule posiekaé, pieczarki umy¢ i pokroi¢ m
larki. Zeszkli¢ cebule na rozgrzanym na iul
oleju, doda¢ grzyby. Dusi¢ az do wyparow
wiekszej czesci wody.

Rozprowadzi¢ make w matej ilosci zimnej w
rozrobi¢ ze Smietang. Doda¢ do pieczarek, doi
wadz.c do zawrzenia sosu. Doprawi¢ do sm
solg i pieprzem, na koniec doda¢ posiekana
pietruszki.

Ropytka moznapodawac takze z innymi sos,,



Sktadniki:

Ciasto

2 szklanki meki
pszennej

2 szklanki meki
krupczatki

¥2 szklanki drobnego
(lub zmielonego)
cukru

1 kostka masta

2 z0ttka

2-3 tyzeczki cukru
waniliowego

i I kwasnej
Smietany (18%)

5 dag drozdzy

sol

Nadzienie

1stoik powidet
(lub marmolady
albo owocow
z konfitury)

ljajko
3-4 tyzki cukru

Wykonanie:

Drozdze pokruszy¢ i rozrobi¢ w Smietanie /
datkiem 1 tyzeczki cukru; odstawi¢ na I'- ml
do wyrosniecia.

Wysypa¢ na stolnice cukier waniliowy,
cukru, sol i przesiane przez sito maki. INm
nozem ze schtodzonym mastem. W zu,l
nie utworzone posrodku skiadnikéw wlac¢
dze i z6ttka, szybko zagnies¢ ciasto. Odslawii
30 minut-1godzine.

Rozwatkowaé cienko porcje ciasta na kszlall
0 srednicy ok. 15 cm, nastepnie podzieli. |c
8 trojkacikow. Na szerszy koniec kazdego /
wyktadaé nieco nadzienia, zawija¢ jak roladlu
cienszemu koncowi. Rogi zagina¢ ku sobie
mowaé maty rogalik.

Przetozone na talerz lub Iniang Sciereczke rnK
ki posmarowaé¢ z wierzchu rozmgconym 111l
1posypac cukrem.

Piec w temperaturze 180°C przez 15-20 minul
ztoty kolor.
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Sktadniki:

3jajka

859 cukru pudru

759 meki pszennej

10g maku

1stoiczek dowolnej
marmolady

Wykonanie:

Oddzieli¢ biatka od zo6ttek.

Biatka ubi¢ na bardzo sztywna piane. Ciggle i
sujac, stopniowo dosypywac cukier, a

(po jednym) zo6ttka. Pod koniec przesia¢ do ,
make, delikatnie wymieszad.

Wytozy¢ blaszke papierem do pieczenia.
Przygotowana mase natozy¢ do rekawa cukic
czego. Przy pomocy koricéwki z duzym okrag
otworem wyciskaé¢ na blache placuszki o S$rr
cy 3 cm (nalezy pamietaé o zachowaniu dos,
zej odlegtosci miedzy porcjami ciasta). Posy
makiem.

Piec w temperaturze 180°C przez 10-15 minut
wyjeciu ostudzic.

Ostroznie zdejmowaé po dwa ciasteczka z hl,,
i przektadaé¢je marmolada.



. -
( b I(ig”@noc nastepuje w niedziele po pierw-
,1 u,.sennej petni ksiezyca - jest to zatem Swieto
11 To najwazniejszy moment w roku litur-
, n n, kiedy caty Koscidot czci Smieré¢ oraz zmar-
li,wstanie Jezusa Chrystusa - i z tymi wilasnie
1, ,-niami wigze sie bogata wielkanocna symbo-
|. | inamiastke mozemy znalez¢ w tzw. Swigconce,
vl. iwartosci koszyka zzywnoscia, ktéry Swiecimy
L I,, »»tach w Wielkg Sobote - ostatni dzien Wiel-
luip. Postu. Podobnie jak na $wigtecznych stotach,
Jitl. /. iutaj krolujg pisanki - znak zycia i odrodzenia,
k i chleli - symbole Jezusa Chrystusa i Jego
.raz chrzan i masto - przywodzgace na mysl go-
liidycz Chrystusowej meki. Znajduja sie tu tak-
Ir "i  staropolski symbol goscinnosci oraz wedlina,
liiul ma reprezentowac rado$¢ z zakonczenia okresu
Wieli iego Postu.
Wii il anoc to Swieta szczeg6lne, z ktorymi zwigzana
~»l 1 ronina liczba tradycji - oprécz $wiecenia po-
Mim.iw warto wspomnieé¢ Smigusa-dyngusa, dzie-
lun, ,ie jajkiem, uroczyste $niadanie wielkanocne,
li. ii zabawy i odpusty, a takze regionalne dziady
»»Mustne, Siuda Babe, symboliczne pogrzeby zuru
jlwieszanie $ledzia.
ii, elkanocnych stotach panuje przepych. Gtéwne
a przypadajg rozmaitym potrawom miesnym,
Ledlinom orazciastom - babom oraz mazurkom. Nie
ni,,/ iu takze zabrakng¢ wszechobecnych jajek, ma-

li,u u,chrzanu oraz éwikty.
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Sktadniki:
5jajek

30 dag pieczarek
3 tyzki majonezu
1 tyzka masta
sol

pieprz

Wykonanie:

Pieczarki umy¢, obraé, pocia¢ na plasterki. |
smazy¢ na masle.

Ugotowac¢ jajka na twardo. Ostudzi¢, obraé ,
kroi¢ na potéwki. Wyjac¢ z6ttka, drobno posic
dodaé¢ podsmazone pieczarki i majonez. Dok
nie wymiesza¢, doprawi¢ do smaku solg i
przem.

Tak powstalg pastg napetniac ,,dziurki” w poi
kach ugotowanych jajek.



Sktadniki:

6jajek

6 tyzek majonezu

50 g koncentratu
pomidorowego

1 tyzeczka barszczu
czerwonego
instant

maty peczek natki
pietruszki

sol

pieprz

Wykonanie:

Drobno posiekaé natke pietruszki. Jajka ugoim
na twardo. Obraé, przepotowié, oddzieli¢ hli
od zo6kek. Zmiksowaé z6ttka z majonezem. ,
prawi¢ solg i pieprzem. Rozdzieli¢ mase n.i i
czesci.

Doda¢ do mas kolejno: barszcz instant, natke |
truszki i koncentrat pomidorowy. Miksowa. k
da z nich az do uzyskania jednolitej barwy.
Dziury powstate w biatkach po wyjeciu z6ttek i
peinia¢ masami za pomoca tyzeczki. Udekonm
gatgzkami pietruszki.

*1 *1



Sktadniki:

4-5 korzeni
chrzanu

'4 szklanki octu

4 tyzki cukru

10jajek

ok. ‘A kostki masta

sol

Wykonanie:

Jajka ugotowac na twardo. Zagotowac occl / ,
krem, ostudzi¢.

Korzenie swiezego chrzanu umy¢, obrac i zeli/
na tarce o drobnych oczkach. Zala¢ octem, |..«
li¢, dobrze wymieszac.

Obrac jajka i przepotowié je. Oddzieli¢ z6ttko ,
biatek, biatka posiekaé. Z6ttka rozdrobnié i

z mastem. Potgczy¢ z biatkami i pasta chrzan.,
dobrze wymieszac.

Chrzan dobrze przechowuje sie w stoikach

ba go tylko do$¢ mocno w nich ubijaé. Tuz A/-
podaniem mozna do niego dodaé nieco Smieia
albo majonezu.



CHRZAN CZERWONY

Sktadniki: Wykonanie:

I-1Y zkg burakow Doktadnie optukaé buraki, zala¢ goraca

10-15 dag chrzanu i ugotowac do miekkosci. Zetrze¢ na drobnej

2 tyzki octu (3%) gotow e ' , '€l

s6l Oczysci¢ korzen chrzanu, umy¢, osuszy¢. Ol

cukier i zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Dopr.i
do smaku cukrem, octem i solg. Wymiesz.u
startym burakiem, doprawi¢ do smaku.

Tuz przed podaniem do chrzanu mozna dotli
nieco $mietany tub majonezu.



Sktadniki:

1 kg barakéw

1kieliszek
wytrawnego
czerwonego wina

1 cytryna

J korzeh chrzanu

sol

kminek

Wykonanie:

Chrzan umye¢, zetrze¢ na tarce w dobrze wenly
wanym pomieszczeniu, przela¢ ciepta woda.
Umyte buraczki upiec w piekarniku. Po wyi
obraé¢ ze skorki i réwniez zetrzeé na tarce, h/
tozy¢ do miski. Doda¢ sparzony wrzatkiem k
nek, podla¢ winem i sokiem powstatym podi/
tarcia burakéw. Wymieszac¢ z chrzanem, dopi.i
do smaku sokiem z cytryny i sola. Delikatnie
mieszac.

Odstawi¢ w stoikach na ok. 2 dni w chtodne mie]*«



Sktadniki:

400 gfileta
z kurczaka
kilka lisci kapusty
pekinskiej
3 ziemniaki
5jajek
I stoiczek éwikty
z chrzanem
przyprawa
kebab-gyros
pieprz czarny
mielony
olej
szczypiorek
majonez

SALATKA GYROS

Wykonanie:

Jajka ugotowaé na twardo, obraé. Ugotowaé zn i
niaki w mundurkach. Umy¢ i poszatkowai ki
lisci kapusty.

Pokroi¢ w kostke optukany i osuszony filet. I'i
tozy¢ na rozgrzang patelnie i obsmazy¢ na nir
z przyprawa do gyrosa. Przetozy¢ do miseczki
Przestudzone ziemniaki obraé, pokroi¢ w kosi
lobsmazy¢ na ztoto w oleju pozostatym na paltii
3 ugotowane na twardo jajka przepotowi¢, odil/i
ti¢ z6ttka od biatek. Z6ttka wraz z pozostatvi
2 jajkami pokroi¢ w kostke.

Utozy¢ warstwami w szklanej misce: kurczak
pokrojone, posolone i popieprzone jajka, poto
majonezu, ziemniaki, kapuste pekinska i reglL
majonezu. Z wierzchu posypac posiekanym dmli
no szczypiorkiem.

Udekorowaé¢ pozostatymi potowkami biali
miejsca po zOttkach uzupetniajgc ¢wikia. Wstaw i
do lodéwki na 2 godziny.
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Sktadniki:

6 tyzek majonezu

5 jajek

6 0ogorkow
konserwowych

3004 szynki
konserwowej

2 tyzkiposiekanego
szczypiorku

chrzan

sol

pieprz

Wykonanie:

Jajka ugotowaé na twardo, ostudzic.

Pokroi¢ w grubg kostke jajka, ogérki i szynke |1
da¢ majonez i posiekany szczypiorek. Dokin
wymiesza¢ wszystkie skitadniki, doprawiaj.),
smaku chrzanem, solg i pieprzem.

Podawaé po uprzednim schtodzeniu w lodow.



Sktadniki:

2 pafki z kurczaka
6 tyzeczek zelatyny
4 szklanki wody
2jajka
1 kostka rosotowa
| opakowanie
mrozonej
marchewki
z groszkiem
peczek natki
pietruszki
I lis¢ laurowy
3 ziarna ziela
angielskiego
1cytryna
(tub nieco octu)
sol
pieprz

Wykonanie:

Ugotowac¢ bulion na patkach, kostce rosotu
lisciu laurowym i zielu angielskim; doda.
i pieprz. Po olc. 1 godzinie dorzuci¢ mrozone
rzywa. Wyjac¢ patki z rosotu, lekko ostudzi, i
dzieli¢ mieso od kosci.

Ugotowac¢ jajka na twardo. Obra¢, pokroi,
¢wiartki. Rozrobi¢ zelatyne 6 tyzeczkami
Kiedy napecznieje, wla¢ do gotujgcego sie

i ponownie doprowadzi¢ do wrzenia.
Ostudzié. Posiekaé pietruszke. Do filizanek liii.
nych matych pojemnikéw witozy¢ po éwiarl. ¢
ka, porcji natki, miesa i marchewki z

Zalaé rosotem z zelatyng, schtodzié.
Przechowywaé¢ w lodéwece. Przed podaniem s
pi¢ sokiem z cytryny lub octem.



Sktadniki:

30 dag biatej kietbasy
peczek wioszczyzny
® 1zakwasu na zur
(lub 1 zurek
z torebki)
| plasterek cytryny
ze skérka
10 dag kietbasy
1cebula
2 zabki czosnku
Miszklanki kwasnej
Smietany (18%)
sol
olej
majeranek
#a twardo

Wykonanie:

Wla¢ do garnka 2% 1 wody. Nastawic¢ bulion
biatej kietbasie i umytej witoszczyznie (marciu
i pietruszke pokroi¢ w stupki). Gotowac, az
chewka bedzie miekka.

Dodac¢ '/2 | zuru, majeranek, plaster cytryny
dwa pokrojone zgbki czosnku. W razie poli
zagesci¢ zasmazka. Zabieli¢ Smietang rozroli
w niewielkiej ilosci zupy.

Przecedzi¢. Dodaé¢ do zupy podsmazone kav
kietbasy oraz cebule zeszklong na oleju,

z przepotowionymi jajkami na twardo.

VA il



KARKOWKA IV KAPUSCIE

Sktadniki:

1 kg kiszonej
kapusty

| "/zkg karkowki

1gtéwka czosnku

1 marchewka

1 tyzeczka
majeranku

i tyzeczka ostrej
papryki wproszku

1 tyzeczka stodkiej
papryki w proszku

kminek

vegeta

olej

SOi

pieprz

Wykonanie:

Karkéwke natrze¢ solg, pieprzem, przypraw,mi]
i drobno posiekanym czosnkiem. Zawing¢ w . lid
spozywcza i odstawi¢ na noc do lodowki.

Potowe kapusty witozy¢ do rondla, podla¢ ole.....
Na to wytozy¢ karkéwke. Przykry¢ drugg c/est Id
kapusty, dodaé¢ startg marchew, kminek, wf-rJ
i dusi¢ do miekkosci przez 114-2 godziny.
Karkéwke podawaé na kapuscie, pokrojong w plftj
stry.



Sktadniki:

75 dag biatej
kietbasy

1 kg kiszonej
kapusty

3jabtka

2 cebule

p6tgarsci suszonych
grzybow

3 zgbki czosnku

2 grzybowe kostki
rosotowe

2 tyzki thuszczu

ziele angielskie

lis¢ laurowy

szczypta majeranku

sol

pieprz

Wykonanie:

Zala¢ grzyby szklankag przegotowanej woily,
30 minutach wyjaé, odsaczy¢ (nie wylewaé

i pokroi¢ w paseczki. Drobno posiekac oba

je kapusty, jabtka pokroi¢ w 6semki.
Przetozy¢ kapuste do garnka, zala¢ bulionem /
stek rosotowych i wody, w ktérej moczyty sie
by. Dodac¢ grzyby, przyprawy, sél roztartg z
kiem ijabtka. Dusi¢ pod przykryciem, az kapi
zmieknie.

Kietbase podsmazyé¢ na rumiano z obu stron,
zdjeciu z patelni poprzecznie ponacinac.
Wytozy¢ zaroodporne naczynie podduszong
pustag, na niej utozy¢ kietbase i posypac
majerankiem.

Piec pod przykryciem w temperaturze IH
przez 30 minut.

Podawacé na ciepto z podsmazong cebulg pokn
na w pidrka.



Sktadniki:

1kgschabu
bez kosci
1cebula
1 tyzka masta
1A tyzki Swiezo
posiekanego
rozmarynu
(lub I tyzeczka
suszonego)
sol
pieprz

AROMATYCZNY SCHAB

Wykonanie:

Obraé¢ cebule i zetrze¢ jag na tarce o cirob
oczkach. Wymieszac z przyprawami. Tak po
marynatg natrze¢ optukane, osuszone i opros/
solg mieso. Zawingc je w folie spozywczg iwsi
na 1godzine do lodéwki.

Zamarynowany schab wytozy¢ do brytfanny, b
la¢ 2-3 tyzkami wody i dodac¢ masto.

Piec pod przykryciem w temperaturze |
przez 40 minut; po uptywie tego czasu
temperature do 210°C. Zdja¢ pokrywe i po.l
ka¢ potrawe jeszcze przez ok. 10 minut, az
sie zrumieni.

Schab podawa¢ wplastrach, z sosem powshi
podczas pieczenia.



Sktadniki:

1 kg surowego,
chudego boczku

2 cebule

3 zgbki czosnku

| tyzka margaryny

I "Atyzeczki
majeranku

1tyzeczka stodkiej
papryki

sol

Wykonanie:

Oczysci¢, umyc i osuszy¢ mieso, z wierzchu
cina¢ w kratke ostrym nozem.

Obrac czosnek, przecisng¢ go przez praske i
mieszac¢ z solg. Natrze¢ boczek, posypac go ,
jerankiem i papryka. Wtozy¢ na 2 godziny do
déwki.

Utozy¢ zamarynowany boczek w brytfannie,
la¢ roztopiong margaryna. Piec w tempera!
190°C przez 45-50 minut.

Obrang i pokrojong w piérka cebule doda,
boczku, podpieka¢ jeszcze przez 15 minut.

Mieso podawac na ciepto, pokrojone wplastry



Sktadniki:

Tjajek

500g miesa
mielonego

| cebula

bulka tarta

sl

pieprz

olej

Wykonanie:

5 jajek ugotowac na twardo, cebule pokroi¢ w Kk, ]|
Do miesa mielonego dodac¢ butke tarta i cel.u
doprawi¢ sole i pieprzem. Wymieszac.

Jajka obkleja¢ miesem i dwukrotnie paniemu
w rozmaconych jajkach i butce tartej.

Smazy¢ na zioty kolor na patelni, po zdju |
z ognia mieso odsaczy¢ na papierowym reczni!,
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Sktadniki:

1 kg topatki
wieprzowej
(lub karkéwki)

30 dag watrébki
drobiowej

20 dag stoniny

2 marchewki

1pietruszka

p ot selera

1 duza cebula

i tyzeczka gatki
muszkatotowej

A tyzeczki mielonej
ostrej papryki

A tyzeczki mielonej
stodkiej papryKki

A tyzeczki suszonego
rozmarynu

A tyzeczki suszonego
lubczyku

5 lisci laurowych

5 ziaren pieprzu
ziarnistego

5 ziaren ziela
angielskiego

sol

pieprz

kminek

Wykonanie:

Mieso i stonine pokroi¢ w kostke, obsmazy¢ .
ttuszczu na patelni, przetozy¢ do garnka. Dn.l
pokrojone w kostke marchewke, pietruszke, s({q*
ra, posiekang cebule oraz liscie laurowe, ziele ,r
gielskie i ziarna pieprzu. Gotowaé¢ do miekt.....
miesa, odcedzic.

Na ttuszczu pozostatym po smazeniu miesa ze dn
ning obsmazy¢ pokrojong drobno watrébke
Wyciggng¢ z odcedzonych sktadnikow liscie lamu
we, reszte razem zwatrobka zmieli¢ 2-3 razy wn,,
szynce. Do powstatej masy dodac gatke mus/U
towa, obie papryki, rozmaryn, lubczyk, kminek.,

i pieprz do smaku. Doktadnie wymieszac.
Blaszke do kekséw wysmarowac¢ margaryng i ul
sypac¢ butkg tartg. Wytozy¢ mieso do formy, wy
gtadzié, z wierzchu lekko nacig¢ nozem.

Piec w temperaturze 170° przez | godzine.

Do pasztetu mozna dodacé takze suszone $liwki
nada to miesu niepowtarzalny aromat.



Sktadniki:

1 kg mielonego
miesa wieprzowo-
-woiowego

3 czerstwe kajzerki

3 $rednie cebule

8jajek

3 tyzki masta

i tyzka suszonego
majeranku

sol

pieprz

Wykonanie:

4 jajka ugotowac na twardo. Cebule posiekac |
szkli¢ na masle. Namoczy¢ butki w wodzie, le
odcisng¢.

Mieso mielone wytozy¢ do miski, wbi¢ 4
jajka, wymieszaé¢ z butka i odsgczong z
cebulg (ttuszcz zachowac). Doda¢ majeranek, ,J.
prawi¢ solg i pieprzem, dobrze wymieszagé.
Podzieli¢ mase miesng na dwie czesci,
zagnie$¢ na dnie blaszki keksowej, na to wyto
wzdtuz obrane jajka na twardo. Przykry¢

tag miesa, wyréwnac¢ wierzch pasztetu szpatu
Skropi¢ ttuszczem pozostatym po smazeniu cel».
Piec pod przykryciem z folii aluminiowej w
peraturze 180°C przez ok. 45 minut. Zdjaé

i wstawié pieczen do piekarnika jeszcze na 15
nut. Po zakonczeniu pieczenia potozy¢ na
lekko obciazong deseczke, ostudzic.

Podawaé w plastrach, na zimno i z dowoln
sosem.



Sktadniki:
\zkgfiletow

z mintaja

(lub innej ryby)

Ciasto

7 tyzek maki
pszennej

2 tyzki maki.
ziemniaczanej

i tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

ijajko

1 tyzeczka proszku
do pieczenia

imbir

thuszcez

Wykonanie:

Wsypaé¢ maki, pieprz, s6l, imbir i proszek do g
cienia do miski, wbi¢ jajko, wymiesza¢ za pora'
miksera lub recznie.

Rybe pokroi¢ na mate kawatki. Maczac je w cic
1smazycdo zrumienienia na rozgrzanym ttusz

Podawacd z sosem stodko-kwasnym.



Sktadniki:

1 kg szczupaka.,
sandacza, lina
iub dorsza

2 marchewki

| pietruszka

kawatek selera

3 cebule

3 ziarnaziela
angielskiego

3 liscie laurowe

6 ziaren czarnego
pieprzu

W tyzeczek zelatyny

/jajko na twardo

kilka gatgzek natki
pietruszki

/i 1 wody

sol

Swiezo zmielony
czarnypieprz

Wykonanie:

Namoczy¢ zelatyne w % szklanki przegotowa
zimnej wody. Rybe pokroi¢ w dzwonka, oplu

i odsgczyé. Jarzyny obraé i optukad.

Nastawi¢ wywar na gtowie oraz ptetwach i
warzywach i przyprawach. Posoli¢, gotowac p
30 minut na matym ogniu. Odcedzic¢.

Do tak przygotowanego bulionu wiozy¢ puk
jong w dzwonka rybe. Gotowa¢ na matym o,m,
przez 20 minut.

Ostroznie wyja¢ mieso z bulionu. Wywar pr/n*
dzié, a nastepnie doktadnie wymiesza¢ z zelahr®
ale juz nie gotowaé. W razie potrzeby doprawa
smaku solg i$wiezo zmielonym pieprzem.
Przepotowi¢ dzwonka, wyciggna¢ z nich «

i oprészy¢ mieso solg. Wktada¢ do miseczek |
innych matych pojemnikéw. Doda¢ pokroje
w talarki marchewke i zala¢ galaretg z bulionu
Kiedy galareta sie zetnie, przybra¢ plasterka
ugotowanego na twardo jajka i natka pietru,s/
Przechowywa¢ w lodéwce.



Sktadniki:

2 kg wotowiny

1szklanka
czerwonego
wytrawnego wina

1 opakowanie.
suszonych Sliwek

2-3 tyzki oleju

] szklanka bulionu
z kostki

Marynata

J tyzeczka ziaren
jatowca

| tyzeczka ziela
angielskiego

1 tyzeczka ziaren
pieprzu

2 liscie laurowe

2 gozdziki

4 zabki czosnku

1tyzkasoli

Wykonanie:

Zmieli¢: ziarna jatowca, ziele angielskie, pici
liscie laurowe i gozdziki. Rozgrzaé¢ sél na su
patelni, wsypa¢ na nig przyprawy i prazyé¢ p
chwile. Wyltaczy¢ palnik, dodaé do zi6t przecim
ty przez praske czosnek. Wymieszac.

Mieso nafaszerowac suszonymi $liwkami i n.iii
marynatg. Wtozy¢ na 2-3 godziny do lodéwki
Obsmazy¢ zamarynowana wotowing w oli\
przetozy¢ do brytfanny z pokrywka. Podgr/.n
patelni czerwone wino, dola¢ do pieczeni.

Piec w temperaturze 200°C przez 2 godziny,
15 minut podlewajgc mieso wytopionym sosci
W razie potrzeby podla¢ pieczen bulionem i
przegotowana woda.

Pieczen moznajes¢ z sosem chrzanowym na ci
pto lub na zimno - z kanapkami



Sktadniki: .
wykonanie:

60 dagfiletu
Posiekang cebule zeszkli¢ na pateta

z tososia
50 dag $wiezych nak w gruba kostke, dodaé¢ do cebuli. Dusi¢
lici szpinaku 2 minuty, czesto mieszajac
2 z0ttka Oproészyc tososia solg i pieprzem.
4 tyzki Smietany cmietane wymieszaé z zottkami i musztard-i
(18%) prawic do smaku.
1tyzka musztardy Wysmarowaé mas,em nac2ynie zarood
3 tyzki masta . o .
s6l M ac na mm kawaikitososia i przykrywac
. derkami’ ze szpinaku Y }
pieprz
kilka plastrow Piec w temperaturze 180°C przez ok. 30
o tym czasie utozy¢ na tososiu plastry sera i

z6ttego sera
jeszcze przez 5 minut.



Sktadniki:

Ciasto

3jajka

A szklanki cukru

% szklanki maki
pszennej

A tyzeczki proszku
do pieczenia

pottora cytryny

Polewa

lukier

A tabliczki ciemnej
czekolady

thuszcz

butka tarta

Wykonanie:

Cytryne sparzy¢, zetrzeé¢ skérke na tarce i wy.
nac¢ sok do miseczki.

Oddzieli¢ biatka od zo6tek. Z biatek ubi¢ pi,
powoli dosypywac cukier. Ciggle ubijajac, po ku
dodawac z6ttka. Pod koniec dosypa¢ make ps/
na przesiang przez sito z proszkiem do piec/en
dorzucié skérke z cytryny i dolaé sok.

Srednig forme do babki (18-20 cm) doktadnie
smarowac ttuszczem. Wlaé ciasto do formy. |
w temperaturze 160-170°C przez 35-40 mimil
Po ostudzeniu babke pola¢ lukrem i udekom
za pomocag roztopionej czekolady.



Sktadniki:
p 64 kostki margaryny
4jajka
I szklanka cukru
1 szklanka maki
pszennej
Mszklanki meki
ziemniaczanej
1'Atyzeczkiproszku
do pieczenia
wishie
(np. z kompotu)
cukier puder
tluszcz
butka tarta

Wykonanie:

Margaryne rozpuséci¢, ostudzié. Jajka utrze¢ /
krem na puszysty krem. Doda¢ obie maki

ne z proszkiem do pieczenia. Doktadnie wym
sza¢ (mozna zmiksowad).

Powoli wlewa¢ rozpuszczong margaryne, ca!)’
mieszajac, aby w cieScie nie porobity sie grudki
Foremke na babke wysmarowaé ttuszczem i
sypa¢ bulka tartg. Przetozy¢ ciasto, wyréwim
powierzchnie. Utozy¢ na ciescie wisnie (jesli
chodzg z kompotu, nalezy je wczesniej odced/.It)
Piec godzine w temperaturze 175°C.

Przed podaniem posypac cukrem pudrem.



Skiadniki:

2 A kg kwasnych
jabtek

1009 suszonych
moreli

3 tyzeczki cynamonu

1009 kandyzowanej
skdrki z cytryny

209 rodzynek

250gcukru

I kg maki

2 A tyzeczkiproszku
do pieczenia

200 g orzechéw
wioskich

3 tyzki rumu

margaryna

butka tarta

sol

Wykonanie:

Pokroi¢ morele w drobng kostke, dodac¢ rodzyn
skdrke z cytryny, jabtka starte na tarce o drobii
oczkach, cynamon, cukier i rum. Odstawi¢ na
noc.

Posiekaé orzechy w drobng kostke. Make pr/es
z proszkiem do pieczenia, zagnie$¢ ze spoi
dzong wczes$niej masg owocowa. Dodac orze,
Uformowac z ciasta podtuzny bochenek.
Blaszke keksowg wysmarowac ttuszczem i
pac¢ butka tarta.

Piec w 200°C przez 1godzineg i 10 minut.



Sktadniki:

Kruche ciasto

2 szklanki maki

ki kostki masta

‘Aszklanki cukru
pudru

| z64tko

Masa serowa

1kg twarogu
sernikowego

10jajek

2 szklanki cukru
pudru

I 'Akostki masta

A szklanki rodzynek

A szklanki kaszy
manny

"Aszklanki skorki
pomaranczowej

laska wanilii

Wykonanie:

Rozetrze¢ w misce mgke z mastem, dodacd |,
sktadnikéw na kruchy spéd i zagniesé ciasto. W
zy¢ na 30 minut do lodowki.

Wysmarowa¢ ttuszczem blaszke do piec/«'
i przesypac jg butka tartg. Schtodzong mase
watkowaé do rozmiaréw blaszki, doktadnie
nie$¢ na niej ciasto.

Piec wtemperaturze !80°C przez 15 minut.

M asa

Oddzieli¢ zéttka od biatek. Utrze¢ masto. Dud
z0ttka, ciagle mieszajgc. Stopniowo dosypyw
cukier puder.

Biatka ubi¢ na sztywng piane z odrobing soli.

W duzej misce potgczyé mase z zo6tek z twa

gicm, zmiksowaé. Doda¢ kasze manne i m,
z biatek, nastepnie wydrazony migzsz z laski w
nilii, skorke pomarahczowg i sparzone rodzynl
Delikatnie wymieszac.

Spdd ciasta pokry¢ masa sernikowa.

Wiozy¢ blache do piekarnika. Piec w temperalu
rze 180°C przez 1 godzine. Zmniejszy¢ tempu
ture do 160°C. Piec kolejng godzineg, na ostatnie
30 minut przykrywajac sernik folig aluminio
Pod koniec pieczenia uchyli¢ drzwiczki.



Sktadniki:

Ciasto

10 dag margaryny

25 dag makipszennej

6 tyzek cukru

1z6ttko

2 tyzki kwasnej
$Smietany

w2 tyzeczki proszku
do pieczenia

Do smarowania

ciasta

5 tyzek dzemu
pomaranczowego

Doprzybrania

skdrka
pomaranczowa
kandyzowana

2fig"

Masa migdatowa

15 dag zmielonych
migdatow

10 dag cukru pudru

4 tyzki kaszy manny

wszklanki mleka

Wykonanie:

Wytozy¢ na stolnice margaryne, posiekac ja,
dac przesiang przez sito make, a nastepnie po
state sktadniki. Szybko zagnie$¢ i wstawié na '
dziny do lodéwki.

Rozwatkowa¢ ciasto na grubo$¢ 5 mm, zagnu
w niewielkiej formie wytozonej papierem do pi
czenia, pamietajac o zostawieniu nieco wyzsz
rantdow. Podpieka¢ 20 minut w temperaln
210°C. Ostudzic.

Kasze manne zala¢ mlekiem, doda¢ cukier i
daty. Wymieszaé, gotowaé na matym ogniu
zgestnienia masy.

Mazurek posmarowaé dzemem, wytozy¢ na ni
go mase migdatowa, wyréwnaé wierzch
Udekorowaé¢ pokrojonymi figami i skorka
ranczowa.



Sktadniki:

Ciasto

4 szklanki, oleju

H szklanki cieplej
wody

3 szklanki maki

2 szklanki cukru

8 jajek

3 tyzeczkiproszku
do pieczenia

1-2 tyzki kakao

Krem

2 szklanki mleka
6 tyzek cukru

3 tyzki meki

i kostka masta

i aromat waniliowy

polewa czekoladowa

1 maty stoiczek

dzemu mordowego

Wykonanie:

Ciasto

Biatka ubi¢ na sztywna piane.

Z06ktka ubié¢ z cukrem na biatg mase. Ciagle
szajac, stopniowo wlewac olej i wode, nastepi
dodawac po trochu make przesiang z proszl-1>
do pieczenia. Na koniec doda¢ piane z bul
delikatnie wymieszaé. Podzieli¢ ciasto na 2 i
ne porcje. Do jednej doda¢ kakao, do drugui
1"A-2 tyzki maki.

Wytozy¢ blaszke papierem do pieczenia. Piec lu
da z mas oddzielnie w temperaturze 180°C pi
35-40 minut.

Kiedy ciasta ostygng, pokroi¢ je wzdtuz na Ju
o szerokos$ci ok. 3 cm.

Masa

Make doktadnie rozrobi¢ w A szklanki mleka I«
zoslate mleko zagotowac z cukrem, dodaé mir
z magka. Mieszajgc, gotowacé az do zgestnienia.
Uciera¢ masto, wlewajac po trochu przestudzii
mase budyniowg i aromat. Kremem smarow
boki utozonych na blacie paskow ciasta, skleja
je ze soba na zmiane. Wierzch warstwy pos
rowaé¢ dzemem morelowym. Utozyé kolejng w
stwe.

Obla¢ polewa czekoladowag, schtodzi¢.



Sktadniki:

6 tyzek oleju

60 dag maki

3jajka

6 tyzek cukru

1opakowanie cukru
waniliowego

8 dag drozdzy

1 szklanka mleka

1tyzka
kandyzowanej
skorki
pomaranczowej

10 dag rodzynek

sl

butka tarta

ttuszcz

cukierpuder

Wykonanie:

Sparzy¢ rodzynki wrzagtkiem (V2 szklanki),

wic¢ na 15 minut. Odsaczy¢.

Whbi¢ do miski jajka, dodac¢ cukier, sol, cukici
niliowy, podgrzane mleko i pokruszone

olej, mgke przesiang przez sito, rodzynki i
pomararniczows.

Recznie, za pomocg drewnianej tyzki lub mik-,
na matych obrotach miesza¢ zawarto$¢ miski
do uzyskania jednolitej, gtadkiej masy tatwo
chodzacej od reki.

Uformowane w kule i posypane odrobing
ciasto odstawi¢ w przykrytej Sciereczka misie
wyrosniecia na 30 minut-1godzine (masa pow]|
na dwukrotnie zwiekszy¢ swojg objetos¢).
Posmarowac forme do ciasta margaryng i obsy
butka tartg. Wytozy¢ mase na blache. Piec w p
karniku nagrzanym do 180°C na ztoty kolor.
Patyczkiem sprawdzi¢, czy ciasto jest juz golow#
i jesli tak - wyjac je z pieca.

Przed podaniem posypac cukrem pudrem.



Sk¥adniki:

‘Akg ttustego
twarogu

5 z6Hek

% szklanki cukru

‘Aszklanki ttustej
$mietany

wkostki masta

10 dag
kandyzowanych
owocow

nowa gliniana
doniczka
(lub wysoka
ceramiczna
foremka z otworem
na spodzie)

1m: gazy
opatrunkowej

Wykonanie:

Z06ktka utrzeé do biatosci z % szklanki cukru,
la¢ Smietane. Przela¢ do rondelka, podgrzew.u
matym ogniu, nie przestajagc mieszac. Wystiul
Trzykrotnie zmielié¢ twardg, zmiksowac z masl
Doktadnie wymiesza¢ mase z

owocami. Wytozy¢ doniczke lub foremke /lu/
4-5 razy gaza, na to wylaé mase twarogows,

brze docisnac.
Wstawié na 12 godzin do lodowki. Po wyjeciu
korowaé za pomocg dowolnych owocow.



PIERNIK Z KAWALKAMI CZEKOLADY

Sktadniki:

100g masta

A szklanki cukru

100g miodu

300 g meki pszennej

1 tyzka kakao

1tyzeczkaproszku
do pieczenia

1ltyzka przyprawy
do piernika

3jajka

‘Aszklanki mleka

100g gorzkiej
czekolady

KA szklanki suszonych
Sliwek

/ szklanki zurawiny

Wykonanie:

Wrzucié¢ do rondelka cukier i masto, wla¢ midtt
podgrzewa¢ az do potgczenia sie skiadniki«
Ostudzi¢.

Posieka¢ czekolade na nieduze kawaitki, poi i
Sliwki w kostke.

Oddzieli¢ biatka od z6tek, z biatek ubi¢ piane
Potaczy¢ w misce make, z6ttka, mleko, pros)
do pieczenia, przyprawe do piernika, kakao,
kolade, zurawine i sliwki. Wla¢ mase z rondeli’
na koniec doda¢ piane z biatek i delikatnie
mieszad.

Wytozy¢ forme papierem do pieczenia. Wyhu . i
to na blache i piec w temperaturze 180°C pi.
ok. 1godzine.

Stopien przepieczenia ciasta warto sprawdzili i
pomoca patyczka.

Piernik najlepiejprzykry¢ Iniang Sciereczka i ml
stawi¢ na kilka dni do skruszenia.



moze wielu paniom domu wyprawianie

ni czystych przyjec,obiadow i kolacji wcigz niestusz-
ni' Kkojarzy sie z ogromem zadah organizacyjnych
i ri'dzinami spedzonymi w kuchni. Pamigtajmy jed-
nii o tym, ze Swietowanie urodzin, imienin czy tez
ni"czystosci zwigzanych z wyznaniem katolickim

' brztéw, Komunii Swietych czy bierzmowali - ma
ui celu cieszenie sie z tych wydarzen wraz z soleni-
zantami, jubilatami igronem najblizszych. Usmiechy
ni ichtwarzach z pewnoscig wynagrodzg nam godzi-
ny spedzone na planowaniu uroczystych poczestun-
kiw - z tego powodu warto zainwestowac w ich przy-
i','" owanie nieco czasu.
li leSmy przyzwyczajeni do przyrzadzania na takie
ul' jzje wyjatkowych i oryginalnych potraw - znajdz-
my zatem sposéb nato, by mac przygotowac je w po-
godnej atmosferze, bez pospiechu i zbytniego stresu.
I'mnogg nam w tym przepisy na nieskomplikowane,
Jdiiakecyjne przystawki, dania gtéwne i desery, ktére
1icszg podniebienia zaréwno dorostych, jak i dzieci
ni.iz pozwolg nam spedzi¢ te szczegdlne chwile w ro-
dzinnej, petnej mitosci atmosferze.
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Sktadniki:

kg nieduzych
grzybow (kurki,
prawdziwki,
podgrzybki,
opienki)

Zalewa

i szklanka octu

ltyzka soli

5 ziaren pieprzu

5 ziaren ziela
angielskiego

2 Uscie laurowe

Wykonanie:

Zagotowaé w garnku 4 szklanki wody, occl, pi/
prawy, sol i pieprz.

Obra¢ i optukac grzyby, oddzieli¢ kapelusze
trzonkow. Kapelusze gotowaé we wrzatku pi
5 minut. Odcedzi¢, zala¢ zalewg octowa, goto
przez ok. 15 minut, odsaczyc.

Gorace, jedrne ale juz nie twarde grzyby

zy¢ do wyparzonych stoikdéw, zala¢ goraca /.ile
(grzyby powinno sie da¢ zamieszaé¢ w stoiku
nalezy ich naktada¢ zbyt duzo).

Zakreci¢ stoiki, postawi¢ denkiem do gory, pi/
kry¢ grubym recznikiem. Zostawic¢ do ostygniei i.i



Sktadniki:

4jaja

1 duzy por

1puszka kukurydzy

1 ogorek kiszony

4 tyzki majonezu

4 liscie sataty

peczek ndtki
pietruszki

sol

pieprz

Wykonanie:

Jaja ugotowaé na twardo, obrac¢, pokroi¢ w kosit
Biatg czes¢ pora doktadnie optukac, osuszy¢, dmh
no posiekaé i posoli¢. Pokroi¢ ogorek w kostke.
Kukurydze wraz z zalewa dokiadnie wymies/*
zZ majonezem i resztg przygotowanych produklim
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Posiekaé natke pietruszki. Salaterke wytozy¢ uni)
tymi i osuszonymi lis¢mi salaty, natozy¢ sal.itl i
Udekorowac natkg, wstawi¢ na 1 godzine do
déwki.
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Skfadniki:

3 $rednie ziemniaki
2 Srednie marchewki
2§ Sredniego selera
1 mata pietruszka
2 ogorki, kiszone
100g groszku
z puszki
po6tjabika
2jajka
1 maty stoiczek
majonezu
(ok. 3009)
56l
pieprz
sok z cytryny

Wykonanie:

Wyszorowaé ziemniaki, selera, marchewki i pi
truszke; ugotowaé bez obierania tak, aby war/)
zmiekty, ale nie byly rozgotowane. Ugotowac ia|
na twardo. Jabtko obra¢ ze skoérki.

Ugotowane warzywa obra¢ ze skérek, razem / |iM
kiem ijajkami pokroi¢ w nieduzg kostke. Wyini.
sza¢ wszystkie sktadniki w duzej misce, dopraw i,
do smaku solg, pieprzem i sokiem z cytryny.
Wygtadzi¢ powierzchnie, udekorowaé posiekany
natkg pietruszki i wstawié satatke do lodéwki im
ok. 1godziny.



SALATKA Z KUSKUSEM

Skfadniki:

1 opakowanie
kuskusu
(250-3009)

1pomidor

1 tyzka oliwy

30 dag szynki

15 dag z6ttego sera

3-4 tyzki majonezu

sol

pieprz

Wykonanie:

Przyrzadzi¢ kuskus wedtug przepisu na opa

waniu. Pokroi¢ pomidor, ser i szynke w niewu |
kostke.

Wytozy¢ kasze do miski, dodac¢ reszte skiadnik

doktadnie wymieszaé. Doprawi¢ do smaku |
przem isolg. Wstawié¢ na olc. 1godzine do lodéw
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Sk¥adniki:

4 duze papryKki

ok. 300 p mielonego
miesa wieprzowego

| cebula

lpomidor

maty koncentrat
pomidorowy
(ok. 259)

‘Aszklanki ryzu

ok. 50 g sera z6ttego

A tyzeczki swiezo
mielonego pieprzu

A tyzeczki soli

I tyzeczka bazylii
suszonej (lub kilka
listkow Swiezej)

Wykonanie:

Ugotowac ryz na sypko w osolonym wrzatku

kami «, j <,V 7 apeczkl z zielonymi

2 doTrtemPeratUr2e 2°°°C PlZeZ °k- 45

Przed o T. emenia Sif Papr>rk 1 jettoscf
podaotem posypac¢reszt, zot go sera.

f Z’? kr"'oma h
INZ 224 ome PCTEMZKZLD



Sktadniki:

150g masta
| cebula
3 tyzki maki
I maty brokut
I duza marchewka
I-d Ibulionu
warzywnego
z kostki
250 g sera z6ttego
1szklanka mleka
2 Uscie laurowe
gatka muszkatotowa
Swiezo zmielony
pieprz
sol

Grzanki czosnkowe
| bagietka

5 tyzek masta
w temperaturze
pokojowej

1tyzeczka ziot
prowansalskich

ki tyzeczki czosnku

granulowanego
sol

Wykonanie:

Zupa

Ser zO0kty zetrze¢ na tarce o duzych oczkach,
mlekiem, odstawic.

Posiekac cebule, zeszkli¢ na roztopionym w
delku masie. Kiedy cebula sie zrumieni, przesyp.,,
)a make, smazy¢ razem ok. 3-5 minut na leki,,
ztoty kolor.

Podla¢ zawartos¢ rondelka bulionem, dodac g.ilk,
muszkatotowa, liscie laurowe, pieprz i sél, gol,,’
wac na niewielkim ogniu przez 15 minut.

Brokut pokroi¢ na r6zyczki, zetrze¢ marchewke
tarce o duzych oczkach. Doda¢ do wywaru, eol,,
wac kolejne 15 minut.

Usunaé lis¢ laurowy, zupe zmiksowac na gtadko
pomocg blendera.

Do goragcej zupy dodaé mleko z serem zéhy.,,
mieszac az do roztopienia sie sera.

Grzanki czosnkowe

Masto doktadnie wymieszac¢ z czosnkiem, szczyp
ta soli i ziotami prowansalskimi.

Bagietke pokroi¢ na kromki, smarowa¢ masie,,,
czosnkowym i podpiekaé w piekarniku w temnc
raturze 180°C.



Skfadniki:

1peczek botwinki

4 miode buraczki

4jajka na twardo

p64peczka koperku

p6tpeczka
szczypiorku

I ogorek

I 1kefiru

1 tyzka oclu winnego

3 liscie laurowe

4 ziarna ziela
angielskiego

sol

pieprz

Wykonanie:

Buraczki obra¢ i zetrze¢ na tarce o gnilnili
oczkach. Botwinke drobno posiekaé, wymies/,u
z buraczkami i przetozy¢ do garnka. Zala¢ szklgn
kg wody i gotowaé z octem, lis¢mi laurowymi i zu-
lem angielskim przez 5 minut. Ostudzic.
Szczypiorek i koperek drobno posiekac, ogoérek
obrac i zetrze¢ na tarce.

Wytowié z buraczanego wywaru lis¢ laurowy i zu-
le angielskie. Dodac kefir, szczypiorek, koperek
i ogorek, doktadnie wymieszac.

Schtodzi¢ w lodéwece.

Podawad z pokrojonymi na potdwki tub ¢wiartki
jajkami na twardo.

WLOSKA ZUPA POMIDOROWA Z SEREM

Wykonanie:
Pokroi¢ drobno listki bazylii, odktadajac kilka do

dekoracji.

Pomidory sparzy¢ we wrzatku, obrac¢, wyciaé
gniazda nasienne i pokroi¢ w kostke.

Cebule i czosnek obra¢, posiekac, przesmazy¢ na
iizgrzanej w garnku oliwie. Po ok. 3 minutach
doda¢ pomidory. Dusi¢ do miekkosci, podlewa-
jac bulionem.

Zmiksowac zupe blenderem z bazylig i przypra-

wami.

rzed podaniem na wierzch zupy wyktadac po
tyzce Smietany.

Sktadniki:
2 kg dojrzatych
pomidorow
2 zabki czosnku
ok. 15 listkéw
bazylii
1cebula
2 tyzki oliwy
2 szklanki
bulionu z kostek
rosotowych
! tyzeczka cukru
4 tyzki Smietany
(18%)



Sktadniki:

Y2 kg cebuli

3 tyzki oliwy

1zabek czosnku

200 ml biatego wina

750 ml bulionu
z kostek

3 todyzki Swiezego
tymianku

sol

Swiezo mielony
pieprz

1 bagietka

10 dag sera Gruyere
(lub Cheddar)

ZUPA CEBULOWA

Wykonanie:

Czosnek przecisngé przez praske. Cebule obu,
pokroi¢ w pidrka i dusi¢ na rozgrzanej w gai ni n
oliwie przez 30-40 minut, od czasu do czasu mu
szajac. Pod koniec dorzuci¢ czosnek, dola¢ winu,
doktadnie zamieszac.

Zmniejszy¢ ogien, gotowac az objetos¢ zupy znu
leje o potowe. Dodac bulion i tymianek, gotowa.'
cato$¢ pod przykryciem na wolnym ogniu pr/r/
kolejne 30-40 minut. Doprawi¢ do smaku zmiel.,
nym pieprzem isola.

Serwowac z grillowanymi grzankami, przed po
daniem posypac tartym serem.

Wykonanie:

brokuty podzieli¢ na rézyczki. Cebule i czosnek

posieka¢, zeszkli¢ na oliwie.

I>0 garnka wla¢ bulion, gotowa¢ do miekko-

éci marchewki, ziemniaki oraz czosnek i cebule.
minut przed konncem gotowania dodac sél.

W drugim rondlu w lekko ostodzonej wodzie

ugotowac brokuty.

(I/.osnek obrac i przecisngé przez praske. Do garn-

ka z wywarem z warzyw' doda¢ brokuty, zmiksowac

blenderem. Doprawi¢ do smaku pieprzem i sola.

Przed podaniem na wierzch zupy wyktada¢ po

tyzce Smietany.

rzed zmiksowaniem do zupy mozna dorzucié
00 g serka topionego.

Sktadniki:

1 kg brokutow

2 marchewki

2 cebule

2 ziemniaki

3 zabki czosnku

/ 1 bulionu
drobiowego
z kostki

| mata Smietana
(ok. 1509)

oliwa
sl
pieprz
cukier



Sktadniki:

30 dag miesa
z koScig (lub udko
z kurczaka)

I "Ai wody

30 dag wiloszczyzny

10 dag cebuli

60 dagpomidorow
(lab maty
koncentrat
pomidorowy)

ltyzka masta

p6l peczka koperku

sol

pieprz

ZUPA POMIDOROWA

Wykonanie:

Warzywa obraé i optukaé. Nastawié bulion na wn
dzie, kosciach, warzywach i optukanym miesiri
gotowac ok. Wi godziny.

Pomidory optukaé¢, pokroi¢ w kostke. Udusli
pod przykryciem z tyzkg masta i niewielkg ilu
Scig wody. Przetrzeé przez sito, dodac¢ do wyw.iiu
z miesa i warzyw. Gotowac przez 10 minut, dopi j
wi¢ do smaku solg i pieprzem.

Podawaé¢ z dowolnym makaronem ugotowanym
w osolonym wrzatku.

Przed podaniem zupe udekorowacposiekanym
koperkiem.
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Wykonanie:

Migso umy¢, wrzuci¢ do wociy, zagotowac. Zdjac
szumy” za pomoca tyzki cedzakowej.

()brac cebule, nabié na widelec i opiec nad ogniem

palnika, wrzuci¢ do rosotu. Doda¢ obrane i urny-
le warzywa, ziele angielskie, pieprz, liscie laurowe

z lubczykiem. Gotowac przez ok. 2 godziny.
lioprawié¢ do smaku solg i pieprzem. Odcedzié.

odawac z ,nitkami” (lub innym drobnym ma-
karonem), maggi orazposiekang natkg pietrusz-
ki lub koperkiem.

Sktadniki:

ok. 30 dag wotowiny
z koscig

ok. 30 dag kurczaka
(np. skrzydetko
lub udko)

3-4 1 wody

2 marchewki

2 pietruszKki

1 maty seler

1 maty por

1 cebula

4 ziarna pieprzu

4 ziarna ziela
angielskiego

3 liscie laurowe

2 gatazki Swiezego
lubczyku
(lub "Atyzeczki
suszonego)

maggi

sol

pieprz



Sktadniki:

2 cale piersi
z kurczaka
1szklanka meki
2jajka
1szklanka butki
tartej
2 tyzki oleju
1tyzka masta
pieprz
sol

Sos
20 dagpieczarek
paol cebuli

1 kostka drobiowa
/ tyzka margaryny

2 A szklanki wody

1A tyzki, meki

3 tyzki Smietany
(18%)

s6l

pieprz

Wykonanie:

Piersi kurczaka rozdzieli¢ na potéwki, delik.it

nie rozbi¢ je ttuczkiem na grubo$¢ 5 mm-15. m
(wedle upodoban). Oprészy¢ pieprzem isolg, B
nierowaé¢ w mace, roztrzepanych jajkach i bul..
tartej.

Na rozgrzang patelnie wlac olej, doda¢ masto. Ki.'
dy sie rozgrzeja, wyktadac sznycle. Smazy¢ na zlolo
na $rednim ogniu po 3-4 minuty z kazdej strony

Sos

Pieczarki umy¢, obraé, pokroi¢ na talarki. Po.l
smaza¢ na masle w rondelku az do odparowania
wody.

Posieka¢ cebulke, doda¢ do rondelka, dusi¢ pr/r/
5 minut. Podla¢ woda, dodaé kostke rosotowa, gii
towac, az grzyby beda miegkkie.

Rozrobi¢ 14 szklanki zimnej wody z maka i $mie
lang. Dola¢ do pieczarek, mieszajac, by unikna,
grudek w sosie. Doprowadzi¢ do wrzenia, dopm
wi¢ do smaku pieprzem i solg.



Skdadniki:

2 udka z kurczaka
3 tyzki oleju
pol cytryny
P2.tyzeczki ostrej
papryki wproszku
M tyzeczki stodkiej
papryki wproszku
16 tyzeczki
rozmarynu
(lub tymianku)
sl
i szklanki bulionu
z kostki

Wykonanie:

Udka optukac i osuszy¢. Natrze¢ marynatg spor/,)
dzong z soku z cytryny, przypraw i szczypty soli
Przykry¢, wstawic¢ do lodowki na 1-3 godziny.
Rozgrzac na patelni tyzke oleju, obsmazy¢ klin /i
ka po 5 minut z kazdej strony. Przetozy¢ do n;u /A
nia zaroodpornego, podlac¢ 2 tyzkami oleju.

Piec wtemperaturze 180°C przez ok. 45 minut,.u
jakis$ czas polewajac mieso sosem. W razie potrze
by podla¢ kurczaka /2 szklanki wody lub bulionu
z kostki.
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Sk¥adniki:

5009 watrdbki
drobiowej

5 tyzek masta

2 mate cebule

"Aszklanki maki

‘A szklanki mleka

sol

Wykonanie:

Watrébke optukacd, oczysci¢ z zylek. Namoczy¢ Li

watki migsa w mleku i obtoczyé doktadnie w m,i. r
Rozgrzaé patelnie, rozpuséci¢ 3 tyzki masta. Ob
smazac¢ watrobke z obu stron przez ok. 10 minnl
(Jesli lubimy mniej krwiste mieso - przy przewin

caniu na drugg strone warto lekko naktué ka/«I\
z kawatkow). Pod koniec smazenia oprészy¢ sol.i

Cebule obrad, pokroi¢ w pidrka, zeszkli¢ na 2 ly/
kach masta na osobnej patelni. Doda¢ do watrob
Id, smazy¢ razem ok. 5 minut.

Wrzucona na goracy tluszcz watrébka moc
no pryska; po wrzuceniu jej na patelnie warlo
zmniejszy¢ ogienh lub zatozycfartuch.



Sktadniki:

1kg cieleciny
bez kosci

55 dag Swiezego
szpinaku

3 plastrow mozzarelli
(lub 2 ,,kule"
po 1259)

Miszklanki maki
pszennej

5 tyzek masta

2-3 tyzki oliwy

sol

pieprz

Sos

4 pomidory

3 zgbki czosnku

'fiszklanki biatego
wytrawnego wina

3 tyzki koncentratu
pomidorowego

2 tyzki masta

sol

pieprz

Wykonanie:
Umyty, osgczony i pokrojony w paseczki szpimm
usic o miekkosci pod przykryciem z y2 szkl.m
k' 0*oloneg® wrzatku. Pod koniec doda¢ 3
masta.
Obra¢ czosnek, lekko rozgnies¢. Pomidory siu
rzyc wrzatkiem, obra¢ i pokroi¢ w kostke, a i,.,
stepme przetrzeé je przez sito.
W iondlu roztopi¢ masto. Na pare minut wrzu. i
czosnek, zrumienié, wyjaé. Do garnkaw rzucic,
m.dory . koncentrat pomidorowy, wla¢ wino on./
S2klank' wody- Gotowac¢ 10 minut bez przyki v
cia na matym ogniu.
Umyte osaczone mieso kroi¢ na kotlety, rozbi,
na grubos$¢ ok. 5 mm. Oprészy¢ solg i pieprze,,,,
panierowa¢ w magce. Smazy¢ na oliwie i 2 tyzkach
masta po 2-3 minuty z obu stron.
Gotowe kotlety przetozy¢ do rondla. Na kazdy,,,
z nich potozy¢ porcje szpinaku i plaster mozzarel

'« ™ C SOSem (nie Powinien przykrywac kol!,,

w), dusi¢ 10 minut na matym ogniu.



Sktadniki:

4 plastry schabu
ljajka

butka tarta

4 plastry sera z6ttego
40 dag pieczarek

sol

pieprz

olej

Wykonanie:

Mieso optukaé, odsgczy¢ i rozbi¢ ttuczkiem in

plastry grubosci 5 mm-1 cm. Oprdszyé pieprzem
i solg, panierowa¢ w roztrzepanym jajku i bul.,,

tartej. Rozgrza¢ olej na patelni, smazy¢ kotlei\
z obu stron na ztoty kolor.

Pieczarki umy¢, pokroi¢ w talarki, przesmazy¢ im
tyzce rozgrzanej oliwy.

Na plastry miesa wyktadaé 1-2 tyzki pieczarek
i plaster sera.

Piec w piekarniku w temperaturze 180°C pr/c/
30 minut.



GULASZ WOLOWY Z WARZYWAMI

Skfadniki:

1 kg wotowiny
gulaszowej

1 czerwona papryka

1kgpomidoréw

1stoiczek
koncentratu
pomidorowego
(1009)

2 cebule

4 marchewki

5009 pieczarek

2 wotowe kostki
bulionowe

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzka suszonych
zidtprowansalskich

sol

pieprz

Wykonanie:

Mieso, grzyby i warzywa optukac, osuszyé. Papi \
ke, wotowine i pomidory pokroi¢ w kostke, a mat
chewke i pieczarki - w talarki. Cebule drobno po
siekac.

Rozgrza¢ oliwe na patelni. Zeszkli¢ cebule na
Srednim ogniu (ok. 5 minut). Wrzuci¢ wotowine
ismazyé przez 5 minut. Doprawi¢ solg i pieprzem
Dodac¢ pieczarki, marchew, papryke, pomidory,
koncentrat, kostki rosotowe i ziota prowansalskie.
dobrze wymieszaé.

Przykry¢ i mieszajgc od czasu do czasu, dusi.
przez 114-2 godziny.
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Sktadniki:

4 potowki piersi
z kurczaka

4 plasterki zimnego
masta

4 waskie, grube
plastry sera z6tego

peczek koperku

1jajko

olej

butka tarta

sol

pieprz

Wykonanie:

Koperek drobno posiekac. Piersi z kurczaka oplu

ka¢, osgczy¢, rozbié¢ ttuczkiem na cienkie piastiy
tak, zeby nie zrobi¢ w nich dziur. Na kazdym
z nich potozy¢ plasterek masta, kawatek sera znl

tego i nieco posiekanego koperku. Doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem.

Zwing¢ piersi wraz z farszem w ruloniki, spigi
wykataczkami. Panierowa¢ w rozmgconym jajku
i butce tartej. Dusi¢ przez chwile na matym ogniu,
zdjac¢ pokrywke, smazy¢ do zrumienienia.

Podawac od razu, zeby masto byto tadnie rozto
pione.



Sktadniki:

1 kggulaszowego
miesa wotowego

2 tyzki koncentratu,
pomidorowego

1marchew

2 mate cebule

250 ml bulionu
wotowego z kostki

3-4 tyzki masta

4 tyzki oleju

sol

pieprz

Wykonanie:

Mieso umy¢, osuszy¢, pokroi¢ w dos¢ drobng kosi
ke. W garnku podgrza¢ 2-3 tyzki oleju, podana
zyc wotowine z kazdej strony. Odstawi¢ na chwile
Cebule posieka¢, marchew pokroi¢ w talarki

Do garnka, w ktorym smazyliSmy mieso, dodat
tyzke masta i zeszkli¢ cebule. Wlaé¢ koncentrat po
midorowy, smazy¢ przez 4-5 minut. Dodac¢ bulion
wotowy, mieso i marchew. Przykry¢ garnek, do
si¢ 1-1 y2 godziny na matym ogniu. Doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem.

Wykonanie:

Czosnek obra¢, przecisna¢ przez praske. Pomido-
ry odsgczy¢ i pocigé w cienkie paski, oliwki prze-
kroi¢ na potéwki.

Mieso rozcigé w poprzek wzdtuz dtuzszego boku,
nie doprowadzajgc noza do konhca - tak, by uzy-
ska¢ ptat dwa razy wiekszy niz na poczatku.
Natrze¢ czosnkiem z ziotami, solg i pieprzem.
Owing¢ folig spozywczg, wtozy¢ do lodowki na
2 godziny.

Na ptacie miesa utozyé suszone pomidory i oliw-
ki. Zwinaé w rolade, obwigza¢ nicig. Obsmazy¢
ze wszystkich stron na patelni, po czym przetozy¢
do zaroodpornego naczynia. Podlaé ttuszczem ze
smazenia.

Piec w temperaturze 200°C przez 1Vi godziny, co
jakis$ czas podlewajac mieso wytopionym sosem.
15 minut przed kohcem schab posmarowa¢ mio-
dem i oprészy¢ Swiezo zmielonym pieprzem.
Przed podaniem odstawi¢ danie na 10 minut. Od-
wing¢ ni¢ i kroi¢ w plastry.

Sktadniki

| kg schabu bez kosci

4 zabki czosnku

1 tyzeczka suszonych
zi6t prowansalskich

1stoiczek (180¢9)
suszonych
pomidoréw w oleju

10-12 oliwek
nadziewanych
czosnkiem lub
papryka

2 tyzki masta

1 tyzka miodu

1 tyzeczka Swiezo
zmielonego pieprzu

sol

pieprz



Sktadniki:

h kg miesa
mielonego
(wotowa-
-wieprzowego
lub z indyka)

| kajzerka

¥3 szklanki mleka

po6lpeczka nalki
pietruszki

1 cebula

ljajko

¥2 szklanki butki
tartej

2 zabki czosnku

sol

pieprz

olej

KOTLETY MIELONE

Wykonanie:

Pietruszke i czosnek drobno posiekac, cebule /«
trzeé na tarce o drobnych oczkach. Butke namoczy,
w mleku, po 10-15 minutach dobrze odcisna¢.
Mieso mielone wytozyé do miski, dodaé cebule,
odcisnietg butke, pietruszke i czosnek. Doprawi,
do smaku solg i pieprzem.

Whi¢ do miesa jajko i wszystko doktadnie wymie
sza¢. Formowac kotlety, panierowac¢ w buice tai
tej. Smazy¢ z obu stron na rozgrzanym ttuszczu 111
ztoty kolor.



Sktadniki:

| caty kurczak
(ok. PAkg)

30 dag masta

sol

pieprz

i czerstwa butka
pszenna

Farsz
3 watrébki

z kurczaka
30 g masta
ljajka
250 g pieczarek
100 mI mleka
25 ml koniaku
butka tarta
sol
pieprz
thuszcz

Wykonanie:

Butke namoczyé w cieptym mleku, odstawic¢ im
15 minut.

Pieczarki umy¢, odsaczy¢, pokroi¢ w talarki. Wa
trébke pokroi¢ w drobng kostke. Oproszy¢ pic
przem i sola, smazy¢ z grzybami na masle prze/
5 minut. Pod koniec dola¢ koniak.

Zestawi¢ z ognia, doda¢ odcisnietg bulke i jajko,
doktadnie wymieszac.

Optukac¢ kurczaka, odsgczyé. Nadzia¢ przygolo
wanym farszem, zszy¢ za pomocg bawetniane)
nici. Mieso posmarowaé¢ mastem, oprészy¢ solg
i pieprzem.

Wysmarowa¢ ttuszczem zaroodporne naczynie,
przetozy¢ do niego kurczaka.

Piec wtemperaturze 200°C przez 1godzineg, co ja
kis czas polewajac mieso wytopionym ttuszczeni.

Jesli nadzienie bedzie zbyt rzadkie, nalezy dodm
do niego nieco butki tartej.



KURCZAK W CIESC1IR FRANCUSKIM

Skiadniki:

35 dagpiersi
z kurczaka

2 duze czerwone
papryki

i tyzka startego
parmezanu

10 dag czarnych
wydrytowanych
oliwek

20 lisci Swiezej
bazylii

50 dag mrozonego
ciastafrancuskiego

ljajko

SL>1

Wykonanie:

Papryki umy¢, osuszyé i upiec w rozgrzanym pic
karniku (skérka powinna by¢ przyczernion.il
Zawing¢ w folig aluminiowa i odstawi¢ do oslyy,
niecia.

Obrac ze skorki, usungé gniazda nasienne. Pokroi»
na ¢wiartki, odsgczy¢ na papierowym reczniku.
Piersi z kurczaka optukaé, osuszy¢, podzieli¢ ii.i
kotlety (potéwki z piersi rozciaé¢ wzdtuz na ciensze
kawatki). Oprészyc¢ sola.

Rozmrozi¢ ciasto francuskie, rozwing¢, posmaro
wac rozktoconym jajkiem, posypac startym serem
Posrodku utozyé warstwami: potowe miesa z km
czaka, potowe papryki, oliwki, bazylie, pozostata
cze$¢ papryki i reszte filetow z kurczaka. Brzegi
ciasta starannie zlepi¢ ze sobg, posmarowac res/la
rozktodconego jajka, lekko naktué.

Piec wtemperaturze 200°C 30-35 minut.
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PIECZEN Z SZYNKI WIEPRZOWE/

Sktadniki:

I A kg miesa
wieprzowego
bez kosci

1 cebula

I tyzka marmolady

3 tyzki smalcu

I tyzka maki
pszennej

sol

Marynata

1szklanka
Czerwonego
wytrawnego wina

1 cytryna

2 cebule

1 zgbek czosnku

12 ziaren pieprzu

8 ziaren ziela
angielskiego

3 gozdziki

1 1is¢ laurowy

20jagdd jatowca

kawatek kory
cynamonu

kawatek korzenia
imbiru

12 .suszonych $liwek

Wykonanie:

Marynata

Rozgnie$¢ jatowiec i gozdziki. C/.osnek obia.,
drobno posiekac. 1 cebule obrac i pokroi¢ w pidi

ka. Cytryne wyszorowac, sparzy¢ i osuszyC. Ze

trze¢ skoérke z potowy owocu, a z obu potowek
wycisnac¢ sok. Suszone $liwki pokroi¢ w paseczki.

Zagotowac razem 2 tyzki wody, wino i sok z cytry

ny. Dodac $liwki, skérke z cytryny, cebule, czosnek
i przyprawy.

Migso umy¢, osuszy¢ i odstawi¢ do garnka. Zahu
wrzgca marynatg, odstawi¢ pod przykryciem ni
4-5 dni w chtodne miejsce, codziennie przewraca.
Wyja¢ z marynaty, osoli¢ i odtozy¢ na 1godzine.
Cebule obrac i pokroi¢ w piodrka. Przetozyé mieso
do zaroodpornego naczynia, dodac cebule, smale,
oraz $liwki z marynaty.

Piec pod przykryciem w temperaturze 200"(
przez 20 minut, nastepnie zmniejszy¢ temperature
do 170°C. Kontynuowac¢ pieczenie przez 1—114 go
dziny, od czasu do czasu polewajac mieso maryna
tg lub powstatym sosem. Przed koricem pieczenia
oproszy¢ mieso magka i zdja¢ przykrywke z bryt
fanny.

Reszte marynaty przecedzié, zagotowac¢ razem
z marmolada, posolic.

Pieczen podawac z sosem, wplastrach.
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Sktadniki:

Farsz

5609 ugotowanego
miesa z rosotu

2 cebule

30g masta

sol

pieprz

Ciasto

nieco ponad 500
meki pszennej

1szklanka goracej
wody

i tyzeczka soli

olej

PIEROGI Z MIESEM

Wykonanie:

Farsz

Mieso drobno posieka¢. Cebule obra¢, posieka,
i zeszkli¢ na masle. Doda¢ mieso, doprawic¢ sol.)
i pieprzem. Chwile smazy¢, delikatnie mieszaja.
Jesli farsz bedzie zbyt suchy, mozna dodac¢ nieco
rosotu lub bulionu z kostki.

Ciasto

Wsypaé¢ do miski % kg maki i s6l. Wlac¢ szklanke
goracej (ale nieparzacej w rece) wody. Mieszac za
pomoca tyzki, po chwili zaczg¢ wyrabia¢ ciasto re-
kami.

Ugniatajac ciasto na stolnicy, doda¢ kolejne 250 f
maki. Kontynuowac przez ok. 5 minut (masa po
winna by¢ miekka i elastyczna).

Odcia¢ nozem kawatek ciasta, reszte zagnics.
w kule, przykry¢ Sciereczka i odtozy¢ na bok.
Odcietg porcje cienko rozwatkowaé, za pomoca
szklanki wykrawac z niej kotka.

Nadziewaé farszem i zlepia¢ brzegi. Gotowe pie-
rogi wrzucaé¢ do wrzgcej, osolonej wody z dodat
Idem odrobiny oleju.

Odcedzaé po 2 minutach od wyptyniecia nawierzei i

Podawacze skwarkami, zeszklong na masle cebulo,
roztopiong stoning lubpodsmazong butka tarta.
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Sktadniki:

40 dagpiersi
z kurczaka

3 tyzki maki
pszennej

I tyzka wody

3 tyzki maki
ziemniaczanej

3 tyzki widrkéw
kokosowych

ljajko

sol

pieprz

olej

Wykonanie:

Piersi z kurczaka optuka¢, osuszy¢ i pocigé na w,r,
kie paseczki. Oproszy¢ lekko solg i pieprzem.
Zmiksowa¢ razem make, wode i jajko, doda*
wiorki kokosowe. Doprawi¢ do smaku, odstawi,
na chwile.

Obtaczaé¢ kawatki kurczaka w ciescie, smazy¢ po
3-4 minuty na gtebokim oleju - az do zrumic
nienia.



Sktadniki:

50 dag miesa
Z pieczonego
kurczaka

2 torebki ryzu
(2009)

1duza cebula

25 dag pieczarek

1garsé startego
z6Hego sera

1 warzywna kostka
rosotowa

1szklanka Smietany

pieprz

masto

sol

przyprawa mysliwska

RYZ PO MYSUWSKU

Wykonanie:

Ryz ugotowa¢ w wodzie z kostka rosotowa wedtug
zalecen producenta podanych na opakowaniu
Po odsgczeniu dodac 2 tyzki masta.

Posieka¢ cebule, udusi¢ na masle; dodaé¢ umyte
i pociete w plasterki grzyby. Dusi¢ do na malym
ogniu, az pieczarki bedg miekkie.

Mieso z kurczaka pokroi¢ w kostke, obtoczyé
w przyprawie mysliwskiej, zrumieni¢ na rozgrz.i
nym masle. Smietane wymieszaé z tartym zottym
serem.

Wysmarowac ttuszczem zaroodporne naczynie.
Wymiesza¢ ze sobg miegso, grzyby i ryz. Calus,
przetozy¢ do naczynia do zapiekania, zala¢ $mie-
tang z serem. Na wierzchu utozy¢ wiorki zimnego
masta.

Zapiekaé¢ w temperaturze 200°C przez 1godzine.



Sktadniki:

500gfiletow
z sandacza

2 marchewki.

lduza pietruszka

pol selera

2 cebule

2 cytryny

4 tyzki meki

2 liscie laurowe

4 ziarna ziela
angielskiego

I szklanka $mietany

1 kieliszek biatego
wytrawnego wina

olej

sol

pieprz

cukier

Wykonanie:

Rybe optukaé, osaczy¢, skropié wierzch i wny
trze sokiem z cytryny, oprészy¢ solg. Odstawic iu
przynajmniej 30 minut do lodéwki. Po wyjeciu
osuszyé.

Smietane lekko osolié, odstawic.

Cebule posiekaé, zeszkli¢ na oleju. Doda¢ pokro
jonag w stupki reszte warzyw. Smazy¢ razem do
10 minut. Dodaé ziele angielskie, liscie laurowe
oraz sol, cukier i pieprz do smaku. Podlaé catosé
winem i dusi¢ pod przykryciem przez 5 minul.
Pod koniec doda¢ $mietane z sola.

Kawatki ryby obtoczy¢é w mace, smazy¢ z obu
stron na patelni az do uzyskania ztotego koloru.
Wysmarowaé olejem zaroodporne naczynie, prze
tozy¢ do niego rybe. Przykry¢ warzywami z sosem.
Piec w temperaturze 180°C przez ok. 15-20 minul.



SCHAB POD PIERZYNKA

Sktadniki:

6plastrow schabu

1 maty stoik
chrzanu z cytryng
(ok. 1400)

1$rednia cebula

6 grubych plastrow
wedzonego boczku

30 dag pieczarek

30 dag z6ttego sera

p6tpeczka natki
pietruszki

2jajka

16szklanki maki

butka tarta

sol

pieprz

masto

olej

Z BOCZKU

Wykonanie:

Mieso umyé, osuszyé, lekko rozbi¢ ttuczkiem
Oprészy¢ solg i pieprzem. Panierowaé¢ w mace,
rozktéconych jajkach i butce tartej. Smazy¢ z obu
stron na rozgrzanym oleju do uzyskania ztotego
koloru.

Umy¢ i osuszyé pieczarki, drobno pokroi¢. Cebule
obrac i posiekad.

Na suchej, rozgrzanej patelni zrumieni¢ z obu
stron boczek, odsaczyé. Na pozostatym na patelni
ttuszczu usmazy¢ pieczarki z cebulg. W razie po
trzeby doda¢ tyzke masta. Odparowac, doprawi»
do smaku solg i pieprzem.

Kotlety smarowaé¢ cienko chrzanem, ukiadaé
na nich po plastrze boczku i porcji pieczarek.
Z wierzchu posypaé¢ startym serem i posiekam)
natka pietruszki. Uktadaé¢ na nasmarowanej ttusz
czem blasze.

Piec w temperaturze 200°C przez 15 minut.

Podawac na lisciach sataty, dekorowac pokrojo

na w paski, podpieczong papryka i listkami pic
traszki.
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Sktadniki:
1duza gtéwka
kapusty

Farsz

1'Akg miesa
mielonego

3 woreczki ryzu
(3009)

2 cebule

4 zabki czosnku

| tyZzeczka przyprawy
do miesa mielonego

ltyzeczka stodkiej
papryki

1szklanka bulionu
z kostki

sol

pieprz

Wykonanie:

Ugotowac ryz w osolonym wrzatku. Cebule
sieka zeszkllc na nym t}uszczu c /osi'K k
pr/ecisngc przez praske.

Mieso mielone wymieszac¢ z ryzem, cebul,, czosn-
nem, pieprzem, przypraw, do miesa mielonego.
Doprawie do smaku sola.

Z kapusty wycig¢ gtb. Podgotowac eai, gtowke
w gorace, wodzie na matym ogniu, kolejno odry

wa,,c od me, zeumetrzne liseie (tedy j,,Z zmiekn,).

zawija¢ 2 N 2 C2Ubatych *>** farsz*'
Nasmarowaé¢ mastem lub margaryn, blaszke do
P eczcma lub zaroodporne naczynie. Na spodzie
utozyc pozostate po zawija,, iu gol,bkéw liscie ka-
pusty. Umiesc,c na nich gotgbki, posypa¢ stodka
sproszkowana papryk, i podla¢ szklanka bulionu

Piec w temperaturze 180"C przez 75 minut, od

?qbkow IuB EJIio%egr!.ewa» c Polewe sosem z go-



Sktadniki:
lduzapier$

z kurczaka
1 brokut
3jajka
1-2 zabki czosnku
20 dag tartego sera
200 g $mietany (18%)
I tyzka oliwy z oliwek
10g curry
sol
pieprz

Wykonanie:

Umyty brokut gotowaé przez 3 minuty w osolo
nym wrzatku, odcedzi¢, odstawic¢ do ostygniecia
Mieso pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na oliwie
Oproszy¢ solg i szczyptg curry. Zdjaé z ognia
ostudzid. °
Jajka zmiksowa¢ ze Smietang, tartym serem
i czosnkiem. Dodac¢ podzielone na rézyczki bro
kuty i podsmazone migso, delikatnie wymieszac,
doprawi¢ do smaku pieprzem i sola.

Zapieka¢ w temperaturze 200°C przez ok. 30 minut.



Sktadniki:

10ziemniakéw

6 cebul

3 zabki czosnku

500 g kietbasy

200 g startego z6Hego
sera

300 ml $mietany
(18%)

2 tyzki masta

ljajko

olej

sol

pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki wyszorowac, ugotowa¢ w mundurkach
w osolonej wodzie. Obra¢, pokroi¢ w plasterki
o0 grubosci 5 mm. Podzieli¢ na trzy réwne porcje.
Czosnek i cebule drobno posiekac i zeszkli¢ na
masle. Dorzuci¢ pokrojong w kostke kietbase. Wy
mieszac, podsmazy¢ i zdja¢ z ognia.

Smietane doktadnie wymieszaé (mozna zmikso-
wac) z jajkiem, tartym serem i pieprzem.
Wysmarowaé mastem zaroodporne naczynie.
Utozyé na dnie kolejno warstwami: Z* ziemniakow,
potowe cebuli z kietbasg, drugg warstwe talarkow
ziemniaczanych, pozostatg cze$¢ farszu kietbasia
nego i na koniec - znowu ziemniaki. Catos$¢ zala¢
Smietang z serem.

Zapiekaé w temperaturze 175°C przez ok. 30 minut.



Sktadniki:

1 kgziemniakéow

1 mata cebula

kilka plasterkow
zimnego masta

2 tyzki margaryny

2 tyzki octu winnego
(lub jabtkowego)

2 tyzeczki soli

biaty pieprz

Wykonanie:

Wysmarowac¢ margaryna wnetrze zaroodpornego
naczynia.

Ziemniaki obra¢, optukac i osuszy¢. Pokroi¢ w la
larki, utozy¢ w rzedach na dnie formy - tak by plags
terki pokryty caty jej spdd. Oproszyc¢ solg i biatym
pieprzem.

Obrac¢ cebule, pokroi¢ w pidrka i posypaé nimi
ziemniaki. Pokropi¢ octem, na wierzchu utozyi
plasterki masta.

Piec pod przykryciem w temperaturze 200° prze/
45 minut. Zdja¢ pokrywke i piec jeszcze 15 minut.



Sktadniki:

Biszkopt

4jajka

4 tyzki cukru

2 tyzki maki pszennej

2 tyzki wody

2 tyzkigorzkiego
kakao

A tyzeczki proszku
do pieczenia

Orzechy

4 biatka

7 tyzek cukru

i80g orzechéw
wioskich

Masa

2jajka

3-4 tyzki cukru

1 kostka margaryny

1759 kremu
czekoladowego

kilka orzechéw
wioskich

4 kostkigorzkiej
czekolady

159 (1 "Atyzeczki)
margaryny

1stoiczek dzemu
truskawkowego

Wykonanie:

Ciasto

Rozmieszac jajka z wodg i cukrem, leciutko pod
grzaé, a nastepnie ubijaé¢ na puszysto. Dodac prze
siang przez sito magke z proszkiem do pieczenia
i kakao, ostroznie wymiesza¢ za pomocg drewnia
nej tyzki. Wytozy¢ blaszke papierem do pieczenia.
Piec wtemperaturze 180°C przez 20 minut, odsla
wi¢ do ostygniecia.

Orzechy

Orzechy drobno posieka¢. Ubi¢ na sztywno bial
ka, stopniowo dosypujac cukier. Doda¢ orzechy,
delikatnie wymieszaé¢ drewniana tyzka.

Wytozy¢ na papier do pieczenia. Piec w tempera
turze 180°C przez 20 minut, odstawié.

Masa

Posieka¢ drobno orzechy witoskie. Sparzy¢ skorup
ki jajek, nastepnie ubi¢ cate jajka z cukrem.
Utrze¢ margaryne z kremem czekoladowym.
Ucierajgc, stopniowo dodawaé: jajka z cukrem
i orzechy.

Roztopiong w garnuszku czekolade wymieszac
z posiekang margaryna.

Uktadaé warstwami: biszkopt, dzem, mase i orze-
chy. Obla¢ polewg czekoladowa, schtodzi¢.
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PIANKA CYTRYNOWA

Sktadniki:

Biszkopt

7 jajek

1szklanka cukru

2 budynie waniliowe

2 tyzeczki proszku
do pieczenia

ok. 1szklanki meki
krupczatki

1 tyzeczka kakao

Masa

2 opakowania
budyniu
Smietankowego

2 opakowania
galaretki
cytrynowej

1 kostka margaryny
(25009)

2 z6ttka

1puszka brzoskwin
w zalewie

IA tabliczki czekolady

lukier

Wykonanie:

Biszkopt

Ubi¢ biatka na sztywna pianeg, stopniowo dosypy-
waé do niej cukier, caty czas miksujac. Nastepnie
po trochu dodawaé: zdéttka, budynie przesiane
z maka i proszkiem do pieczenia. Do jednolitej,
gtadkiej masy dosypaé kakao. Wymieszac.

Blache do ttuszczem
i przesypaé butkg tartg. Wylac ciasto do formy.
Piec wtemperaturze 170°C ok. 35 minut.

pieczenia wysmarowacé

Masa

Brzoskwinie odcedzi¢, pokroi¢ w kostke. Do soku
z zalewy dodac¢ wode tak, by otrzymac 1 1 ptynu.
Wlaé do garnka 3 szklanki, zagotowaé. W pozo-
statej ilosci cieczy rozrobic¢ oba budynie. Wla¢ do
garnka. Poczeka¢, az masa zgestnieje, caty czas
mieszac.

Zdja¢ z ognia, dodac galaretki, doktadnie wymie-
szaé. Odtozy¢ do miseczki ok. 5 tyzek masy.

Pokrojong margaryne utrze¢ z zottkami, doktadac
po ltyzce cieptej masy piankowej. Wrzuci¢ pokro-
jone brzoskwinie, wymieszac.

Przetozy¢ biszkopt masg; czescig odiozona do
miseczki posmarowaé¢ wierzch. Ozdobi¢ lukrem
i czekoladg starta na tarce o drobnych oczkach.
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Sktadniki:

Biszkopt

4jajka

100g meki

3 tyzeczki proszku
do pieczenia

100g cukru

lopakowanie cukru
waniliowego

4 tyzki kakao

50 g gorzkiej czekolady

Masa

500 ml$mietanki
kremowki (36%)

2 opakowania
»Smietan-fixow"

2 opakowania, cukru
waniliowego

2 Yyzeczki cukru
pudru

1 maty stoiczek
wydrylowanych
wisni wzalewie

1259 masta

1259 brazowego cukru

250 ml $mietanki
kremoéwki (36%)

10 dag orzechéw
wioskich

Wykonanie:

Czekolade zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach.
Oddzieli¢ biatka od z6ttek. Biatka ubié¢ na sztyw-
na piane, nastepnie, caty czas miksujgc, dodawac
stopniowo i po kolei: cukier, z6ttka, make, proszek
do pieczenia, kakao, startg czekolade. Delikatnie
wymieszac.

Wytozy¢ blache papierem do pieczenia. Wyla¢ do
formy mase biszkoptowsa, piec w temperaturze
180°C przez 12-15 minut.

Po wyjeciu z piekarnika wytozy¢ ciasto (papierem
do pieczenia do gory) na czystg Iniang Sciereczke
posypang cukrem waniliowym. Po chwili delikat-
nie usungé¢ papier i zawing¢ rolade wzdtuz dtuz-
szego boku (ciasto ,,przyzwyczai sie” do nowej for
my). Odstawi¢ na chwile do przestudzenia.

Ubic¢ Smietane ze ,Smietan-fixami” 2 opakowa-
niami cukru waniliowego i cukrem pudrem.
Rozwing¢ rolade, réwnomiernie rozprowadzic
na ciescie warstwe kremu i owocow. Zawingé po-
nownie.
Skiadniki
w garnuszku, az masa bedzie jednolita. Przestu
dzi¢. Orzechy drobno posiekac.

Gestniejgca masg oblaé ciasto i obsypac je posieka
nymi orzechami. Odstawi¢ rolade na kilka godzin.

na polewe wymiesza¢ i podgrzewad



KRUCHE CIASTECZKA Z POLEWA

Sktadniki:

13 dag masta
10 dag cukru

Wykonanie:
Wyszorowac i sparzy¢ cytryne, zetrze¢ z niej skor
ke i wycisngc¢ sok z obu potowek.

A

Aromatyczny schab 224

B

1cytryna Cukier ucieraé¢ z mastem az do uzyskania kre Babciny zurek 218
3 z6ttka mowej konsystencji. Dodaé sok z cytryny. Ciagle Babka wielkanocna 242
i L o s . . . Babk iSniami 244

20 dag mq_kl ucierajgc, dodac 2 zo6ttka. Mieszajgc, powoli do a a_z Wlsn'_am'_

pszennej , . Ki i K d ; Baletki z makiem i marmolada 198
5 dag maki sypy.vvac przesiane razem maki i proszek do pie Bananowe pole 182

ziemniaczanej Czenla._ o ] o ) Barszcz czerwony z uszkami 64

Wyrobione, dos¢ luzne ciasto zawing¢ w folie spo Beszamel 18

1'Atyzeczki proszku
do pieczenia
16 tabliczki ciemnej

zyweczg i wiozyé na przynajmniej 3 godziny do za Bezy ziemniaczane 29

mrazarki (lub do lodéwki na catg noc). Biata kietbasa wkapuscie 222

czekolady Wysypaé stolnice maka i rozwatkowac schtodzong BFQOS 100 _
mase na grubo$é¢ ok. 5 mm. Za pomoca foremek Biszkopt z masg budyniowa 180
Biszkopt 37

do ciastek ,,z dziurkg” wycina¢ dowolne ksztatty

. . . . . Boczek pieczony 226
Przed pieczeniem kazde z ciasteczek posmarowac P y

Ll . , Bulion warzywny 27
rozbettanym z6ttkiem i posypac cukrem.

Piec w temperaturze 200°C przez 8 minut. C
Roztopi¢ w rondelku Vz tabliczki czekolady. Po Cebulowe krazki w piwie 162

wyjeciu ciasteczek z piekarnika ozdabiac je za po Chtodnik litewski 274
Chrzan czerwony 208

Chrzan z jajkiem 206

Ciasteczka z konfiturami 178

Ciasto drozdzowe 254

Ciasto drozdzowe 32

Ciasto francuskie 34

Ciasto Jakuba 58

Ciasto marchewkowe 120

Ciasto na pizze 33

Ciasto orzechowe z kremem czekoladowym 322
Ciasto z kremem z kréwki 140

mocg krzepnacej masy czekoladowej.



Ciasto z masg grysikowg 56
Cielecina po florcncku 286
Czekoladowe kulki 174

D

Domowa musztarda 28
1

Faszerowane papryki 270
Frytki 32

G

Calaretka z jajkami 216

Gaiki rybne ze szczupaka 94
Gotabki pieczone w piekarniku 314
Ciroszek ptysiowy 26

Grzanki do zupy 26

Grzybki marynowane 262

Gulasz wotowy z warzywami 290

jabtecznik na cieScie biszkoptowym 144
Jajka faszerowane pieczarkami 202

K

Kaczka z jabtkami 98

Kapusta z grzybami 70

Karkéwka w kapuscie 220
Karkéwka w sosie pomidorowym 102
Karp smazony 76

Karp w galarecie 78

Kisiel zurawinowy 134

Klarowane masto 27

Kluski lane 24

Kluski $laskie 192

Kompot z suszu 116

Kopytka z sosem pieczarkowym 194
Kotlet devolay 292

Kotlety grzybowe 52

Kotlety mielone 296

332

Krem budyniowy 35

Krem czekoladowo-kawowy 35
Kremoéwka kardynalska 148
Krokiety z kapustg i grzybami 190
Krucha szarlotka 133

Kruche ciasteczka z polewg 330
Kruche ciasto na tarte 30

Kruche ciasto z wisniami i bitag Smietang 324
Kruche faworki 168

Kruche rogaliki drozdzowe 196
Kruszonka 38

Kukutcze gniazda 228

Kulebiak 124

Kulki ziemniaczane 29

Kurczak faszerowany 298
Kurczak w ciescie francuskim 300
Kutia 122

L

Leczo wegetarianskie 46
Lukier 37

L
tazanki z kapusta 68
t.0s0$ ze szpinakiem 240

M

Majonez 28

Makaron ze szpinakiem 156

Makaron 25

Makowiec po japorisku 142

Makowiec ze skérka pomarariczowa 138
Masa mascarpone 36

Mazurek migdatowy 250

Metrowiec w kratke 252

N

Nales$niki ze szpinakiem i sosem czosnkowym
Nalesniki 30
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Naturalny kwas buraczany 31

P
Panierowana ryba w sosie migdatowym 106
Pasta jajeczna 31

Paszteciki do barszczu 74

Pasztet 230

Paczki pomaranczowe 170

Pesto 23

Pianka cytrynowa 326

Pieczen rzymska z jajkiem 232

Pieczen z szynki wieprzowej 302
Pieczone banany 172

Pierniczki korzenne 118

Piernik z kawatkami czekolady 258
Piernik 146

Pierogi ruskie 96

Pierogi z kapustg i grzybami 72

Pierogi z migsem 304

Pierozki z bakaliami 119

Piersi kurczaka w kokosie 306

Placki ziemniaczane z pieczarkami 50
Polewa czekoladowa 36

Poledwiczki miodowo-musztardowe 112
Poledwiczki pieczone z serem 114
Poledwiczki wieprzowe z papryka 158

R

Risotto z pieczarkami i warzywami 188
Risotto 25

Rolada biszkoptowa z posypka orzechowg 328
Roso6t 279

Ryba po grecku 80

Ryba w ciescie 234

Ryba w galarecie 236

Ryba w porach i pieczarkach 125

Ryba w sosie beszamclowym 84

Ryba w sosie ketchupowym 82

Ryz po mysliwsku 308
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Ryz zapiekany z warzywami 48

Ryzowa satatka z wedzonym tososiem 164

Ryzowa zapiekanka ze $liwkami

S

Satatka gyros z kurczakiem 212

Satatka jarzynowa 266

Satatka wielkanocna 214
Satatka z jaj i kukurydzy 264
Satatka z kuskusem 268
Satatka z szynka 166
Satatka ze Sledziami
Satatka zydowska 42
Sandacz po kaszubsku 104

Sandacz zapiekany z warzywami 310

92

60

Schab faszerowany suszonymi pomidorami

Schab nadziewany suszonymi $liwkami

Schab pod pierzynka z boczku 312

Schab zapiekany z serem i pieczarkami
Ser panierowany w przyprawach 160
Sernik na kruchym spodzie 248
Sernik z brzoskwinig 136

Sos barbecue 22

Sos chrzanowo-jabtkowy 19

Sos czosnkowyl 21

Sos grzybowy' 19

Sos jogurtowy 21

Sos pomidorowy 20

Sos $mietanowy 20

Sos tatarski

Suréwka z selera z rodzynkami

18

167

110

288

295

Sznycle drobiowe w sosie pieczarkowym 280

Szybki gulasz 294

S

Sledzie pod szubg 186

Siedz woliwie 88
Sledz w $mietanie 90
Slizgacz 150
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Swiateczna ¢wikta 210
Swiateczne muffinki 126

T

Tarta z kurczakiem i pieczarkami 154
Tarta ze sliwkami 54

Teczowe jajka 204

Torcik z masg budyniowg 130
Tradycyjna pascha 256

Trufle w czekoladzie 176

Tzatziki 23

U

Udko pieczone 282
wW

Warstwowa satatka z tunczykiem 44
Watrébka drobiowa z cebulkg 284
Wielkanocna pieczern wotowa 238
Wielkanocny keks 246

Wigilijne tamance z makiem 86
Wioska zupa pomidorowa z serem 275

Z

Zacierka 24

Zakwas na zur 38

Zapiekanka brokutowa z kurczakiem 316
Zapiekanka ziemniaczana z kietbasg 318
Zapiekany toso$ 108

Zapiekany pod serem 240

Zebra 128

Ziemniaki zapiekane z mastem icebulg 320
Zupa cebulowa 276

Zupa grzybowa 66

Zupa krem z brokutéw 277

Zupa pomidorowa 278

Zupa serowa z grzankami 272
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