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Swmater

Ziem: Brzozowskief



Kuchnia Ziemi Brzozowskiej idealnie oddaje charakter tego regionu, ktéry cechuje bogate dziedzic-
two historyczne, doskonale zachowane srodowisko naturalne oraz pieczotowicie kultywowana, ale
jednoczeénie zywa tradycja. Obraz tej ziemi wspottworza wspaniate zabytki z Listy Swiatowego
Dziedzictwa UNESCO, lasy bogate w unikatowe i chronione gatunki roslin i zwierzat, obecne na co
dzien i od swieta piekne tradycje oraz otwarci i przyjazni mieszkancy, hotdujacy staropolskiej za-
sadzie Gos¢ w dom, Bég w dom. Korzystajac z zaproszenia do odwiedzenia Ziemi Brzozowskiej,
mozna zatem miec¢ pewnos¢, ze do tego, co zobaczymy, czego dotkniemy i co poczujemy w czasie
tej wizyty, na pewno dodamy wspaniate wrazenia smakowe.

Potwierdzit to Festiwal smakow Ziemi Brzozowskiej, zorganizowany przez Stowarzyszenie Lokalna
Grupa Dziatania Ziemia Brzozowska, ktory byt prezentacja wspaniatych dokonan kulinarnych pre-
zentowanych przez Kota Gospodyn Wiejskich z regionu. Przygotowano setki potraw, ktore staty sie
niezwykta podrdza po brzozowskim dziedzictwie kulinarnym. Podréza pokazujaca, ze znajduje sie
ono w doskonatej kondycji, ktorej inni moga tylko pozazdroscic.

Obraz tego dziedzictwa jest wyjatkowo roznorodny. Tworza go elementy obfitej do przesady kuchni
szlacheckiej oraz — niemal nieznajacej migsa — kuchni chtopskiej, okraszone dodatkami wniesio-
nymi przez mniejszosci narodowe i etniczne dawnej Galicji oraz przybyszéw z réznych zakatkow
monarchii Habsburgéw, traktowanej tu czesto z pewnym rozrzewnieniem jako stare, dobre czasy.

Nie jest to jednak typowy dla wspoétczesnosci kolaz kulturowy, uzupetniany kulinarnymi ameryka-
nizmami, ale autentyczna tradycja rozmaitosci i budowania jednosci z réznorodnych elementow.
0Od wiekow przenikato sie tu przeciez dziedzictwo wielu narodow i grup etnicznych, roznych tra-
dycji kulinarnych, na bazie ktorej rodzita sie na przestrzeni dziesiecioleci i wiekdw wzajemnego
przenikania sie i inspirowania jednos¢, ktora okreslamy dzisiaj jako kuchnia Ziemi Brzozowskiej.
| tak, jak w catym regionie karpackim — ktorego Ziemia Brzozowska jest czescia — ustyszymy ulotne
piesni o mitosci i o Smierci, Spiewane w roznych jezykach, ale na identyczna melodie, tak w kuchni
znajdziemy wiele potraw o roznych nazwach, ale tych samych smakach, sktadnikach, recepturach.

Tradycja w kuchni brzozowskiej to z jednej strony sigganie do starych receptur, przekazywanych
z pokolenia na pokolenie, czasem nawet odtwarzanych dzigki kwerendom archiwalnym i bibliotecz-
nym, ale z drugiej wyjatkowa ciekawos¢ smakow, otwarcie na nowosci i nadazanie za zmieniajacym
sie Swiatem oraz adaptowanie inspirujacych elementéw innych kultur.

Smaki Ziemi Brzozowskiej pozostaja w silnym zwiazku z tradycyjnym charakterem regionu, dzieki
ktérym uzywane do tworzenia potraw sktadniki sa w petni ekologiczne i zdrowe, a metody produk-
cji, nawet jesli nie sa oficjalnie certyfikowane, spetniaja najsurowsze kryteria stawiane produktom
eko. Jest to zatem kuchnia nie tylko atrakcyjna i smaczna, ale nade wszystko zdrowa. Jakze rézna
od tego, co dominuje dzi$ na stotach mieszkancéow duzych miast, ktorzy zatracili swoja kulinarng
tradycje. Z podziwem siegaja do tego, co my im oferujemy, jako jeden z niewielu juz regiondw,
w ktorym wszystko rozwija sie w rownowadze gwarantujacej zarazem spokoj ducha i zdrowie ciata.

Niniejsza publikacja prezentuje potrawy uczestniczace w Festiwalu smakéw Ziemi Brzozowskiej,
uzupetniane przez inne receptury i przepisy nalezace do brzozowskiego dziedzictwa kulinarnego.
Celem dokonanego wyboru byto pokazanie réznorodnosci tego, co Ziemia Brzozowska kulinarnie
ma do zaproponowania. Przybywajacych tu gosci moze zainspirowac do podjecia podrozy smakow,
a w osobach, ktorym przyszto tu zy¢ na co dzien, ugruntowac¢ dume z bycia mieszkancem tego re-
gionu. Wszak do serca trafia sie przez zotadek!






Sos chrzanowy

5jaj

5 tyzek octu

5 tyzek wody

3 tyzki cukru

szczypta soli

%2 kostki masta

6-7 tyzek chrzanu $wiezego

Sos pomidorowy

2% szkl. rosotu lub bulionu
5-6 tyzek gestej Smietany
3-4 tyzki przecieru pomido-
rowego

3 tyzki masta

2 tyzki maki

sol, pieprz, cukier

natka pietruszki

papryka ostra - wg uznania

przekaski i sosy

Wszystkie sktadniki wtozy¢ do garnka i maci¢ na ogniu. Gdy
powstanie konsystencja budyniu, doda¢ starty na drobnej tarce
chrzan. Odstawi¢. Podawac jako dodatek do wedlin.

KGW Krzemienna

Masto i przecier pomidorowy podgrzac, nastepnie wla¢ bulion

i miesza¢ doktadnie trzepaczka do soséw. Smietane wymieszac

z maka, dola¢ do niej odrobine sosu by ja ,,zahartowac”.
Wszystko wlac do sosu i doprowadzi¢ do wrzenia, ciagle miesza-
jac. Doprawic sola, pieprzem, cukrem, natka pietruszki oraz ostra

papryka.

KGW Przgsietnica

Czosnek przecisnac przez praske, dodaé pozostate sktadniki,
doktadnie potaczyc.

XG W Bukow

Koperek doktadnie umyc i poszatkowac. W rondelku rozpuscic¢
margaryne, make, zrobic¢ zasmazke. Kiedy zasmazka zrobi sie
biata, powoli podlewac ja woda, ciagle mieszajac, by w sosie nie
pojawity sie grudki i aby sie nie spalit. Nastepnie doda¢ koperek

i dalej gotowac. Zdjac z ognia, doda¢ smietane oraz przyprawic
solg i pieprzem.

Sos mozna podawac do jaj, polewajac nim ugotowane i przekrojo-
ne wzdtuz potowki.

Sos czosnkowy

maty stoik majonezu

2 tyzeczki musztardy

3 zabki czosnku

2 tyzki jogurtu naturalnego
sol

Sos koperkowy

2 tyzki margaryny
3 tyzki maki
peczek koperku
2-3 tyzki Smietany
sol, pieprz

przekaski i sosy




Sos grzybowy

Y2 kg grzybow lesnych

1 cebula sredniej wielkosci
1-2 tyzki masta

2-3 tyzki Smietany

sol, pieprz

Sos jagodowy

1 stoik boréwek

3 tyzki ostrego chrzanu
100 ml Smietany 18%
sok z cytryny

cukier, sol

Sos tatarsbs

5 $rednich ogérkow konser-

wowych

10 duzych grzybkéw mary-
nowanych

1 maty stoik majonezu

sol, pieprz, cukier

przekaski i sosy

Grzyby doktadnie umy¢, pokroi¢ w plasterki, zagotowac

w rondelku, a gdy zmiekna - odcedzi¢. Cebule pokroi¢ w kostke

i podsmazy¢ na masle. Kiedy cebulka sie zeszkli dodac¢ odcedzone
grzyby. Smazyc¢ razem ok. 20 min., zdjac z ognia i po chwili doda¢
Smietane. Na koncu przyprawic sola i pieprzem.

Borowki wymieszac z chrzanem i Smietana. Doprawi¢ cukrem,
sola i sokiem z cytryny. Jesli sos wyda sie za gesty, mozna dodac
jeszcze troche Smietany.

KGW Wydrna

Ogorki i grzybki odsaczy¢ z zalewy i drobno posiekac, doktadnie
potaczy¢ z majonezem i doprawi¢ do smaku.

KGCW Wola Jasienicka

76ttko oddzieli¢ doktadnie od biatka, uciera¢ w szklanej misce
w jedna strone, dodajac musztarde, troche soku z cytryny lub
octu i ciaggle wkrapiajac olej. Gdy sos jest bardzo gesty trzeba

rozrzedzi¢ go woda lub chtodnym wywarem i znowu ucieraé, dole-

wajac olej dopdki nie wyjdzie cata przeznaczona ilos¢. Na koncu
przyprawic¢ do smaku sola, cukrem, octem lub sokiem

z cytryny. Do satatek lub do przyrzadzania sosow nalezy majonez
rozrzedzi¢ wywarem miesnym lub woda.

Majonez mozna przyrzadzi¢ z catego jaja zamiast z zottka.

Papryke i cebule pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na odrobinie ttusz-
czu. Dodac przecier, musztarde, ocet, olej i papryke w proszku.
Wszystko razem chwile podsmazy¢, podlewajac niewielka iloscia
wody. Do sosu mozna dodac kilka tyzek stodkiej $mietanki.

KGW Przysietnica

Sos majonezowy

Y | oleju

1 jajo

sol

wywar jarzynowy lub mie-
sny albo woda

cukier

2-3 dag musztardy
cytryna, kwasek cytrynowy
lub ocet (3%)

Sos paprykowy

2 czerwone papryki

2 tyzki przecieru pomido-
rowego

1 cebula

1 tyzeczka stodkiej papryki
2 tyzki musztardy

2 tyzki octu winnego

3 tyzki oleju

sol

cukier do smaku

stodka Smietanka

przekaski i sosy




Jafa faszerowane (

FARSZ |

10 jaj

1 makrela w sosie pomido-
rowym

15 dag sera biatego
szczypiorek

FARSZ 1l

10 jaj

30 dag pieczarek
1-2 cebule

przyprawy

FARSZ |

Jaja ugotowac, przekroi¢ wzdtuz i wyjac zottka. Wszystkie sktad-
niki doktadnie wymiesza¢, dodajac zottka. Tak przygotowany farsz
naktadac do jajek.

FARSZ 1l

Podobnie jak przy farszu pierwszym jaja ugotowac, przekroi¢
wzdtuz i wyjac zottka. Pieczarki drobno pokroi¢ i podsmazy¢

z cebula, doprawi¢ do smaku, wymiesza¢ z ugotowanym zéttkiem
i faszerowac biatka.

Jafa faszerowane ([

Ugotowac jaja, po ostudzeniu przekroi¢ na pot i wyjac zottka. 10 jaj
Pomidora i papryke pokroi¢ w drobna kostke, ser zetrze¢ na tarce, 1 pomidor
wymieszac¢ doktadnie z zéttkami, majonezem lub sosem czosnko- 1 papryka marynowana

wym. Gotowy farsz naktadac¢ na potowki jajek.

ser z6tty wg uznania
Przyprawi¢ wg swojego sposobu.

majonez lub sos czosnkowy
KGW Grabownica Starzeriska

Jafa faszerowane (((

5 jaj
Jaja ugotowac. Pieczarki oczysci¢, razem z cebula pokroi¢ w kost- 1 cebula
ke i podsmazy¢ na patelni. Ostudzone jaja obraé, przekroi¢ na
potowki i wyjac zottka. Do ostudzonych warzyw dodac pokruszone
z6ttka i pokrojony drobno szczypiorek. Doprawic sola, pieprzem,
musztarda i doktadnie wymieszac. Faszerowac potowki jaj, ozda-

biajac wierzch majonezem i przyprawa ziotowa.

20 dag pieczarek

1 tyzka masta

1 tyzka majonezu
1 tyzka musztardy

peczek szczypiorku

przekaski i sosy

KGW Wydrna

przekaski i sosy




Puasta fafeczina ze szezyprorkiem Pasta z szynki lub kiethasy

Jaja ugotowac na twardo, obraé, posiekac lub zetrze¢ na tarce 20 dag szynki lub kietbasy
o duzych oczkach i wymieszac ze Smietana (lub majonezem) Jaja ugotowac na twardo, ostudzic, obrac i razem z szynka lub 2 jaja
i szczypiorkiem. Paste doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. kietbasa przepusci¢ przez maszynke. Dodac 1-2 tyzeczki musz- musztarda

Do pasty jajecznej oprocz szczypiorku mozna réwniez dodaé: tardy, odrobing masta, posolic i popieprzyc. Wszystko razem masto

4 jaja - siekany koperek doktadnie wymieszac. 561, pieprz
¥ szkl. Smietany lub ma- - pomidory - pokrojone w kostke
jonezu - rzodkiewke - starta na tarce o duzych oczkach
s6l, pieprz - $wieze ogbrki - pokrojone w kostke »
3-4 tyzki siekanego szczy- - Swieza lub marynowana papryke - pokrojona w kostke P aao ta » cz te" y /7 or y v oé”
piorku - grzybki marynowane - pokrojone w kostke

- wedline - drobno pokrojona Ugotowac jaja - wyjac zottka, potaczy¢ je z serem, doktadnie

- tuhczyka z puszki - odsaczonego (mozna dodac¢ ketchup) utrze¢ i podzieli¢ na 4 czeéci. Do kazdej dodac: 8 jaj

- makrele wedzona - oczyszczong ze skory i osci, a nastepnie PASTA | 1 kg sera biatego

rozdrobniona widelcem (mozna dodac 1 tyzeczke chrzanu). wycisniety przez praske czosnek i szczypte soli 4-5 zabkow czosnku

PASTA Il
przecier pomidorowy, peczek szczypiorku, drobno posiekane rzod- Foweso
kiewki oraz sol i pieprz do smaku s

Fasta jajeczm{ ze ;zprhaér’em PASTA Il peczek szczypiorku

5-6 rzodkiewek

2-3 tyzki przecieru pomido-

szpinak swiezy lub mrozony (wycisniety), sol i pieprz do smaku

4 jaja Jaja ugotowa¢ na twardo, przestudzi¢ i zetrze¢ na tarce. Cebule v ‘ PASTA IV 10 dag szpinaku

2 ogorki korniszony drobno posiekac, ogorki zetrzec na tarce o matych oczkach. a rybe wedzona, obrana z osci i drobniutko pokrojona 1 wedzona ryba
Szpinak umy¢ i drobno pokroi¢. Wszystkie sktadniki doktadnie

1 cebula dymka P 3 v .. P . Zy, ) ) d . Do pasty mozna rowniez wykorzystac biatka - rozdrobni¢ je, pota-

1 garéé $wiezego szpinaku potaczyc, doda¢ majonez, wymieszac, doprawic sola i pieprzem.

czy¢ z z6ttkami i serem.
1 tyzka majonezu

sol, pieprz

KGW Golecowa

przekaske i sosy - przekaski i sosy




Serowe zawijasy

30 dag sera zo6ttego

20 dag sera biatego
Smietana - ile zabierze
sol, pieprz
szczypiorek

Ser biaty wymieszac ze Smietana, doprawic sola i pieprzem.

Uktadac na plasterkach sera zottego, zwijac ruloniki i zawiazywac

szczypiorkiem.

KGW Niewistha

Pleczarke faszerowane

60 dag miesa mielonego
10 dag cebuli

20 duzych pieczarek

2 jaja (jedno do panierki)
zabek czosnku

szczypta soli

pieprz

butka tarta

olej

przekaski i sosy

Pieczarki umy¢, odcia¢ nozki, posoli¢ kapelusze i odstawi¢ na
chwile. Odciete nozki i cebule pokroi¢ w kostke, czosnek zmiaz-
dzy¢, wszystko dodac¢ do miesa i doktadnie wymieszac. Nastepnie
dodac jajo i przyprawy, wyrobic jednolita mase. Przygotowanym
farszem nadzia¢ kapelusze pieczarek, obtoczy¢ w jajku i butce
tartej, obsmazyc¢ na goracym oleju. Nagrzaé piekarnik do
180-200°C, uktada¢ pieczarki na papierze pergaminowym wyscie-
lonym na blaszce. Zapieka¢ 20-30 min.

KGW Hata Porgby

Muszle faszeroware

Makaron ugotowac al dente w osolonej wodzie. Odcedzi¢ i osu-
szy¢. Warzywa umy¢ i osuszy¢. Papryki przekroi¢ na pot i usunac
gniazda nasienne, wraz rzodkiewkami pokroi¢ w mata kostke.
Zielenine drobno posiekaé. Wszystkie sktadniki potaczy¢ z twa-
rogiem, dodac jogurt i wymieszac na jednolita mase. Doprawi¢
do smaku sola i pieprzem. Szynke pokroi¢ w ok. 1% cm paski,
zawijac¢ w rulonik.

Muszle napetni¢ masa, a nastepnie umiesci¢ tam rulonik. Utozy¢
na lisciach sataty i udekorowac natka i papryka.

1 opak. makaronu duze
muszle

1 czerwona papryka

1 zé6tta papryka

1 peczek rzodkiewki

1 opak. twarogu Smietan-
kowego

2 tyzki jogurtu naturalnego
po kilka gatazek: koperku,
pietruszki i szczypiorku
so6l

pieprz ziotowy

5-6 plasterkow szynki
kilka lici sataty lodowej

przekaski i sosy




Pasztecikd

Y2 kg maki

¥4 kostki drozdzy

1 kostka margaryny

2-3 tyzki smalcu

ok. 4 tyzki Smietany

1 tyzeczka cukru

Y2 tyzeczki soli

1 jajo

FARSZ

2 kg miesa z szynki wie-
przowej

Y2 kg udzca z indyka

1 jajo

1 cebula

1 butka zwykta

20 dag sera z6ttego

lis$¢ laurowy, ziele angielskie
pieprz

mieszanka suszonych przypraw

przekaski i sosy

Z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto i rozwatkowac na grubosé
ok. %2 cm. Wykrawacd paski o szerokosci 10 cm, faszerowac mie-
sem, formowac jak krokiety, tylko mniejsze. Wierzch posmarowac
jajem, posypac startym serem oraz odrobing kminku i papryka
stodka. Piec ok. 25-30 min. do zarumienienia.

FARSZ

Mieso ugotowac do miekkosci, dodajac wtoszczyzne i przyprawy.

Ostudzone zmieli¢, doda¢ jajo, przyrumieniona cebulke oraz na-
moczona wczesniej butke. Wszystko doktadnie wymieszac. Dodac
papryke mielong (wg smaku i uznania).

- KGW Huta Forgby

Cukinie zetrzec na tarce o grubych oczkach i dobrze odcisnaé,
pieczarki drobno pokroi¢, poddusi¢ na patelni i odparowac
(watrobke podgotowac 10 min. i zmieli¢ w maszynce do migsa).
W duzej misce wymieszac cukinie z tarta butka, startym serem,
olejem, pokrojong cebula, zéttkami, pieczarkami (lub watrdobka)

i przyprawami. Doda¢ ubita na sztywno piane z biatek i delikat-
nie wymieszac, jesli jest zbyt mokre doda¢ wiecej butki tartej.
Przetozy¢ do keksowki wysmarowanej ttuszczem i wysypanej tarta
butka. Piec ok. 1 godz., az wierzch sie zrumieni. Odstawi¢ do
wystygnigecia i stezenia.

Fasztet z culinit

3 szkl. startej cukinii

2 szkl. tartej butki

20 dag sera z6ttego

Y4 szkl. oleju

1 cebula

3 jaja

1 tyzka przyprawy warzywnej
2 zabki czosnku
szczypta majeranku

1 tyzka posiekanej natki
pietruszki

sol, pieprz do smaku

20 dag pieczarek

(lub 20 dag watrobki
drobiowej)

przekaski i sosy




Pasztet z broliba

przodek i podroby krélika
15 dag podgardla wieprzowego
10 dag wedzonego boczku
25 dag watrobki (cielecej
lub wieprzowej)

10 dag wtoszczyzny

6 dag stoniny

3-4 liscie laurowe, pieprz
6 dag suchej butki

3-4 jaja

2 dag suszonych grzybéw
gatka muszkatotowa, sél

imbir

Fasztet z zafgca

przodek i podroby zajecze
25 dag wieprzowiny (dos¢
ttustej)

25 dag watroébki (cielecej
lub wieprzowej)

10 dag wtoszczyzny

6 dag stoniny

3-4 liscie laurowe, pieprz
6 dag suchej butki

3-4 jaja

2 dag suszonych grzybow
gatka muszkatotowa, sél
imbir

Fasztet z orobiu

5 udek

2 jaja

2 kg podgardla wedzonego
2 butki czerstwe

3 zabki czosnku

sol, pieprz

mieszanka suszonych przypraw
1 szkl. bulionu

przekaski 7 sosy

Przodek i podroby, boczek, oczyszczone warzywa i grzybki dobrze
optukac, dodac przyprawy, zala¢ woda i gotowac na wolnym
ogniu. W potowie gotowania posoli¢, a pod koniec dodac stonine

i gotowac jeszcze ok. 30 min. Gdy mieso bedzie migkkie zdjac

Z ognia i zostawic do ostygniecia. Watrobke umy¢, pokroic i zalac¢
4 szkl. goracego wywaru, dusi¢ pare minut. Butke namoczyc¢

w % szkl. wywaru i odcisnaé. Mieso, watrobke i butke przepusci¢
dwa razy przez maszynke. Doda¢ pieprz, sol, gatke muszkatotowa
i wszystko razem utrzec na jednolita mase.

Waska blaszke posmarowac ttuszczem, na dnie wytozyc plastry
stoniny i napetni¢ do % pojemnosci. Zakry¢ szczelnie i piec

ok. 1 godz.

Przodek i podroby, boczek, oczyszczone warzywa i grzybki dobrze
optukac, dodaé przyprawy, zala¢ woda i gotowac na wolnym
ogniu. W potowie gotowania posoli¢, a pod koniec doda¢ stonine

i gotowac jeszcze ok. 30 min. Gdy migso bedzie miekkie zdjac

z ognia i zostawi¢ do ostygniecia. Watrobke umy¢, pokroic i zalaé
5 szkl. goracego wywaru, dusi¢ pare minut. Butke namoczy¢

w %2 szkl. wywaru i odcisnaé. Migso, watrobke i butke przepuscic¢
dwa razy przez maszynke. Dodac pieprz, sol, gatke muszkatotowa
i wszystko razem utrze¢ na jednolita mase.

Waska blaszke posmarowad ttuszczem, na dnie wytozy¢ plastry
stoniny i napetni¢ do % pojemnosci. Zakry¢ szczelnie i piec

ok. 1 godz.

Ugotowac udka, obra¢ i zmieli¢ razem z reszta sktadnikow. Do-
prawi¢ sola, pieprzem i mieszanka suszonych przypraw, nastep-
nie doda¢ bulion. Wszystko doktadnie wymieszac i naktada¢ do
foremek. Piec w 200°C przez ok. 1 godz.

KGW Domaradz

Soje zala¢ woda i zostawi¢ na noc. Gotowac przez 2-3 godz. do
miekkosci, pod koniec dodajac sol. Pieczarki obra¢, pokroi¢

i usmazy¢ na oleju razem z drobno pokrojona cebula. Doda¢ do
ugotowanej i odsaczonej soi, zmieli¢ w maszynce, na koncu wbic
jaja, wymieszac i doprawi¢ do smaku.

Mase przetozy¢ do nattuszczonej mastem blachy lub dwoch wiek-
szych keksowek. Piec 45-60 min. w temp. 150°C.

KGW Wara

Fasztet sojowy

1 kg soi

2 kg pieczarek
3-4 jaja

1 kg cebuli
sol, pieprz
olej

masto

Fasztet z soczewicy

Soczewice zala¢ woda, ugotowac i wystudzi¢. Pokrojong w kostke
cebule poddusic na patelni. Od boczku odkroic skorke. Socze-
wice, boczek, cebule i czosnek zmieli¢c w maszynce do miesa na
matych oczkach. Mase przyprawic sola, pieprzem, imbirem, gatka
muszkatotowa, wbic jaja i doktadnie wmieszac.

Podtuzng forme wytozy¢ plastrami boczku i masa pasztetowa.

Na wierzchu utozy¢ pozostaty boczek. Piec ok. 1 godz. w temp.
160-180°C. Upieczony i ostudzony pasztet wyjac z formy, poda-
wac z sosem jagodowym.

4 kg soczewicy

20 dag boczku + 10 dag
cienkich plasterkéw do
obtozenia

1 duza cebula

2 zabki czosnku

3 jaja

sol, pieprz

imbir, gatka muszkatotowa

przekaski i sosy




Tatar z pstraga

25 dag filetu z pstraga
1 czerwona papryka

1 szalotka

natka pietruszki

imbir mielony

1 limonka

papryka stodka mielona

sol morska

oliwa z oliwek

Filet z pstraga posiekac tasakiem w kostke, doda¢ drobno pokro-
jona papryke, szalotke i natke pietruszki. Wszystko wymieszac

i doprawic¢ do smaku pozostatymi sktadnikami. Schtodzi¢ przed
podaniem.

ZSE Brzozow

Szynka domowa gotowana

1 kg szynki wieprzowej
sol peklowana

ZALEWA
Y2 | wody
2 tyzki majeranku

przypraw

3 tyzki majonezu

3 zabki czosnku

2 tyzki przyprawy do zup
w ptynie

1 tyzka soli kuchennej

przekaski i sosy

2 tyzki mieszanki suszonych

Miegso nasmarowac solg peklowana, odstawic¢ na noc do lodowki.
Po wyjeciu z lodowki wtozy¢ do siatki i przygotowac zalewe.

Do gotujacej sie zalewy wtozy¢ szynke i gotowac 30 min. Szynke
w zalewie zdjac z ognia i pozostawic¢ do wystygniecia do nastep-
nego dnia. Na drugi dzien szynke wyjac, zalewe zagotowac, po
czym wtozyc¢ szynke raz jeszcze i gotowac przez 30 min.
Pozostawic¢ do wystygniecia.

Sliwka zawijana w boczek

Jezeli plasterki boczku sa szerokie nalezy przekroic je na pot.
Kazda sliwke owina¢ plasterkiem boczku i spia¢ wykataczka. Tak
przygotowane przekaski zapiekamy ok. 15 min. w temp. 180°C.

KGW Siedliska

40 dag sliwek kalifornijskich

ok. 20 plasterkéw boczku
wykataczki

Safatka farzynowa zawijana w 2oty ser

Ziemniaki, marchewke, pietruszke i selera doktadnie umy¢, zalac¢
woda, posolic¢ i gotowac¢ do miekkosci (nie obierac). Po ugotowa-
niu i ostygnieciu warzywa obra¢ i pokroi¢ w kostke. Dodac¢ pokro-
jone w kostke ogorki, jabtko oraz jaja. Groszek odsaczyc

z zalewy i potaczyc z pozostatymi sktadnikami. Catos¢ przyprawic
sola i pieprzem, wymieszac z majonezem i musztarda.

Gotowa satatke jarzynowa uktadac na plastrach sera zottego

i zwijac w ruloniki. Kazdy rulon zawiazywac szczypiorkiem, ktory
- by przy wiazaniu nie tamat sie - nalezy wczesniej sparzyc.

KGW Siedliska

4 ziemniaki

3 marchewki

2 pietruszki

1 seler

1 jabtko

5jaj

5 ogorkow kiszonych

1 puszka groszku

sol, pieprz

30 dag sera zo6ttego w pla-
sterkach

szczypiorek do dekoracji
majonez

musztarda

przekaski i sosy




Sledzie w oleju z musztardy

60 dag sledzi solonych Filety posmarowac musztarda, zwija¢ dos¢ ciasno w ruloniki,
(sprawionych) spia¢ wykataczka, uktadac w stoiku i zala¢ olejem. Tak przygoto-
14 szkl. oleju wane $ledzie przechowywac w lodowce ok. 2 tygodnie.

2-3 tyzki musztardy

Sledzie w mafonezre

60 dag $ledzi solonych Sledzie pokroi¢ na sko$ne kawatki, uktada¢ na potmisku i polaé

(sprawionych) sosem majonezowym.
SOS majonezowy

Sledzrie w smietanie

Y2 szkl. Smietany
sol, cukier, ocet
1-2 tyzeczki natki pietruszki

przekaske i sosy

60 dag $ledzi solonych Sledzie zwinad i utozy¢ na pétmisku. Jabtka obraé, zetrzeé na tar-
(sprawionych) ce, cebule obrac i drobno posiekac. Jabtka i cebule wymieszac ze
2-3 jabtka $mietana, doprawic do smaku sola, cukrem i octem. Gotowym so-
1-2 cebule sem zala¢ $ledzie, posypac po wierzchu posiekana natka pietruszki.

Sledzie garnirowane

Jajko ugotowac, marchewke obrac¢, optukac i ugotowac. Razem
z grzybkami, korniszonami i cebula posieka¢ bardzo drobno,
utozy¢ na potmisku obok $ledzi pokrojonych w skosne, szerokie
kawatki. Przed podaniem wszystko skropic olejem.

Marchewke obrac, optukac i razem z ogérkami pokroic¢ w talarki.
Cebule pokroi¢ w drobng kostke. Przyrzadzi¢ marynate. Wode
zagotowac z przyprawami i warzywami, a po ostygnieciu potaczy¢
z octem. Na potowki sledzia ktas¢ ogorek, marchewke i zwijac
ciasno w rulonik, spia¢ wykataczka i uktadac w stoiku.

Wlac zalewe i pozostawi¢ na ok. tydzien w lodowce.

60 dag $ledzi solonych

(sprawionych)

4 dag grzybkéw marynowanych

4 dag marchewki
4 dag cebuli

4 dag korniszonéw
1 jajo

2-3 tyzki oleju

Sledzie Rolmopsy

60 dag sledzi solonych

(sprawionych)

3-4 ogorki kiszone
lub konserwowe
1-2 marchewki
3-4 tyzki oleju

MARYNATA

¥ szkl. wody

Ya szkl. octu 10%

1-2 cebule

1-2 liscie laurowe
4-6 ziarenek pieprzu
sol, cukier

przekaski i sosy




Sledzre marynowane

60 dag Sledzi solonych
(sprawionych)
3-4 tyzki oleju

MARYNATA

%2 szkl. wody

s szkl. octu 10%

1-2 cebule

4 dag marchewki

4 dag selera i pietruszki
1-2 liscie laurowe

4-6 ziarenek pieprzu

sol, cukier

Eskalopks

1 kg piersi z kurczaka
przyprawa do kurczaka
sol, pieprz

jajo

butka tarta

przekaski i sosy

Sledzie posoli¢ i usmazyé na ttuszczu. Warzywa obraé, optukac

i pokroi¢ w talarki. Przyrzadzi¢ marynate. Wode zagotowac

Z przyprawami i warzywami, a po ostygnieciu potaczy¢ z octem.
Usmazone $ledzie uktada¢ warstwami w stoju wraz z warzywami
z marynaty, zala¢ marynatga i odstawi¢ do lodowki na ok. tydzien.

Piersi z kurczaka pokroi¢ w paski, posoli¢, popieprzyc¢ i doktadnie
natrze¢ przyprawa do kurczaka. Nastepnie panierowac w jajku

i butce tartej, smazy¢ na gtebokim ttuszczu.

Eskalopki mozna podawac z sosem czosnkowym.

KGW Jabtonta

Jaja rozbi¢, dola¢ mleka, posoli¢ i wszystko razem doktadnie
wymieszac. Na patelni rozgrza¢ masto, wyla¢ jaja i smazy¢ chwile
na wolnym ogniu. Podwazy¢ delikatnie boki, aby masa jajeczna
sptywata ku srodkowi, wtozy¢ pod spod omletu troche masta i da-
lej smazyc. Kiedy omlet sie zetnie, a spdd bedzie rumiany ztozyc
go na pot i posypac posiekana natka pietruszki.

Omlet mozna podawac z réznymi dodatkami: szynka, pieczarkami,
grzybami, groszkiem, marchewka, kalafiorem, pomidorami lub
innymi warzywami.

Migso pokroi¢ w dtugie paski. Do miski wsypac wszystkie przypra-
wy, wlac olej, nastepnie wtozy¢ mieso i doktadnie natrzec¢. Wsta-
wic na noc do lodowki. Jajka roztrzepac, potaczy¢ z maka tak, by
miaty konsystencje jak na nalesniki. W innym naczyniu potaczyc
rozgniecione ptatki kukurydziane z butka tarta i papryka lub
odrobing kurkumy. Paski migsa panierowac w jajku i w ptatkach.
Smazy¢ na gtebokim ttuszczu.

KGW Jasienica Rosielna

Omlet

6 jaj

3 tyzki mleka

4 dag masta
natka pietruszki
s6l

Chrupigee keske

1 duzy filet z kurczaka

1 tyzka oleju

1 szkl. ptatkow kukurydzianych
3 tyzki butki tartej

2 jaja

2 tyzki maki

sol, pieprz, czosnek
papryka czerwona w proszku
olej

przekaski i sosy




Galareta (studzielina)

4 rapytka (n6zki wieprzowe)

1 golonko

2 marchewki

2 pietruszki

4 udka

2 zabki czosnku

2 liscie laurowe

2 kostki rosotowe

4 ziela angielskie

1 tyzka mieszanki suszo-
nych przypraw, pieprz
1 zelatyna

Rapytka oczysci¢, dodac golonko, zalac¢ 5 | wody i gotowac

ok. 8 godz. (az oddzieli sie migso od kosci). Po 5 godz. gotowania
dodac¢ marchewke i pietruszke, czosnek, pieprz, ziele angielskie
i lis¢ laurowy oraz kostki rosotowe i mieszanke suszonych przy-
praw. W osobnym garnku ugotowac do miekkosci udka w osolonej
wodzie. Migso z udek i golonko obrac i pokroi¢ w kostke. Pozo-
statosci z rapytek (mieso oraz sciegna) zmieli¢ przez maszynke
dwukrotnie. Rosét z rapytek przecedzi¢ i wymieszac z migsem
oraz zmielonymi pozostatosciami z rapytek, doda¢ marchewke

i rozpuszczona zelatyne. Wszystko wymieszac i przela¢ do salate-
rek. Gdy ostygna, wtozy¢ do lodowki.

Smalec z cebuly, kiethasq i szczypiorkiem

%2 kg stoniny
2 cebule

2-3 tyzki siekanego szczy-

piorku
4 laski kietbasy
sol, pieprz

przekaske i sosy

Stonine zmieli¢ lub pokroi¢ w drobna kostke i stopi¢. Cebule
i kietbase pokroi¢ w drobna kostke, dodac do ttuszczu i smazyc
razem, ale nie za dtugo. Na koncu smalec posypac szczypiorkiem.

.“1- e 1

Smalec ze skwarkams, boczkiem, cebuly ¢ jabthiem

Boczek optukac, wtozy¢ do garnka, zala¢ woda wrzuci¢ przypra-
wy, gotowac 30-40 min. Po ugotowaniu pozostawi¢ w garnku do
ostudzenia. Stonine pokroi¢ w kostke wrzuci¢ do garnka, gotowac
na srednim ogniu (nie mieszac), az do zrumienienia sie skwa-
rek. Cebule obra¢, pokroi¢ w drobna kostke, wrzuci¢ do smalcu 3-4 jabtka
delikatnie pomieszac, dodac pokrojony w kostke boczek i jeszcze 3-4 ziarna pieprzu
podgotowac do zrumienienia sie drugiej strony skwarek 3-4 ziela angielskiego
i zeszklenia cebuli. Mozna tez dodac jabtka, ktore nalezy pokroi¢ 3-4 zabki czosnku
w drobna kostke, wrzucic¢ do gotujacego sie smalcu i zostawi¢ na 1 tyzeczki papryki stodkiej
ogniu jeszcze z 5-7 min. Mozna doprawic¢ sola, pieprzem

i majerankiem wg uznania. Goracy smalec przelac do stoiczkow.

4 kg stoniny
25 dag boczku surowego

1-2 cebule

1 ptaska tyzeczka soli

Swmafec z karkowkg, cebuly i papryky

Smalec roztopic, karkowke pokroi¢ w kostke i smazy¢ na wolnym 1%2 kg smalcu
ogniu. Jak mieso bedzie na wpot miekkie, doda¢ pokrojong w 1 kg karkowki
gruba kostke cebule i zmielong lub startg na tarce papryke i dalej 2 papryki surowe
smazy¢ do momentu, az mieso bedzie miekkie. Na koncu smalec 2 duze cebule

przyprawic i odstawic, gdy przestygnie przela¢ do pojemnika. 1 tyzka mieszanki suszo-

nych przypraw
sol, pieprz

 KGW Goleowa._

przekaski i sosy
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Safatka chrzanowa w szgnce Safatba czosnbowa

1 puszka kukurydzy
3 torebki ryzu Ryz ugotowac i pozostawi¢ do ostygniecia, ananasa odsaczy¢ Kukurydze i groszek odcedzi¢. Pomidory pokroi¢ w mata kostke, 1 puszka groszku
2 mate stoiki chrzanu 7 zalewy i pokroi¢ w kostke. Jaja ugotowac na twardo, a gdy ser z6tty zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, a ugotowane jaja 5 pomidoréw
1 puszka ananasa ostygna zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Sktadniki potaczy¢, zetrze¢ na drobnych oczkach. Majonez wymieszac z rozdrobnio- 20 dag sera z6ttego
30 dag szynki doda¢ chrzan oraz rodzynki. Na koncu satatke doprawi¢ do smaku nym czosnkiem, sola i pieprzem. 5 jaj
6-8 jaj przyprawami, da¢ majonez - w ilosci wg uznania i doktadnie wy- Kolejnos¢ warstw: kukurydza - groszek - pomidory - ser z6tty - sos 1 maty stoik majonezu
majonez miesza¢. Najlepiej smakuje zrobiona dzien wczesniej i odstawio- majonezowy - jaja. Wierzch satatki posypac¢ drobno pokrojonym szczypiorek
15 dag rodzynek na w chtodne miejsce. Satatke naktada¢ na plastry szynki i zwija¢ szczypiorkiem. czosnek
sol, pieprz w ruloniki. sol, pieprz

KGW Golcowa

KGW Siedlista

safutle ¢ sarowks safatls | sarowls




Satfuta owocowa

Satatka rybna

1 | stoik sledzi marynowa- 1 arbuz
nych 2-3 gruszki
1 [ stoik papryki maryno- 2-3 jabtka
wanej Sledzie pokroi¢ w dzwonka, papryke w cienkie paski, ogorki Arbuza przekroi¢ na pdt, srodek wydrazyc, wypestkowac i pokroi¢ 2-3 kiwi
1 | stoik ogérkéw maryno- w potkrazki. Cebule sparzy¢ i pokroi¢ w paski. Wszystkie sktadniki w kostke. Winogrona wypestkowac. Owoce pokroic¢ na kawatki, 1 mata kis¢ winogron czer-
wanych potaczy¢ i doktadnie wymieszac. wymieszac i zalac¢ sokiem z brzoskwin i ananasa. Satatke przetozyc wonych
3 mate cebule do wydrazonego arbuza. 1 mata ki$¢ winogron
przecier pomidorowy biatych
ketchup 4-5 mandarynek
pieprz KGW Koviskie 1 puszka brzoskwin

1 puszka ananasow

Safatka farzgnowa

1 kg ziemniakow Ziemniaki, marchewke, pietruszke i seler ugotowac, gdy przesty-
1 kg marchewki gna obrac i pokroi¢ w kostke. Dodac groszek, pozostate sktadniki
4 pietruszki pokrojone w kostke, doktadnie wymiesza¢ z majonezem, musztar-
1 seler da i przyprawi¢ do smaku.

10 jaj

1 puszka groszku

3 cebule

3 jabtka

1 stoik ogérkow kiszonych
majonez, musztarda

sol, pieprz

KGW Orzectowka

safutli ( sarowli satfaths ¢ sarowls




Safatka pieczarkowa (

1 stoik pieczarek maryno-
wanych

5 ogorkow korniszonow
40 dag sera zéttego

2 cebule

majonez

sol, pieprz

Cebule posiekac, posoli¢ i odstawic¢ na 15 min. by zmiekta.

W tym czasie pokroi¢ w kostke ser zotty, pieczarki i ogorki, ktore
uprzednio nalezy odsaczy¢ z zalewy. Wszystko wsypa¢ do miski

i doktadnie wymieszac¢. Doda¢ majonez, na koncu przyprawic¢ do
smaku solg i pieprzem.

KGW Siedliska

Safatka preczarkowa ([

1 kg pieczarek

6 jaj

4 cebule

1 puszka groszku

1 stoik ogérkéw kiszonych
majonez

przyprawa do zup w ptynie
natka pietruszki

sol, pieprz

safutli ( sarowli

Pieczarki obrac i obgotowa¢ w wodzie z dodatkiem przyprawy do
zup w ptynie. Gdy ostygna, pokroi¢ w kostke. Groszek odsaczyc
z zalewy. Jaja ugotowac i razem z ogérkami pokroi¢ w drobna
kostke. Wszystkie sktadniki wymiesza¢, dodac sol, pieprz, majo-
nez i posiekana natke pietruszki. Przed podaniem schtodzi¢

w lodowce.

KGW Wola Jasienicka

Safatka pieczarkowa (Il

Swieze pieczarki ugotowa¢ w wodzie z dodatkiem soli. Cebule
sparzy¢ w zalewie z pieczarek marynowanych. Wszystko pokroic¢
w duza kostke i wymiesza¢ z majonezem. Przyprawic sola i pie-
przem do smaku.

KGW Koviskie

1 kg pieczarek swiezych

1 | stoik pieczarek maryno-
wanych

% stoika majonezu

4 cebule

12 jaj

Safatka pieczarkowa [V

Jaja ugotowac, ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach. Ser zetrze¢
na tarce o grubych oczkach, pozostate sktadniki pokroi¢ w drobna
kostke. Wszystko doktadnie wymieszac, doda¢ majonez, musztar-
de oraz doprawic sola i pieprzem.

KGW Huta Poreby

1 stoik ogérkow kiszonych
1 duzy stoik pieczarek
marynowanych

Y2 kg sera salami

8 jaj

5 duzych ziemniakéw

2 Srednie cebule

2 jabtka kwasne

1 stoik majonezu

Y2 matego stoika musztardy
sol, pieprz

safatls | sarowls




Safatka warstwowa z twarogiem [

20 dag sera biatego
Pora pokroi¢ i sparzy¢ wrzatkiem. Jaja ugotowac na twardo

i pozostawi¢ do ostygniecia. Ser zotty i jajka zetrze na tarce
o duzych oczkach. Umyte i osuszone pomidory oraz szynke pokro-

1 por
1 puszka kukurydzy

4 jaja

2 :)t:mi dory icw Ifostke, .s.er biaty pokflllszy(: na kawatki. Jaja, pomidory oraz
. ser biaty mozna przyprawic¢ do smaku.

20 dag szynki

Sktadniki wyktada¢ do przezroczystej salaterki.

20 dag sera zoitego Kolejnos¢ warstw: ser biaty - por - kukurydza - %> majonezu - jaja

kilka tyzek majonezu - pomidory - szynka - ser z6tty - ¥ majonezu. Wierzch mozna
szczypiorek udekorowac drobno pokrojonym szczypiorkiem.
sol, pieprz

KGW Przysietnica

safutli ( sarowli

Safatka warstwowa z twarogiem ([

25 dag sera biatego

1 por
Ugotowane na twardo jaja oraz ser z6tty zetrzec na tarce o gru- 1 puszka kukurydzy
bych oczkach, pomidory i szynke pokroi¢ w kostke, pora w krazki. 4 jaja
Sktadniki wyktadac do przezroczystej salaterki. 2 pomidory

Kolejnos¢ warstw.: ser tflaly - por - kukL’erd%a - ?a]a - pomidor - ’ 20 dag szynki konserwowej
szynka - ser - majonez i warstwe powtorzyc. Wierzch udekorowac

drobno pokrojonym szczypiorkiem. 20 dag sera z6itego

kilka tyzek majonezu
szczypiorek

KGW Dyonia sol, pieprz
Satatha selerowo-chrzanowa

Jaja ugotowac i pokroi¢ w kostke, ser zdtty zetrze¢ na tarce o gru- 5 jaj

bych oczkach. Wszystko potaczyc z odsaczonym z zalewy selerem 1 stoik selera

i kukurydza. Doda¢ majonez wymieszany wczesniej z chrzanem, 1 stoik chrzanu

doprawic sola i pieprzem. 1 puszka kukurydzy

20 dag sera z6ttego
majonez

sol, pieprz

safatls | sarowls




Safatka z kalafiora ¢ brokufu swiezego

25 dag kalafiora

5 dag brokutu

4 dag cebuli czerwonej
15 dag jabtek

8 dag majonezu

1 tyzeczka cukru

sok z ¥2 cytryny

sol, pieprz

Cebule pokroi¢, doda¢ drobno posiekany surowy kalafior, brokut
i jabtka. Majonez wymieszac z przyprawami, sokiem z cytryny

i potaczy¢ z warzywami. Do satatki mozna dodac 1 pomidor
pokrojony w kostke. Doktadnie wymieszac i odstawic¢ na chwile
przed podaniem.

KGCW Wola Jagienicka

Satatta mabaronowa

1 makaron piérka

2 ogorki

3 ogorki konserwowe

1 papryka czerwona

1 puszka kukurydzy

1 brokut

20 dag sera z6ttego (edamski)
20 dag szynki

majonez

sol, pieprz

safutli ( sarowli

Makaron obgotowac w lekko ostodzonej wodzie, odcedzi¢, przelac
zimna woda, ostudzony przekroi¢ na potowki. Brokut podobnie
obgotowac w lekko osolonej wodzie (podzieli¢ na rézyczki). Po-
zostate sktadniki pokroi¢ w wieksza kostke. Wszystko razem lekko
wymieszaé, doda¢ majonez, na koniec doprawi¢ do smaku.

KGW Butiow

Satatta z brobkutem

Brokut ugotowac i rozdrobni¢ na sredniej wielkosci kawatki.
Makaron ugotowac wg przepisu i ostudzi¢. Jaja ugotowac na twar-
do, ostudzic i obrac, a nastepnie pokroi¢ w ¢wiartki. Pomidory
sparzy¢, obrac ze skorki i pokroi¢ w kostke. Wszystkie sktadniki
potaczy¢ i doktadnie wymieszac.

Czosnek rozgniesc¢ i potaczy¢ z majonezem, Smietang i musztarda.
Wymieszac i dodac do satatki, przyprawiajac do smaku. Wytozy¢
do salaterki. Po wierzchu posypa¢ uprazonym stonecznikiem.

KGW Przysietnica

1 brokut

4 pomidory

4 jaja

1 opak. makaronu koloro-
wego (Swiderki lub wstazki)
stonecznik

2 zabki czosnku

kilka tyzek majonezu
i/lub Smietany

musztarda

koperek

sol, pieprz

safatls | sarowls




Safatka z pora

2 pory

1 puszka kukurydzy

1 puszka ananasa

1 stoik selera marynowanego
6-8 jaj

ogorki kiszone

majonez

20 dag zottego sera
stonecznik

mieszanka suszonych przypraw

Jaja ugotowad, pora drobno posiekac, ser zotty zetrzec na tarce
o drobnych oczkach, doda¢ pozostate sktadniki pokrojone

w kostke. Wszystko potaczy¢, wymiesza¢ z majonezem, przypra-
wic sola i pieprzem. Satatka najlepiej smakuje po schtodzeniu
w lodowce, kiedy smaki sie potacza.

KGW Sredliska

Safatka z pora na pomidorach

1 por

3 ogérki korniszony
3 jaja

1 jabtko

majonez

sol, pieprz

safutli ( sarowli

Pora drobno pokroi¢, ugotowane jaja, ogorki i jabtka zetrze¢ na
tarce. Doda¢ majonez, doprawic¢ do smaku sola i pieprzem. Na
potmisku utozy¢ liscie sataty, a na nich pomidory pokrojone

w grube plastry. Na pomidorach uktadac tyzka porcje satatki.

KGW Jabfonta

Satatka z kurczabiem (

Piersi z kurczaka pokroi¢ w kostke, posypac przyprawa, wstawic
do lodowki na kilka godzin, nastepnie podsmazy¢ na oleju, wystu-
dzic¢ i wytozy¢ na dno salaterki. Ketchup z majonezem potaczy¢

i potowe powstatego sosu wytozy¢ na mieso z kurczaka. Kapuste
pekinska poszatkowac, ogorki pokroi¢ w drobna kostke. Nastepnie
utozy¢ kolejno: ogorki konserwowe - kukurydze - sos - kapuste
pekinska.

KGW Przysietnica

2 piersi z kurczaka
przyprawa gyros-kebab

2-3 tyzki oleju

Y2 szkl. ketchupu

%2 szkl. majonezu

5-6 ogorkow konserwowych
2 puszki kukurydzy

1 kapusta pekinska

Safatta z kurczakiem ([

Filety z kurczaka pokroi¢ w kostke i wymieszac z przyprawa gyros.
Zostawic¢ w lodowce na ok. 30 min. Usmazyc¢ na oleju, nastepnie
pozostawi¢ do ostygniecia. Kapuste pekinska poszatkowac, dodac
do niej wczesniej ugotowane i pokrojone w kostke jajka, ogorki
kiszone, cebule, nastepnie kukurydze, starty ser zotty i kurczaka.
Wszystko doktadnie wymiesza¢ z majonezem oraz ketchupem

wg uznania.

KGW Grabownica Starzeriska

2 piersi z kurczaka

2 tyzki przyprawy gyros

4 jaja

25 dag sera z6ttego

1 puszka kukurydzy

1 stoik ogérkow kiszonych
1 cebula

1 kapusta pekinska
majonez

ketchup

satfaths ¢ sarowls




Cwitefa

1 kg burakéw

ok. 20 dag chrzanu swieze-
go lub ze stoiczka

sok z cytryny

1-2 tyzeczki cukru

sol

Buraki doktadnie umy¢, ugotowac w tupinkach do miekkosci, gdy

ostygna, obrac i zetrze¢ drobniutko. Dodac chrzan, sok z cytryny,
cukier, sol i wszystko razem wymiesza¢. Odstawi¢ na 2-3 godz. do
lodowki, aby ¢wikta nabrata smaku i aromatu.

Safatka z gyrosem

1 kg piersi z kurczaka

1 przyprawa gyros

1 kostka sera feta satatko-
wego

3 duze pomidory

5 dag migdatow w ptatkach

SOS CZOSNKOWY
maty majonez

3 tyzki $mietany
3 zabki czosnku

sol, pieprz

safutli ( sarowli

Piersi z kurczaka pokroi¢ w kostke, wymieszac z potowa przypraw,
usmazy¢ na oleju (v szkl. oleju, ¥ szkl. wody) i odparowac. Ser
pokroi¢ w kostke, pomidory sparzyc, obrac ze skorki i rowniez po-
kroi¢ w kostke. Czosnek przecisnac przez praske, doda¢ majonez
i wymieszac z reszta sktadnikow. Uktadac¢ warstwami, po wierzchu
posypac¢ migdatami uprazonymi na ztoto na suchej patelni.

KGW Jablonta

Safatka z chipsams

Piersi z kurczaka dzien wczesniej pokroi¢ w kostke, przyprawic
przyprawa kebab-gyros i surowe wstawi¢ do lodowki na noc. Na-
stepnego dnia usmazyc na oleju. Marchewke i jaja ugotowac, gdy
wystygna, pokroi¢ w kostke. Cebule i pomidory pokroi¢ w kostke
(cebule sparzy¢), posiekac drobno szczypiorek.

SOS

Czosnek przecisnac przez praske, doda¢ pozostate sktadniki,
przyprawy i doktadnie wymieszac.

Kolejnosc¢ warstw: marchew - jaja - cebula - szczypiorek - piersi
z kurczaka - chipsy frytkowe - ketchup - pomidor - sos - chipsy
zwykte solone.

KGW Hata Poreby

4 duze marchewki

10 jaj

4 piersi z kurczaka poje-
dyncze lub 1 podwéjna
4 cebule

1 peczek szczypiorku

4 pomidory

1 paczka chipséw solonych
zwyktych (duza)

2 paczki chipsow frytko-
wych

o smaku ketchupu

1 ketchup tagodny

1 przyprawa kebab-gyros

SOS

1 jogurt duzy grecki
1 majonez rzymski
4 zabki czosnku
sol, pieprz

ziota prowansalskie

przepis na 2 duze salaterki

satfaths ¢ sarowls




Surowka z kiszonef kapusty Surdwka z czerwonef kapusty

1 stoik kapusty kiszonej Cebule pokroi¢ w kostke, marchewke i jabtko zetrze¢ na tarce Kapuste obrac, poszatkowaé, posoli¢ i odstawi¢ na chwile, po 1 gtéwka kapusty czerwonej
2 marchewki o duzych oczkach. Potaczy¢ z wczesniej odcisnieta kapusta, czym odcisna¢ nadmiar wody. Cebule pokroi¢ w kostke, marchew- 2 marchewki
1 jabtko doprawic¢ cukrem, solg i pieprzem. Przed podaniem odstawi¢ na ke i jabtko zetrzec¢ na tarce o duzych oczkach i potaczy¢ z kapu- 1 jabtko
1 cebula kilka minut, aby suréwka nabrata smaku. sta. Wszystko skropi¢ sokiem z cytryny, doprawi¢ cukrem, sola 1 cebula

i pieprzem. Przed podaniem odstawi¢ na kilka minut, aby suréwka
nabrata smaku.

1 tyzeczka cukru 1 tyzeczka cukru

3-5 tyzek oleju 3-5 tyzek oleju

2-3 tyzki soku z cytryny lub
a2 tyzeczki kwasku cytrynowego
sol, pieprz

sol, pieprz

Surdwka ze swiezef éa/m,;ty

Vs » [ 4
1 gtowki kapusty Przygotowac warzywa - kapuste posieka¢, marchewke zetrzeé na Sal‘ou/éa Z éa/}”fty /ﬂeélhfél'ey
2 marchewki tarce o duzych oczkach, cebule pokroi¢ w piorka. Wszystko razem
2 jabtka wymieszaé., posolic i odstawic na.chwilcl-;. Ollarac jaf)tka i zetrzec na Papryke i ogorki odsaczy¢ z zalewy, pokroi¢ w kostke, a kapuste 1 kapusta pekinska
cebula tarce o duzych oczkach. Nastepnie odcisnac nadmiar wody poszatkowac. Majonez wymieszac z przeciénietym przez praske 1 stoik papryki marynowanej

z kapusty i wymieszac z jabtkiem. Przyprawic¢ do smaku, polac¢

2-3 tyzki majonezu )
sosem satatkowym, wymieszac¢ z majonezem.

czosnkiem, przyprawic i potaczy¢ z warzywami, doktadnie mieszajac. 7 ogérkow konserwowych

sos satatkowy 3 zabki czosnku

sol, pieprz majonez

sol, pieprz

[
KGW Haczow KGW Tezesniod®

safutli ( sarowli x satfaths ¢ sarowls




Surowba z marchewbs

4 marchewki Marchewki i jabtka obra¢, umy¢ i zetrze¢ na tarce o matych

2 jabtka oczkach. Dodac sok z cytryny oraz cukier i wszystko razem wy-
1 tyzeczka soku z cytryny mieszac. Do suréwki mozna réwniez dodac rodzynki, zurawine,
cukier kawatki pomaranczy lub jako sosu uzy¢ majonezu i $mietany.

Mizeria

3 $wieze duze ogorki Ogorki obrac, zetrzec¢ na tarce na drobne plasterki, posoli¢

1 mata cebula i zostawic na 10-20 min. Cebule obrac i pokroi¢ w kostke. Odci-
émietana snac ogorki z nadmiaru wody, doda¢ cebule, pieprz, $mietane
561, pieprz i wszystko doktadnie wymieszac.

Safata zielona z jajkams

Jaja ugotowac na twardo. Satate optukac, oczysci¢, odsaczyc,
podzieli¢ na czesci i utozy¢ na salaterce. Pola¢ Smietana przypra-
wiona sola, cukrem i sokiem z cytryny. Jaja pokroi¢ w ¢wiartki

1 duza gtéwka sataty i dodac do sataty. Jaja mozna rowniez rozdrobni¢ widelcem

2 jaja i potaczyc¢ od razu ze $mietana, doprawic i tak przygotowany sos
12 szkl. Smietany dodac do sataty.

s6l, cukier Do sataty zielonej mozna réwniez dodac:

- siekany szczypiorek lub koperek

- pomidory pokrojone w kostke

- rzodkiewke startg na tarce o duzych oczkach
- S$wieze ogorki pokrojone w kostke

sok z cytryny

Buraczki na ciepfo

1 kg burakow Buraki doktadnie umyc¢ i gotowac w tupinkach do miekkosci, gdy
sok z cytryny wg uznania ostygna, obrac i zetrze¢ drobniutko. Przetozy¢ do rondelka, dodac
1- 2 tyzeczki cukru masto, sok z cytryny, cukier, sol i podgrzewac na wolnym ogniu
maka, masto ok. 10 min. Na koncu doda¢ make i wszystko raz jeszcze zagoto-
sol wac mieszajac, by sie nie przypalito.

safathi ¢ surowki

Marchewka z groszkiem na ciepfo

Marchewke, obraé, umy¢ pokroi¢ w drobng kostke, wrzuci¢ do
garnka, zala¢ woda i zagotowac. Dusi¢ na matym ogniu, miesza-
jac od czasu do czasu, by sie nie przypalita. Kiedy bedzie na wpot
miekka dodac groszek, szczypte cukru i dusi¢ jeszcze przez kilka
minut. Zrobi¢ zasmazke z maki i masta i doda¢ do gotujacej sie
marchewki z groszkiem. Na koncu doprawi¢ sola, wymieszac i raz
jeszcze zagotowac.

5-6 marchewek
1 puszka groszku
Ys szkl. wody

3 tyzki masta

2 tyzki maki

sol, cukier

Kapusta zagmazana

Kapuste poszatkowac, cebule pokroi¢ w kostke, marchew zetrzec 1 $rednia gtéwka kapusty
na tarce i razem z cebula udusi¢ na masle. Kapuste przelac goraca 2 cebule
woda, odcedzi¢, przetozy¢ do marchwi i cebuli. Wszystko razem
zagotowac, dodajac przyprawy wg uznania. Na koniec zaciagnac
maka, wymieszana wczesniej z 2 tyzkami wody i gotowac jeszcze
chwile na wolnym ogniu.

3 wieksze marchewki
kminek

mieszanka suszonych przypraw
przyprawa do zup w ptynie

1 tyzka maki

satfaths ¢ sarowls
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Wywar warzywny

2-3 | wody

2 marchewki

1 pietruszka

1 seler

1 por

5-7 ziarenek pieprzu
1 tyzeczka soli

natka pietruszki

1 cebula

4-5 lisci laurowych

3 zabki czosnku

Wywar migsny

2-3 | wody

5-¥1 kg miesa i kosci
(drobiowych, wotowych,
wieprzowych)

2 marchewki

1 pietruszka

1 seler

1 por

5-7 ziarenek pieprzu
1 tyzeczka soli

natka pietruszki

1 cebula

4-5 lisci laurowych

3 zabki czosnku

z ﬂﬂy

Wszystkie warzywa obrac, umy¢ i pokroi¢. Cebule opali¢ nad
palnikiem. Marchewke, pietruszke, seler, por, cebule, czosnek
i przyprawy (oprocz soli) wtozy¢ do garnka, zala¢ woda i zago-
towac. Nastepnie zmniejszy¢ ogien i gotowac na matym ogniu,
az warzywa zmiekna (najlepiej 1-2 godz., by wywar naciagnat).
Na ok. 30 min. przed koncem gotowania doda¢ lubczyk, natke
pietruszki. Pod koniec posolic.

Po ugotowaniu odczekac ok. 15-20 min., nastepnie wywar
odcedzi¢, wykorzysta¢ do zup, sosow lub przela¢ do stoiczkow
(trzyma¢ w lodowce do dwoch tygodni).

Mieso umy¢, zala¢ zimna woda, zagotowac, zbierajac nadmiar
szumowin. Wszystkie warzywa obrac¢, umyc i pokroic¢. Cebule
opali¢ nad palnikiem. Marchewke, pietruszke, seler, por, cebule,
czosnek i przyprawy (oprocz soli) wtozy¢ do garnka, zala¢ woda
i zagotowac. Nastepnie zmniejszy¢ ogien i gotowac, az mieso

i warzywa zmiekna (najlepiej 1-2 godz., by wywar naciagnat).
Na ok. 30 min. przed koncem gotowania doda¢ lubczyk i natke
pietruszki. Pod koniec posolic.

Po ugotowaniu odczekac ok. 15-20 min., nastepnie wywar
odcedzi¢, wykorzystac do zup, sosow lub przela¢ do stoiczkow
(trzymac w lodowce do dwoch tygodni).

*
2
j »

K

P

Barszez czerwony z uszkami z nadzieniem z hobhu

BARSZCZ

Buraki obra¢, pokroi¢ w plastry, wtozy¢ do kamiennego garnka ra-
zem z chlebem. Zalac¢ 3 | cieptej, przegotowanej wody. Odstawic
na 3 dni w temperaturze pokojowej, od czasu do czasu usunac

tworzacy sie nalot. Nastepnie zakwas odstawic¢ w chtodne miejsce.

USZKA

Zagniesc ciasto, rozwatkowac i wyciac¢ kwadraty 4x4 cm. Naktadac
tyzeczke farszu i zlepia¢. Najpierw nalezy uformowac trojkat,
nastepnie rozki sklei¢ ze soba, aby powstato uszko. Gotowac

w osolonej, wrzacej wodzie. Wyciagaé, gdy uszka zaczng wypty-
wac. Podawac z czerwonym barszczem.

WYWAR

Warzywa oczysci¢, zala¢ woda, gotowac do miekkosci, dodac sol,
nastepnie przecedzi¢. Wywar potaczy¢ z cedzonym zakwasem,
dodac jabtka, cebule, czosnek, sol, pieprz oraz kminek. Gotowac
20 min., ponownie przecedzic i potaczyc z olejem Inianym.

Mem’cn Rosielna

BARSZCZ

4 kg burakow

1 gtéwka czosnku
skorka chleba razowego
3 jabtka (kwasne)

1 cebula

3 | przegotowanej wody

CIASTO

3 szkl. maki

1 jajo

woda, sol
FARSZ

60 dag bobu

1 cebula
kawatek stoniny

sol, cukier, pieprz

WYWAR JARZYNOWY
2 | wody

3 marchewki

2 pietruszki

kawatek selera

1 cebula

sol, pieprz, kminek

2 zabki czosnku

¥4 szKl. oleju Inianego

zu/zy




Barszez czerwony z hotwinky

2 | wody

1 peczek botwiny

1 peczek koperku
natka pietruszki

2 buraczki czerwone
kostka rosotowa
zabek czosnku

sol, pieprz

1 tyzeczka cukru
szczypta kwasku cytrynowego
2 tyzki Smietany

Y2 tyzeczki maki

z ﬂ/ﬂy

Botwinke i buraczki umy¢ pod biezaca woda. Buraki obra¢, pokro-
i¢ w drobna kostke, wrzucic¢ do garnka razem pokrojona botwinka
i przyprawami, zala¢ woda. Gotowac ok. 15 min. Smietane pota-
czy¢ z maka, rozktocic i wlac do barszczu. Po chwili zdjac

Z ognia.

Barszcz podawac z ugotowanym i pokrojonym jajem, koperkiem

i drobniutko pokrojona natka pietruszki.

Mieso pokroi¢ w duza kostke i ugotowac w wywarze migsno-wa-
rzywnym. Fasole ugotowac w niewielkiej ilosci wody. Buraczki
zetrzec¢ na tarce o grubych oczkach, ugotowac z dodatkiem soku

z cytryny i cukru (do smaku) w niewielkiej ilosci wody.

Ugotowane buraczki wraz z woda dac¢ do wywaru, dodac ziemniaki
pokrojone w kostke, kapuste poszatkowana, przyprawy, a pod
koniec ugotowana fasole wraz z woda, w ktdrej sie gotowata.
Barszcz zabieli¢ Smietang z dodatkiem maki. Zagotowac

i posypac koperkiem.

Barszez abraivishe

30 dag burakow ¢wiktowych
30 dag ziemniakéw

30 dag fasoli Jas

30 dag kapusty

2 | wywaru miesno-warzyw-
nego

2 kg miesa wieprzowego
3-4 tyzki Smietany

1-2 tyzki maki

mieszanka suszonych
przypraw

przyprawa do zup w ptynie
lis¢ laurowy

czosnek

majeranek

koperek

sol, pieprz

za/;y




Barszez owsiany z grzybams

1 paczka ptatkow owsianych
4 tyzki maki zytniej

1 tyzka maki pszennej

2 tyzki cukru

1 niepetna tyzka soli

4 kg grzybéw $wiezych

2 dag ugotowanych
grzybéw suszonych

1 szkl. $mietany
mieszanka suszonych

przypraw

sol

zupy

Ptatki owsiane, make zytnia i pszenna zalac 1 | przegotowanej,
ostudzonej wody, dodac cukier, sol i wymieszac. Pozostawic¢

w cieptym miejscu na 2 dni. Zagotowac 2 | wody, dodac

grzyby Swieze i ugotowane grzyby suszone. Zala¢ zakwasem,
przyprawic i doprowadzi¢ do wrzenia. Nastepnie ostudzi¢ i dodac
Smietane, ale juz nie gotowac.

KGW Niebocko

Oba wywary potaczy¢, dodac¢ kminek i wszystko razem zagotowac.
Make i ttuszcz potaczyé, zrobic¢ zasmazke, dodac troche goracego
wywaru, doktadnie wymieszac i wla¢ do zupy. Gotowac chwile na
wolnym ogniu.

Wywar warzywny zagotowac, dodac do niego serki topione

i gotowac na wolnym ogniu, az sie rozpuszcza. Czosnek obrad,
przecisna¢ przez praske i dodac¢ do zupy. Doprawic sola, pieprzem,
zaciagna¢ smietanka kremowka.

Chleb pokroi¢ w kostke, usmazyc¢ na suchej patelni i tak przygoto-
wanymi grzankami posypywac zupe czosnkowa.

Dynie obrac, optukac, pokroi¢ w kostke, zala¢ woda i ugotowac.
Przetrze¢ przez sitko lub zblendowac.

Zrobic¢ zacierke: make, jajo oraz wode (ile przyjmie) potaczyc,
wyrobic ciasto, zetrzec na tarce lub posiekac¢ nozem, posypac
odrobing maki i ugotowac na mleku. Do zacierki z mlekiem dodac
dynie, przyprawic solg i cukrem wg uznania, dodac niewielka ilos¢
olejku migdatowego.

Zupa kminkowa

1 | wywaru warzywnego
1 | wywaru miesnego

4 dag kminku

3 dag maki

3 dag ttuszczu

sol, pieprz

Zupa czosnkowa

10 zabkoéw czosnku

15 dag serkow topionych
Smietankowych

1-1%2 | wywaru warzywnego
4-5 kromek chleba

natka pietruszki

1% szkl. $mietanki kremowki
sol, pieprz

Zupa z dynt

Y2 kg dyni

1 | mleka

woda

1 jajo

10 dag maki
olejek migdatowy
sol, cukier

zupy




Kapusiak z hoczbkiem ¢ kiefhasq

30 dag kapusty kiszonej
2 liscie laurowe

4 ziela angielskie

1 tyzka mieszanki suszo-
nych przypraw

20 dag boczku wedzonego
%2 kg kietbasy

1 marchewka

2 zabki czosnku

4 ziemniaki

sol, pieprz

majeranek

1 tyzeczka kminku

Kapuste poszatkowac i zala¢ 2 | wody. Dodac¢ lis¢ laurowy, kmi-
nek, ziele angielskie oraz pieprz i gotowac przez ok. 30 min.

Po tym czasie dodac starta na tarce marchewke oraz pokrojone
w kostke ziemniaki. Boczek i kietbase pokroi¢ w kostke, razem
podsmazy¢ chwile na patelni i doda¢ do kapusniaka. Na koniec
zupe przyprawi¢ majerankiem, przecisnietym przez praske czosn-
kiem i mieszanka suszonych przypraw. Catos¢ gotowad na wolnym
ogniu jeszcze ok. 20 min. Doprawi¢ do smaku pieprzem i sola.
Podawac z pieczywem.

KGW Huta Porgby

Grochowka wiefska

2 kg kosci rosotowych

2 szkl. grochu (najlepiej

w potéwkach)

1 kg kosci schabowych

lub wedzonych zeberek
30-40 dag boczku wedzonego
10 dag stoniny

30 dag dobrej cienkiej
kietbasy

4 mate liscie laurowe

3 ziela angielskie

2 tyzki mieszanki suszonych
przypraw

1 pietruszka

2 marchewki

2 zabki czosnku

5 ziemniakow

sol, pieprz

majeranek

z ﬂﬂy

Do garnka wtozy¢ kosci, zalac¢ zimna weda i doprowadzi¢ do
wrzenia. W czasie gotowania usuwac pojawiajaca sie szumowine.
Dodac liscie laurowe i ziele angielskie i ciagle gotowac na matym
ogniu. Po ok. 1 godz. wrzuci¢ marchewke i pietruszke pokrojone
w kostke oraz optukany wczesniej groch.

Gdy groch bedzie miekki, wyjac¢ mieso z garnka, a do zupy dodac
ziemniaki pokrojone w kostke i mieszanke suszonych przypraw.
Stonine rowniez pokroi¢ w kostke, lekko posolic i stopi¢ na
wolnym ogniu. Dodac pokrojona i podsmazona kietbase, odla¢
nadmiar ttuszczu, a skwarki i kietbase potaczy¢ z zupa. Boczek
pokroi¢ w kostke, podsmazyc i rowniez doda¢ do zupy. Nastepnie
do grochowki dodac przecisniety przez praske czosnek i pokrojo-
ne mieso. Catos¢ wymieszac i gotowa¢ do momentu, az ziemniaki
beda migkkie. Doprawic sola, pieprzem i roztartym w dtoniach
majerankiem.

KGW Huta Porghy

"

>

Kwasowka z roladkami grzgbowyme

Z podanych sktadnikow na kwasowke ugotowac wywar, na koncu
wlac kwas i pikantnie doprawic.

ROLADKI GRZYBOWE

Zagniesc ciasto i podzieli¢ na 3 czesci. Rozwatkowac w ksztatcie
prostokata, szerokim nozem natozy¢ farsz wciskajac go w ciasto.
Nastepnie dobrze zwinac roladke, przecia¢ ja na potowe i zlepi¢
konce. Wrzucac do osolonego wrzatku i gotowaé na wolnym ogniu
10 min. Po ostudzeniu pokroi¢ na 5 mm krazki.

FARSZ
Grzyby namoczy¢ i ugotowac. Po ostudzeniu odcisnac z wody,
drobno pokroic i pikantnie doprawic solg i pieprzem.

KGW Wr’tl‘yfo’w

2% | wody

2 kostki rosotowe drobiowe
1 szkl. kwasu z kiszonej
kapusty

kos$¢ drobiowa

ziele angielskie

lis¢ laurowy

pieprz

CIASTO

2 szkl. maki

2 jaja

Y4 szkl. wody

so6l

FARSZ

10 dag grzybo6w suszonych
sol, pieprz

Ztl/fy




/(l‘a/mié

14 kg zeberek

20 dag migsa z udka kurczaka
3 | wody

4-5 ziemniakow

2 cebule

2 marchewki

1 pietruszka

1 seler

15 dag kaszy jeczmiennej
ziele angielskie

liscie laurowe

natka pietruszki

sol, pieprz

Zupa cehulowa

1%2 kg cebuli

10-15 dag masta

2 | wywaru warzywnego
4-5 kromek chleba

5 plasterkow sera zottego
liscie laurowe

ziele angielskie

czosnek

sol, pieprz

zupy

Zeberka wtozy¢ do garnka, zala¢ zimna woda, doda¢ pieprz, ziele
angielskie, liscie laurowe i ugotowac do miekkosci. Odcedzi¢, nie
wylewac wywaru, stanowi¢ bedzie baze krupniku. Zeberka po
ostygnieciu oddzieli¢ od kosci i rozdrobni¢. Do wywaru migsne-
go dodac starta na duzych oczkach marchewke i pietruszke,
pokrojone w kostke ziemniaki oraz kasze i wszystko zagotowac.
Cebule pokroi¢ w kostke, usmazyc¢ na patelni na ztocisty kolor. Do
gotujacej sie zupy dodac cebule, mieso z ugotowanych wczesniej
zeberek, mieso z udka kurczaka (rozdrobnione) oraz posiekana
natke pietruszki. Catos¢ gotowac ok. 20 min., az warzywa beda
miekkie i kasza napecznieje. Co jaki$ czas mieszad, by kasza nie
przywarta do garnka. Na koniec przyprawic sola i pieprzem.

(

Cebule obrac i pokroi¢ w drobna kostke, podsmazy¢ na masle na
ztocisty kolor. Zala¢ wywarem warzywnym (mozna dodac rowniez
wywar miesny), dodacé czosnek przecisniety przez praske, przy-
prawy i gotowac na matym ogniu ok. 15 min. Na kromki chleba
utozyc¢ ser zo6tty i zapiec w piekarniku. Zupe podawac z goracymi
tostami. Zupe mozna rowniez zmiksowac i podawac jako krem
cebulowy.

Umyte i obrane warzywa pokroi¢ w kawatki i gotowac na wywarze
przez kilkanascie minut. Gdy beda miekkie zblendowa¢, dodac
zakwas, chrzan i przyprawy. Kietbase pokroi¢ w paski lub kost-

ke i podsmazyc¢ na patelni, doda¢ do chrzanicy i przyprawi¢ do
smaku. Zupe podawac z ugotowanym jajem i drobno posiekanym
koperkiem.

KGCW Wara

Chrzanica

3 | wywaru z kosci

lub boczku wedzonego
2 marchewki

1 pietruszka

Y4 selera

2-3 ziemniaki

%2 | zakwasu z zuru
5-6 zabkow czosnku

1 cebula

maty stoik chrzanu
koperek

%2 | $mietany

10 jaj (zaleznie od ilosci

porcji)
%2 kg biatej kietbasy

zupy




Fotrawbka orobiowa

2 piersi z kurczaka

3 udka

1 papryka czerwona

1 mata papryka zielona
1 marchewka

30 dag pieczarek

1 cebula

1 kostka rosotowa

sos pieczarkowy

natka pietruszki

majeranek

zupy

Piersi i udka umy¢, oczysci¢, podgotowad, a gdy przestygna,
obra¢ i pokroi¢ w kostke. Do wycedzonego rosotu wrzuci¢ pokro-
jone miesa, starta na tarce o grubych oczkach marchewke

i troche pokrojonej drobno papryki. Pieczarki umy¢, oczysci¢

i pokroi¢, podsmazy¢ na ttuszczu z cebulka i wrzuci¢ do potrawki.
Potrawke mozna doprawi¢ do smaku kostka rosotowa i majeran-
kiem. Catos¢ zaprawi¢ sosem pieczarkowym jasnym

i ciemnym. Na koncu dodac drobno pokrojona natke pietruszki.

KGW Barycz

Ros6t z migsa wolowego

Kosci optukac, pociac na czesci, zala¢ zimna woda i zagotowac. Do
podgotowanego wywaru wtozy¢ optukane migso i posoli¢. Gdy mie-
so jest prawie miekkie, doda¢ wtoszczyzne z wyjatkiem kapusty
wtoskiej i razem gotowac. Cebule przypiec nad palnikiem i razem
z kapustg wtoska dodac do rosotu. Zagotowac, przecedzi¢, dodac
posiekang zielenine. Rosot podawac z lanym ciastem, kluseczkami,
pasztecikami, paluszkami kruchymi lub z makaronem.

Oczyszczong i sprawiong kure wtozy¢ do wrzacej, osolonej wody

i gotowac na matym ogniu. Gdy mieso jest prawie miekkie, doda¢
optukana i oczyszczona wtoszczyzne. Pod koniec wtozy¢ kapuste
wtoska, przypieczong nad palnikiem cebule. Gdy migso jest miek-
kie, wyjac z garnka, a rosot przecedzi¢. Podawa¢ z makaronem,
groszkiem ptysiowym lub kluseczkami francuskimi.

Buraki obra¢, umy¢, botwinke doktadnie optukac, pokroi¢ w cien-
kie paski i razem z burakami ugotowac w niewielkiej ilosci osolo-
nej wody. Ogorki i rzodkiewke obra¢, umy¢, skroi¢ w drobne paski
lub plasterki. Buraki i botwinke odcedzi¢, drobno pokroi¢. Koperek
ze szczypiorkiem drobno posiekac. Mleko, $Smietane i kwas bura-
kowy wymieszaé, dodac buraki, botwinke, ogorek, rzodkiewke,
szczypiorek, pietruszke oraz odrobine soku z cytryny. Wszystko
razem wymieszac¢ doprawic sola i pieprzem. Podawac z jajkiem.

40-50 dag miesa wotowego
(szponder, mostek, tata)
20 dag wtoszczyzny

20 dag kosci

5 dag cebuli

2 | wody

lis¢ laurowy

sol, pieprz

natka pietruszki

Rosof z kury

1 kura

20 dag wtoszczyzny
1% | wody

5 dag cebuli

sol, pieprz

natka pietruszki

Chfoonik

1 I mleka

% szkl. Smietany

15 dag ogorka swiezego

¥4 szkl. kwasu burakowego
40 dag burakéw z botwinka
peczek rzodkiewki
koperek, szczypiorek

sol, pieprz, cukier

sok z cytryny

zupy




Zupa fasolowa

%2 kg fasoli Jas

3 | wody

2 cebule

2 marchewki

3 ziemniaki

1 laska kietbasy

25 dag boczku

4 zabki czosnku

natka pietruszki

1 seler

sol, pieprz

6-8 ziaren ziela angielskiego
1-2 tyzeczki majeranku
5-7 lisci laurowych

2 tyzki masta

2 tyzki maki

Lupa farzyrowa

3 | wody

2 marchewki

3 ziemniaki

% pora

% selera

2 garsci groszku zielonego
1 cebula

1 pietruszka

1 gar$¢ szparagowki
kilka rézyczek kalafiora
7-10 sztuk brukselki
sol, pieprz

natka pietruszki
Smietana

2 tyzki maki

zupy

Fasole namoczy¢ dzien wczesniej w zimnej wodzie, na drugi
dzien odla¢ wode, nalac swiezej, gotowac z przyprawami i czosn-
kiem (nie soli¢ na poczatku poniewaz fasola szybko ja chtonie).
Kietbase i boczek pokroi¢ w kostke, usmazy¢ na patelni. Cebule
pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na masle. Kiedy fasola bedzie na wpot
miekka, doda¢ pokrojona drobno marchewke, seler, pietruszke,
ziemniaki, wszystko razem gotowac do miekkosci, dodajac pod
koniec boczek z kietbasa i cebule. Zrobi¢ zasmazke z maki

i masta, dolac¢ troche goracej zupy, wymieszac i wla¢ do garn-
ka. Na sam koniec doprawic sola, pieprzem i posiekana natka
pietruszki.

Wszystkie warzywa umy¢, obrac i pokroic¢ w kostke, pora

w plasterki. Do garnka z woda wrzucic jarzyny, posoli¢, popie-
przy¢ i gotowac na wolnym ogniu do miekkosci. Pod koniec doda¢
posiekana natke pietruszki, podbic¢ Smietana wymieszana wcze-
$niej doktadnie z maka (lub doda¢ zasmazke). Do zupy mozna tez
dodac wywar miesny.

Zupa-krem brokufowy

Brokut ugotowac w niewielkiej ilosci wody (woda ma tylko przy-
kry¢ brokut) i zblendowac. Doda¢ serek topiony, zduszony zabek
czosnku i kostki rosotowe. Wszystkie sktadniki wymieszac

i gotowac na wolnym ogniu, az do uzyskania jednolitej masy. Przy-
prawi¢ do smaku. Gotowy krem brokutowy podawac w salaterkach
z dodatkiem grzanek.

KGW Neewistka

1 duzy brokut

1 kostka serka topionego
(10 dag)

zabek czosnku

2 kostki rosotowe

sol, pieprz

grzanki

zupy




Zupa ogorkowa

2 | wywaru warzywnego

1 stoik ogorkéw kiszonych
1 marchewka

koperek

natka pietruszki

3 tyzki Smietany

2 tyzki maki

sol, pieprz

KLUSKI LANE
6 czubatych tyzeczek maki

2 jaja

Zupa szezawiowa z faszerowanymi jajam?

6 szkl. esencjonalnego wy-
waru z wtoszczyzny i kosci
lub rosotu z koncentratu
ok. 20 dag przebranych lisci
szczawiu

1 tyzka ttuszczu

1 szkl. $mietany

1 tyzeczka maki ziemnia-
czanej

sol

PONADTO

4 jaja

plaster gotowanej szynki
lub chudej wedliny

1 tyzka gestej $mietany

sol, pieprz

zupy

Ugotowac wywar warzywny, odcedzi¢, doda¢ marchewke oraz
ogorki kiszone starte na tarce o duzych oczkach. Kiedy marchew-
ka zmigknie, dola¢ cata wode z ogorkow, posiekany koperek

i natke pietruszki, zagotowac wszystko, doprawic sola i pieprzem.
Zupe podbi¢ Smietang z maka. Mozna rowniez doda¢ wywar mie-
sny. Zupe podawac z ryzem lub kluskami lanymi.

KLUSKI LANE

Make z jajami doktadnie wymiesza¢ (mozna utrzec tyzeczka)

w salaterce, do uzyskania ptynnej masy. Ciasto wlewac na gotuja-
ca sie zupe. Mieszac tyzeczka tak, aby powstawaty kluseczki.

L/

Szczaw doktadnie optukac, przetozyc na patelnie z roztopionym
ttuszczem i prazy¢ na niewielkim ogniu, az zbrunatnieje. Wlaé
troche rosotu przez sito i wymieszac. Szczaw przetrzec przez sito
i potaczyc¢ z pozostatym rosotem, zagotowac i zagesci¢ $mietana
wymieszang wczesniej z maka. Doprawi¢ do smaku.

Po 3 min. zdja¢ z ognia.

Jaja ugotowad, obrac i przecia¢ wzdtuz na potowe, wyjac zottka,
a biatka utozy¢ na deseczce. Zéttka utrzeé z drobno posiekana
szynka lub inng wedling oraz $mietana i przyprawami. Powstata
masa faszerowac biatka, formujac zgrabny czubek. Na talerzach
uktadac po dwie potowki jajek, tuz przed podaniem zalaé ciepta
(nie goraca) zupa.

Do ciasta chlebowego wlac litr wody i make, wszystko razem
wymieszad i zostawic¢ na noc w cieptym miejscu.

Gdy rozczyn bedzie zakiszony, zagotowac 2-3 | wody, doda¢ do
niego czosnek, sol, kostke rosotowa. Nastepnie wlaé zakwas

i stale mieszajac gotowac ok. 7 min. Pod koniec doda¢ pozostate
przyprawy. Jaja ugotowac, pokroi¢ i wrzuci¢ do goracego zurku.
Podawac¢ z chlebem.

KGW Zmiennica

Zurek z fajem

2 tyzki ciasta chlebowego
%2 kg maki zytniej

3 jaja

2 zabki czosnku

1 kostka rosotowa

sol, pieprz

przyprawa do zup w ptynie




Zupa pomidorowa

2 | wywaru warzywnego

1 stoik przecieru pomidorowego

1 marchewka
natka pietruszki
Smietana

2 tyzki maki
sol, pieprz

Ugotowac wywar warzywny, odcedzi¢, doda¢ pokrojona w drobna
kosteczke marchewke. Kiedy marchewka zmieknie, dolac¢ przecier
pomidorowy, posiekang natke pietruszki, zagotowac wszystko

i doprawic sola i pieprzem. Zupe podbi¢ sSmietang wymieszana
wczesniej z maka. Do zupy mozna roéwniez doda¢ wywar miesny.
Podawac¢ z ryzem lub kluskami lanymi.

Krem /m/ﬂyéowo —ﬂOWlI»Of‘Oﬂ/y

25 dag pomidoréow

15 dag papryki

10 dag cebuli

4 kostki rosotowe

2 kostki serka topionego
Smietankowego (20 dag)
4 tyzki maki

40 dag Smietany

zupy

Pomidory i papryke oczyscic z pestek, cebule obra¢, doda¢ do
gotujacej wody, zagotowac i wystudzic¢. Do garnka dodac kolejno
serki topione, kostki rosotowe, $mietane, make i wszystko
zblendowac na krem. Uzupetni¢ woda mineralna do 2 | i gotowac
jeszcze przez ok. 10-15 min. na wolnym ogniu.

U KGW Trzesnicw

Zupa pomidorowo-paprylowa

Warzywa pokroi¢ w kawatki, cebule podsmazy¢ na masle - wtozyc
do garnka, zalac¢ bulionem (niewielka iloscia, tak by pokryt
warzywa) i gotowac na wolnym ogniu przez ok. 10 min. Make
rozmiesza¢ w niewielkiej ilosci zimnej wody, wlac¢ do gotujacych
sie warzyw, dodac serek topiony i zblendowac. Doda¢ makaron

i brokut, uzupetni¢ woda do 1 |, zamiesza¢ i przyprawi¢ wg uzna-
nia. Gotowac jeszcze przez ok. 10 min. Po zdjeciu z ognia mozna
zabieli¢ smietana.

KGW Wola Jasienicka

%2 kg pomidoréow

%2 czerwonej papryki
rézyczki brokutu

1 mata cebula

2 kostki rosotowe

10 dag serka topionego
2 tyzki maki ryzowej
lub pszennej

20 dag $mietany

zupy




Zupa serowa z palpecikams Zupa krem z serkow topionych

1 [ wywaru warzywnego

Grzyby oczyscié¢ i ugotowad. Serki rozpusci¢ w goracym wywarze 2 serki topione pieczarkowe

warzywnym, ktory nastepnie zaciagna¢ $mietana wymieszang lub Smietankowe

1 kg porcji rosotowej wczesniej z jajami. Catos¢ zagotowad, dodaé posiekane grzyby 2 jaja
1 kg miesa mielonego i drobno posiekana natke pietruszki, posolic i popieprzy¢. Krem 1 szkl. Smietany
3 serki topione kremowe mozna podawac z kietbasa. Nalezy ja wczesniej pokroi¢ w drobna kilka grzybow
lub z szynka Zagotowac wywar z kosci z wtoszczyzng i przecedzic¢. Mieso do- kostke i podsmazy¢ na patelni. Wierzch udekorowac posiekang natka pietruszki
% szkl. émietany prawic jak na klopsiki, uformowac mate kulki i ugotowa¢ w matej pietruszka. s6l, pieprz
2 tyzeczki maki ziemniacza- ilosci rosotu. Serki rozpusci¢ w matej ilosci wywaru i potaczy¢ KGW Pragpictrica przyprawa do zup w plynie

Z reszta rosotu, zaciagnac Smietana z maka i doprawi¢ do smaku.
Posypac zielenina. Na koniec doda¢ gotowe pulpety i delikatnie
wymieszac.

nej

2 zabki czosnku
wtoszczyzna
natka pietruszki

Zacierka na mleku

sol, pieprz
1%2 | mleka
Make, jajo oraz wode (ile przyjmie) potaczyc, wyrobic ciasto, woda
zetrzec na tarce lub posieka¢ nozem, posypac¢ odrobing maki, 1 jajo
ugotowac na wodzie, odcedzi¢, zala¢ goracym mlekiem. 10 dag maki
sol

Kasza kukuryoziana z mlekiem

Kasze zala¢ zimna woda, okoto cztery razy tyle wody, ile wynosi 10 dag kaszy kukurydzianej

objetos¢ kaszy, posoli¢ i ugotowac, od czasu do czasu mieszajac, woda
aby sie nie przypalito. Kasze przetozy¢ na talerze, zala¢ zimnym 1% | mleka
lub zagotowanym mlekiem. sol

KGW Domaradz

zupy zupy







- "
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3"’ 1 kg miesa wieprzowego

%2 kg miesa drobiowego

Rolada z prersi kurczaka Rolada nadziewana kaszanky luh jajkiem

2 - iersi z k K X , . , . s
podwajne piersi z kurczaka Miesa zmielié, potaczyc, nastepnie dodac wszystkie sktadniki

i doktadnie wymieszac. Tak przygotowane migso wytozy¢ na folie
aluminiowa, na nim utozy¢ ugotowane na twardo jaja lub kaszan-
ke, zwinac jak rolade.

Wstawic¢ do piekarnika i piec ok. 1 godz. w temp. ok. 180°C.

Piersi lekko rozbi¢, przyprawic z obydwu stron. Roztozy¢ na folii
aluminiowej, na mieso utozyc ser zotty, na wierzch papryke po-
krojona w paski i zawijac jak rolade.

Owina¢ folig aluminiowa i piec w piekarniku o temp. 200°C
przez 1 godz.

2 papryki zotte, zielone, ¥4 szkl. kaszy manny

czerwone 2 tyzki maki ziemniaczanej

przyprawa do kurczaka 2 zabki czosnku

sol, pieprz sol, pieprz

przyprawy do smaku

ok. 20 dag sera zottego

5 jaj lub 2-3 mate kaszanki

KGW Orzechowta

Oania migsne

dania migsne




Rolada z prersi indyka nadziewana szpinakiem

% piersi z indyka

1 opak. szpinaku mrozone-
go lub $wiezego

20 dag sera z6ttego

4 zabki czosnku

sol, pieprz

bazylia, tymianek

dania migsne

Piers z indyka umy¢, osuszyc, rozbi¢ dos¢ cienko, natrzec przy-
prawami i zostawic¢ na godzine w lodéwce. Szpinak wrzuci¢ na
patelnie, dodac czosnek przecisnigty przez praske oraz ser zotty
starty na duzych oczkach. Wszystko razem wymiesza¢ i podsma-
zy¢. Gotowy farsz naktadac na piers z indyka i zwijac.

Rolade wtozy¢ do rekawa do pieczenia, podlac ttuszczem i piec
ok. 1%2 godz. w temp. 180°C.

W e

Rolada z prersi kurczaka nadziewana szpinakiem

Szpinak rozmrozi¢ w rondelku na matym ogniu, dodac wycisniety
czosnek, przyprawic sola i pieprzem. Mieso umy¢ i osuszyc. Piersi
przekroi¢ na pot, wzdtuz catego fileta, kazdy rozbi¢ dos¢ cienko.
Przyprawi¢ sola i pieprzem, uktada¢ na mieso plastry boczku,
szpinak, starta mozzarelle, zwijac¢ dosc ciasno w ksztatt rolady,
uzywajac folii aluminiowej, na ktorej koncach zawina¢ supty, tak
jak cukierek.

Roladki piec w piekarniku w temp. 200°C przez 40 min., podlewa-
jac rosotem.

Po upieczeniu zdjac folie, kazda roladke przekroi¢ na pot pod
skosem, przetozy¢ na potmisek i udekorowac kietkami, satata
roszponka i rukola. Warzywa skropic oliwa z oliwek. Do roladek
podac sos serowy.

80 dag piersi z kurczaka

40 dag szpinaku mrozonego
3 zabki czosnku

ser mozzarella

plasterki boczku

kietki, satata roszponka
rukola

sol, pieprz

Oania migsne




Roladks drobiowe z warzgwams

2 podwajne filety kurczaka
1 kg marchewki

2 duze pory

sol, pieprz

przyprawa do mies

dania migsne

Pory pokroic i poddusi¢ na oleju, doda¢ marchew starta na gru-
bych oczkach i dusi¢ jeszcze 10 min. Wszystko doprawi¢ do smaku
i zostawi¢ do ostygniecia. Filety rozbi¢ dos¢ cienko i posypac
przyprawa do mies. Nastepnie wytozy¢ cienka warstwa wystygnie-
tych warzyw, zwina¢ w roladke i owina¢ folig aluminiowa.

Zapiec w piekarniku nagrzanym do 200°C przez ok. 45 min.
Mozna podawac na goraco lub jako przystawke na zimno.

KGW Domaradz

Roluda z piersi kurczaka z pieczarkams

Piersi przekroi¢ wzdtuz na pot, lekko rozbic i przyprawic.
Pieczarki oraz cebule pokroi¢ i razem usmazy¢ razem. Gdy pie-
czarki przestygna, dodac ser zotty i catos¢ doktadnie wymieszac.
Farsz naktadac na piersi z kurczaka, zwijac roladki i spinac¢ wyka-
taczkami, aby sie nie rozpadty. Obtoczy¢ w jajku i butce tartej,
smazy¢ na wolnym ogniu ok. 7 min. z kazdej strony do zarumie-
nienia.

1 kg piersi z kurczaka
30 dag pieczarek

1 cebula

15 dag sera z6ttego
sol, pieprz

1 jajo

butka tarta

Oania migsne




Rolaoks z prersi kurczaka

3 piersi z kurczaka
2 marchewki

10 dag ser zotty

% brokuta
przyprawy do smaku
2 jaja

butka tarta

Kotlety mielone

¥ kg miesa wieprzowego
np. topatki, karkowki

2 cebule

1 butka

1 jajo

sol, pieprz

masto

butka tarta

Pieczeri rzymska

30 dag wotowiny

20 dag wieprzowiny
2 cebule

1 jajo

3-4 jaja ugotowane
3 dag masta

butka tarta

dania migsne

Brokut i marchewke ugotowac. Piersi rozbic i natrze¢ przyprawa-
mi. Roladki faszerowac¢ warzywami i serem, zawijac i panierowac.
Smazy¢ na gtebokim ttuszczu na ztoty kolor.

KGW Koristre

Mieso umyc¢ i zmieli¢ w maszynce do miesa. Cebule pokroi¢

w kostke, usmazymy na masle na ztoty kolor. Butke namoczy¢

w niewielkiej ilosci wody (jezeli jest sucha, zala¢ ja goraca woda,
jezeli swieza - zimna). Do przemielonego migsa dodac przestu-
dzona cebule, jajko, sol, pieprz, namoczona butke i wszystko
doktadnie wymieszac.

Formowac kotlety, obtacza¢ w butce tartej i smazy¢ na goracym
oleju.

Butke namoczy¢ w niewielkiej ilosci wody, delikatnie odcisnad,
jaja ugotowad, cebule obrac, pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na ma-
Sle. Migso umy¢, pokroic¢ na drobne kawatki, zmieli¢ w maszynce
do migsa razem z butka i cebula. Do tego dodac surowe jajko,
sol, pieprz i doktadnie wyrobic na jednolita mase.

Podtuzna waska foremke wysmarowac ttuszczem, obsypac butka
tarta, wytozy¢ potowe masy miesnej, na to potozy¢ ugotowane
jajka, lekko je dociskajac i przykry¢ pozostata masa miesna.
Skropi¢ odrobing wody z wierzchu, wtozy¢ do piekarnika na

ok. 40 min., piec w temp. ok. 180°C.

Migso wymieszac z butka, jajkami i wszystkimi przyprawami,
nastepnie wlac bulion, ciagle mieszajac. Na koncu doda¢ grubo

pokrojone orzechy i tak przygotowane mieso naktada¢ do foremek.

Wierzch posypac papryka i kminkiem.
Piec ok. 1%2 godz. w temp. 200°C.

Klops z orzechams

2 kg miesa $wiezo zmielo-
nego z topatki, karkowki,
szynki (najlepiej pomieszac)
4 butki czerstwe

4 jaja

sol, pieprz

mieszanka suszonych
przypraw

przyprawa do mies

pieprz ziotowy

papryka czerwona stodka
kminek

20 dag orzechow wtoskich
4 zabki czosnku

1 szkl. bulionu

2 tyzeczki kaszy manny

Oania migsne




Klopsikr w sosie koperkowym

1 kg miesa (dowolnego
rodzaju)

1 cebula

1-2 jaja

1 butka

2-3 zabki czosnku
wtoszczyzna

sol, pieprz

SOS KOPERKOWY

1 szkl. stodkiej $mietanki
% szkl. startego zottego
sera

2-3 tyzki drobno posiekane-
go koperku

dania migsne

Mieso zmieli¢, doda¢ namoczong i odcisnieta butke, przecisniety
przez praske czosnek, cebule starta na tarce o drobnych oczkach
i jaja. Dobrze wymieszac i doprawic¢ do smaku. Formowac jedna-
kowej wielkosci klopsiki.

Zagotowac wode z wtoszczyzng i do gotujacej delikatnie wktadac
klopsy. Ugotowane przetozy¢ do zaroodpornego naczynia i zala¢
sosem koperkowym. Zapiec w piekarniku.

SOS KOPERKOWY
Ser z6tty wymieszac ze stodka $Smietanka. Doda¢ koperek. Catos¢
mozna doprawic solg i pieprzem lub innymi przyprawami.

KGW Huta Poreby

Dwojaki haczowstkie

Zmielone migso potaczy¢ z usmazong cebulka, odcisnieta z wody
butka, jajkiem, dodac sol i pieprz do smaku. Formowac wateczki,
do jednej czesci wtozy¢ sliwke, do drugiej boczek i ogorki pokro-
jone w kostke. Wateczki migsa obtoczy¢ w butce tartej i zrobic

z niego petne 6semki, nastepnie smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu.
Jezeli wieprzowina jest ttusta, mozna dodac¢ migso wotowe.
Dwojaki najlepiej smakuja gorace, podane z ziemniaczkami

i suréwka.

¥4 kg chudej wieprzowiny
(topatka)

1 butka

1 cebula

1 jajo

sol, pieprz

butka tarta

smalec do smazenia

sliwki suszone bez pestek
ogorki kiszone lub konser-
wowe

20 dag boczku gotowanego

Oania migsne




Lrazy warzywno-migsne Lrazy migsne zawifarne

) P Migso optukac, osuszy¢, pokroi¢ na szerokie plastry, kazdy kawatek

1 gtowka kapusty '.‘r:“ .. rozbi¢ bardzo cienko. Pieczarki obra¢, podsmazy¢ na masle, ogorki
4 kg mielonego miesa Gtowke kapusty zszatkowaé, nasolic¢ i odstawi¢ na 2 godz. Cebule '@6 pokroi¢ w paski, cebule obra¢ i pokroi¢ w pirka. Mieso oprészy¢
4 jaja pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na ttuszczu. Kasze, cebule, migeso ‘8'. g z kazdej strony sola, pieprzem, wytozy¢ podduszone pieczarki oraz 60 dag miesa (wotowego,
1% szkl. kaszy manny i jaja wymieszac, dodac pare pokrojonych pieczarek, sol i pieprz ,”.‘ o* ogérki, a nastepnie zwijac dos¢ ciasno, zaktadajac boki do srodka wieprzowego, cieleciny)
4 cebule do smaku. Po wymieszaniu formowac podobnie jak mielone kotle- L) 2 <Y (W razie potrzeby spia¢ wykataczka). 2-3 cebule
kilka pieczarek ty i przyrumienic na ttuszczu z obu stron. i Migso obtoczy¢ w mace i smazy¢ z obu stron na silnie rozgrzanym 5-10 dag pieczarek
kostka rosotowa .Zalac' 1/Z L wody w.ym’ie.szanej wcz.eéniej z kO’Sth rosotowa . ttuszczu. Nastepnie przetozy¢ do rondelka wraz z ttuszczem ze 2-3 ogorki kiszone
przecier pomidorowy 1 przecierem - w Tlosc1 W uznama. .Gotow.ac na wolnyn’1 ogniu smazenia, dotozyé 1-2 tyzki ttuszczu, wrzucié cebulke i wszystko masto
s6l, pieprz przez 1 godz. Mo’zna .tez zapiec w piekarniku, po’dlewajqc. zrazy razem poddusi¢. Dola¢ ok. ¥ szkl. wody i dalej dusi¢ pod przykry- maka

, zalewa. Podawac z ziemniakami lub kasza, pola¢ sosem pieczar- e ciem, na wolnym ogniu. Od czasu do czasu podlewa¢ woda, a pod s6l, pieprz
SOS PIECZARKOWY kowym. koniec, kiedy zrazy beda juz miekkie, oproszy¢ je maka i zagoto- ’
14 kg pieczarek SOS PIECZARKOWY Oy wac. Odstawi¢ na chwile, doda¢ Smietany, doprawic sola i pie-
10 dag margaryny lub masta  pieczarki i cebule poddusi¢ na margarynie lub masle. Zrobi¢ za- .*.r’" s przem.
2-3 cebule wiesine z maki potaczonej z woda, na koniec dodac $mietane p ‘0’;"
r'nq'ka i wlac do warzyw. p ‘%.' ': »
$mietana -& .0 &

Qunia migsne

Freczeri wieprzowa

Mieso optukac, osuszyc, oproszyc sola, pieprzem i maka. Podsma-

Y2 kg wieprzowiny

zy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu z kazdej strony. Cebule obrac, 3 cebule
pokroi¢ w piorka i usmazy¢. Do brytfanki przetozy¢ mieso i cebule, maka
podla¢ woda, pieczen posypac¢ kminkiem. Dusi¢ pod przykryciem masto
®g do miekkosci, od czasu do czasu podlewajac woda. kminek
0.?:‘ sol, pieprz
0ap ¥
*on
®
o K..
5%
»
02409 o / ( é /)
2’ o2, Bryzol (brizo

Mieso optukac, osuszyc, pokroi¢ na szerokie plastry i rozbic. Pla-

4 kg wieprzowiny

{3 D stry posoli¢, popieprzy¢, oproszy¢ maka i smazy¢ na rozgrzanym lub poledwicy
ttuszczu z obu stron. maka

Nastepnie mieso przetozy¢ na potmisek, a do powstatego sosu masto

L dodac odrobine wody, zagotowac i przed podaniem polac¢ migso. s6l, pieprz

Oania migsne




Brtti wofowe w sosie Gulasz migsny ,,forszmak”

1 kg wieprzowiny

. . s - . . g 1 i
1%2 kg miesa wotowego Migso rozbic jak na kotlety, posypac pieprzem i posmarowac ’” #S..’ %2 kg wotowiny
3 cebule musztarda. Cebule pokrojona w kostke usmazy¢ na oleju, ocet Y L 2y s6l, pieprz
14 tyzeczki octu zalac rosotem. Czosnek, marchew i seler pokroic i podsmazyc ** ) ) y ) . ) ) mieszanka suszonych
2 zabki czosnku na oleju, nastepnie zala¢ rosotem. Potaczy¢ z usmazona cebula, Migso optukac, pokroic w paski, posolic, obtoczyC w mace i zaru- przypraw

mieni¢ na rozgrzanej patelni. Dodac pokrojona w talarki cebule

1 marchew potozy¢ na to sznycle, lis¢ laurowy, ziele angielskie. & 5 ogorkow kiszonych

: o i razem podsmazyc. Dola¢ % | wody i dusi¢ do miekkosci. Nastep- . . .
1 seler Piec w temp. 120°C. , , 1 stoik papryki marynowanej

nie dodac pokrojona w paski papryke - Swieza i marynowana oraz 3 i Ewies

rosét 505 ‘ L pokrojone ogorki. Na koniec potaczy¢ z koncentratem pomidoro- papryki swieze
musztarda Wywar z miesa przecedzi¢. Warzywa, ktore pozostaty na sitku wym, przyprawi¢ pieprzem i mieszanka suszonych przypraw. 5 cebul
liécie laurowe zmiksowad, dodac przecier pomidorowy, papryke mielona i zabie- & ®e * ttuszcz do smazenia
ziele angielskie li¢ $mietana. ’3’ e maka

Pgedg 5 tyzek koncentratu pomi-

’. dorowe
go
” *‘g'

KGW Dyonia KGW Krzemienna

Qunia migsne Oania migsne




Zeberka duszone z cebuly

Mieso optukac, osuszyc, oprdszyc sola, podzieli¢ na porcje

i obsmazy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu z obydwu stron. Przeto-
zyc¢ do rondla, posypa¢ kminkiem, podlac %2 szkl. wody, dusi¢ do
migkkosci pod przykryciem. W potowie gotowania dodac cebule
pokrojona w krazki i zrumieniong na ttuszczu powstatym ze sma-
7enia, dusi¢ razem do miekkosci. Zeberka podawa¢ polane sosem
z cebuli.

60 dag zeberek wieprzowych
1-2 cebule

3 dag masta

1-2 tyzeczki kminku

Boczek gotowany

%2 kg boczku surowego

woda
Do garnka wlac tyle wody, aby po wtozeniu boczku znalazt sie on

pod powierzchnia, dodac wszystkie przyprawy i gotowac.
Do gotujacej sie wody wtozy¢ boczek i gotowac ok. 40 min.
Po zdjeciu z ognia pozostawi¢ w wodzie do ostygniecia.

5 ziarenek pieprzu

5 ziarenek ziela angielskiego
5-7 lisci laurowych

3 zabki czosnku

Y2 tyzeczki soli

Boczek pieczony

%2 kg boczku surowego

3 tyzki musztard
v Y Musztarde potaczyc¢ z przyprawami i olejem, natrze¢ boczek

i wtozy¢ do naczynia zaroodpornego.
Piec w temp. 180°C przez ok. 40 min.

1 tyzeczka pieprzu mielonego
%2 tyzeczki majeranku

3 zabki czosnku

olej

dania migsne

Karkowka z warzywams

Wszystkie sktadniki marynaty wymieszac, natrze¢ nig mieso i wsta-
wic¢ na noc do lodowki. Po wyjeciu z lodowki obsmazy¢ na masle

i wtozy¢ do brytfanki (mozna podla¢ czerwonym wytrawnym wi-
nem). Przykry¢ folia i piec ok. 1% godz. w temp. 180°C.

Warzywa (papryke, marchew, ziemniaki, cukinie, cebule, kalafior)
umyc¢ i pokroi¢ na kawatki. Kalafior podzieli¢ na rézyczki i podgo-
towac. Wszystkie warzywa przetozy¢ na patelnie i poddusi¢. Pod
koniec pieczenia miesa warzywa przetozy¢ do naczynia zarood-
pornego, doda¢ kilka tyzek sosu z pieczenia migsa i doprawic.
Nastepnie wstawi¢ do piekarnika i podpiec.

Gotowe mieso pokroi¢ w plastry, utozy¢ na potmisku razem z pod-
pieczonymi warzywami.

1 kg karkowki
warzywa wg uznania

MARYNATA

% matego stoika musztardy
2 tyzki miodu

1 zabek czosnku

kolendra

2 tyzki oliwy

sol, pieprz

1 tyzeczka sosu sojowego

Oania migsne




i

Filety z kurczaka w ciesere francuskim Kotlecrts drobiowe (dewolafe)

) 3 ) Pg

2-3 pojedyncze filety

4 kostki masta "v’" %

2-3 plasterki sera zottego ™

2-3 plasterki boczku ’“ﬁ.ﬁ’

sol, pieprz Piersi natrze¢ wymieszanymi z mastem przyprawami i na 2 godz. ‘& s 60 dag piersi drobiowe;

mieszanka suszonych wstawi¢ do lodowki. Zagnie$¢ oba ciasta francuskie (ciasto Il ma 3 tyzki majonezu

przypraw by¢ geste jak na pierogi). Potozy¢ jedno na drugim i watkowac, Piersi zmieli¢, dodac rozgnieciony czosnek, majonez, jaja i starty 2 zabki czosnku

majeranek, bazylia, oregano sktadajac w koperte co najmniej 3 razy, caty czas schtadzajac. s na tarce ser z6tty. Przyprawic, doktadnie wymieszac, uformowac 2 jaja

2 zabki czosnku Na patelni rozgrzac olej i obsmazy¢ filety z obu stron na rumiano. kotlety i smazy¢ na dobrze rozgrzanym oleju. 3 tyzki maki ziemniaczanej
Ciasto podzieli¢ na 2-3 czesci i kazda rozwatkowac, utozy¢ mieso, ‘ - 15 dag sera zé6tty

CIASTO | przykry¢ plastrem sera zéttego, boczku, ciasto po bokach ponaci- olej do smazenia

20 dag maki nac i zwija¢ jak chatke. Posmarowac jajkiem i piec w temp. 200°C ®e

20 dag masta ok. 30-40 min.

szczypta soli

CIASTO 1l

6 zottek

maka krupczatka - ile zabierze

.';' .
loails

Qunia migsne Oania migsne




Udka marynowane « T Udka zapiekane

N
'.':;bg
5 udek z kurczaka .:?

. ..,0 8 ¢wiartek kurczaka
duza cebula g ] .
ketchup 1Y . -2 Y2 szkl. oleju

. - X , B} . , 2 tyzki musztardy
JALEWA Wszystkie .skladmkl zalewy wm1eszac (oProcz c.ebull).’Ukladac - 7 oleju, musztardy, przyprawy do kurczaka, czosnku, soli i pieprzu 23 3k bravorawy do
1 szkl. oct warstwarrln udka, przektadajac warstwar’m cebuli. Zalac zalewa Y e zrobi¢ marynate. Natrze¢ nig doktadnie ¢wiartki kurczaka i utozy¢ vz prayprawy
2 szkl. octu i odstawi¢ na noc. Nastepnego dnia utozy¢ udka na blasze, posma- - r w brytfannie. Zostawié na noc w lodéwce. Piec ok. 1-1% godz kurczaka
Y2 szkl. oleju rowa¢ ketchupem, przykry¢ folia aluminiowa i upiec. Po 30 min. W temp. 200-220°C, uprzednio podlewajac mieso woda czosnek
2 szkl. przyprawy do zup pieczenia odkry¢ folie, zeby udka sie zarumienity. ' sol, pieprz
w ptynie dodatkowe przyprawy
mniej niz ¥2 szkl. miodu wg uznania
sol

KGW Kezemienna

Oania migsne

dania migsne




Kurczak nadziewany

1 kura (sprawiona)
4 dag ttuszczu
3 dag masta

FARSZ

%4 szkl. mleka

2 jaja

5 dag masta

2 tyzki natki pietruszki
2 tyzki koperku

15-20 dag watrobki

5 dag suchej butki

1-2 tyzki butki tartej
sol, pieprz

Kure dobrze optukac kilka razy, osuszy¢. Natrzec sola, pieprzem
i pozostawic na ok. 1 godz.

Butke namoczy¢ w mleku, nastepnie odcisna¢ i zmieli¢ w ma-
szynce razem z watrobka. Potaczy¢ z mastem utartym wczesniej
z z6ttkami, wszystko razem wymieszaé, dodac posiekang natke
pietruszki, koperek oraz doprawic sola i pieprzem. Z biatek ubi¢
sztywna piane, potaczy¢ z masa i delikatnie wymieszac razem

z butka tarta. Nastepnie nadzia¢ kure gotowym farszem i zaszyc.
Masto roztopi¢ w brytfannie lub naczyniu zaroodpornym, utozy¢
kure, polac ja z wierzchu mastem i skropi¢ odrobing wody. Piec
w rozgrzanym piekarniku w temp. 180°C przez ok. 1%2 godz., do
zrumienienia, od czasu do czasu polewajac z wierzchu sosem

z pieczeni i skrapiajac woda.

Kaczka pieczona z jabfkams

1 kaczka (sprawiona)
4 kg jabtek

5 dag masta
majeranek

sol, pieprz

Qunia migsne

Kaczke dobrze optukac kilka razy i osuszy¢. Natrzec sola, pie-
przem i majerankiem i pozostawic¢ na ok. 1 godz.

Jabtka obrac, pokroi¢ w ¢wiartki, wybrac gniazda nasiennie, optu-
kac, a nastepnie wtozy¢ do wnetrza kaczki i zaszy¢. Nastepnie
roztopi¢ masto w brytfannie lub naczyniu zaroodpornym, utozy¢
kaczke, polac ja z wierzchu mastem, skropi¢ odrobing wody. Piec
w rozgrzanym piekarniku w temp. 180°C przez ok. 2 godz., do
zrumienienia, od czasu do czasu polewajac z wierzchu sosem

z pieczeni oraz skrapiajac woda. Pod koniec pieczenia doda¢ do
naczynia reszte jabtek i zapiec. Kaczke podawac razem z upie-
czonymi jabtkami.

Krolika podzieli¢ na porcje, kazda natrze¢ mieszanka przypraw

i wstawic na ok. 1 godz. do lodowki.

Na mocno rozgrzanej patelni obsmazy¢ kazda porcje, nastepnie
przetozyc¢ do brytfanki. Na mieso utozy¢ wszystkie pokrojone
warzywa, zalac¢ $mietang i dusi¢ ok. 1%2-2 godz. czesto mieszajac,
aby ze Smietany powstat sos.

Krolik w smietarde

1 krélik

2-3 marchewki

1 pietruszka

Y selera

1-2 cebule

% | Smietany domowej lub 30%
mieszanka suszonych przy-
praw

sol, pieprz

papryka stodka

Oania migsne




Kotlety schabowe

4 plastry schabu grubosci
ok. 1-1%2.cm

1 jajo

3-4 tyzki mleka

butka tarta

olej

czosnek

sol, pieprz

Schab duszony

1 kg schabu
3-4 tyzki masta
3-4 tyzki maki
2-3 cebule

sol, pieprz
czosnek

kminek

Migso umy¢, osuszy¢ i rozbic tak, aby powiekszyto swoja po-
wierzchnie dwukrotnie.

Jajko, mleko, sol i pieprz potaczy¢, roztrzepac za pomoca widel-
ca. Gotowe plastry schabu maczac w jajku, pozniej w butce tartej
i smazy¢ na goracym ttuszczu, az sie zarumienia.

Schab doktadnie optukaé, osuszyc¢, natrzec sola, pieprzem i czosn-
kiem przecisnietym przez praske. Po oproszeniu maka, smazy¢ na
rozgrzanym ttuszczu z kazdej strony. Nastepnie mieso przetozy¢ do
naczynia zaroodpornego, posypa¢ kminkiem, dotozy¢ masta

i wrzucic¢ pokrojona w piorka cebule, dola¢ troche wody.

Wszystko razem, dusic¢ pod przykryciem, od czasu do czasu uzu-
petniajac woda, by catkiem nie odparowata. Dusi¢ ok. 40 min., az
mieso bedzie miekkie.

Schah nadziewany migsem mielonym

1 kg schabu

3-4 tyzki masta

3-4 tyzki maki

%4 kg migsa mielonego
1-2 cebule

1 butka czerstwa

1 jajo

sol, pieprz

czosnek

kminek

Qunia migsne

Cebule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ i doda¢ do migsa mielonego, wy-
miesza¢ doktadnie razem z odcisnieta butka, jajkiem i przyprawami.
Schab nacia¢ ostrym, dtugim nozem przez jego catg dtugos¢, aby
powstata kieszen, nastepnie optukaé, osuszyc¢, natrzec sola, pie-
przem i czosnkiem przecisnietym przez praske. Farsz naktadac do
kieszeni schabu, ubijajac dos¢ ciasno.

Schab smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z kazdej strony, a po chwili
przetozy¢ do naczynia zaroodpornego, posypa¢ kminkiem, dotozy¢
masta, wrzuci¢ pokrojona w piorka cebule i dola¢ troche wody.
Wszystko razem dusi¢ pod przykryciem, od czasu do czasu uzupet-
niajac woda, by sos catkiem nie odparowat. Dusi¢ ok. 40 min.,

az mieso bedzie miekkie.
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Schabhowe roladki zawijane

Schab dobrze optukac, osuszyé, pokroi¢ na szerokie plastry.
Nastepnie kazdy rozbi¢ dos¢ cienko, posoli¢, popieprzy¢, dodac
czosnek przepuszczony przez praske i wstawic¢ do lodowki.

W tym czasie przygotowac farsz.

FARSZ

Kapuste obrac¢ z wierzchnich lisci, przekroi¢ na pét. Potowke
kapusty zszatkowac na tarce na grubych oczkach. Ogorki pokroi¢
wzdtuz na ¢wiartki. Migso mielone potaczy¢ z jajami, kasza man-
na, przyprawami, wszystko razem doktadnie wymieszac i potaczy¢
z kapusta.

Plastry schabu wyciagnac z lodowki, na kazdy naktadac 1-2 tyze-
czki farszu (w zaleznosci od wielkosci plastra), uktadac ¢wiartki
ogorka i zwija¢ dosc ciasno w roladki (mozna spia¢ wykataczka).
Gotowe roladki obtoczy¢ w jajku i butce tartej, podsmazy¢ na
rozgrzanym ttuszczu z kazdej strony, podla¢ woda i dusi¢ jeszcze
ok. 20-30 min.

1 kg schabu

czosnek

sol, pieprz

przyprawy wg uznania
butka tarta

1 jajo

FARSZ

2 kg miesa mielonego
4 gtowki biatej kapusty
ogorki kiszone

Y2 szkl. kaszy manny

2 jaja

sol, pieprz

Oania migsne




Schah w galarecie z brzoskwiniame Schab z Zurawing i fliwkg

1 kg schabu bez kosci

1 puszka brzoskwin

1 szkl. soku jabtkowego
sok z ¥2 cytryny

1 opak. zelatyny

3 tyzki rodzynek

2 zabki czosnku

Y2 tyzeczki majeranku
szczypta cynamonu i chilli
2 gozdziki

25 ml alkoholu

2 tyzki oliwy

sol, pieprz

kilka biatych winogron

Mieso umyc, osuszyc¢ i natrze¢ alkoholem, wymieszanym z sola,
pieprzem, zmiazdzonym czosnkiem i majerankiem. Odstawic

w chtodne miejsce na kilka godzin.

Zagotowac sok jabtkowy z gozdzikami i cynamonem, na koncu
dodajac sok z cytryny. Mieso obsmazy¢ na rumiano. Wlac sok
jabtkowy z przyprawami, dodac rodzynki i dusi¢ mieso na wolnym
ogniu. Jesli sos wyparuje, dolewac sok jabtkowy. Miekki schab
pozostawi¢ do ostygniecia w rondlu, w ktorym sie gotowat.
Brzoskwinie odsaczy¢ z zalewy, ktora nastepnie wymieszac

z 3 tyzkami soku jabtkowego, przyprawic¢ szczypta chilli i ewentu-
alnie sokiem z cytryny, gdyby byt za stodki. Mozna tez doda¢ nieco
wody, tak aby otrzymac odpowiednia ilos¢ do zalania schabu w za-
leznosci od wielkosci potmiska, na ktorym bedzie podawana potra-
wa. Zelatyne przygotowa¢, zgodnie z przepisem na opakowaniu.
Schab pokroi¢ w plastry o grubosci %2 cm i utozy¢ na potmisku.
Pola¢ 2 tyzkami sosu, posypac¢ wyjetymi z sosu rodzynkami i ude-
korowac czastkami brzoskwin i winogron. Zala¢ galareta i dobrze
schtodzi¢.

dania migsne

Czosnek wycisnac przez praske. Dodac pozostate sktadniki mary-
naty, doktadnie wymieszac, natrze¢ schab i odstawi¢ do zamary-
nowania. Nastepnie w miesie zrobi¢ otwor i nadzia¢ w potowie
zurawing, a w potowie Sliwka kalifornijska.

Piec w temp. ok. 180°C przez 1-1%: godz.

KGW Jabfonta

1% kg schabu
suszona zurawina
Sliwka kalifornijska

MARYNATA

%2 szkl. oleju

tyzka przyprawy do miesa
tyzka ziot prowansalskich
rozmaryn

2 zabki czosnku

Oania migsne




Dania rybne



Karp smazony Frtrag naoziewany

1 karp
2-3 jaja Mieso oddzieli¢ od skory i osci. Skére pozostawi¢ do ponownego
L . s : 2 éwies tragi
3 tyzki maki pszennej - wypetmer’na', a mieso zmieli¢ w maszynce wraz z surowa marchew swieze pstragi
bulka tarta ) ) o » ka. Dodac sol, pieprz i posiekana natke pietruszki. 1 marchew
o b Filety natrzec przyprawami1 SOkIeT" z cyt’ryny, odstawic na - Gotowym farszem napetnia¢ skére ryby, spia¢ wykataczkami i ca- 1 cytryna
przyprawa do ry 2 godz. fjo lodowki. Na?tepme. pamierowac w mace, roztrzepanych tos¢ $cisle owinad folia spozywcza. Gotowac 10-15 min. w wodzie 1 limonka
cytryna jajkach i w butce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z obu 7 dodatkiem soku z cytryny i limonki. Pozostawi¢ do ostygniecia. natka pietruszki
sol, pieprz stron. Podawa¢ z chlebem jako przekaske lub z ziemniakami jako ” Delikatnie odwinag rybe z folii, kroic za gtowa, po skosie na p’l .
) L ’ g sol, pieprz
mieszanka suszonych danie gtowne. 3-4 cm kawatki i utozy¢ jako cato$é na talerzu.
przypraw
1 kostka masta
olej

dania rybne dania rybne




Ryba faszerowana

2 ryby: np. klen lub bolen
- ok. 50 cm

druga mniejsza do farszu
- ok. 30 cm

2 jaja

2 tyzki maki

1 cebula

1 ptaska tyzeczka
czosnku granulowanego

2 kostki rosotowe drobiowe
2 cytryny

1 tyzka masta

sol, pieprz

mieszanka suszonych
przypraw

dania rybne

Ryby oczysci¢ i wypatroszy¢. Mniejszej rybie odciac gtowe i ogon.
Z wiekszej ryby sciagnac skore, pozostawiajac gtowe, ptetwy

i ogon nienaruszone. Oddzielone migso od skory odciac od gtowy

i ogona - wrzucic¢ do wrzacego bulionu wraz z mniejsza ryba.

Po ok. 5 min. migso wyciagnac¢ na sitko. Po ostudzeniu usunac
skore i osci. Zmieli¢ mieso i cebule, nastepnie dodac roztrzepane
jaja, make, czosnek i pozostate przyprawy. Wymieszac do uzyska-
nia jednolitej masy.

Tak przygotowanym farszem wypetniac skore ryby, jednoczesnie
zaszywajac ja tak, aby farsz nie wydostat sie na zewnatrz. Catg
rybe nattusci¢ mastem, wtozy¢ do rekawa i piec ok. 50 min. w na-
grzanym do 180°C piekarniku. Po upieczeniu usunac nic.

KGW Wr’t/‘yfo'w
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Ryba w zalewre po grecku

Wode, ocet cukier zagotowac, dodac lis¢ laurowy, pieprz. Do
gotujacej zalewy dodac cebule pokrojona w paski, koncentrat
oraz olej. Wszystko delikatnie gotowac, az cebula lekko zmigknie.
Uktada¢ warstwami rybe na przemian z zalewa. Zapiec w piekar-
niku 15 min.

KGW Huta Poreby

1 kg filetow usmazy¢

W panierce

ZALEWA

2 szkl. wody

%2 szkl. octu

1 tyzeczka cukru
1 stoik koncentratu pomido-
rowego

4 kg cebuli

1 szkl. oleju

1 tyzeczka soli

1 lis¢ laurowy
pieprz ziarnisty

dania rybne




Ryba w galarecie

4-5 filetow rybnych
% | bulionu warzywnego

sol, pieprz

ZALEWA | DEKORACJA

% | bulionu z kury

2 tyzki zelatyny

8 ugotowanych pieczarek
3 ugotowane marchewki

sol, pieprz

dania rybne

Rozmrozone filety wtozy¢ do naczynia, podlac¢ bulionem i dusic
do migkkosci. Odstawi¢ do wystygniecia.

Na dnie specjalnej formy w ksztatcie ryby utozy¢ dekoracje:
ptetwy wyciac z marchewki, tuski z pokrojonych pieczarek. Na
dekoracji potozy¢ filety rybne. Zelatyne rozpusci¢ w goracym bu-
lionie, ostudzi¢ i zala¢ forme z ryba. Po zastygnieciu wyjac rybe
na potmisek dekoracja do gory.

KGW (zdebts

Rybe umy¢, oczysci¢ z osci, przygotowac duzy ptat i przyprawic.

Jarzyny zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, poddusi¢ na ttusz-
czu, przyprawi¢, dodac 1 surowe jajko, natke pietruszki, starte
pieczarki i butke tarta - wszystko wymiesza¢ i utozy¢ na ptacie
rybnym.

Ptat zwina¢ w rulon, owina¢ folig aluminiowa i wtozy¢ do formy

keksowej. Dodac troche ttuszczu, piec 1% godz. w temp. 180°C.

Po wystudzeniu kroi¢ w ukosne plastry.

KGW Przysietnica

Ryba w warzywach

1 kg dowolnej duzej ryby
4 cebule

4 marchewki

kilka pieczarek

3 zabki czosnku

1 seler lub 2 korzenie pie-
truszki

5 dag ttuszczu

1 jajo

2-3 tyzki butki tartej
natka pietruszki

sol, pieprz

przyprawa do ryb

dania rybne




Ryba w zalewie na zimno

8 filetow dowolnej ryby
(mintaj, tilapia, sola)

2 jaja

butka tarta

olej

2 cebule

sol, pieprz

cytryna do dekoracji

ZALEWA

1%2 szkl. octu

6 szkl. wody

1 tyzka soli

4 tyzki cukru

6-8 ziaren ziela angielskiego

4 liscie laurowe

dania rybne

Filety podzieli¢ na mniejsze kawatki, oproszyc sola i pieprzem,
panierowac w jajku, butce tartej i smazy¢ na rozgrzanym oleju.
Obsmazonga rybe utozy¢ w szklanym naczyniu, przektadajac
cebula pokrojona w krazki. Wszystkie sktadniki zalewy zagotowac
i goraca wlac do naczynia z ryba, przykry¢ i zostawi¢ do schtodze-
nia. Przed podaniem rybe udekorowac plastrami cytryny.

ZSE Brzozow

Ryba z warzgwams [

Ryby umy¢, osuszyc¢, natrze¢ przyprawa, skropi¢ sokiem z cytryny,
obtoczy¢ w jajku, butce tartej i smazy¢ na rozgrzanym oleju na
ztoty kolor. Warzywa pokroic¢, wszystkie potaczy¢ i dusi¢ na oleju
do miekkosci. Doda¢ koncentrat pomidorowy i ketchup, posoli¢

i popieprzyc. Usmazone ryby utozy¢ na potmisku, a na srodku
wytozy¢ warzywa.

KGW Jabfornta

1 kg ryby tilapia
sok z cytryny
przyprawa do ryb
1 jajo

butka tarta

2 marchewki

2 pietruszki

1 seler

2 cebule
koncentrat pomidorowy
ketchup

sol, pieprz

dania rybne




Slimaczki rybne

1 kg dobrej ryby np. miruny
1 cytryna

2 jaja

butka tarta

ptatki migdatowe

sol, pieprz

bazylia

oregano

ttuszcz do smazenia

Rybe pokroi¢ wzdtuz, w 1% cm paski, skropic¢ sokiem z cytryny,
przyprawic i zostawic¢ na ok. 1 godz. Nastepnie paski zwijac

w slimaczki, panierowac w roztrzepanym jajku i butce wymiesza-
nej z ptatkami migdatowymi. Smazy¢ na gtebokim ttuszczu.

dania rybne

KGW Stara Wies
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Ryba z warzgwamd ([

Rybe pokroi¢ na kawatki, skropi¢ sokiem z cytryny, przyprawic¢ sola
i pieprzem. Pozostawi¢ na chwile, zeby przeszta przyprawami.
Nastepnie obtoczy¢ w mace, roztrzepanym jajku, butce tartej

i smazyc¢ na oleju. Cebule pokroi¢ w kostke i dusi¢ na rozgrzanym
oleju. Gdy zmieknie doda¢ marchewke, pietruszke i seler starte
na tarce o grubych oczkach oraz pora pokrojonego na cienkie pot-
krazki. Wrzucic ziarna ziela angielskiego, liscie laurowe i wszystko
razem przysmazyc. Doda¢ pomidory, przyprawic solg i czarnym
zmielonym pieprzem i smazy¢ do migkkosci. Jesli warzywa oka-
zatyby sie zbyt suche mozna dodac troche wody. Przed podaniem
utozy¢ warstwami rybe i warzywa w zaroodpornym naczyniu, zalac¢
wytworzonym sosem i zapiec krdtko w piekarniku. Po wytozeniu na
potmisek udekorowac listkami cytryny i zielening. Mozna podawac
takze na zimno.

1% ryby rozmrozonej
lub swiezej

3 srednie cebule

4 srednie marchewki
1 pietruszka

¥4 selera

sol, pieprz

2-3 ziarna ziela angielskiego
2 liscie laurowe
maka

butka tarta

4 jaja

olej do smazenia

KGW Barycz

dania rybne
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Pierogr ruskre

55 dag maki

1 szkl. letniej wody

1 jajo

2 tyzki oleju

FARSZ

ok. 60 dag ziemniakow
%2 kg sera biatego

15 dag cebuli

sol, pieprz

dania mgezune

FARSZ

Ziemniaki ugotowad, ostudzic i ubi¢ lub zmieli¢ przez maszynke,
dodac ser, pokrojona i podsmazona na masle cebulke. Doktadnie
potaczy¢ i przyprawic sola i pieprzem.

Z podanych sktadnikow wyrobic ciasto, rozwatkowac i wykrawac
krazki. Naktadac na nich farsz, formowac pierogi i gotowac
w osolonej wodzie przez ok. 10 min.

KGW Trzesniow

Pierogr z mlody kapusty ¢ serem

FARSZ

Kapusty pokroi¢, ugotowac, odcisnac i posiekac¢ drobno. Dodac
biaty ser, sol, pieprz oraz cebulke pokrojong i usmazona na masle
na ztoty kolor. Doktadnie wymieszac.

Z podanych sktadnikow zarobi¢ ciasto, rozwatkowac i wykrawac
krazki.

Farsz naktadac na wykrojone krazki i formowac pierogi. Gotowac
w osolonej wodzie. Podawac ze smazonym mastem lub zrumienio-
na stoninka.

1 kg maki

1 jajo

3 tyzki oleju
sol, woda

FARSZ

1-2 mtode kapusty
25 dag biatego sera
1 cebula

sol, pieprz

danin mgczne




Frerogr z soczewicq

Y2 kg maki

1 jajo

sol

ciepta woda
FARSZ

4 kg soczewicy
20 dag boczku
3 cebule

sol, pieprz

dania mgezune

FARSZ

Soczewice moczy¢ w wodzie przez 2 godz., a nastepnie gotowac
przez ok. 40 min. Cebule usmazy¢ na boczku, wszystko razem
zmieli¢, przyprawic solg i pieprzem.

Ciasto zarobi¢, rozwatkowac i wykroi¢ krazki. Formowac pierogi
i naktadac farsz. Po ugotowaniu okrasi¢ boczkiem.

KGW Jabtonica Polsba

FARSZ

Zamrozony szpinak odparowac na matym ogniu, doda¢ masto,
wszystkie przyprawy i smazy¢ 7-10 min.

Po wystudzeniu dodac skruszony ser biaty i ser zotty starty na
tarce o drobnych oczkach, jaja i butke tarta. Wszystko razem
wymieszac.

Zarobic ciasto pierogowe i faszerowac pierogi.

= ¢
KGW Stara Wich a5 i
; '{r’/ﬁff

Prerogr ze szpinakiem

2 opak. szpinaku
mrozonego

%2 kg sera biatego
lub sera typu feta
20 dag zo6ttego sera

sol, pieprz
2 tyzki butki tartej
2 jaja

3-4 zabki czosnku
Swieze lub suszone ziota,
np. prowansalskie
ok. % kostki masta

danin mgczne




Pierogr z kaszanky Pierogr razowe z kapusty

4 kg maki FARSZ
1jajo Cebule pokroi¢ w kostke i udusi¢ na masle, doda¢ kaszanke i sma-
niecata szkl. wody 2y¢ jeszcze chwile. Przed faszerowaniem wystudzié.

2 tyzki oleju s cze$ci maki razowej

Z podanych sktadnikow zarobic ciasto, rozwatkowac, wykrawac
krazki, naktada¢ farsz i formowac pierogi. Gotowac w osolonej
FARSZ wodzie kilka minut. Przed podaniem pola¢ mastem.

sol % cze$ci maki pszennej
FARSZ 1-2 jaja
Kapuste ugotowac do miekkosci, odcisnaé¢ nadmiar wody i drob- szczypta soli
niutko pokroi¢. Dodac ser biaty, doprawic sola i pieprzem.

4 kg kaszanki
KGW Wola Jasiernicka

1 cebula FARSZ
Wszystkie sktadniki potaczy¢ i wymieszac. Wyrobic ciasto na 1 $rednia kapusta

jednolita mase, rozwatkowac i wykrawac krazki. ser bialy - wg uznania

sol, pieprz

masto

Pierozki z pasztetem

4 kg maki Jaja roztrzepac z mlekiem, dodac sol. Zagnies¢ ciasto dos¢ wol-
2 jaja no. Wyciac krazki, naktadac farsz i formowac pierozki. Gotowac
14 szkl. mleka ok. 5 min. Omasci¢ wg uznania (masto, cebula, boczek).

30 dag pasztetu
sol

4

LGD Zle

KGW Grabownica Starzeriska

dania mgcezne danin mgczne




Uszka

15 dag maki

1 jajo

woda - ile przyjmie

sol

FARSZ GRZYBOWY / MIESNY
6 dag grzyboéw suszonych
lub 20 dag miesa

3 dag czerstwej butki
butka tarta

1 mata cebula

dania mgezune

FARSZ GRZYBOWY / MIESNY

Grzyby lub migso umy¢, ugotowac w niewielkiej ilosci osolonej
wody, odcedzi¢ i pokroic¢. Cebule pokroi¢ w kostke, usmazy¢ na
ztoty kolor, butke namoczy¢ w niewielkiej ilosci wody. Wszystko
razem zmieli¢ w maszynce do miesa. Do farszu dodac sél, pieprz,
butke tarta w razie potrzeby, aby farsz byt bardziej zwiezty.

Wszystkie sktadniki ciasta zagnies¢ i wyrabiac tak jak na pierogi,
po rozwatkowaniu, wykrawa¢ mate krazki. Naktadac farsz, i zwijac
mate uszka. Gotowac w osolonej wodzie do momentu, az wyptyna
na wierzch.

KGCW Malinowka

Pierogr ze sliwkams

Na stolnice wysypa¢ make, zrobi¢ wgtebienie, doda¢ jaja, sol

i wymieszac. Nastepnie dolewa¢ do maki podgrzang wode tak, by
uzyskac gtadkie ciasto pierogowe. Podzielic¢ je na 3 czesci, kazdy
kawatek rozwatkowac i za pomoca szklanki wycina¢ krazki.

Na kazdy potozy¢ sliwke i zlepi¢ dobrze brzegi.

Pierogi gotowac ok. 7 min. Po ostygnieciu posypa¢ cukrem.

KGW Trzesniow

5 szkl. maki

2 jaja

1 kg sliwek suszonych
sol

cukier

dania mgezne




Preroztbr orozdzowe

Y2 kg maki

1 szkl. $mietany

3 dag drozdzy

3 z6ttka

s tyzeczki soli

Y4 tyzeczki proszku do
pieczenia

FARSZ

1 pier$ z kurczaka

1 papryka czerwona

1 por

2 cebule

10-15 dag sera z6ttego

2 tyzeczki przecieru pomi-
dorowego

ziota prowansalskie
przyprawa gyros

dania mgezune

FARSZ

Kurczaka pokroi¢ w kostke i usmazy¢ z przyprawa gyros. Papry-
ke, pora oraz cebule pokroic i udusi¢ (kazde osobno). Ser zotty
zetrzec na tarce. Wszystkie sktadniki potaczy¢.

Zagnies¢ ciasto, wykrawac krazki, naktadac farsz i formowac
pierogi. Piec w piekarniku na ztoty kolor.

KGW Orzectowka

Pierogi preczone z kapusty i serem

FARSZ

Kapuste swieza gotowac do miekkosci, odcisna¢ nadmiar wody

i drobno pokroi¢, dodac ser biaty, przysmazona cebule, doprawic
sola i pieprzem.

Mleko podgrzac i rozpusci¢ w nim drozdze. Nastepnie doda¢ pozo-
state sktadniki ciasta i doktadnie wyrobi¢ rekami.

Rozwatkowac dos¢ cienka warstwe, wykrawac szklanka krazki

i naktadac farsz. Pierozki skleja¢ w 3 rozki i posmarowac surowym
biatkiem jaja. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku przez 20 min.

KGW Przysietnica .
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%2 | mleka

%2 szkl. oleju

10 dag drozdzy

3 jaja

6 tyzek cukru

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

1 tyzeczka soli

maki - ile zabierze

FARSZ

kapusta $wieza

25 dag sera biatego
3 cebule

4 tyzki smalcu

danin mgczne




Pierozke preczone z kapusty, preczarkamd ¢ migsem

ok. 1%2 kg maki
750 ml mleka
3 jaja

3 z6ttka

120 ml oleju
10 dag drozdzy
1 tyzka soli

1 tyzka cukru

FARSZ

2 kg kapusty kiszonej
1 kg pieczarek

1 kg karkowki

1 duza cebula lub 2 $rednie

3 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego

sol, pieprz
%2 kostki masta

1 tyzka mieszanki suszonych

przypraw

1 tyzka przyprawy do miesa

dania mgezune

FARSZ

Kapuste kiszona optukac i ugotowac do miekkosci, dodac liscie
laurowe, ziele angielskie i sol. Gdy ostygnie, odcisnac¢. Mieso
natrze¢ przyprawami i upiec w brytfance. Po ostygnieciu zmieli¢
w maszynce na drobnym sicie. Cebule i pieczarki pokroi¢ drobno,
cebule zeszkli¢ na masle, dodac¢ pieczarki i razem dusi¢ do migk-
kosci. Kapuste, mieso i pieczarki doktadnie wymieszac, doprawic
do smaku sola, pieprzem i mieszanka suszonych przypraw.

Z podanych sktadnikow wykonac ciasto drozdzowe (mleko lekko
podgrzac, drozdze rozetrze¢ z cukrem). Pozostawi¢ do wyrosnie-
cia. Wybierac ciasto partiami z naczynia, watkowac, wykrawac
szklanka kotka, naktadaé po tyzeczce farszu i doktadnie zlepiac.
Gotowe pierogi smarujemy jajkiem, mozna tez posypac¢ kmin-

kiem. Piec w piekarniku w temp. 170°C na ztoty kolor ok. 15 min.

Podawac z barszczem czerwonym.

KGW Goleowa

g
?

Pierozki z grzybami [ kapusty

FARSZ

Kapuste obrac z wierzchnich lisci, pokroi¢ na mniejsze kawatki

i ugotowac w osolonej wodzie do migkkosci. Odcisna¢ nadmiar
wody, poszatkowac i podsmazy¢ na patelni. Pieczarki i cebule
obrac, pokroi¢, podsmazyc¢ na patelni, a nastepnie dodac do kapu-
sty. Doprawic sola, pieprzem i jeszcze troche podsmazy¢ razem.

Drozdze rozrobi¢ z mlekiem, wymieszac z pozostatymi sktadnika-
mi. Wyrobi¢ ciasto na jednolita mase i odstawi¢ do wyrosniecia.
Po rozwatkowaniu wykrawa¢ krazki i naktada¢ farsz.

Piec w temp. ok. 180°C do zrumienienia. Wedle uznania mozna
posypac¢ kminkiem, papryka lub innymi ziotami badz startym
z6ttym serem.

¥4 kg maki

6-7 dag drozdzy
2-3 tyzki mleka
%4 szkl. $mietany
2 jaja

1 z6ttko

cukier, sol

FARSZ

1 mata mtoda kapusta
30 dag pieczarek

2 cebule

sol, pieprz
opcjonalnie mieso

danin mgczne




Pierozkr z kapusty

Y2 kg maki
40 dag margaryny
1 szkl. piwa jasnego

FARSZ

ok. 1 kg kiszonej kapusty
1 cebula

sol, pieprz

(mozna doda¢ smazone

grzyby)

dania mgezune

FARSZ

Kapuste ugotowad, odcisnac i pokroi¢. Doda¢ drobno pokrojona
i usmazonga cebule, grzyby, wszystko doprawic¢ do smaku i bardzo
doktadnie wymieszac.

Z maki, margaryny i piwa zagniesc ciasto (wychodzi bardzo
wolne) i rozwatkowac na grubosc ok. 3-4 mm. Szklanka wykrawac
krazki, naktadac farsz i sklejac rogi.

Gotowe pierozki ktas¢ na wysmarowanga ttuszczem blache. Piec
ok. 20 min. w temp. 180°C.

Pierozki zagmazane z kapusty ( kiefhasy

40 dag maki

4 duze ugotowane ziem-

niaki

PARSZ o . . 1 jajo
Kapuste i jajka ugotowac, pokroi¢ w kostke, doda¢ kietbase zmie- .

lona w maszynce, doprawic sola i pieprzem. s6l, woda

FARSZ

Ziemniaki zmieli¢, potaczy¢ z innymi sktadnikami i zagnie$¢ ciasto.
Rozwatkowad, wycinac prostokaty i naktadac farsz, po czym ztozy¢
na pot i doktadnie zlepi¢. Smazy¢ na goracym oleju.

1 gtéwka Swiezej kapusty

2 laski kietbasy zwyczajnej
2 jaja

sol, pieprz
40 dag maki

dania mgczne




Rybke z farszem

30 dag maki pszennej
10 dag margaryny

14 szkl. gestej Smietany
1 dag drozdzy

sol

jajko do posmarowania
FARSZ

40 dag pieczarek

40 dag ugotowanej kiszonej
kapusty

1 cebula

natka pietruszki

sol, pieprz

olej do smazenia

dania mgezune

FARSZ

Cebule obraé, drobno posiekac i zeszkli¢ na patelni, doda¢ roz-
drobnione pieczarki i razem usmazy¢. Na koncu doda¢ ugotowana
kapuste i wszystko razem dusi¢ kilka minut. Przyprawic solg

i pieprzem, potaczyc¢ z drobno posiekana natka pietruszki.

Do przesianej maki doda¢ margaryne i razem posiekac¢ nozem.
Wlac¢ drozdze wymieszane ze Smietana, dodac szczypte soli, za-
gnies¢ gtadkie ciasto, rozwatkowac i wyciac 10 kotek. Na kazdym
kotku ciasta potozy¢ tyzke farszu, ztozy¢ na pot, zlepic brzegi,
naciac je nozem. Z ziarenka pieprzu zrobic oko i posmarowac
rozktoconym jajkiem. Piec 20 min. w temp. 180°C.

ZSE Brzozow

E
g

FARSZ

Pora, cebule i kolorowe papryki pokroi¢ w paski i zeszkli¢ na ma-
sle. Pieczarki pokroi¢ w kostke i udusi¢. Mieso pokroi¢ dos¢ drob-
no, przyprawic i usmazy¢. Wszystko doktadnie potaczy¢, dodac
koncentrat pomidorowy i starty na grubych oczkach ser zotty.

Z podanych sktadnikow wyrobic ciasto drozdzowe. Rozwatkowac

na grubos¢ troche wieksza niz na pierogi, wykrawac krazki, nakta-

dac farsz i formowac pierozki. Pomalowac roztrzepanym jajkiem
i piec ok. 20 min. Podawac z sosem czosnkowym.

KGW Zmiennica

Pierozti kebab (

1 kg maki

10 dag drozdzy
% margaryny

2 z6ttka

1 jajo

szczypta soli

1 tyzka oregano
1 tyzka cukru
%2 | mleka

FARSZ

1 duzy por

2 duze cebule

3-4 kolorowe papryki

80 dag pieczarek

1 kg fileta z drobiu

2-3 tyzki koncentratu pomi-
dorowego

25 dag sera zéttego
przyprawa gyros

dania mgczne




Preroztt kebab ((

1 kg maki

10 dag drozdzy

s kostki margaryny

2 z6ttka

1 jajo

% szkl. mleka

ptaska tyzeczka soli i cukru
1 tyzka oregano

FARSZ

1 kg pieczarek

1 duzy por

2 papryki (Swieze)

2 cebule

1 kg fileta z kurczaka

25 dag sera z6ttego
przyprawa gyros

2 tyzki koncentratu pomido-
rowego

dania mgezune

FARSZ

Wszystkie sktadniki farszu pokroi¢ w drobna kostke, kazde usma-
zy¢ osobno. Po wystygnieciu potaczy¢, dodad starty ser zotty

i koncentrat pomidorowy oraz sol do smaku. Tak przygotowanym
farszem nadziewac pierozki.

Z podanych sktadnikow wyrobic ciasto drozdzowe, rozwatkowac,
wykrawac krazki, naktadac farsz i formowac pierozki.

KGW Bukow

Pierozki francuskie z kaszg faglang

FARSZ

Kasze ugotowac wg przepisu na opakowaniu. Na masle podsmazyc
pokrojona w kostke cebule, dodac posiekana drobno miete, dopra-
wic sola i pieprzem, wymieszac z serem biatym i kasza.

Z ciasta wycina¢ kwadraty, naktadac farsz jaglano-serowy i zlepia¢
pierozki. Gotowe pierogi posmarowa¢ rozmaconym jajkiem,
uktadac na blasze wytozonej pergaminem. Wstawi¢ do piekarnika
rozgrzanego do 220°C i piec, az sie zrumienia.

3 opak. gotowego ciasta
francuskiego (chtodzonego)

FARSZ

10 dag kaszy jaglanej

(1 woreczek)

25 dag ttustego sera biatego
2 cebule

1 cebula dymka

Swieza mieta

2 tyzki masta

jajko do smarowania

sol, pieprz

dania mgczne




Leniwe prerogl

2 kg sera biatego

3 jaja

15 dag ugotowanych ziem-
niakow

4 dag maki ziemniaczanej
2 dag ttuszczu

3 tyzki maki do podsypania
4 dag masta do polania

1-2 tyzki butki tartej

sol

Ziemniaki i Swiezy, dobrze odcisniety ser przetrzec przez sito lub
zmieli¢ w maszynce. Utrze¢ ttuszcz, dodajac kolejno zottka, ser
z ziemniakami. Gdy powstanie jednolita masa, ubi¢ piane z biatek
i potaczy¢ z masa serowa, doda¢ make ziemniaczana, wymieszac
i lekko posoli¢, z ciasta uformowac gruby watek o srednicy 3 cm,
sptaszczy¢, kroic¢ skosne kawatki o szerokosci 2-3 cm.

Leniwe pierogi wrzucaé partiami na wrzaca, osolona wode,
zamieszac i przykry¢. Gdy pierogi sie zagotuja, odstawic¢ z ognia
i wybierac tyzka cedzakowa na potmisek. Podawac z butka tarta
zrumieniong na masle.

Zamiast ugotowanych ziemniakow i maki ziemniaczanej mozna
dodac¢ 15 dag maki pszennej.

Knedle z ciasta ziemniaczaneqo ze sliwkams

70 dag ugotowanych ziem-
niakow

25 dag maki

1 jajo

sol

NADZIENIE

Y2 kg Sliwek (Swiezych lub
mrozonych)

4 dag masta do polania
1-2 tyzki butki tartej

6 dag cukru pudru

dania mgczne

Sliwki $wieze umy¢ i osuszy¢ natomiast $liwek mrozonych nie roz-
mrazac. Ziemniaki zmieli¢ w maszynce, dodac przesiana make,
jajo, sol i zagnies¢ ciasto.

Ciasto ziemniaczane podzieli¢ na czesci, z kazdej formowac
watek o srednicy 3 cm i kroi¢ w kawatki o grubosci ok. 3 cm.
Sptaszczy¢, ksztattowac mate placuszki, na srodku ktorych ktasc¢
sliwke i zlepia¢ doktadnie brzegi, formujac kulki.

Knedle wrzucaé partiami na wrzaca wode, zamieszac i nakryc.
Gdy zagotuja sie, odkry¢ i gotowac 2-3 min. Ugotowane knedle
odsaczy¢, wytozy¢ na potmisek.

Podawac z mastem, butka tarta lub cukrem.

Kulony

(klusts z ziemniakow surowych ¢ gotowanych)

4 kg ziemniakow zetrzec jak na placki ziemniaczane, pozostaty

1 kg ugotowac. Starte wygnies¢ w Scierce, a ugotowane wyttuc na
gtadka mase i potaczyc ze soba. Nastepnie dodac jaja, sol, obie
maki i wszystko dobrze wymieszaé. Wyktadac tyzeczka na wrzaca
wode i gotowac przez 10 min. Mozna tez dodac troszke wiecej
maki ziemniaczanej, by uzyskac bardziej gesta konsystencje cia-
sta, i formowac kule.

W misce rozkruszyc ser, wtozy¢ tam odcedzone kulony i zesmazona
stonine z cebulka. Wszystko delikatnie wymieszac.

KGW Domaradz

5 kg ziemniakéw

2 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzki maki pszennej

2 jaja

42 kg sera biatego

30 dag stoniny

2 Srednie cebule

sol

dania mgczne




Klusks ziemniaczane (kopytha)

1 kg ziemniakéw
30 dag maki
1-2 jaja

Klusts kfudzione

40 dag maki

2 jaja

woda

sol

4 dag masta do polania
1-2 tyzki butki tartej

Ziemniaki ugotowad, ostudzic i przepuscic przez praske lub zmie-
lic w maszynce. Doda¢ make, jajo, sol i zagniesc¢ ciasto. Podzieli¢
je na klika czesci, z kazdej formowac wateczki grubosci jednego
palca i kroic¢ na dtugosc 3-4 cm. Gotowac w osolonej wodzie, az
do wyptyniecia na wierzch.

Ugotowane kopytka mozna podawac z butka tarta.

Make przesiac¢ do miski, doda¢ jaja, sol, wode, wymieszac sta-
rannie na gtadka i niezbyt gesta mase (nalezy dodac tyle wody,
aby ciasto dato sie tatwo nabierac tyzka). Ciasto przez chwile
wyrabiac tyzka tak, aby nabrato jak najwiecej powietrza - kluski
beda wtedy bardziej pulchne.

Lyzke metalowa maczac¢ w zimnej wodzie, nabierac ciasto i ktasc¢
mate, podtuzne kluseczki na wrzaca osolona wode, zamieszac
doktadnie i gotowac pod przykryciem ok. 2 min. Po wybraniu

z garnka przelac goraca woda i odcedzic.

Podawac z butka tarta zrumieniong na masle.

Makaron domowy

3 szkl. maki

3 jaja

sol

5-6 tyzek letniej, przegoto-

wanej wody

dania mgczne

Make posoli¢, przesiekac, zrobic¢ dotek i wbic jaja. Wyrabiac¢
ciasto dosc¢ powoli, w razie potrzeby dolewajac wody. Gdy ciasto
bedzie miato gtadka konsystencje, pozostawic je pod przykryciem
na ok. 10 min. Nastepnie rozwatkowac na cienka warstwe

i kroi¢ na waskie paski lub przepusci¢ przez maszynke do robienia
makaronu. Makaron pozostawic¢ na stolnicy na ok. 30-40 min. by
stwardniat, co jaki$ czas przemieszac rekami. Gotowac w osolo-
nej wodzie.

Na stolnicy wyrobic ciasto dodajac starta margaryne. Pokroic¢
na czesci, z kazdej zrobi¢ wateczek, nastepnie formowac¢ mate
gateczki i piec w piekarniku na ztoty kolor.

MASA MAKOWA

Mak sparzyc¢, zmieli¢c w maszynce. Wymiesza¢ w rondlu z rozpusz-
czong margaryna, doda¢ cukier do smaku. Catos¢ doda¢ do przego-
towanego i schtodzonego mleka. Potaczyc¢ z kluskami.

Mozna podawac na zimno lub ciepto, z dodatkiem miodu.

KGW Haczow

Klugts z mateiem

1 kg maki

10 dag drozdzy
1 margaryna

4 jaja

1 szkl. cukru

troche $mietany

MASA MAKOWA

Y2 kg maku

1 margaryna lub masto
%2 | mleka

lub stodkiej $mietanki
cukier

3-4 tyzki miodu

dania mgczne




Nalesnikd

mleko

woda mineralna gazowana
1-2 jaja

maka

szczypta soli

kilka tyzek oleju

4 tyzeczki proszku do pie-
czenia

FARSZ

ser

jaja

cukier zwykty
cukier wanilinowy
ananas

rodzynki

dania mgezune

Wszystkie produkty nalezy potaczy¢ w proporcji pot na pot,

w zaleznosci ile nalesnikdw chcemy zrobic¢. Wymieszaé razem
doktadnie, aby uzyskac jednolita mase. Z tak przygotowanego
ciasta smazy¢ nalesniki.

FARSZ
Wszystkie sktadniki potaczy¢ w ilosciach wg uznania. Wymieszac
i smarowac nalesniki, a nastepnie zwijac.

KGW Grabownica Starzeriska

Jaja zmiksowac z cukrem, dodawac stopniowo kefir, make, cukier
wanilinowy, szczypte soli. Miksowac¢ do uzyskania jednolitej masy,
powinna by¢ gestsza niz ciasto na nalesniki. Jabtka obrac, pokroi¢
na plastry. Kazdy plaster zanurzy¢ w ciescie, ktas¢ na silnie roz-
grzanym ttuszczu, smazyc¢ z obu stron. Podawac posypane cukrem
pudrem.

Utrze¢ margaryne z maka, doda¢ wymieszane wczesniej drozdze,
Smietane i cukier. Ciasto rozwatkowac, pokroi¢ w cienkie kwadra-
ty. Jabtka obrac, pokroi¢, posypac¢ cukrem i cynamonem, uktadac
na kawatkach ciasta, zaginajac rogi do srodka. Pomalowac po
wierzchu roztrzepanym jajkiem. Piec na ztoty kolor.

[,

KGW Zmiennica

Racuchy

2 szkl. kefiru (mozna tez
uzy¢ $mietany, jogurtu,
mleka)

ok. 2 szkl. maki

2 jaja

1 tyzka cukru

1 cukier wanilinowy
szczypta soli

1 kg jabtek

Jabezanibd

¥ kg maki

1 margaryna

2 z6ttka

4 dag drozdzy

1 szkl. Smietany
¥ tyzeczki cukru
szczypta soli
jabtka

cynamon

danin mgczne




Makaron z serem Krokiety z kapusta, kiefhasq i pieczarkams

Makaron przygotowac wg przepisu na makaron domowy lub ugoto-

wac gotowy z torebki - w ilosci wg uznania. mleko
Ser wymieszac ze $mietang i doprawic¢ do smaku. W garnku rozpu-
L : X . . . i woda gazowana
sci¢ odrobine masta, wsypac¢ makaron i doktadnie wymieszac, na

maka-ron koficu dodaé ser oraz przyprawy. Wszystkie produkty nalezy potaczy¢ w proporcji pot na pot, w za- 1-2 jaja
ser biaty leznosci od tego, ile krokietow chcemy zrobi¢. Wymieszaé ze soba maka
Smietana NA 5£ODKO doktadnie, aby uzyskac jednolita mase i smazy¢ nalesniki. sl
Posypujemy catos¢ cukrem, cukrem wanilinowym, cynamonem. olej

FARSZ

NA SLtONO butka tarta

Dodajemy przysmazona cebulke, sol, pieprz.

Kapuste ugotowac do miekkosci, odcisna¢ nadmiar wody i drob-
niutko pokroic¢. Usmazy¢ pieczarki na masle, kietbase na oleju. FARSZ
Potaczy¢, dodajac kapuste i jeszcze lekko razem podsmazyc.

X proporcje wg uznania
Przyprawic solg i pieprzem.

kapusta

, Farsz natozy¢ do nalesnikow i formowac krokiety. Po obtoczeniu kietbasa
tazaﬂél Z éa/}ao(’tq w jajku i butce tartej smazy¢ na ztoty kolor. pieczarki
masto

makaron Kapuste obra¢ z zewnetrznych lisci, pokroi¢ na mniejsze kawatki, sél, pieprz

wtozy¢ do garnka, zala¢ woda i gotowac do miekkosci. Cebule
pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na masle na ztoty kolor. Kiedy kapusta
sie ugotuje i ostygnie odcisna¢ nadmiar wody, poszatkowac

i doda¢ do cebuli. Wszystko razem usmazy¢, doprawic sola

i pieprzem.

Ugotowac¢ makaron i potaczy¢ go z kapusta. Podawac na ciepto.

1 gtowka kapusty
2-3 cebule

3-4 tyzki masta
makaron

sol, pieprz

Krokiety z ryby

1 szkl. mleka Wszystkie sktadniki na nalesniki potaczy¢ i dobrze wymieszac.
1 szkl. wody Zostawic troche ciasta do panierowania krokietow. Z pozostatej
1% szkl. maki czesci usmazyc nalesniki.
s6l Ryby oczysci¢ ze skory i osci. Cebule pokroi¢ w drobng kostke

i usmazyc¢ na patelni na ztoty kolor. Potaczy¢ z ryba, ugniesc
FARSZ wszystko doktadnie widelcem. Dodac $mietane, uwazajac by farsz
30 dag ryby wedzonej nie byt za rzadki. Wszystko razem wymiesza¢ na jednolita mase.
1 cebula Farsz naktadac na nalesniki i zwija¢ w krokiety, obtacza¢
ok. %2 szkl. Smietany w ciescie nalesnikowym, nastepnie w butce tartej i smazy¢,
sol, pieprz az sie zarumienia. Podawac z sosem pomidorowym.

KGW Przgsietuica KGW Grabhowrica Starzeriska

dania mgezune

dania mgczne




Krokiety z kapusty ¢ kiefhasy

1 gtowka kapusty
70 dag kietbasy
2 cebule

sol, pieprz

dania mgezune

Wszystkie sktadniki na nalesniki potaczyc - najlepiej mikserem -
i odstawi¢ na 20 min.

FARSZ

Kapuste drobno pokroi¢, podgotowa¢ do migkkosci. Odcedzi¢, po
wystudzeniu doktadnie oddusi¢ wode. Kietbase pokroi¢ w drobna
kostke i podsmazy¢ na ttuszczu z cebulka.

Dodac¢ do kapusty, wymieszac, doprawic sola i pieprzem do
smaku.

FARSZ

Kapuste drobno posiekac i udusi¢ na oleju z cebulka. Pieczarki
zetrzec na tarce o podtuznych oczkach i dusi¢ na oleju przez

ok. 10 min. Piersi z kurczaka rozbi¢, doprawi¢ sola i przyprawa do
kurczaka, odstawic¢ na 10 min. Nastepnie drobno pokroi¢ i smazy¢
na rozgrzanym oleju przez ok. 15 min. Wszystkie uduszone sktad-
niki potaczy¢, dodad starty zotty ser i tak przygotowanym farszem
nadziewac nalesniki.

Zarobi¢ ciasto nalesnikowe. Na usmazone nalesniki naktada¢ farsz
i zawijac krokiety. Nastepnie kazdy krokiet macza¢ w roztrzepa-

nym jajku i w butce tartej. Smazy¢ na ttuszczu na rumiany kolor. Panierowac w jajku, butce i obsmazyé z obu stron.

Mozna podac z dowolnym sosem.

- KGW Jabtonica Polska

Krokiety z pieczarkamd i migsem

% | mleka

2 jaja

200 ml oleju
25 dag maki
sol, cukier

FARSZ

1 gtéwka kapusty

2 cebule

¥ kg pieczarek

30 dag piersi kurczaka
20 dag sera z6ttego
sol i pieprz

danin mgczne







Gofybke

1 gtowka swiezej kapusty
sredniej wielkosci

30 dag ryzu

10 dag kaszy jeczmiennej
pertowej

2 cebule

20-30 dag grzybow
suszonych

2 tyzki ttuszczu

(oliwa lub smalec)

sol, pieprz

przyprawa do zup w ptynie

inne dania na ciepfo

Grzyby optukac i pozostawi¢ namoczone na noc. Kapuste umyc¢,
wykroi¢ gtab, nastepnie sparzy¢ w lekko osolonej wodzie z dodat-
kiem 1 tyzki oleju. Z kazdego liscia odkroic¢ zgrubienia. Ryz i ka-
sze ugotowac na sypko - kazde z osobna. Grzyby ugotowac, odlac¢
wode, zmieli¢ z usmazong cebula przez maszynke. Wymieszac

z ryzem, kasza, dodac pieprz, sol i przyprawe do zupy.

Tak przygotowany farsz naktadac na gtadkie liscie kapusty - for-
mowac gotabki i uktadac¢ do wczesniej przygotowanej brytfanny,
podla¢ rosotem lub woda z dodatkiem ttuszczu. Dusi¢ pod przy-
kryciem ok. 1 godz. Podawac z sosem grzybowym.

KGW Barycz

Ryz, kasze, grysik i pokrojong kapuste doktadnie wymieszac.
Dodac jaja, mieso, pozostate sktadniki i przyprawi¢ do smaku.
Uformowac kotlety, obtoczy¢ w butce tartej i smazy¢ chwile na
rozgrzanym oleju. Gorace przetozyc do brytfanki, zala¢ woda
z rozpuszczonymi kostkami rosotowymi i piec w piekarniku

ok. 1% godz. Podawac polane dowolnym sosem.

Gofybtd leniwe

1 szkl. ryzu

1 szkl. kaszy jeczmiennej
1 szkl. grysiku

4 jaja

25 dag miesa mielonego
4 cebule

czosnek

1 gtowka kapusty

2 kostki rosotowe

sol, pieprz

fnne dania na ciepto




Gofyblkr bez zawifaria [

2 szkl. kaszy manny

2 szkl. ryzu

4 jaja

%, kg miesa mielonego
sol, pieprz, wielorakie
przyprawy wg uznania
(pikantne)

maka

olej

SOS
wiekszy garnek wody

5 kostek rosotowych
przyprawy

inne dania na ciepfo

1 nieduza gtéwka kapusty

1 koncentrat pomidorowy

Kapuste drobno posiekac i wymieszac z pozostatymi sktadnikami
na jednolita mase. Formowac nieduze sznycle, obtoczyc je

w mace i smazy¢ w gtebokim ttuszczu na brunatny kolor. Usmazo-
ne gotabki utozy¢ w garnku wysmarowanym ttuszczem i wytozo-
nym kapusta (lis¢mi). Zala¢ wczesniej przygotowanym sosem

i gotowad, az ryz zmieknie. Najlepiej uzy¢ garnka z grubym
dnem.

SOS

Wode zagotowac, dodac pozostate sktadniki i przyprawi¢ na ostro.

B Kew H.«Lfa 'Pofg@ L

Gotybks bez zawijania ((

Cebule pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na matej ilosci ttuszczu.
Kapuste zetrzec na tarce o duzych oczkach, doda¢ mieso, kasze
manna, jaja, cebule i potaczy¢ z miesem, przyprawic. Wszystko
razem doktadnie wymieszac, formowac kotlety obtaczac¢ w butce
tartej i smazy¢ chwile na rumiany kolor.

Po opieczeniu utozy¢ na dno duzego garnka, zala¢ sokiem pomido-
rowym i gotowac 20 min.

KGW Niewistha

1 mata gtéwka kapusty
1 kg miesa mielonego
1 szkl. kaszy manny

6 jaj

1 cebula duza

olej do smazenia
butka tarta

1 | soku pomidorowego
sol, pieprz

mieszanka suszonych
przypraw

fnne dania na ciepto




Bigos z grzgbami i migsem

40 dag kapusty kwaszonej
40 dag kapusty cukrowej
20 dag wieprzowiny bez
kosci

20 dag cieleciny

25 dag kietbasy

10 dag boczku wedzonego
3 dag ttuszczu

5 dag stoniny

Y2 dag grzybow suszonych
5 dag koncentratu pomido-
rowego

2 dag maki

s6l

pieprz

cukier

inne dania na ciepfo

Kapuste kwaszona drobno pokroic, zala¢ matg iloscia wrzacej
wody i gotowac 1 godz. do migkkosci. Kapuste swieza obrac

z wierzchnich lisci, optukac, poszatkowac, zala¢ mata iloscig wrza-
cej wody i gotowac razem z rozdrobnionymi grzybami

ok. 30-40 min. Mieso wieprzowe i cielecine optukac, odcisnac

z wody, posoli¢ i zrumieni¢ na rozgrzanym ttuszczu ze wszystkich
stron. Przetozy¢ razem z boczkiem do kapusty kwaszonej i dusi¢
do miekkosci ok. 40 min. Stonine pokroi¢ w kostke i stopi¢,

a skwarki dodac¢ do bigosu. Na ttuszczu sporzadzi¢ zasmazke z ce-
bula (bigos mozna tez sporzadzic¢ bez zasmazki). Cielecine, mieso
wieprzowe i boczek wyjac z kapusty. Kapuste swieza potaczyc

z kwaszong i zagescic¢ zasmazka. Kietbase obrac ze skorki i pokroic
na plasterki. Wieprzowine, cielecine i boczek pokroi¢ w kostke

i razem z kietbasa wtozy¢ do kapusty, doda¢ koncentrat pomidoro-
wy, przyprawy, doktadnie wymieszac i zagotowac.

Im wiecej gatunkow migsa zawiera bigos, tym jest lepszy. Mozna
dodawac rozne pieczenie: cieleca, wieprzowa, z dziczyzny, dréb
pieczony czy réznego rodzaju wedliny. Smak podkresla dodatek
czerwonego wina. Bigos mozna tez przyrzadzic¢ z samej kapusty
kwaszonej.

R

J.. : '

Placki ziemniaczane

Ziemniaki i cebule obraé, zetrze¢ na tarce o matych oczkach 1 kg ziemniakow
i przetozy¢ na sitko, aby odciekto. Biatka ubi¢ na sztywna piane. 2 cebule
Czosnek obrac, przecisnac przez praske i doda¢ do ziemniakow. 1-2 zabki czosnku
Ziemniaki potaczy¢ z maka i zottkami, doprawic solg i pieprzem, 1-2 jaja
na koniec dodac piane i delikatnie wymieszac¢. Smazy¢ na rozgrza-
nej patelni na ztoty kolor.

3-4 tyzki maki ziemniaczanej

sol, pieprz

Kotlety ziemniaczane

1%2 kg ziemniakow
Ziemniaki ugotowad, przepuscic¢ przez praske. Cebule obraé, ze- 2 cebule
trzec na, tarc.:e o r.natyct? oczkac.h,. lczosne'k przec15r?z,1c przez praske, 1-2 zabki czosnku
potaczyc z ziemniakami, maka i zottkami, doprawic sola 1.2 iai
4 . - - . , -2 jaja
i pieprzem. Biatka ubic na sztywna piane, delikatnie wymieszac 1A
. y . A 3-4 tyzki maki ziemniaczanej
z ziemniakami. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu.

sol, pieprz

Ryz z jabthams

, L . 2 szkl. ryzu

Ryz zala¢ mlekiem, dodac tyzke cukru i szczypte soli, ugotowac. 3 szkl. wody
1 tyzka cukru
szczypta soli
1 kg jabtek

3 tyzki masta

Jabtka obrac, pokroi¢ w plasterki, usmazy¢ na masle z odrobing
cukru i cynamonu. Do naczynia Zaroodpornego wysmarowanego
mastem utozy¢ warstwowo % ryzu, ¥ jabtek, Vs ryzu, % jabtek,
¥ ryzu, a na wierzchu rozsmarowac masto i posypa¢ cynamonem.
Piec w piekarniku w temp. 180°C przez ok. 40 min.

cynamon

fnne dania na ciepto




Falu-fele Kapusta z fasoly ¢ grzybami

40 dag cieciorki Cieciorke moczy¢ przez 12 godz. Nastepnie odcedzi¢, ale nie
1 tyzeczka kolendry wylewac wody. Zmieli¢ w maszynce, dodac kolendre, kminek, 2 kg kapusty kiszonej
1 tyzeczka kminku czosnek i s6l do smaku. Wymieszac, formowac kulki i smazyc¢ na Kapuste kiszona chwilke podgotowac, odcedzi¢ pierwsza wode. 14 kg pieczarek
3 zabki czosnku oleju. Podawac z sosem lub z ketchupem. Dolac $wiezej wody, doda¢ starta marchewke i pokrojona cebule. grzyby suszone - wg uznania
sol KCW Neewistha Doprawi¢ do smaku i gotowa¢ do migkkosci. W osobnych naczy- 3 duze cebule
niach ugotowac do miekkosci grzyby i fasole (namoczona 2 nieduze marchewki
w wodzie dzien wczesniej), fasole mozna troche posoli¢. Potaczyc 1 kg drobnej fasoli
z przygotowana kapusta (grzyby dodac razem z woda, w ktorej byty 3 tyzki maki
gotowane, fasole bez wody). Pieczarki podsmazy¢ na oleju, . . i
. . L ; , . ziele angielskie
, z maki zrobi¢ zasmazke i dodac do kapusty. Wszystko gotowac jesz- iee |
StOéW [00 cze chwilke, od czasu do czasu mieszajac, zeby sie nie przypalito. |s.c aurowy
Kapuste mozna podawac z ziemniakami w mundurkach. Ziemniaki 2 kostki rosotowe
1 kg fasoli Jas o o ] ) wyszorowac, podzieli¢ na 4 czeéci i gotowaé do miekkosci. Dodaé s6l, pieprz
% kg $liwek suszonych bez Fa.sole namoczyc dzien wezesniej, nastePnego dma, ugotowac do podsmazona na masle cebulke. Najlepiej smakuje kapusta zrobio- kminek mielony
pestek ml'e,kkosu. Sll,WkI wyplukac‘, lz'alac W(’)daJ ugot‘ctwac. Fasole odce- na dzien wczesniej. majeranek
dzi¢, potaczyc z wywarem i sliwkami. Doprawic cukrem do smaku. oresano
cukier do smaku g

KGW Jabtorka KGW Goleowa

fnne dania na ciepfo fnne dania na ciepto




Kasza zapriekana z grzybams

30 dag kaszy gryczanej
80 dag grzybow

2 cebule

1 szkl. $mietany

1 jajo

5 dag sera z6ttego

sol, pieprz

masto

Kasze wyptukac, odcedzi¢, zala¢ woda (dwa razy wiecej wody

od kaszy), posoli¢, dodac troche masta i zagotowac. Chwile poz-
niej zmniejszy¢ ogien i gotowac¢ do momentu, az nie bedzie widac
w garnku wody. Zdjac z ognia i pozostawi¢ w cieptym miejscu do
uparzenia na 10-15 min.

Grzyby obrac i pokroi¢ w paski, cebule pokroi¢ w pidrka i razem
udusi¢ na masle, doprawiajac sola i pieprzem. W razie potrzeby
od czasu do czasu podlewac woda. Smazy¢ do miekkosci.

W naczyniu zaroodpornym wysmarowanym mastem utozy¢ potowe
kaszy, na to potozy¢ warstwe usmazonych grzybow i przykryc
pozostata czescia kaszy. Zala¢ wszystko Smietana rozmacona

Z jajkiem, posypac po wierzchu starym na tarce o duzych oczkach
serem zo6ttym. Piec w piekarniku do momentu, az ser sie zaru-
mieni.

Fasolka po bretorisku

¥ kg fasoli Jas

3 | wody

2 cebule

1 laska kietbasy

25 dag boczku

4 zabki czosnku

peczek natki pietruszki
sol, pieprz

250 ml przecieru pomido-
rowego

6-8 ziaren ziela angielskiego
1-2 tyzeczki majeranku
5-7 lisci laurowych
papryka ostra

cukier

fnne dania na ciepfo

Fasole namoczy¢ dzien wczesniej w zimnej wodzie, na drugi
dzien ja odlac, nalac swiezej i gotowac z przyprawami (nie soli¢
na poczatku poniewaz fasola szybko ja chtonie). Kietbase i boczek
pokroi¢ i usmazyc razem na patelni. Cebule pokroic i zeszkli¢

na masle. Kiedy fasola bedzie prawie migkka, doda¢ usmazona
cebule, boczek i kietbase i wszystko razem gotowacé do miekkosci.
Pod koniec dodac przecier pomidorowy (do zageszczenia), natke
pietruszki, przyprawic pieprzem, sola, ostra papryka i odrobing
cukru.

Ugotowac rosot. Warzywa pokroic¢, mieso obraé, a wywar przece-
dzi¢ przez sitko.

Flaki ugotowaé w wodzie do miekkosci, gdy ostygna, pokroi¢

w paski i razem z warzywami oraz miesem doda¢ do wywaru.
Przyprawi¢ majerankiem, imbirem i startg gatka muszkatotowa.
Wymieszac i wszystko razem gotowac ok. 15 min. na wolnym
ogniu.

KGW Stara Wies

Flaks

ok. 1 kg flakow

WYWAR MIESNY

ok. 70 dag miesa wotowego
(rosotowego)

1 marchewka

1 pietruszka

Y selera

por

sol, pieprz

mieszanka suszonych przy-
praw majeranek

imbir, gatka muszkatotowa

fnne dania na ciepto




Wytrobba smazona

Y2 kg watrobki (wieprzowej,
drobiowej, cielecej)

2-3 dag maki

2-3 cebule

mleko

masto

sol, pieprz

Watrobke doktadnie optukac, przetozy¢ do naczynia, zalaé¢ mle-
kiem i odstawic na ok. 1 godz. Cebule obrac, pokroi¢ w ksiezyce
i podsmazy¢ na masle na ztoty kolor. Przesunac cebule na bok lub
zdjac z patelni. Watrdbke odsaczy¢, oproszy¢ maka i pieprzem,
dodac¢ wiecej masta i smazyc¢ z obu stron. Potaczy¢ z cebula,
wszystko razem wymieszac i posolic.

Watrobka panierowana

%2 kg watrobki (wieprzowej,
drobiowej, cielecej)

mleko

maka

jajo

masto

butka tarta

Watrobke doktadnie optukac, przetozyc¢ do naczynia, zala¢ mle-
kiem i odstawi¢ na ok. 1 godz. Po tym czasie delikatnie odsaczy¢,
cate kawatki lub pokrojone w paski oproszy¢ maka, obtoczyc

w jajku i butce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z obu
stron.

Watrcbba duszona

Y2 kg watrébki (wieprzowej,
drobiowej, cielecej)

2-3 tyzki maki

1-2 tyzki posiekanej pie-
truszki

Y2 szkl. Smietany

Y2 szkl. wody lub wywaru
warzywnego

sol, pieprz

inne dania na ciepfo

Watrdbke doktadnie optukac, przetozy¢ do naczynia, zala¢
mlekiem i odstawi¢ na ok. 1 godz. Nastepnie odsaczy¢, opro-
szy¢ maka, pieprzem i zarumienic z obydwu stron na goracym
ttuszczu. Przetozy¢ do wyzszego rondelka, podlac ¥ szkl. wody
lub wywaru warzywnego i dusic¢ pod przykryciem ok. 15 min.
Nastepnie watrobke przesunac na bok lub zdjac z patelni, wsypac
make, zagotowac i podbic¢ smietana. Do sosu wrzuci¢ watrobke,
pietruszke i wszystko razem doktadnie wymieszac.

Mieso zmieli¢. Pokrojone pieczarki usmazy¢ na masle. Pozostate
warzywa pokroi¢ w paski i oddzielnie dusi¢ na oleju. Kiedy zmiek-
na, potaczyc je

i dodac koncentrat pomidorowy oraz doprawic¢ do smaku pie-
przem, sola i papryka.

Nastepnie namoczy¢ butke, odcisnac i potaczy¢ z miesem, jajkiem
i czosnkiem. Wszystko doktadnie wymieszac i doprawi¢ do smaku.
Formowac mate pulpeciki i smazyc¢ na oleju. Upieczone pulpeciki
potaczy¢ z warzywami.

Kociofek szczesera

1 kg pieczarek

1 kg czerwonej papryki

6 cebul

1 stoik ogérkéw konserwowych
1 kapusta pekinska

6 marchewek

1 kg miesa wieprzowego

1 butka

2 jaja

1 maty koncentrat pomidorowy
3 pidrka czosnku

mieszanka suszonych
przypraw

1l oleju

1 kostka masta

sol, pieprz
papryka stodka

fnne dania na ciepto
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Babeczkd

4 szkl. maki

1 kostka margaryny

%4 kostki smalcu

3 zo6ttka

1 jajo

ok. %2 szkl. cukru pudru
3-4 tyzki Smietany

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

1 cukier wanilinowy

MASA

1 | mleka

3 budynie smietankowe
2 cukry wanilinowe

3 czubate tyzki maki

1 jajo

1% kostki margaryny

ciagta i desery

14 stoika kremu czekoladowego

Cukier puder zmiksowac z jajem. Reszte sktadnikow zagniesc,
dodajac zmiksowany cukier puder z jajem.

Ciasto rozwatkowac na ok. %2 cm grubosci, wycia¢ szklanka kotka
i wylepi¢ na metalowe foremki do Srodka dos¢ cienko.

Piec ok. 15 min., az sie lekko zarumienia.

MASA

Sktadniki, oprocz margaryny oraz kremu czekoladowego ugoto-
wac na budyn. Jak ostygnie dodac¢ margaryne i zmiksowac, jesli
bytoby mato smaku waniliowego, mozna dodac cukier wanilinowy.
Mase podzieli¢ na poét. Do Il potowy dodac krem czekoladowy.
Zmiksowac.

Gdy upieczone korpusy beda juz zimne, napetni¢ masa, wierzch
mozna posypac siekanymi migdatami, orzechami, posypka

(wg uznania). Gotowe babeczki schtodzic.

KGW Huta Porgby

Ciasteczka prerniczkr

Make przesiac na stolnice, dodac starta na grubej tarce margary-
ne i smalec, wsypac cukier, jajka, Smietane, sode, przyprawe do
piernika oraz miod i zarobi¢ ciasto.

Zarobione ciasto wtozy¢ do lodowki na %2 godz. Rozwatkowac

i foremkami wykrawac ciasteczka. Piec w temp. 180-200°C na
ztoty kolor. Dekorowa¢ wg uznania, mozna biata i ciemna polewa.

KGW Barycz

1 kg maki

4 z6ttka

1 jajko

20 dag smalcu

20 dag margaryny

s szkl. Smietany

40 dag miodu sztucznego
1 szkl. cukru

kopiata tyzeczka sody

1 przyprawa do piernika
polewa biata i ciemna

Ciasteczka owsiane Jezyke

Margaryne utrzec z cukrem, doda¢ jajka, nie przerywajac uciera-
nia. Do masy dodawac pojedynczo pozostate sktadniki i wyrabiac
reka, nastepnie ktasc tyzka na blache i piec w temp. 180°C na
ztoty kolor.

KGW Zmiennica

1 margaryna
2 jaja

1% szkl. cukru
2% szkl. maki

1 szkl. wiorek kokosowych
1 szkl. grubo pokrojonych

orzechéw i rodzynek

1 szkl. ptatkéw owsianych

ciasta i desery




Crasteczka pothruche dekoracyfne

70 dag maki pszennej
2 margaryny np. Palmy
2 tyzki $mietany

2 z6ttka

1 jajo

2 tyzeczki proszku do
pieczenia

2 cukry wanilinowe

20 dag cukru pudru

ciagta i desery

Przesiang na stolnice make posiekac z ttuszczem, dodac cukier

i zOttka, zarobi¢ nozem, krotko zagniesc rekami na jednolita
mase. Gotowe ciasto zawina¢ w folie i wstawi¢ do lodowki. Schto-
dzone watkowa¢ i formowac, uktadac na blasze i smarowac po
wierzchu rozktdconym biatkiem. Wktadac¢ do nagrzanego do 160°C
piekarnika. Piec na ztoty kolor ok. 15 min. Ciepte ciasteczka moz-
na polukrowac lub schtodzone pola¢ polewa i posypac orzechami.

Cragtha kruche

Y2 kg maki

30 dag margaryny
2 z6ttka

15 dag cukru pudru

Wszystkie sktadniki potaczyc i wyrobic ciasto dos¢ szybko. Rozwat-
kowad i wykrawac ciasteczka. Piec na ztoty kolor w 180-200°C. Po

przestudzeniu posypac cukrem pudrem lub przetozy¢é marmolada.
1 cukier wanilinowy

1 tyzeczka proszku do

pieczenia

KGCW Jablonta

Paluszkr Matki Bozef Jagoonef

60 dag maki

Make wysieka¢ z margaryna i doda¢ pozostate sktadniki. Wyrobic 1 margaryna

ciasto, a nastepnie schtodzi¢. Watkowac, smarowaé dzemem 15 dag cukru
i zawija¢ w rulon. Pokroi¢ na paluszki grubosci ok. 1 cm 5 dag drozdzy
i smarowac jajkiem. Piec w temp. 200°C. 1 cukier wanilinowy
3 zottka

3 tyzki $mietany

KGW Wydrna dzem z rozy

ciasta i desery




Rurts z bremem (

25 dag margaryny
3 szkl. maki

1 szkl. $mietany
1 z6ttko

1 tyzeczka octu

szczypta soli

KREM

3 szkl. mleka

niecata szkl. cukru

2 z6ttka

1 cukier wanilinowy i budyn
2 kostki margaryny

1 tyzka maki ziemniaczanej

6 tyzek maki pszennej

ciasta i desery

Margaryne z maka i szczypta soli posiekac na stolnicy. Nastepnie
dodac ocet i zarobi¢ $mietang wymieszang z zottkiem. Ciasto
mozna chwile schtodzi¢ choc niekoniecznie. Watkowac porcjami,
kroi¢ w paski, nawija¢ na rurki i piec.

KREM

2 szkl. mleka zagotowac z cukrem i margaryna. W pozostatym
zimnym mleku rozpusci¢ cukier wanilinowy, obydwie maki, zott-
ka, budyn i przetrze¢ przez sito. Do gotujacego sie mleka wlewac
potaczone produkty i zagotowac jak budyn, mieszajac. Chtod-
nym kremem napetniac rurki. Przed podaniem posypa¢ cukrem
pudrem.

KGW Huta Poreby

Rurts z bhremem ((

Z podanych sktadnikow zarobi¢ ciasto. Rozwatkowac na grubosc
2 mm, nastepnie kroi¢ na paski szerokosci 2 cm i dtugosci

ok. 20 cm. Nawijac na foremki do rurek, piec w temp. 180°C
ok. 20 min.

KREM

Mleko zagotowad. Zottka, cukier, make i cukier wanilinowy zmikso-
wad, dodac troche goracego mleka i wymieszac na jednolita mase.
To wszystko doda¢ do zagotowanego mleka, wymieszac, zeby
zgestniato i odstawic¢ do wystygniecia. Letnim kremem napetniac
rurki. Przed podaniem posypa¢ cukrem pudrem.

KGW Trzesniow

Amoniak rozpusci¢ w Smietanie, potaczy¢ wszystkie sktadniki
i zarobi¢ ciasto. Rozwatkowac na grubos¢ 5 mm i wykrawac
foremka ciastka. Przed wtozeniem do piekarnika posmarowac
biatkiem i posypac cukrem. Piec na ztoty kolor.

KGW Trzesniow

1 margaryna np. Bielska
60 dag maki
1 cukier wanilinowy

Smietana - ile zabierze

KREM

1 [ mleka

4 z6ttka

1 szkl. cukru krysztatu

7 tyzek maki pszennej

1 cukier wanilinowy

Ameoniaczlr

Y2 kg maki

20 dag margaryny
3 zéttka

12 dag cukru

2 dag amoniaku

Y2 szkl. Smietany

ciasta i desery
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13, szkl. maki

2 tyzeczki proszku do
pieczenia

Y2 tyzeczki sody

2 tyzki kakao

¥4 szkl. cukru

¥ szkl. drobno pokrojonej
czekolady + % szkl. do
posypania

1 szkl. mleka

s szkl. oleju

1 jajo

1 tyzeczka ekstraktu wani-

linowego

ciasta i desery

Make, proszek do pieczenia, sode, kakao, cukier puder i czeko-
lade wtozy¢ do duzej miski. Wszystkie leiste sktadniki wla¢ do
dzbanuszka, nastepnie mokre i suche sktadniki wymieszac razem.
Napetni¢ masa foremki i posypac czekolada. Piec w temp. 200°C
przez ok. 20 min.
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Make przesieka¢ z margarynga i smalcem. Doda¢ zottka, cukier pu-
der, szczypte soli oraz $mietane, wyrobi¢ ciasto na jednolita mase
i wtozy¢ na pare godzin do lodoéwki. Schtodzone ciasto podzieli¢
na kilka kawatkow. Kazdy z nich réwno rozwatkowac. Przy pomocy
ptaskiego, duzego talerza wyciac okrag, a kazdy z nich podzieli¢
na 8 trojkatow. Wytozy¢ nadzienie i zwijac ku srodkowi, formujac
rogaliki. Po wierzchu posmarowac rozktdconym jajkiem.

Piec w temp. 180°C na ztoty kolor. Posypa¢ cukrem pudrem.

KW Trzabiiiion

Roya/r'é:'

3 szkl. maki

1 margaryna

2 tyzki smalcu

2 zé6ttka

1 jajo

1-2 tyzki kwasnej smietany
18%

¥ szkl. cukru pudru
szczypta soli

2 tyzeczki proszku do
pieczenia

marmolada

ciasta i desery
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2 kg sera biatego

2 jaja

1 zé6ttko

1 kieliszek octu lub alkoholu
1 szkl. kwasnej Smietany
Y2 szkl. cukru pudru

1 tyzeczka sody

maki - ile zabierze

Chrust

40 dag maki

6 zottek

2 tyzeczki proszku do pie-
czenia

6-8 tyzek Smietany

sol

Cragto Orozozowe

3 szkl. maki

4 dag drozdzy

3 z6ttka

4 szkl. cieptego mleka
% szkl. cukru

5-10 dag roztopionego

masta

ciagta i desery

Ser zmieli¢, wbi¢ jajka, dodac smietane, ocet i wszystko razem
wymieszac¢. Nastepnie dodawac stopniowo make wymieszana

z cukrem pudrem i soda. Wyrobi¢ ciasto. Rozwatkowac na grubosc
ok. 12 cm, wykrawac krazki, a w nich dziurki.

Smazy¢ na gtebokim ttuszczu na ztoty kolor, przed podaniem
posypac cukrem pudrem.

Make wymieszac ze smietana, dodac zottka, szczypte soli i pro-
szek do pieczenia. Wszystko razem potaczyc¢, zagnies¢ ciasto na
jednolita mase i dos¢ cienko rozwatkowac. Wykrawac paski o wy-
miarach ok. 2-3 cm na 10 cm. Na kazdym pasku zrobi¢ w srodku
podtuzne naciecie ok. 4-5 cm i przewlekac¢. Smazy¢ na smalcu do
zarumienienia, podawac posypane cukrem pudrem.

Z drozdzy, tyzki cukru, tyzki mleka i tyzki maki zrobi¢ rozczyn

i pozostawi¢ do wyrosniecia. Zottka utrze¢ z cukrem, dodac
mleko, make, a nastepnie rozczyn. Zagnies¢ ciasto, pod koniec
dodac ostudzone masto i wyrobic¢, az bedzie btyszcze¢. Odstawic
do wyrosniecia. Gdy podwoi objetos¢, wytozy¢ na blache i piec
ok. 30-40 min.

Z mleka, drozdzy, 1 tyzki cukru, 1 tyzki maki przygotowac rozczyn
i zostawi¢ na ok. 20 min. do wyro$niecia. Z6ttka utrzec z pozo-
statym cukrem i cukrem wanilinowym. Dodac rozczyn i pozostate
sktadniki. Razem wyrabia¢ tak dtugo, az ciasto bedzie odstawato
od reki. Formowac paczki, nadziewa¢ marmolada i smazy¢ na
gtebokim ttuszczu.

Pyczhke

ok. %2 kg maki

5 dag drozdzy

1 szkl. mleka

5 zottek

cukier zwykty wg uznania

1 cukier wanilinowy

3 tyzki oleju

1 tyzka alkoholu
marmolada do nadziewania

ciasta i desery




Jabtko pieczone z hudyniem ¢ faworkiem Truskawks w czekoludzre

6 jabtek (najlepiej szara Truskawki obra¢, umy¢ i wysuszy¢. Czekolady osobno rozpuscic 20 duzych truskawek
reneta) w kapieli wodnej. Truskawki polac¢ czekolada gorzka, wstawic 1 czekolada gorzka
0,7 | mleka Jabtka wydrazy¢ i piec w piekarniku 20-30 min. w temp. do lodowki na ok. 30 min. Ozdobic biata czekolada i ponownie 1 czekolada biata
2 budynie waniliowe ok. 180°C. schtodzi¢.
4 76ttka 2 | mleka zagotowac z cukrem i laska wanilii. W pozostatym mle-
3 tyzki cukru ku rozpusci¢ budynie, wymieszac z zéttkami, wlaé na gotujace sie KGW Wydrwe
1 laska wanilii mleko, zagotowac i odstawic¢. Ciepty budyn wla¢ do upieczonych
jabtek i ozdobi¢ konfiturami. OWOCOWJ{ /70&” ooa

FAWORKI
% kg maki FAWORKI .

B Zagnie$¢ ciasto i wybija¢ watkiem przez ok. 2 min., az powstang 4 szkl. maki
4 zoltka o pecherzyki. Przykry¢ sciereczka i odstawic na 1 godz. Rozwat- 2 szkl. cukru
ok. 1 szkl. smietany kowac dos¢ cienko i wykrawac po 3 coraz mniejsze krazki. Wszystkie sktadniki (z wyjatkiem owocow) potaczy¢ i doktadnie 2 szkl. mleka
lub kwasnego mleka Kazdy krazek naciac na brzegach, nastepnie zlepiac po 3 krazki, zmiksowac. Gotowe ciasto przela¢ do nattuszczonej i wysypanej 1 szkl. oleju
Y2 tyzeczki proszku do pie- zaczynajac od najwigkszego i smarujac srodki biatkiem. Na goracy butka tarta formy, na wierzchu utozy¢ dowolne owoce. Wstawi¢ do 2 jaja
czenia ttuszcz wrzucac roze matymi ptatkami do dotu, gdy sie zrumienia, piekarnika nagrzanego do temp. 180°C i piec 50-60 min. Po wystu- 2 tyzeczki proszku do
2 tyzki roztopionego masta odwrdcic¢ i dosmazyc¢. Wyjac, odsaczy¢ na reczniku papierowym. dzeniu mozna udekorowa¢ bita émietana, owocami i $wieza mieta. pieczenia
2 tyzki alkoholu Po wystudzeniu posypa¢ cukrem pudrem, srodek najmniejszego 1 czekolada
sol ptatka ozdobic¢ konfitura z wisni. dowolne éwieze owoce

cukier puder do posypania
1 kg smalcu lub olej

do smazenia

POZOSTALE SKLADNIKI
maty stoik konfitury

KGW Stara Wies

ciasta i desery

ciagta i desery




Placek Cygariske

9 biatek

4 z6ttka

11 %2 szkl. cukru

1 cukier wanilinowy

4%, szkl. maki + 2 tyzki maki
2 tyzeczki proszku do
pieczenia

1 szkl. oleju

1 tyzka kakao

3 tyzki maku

1 kisiel wisniowy

MASA

40 dag serka homogenizo-
wanego waniliowego

5 galaretek o réznych
kolorach

ciasta i desery

Biatka ubic, stopniowo dodajac cukry. Dodawac na przemian
make z proszkiem i olej. Ciasto podzieli¢ na 4 czesci, do
pierwszego dodac kakao, do drugiego mak, do trzeciego kisiel,
a do czwartego zottka i 2 tyzki maki.

Na blaszke naktadac po 2 tyzki na przemian kazdego z ciast
(zaczynajac od srodka) i uktadac¢ w to samo miejsce. Piec

45 min. w 180°C. Ostudzi¢, przekroic¢ na pot.

Kazda z galaretek rozpusci¢ osobno w szklance wody i przelac¢
do ptaskiego naczynia. Gdy stezeje pokroi¢ w kostke i utozy¢
na potowie upieczonego placka. Ostatnia tezejaca galaretke
zmiksowac z serkiem i wylac na galaretki. Na tym potozyc
druga potowe placka i posypac¢ cukrem pudrem.

Ciasto grylazowe (waflowo-orzechowe)

Wafle roztozy¢ na dwoch jednakowych blaszkach (w razie potrzeby
dosztukowac brakujace kawatki). Biatka ubi¢ z cukrem na sztywna
piane, doda¢ orzechy, proszek do pieczenia, wymieszac i wytozyc
na wafle. Upiec.

Ponadto upiec dwa biszkopty jasne z 4 jaj na tych samych blasz-
kach.

MASA

Cukier wanilinowy rozmiesza¢ w szklance mleka i wlac¢ na gotujaca
sie pozostata czes¢ mleka z cukrem. Ugotowac budyn, do goracej
masy budyniowej dodac¢ gorzka czekolade. Masto utrze¢, dodajac
przestudzong mase czekoladowa. Pod koniec ucierania dodac
kieliszek alkoholu.

Kolejnos¢ warstw: ciasto waflowo-orzechowe - masa - biszkopt ja-
sny - powidto - biszkopt jasny - masa - ciasto waflowo-orzechowe
(waflem do gory). Wierzch mozna pola¢ polewa czekoladowa

i ozdobi¢ lukrem cytrynowym.

7 biatek

25 dag cukru krysztatu

25 dag orzechéw krojonych
1 tyzeczka proszku do
pieczenia

3 szt. suchych wafli

MASA

7 zé6ttek

3 tyzki maki ziemniaczanej
1 tyzka maki pszennej

1 cukier wanilinowy

2 szkl. mleka

1 szkl. cukru

1 gorzka czekolada

1%2 kostki masta

kieliszek alkoholu

POZOSTALE SKLADNIKI
1 stoik powidet sliwkowych

ciagta i desery
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Ubi¢ biatka i potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami na biszkopt.
Podzieli¢ na 3 czesci, upiec dwa takie same ciemne biszkopty

i jeden jasny.

Kawe rozpusci¢ we wrzatku, dodac czekolady a po rozpuszczeniu
pozostate sktadniki, wystudzic.

Zelatyne rozpusci¢ w goracej wodzie. Smietane ubi¢ z bitg $mie-
tang w proszku i cukrem pudrem. P6zniej drugi raz przygotowac
taka sama mase $Smietankowa (przygotowac dopiero wtedy jak na
placek zostanie wylana masa czekoladowa; mase te trzeba robic
dwa razy poniewaz Smietana z zelatyna szybko tezeje).

Kolejnosc warstw: biszkopt ciemny - ubita Smietana - biaty bisz-
kopt porwany na kawatki - masa czekoladowa - druga porcja bitej
Smietany - biszkopt ciemny. Wierzch mozna udekorowac polewa.

Margaryne posiekac z sola i proszkiem do pieczenia. Zrobic roz-
czyn z drozdzy i cukru. Gdy bedzie ptynny, wla¢ do maki, dodac
z6ttka i Smietane. Doktadnie wyrobié ciasto, nastepnie uformowaé
kule i zanurzy¢ w zimnej wodzie. Gdy wyptynie i zacznie pekac -
wyjac i utozy¢ na deseczce, by ciasto ociekto z wody.

MASA MAKOWA

Mak sparzyc¢ i dwukrotnie zemle¢. Do roztopionego masta dodac
miod, cukier, cukier wanilinowy, mak, bakalie, zottka, szczypte
soli i olejek. Wszystko dobrze wymieszac i podsmazy¢. Ubi¢ piane
z biatek i potaczy¢ z przestudzonym makiem. Ciasto podzieli¢ na
dwie czesci. Kazda czesc rozwatkowad. Na powierzchni ciasta roz-
smarowac mase makowa. Zwinac w rulon, wtozy¢ luzno w papier
do pieczenia, a nastepnie do waskiej formy. Naktuc patyczkiem

w kilku miejscach. Wyrosniete ciasto piec 35-40 min. w temp.
180-200°C.
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Migdafowriec

CIASTO MIODOWE

3 szkl. maki

1 cukier wanilinowy
10 dag margaryny

np. Kasi

4 tyzki ptynnego miodu
Y4 szkl. cukru

2 jaja

1 tyzeczka sody

MASA BUDYNIOWA

2 budynie $mietankowe
1 cukier wanilinowy

% szkl. cukru

2 szkl. mleka

% kostki masta

MASA KARMELOWA

1 puszka mleka skondenso-
wanego kajmakowego

2 duze paczki krakersow

BITA SMIETANA

%2 | $mietany 30%

3 tyzeczki zelatyny
cukier puder do smaku

10 dag ptatkow migdatowych

ciasta i desery

Z podanych sktadnikow zarobi¢ kruche ciasto, wytozy¢ na posma-
rowang ttuszczem lub wytozona papierem do pieczenia blaszke

i upiec.

MASA BUDYNIOWA

1%2 szkl. mleka zagotowac z cukrem, w pozostatym mleku rozpu-

sci¢ budynie i potaczy¢ je z gotujacym mlekiem, ugotowac budyn.

Przestudzony budyn utrze¢ z mastem.

BITA SMIETANA

Zelatyne rozpusci¢ w % szkl. wody przegotowanej. Smietane ubié¢
z cukrem i potaczyc z przestudzona zelatyna. Na patelni lekko
przyrumieni¢ ptatki migdatowe.

Spod brytfanki wytozy¢ papierem.

Naktadac kolejno: ciasto miodowe - masa budyniowa (zimna) -
krakersy - mleko skondensowane - krakersy - bita Smietana.
Wierzch posypac ptatkami migdatowymi.

KGW Huta Porgby

Ciasto kruche zarobi¢, podzieli¢ na 2 czesci i upiec. Biszkopt row-
niez upiec z podanych sktadnikow.

MASA BUDYNIOWA

W % | mleka rozpuscic¢ 2 tyzki maki pszennej i 2 tyzki maki ziem-
niaczanej. Reszte mleka zagotowac z cukrem i cukrami wanilino-
wymi. Doda¢ ¥ kostki margaryny Palma, zagotowac.

Wlac¢ rozpuszczone maki i gotowaé do zgestnienia.

MASA JABLKOWA
Jabtka obrac, zetrzec na grubej tarce i usmazyc¢. Podzieli¢ na
2 czesci, do kazdej dodac inny kolor galaretki.

Na kruchy placek wytozy¢ potowe goracej masy budyniowej, na-
stepnie jabtka, potem biszkopt, mase budyniowa, jabtka i kruchy
placek. Mozna udekorowac polewa.

KGW Barycz

Miodowrit;

PLACEK KRUCHY

30 dag maki

10 dag cukru pudru

2 tyzki miodu

1 tyzeczka sody

1 jajo

12 dag margaryny (pot na
pot ze smalcem)

BISZKOPT

% szkl. cukru

4 jajka

2 tyzki wody

%4 szkl. maki ziemniaczanej
%2 szkl. maki pszennej

1 tyzeczka proszku do

pieczenia

MASA BUDYNIOWA
15 dag cukru

2 cukry wanilinowe
%2 | mleka

MASA JABLKOWA
1% kg jabtek
2 galaretki roznokolorowe

ciasta i desery
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Z podanych sktadnikow zarobi¢ ciasto i podzieli¢ je na trzy czesci.
Upiec 3 placki w srednio goracym piecu (180°C) i przetozy¢ masa
grysikowa. Mozna posmarowa¢ marmolada.

MASA GRYSIKOWA

Mleko i grysik gotowac przez 15 min. Masto utrze¢ z cukrem i zo6tt-
kami na pulchna mase. Dodac grysik, zaprawic sokiem z cytryny.

KGW Domaradz

- -

Margaryne utrzec¢ z cukrem, dodajac kolejno jaja, marmolade

i miod. Nastepnie powoli dodawa¢ mleko i make, ciagle uciera-
jac. Na koniec dodac sode i przyprawe, piec ok. 30 min. w temp.
180°C. Przestudzony piernik przekroic i przetozy¢ marmolada.

KGW Krzgwe

Masto utrze¢ na pulchna mase, dodac jaja. Ciagle ucierajac
wsypywac powoli cukier puder, make wymieszana z proszkiem do
pieczenia i cukrem wanilinowym. Ubija¢ do momentu, az masa
bedzie puszysta. Na koncu doda¢ bakalie. Mase wytozy¢ do waskiej
foremki wytozonej papierem do pieczenia i piec w temp. 180°C
przez ok. 1 godz.

177



Placet 3-brt

herbatniki
1 puszka masy krowkowej

MASA |

1% szkl. mleka

1 budyn $mietankowy

1 ptaska tyzka maki

1 ptaska tyzka maki ziem-
niaczanej

Y4 szkl. cukru

1 kostka masta

MASA I

%2 | $mietany 36%

1 opak. fixu do bitej Smie-
tany

Jogurtowy placek

10 jaj

40 dag cukru pudru

4 jogurty greckie

2 budynie Smietankowe
1 puszka brzoskwin

3 galaretki brzoskwiniowe

ciasta i desery

4 szkl. mleka potaczy¢ z budyniem $mietankowym, maka

i maka ziemniaczana. Reszte mleka zagotowac, na koniec dodaé
cukier. Zmiksowac¢ masto, dodajac ostudzony budyn.

Do przygotowania Il masy nalezy zmiksowac $mietane a na koncu
dodac fix do bitej sSmietany dzieki czemu nie zmieni swojej kon-
systencji.

Kolejnosc warstw: herbatniki - masa krowkowa - herbatniki -
masa | - herbatniki - masa Il. Na wierzch zetrze¢ gorzka czekola-
de.

16ttka ucieramy z cukrem, nastepnie dodajemy jogurty, budynie.
Na koncu dodajemy piane. Na blaszce uktadamy okragte biszkop-
ty, ktadziemy mase jogurtowa i pieczemy w temp. 180°C,

w czasie ok. 1 godz. i 20 min. Po upieczeniu i wystudzeniu ukta-
damy brzoskwinie i zalewamy galaretka.

KGW Zmiennica

Duza blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia, biszkopty przetozy¢
marmolada i utozy¢ na blaszce.

CIASTO

Margaryne rozpuscic¢ i delikatnie podgrzewac, aby nie byta za go-
raca, dodac 5 zottek i 1 cate jajko, make z proszkiem do pieczenia
i kakao. Nastepnie wode i piane z biatek. Tak przygotowanym
ciastem, po wystygnieciu, zala¢ biszkopty, piec ok. 45 min.

w temp. ok. 180°C.

KREM

Masto zmiksowac i odstawic. Z reszty sktadnikow na krem ugo-
towac budyn, schtodzi¢. Potaczy¢ z zimnym mastem, wytozy¢ na
upieczone ciasto.

POLEWA

Zelatyne rozpusci¢ w 2 tyzkach cieptej wody. Reszte sktadnikow
potaczy¢, rozpusci¢ i zagotowac do uzyskania gestej masy. Nastep-
nie dodac zelatyne, wymieszac, schtodzi¢ i posmarowac wierzch
ciasta.

>

 KGW Trzesiow ™

Placet usta

25 dag biszkoptow okra-
gtych matych
ok. %2 kg marmolady

CIASTO

1 margaryna np. Bielska
5 zéttek

1 cate jajo

1% szkl. cukru pudru
3 tyzki kakao

1 cukier wanilinowy

5 tyzek wody

8 biatek

12 szkl. maki

1 tyzeczka proszku do

pieczenia

KREM

1 budyn $mietankowy
3 tyzki maki

3 zéottka

6 tyzek cukru krysztatu
% | mleka

1 kostka masta

POLEWA

Y2 kostki margaryny

5 tyzek cukru pudru

3 tyzki kakao

5 tyzek kwasnej $mietany
1%, tyzki zelatyny

ciasta i desery




Torert z trashawbamd

4 jaja

1 szkl. cukru

1 szkl. maki pszennej

1 szkl. maki ziemniaczanej
2 cukry wanilinowe

1 ptaska tyzeczka proszku
do pieczenia

4 tyzki oleju

10 dag margaryny np. Kasi

MASA

2 szkl. mleka

3 zo6ttka

2 tyzki cukru

1 cukier wanilinowy

2 tyzki maki ziemniaczanej
lub budyn waniliowy

1 kostka masta

POZOSTALE SKLADNIKI

1 kg truskawek

1 opak. podtuznych bisz-
koptow

2 galaretki truskawkowe

ciagta i desery

Jajka ubi¢ z cukrem i cukrem wanilinowym. Po ubiciu doda¢ maki
z proszkiem, na koncu rozpuszczona margaryne i olej. Ciasto wy-
la¢ na mata tortownice posmarowana ttuszczem i obsypana butka
tarta. Piec 45 min. w 180°C.

76ttka utrze¢ z cukrem i cukrem wanilinowym, dodac 2 tyzki zim-
nego mleka i make ziemniaczana/budyn waniliowy, wymieszac.
Pozostate mleko zagotowac. Utarte zottka wla¢ na wrzace mleko -
zagotowac jak budyn i odstawic¢ do wystygniecia. Mikserem utrze¢
masto i dodawac do niego po tyzce budyniu.

Galaretki rozpusci¢ w troche mniejszej ilosci wody niz mowi
przepis na opakowaniu.

Biszkopt przeciac¢ na dwie czesci. Jedna wtozy¢ do tortownicy,
wytozy¢ ¥4 masy budyniowej, na to truskawki (docisnac), przykryé
Y4 masy budyniowej, potozy¢ biszkopt, nastepnie wytozyc % masy
budyniowej, truskawki i wszystko zalac tezejaca galaretka. Tor-
townice wstawic do lodoéwki. Po paru godzinach, kiedy wszystko
zastygnie, torcik wyjac z tortownicy, posmarowac brzegi pozosta-
ta masa budyniowa i przykleic biszkopty.

KGW Jagienica Rosielna

Placet, z trashawbamd

Z6ttka utrze¢ z margaryna i cukrem. Doda¢ make i proszek do pie-
czenia - wymieszac. Ciasto wytozy¢ na 2 blachy. Wierzch ciasta
posmarowac piang i oproszy¢ ptatkami migdatow.

Placki upiec na ztoty kolor.

Ubi¢ $mietane z cukrem i fixem do bitej Smietany. Potowe Smietany
wytozy¢ na upieczony placek.

Galaretki rozpusci¢ w ¥2 | wody, doda¢ pokrojone truskawki - wy-
miesza¢. Gdy zacznie teze¢ wytozy¢ na Smietane. Przykry¢ pozo-
stata Smietang i drugim plackiem.

I AN N ~

KGW Orzectowka

CIASTO

9 zottek

% szkl. cukru

1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

1% szkl. maki

25 dag margaryny

ptatki migdatow

PIANA
9 biatek
1%2 szkl. cukru

TRUSKAWKOWA WARSTWA

¥ | Smietany

3 opak. fixu do bitej Smietany
2 tyzki cukru pudru

2 galaretki truskawkowe

¥4 kg truskawek

ciasta i desery
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Make posiekac z margaryna, dodac zottka, proszek do pieczenia,
cukier puder. Zagnie¢ ciasto.

s ciasta wtozy¢ do zamrazalnika. Pozostate ciasto wytozy¢ na
blaszke.

Rabarbar obrac ze skorki, przekroi¢ na potowki, zasypac¢ cukrem
i odstawi¢. Gdy rabarbar pusci sok nalezy go odsaczyc i utozy¢ na
ciescie wytozonym na blaszce.

Biatka ubi¢ z cukrem na sztywna piane, dodajac pod koniec make
ziemniaczang i sok z cytryny.

Ciasto wyjete z zamrazalnika podzieli¢ na dwie czesci. Jedna ze-
trzec na tarce o grubych oczkach na rabarbar. Nastepnie wytozy¢
piane z biatek a na nig zetrzec druga czes¢ zamrozonego ciasta.
Piec 40-60 min. w piekarniku nagrzanym do 180-200°C.

Ubi¢ piane z biatek i dodac 3 tyzki cukru. Masto utrze¢ z cukrem
pudrem, nastepnie dodawac po 1 z6ttku, ciagle ucierajac. Dodac
make, proszek do pieczenia i zamiesza¢. Na koncu dodac piane.
Rabarbar skroi¢ w kostke, zmieszac z galaretka, budyniem

i 2 tyzkami cukru.

Wytozy¢ na blache ¥ ciasta, posypac butka tarta, wysypac rabar-
bar i wytozyc¢ reszte ciasta. Piec w temp. 180°C przez 30 min.

KGW Domaradz

Margaryne utrzec z cukrem na pulchng mase, dodac jaja i dalej
ucierac. Wsypa¢ make wymieszang z proszkiem do pieczenia

i wszystko razem delikatnie wymiesza¢. Owoce umy¢ i osuszyc.

Na blache wytozona papierem do pieczenia wyla¢ przygotowana
mase, a na wierzch utozy¢ owoce.

Piec w 180°C przez ok. 40 min. Gdy ciasto przestygnie posypac

cukrem pudrem.

Jajka utrze¢ z cukrem i cukrem wanilinowym, dodac olej, wode

i wszystko razem zmiksowac. Nastepnie wsypa¢ make wymieszana
z proszkiem do pieczenia i doktadnie potaczy¢. Mase podzieli¢ na
dwie czesci, do jednej dodac kakao, do drugiej make, kazda czes¢
doktadnie wymieszac. Blaszke (prostokatna lub tortownice) wyto-
zy¢ papierem do pieczenia, boki posmarowac ttuszczem i obsypac
butka tarta. Ciasto wylewac na blache na przemian w to samo
miejsce, kilka tyzek jasnej masy, na to tyle samo tyzek ciemnej.
Piec w 180°C przez 40 min.
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Sernit /m/f/eo%/

30 dag maki

10 dag margaryny

1 tyzka smalcu

2 z6ttka

1 jajo

2 tyzeczki proszku do
pieczenia

10 dag cukru pudru

MASA SEROWA

1,3 kg sera

4 szkl. oleju

2 niepetne szkl. cukru

1 szkl. mleka

1 szkl. Smietany 30%

4 z6ttka

2 jaja

2 budynie $mietankowe

1 tyzka maki ziemniaczanej

PIANA ORZECHOWA

6 biatek

5 tyzek cukru

1 szkl. orzechéw siekanych
10 dag orzechéw mielonych
1 tyzka maki pszennej

1 tyzka butki tartej

MASA
1 kostka masta
1 puszka masy krowkowej

PRAZONY SLONECZNIK

20 dag tuskanego stonecznika
2 tyzki masta

2 tyzki cukru

ciagta i desery

Utrzec ciasto w malakserze. Niewykorzystane biatka zostawi¢ do
piany. Podobnie w przypadku masy serowej - utrze¢ wszystkie
sktadniki uprzednio oddzielajac zottka od biatek.

Biatka ubi¢ z cukrem. Orzechy siekane wymieszac z maka pszenna
i butka tarta. Delikatnie wymiesza¢ biatka z orzechami.

Upiec utozone warstwami: ciasto - ser - piana orzechowa.

By przygotowac prazony stonecznik nalezy zarumieni¢ na patelni
wszystkie sktadniki, po czym mieszaé, az do wystudzenia.

Na upieczone ciasto wytozy¢ mase krowkowa, a na nig prazony
stonecznik.

KGW Wola Jasienicka

Ciasto zagnies¢ dodajac tyle ttuszczu, by byto twarde. Na koncu
dodac kakao i wtozy¢ na 30 min. do lodowki.

Ser zemle¢, dodac do niego utarte masto z cukrem i zottkami. Na-
stepnie dodac proszek do pieczenia, bakalie wg uznania i budyn.
Na koniec dotozyc¢ ubite na sztywno biatka. Delikatnie wszystko
wymieszac i wylac na ciasto utozone na blaszce.

Piec w temp. 180°C przez ok. 1 godz. (dobrze jak ciasto schtodzo-
ne podpiecze sie osobno w piekarniku przez ok. 15 min.).

KGW Kezemienna

Sernit

2 szkl. maki

2 zé6ttka

1 tyzka proszku do pieczenia
kakao

ttuszczu tyle, aby zarobic

ciasto

MASA SEROWA

1 kostka masta

1%2 szkl. cukru pudru

1,3 kg sera biatego

10-12 jaj

1 tyzka proszku do pieczenia
aromat pomaranczowy lub
cytrynowy

bakalie, skérka pomaraficzowa
%2 budyniu $mietankowego
lub 4 tyzki maki ziemniaczanej

ciasta i desery
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Wszystkie sktadniki potaczy¢, zarobi¢ ciasto (dos¢ ,,wolne”).
Blache wytozy¢ papierem do pieczenia i wytozy¢ ciasto, tacznie
z brzegami.

MASA SEROWA

Ser przepuscic¢ przez maszynke. Jajka ubic¢ z cukrem, powoli
dodawac zmielony ser, ciagle miksujac. Nastepnie dodac cukier
wanilinowy, grysik i budyn. Na koncu wla¢ powoli mleko, olej

i miksowac. Mase serowa wylac¢ na blache z ciastem. Podpiec
ok. 30 min. w temp. 180°C.

PIANA

Ubi¢ piane z biatek z cukrem na sztywna piane, dodac widrka
kokosowe i wymiesza¢. Wytozy¢ na podpieczony placek. Wstawié
z powrotem do piekarnika na ok. 30 min. (do zrumienienia).

/(G'/PI‘ZII reteica

Margaryne stopic i ostudzi¢, biatka ubi¢, zéttka utrze¢ z cukrem
pudrem, budynie rozpusci¢ w mleku. Wszystko razem potaczyc,
wyla¢ na blache i piec ok. 1-1% godz. Sliwki suszone ugotowa¢ do
miekkosci, posiekac w drobng kostke i wrzuci¢ do rondla - dodaé
syrop ugotowany z wody i cukru - chwile smazyc¢, dodac sok

z cytryny. Po upieczeniu sernika $liwki wytozy¢ na wierzch.

KGW Bukow

Upiec dwa cienkie biszkopty: jasny i ciemny.

Margaryne utrze¢ z cukrem, dodajac po jednym zottku, ser

z budyniem i na koniec ubitg na sztywno piane z biatek. Lekko
wymieszac i upiec.

MASA BUDYNIOWA

Z mleka, cukru krysztatu, cukru wanilinowego oraz budyniu
w proszku ugotowac budyn. Utrze¢ masto i powoli potaczyc
z przestudzonym budyniem.

MASA TRUSKAWKOWA

Truskawki pokroi¢ na potowki i chwile podgotowac dodajac cukier.
Na koniec wsypac sucha galaretke. Doktadnie wymieszac, zagoto-
wac i przestudzic.

Kolejnosc warstw: biszkopt ciemny - potowa masy budyniowej -
wktadka serowa - druga potowa masy budyniowej - tezejaca masa
truskawkowa - biszkopt jasny - polewa.
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Sernik z masq cytrynowy

1 kostka margaryny

1%2 szkl. cukru

1% kg sera

1 budyn waniliowy

1 fix do sernikéw

2 cukry wanilinowe

1 proszek do pieczenia
duza paczka herbatnikow
szkolnych

powidto Sliwkowe

MASA CYTRYNOWA
sok z brzoskwin

2 cytryny

1 budyn waniliowy
3 zottka

¥4 szkl. cukru

1 kostka masta

1 szkl. wody

ciagta i desery

Ser, jaja i roztopiona margaryne wymiesza¢ w robocie kuchen-
nym, nastepnie po kolei dodawac reszte sktadnikow, tj. budyn,
fix do sernikow, cukier wanilinowy, proszek do pieczenia. Miesza
ciagle, az do uzyskania gtadkiej i jednolitej masy. Na blaszce do
pieczenia utozy¢ jedna warstwe herbatnikow, nastepnie na kazde
ciastko potozy¢ tyzeczke powidta i uktada¢ druga warstwe. Na tak
przygotowane podtoze wlac utarty ser, a na wierzch utozy¢ pokro-
jone brzoskwinie oprészone maka. Wtozy¢ do piekarnika i piec
1-1% godz. w temp. 180°C.

MASA CYTRYNOWA

Sok z brzoskwin i wode zagotowac. Zottka, budyn, sok z cytryn

i cukier rozpuscic, wlac¢ do gotujacego soku i ugotowac. Po
ostygnieciu stopniowo dodawac do utartego masta. Gotowa mase
wytozy¢ na ostudzony ser.

Sernit z Orzosbwiniamsd

Margaryne, make, proszek do pieczenia razem posiekac, dodac
cukier, zottka i zarobi¢ ciasto na jednolita mase. Wtozy¢ na chwile
do lodowki.

MASA SEROWA

Jajka utrze¢ z cukrem, dodac¢ masto i dalej ucierac. Nastepnie do-
dawac partiami ser, a na koncu wsypac budyn. Ucierac na gtadka,
puszysta mase.

PIANA

Biatka ubic¢ ze szczypta soli. Nastepnie wsypywac stopniowo cukier
i dalej ubijac. Pod koniec doda¢ make ziemniaczang i wszystko
razem wymieszac.

Blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Wytozy¢ % ciasta, na to
wylac¢ mase serowa i utozy¢ brzoskwinie (potowki lub plasterki),
pozniej ubita piane. Na wierzch zetrzec na tarce o duzych oczkach
pozostata czesc ciasta. Piec w temp. 180°C, ok. 1 godz.

KGW Dyowia

3 szkl. maki

1 margaryna

3 tyzki cukru

5 zottek

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

MASA SEROWA

1 kg sera biatego

4 jaja

1 budyn $mietankowy
%2 kostki masta

1 szkl. cukru pudru

PIANA

5 biatek

1 szkl. cukru

1 tyzka maki ziemniaczanej

POZOSTALE SKLADNIKI
1-2 puszki brzoskwin

ciasta i desery
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cragta ( desery

16ttka utrze¢ z cukrem, doda¢ mleko oraz make i proszek do
pieczenia. Ubi¢ biatka, a powstata piane potaczy¢ delikatnie

Z masa za pomoca tyzki. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, do
jednej dodac zapach cytrynowy, a do drugiej kakao, upiec dwa
placki w temp. 180°C. Po ostudzeniu przetozy¢ masa.

MASA KAJMAKOWA

Mleko i cukier potaczyc¢ i podgrzewac ciagle mieszajac, zeby sie
nie przypalito. Gotowac ok. 30 min., az masa zgestnieje. Po prze-
studzeniu doda¢ masto lub margaryne, troszke kwasku cytryno-
wego i utrze¢. Tak powstata mase mozna wylac na ciasto (trzeba
wyktadac dos¢ szybko, bo masa zastyga).

Masto utrze¢ na pulchng mase. Dodawac po jednym zéttku i nie
przerywajac ucierania stopniowo wsypywac cukier i make potaczo-
na z proszkiem do pieczenia. Wla¢ zapach migdatowy. Na koncu do
masy dodac biatka ubite na sztywno i catos¢ wymieszac delikatnie.
5 ciasta wymieszac z kakao, a pozostatg czes¢ wylac do foremki
posmarowanej ttuszczem i obsypanej butka tarta. Na to wyla¢
mase kakaowa i piec w temp. 170°C ok. 40 min.

Masto utrze¢ na pulchng mase. Nie przerywajac ucierania doda-
wac po jednym zoéttku i stopniowo cukier, sok z cytryny i Smie-
tane. Maki potaczyc z proszkiem do pieczenia, doda¢ do masy,
doktadnie potaczy¢, wrzuci¢ bakalie i wymieszac. Biatka ubi¢ na
sztywno, doda¢ do masy i wymieszac delikatnie. Ciasto wyla¢ do
foremki posmarowanej ttuszczem i obsypanej butka tarta, piec
w temp. 170°C ok. 40 min.

™

Upiec 2 biszkopty (po 4 jajka kazdy). Galaretki rozpusci¢

w 2 szkl. goracej wody i wystudzi¢. Ser utrzec z cukrem kryszta-
tem, dodajac potowe tezejacej galaretki. Smietane ubic¢ z fixem
do bitej $Smietany i dodac cukier puder, a pod koniec ubijania
pozostata czes¢ tezejacej galaretki.

Ubita $mietane potaczy¢ z serem i delikatnie wymieszac.

Mase wylac¢ na | biszkopt i przykry¢ Il biszkoptem.

Skondensowane mleko zmiksowaé na sztywna mase, dodac

1 rozpuszczong galaretke (dodajac rozpuszczong zelatyne).

Zimne wylac¢ na Il biszkopt. Na ptasie mleczko pouktadac
truskawki i zala¢ dwoma tezejacymi galaretkami (rozpuszczonymi
w 3 szkl. wody).

Pod ptasie mleczko mozna daé¢ mus truskawkowy: %2 porcji zmikso-
wanych truskawek potaczy¢ z 1 (wystudzona) galaretka truskawko-
wa (rozpuszczona w Y4 szkl. goracej wody).

ciagta i desery
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Szarlotha

45 dag maki pszennej

15 dag cukru pudru

30 dag margaryny np. Palmy
1 cukier wanilinowy

3 z6ttka

1% tyzeczki proszku do
pieczenia

NADZIENIE Z JABLEK

2 | jabtek ze stoikéw - jesie-
nig zapasteryzowanych
troszke cynamonu

porcja na duzq blaszke

Strudel

25 dag maki

1 jajo

4 tyzki oleju
sol
NADZIENIE
80 dag jabtek
cukier
cynamon

POZOSTALE SKLADNIKI
masto

butka tarta

cukier puder

ciagta i desery

Make razem z proszkiem do pieczenia przesia¢ na stolnice. Dodac
cukier puder, cukier wanilinowy, margaryne - wszystko razem
posiekac. Dodac zé6ttka i wyrobi¢ jednolite ciasto (bardzo szybko).
Zawina¢ w folie i schtodzi¢ w lodowce.

Jabtka wybrac ze stoikow i odcedzi¢ na durszlaku. Schtodzone

w lodowece ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Jedng wytozy¢ na
blaszke, wysmarowana i posypana butka tarta, a na to odcisniete
jabtka. Jabtka posypa¢ cynamonem i butka tarta, przykry¢ druga
czescia ciasta. Piec ok. 50 min. Zimnie ciasto posypac cukrem
pudrem.

KGW Jabtonica

Wszystkie sktadniki potaczyc, zagnies¢ ciasto do momentu, az
bedzie ciagliwe. Wytozy¢ na Sciereczke i rozciagac jak najcie-
niej. Odczekac chwile, aby ciasto troche podeschto i tatwiej sie
zwijato.

Dos¢ mocno skropic¢ je roztopionym mastem, wytozy¢ jabtka

i posypac je butka tarta. Ciasto powoli zwija¢ w rulon wzdtuz
dtuzszej krawedzi, utozy¢ na posmarowana mastem blache

i piec w temp. 180°C ok. 40 min.

NADZIENIE
Jabtka obrac, umy¢, pokroi¢ w cienkie plastry, posypac¢ cukrem
i cynamonem wg uznania, doktadnie wymieszac.

Do maki dodac starta na tarce margaryne i smalec. Do tego dodac
pozostate sktadniki, wyrobi¢ wolne ciasto. Podzieli¢ na 5 rownych
czesci, rozwatkowac i upiec w temp. 180-200°C (kazda osobno).
Jabtka obrac, zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, doda¢ cukier

i smazyc¢ 20 min. (gdy sa mato soczyste dodac V2 szkl. wody). Gdy
s juz usmazone dodac galaretki cytrynowe, rozmieszac

i ciepta masa przektadac placki. Moga byc jabtka ze stoika

(3 stoiki litrowe), 2 galaretki, dobrze rozmieszac i rozgrzac.
Kolejnosc warstw: placek - jabtka - placek - jabtka - placek -
jabtka - placek, na wierzchu 4 placka posmarowac - tyle ze tyle -
jabtkami, ostatni placek skruszy¢ i posypac wierzch i boki.

f'l.luv

KGW Haczow

Placek z jabthams

KRUCHY PLACEK

25 dag margaryny

15 dag smalcu

75 dag maki

1 tyzeczka amoniaku

¥4 tyzeczki proszku do pie-
czenia

7 zé6ttek utartych z 1% szkl.
cukru

2 cukry wanilinowe

5 tyzek kwasnej Smietany

MASA JABLKOWA

2 kg jabtek

2 szkl. cukru

2 galaretki cytrynowe

ciasta i desery




Kompot z owocow

Napof z /w'etm,,vzé/

1 | truskawek Truskawki i maliny oczyscic¢ z szyputek, obrac rabarbar i pokroi¢ Wszystkie sktadniki potaczy¢ w wysokim naczyniu. Doktadnie 10 gatazek pietruszki
kilka gatazek rabarbaru w kostke. Nastepnie wszystkie owoce umyc, wtozy¢ do garnka zmiksowac. % | wody
14 [ malin i zala¢ woda. Gotowac, az zmiekna. Pod koniec gotowania dodac 10 dag kostek lodu
cukier do smaku cukier. sok z 1 cytryny
woda KGW Hata Porghy KGW Przysietnica 7 dag cukru

Kompot z rabarbara, jable ¢ kwiatu czarnego bza Napof cytrynowo-migtowy

1 | wody

;’5 szdy Zagotowac, dostodzic wg uznania. Wszystkie sktadniki potaczy¢ w wysokim naczyniu. Doktadnie 5-7 gatazek miety
rabarbary i ¢

zmiksowac.
2 jabtka sok z 1 cytryny

2 kwiaty czarnego bzu 3 tyzki cukru

cukier

ciagta i desery ciasta i desery







Chleh wieloziarnisty

1 kg maki krupczatki

¥ szkl. ptatkow owsianych
¥4 szkl. otrab pszennych

5 tyzek pestek dyni

6 tyzek siemienia Inianego
6 tyzek pestek stonecznika
5 dag drozdzy

1%2 tyzki soli

4 tyzki cukru

Chlet Zytni

250 ml zakwasu
2% | wody (letniej)
10 dag drozdzy

7 kg maki zytniej

porcja na 4 bochenki

preczywo

Make, sol, cukier, wszystkie ziarna i pokruszone drozdze wymie-
sza¢, wlac 1 | cieptej wody. Wyrobi¢ dosc luzne ciasto i odstawic
na 20 min. Po tym czasie ciasto ponownie wyrobi¢, napetnic¢

2 formy keksowe i odstawic¢ na 30 min. Piec 1 godz. w temp.
200-220°C.

KGW Wola Jasienicka

3 kg maki, zakwas, wode i drozdze wymieszac i zostawi¢ na
12 godz. w cieple. Po ukisnieciu do zaczynu dodac¢ 4 kg maki zyt-
niej, wymieszac i wtozy¢ do pieca piekarskiego na 60 min.

KGW Huta Porehy

Do naczynia wla¢ wode i mleko, dodac pokruszone drozdze

i cukier (temp. 37°C). Wsypywac kolejno make, orkisz i pozo-
state sktadniki. Wyrobic ciasto, przykry¢ scierka i pozostawic do
wyrosniecia. Do nattuszczonej formy (o wymiarach ok. 30 cm)
przetozyc ciasto, wygtadzi¢ powierzchnie i zostawi¢ do wyrosnie-
cia. Podgrza¢ piekarnik do temp. 200°C i piec 40 min.

Chleb podczas krojenia jest dos¢ kruchy.

Chleb orkiszowy

25 dag orkiszu (zemle¢)
15 dag wody

25 dag mleka

4 dag drozdzy

25 dag maki pszennej

1 tyzeczka cukru

Y2 tyzeczki soli

15 dag ptatkow owsianych
2 dag oleju

5 dag ziaren stonecznika

preczywo




Chleh bananowy

2 banany rozdrobnione
3 jaja

%2 szkl. oleju

3 tyzki miodu

1% szkl. maki pszennej
1%2 szkl. otrebow

1 tyzeczka cynamonu

1 tyzka kakao

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

1% tyzeczki sody

rodzynki i orzechy

Make wymieszac z otrebami, doda¢ kakao, jaja, proszek do
pieczenia, sode. Wszystko posieka¢ nozem, nastepnie dodac olej
i midd, na koniec orzechy i rodzynki oraz rozdrobnione banany.
Catos¢ wyrobic na gtadka mase.

Ciasto przetozy¢ do blaszki nasmarowanej ttuszczem i oprdszonej
butka tarta. Piec ok. 50 min. w temp. 180°C.

-

Zakwas, kefir i wode wymieszac tak, by ciasto uzyskato konsysten-
cje gestej Smietany. Zostawi¢ w cieple na ok. 8 godz. Nastepnie
dodac 1 tyzke soli, make, drozdze rozpuszczone w letniej wodzie
i troszke oleju. Ciasto doktadnie wyrobic, tak aby odstawato od
reki (ok. 20 min.). Gdy jest juz dos¢ geste, odstawi¢ do wyrosnie-
cia, a nastepnie przetozy¢ do 2 blaszek o wymiarach 30x12 cm

i poczekad, az jeszcze podrosnie. Wierzch posmarowac jajkiem.
Piec w piekarniku lub piecu piekarskim w temp. 200°C ok. 1 godz.

Chleb na zabwasie

% | wody letniej

Y2 | kefiru

2,5 dag drozdzy

ciasto chlebowe (zakwas)
maka zytnia (mozna doda¢
troche pszennej) - ile
zabierze

1 tyzka soli, olej

preczywo

rq-?qb;é;:

b

preczywo




Chlel 2ytni pieczony na watrze

ROZCZYN

4 | wody letniej

1 % maki zytniej

10 dag drozdzy

zakwas (z poprzedniego
pieczenia, przerobiony 12
godz. przed wykonaniem
rozczynu) - dodac tyle, aby
caty rozczyn wazyt 5 kg

DODATKOWO

15 tyzek soli

20 dag drozdzy

maki - ile zabierze, w tym
ok. 3 kg maki pszennej Il
tzw. pozadniej (ciemniej-

szej, z drugiego przemiatu)

preczywo

Sktadniki rozczynu doktadnie wymieszac, pozostawic¢ w cieptym
miejscu na 6 godz. Po tym czasie dodac sél, drozdze i make.
Ciasto zamiesi¢, pozostawi¢ do wyrosniecia, a w tym czasie
napali¢ w piecu. Zwazone porcje ciasta (ok. 1,7 kg) wtozy¢ do
koszykow.

Kiedy piec jest odpowiednio nagrzany, wtozy¢ do niego na drew-
nianej topacie wyrosniete ciasto i piec ok. 1 godz. Po wypieczeniu
chleb pomalowac¢ woda.

KGW Haczow

Wymiesza¢ drozdze i cukier w mniej niz pot garnuszka dobrze
cieptej wody. Zostawi¢ do podrosniecia. Make, otreby i ziarna po-
taczy¢ z przyprawami i octem. Do tego wlaé drozdze, ¥ | cieptej
wody plus tyle, ile brakowato do petnego garnuszka poétlitrowego
z drozdzami. Wyrobic ciasto i odstawi¢ do wyrosnigcia

(na ok. 1 godz.). Nastepnie rozlac¢ do 2 keksowek i poczekac zeby
jeszcze wyrosto. Piec 1 godz., z czego 20 min. w temp. 220°C

a nastepnie 40 min. w temp. 170°C.

KGW Domaradz

Chleb z ziarnamsd

5 dag drozdzy

1 tyzeczka cukru

1 kg maki

2 garsci: otrab owsianych,
pszennych, zytnich

1 garsc: stonecznika tuska-
nego, pestki dyni, siemienia
Inianego

troszeczke kminku

1 tyzka soli

1 tyzka octu

preczywo




Proziaksd

1 kg maki

1 jajo

2 tyzki $mietany

1 tyzka soli

1 tyzeczka sody oczyszczonej
%2 | zsiadtego mleka

Szyszki weselne

1 [ mleka

2%, kg maki

70 dag cukru
10 jaj

% | oleju

20 dag drozdzy
szczypta soli

preczywo

Do maki dodac sol, jajo, Smietane, sode i stopniowo wlewajac
zsiadte mleko zarobic ciasto. Gdy bedzie juz dobrze wyrobione,
pokroi¢ na mate kwadraty, rozwatkowac i zaczeka¢ az podrosna.
Piec na goracej blasze, uwazajac by sie nie przypality.

KGW Trzesniow

Mleko lekko podgrzaé, drozdze rozrobi¢ z cukrem i wbi¢ jaja. Roz-
mieszac, doda¢ make i zarobi¢ ciasto. Wlac olej, dodac sol i dalej
wyrabiac, az ciasto bedzie odstawac od reki. Zaczekac chwile,
aby wyrosto. Nastepnie formowac szyszki, na koncu posmarowac
rozbettanym jajkiem. Piec w goracym piecu lub piekarniku

w 180°C do zarumienienia.

KGW Trzesidiw

Proziaki z magtem czosnkowym

Wszystkie sktadniki doktadnie potaczyc i wyrobic ciasto. Rozwat-
kowac na gruba warstwe i pokroic¢ na sredniej wielkosci kwadraty.
Piec na blasze z obu stron, uwazajac zeby sie nie przypality.
Podawac z mastem czosnkowym.

MASLO CZOSNKOWE
Zabki czosnku zetrze¢ na tarce o matych oczkach i wymieszac
doktadnie z mastem.

KGW Dydwia

3 szkl. maki

2 jaja

1 tyzeczka sody oczyszczonej
kwasne mleko - ile przyjmie
3-4 zabki czosnku

1 kostka masta

Butta stodka - chafta

Drozdze rozetrze¢ z cukrem, dodac % szkl. mleka i 25 dag maki,
wymieszac, pozostawi¢ w cieptym miejscu pod Sciereczka do
wyrosnigcia. Jajka wymieszac z mlekiem i szczypta soli. Dodac
pozostata make, wyrabia¢ powoli ciasto, tak by jak najwiecej
powietrza do niego doszto, dzieki czemu bedzie bardzo pulchne.
Kiedy ciasto bedzie odchodzi¢ od reki, wlewac powoli roztopione
i ostudzone masto, ciagle je wyrabiajac. Ciasto pozostawic¢

w misce pod przykryciem w cieptym miejscu do wyrosniecia.
Kiedy podwoi swoja objetos¢, wytozy¢ na stolnice posypana maka,
podzieli¢ na trzy czesci i kazda z osobna krétko wyrobic.
Nastepnie podzieli¢ je jeszcze raz na trzy czesci i formowad watki
o dtugosci ok. 15-20 cm. Wszystkie trzy watki ztaczy¢ z jednej
strony i zaplata¢ jak warkocz, dos¢ ciasto i mocno taczy¢ konce.
Wytozy¢ warkocze na blache posmarowana ttuszczem, przykryc
Sciereczka do wyrosnigcia. Kiedy warkocze podwoja swoja ob-
jetos¢, posmarowac je rozktdconym jajkiem, posypac kruszonka
(mozna tez makiem) i wstawi¢ do piekarnika. Piec ok. 40 min.

w temp. ok. 180°C.

KRUSZONKA
Zagnies¢ make z mastem, doda¢ cukier i cukier wanilinowy, wyro-
bi¢ ciasto na jednolita mase.

5 dag drozdzy
%2 szkl. cukru

%2 | mleka
1 kg maki
3 jaja

szczypta soli
2 tyzki masta
1 jajo do rozktocenia

KRUSZONKA

2 tyzki maki

2 tyzki cukru

7 dag masta

1 tyzeczka cukru wanilino-
wego

preczywo







Buraczki w zalewre octowef Buraler bkiszone

Dowolng ilos¢ burakow moczy¢ w letniej wodzie przez kilka go-
dzin. Nastepnie doktadnie je oczysci¢, optukac, obrac i pokroic¢

w cienkie plastry. Wtozyc¢ do stoi, zala¢ letnig woda, odstawic
1 kg burakéw

5 kg matych buraczkow w ciepte miejsce (do burakéw mozna doda¢ skérke z chleba, aby
1 cebula przyspieszy¢ kiszenie). Po ok. tygodniu na powierzchni stoja poja- 2-3 L wody
liscie laurowe Buraczki ugotowac, obra¢ i wtozy¢ do stoikow. Na wierzch utozy¢ wi s.ie plesn, ktdra n?leiy éciquac’, a pOZ?Stat.y kw?s zla¢ .dc.) bute-
gorczyca, czosnek plastry cebuli. Do kazdego stoika doda¢ przyprawy. lek i dobrze zamkna¢. Odstawi¢ w zimne i zaciemnione miejsce.
ziele angielskie
. ZALEWA
kwiat kopru , , c P
Do garnka wlac¢ wode, ocet, wsypac cukier i sol, gotowac, ciagle
ZALEWA mieszajac. Jak cukier sie rozpusci, zdja¢ zalewe z ognia i zala¢
5 szkl. wody nig buraczki z przyprawami. Stoiki zakreci¢ i pasteryzowac przez
1 szkl. octu 20 min. od momentu zagotowania sie wody. /([:;’20”[{ éaﬂ”f{a
4 tyzki cukru
2 ptaskie tyzki soli Kapuste obrac z wierzchnich lisci, poszatkowac, marchewke

zetrze¢ na duzych oczkach. Wymieszac wszystko z przyprawami,
natozy¢ do stoja i ugniata¢ mocno. Odla¢ nadmiar wody. Naktadac

do ok. % pojemnodci stoja, aby podczas fermentacji sok z kapusty 3 kg kapusty

sie nie wylewat, jednak sok z kapusty powinien przykrywac ja 10 dag soli niejodowanej
catkowicie, aby nie splesniata. Na wierzch potozy¢ $ciereczke, 1 dag kminku
na to kamyk dla obcigzenia i przykry¢ talerzykiem, odstawi¢ na 1 dag nasion kopru
dzien, dwa w ciepte miejsce, aby mogta nastapi¢ fermentacja. 10 dag marchewki
Nastepnie przenies¢ do piwnicy do dalszej fermentacji. Pilnowac, 4-8 liéci laurowych

aby zawsze na wierzchu byt sok. W razie jego niedoboru trzeba
go uzupetnic¢ solanka (1 | wody, 2 dag soli). Po ok. 2-3 tygodniach
kapusta jest ukiszona.

Papryka margnowana

ziele angielskie
Sktadniki zalewy zagotowac¢. Oczyszczong papryke sparzy¢ we lis¢ laurowy
wrzacej wodzie przez 2 min., nie gotowac. Papryke wtozy¢ do sto- ZALEWA

ikow, dodac przyprawy i zalac zalewa. Pasteryzowac przez 10 min. 5 szkl. wody

2 szkl. octu
KGW Niewistha 1 szkl. cukru

przetwory przetwory




Grzybki margrowane ( Grzybki margrowane ([

ziele angielskie

lis¢ laurowy
ZALEWA Sktadniki zalewy zagotowac. Grzyby obgotowac w osolonej
2 szkl. wody wodzie, przetozy¢ do stoikow, dodac przyprawy i zalaé zalewa.

Pasteryzowac przez 15 min. 1 nieduza marchewka

niepetna szkl. octu kilka ziaren ziela angiel-

2 tyzki cukru

skiego
1 tyzeczka soli KGW Niewistha kilka lisci laurowych
Sktadniki zalewy zagotowac. Grzyby oczyscic i ugotowac do miek- kilka ziaren gorczycy
kosci. Przetozy¢ do stoikow, marchewke pokroi¢, doda¢ pozostate
przyprawy i zala¢ zalewa. Tak przygotowane stoiki dobrze zakrecic¢ ZALEWA
i pasteryzowac przez ok. 10 min. 3 szkl. wody
1 szkl. octu 10%
Fasola szparagowa °
2 cebule
ZALEWA Straki fasoli umyc, obrac z wtdkien, zala¢ wrzaca woda z do- 1 tyzka soli
1 L wod datkiem soli i cukru tak, aby przykryta fasolke i gotowac 3 min. 1 tyzka cukru
wo , , ,
y Goraca fasolke naktadac ciasno do stoikow i zala¢ goraca zalewa
1 dag soli - - - - . ,
z gotowania, pozostawiajac 3 cm wolnej powierzchni od brzegow
2 dag cukru

stoika. Fasolke szparagowa pasteryzowac dwa dni po 30 min.

przetwory przetwory




Ogorki warszawskre

pieprz, ziele angielskie
natka pietruszki, koper
¥ tyzeczki gorczycy
plaster cebuli i marchewki
chrzan, czosnek

lis¢ laurowy

ZALEWA

5 | wody

1% szkl. cukru

3 tyzki soli

3 szkl. octu

Ogorke kiszone

czosnek
korzen chrzanu
kwiat kopru

ZALEWA
1 | wody
1 kopiata tyzka soli

/irzetwoly

Sktadniki zalewy zagotowac. Do stoikow wktadac wszystkie przy-
prawy, umyte ogorki, zala¢ zimna zalewa i pasteryzowac
przez 10 min.

KGW Niewistha

Do litrowego stoika wktada¢ umyte mate ogorki, dodac¢ duzy zabek
czosnku, korzen chrzanu i duza gatazke kopru. Zalaé zalewa.

Ogorki po warszawsku

Zalewe zagotowac. Ogorki umy¢, papryke i chrzan pokroi¢ na
kawatki, marchew, cebulke i czosnek pokroi¢ na plasterki. Do kaz-
dego wyparzonego stoika wktada¢ przyprawy, na to uktadac¢ ogorki
i po 2-3 kawatki papryki. Zala¢ zalewa. Zamkna¢ szczelnie

i zagotowac wg wielkosci stoika.

3 kg ogorkow

2 czerwone papryki
natka pietruszki
pieprz, ziele angielskie
¥4 tyzeczki gorczycy
zabek czosnku
marchew

chrzan

cebula

koper

ZALEWA

2% | wody

1% szkl. octu

1% szkl. cukru

1%2 tyzki soli kamiennej

/ﬂ'zetwory




Ogorki konserwomwe

ziele angielskie

kwiat kopru, korzen chrzanu
czosnek, gorczyca Ogorki umy¢ i zostawi¢ do wyschniecia. Z podanych sktadnikow
liscie laurowe, ziarna pieprzu zagotowac zalewe. Do wyparzonych stoikow wktadac kilka ziaren

pieprzu, ziela angielskiego, koper, kawatek korzenia chrzanu,

ZALEWA 2-3 zabki czosnku i 1 czubata tyzeczke gorczycy. Nastepnie dos¢
% szkl. octu 10% ciasno utozy¢ ogdrki, zala¢ letnia zalewa, zakrecic¢ stoiki i paste-
5 szkl. wody ryzowac.

2% tyzeczki soli
3% tyzeczki cukru

Ogorki z musztardy

3 ptaskie tyzki musztardy Z podanych sktadnikéw zagotowac marynate, a gdy ostygnie
korzen chrzanu doda¢ musztarde. Ogorki obrac i pokroic¢ na 4 czesci. Do stoika
pieprz ziarnisty wtozy¢ chrzan, pieprz ziarnisty, lis¢ laurowy, na koniec ogorki.
li$¢ laurowy Zalac¢ zalewa i gotowac przez 10 min.

ZALEWA

1 szkl. cukru
5 szkl. wody
1 szkl. octu

3 tyzki soli

przetwory

Warzywa umy¢, oczyscic i zetrzec na tarce do jarzyn. Wymieszane
wtozy¢ do czystych stoikdw, ubic i zakreci¢. Vegete mozna uzywac
do przyprawiania zup, sosow, mies itp.

Swojska vegeta

1 kg marchwi
1 kg pietruszki lub pasternaku

1 kg cebuli

1 kg selera

KGW Wydrna 1 kg soli
Frzecier szczawiowy

Liscie szczawiu umy¢, wrzucic¢ do garnka, troche przygniesc¢ reka
i zala¢ woda tak, aby przykrywata liscie. Gotowac na matym ogniu
ok. 20 min. Nastepnie gorace przecierac przez sitko (kiedy sa go-

race tatwiej sie je przeciera). Powstaty przecier zagotowac, dodac

sol (przecier powinien byc lekko stonawy) i przelac¢ do stoiczkow.

1 duzy garnek lisci szczawiu
2-4 tyzki soli
woda

Przecier pomidorowy

Pomidory umy¢, oczysci¢ z ogonkow, pokroi¢ w ¢wiartki, wrzuci¢
do garnka, posolic¢ i zala¢ woda. Gotowac ok. 20-30 min., az pusz-
cz3 sok i stang sie miekkie. Gdy beda jeszcze gorace przetrzec
przez sitko (kiedy s gorace tatwiej sie je przeciera, cho¢ mozna
réwniez pomidory w catosci lub potowki przepusci¢ przez soko-
wiréwke lub wyciskarke). Powstaty przecier zagotowac (powinien
byc¢ lekko stonawy) i przela¢ do stoiczkow.

5 kg pomidorow
2-4 tyzki soli
1 | wody

przetwory




Konfitura z porzeczek Powidfo sliwkowe z czekoludy (czekoludowa stiwka)

1 kg porzeczek Cukier zagotowac z woda, az do momentu uzyskania jednolitego
1% kg cukru syropu. Nastepnie dodac porzeczki i od zagotowania dusi¢ jeszcze
% szkl. wody przez 20 min. Gotujace sie konfitury naktada¢ do stoikow.
KGW Goleowa )
Sliwki umyé¢, przebrac i usunac pestki. Przetozy¢ do garnka
i smazy¢, az do puszczenia soku. Nastepnie wsypac cukier i smazy¢
jeszcze ok. 2 godz. na wolnym ogniu, az catos$¢ zgestnieje. Sliwki 2,8 kg sliwek wegierek
‘ nieco ostudzi¢, zmiksowac za pomoca blendera na jednolita mase. wypestkowanych
Czekolade potamac na kostki i doda¢ razem z kakao do zmiksowa- 80 dag cukru
nych sliwek. Cato$¢ trzymad na ogniu, az czekolada catkowicie sie 20 dag gorzkiej czekolady
Po W,'&fo oe'/,'”/é owe rozpuécil. Czesto mieszlaé, zeby sie nie przypalitlo. 5 dag naturalnego kakao
Gorace sliwki naktadac¢ do wyparzonych stoiczkow.
2 kg Sliwek Do wydrylowanych $liwek dodac cukier i przez 3 dni gotowac po Pasteryzowa ok. 20 min.
1 kg cukru 2 godz. Gotujace powidto wlewac do stoikow, a zakrecone stoiki

odwrocic¢ wieczkami do dotu.

prze fn/oly przetwory




Dzem z culiinic

2% kg cukinii

80 dag cukru

3 cytryny

3 galaretki owocowe
(smak dowolny)

prze (Wor_q

Cukinie obrac i zetrzec na tarce o duzych oczkach, zasypac cu-
krem i odstawi¢ na noc. Nastepnego dnia gotowac ja przez

ok. 30 min. Zdjac z ognia i dodac sok z cytryn i galaretki. Catosc¢
doktadnie wymieszac i goracy dzem naktadac do stoikow. Stoiki

postawi¢ do gory dnem na ok. 10 min. Potem odwrocic i ostudzic.

Dzemem mozna przektadaé placek (zamiast jabtek).

Dynie oczyscic i pokroi¢ w kostke, jabtka pokroi¢ w ¢wiartki, po-
marancze w czastki. Wszystkie sktadniki wtozy¢ do aluminiowego
naczynia i smazy¢ pod przykryciem ok. 1 godz., czesto mieszajac.
Nastepnie odkry¢ przykrywe i odparowac ewentualng wode lub
dolac, gdyby jej byto za mato, zeby sie nie przypalito. Dzem nieco
ostudzi¢, przetozyc do stoikow i pasteryzowac ok. 15 min.

Dzem z dyni

1% kg dyni

2 pomarancze

2 cytryny (sok + miazsz)
%2 szkl. wody

¥ szkl. cukru

2 jabtka

przetwory




Dzem truskawkowy Dzem truskawkowy z preprzem ¢ hazyliy

Truskawki pozbawic szyputek, umyc¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki.
Wrzuci¢ do garnka, zasypac cukrem i poczekac, az puszcza sok

1 kg truskawek (ok. 30-40 min.). Postawic na ogniu i gotowac, a kiedy sie zago-
1 kg cukru tuja zmniejszy¢ ogien i mieszac od czasu do czasu, zeby sie nie
, przypalito. Gotowac ok. 3 godz. do prawie catkowitego odparowa-
¥ szkl. soku z cytryny nia i uzyskania konsystencji dzemu. Na koncu dola¢ sok z cytryny

2 kg truskawek

ij hwi c. P o h stoiczké . . - ,
]. iieskzlcfje C WlLe gotf)wac rzelewac do wyparzonych stoiczkow Truskawki doktadnie umyc¢ i obrac z szyputek. W garnku o grubym 70 dag-1,40 kg cukru
! doxtadme zakrecac. ] dnie zrobic karmel z cukru, dodac sok z cytryny. Nastepnie do % peczka $wiezej bazylii
garnka wsypac truskawki i wszystko razem gotowac. W szklance kilka ziaren czarnego
wmieszac cukier i pektyne, wsypac do garnka i gotowac. Zdjaé

] . P y ¢ ){p . g . 8 ja lub czerwonego pieprzu
» nadmiar piany, nastepnie dodac pieprz i bazylie. Wszystko goto-
. . . , . sok z % cytryny
wac razem ok. 5 min. Dzem przelac¢ do wyparzonych stoiczkow

. . . : . . . %2 kg cukru)
g (pieprz i bazylie czu¢ w smaku dopiero po kilku dniach). (na
Marmolada z jablek pektyna
5 kg jabtek Jabtka obrac, pokroic¢ w plastry, skropi¢ octem i pozostawi¢ na
2% kg cukru noc. Nastepnego dnia dodac cukier i prazy¢ do momentu, az jabt-
14 szkl. octu ka beda szkliste. Gorace przektadac do stoiczkow.

Wisnie w syroprie

Wisnie umy¢, wydrylowac i przetozy¢ do garnka. Zasypac cukrem,
5 kg wisni wymiesza¢ i pozostawi¢ wszystko na noc. Nastepnego dnia wisnie
4 kg cukru ponownie zamieszac, przetozy¢ do stoiczkow i zala¢ powstatym

sokiem. Wierzch posypac tyzeczka cukru, zakrecic i pasteryzowac.

Grusziki w syropre

5 kg gruszek

3 kg cukru Wode, cukier, cukier wanilinowy, kwasek cytrynowy lub sok

3 | wod z cytryny (mozna dodac kilka gozdzikéw) potaczyc i razem zago-
4 . towac. Po chwili dodac wczesniej obrane i oczyszczone z ogryz- .

23 cu.kr‘y wanilinowe kow gruszki. Gotowac kilkanascie minut, a gdy gruszki zrobig sie

1-2 tyzki kwasku cytryno- szkliste przetozy¢ je do stoiczkow, zalac reszta syropu i zakrecic.

wego lub sok z %2 cytryny

przetwory przetwory




Syrop z kwiatow czarneqo bzu

17-20 duzych kwiatéow
czarnego bzu

2 kg cukru

4 cytryny

3 dag kwasku cytrynowego

2 | wody

/Irzetwoly

Wode zagotowac z cukrem i wystudzi¢. Dodac cytryny pokrojone
w plastry i kwasek cytrynowy. Wtozy¢ umyte kwiaty bzu. Naczynie
przykry¢. Odstawic na 4 doby w chtodne miejsce, mieszajac raz
dziennie. Po tym czasie syrop przecedzi¢, wla¢ do butelek

i szczelnie zakrecic¢. Przechowywac¢ w chtodnym i ciemnym miej-
scu. Rozcienczony syrop podawac jako napoj.

Maliny optukac, wtozy¢ do sokownika, przepusci¢ sok i potaczy¢ go
z cukrem (na 1 | soku dodaje sie od 0,8 do 1 kg cukru) i zagoto-
wac. Goracy sok przelewac do buteleczek.

Maliny mozna rowniez zasypac cukrem, odstawic¢ na pare godzin,
zagotowac i przecisnac przez sciereczke lub sitko. Tak powstaty
sok zagotowac z reszta cukru i przelac¢ do buteleczek.

Aronie optukac, wtozy¢ do sokownika, przepuscic¢ sok i potaczyc
go z cukrem oraz kwaskiem cytrynowym (na 1 | soku dodaje sie od
0,8 do 1 kg cukru), zagotowac. Goracy sok przelewac do butele-
czek.

Wisnie optukac, wtozy¢ do sokownika, przepuscic sok i potaczy¢ go
z cukrem (na 1 L soku dodaje sie od 0,8 do 1 kg cukru)
i zagotowac. Goracy sok przelewac do buteleczek.

Winogrona optukac, wtozy¢ do sokownika, przepuscic sok i pota-
czy¢ go z cukrem (na 1 | soku dodaje sie od 0,8 do 1 kg cukru)
i zagotowac. Goracy sok przelewac do buteleczek.

Sok malinowy

5 kg malin
5 kg cukru

Sot z aronir

5 kg aronii
5 kg cukru
kwasek cytrynowy

Sot z wisni

5 kg wisni
5 kg cukru

Sot; z winogron

5 kg winogron
5 kg cukru

/ﬂ'zetwory




Porady kulinarne Przelicznik wag produktow spoZywezych

1. Przy krojeniu cebuli nie bedziemy ptakac, jezeli wtozymy obrana cebule na kilkanascie minut

do lodowki, zamrazalnika lub wrzucimy do zimnej wody. Tk 1 szklanka 1 tyzeczka
Produkt
2. Jezeli do ciasta nale$nikowego dodamy wode mineralna gazowana, to ciasto bedzie bardziej 250 ml 5 ml
puszyste.
3. Zupa nam sie nie zwazy, jezeli do Smietany dodamy odrobine soli. Cukier krysztat 220g 12¢g 4g
4. Ziemniaki nie $ciemnieja, jezeli obrane wrzucimy do wody.
lemmiaki me sciemnie]q, Jjezet wrzucimy do wody. Cukier puder 200 ¢ 12¢ 4g
5. Jezeli chcemy zachowac swiezosc¢ chleba na dtuzej, dodajmy przekrojone jabtko do chleba-
ka. Kakao 125g 7¢ 25¢g
6. Aby jaja nie pekaty podczas gotowania wystarczy, ze posolimy wode.
. . . L . Kasza gryczana 170 g 10¢g 3,4¢
7. Czekolada nam sie nie zwazy, jesli roztopimy ja w kapieli wodnej.
8. Jesli polewa czekoladowa sie zwazy, dodajmy troche mleka. Kasza jeczmienna 180 ¢g Mg 3,4¢g
9. Biszkopt nie opadnie, jezeli nie bedziemy otwierac piekarnika podczas jego pieczenia.
. . o . . Kasza manna 180 ¢g 11g 4g
10. Piana z biatek lepiej sie ubije, jesli dodamy szczypte soli.
11. Piana z biatek nie opadnie, jezeli bedziemy dodawa¢ cukier stopniowo. Masto/margaryna 240 g 14 g 4,7¢g
12. Placek z twarda masa lub polewa bedzie dobrze sie kroit, jezeli wczesniej zanurzymy néz
w goracej wodzie. Maka pszenna 170 g 10¢g 3g
13. Jezeli zupa jest przesolona wystarczy, ze wtozymy do niej surowego ziemniaka. Maka ziemniaczana 180 g 11g 4g
14. Jesli sos jest przesolony wystarczy, ze dolejemy troche mleka.
- L e s . L . ; . Miod 360 g 22g 7¢
15. Sol nie bedzie sie brylowaé, jezeli wsypiemy na dno solniczki troche ryzu, ktory pochtonie
dmi ilgoci.
nadmiar wilgoci Mieko 250 ¢ 15g 5¢
16. Ciasto kruche nie nasigknie sokiem z owocow podczas pieczenia, jezeli wczesniej posypiemy
je butka tarta. Smalec 225¢ 14g 47¢g
17. Watrodbka straci smak goryczki i bedzie bardziej delikatna, jezeli wczesniej namoczymy ja ]
w mleku. Olej 240 g 14¢ 4g
18. Smaku goryczki z brukselki pozbedziemy sie, wktadajac ja na kilka godzin do zamrazalnika. Proszek do pieczenia _ 14g 5g
19. Bakalie nie opadna na dnie placka, jezeli obtoczymy je wcze$niej w mace ziemniaczanej.
20. Makaron nie sklei sie, jezeli podczas gotowania do wody wlejemy troche oleju. Ryz 230¢g 14g 58
21. Aby tatwo zdjac skorke z pomidora lub papryki wystarczy, ze natniemy je delikatnie i poleje- 61 300¢g 20g 6g
my wrzaca woda.
22. Ziemniaki szybciej sie ugotuja, jesli dodamy do wody tyzke ttuszczu, np. margaryny. Smietana 220¢g 12¢ 4g
23. If’ieczarki po obraniu nie sciemnieja, jesli skropimy je sokiem z cytryny. Butka tarta 150 g 99 3g
24. Zeby czerwona kapusta nie stracita koloru podczas gotowania, nalezy ja przykwasic.
25. Warzywa nie straca koloru podczas gotowania, jezeli dodamy do wody odrobine cukru. Woda 250 ¢ 15¢g 5g
26. Na budyniu nie zrobi sie kozuch, jesli zaraz po ugotowaniu posypiemy go cukrem. Zelatyna _ 10g 3g
27. Satate rwiemy w rekach, poniewaz krojona nozem gorzknieje.
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