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Szancwni Pansiwe,

radycyjne przepisy kulinarne z obszaru Lokalnej Grupy Dziatania Stowarzyszenia ,\Wsp6olnie dla Przysztosci” to bogaty

skarbiec smakow, ktory zachwyca swoja réznorodnoscia. Obecny charakter dan jest kwintesencja przenikania sie wielu
kultur oraz rozbiorowej historii powiatu pleszewskiego. Wszelkie pierogi czy kluski wpisujg sie w nasza kuchnie tradycyjna.
Lubimy réwniez zupy, zas z dan miesnych najczesciej jadamy dania z drobiu i wieprzowiny.

Przedstawiamy Panstwu publikacje obejmujaca tradycyjne potrawy przekazywane z pokolenia na pokolenie przez wspaniate gospo-
dynie: nasze prababcie, babcie i mamy.

Publikacja zostata wydana przez Stowarzyszenie Mitosnikow Sotectwa Czermin w ramach realizacji projektu grantowego pn:
.\Wydanie ksigzki kulinarnej tradycyjnych przepisow z obszaru LGD SWDP" sfinansowanego w ramach Europejskiego Funduszu
Rolnego na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie w ramach poddziatania 19.2 ,Wsparcie
na wdrazanie operacji w ramach strategii rozwoju lokalnego kierowanego przez spotecznos¢” objetego Programem Rozwoju
Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020 dla operagji realizowanych w ramach projektu grantowego.






(Cllely

SKLADNIKI:

» 55 dag maki pszennej
» 15 dag maki zytniej

» 12 dag drozdzy

» 150 ml wody

» 200 ml zurku

» 2 tyzeczki soli

» 2 tyzeczki miodu

PRZEPIS:

Drozdze rozpuscic w cieptej wodzie, dodaé make zytnia i zosta-
wi€ na noc. Na drugi dziefi dodac ciepty zurek i reszte sktadni-
kow wyrobi€ ciasto i odstawic na 2 godziny. Przetozy¢ do fo-
remki i piec w piekarniku w 170°C 15 minut, potem w 200°C,
45 minut.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Nowicka llona, Zbiki
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= 8tyzek ptatkow owsianych

» 4 szklanki cieptej wody

» 1 tyzka soli

» 1 tyzka cukru

» 5dagdrozdzy

= 1 kg maki pszennej

» Dodatek: stonecznik tuskany, pestki dyni

Ptatki owsiane zalewamy 4 szklakami cieptej wody i pozostawiamy na ok. 30 minut, az ptatki wyptyng na wierzch. W tym czasie
rozcieramy drozdze z cukrem. po tym czasie dodajemy do ptatkow 1 kg maki pszennej z drozdzami i sola. Mieszamy drewniang
tyzka. Dodajemy dynie i stonecznik. Mase rozktadamy na dwie foremki. Ciasto wstawiamy do zimnego piekarnika, pieczemy
w piekarniku 1 godzine w temp. 180°C.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Jaskuta Maria, 2egocin



(Chlely 2 zicwmani

SKtLADNIKI:

» 1kg maki

» 1| wody przegotowanej

» 10 dag drozdzy

» 0,5 szklanki pestek dyni

= 0,5 szklanki ptatkow owsianych lub otrebow
» 0,5 szklanki stonecznika

» 0,5 szklanki siemienia Inianego

» 1 tyzka soli

» 1 +tyzka cukru

PRZEPIS:

Wszystkie sktadniki razem wymieszac, przetozyc do formy, piec
w piekarniku 1 godzine w temp. 180°C.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Andrzejewska Halina, Wieczyn




SKtADNIKI:

» 2 kgdyni

» 2 kgjabtka

= 1kg cukru

» 1 cukier waniliowy

= 7 kawsku cytrynowego

= 2 galaretki brzoskwiniowe

PRZEPIS:

Wszystkie sktadniki pokroic w kostke i ugotowac, na koniec do-
dac galaretke i zmiksowac, zagotowac stoiki.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Andrzejewska Halina, Wieczyn







» 1 gtowka biatej kapusty

» 1kg grzybéw leSnych Swiezych lub mrozonych
» 3 paczkiryzu

= Sol, pieprz

= Przyprawa warzywna

= Masto

= 2cebule

» 0,25 | Smietany 18% stodkiej

» 1 tyzka maki pszennej

Kapuste ugotowat w catosci w osolonej wodzie, oddzieli€ liscie. Ryz ugotowac na 7% migkkosci. Grzyby usmazyc na masle z cebula,
przyprawi¢ doS¢ mocno, potowe grzybow potaczyc z ryzem, wymieszac i zawija¢ w liScie kapusty. Rozgrzac ttuszcz na patelni,
podsmazy¢ gotowe gotabki, na koniec troche podlaé woda, nastepnie przetozyé do naczynia zaroodpornego, wstawic do piekarnika
w temp. 170°C, na ok. 30-40 minut. Z pozostatych grzybéw przygotowact sos, ktéry na koniec zaciggnaé Smietang z maka.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Serafin Dorota, Zegocin
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» Biaty ser

«» Smietana

» Szczypiorek, cebula
» Sol, Pieprz

Do miski wktadamy ser, ugniatamy widelcem, dodajemy przy-
prawy, szczypior, drobno posiekana cebule, Smietane wszystko
razem mieszajac. Podawac z ziemniakami w mundurkach.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA Doczekalska Maria, Czermin

= 0,5 kg ziemniakéw w mundurkach

» 0,5 kg biatego sera

» Szczypiorek

» Sol

» Pieprz

» 1 maty jogurt lub Smietany kwasnej

Ziemniaki ugotowa w osolonej wodzie. Biaty ser zmielic lub
rozprowadzic na drobng mase dodac jogurt lub Smietane. Osoli¢
i popieprzy¢ do smaku. Na koniec dodac duzg garsc szczypior-
ku. Ziemniaki rozkroi€¢ na p6t przetozyc gzikiem. Udekorowac
szczypiorkiem.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Szczesniak Sylwana, Grab
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Klgpok » siemniakami

SKLADNIKI:
» 10 jajek

» 0,51 mleka
» 54yzek maki

PRZEPIS:

Wszystkie sktadniki wymieszac i na rozgrzanej patelni z matem usmazy¢, czesto mieszajac.
PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Andrzejewska Halina, Wieczyn







» Ziemniaki

» Maka ziemniaczana
» 2jajka

L] sél

Ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praske i przektadamy do miski, tyzka wyréwnujemy powierzchnig. Wyjmujmy 7, ziemnia-
kow. Na miejsce wyjetych ziemniakéw, dodaé make ziemniaczana, 2 jajka i s6l, zagnies¢ ciasto. Nastepnie z ciasta formujemy okra-
gte kuleczki i robimy w nich doteczki z obydwu stron. Kluski gotujemy w garnku z woda z odrobing soli. Po wyptynieciu na wierzch
gotujemy 2-3 min i wyjmujemy za pomoca tyzki na talerz.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Wojtczak Justyna, Zegocin
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Ciasto:

» 0,5 kg maki

» 0,5 kg ziemniakow
» 2 26ttka

» 2 tyzki oleju

» 1tyzeczka soli
Farsz:

» 60 dag biatego sera
» 70 dag ziemniakow
= cebula

» 5dag masta

= Sol, pieprz

Ugotowane ziemniak zmielic. taczymy make, zmielone ziemniaki, z6ttka, olej, s6l i wyrabiamy ciasto na gtadka mase. Watkujemy,
nastepnie wykrawamy szklanka kétka, naktadamy farsz i formujemy pierogi.

Farsz — ugotowane i ostudzone ziemniaki i ser mielimy. Nastepnie mieszamy, dodajac zeszklong na masle cebule, sdl i pieprz.
PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Dajczak Daria, Psienie Ostrow
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= 1,5-2 kg maki Farsz do pierogow:

v 2jajka » 1,5 kg kapusty kwaszonej
= 3-4 tyzki magki ziemniaczanej « Grzyby suszone
 3-4tyzkioleju » 2-3cebule

» SOl » Bufka tarta

= Woda

Grzyby optukac. Przetozyc do nieduzego garnka i zalac zimna woda. Pozostawic na co najmniej pare godzin, a najlepiej na noc.

Na drugi dzieR, grzyby ugotowac w wodzie, w ktérej sie moczyty pod przykryciem do miekkosci. Odcedzi¢ przez sitko. Grzyby drob-
no posiekac lub zmiksowaé w malakserze, ale uwazac, zeby byty widoczne kawatki.

Kapuste kiszong odcisnac z soku (jesli lubicie kwasna, to nie trzeba odciskaé soku), zalaé woda do przykrycia i gotowac do migkkosci
(ok. 1 godziny). Po ugotowaniu dobrze odsaczy¢, wycisna€ z ptynu i posiekac drobno.

Cebule pokroic w kostke i zeszklic na oleju. Dodac grzyby i lekko podsmazy¢. Po chwili dodac kapuste. Doprawic sola i pieprzem do
smaku i podsmazy¢ ok. 2 minut., dodac butke tarta. Pozostawic do ostygniecia. (Farsz powinien by¢ wyrazisty w smaku).
Przygotowac ciasto. Make wsypac do miski. Dodat jajka i zamieszac. Wlewac stopniowo goraca wode z czajnika (im cieplejsza tym
ciasto bedzie lepsze, bardziej sprezyste, ale nie wrzatek, zeby sie nie poparzyc) i zagniesc jednolite, elastyczne, mieciutkie ciasto.
Ciasto nie powinno sie klei¢. (Jesli ciasto bedzie dobrze wyrobione to w przekroju powinny by¢ widoczne pecherzyki powietrza).
Ciasto podzieli¢ na czesci. Na posypanym maka blacie rozwatkowac bardzo cienko ciasto.

Z rozwatkowanego ciasta wykrawac kotka np. szklanka. Na Srodku natozy¢ tyzeczka nadzienie, ciasto ztozyc na pot i skleic dobrze
brzegi. Pierogi wrzucac na wrzatek i gotowaé, na matej mocy palnika, w osolonej wodzie ok. 2 minut od wyptyniecia. Wyciggac tyzka
cedzakowa. Podawac z przesmazong na oleju lub masle cebula.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Nadolska Joanna, Zbiki
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SKEADNIKI:

= 1kg ziemniakéw Sos grzybowy:

= 2 cebule = 2 garscie suszonych grzybow
» 1 zabek czosnku » 1cebula

» 2jajka » 2 tyzki Smietany 18%

» 2 tyzki maki pszennej » 4 dag masta

» |ub 1 tyzka maki ziemniaczanej = 1 tyzka maki pszennej

= 1 tyzka stodkiej Smietany » 1z3bek czosnku

« Sol » Pieprz

PRZEPIS:

Placki ziemniaczane - ziemniaki obraé wraz z cebulg, zatrze¢  przez ok. 1,5 godziny. Po ugotowaniu kroimy w paski i wrzu-

na tarce, wlac mase na sito i odsaczy€. Ziemniaki wymieszaé
z jakiem, maka i przetartym czosnkiem. Z naczynia nad ktérym
odsaczyliSmy sok zostawiamy na dnie skrobie ziemniaczana.
Dodajemy ja do masy wraz z 1 tyzka Smietany. Doprawiamy
solg i pieprzem, smazymy z obu stron.

Sos grzybowy — grzyby moczymy w wodzie przez ok. 2 godzi-
ny, nastepnie odsgczamy i zalewamy Swiezg wod3 i gotujemy

22,

camy do wody w ktérej byty gotowane. Podsmazamy cebule
ma masle na ztoty kolor, dodajemy posiekany czosnek i make
pszenng. Wszystko wlewamy do sosu, dodajemy Smietane, sol,
pieprz do smaku i gotujemy jeszcze przez 2-3 min.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Kubicka Mariola, Mazurek Karolina

teg



Plenze

SKLADNIKI:

» 1 kg ziemniakow

» 2cebule

s 2 jajka

= 2-3 tyzki maki pszennej

= 1 tyzka kwasnej Smietany
L] 56|

» Pieprz

» Majeranek

PRZEPIS:

Ziemniaki obrac, zatrze€ na tarce o drobnych oczkach, mase
odcisngc na sitku. Ziemniaki wymieszac z jajkiem i maka, star-
t3 cebulg i Smietang. Doprawic solg i pieprzem, majerankiem.
Smazymy na oleju na ztoty kolor. Podawac z cukrem, gesta
Smietana.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: llona Nowicka, Zbiki







» 2 kg ziemniakow

» 1 ptaska tyzka soli

= 0,5 kg boczku

= 2cebule

» 35 dag maki pszennej lub zytniej

Obrane, wyptukane ziemniaki zalaé wodg, osoli¢ i ugotowac do miekkosci. Na gotujace ziemniaki wsypac make tak,
aby nakryty ziemniaki, narobic¢ widelcem otwory, zeby wyptyneta woda. Pozostawic¢ na matym ogniu ok. 5 minut.
Odcedzic wode i rozdrobnic doktadnie ziemniaki. Nastepnie podsmazyc cebule oraz boczek pokrojony w kostke. Z wy-
stygnietych ziemniakéw formowac kuleczki ktadac na skwarki co jakis czas zamieszac. Podawac z kapusta gotowana
kwaszong lub kapusniakiem.

PRZEPIS WYKONALA: Dziubarczyk Danuta, Szymanowice
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= 1 kg maki

» szczypta soli
» 3 tyzki cukru
» 2 catejajka

» %lmleka

» 5dag masta

« 5dagdrozdzy

Make, sél, wsypujemy do duzej miski. Dodajemy wymieszane jajka, rozpuszczone i wystudzone masto. Przygotowujemy zaczyn
z drozdzy. Podgrzewamy mileko, tak aby byto letnie, dodajemy pokruszone Swieze drozdze, cukier, mieszamy. Czekamy, az zaczyn
uroSnie. Nastepnie mieszamy z maka i pozostatymi sktadnikami. Wyrabiamy do momentu, az ciasto bedzie sie odklejac od dtoni.
Posypujemy delikatnie maka, przykrywamy i zostawiamy do wyrosniecia. Nastepnie wyktadamy ciasto na stolnice i szklanka
wycinamy buteczki. Zagotowujemy wode i na specjalnym sicie gotujemy ok 7 minut. Ciepte podajmy z sosem wieprzowym i ka-
pusta.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Krysifiska Zaneta, Wieczyn
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» 1 szklanka mleka
» 5dagdrozdzy

» 3jajka

» 1tyzka margaryny
» 0,5 kg maki

= 3 tyzki cukru

» olejdo smazenia

Z drozdzy zrobic rozczyn, dodaé 2 tyz-
ki maki i 1 tyzke cukru. Jajka roztrzepac,
dodac make i rozpuszczong margaryne
w mleku. Doda¢ drozdze. Wyrobic ciasto.
Zostawi¢ do wyrosniecia. Naktadaé na
rozgrzany olej. Piec na ztoty kolor.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Paulina Grze-
siak, Grab

« %Imleka

» 5dagdrozdzy

« 2jajka

« Sol

» 3 tyzki cukru

» Maka

» Smalec do smazenia
» Cukier puder

Podgrzewamy mleko. Do cieptego mleka
dodajemy drozdze, sél, cukier, make. Gdy
rozczyn wyrosnie dodajemy jajka i make.
Ciasto delikatnie wymieszaé. Smazymy
na smalcu. Przed podaniem posypujemy
cukrem pudrem.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Romana Fe-
renc, teg

» 10 dag drozdzy
» 2 szklanki mleka
» 2jajka

= 1/2 kg maki

L] sél

= 2 tyzeczki cukru
» Olgj

Z drozdzy, cukru i mleka robimy rozczyn.
Dodajemy reszte sktadnikow i wszytko
razem mieszamy. tyzka formujemy placki
i smazymy na rozgrzanej patelni.
PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Kierofiska Ga-
briela, Strzydzew
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» 1 kg ziemniakow

» 5 jajek ugotowanych na twardo
» 15 dag z6ttego sera

» 2 tyzki maki

» 3 tyzki butki tartej

» Natka pietruszki

= Sol, pieprz

= Masto

» 1 jajko surowe

» 2 kg pieczarek lub 1 kg marchwi
» 2cebule

» 1 opakowanie sosu pieczarkowego

Ugotowane ziemniaki, ostudzi¢ i zatrze¢ na tarce na grubych oczkach. Zatrzec jajka na tarce. Dodaé do ziemniakéw razem z maka,
natka pietruszki i potowe startego zottego. Wymieszaé wszystko razem. Pieczarki pokroic w drobne plastry, podsmazyc na ma-
Sle z cebulg, doprawic sola i pieprzem. Marchew zetrze¢ na tarce na grubych oczkach. Podsmazy¢ na masle i przyprawic. Z masy
ziemniaczanej uformowac placek, posypac butka tarta, natozyc pieczarki lub marchew. CatoS¢ zwina€ w rulon i przetozyé do wy-
smarowanej mastem formy. Z géry posmarowac surowym jajkiem, posypac pozostatym zattym serem, polac stopionym mastem i
zapiec w piekarniku przez ok. 20 min, w temp 180°C. Sos pieczarkowy przygotowac wg przepisu na opakowaniu i pola¢ nim rolade
ziemniaczana.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Wojtczak Danuta, Zegocin
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SKtADNIKI:

Marchew

Korzen pietruszki
Seler

Ziemniaki

Jajka

Groszek zielony
Majonez
Musztarda
Pieprz

Sol

PRZEPIS:

Wszystkie warzywa ugotowac, po ostudzeniu pokroi¢ w kostke.
Wszystko razem wymieszaé, doda¢ majonez, tyzke musztardy
sol i pieprz.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Pawlak Izabela, Zbiki



Szane Kuski

SKtADNIKI:

» 1,5 kg ziemniakow

» 2-3jajka

L] 56|

» 1 szklanka maki

» 20 dag boczku wedzonego

PRZEPIS:

Ziemniaki obrac, umy¢, osuszy¢, zetrzec na tarce z matymi
oczkami. Odcisnac sok, dodac make, jajka i szczypte soli, wy-
mieszac (jesli ciasto bedzie za rzadkie, dosypac wiecej maki).

W garnku zagotowac wode z sola. Na wrzatek ktas¢ tyzka por-
cje ciasta. Kluski gotowac 5-10 minut (w zaleznosci od wielko-
Sci) po wyptynieciu na powierzchnie. Wyjat tyzka cedzakowa na
potmisek. Podawac polane zarumienionym boczkiem.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Tama Wiestawa, Zbiki, Dorota Jusz-
czak Czermin

5]



4
-....v‘-d

M



= 70 dag sera biatego potttustego
» 1,5 tyzeczki sody oczyszczonej

» 1tyzka masta

» 2jajka

» szczypta soli

= kminek lub koperek

Ser drobno kruszymy i mieszamy z sodg oczyszczong. Pozostawiamy na 1,5-2 godziny, az ser bedzie szklisty. Na patelni rozgrzewa-
my tyzke masta i rozpuszczamy ser, pamietajac, aby nie dopusci¢ do wrzenia. Zdejmujemy patelnie z ognia, dodajemy sél i wbijamy
2 jajka, mieszamy. Ponownie wstawiamy patelnie na chwile na ogief i mieszamy do potaczonych sktadnikow. Na koniec dodajemy
kminek lub koperek wg uznania. Ciepty ser przelewamy do miseczki. Podajemy na zimno lub gorgco.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Wozniak Ewelina, Wieczyn
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SKLADNIKI:

» Kapusta kiszona

» Kapusta biata

= Grzyby suszone

» Boczek Swiezy

» Kietbasa wedzona
» Seler

» Cebula

= Por

« Zeberka wieprzowe

PRZEPIS:

Grzybki namoczy¢ dziei wczeSniej, nastepnie ugotowac. Ka-
puste kiszong obgotowac i doda¢ sparzong biata, zala¢ wywar
z zeberek i gotowac z przyprawami. Boczek podsmazyc, dodac
cebule i kietbase razem podsmazy¢ do miekkosci. Do kapusty
zetrzec seler na grubych oczkach i pokrojony por i grzybki. Po-
soli¢ i popieprzyc. Na koniec wszystko razem wymieszaé i do-
prawic.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Sobczak Ewa, Broniszewice







SKLADNIKI:

» 1 kg kapusty biatej

» 1 kg kapusty kiszonej

» 75 dag wedliny

» 75 dag miesa

» 30 dag wedzonego boczku

= 10 dag suszonych grzybow

= 2cebule

= Maty stoik powidet Sliwkowych
» 4 zgbki czosnku

» Ziele angielskie

» LiS¢ laurowy

L] sél

= Pieprz ziarnisty

» Maty stoik przecieru pomidorowego

PRZEPIS:

Osobno gotujemy obie kapusty (biatg szatkujemy). Do kiszonej kapusty po za-
gotowaniu dodajemy wczeSniej namoczone grzyby. Na patelni szklimy cebule
pokrojona w kostke, dodajemy pokrojong w kostke wedline. Podsmazamy do
zarumienienia. Tak samo postepujemy z boczkiem. Mieso najlepiej rozne rodza-
je kroimy w kostke, nacieramy przyprawami, obsmazamy i dusimy. Kapuste po
ugotowaniu do miekkosci, biata odcedzamy, a kiszong odparowujemy. taczymy
wszystkie sktadniki razem, tj. kapusty, wedliny, mieso, grzyby, powidta, prze-
cier pomidorowy, ziota, przyprawy, zmiazdzony czosnek. Dusimy na matym
ogniu przez ok. 30 minut.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Skatecka Zuzanna, Wieczyn

Bigos Slanepobki

SKtADNIKI:

» Kapusta kwaszona
» Grzyby suszone

» Boczek wedzony

» Kietbasa swojska

» Koncentrat pomidorowy
» Liscie laurowe

» Ziele angielskie

» Pieprz czarny

» Filet z piersi indyka
» Przyprawa magii

» Majeranek

PRZEPIS:

Kapuste kwaszong wyptukac, mieso i boczek pod-
smazyc. Kapuste ugotowac i dodac ziele angiel-
skie, liScie laurowe, pieprz, podsmazony boczek
zmiesem, nastepnie ugotowane grzyby, pokrojong
w kostke kietbase oraz koncentrat pomidorowy.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Kubicka Danuta, teg
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Eskalopki

SKtADNIKI:

» 1 pojedyncza piers z kurczaka
» papryka

»  1/2 puszki kukurydzy

» szczypiorek

» Biata czeS¢ pora

» 2jajka

» 2 tyzki maki ziemniaczanej
» olej do smazenia

» Pieprz czarny

» Przyprawa warzywna

L] 56|

PRZEPIS:

Piers z kurczaka, papryke, por i szczypiorek pokroi¢ w kostke, wsypac kukurydze, wbi¢ jajka i doda¢ make ziemniaczang. Wymie-
szac i przyprawic do smaku. Na rozgrzanym oleju formowac +yzka mate kotleciki. Podsmazy¢ z obu stron. Mozna podawac z sosem
czosnkowym.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Ewelina Fajka, Strzydzew
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SKtADNIKI:

| geé

» watrobka z gesi

» 30 dag miesa mielonego
» 2 szklanki kaszy gryczanej
» 20 dag pieczarek

» 1tyzka masta

= 2cebule

= 3jabtka

» Majeranek

» Sol, pieprz

» 2jajka

PRZEPIS:

Ges myjemy i doktadnie osuszamy. Nacieramy majerankiem, sola i pieprzem. Zawijamy w folie aluminiowa i wstawiamy do lodowki
na minimum 30 min. Farsz: obrane pieczarkii cebule podsmazy¢ na masle. Po ostygnieciu dodajemy do miesa mielonego. Wbijamy
jajka, wyrabiamy z ugotowang kasza. Dodajemy watrobke, sél, pieprz. Jabtko kroimy w cwiartki, wypetniamy nim szyje, kuper,
a w Srodek gesi wktadamy farsz. Ges spinamy wykataczkami i sznurujemy. Przektadamy ja do wysokiego naczynia. Pieczemy
w nagrzanym piekarniku 240°C, ok. 20 minut. Po tym czasie przykrywamy szczelnie folig aluminiowa i z powrotem wstawiamy do
piekarnika, obnizajac temperature do 180°C. GeS powinna byc w piekarniku tyle czasu ile wazyta.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Kowalska Marzena, Wieczyn
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SKLADNIKI: Sos:

» 0,5 kg miesa mielonego wotowo-wieprzowego « % cebuli

» 10 dag kaszy jeczmiennej = 1 tyzka koncentratu pomidorowego

= 20 dag kapusty biatej » 60 dag krojonych pomidoréw ze stoika lub
» 20 dag kapusty kiszonej z puszki

» % cebuli » % szklanki wody

» J szklanka wody = 1 tyzka majeranku

« Sol » 3 dag masta

= Pieprz » 1tyzka cukru

» Olej stonecznikowy « 1jajko

= sol, pieprz, olej

PRZEPIS:

SO0sS:

Cebule podsmazamy na oleju dodajemy koncentrat, mieszamy, dodajemy pomidory, troche wody. Odparowujemy sos, doprawiamy
sola, pieprzem i majerankiem. Dodajemy masto, mieszamy i zdejmujemy z ognia.

GOLtABKI:

Cebule podsmazamy w garnku na oleju, dodajemy sél, pieprz i biatg kapuste — drobno pokrojona. Podlewamy wodg, dusimy 10 min.
Kasze gotujemy w osobnym garnku. Przygotowujemy gotabki — kapuste kiszong drobno kroimy, dodajemy mieso mielone, biatg
kapuste uduszong z cebulka, kasze i jajko. Doprawiamy. Pieczemy na warstwie sosu 30-45 min.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Szczepanowska Bogumita, Zbiki
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Gotabki w sosie grzybowym
SKEADNIKI:

» 1/2 kg miesa mielonego

= 1kg pieczarek

» 2 woreczki kaszy z warzywami
» Gtowka mtodej kapusty

« 1jajko

= % kostki masta

= Sol, pieprz

» Przyprawa warzywna

» 10 dkg grzybow,

= 3 tyzki Smietany ukwaszonej
» 11/1 tyzka maki.

PRZEPIS:

Kapuste sparzy¢ w gotujacej, osolonej wodzie oddzielajac kolejne listka. Pieczarki pokroic¢ w plasterki, podsmazy¢ na tyzce masta,
przyprawic solg i pieprzem. Kasze wysypac z woreczkéw, posoli¢, podsmazyc na masle, zalac goraca woda, gotowac do miekkosci.
Zrobic farsz: migso mielone, kasze, jajko, 7 podsmazonych pieczarek potaczyt ze sobg, przyprawic do smaku solg, przyprawg wa-
rzywnga i pieprzem. Farsz zawijac¢ w listka mtodej kapusty. Dno garnka wytozy¢ pozostatymi lis¢mi, na nie uktadac scisle gotabki,
dodac czastki masta, zalac woda z przyprawg warzywng i gotowaé na wolnym ogniu ok 1 godziny. Pozostate pieczarki, namoczone
grzyby podsmazy¢ na masle, dodac 2 szk. wody, zagotowaé, Smietane potaczyc z maka, wlac do grzybow, przyprawi¢ do smaku, na
koficu sos zmiksowac. Gorgce gotabki podawac z sosem grzybowym.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Ewelina Fajka, Strzydzew
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Golabki 2 kapusly

SKtADNIKI:

» 1 kg miesa mielonego

» 0,5 kg kapusty biatej

» 2jajka

» 0,5 szklanki kaszki manny

» Sol, pieprz

= Majeranek

» Przyprawa warzywna

» Sok pomidorowy lub koncentrat
» Cebula

PRZEPIS:

Kapuste drobno posiekaé, pospolic, odstawic, aby zmiekta. Mieso doprawic, dodac pokrojong w kostke cebulg, jajko, kaszke manne.
Potaczyc z kapusta i formowac kulki. Usmazyc na patelni, przetozyc do garnka podlac sokiem pomidorowym. Dusic¢ na matym ogniu.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Czajka Joanna, Psienie Ostrow
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SKtADNIKI:

» 1 kg topatki lub szynki

» 2 cebule duze

» 3 papryki

» oregano, sol, pieprz, papryka w proszku
» 1 puszka fasoli czerwonej

» 4 duze pomidory lub 2 przeciery

» 4 zabki czosnku

PRZEPIS:

Mieso pokroi€ w gruba kostke, wymieszac z oregano i zostawic na godzine. Mieso po godzinie usmazyc na rozgrzanej patelni, dodac
pokrojong cebule i papryke (pokrojong w kostke). Pomidory obrac ze skérki, pokroic, dodac do miesa. Na koficu dodac fasole z pusz-
ki. Wszystko razem krotko smazy¢. Doprawic do smaku.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Szymczak Bogumita, Strzydzew
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Kaczka w micdzie

SKLADNIKI:

» 2 kg kaczki

» 3 tyzki masta

» 4 tyzki miodu

» 2 tyzki tymianku

» Warzywa na wywar
» Ziele angielskie

PRZEPIS:

Kaczke podzieli¢, wtozyc do wody, wrzucic warzywa, ziele an-
gielskie, wszystko razem ugotowac. Po ugotowaniu miesa,
wyjac je i odsaczyc. Na patelni rozgrza€ miod i masto, wrzucic
tymianek, kilka chwil podsmazy¢c, a nastepnie wtozyc mieso,
zarumienic z obu stron. Podawac z ryzem lub ziemniakami oraz
surdwka z kapusty czerwonej.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Seidel Zofia, Pieruchy



Kakiwka

SKLADNIKI:

» 1 kg karkowki
= 3cebule

» 7 kg pieczarek
= so6l, pieprz

» stodka papryka
» olegj

PRZEPIS:

Karkéwke pokroic w cienkie plastry, natrzec solg, pieprzem i pa-
pryka. Wtozyé do naczynia i przykry¢ folia aluminiowa. Odsta-
wi€ na kilka godzin. Nastepnie otoczyc mieso w mace i usmazy¢.
Przetozyc do naczynia zaroodpornego. Cebule pokroic w talarki,
potozyc na karkdwce, na wierzch pokroic pieczarki w paski. Na-
stepnie zrobi€ sos: wymieszac wszystkie sktadniki i zalac nim
karkowke, przykryc i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika

PRZEPIS PRZYGOTOWAL: Marciniak Krzysztof, Wieczyn
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SKtADNIKI:

» 7 plastrow karkowki

» 50 dag surowych pieczarek
» 30 dag sera zottego

= 2cebule

» Ketchup

= Majonez

» Bazylia, oregano

PRZEPIS:

Karkoéwke pokrojong w plastry przyprawic przyprawa warzywng
i utozy€ do naczynia zaroodpornego, posmarowac ketchupem
na to potozyc pokrojone pieczarki w plastry, cebule pokrojong
w plastry, nastepnie posypac startym serem z6ttym. Wszystko
posmarowac majonezem, posypac bazylig i oregano. Piec w pie-
karniku w temp. 170°C ok. 1 godzine.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Tomaszewska Paulina, Pieruchy
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SKtADNIKI:

Ciasto:

» 2 kg ziemniakéw (waga po obraniu)
» 3-5tyzek maki ziemniaczanej
» 3 tyzki maki pszennej

» Farsz:

» 0,5 kg miesa mielonego

« 1jajko

» 1cebula

Do okraszenia:

» 30 dag boczku

» 3cebule

» 0,5 kiszonej kapusty

» 2 zabki czosnku

= 2 tyzki majeranku

» 1tyzeczka soli

» szczypta pieprzu

PRZEPIS:

Ziemniaki obra¢, 1 kg gotujemy w osolonej wodzie i dusimy.
Drugi kg ziemniakow obieramy i trzemy na tarce — odciskamy.
Ziemniaki ugotowane ostudzone i surowe ziemniaki taczymy,
dodajemy obie maki i zagniatamy ciasto. Przygotowujemy farsz
— cebule siekamy, czosnek przeciskamy przez praske, taczymy
z miesem, jajkiem i przyprawami. Z masy ziemniaczanej for-
mujemy kulki, naktadamy farsz do Srodka i zlepiamy. Kartacze

wrzucamy do garnka z goracg woda (z solg i oliwa), gotujemy
pod przykryciem na matym ogniu przez 20 min. W miedzycza-
sie na rozgrzanej patelni podsmazamy pokrojony w paski bo-
czek, smazymy do zarumienienia, po czym dodajemy cebule.
Na smazonej kapuscie uktadamy kartacze, na ktére wktadamy
podsmazony boczek

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Szulc Aniela, Pieruchy
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SKtADNIKI:

= 0,5 kg miesa mielonego (z szynki, fopatki lub kurczaka)
= sol, pieprz

» olej

» 1jajko

» 1cebula

» 1 wysuszona butka lub butka tarta

PRZEPIS:

Butke namoczyc w zimnej wodzie lub mleku. Cebule obraé i zatrzec na tarce na drobnych oczkach. Wymieszac z migsem, jajkiem,
odcisnieta butka lub butka tarta i przyprawami. Mieso wyrabiamy, formujemy kotlety. Obtaczamy w butce tartej. Na patelni roz-
grzewamy olej i uktadamy kotlety. Smazymy do zarumienienia ok. 10 minut.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Zakowska Sylwia, Grab
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kawwymdfmw dlanie 2 buwwaczkami

SKtADNIKI:

» 1,5 kg miesa z krélika

» 2 liScie laurowe

» 4 ziarnka pieprzu czarnego

» 1 gtowka czosnku

» 1 kubek duzej Smietany 12%

= 3cebule

= Sol, pieprz

» Buraczki

» Masto

» 11gestego bulionu warzywnego

PRZEPIS:

Mieso umyc, osuszyé, pokroic na porcje, wiozyc do naczynia, posypac sola i pieprzem i majerankiem, wetrzec czosnek przeciSniety
przez praske, posypac cebula pokrojong w kostke i zala¢ Smietana, zostawi€ na 24 godz. w lodéwce. W garnku rozgrza¢ masto i
usmazyc mieso wyjete z marynaty, zalac bulionem i dusic do miekkosci. Sos doprawic do smaku.

Buraczki ugotowag, zatrzec na tarce, dodac pokrojong cebule w stupki i czosnek, cukier, sol, ocet do smaku i wymieszac.
PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Monika Gauza, Zegocin
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SKtADNIKI:

» Mieso mielone wieprzowo-wotowe
« 1jajko

» Butkatatra

» Serfeta

= Cebula

» Czosnek

» Przyprawy

PRZEPIS:

Mieso mielone przetozy¢ do miski dodac przyprawy i reszte sktadnikow, dobrze wymieszaé. Uformowac kotlety i do kazdego wto-
2y kawatek sera fety. Obtoczy¢ w butce i piec — smazyc na rozgrzanym oleju z obu stron ok. 10 minut. Kotlety podawac wg uznania
z kaszg, ziemniakami, polane sosem np. pieczarkowym.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Nowak Matgorzata, Strzydzew
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NMieso w stoike

SKLADNIKI:

» Dowolne mieso w kawatkach
» Sol

» Pieprz

» Ziele angielskie

» LiS¢€ laurowy

PRZEPIS:

Mieso zapeklowac dzieh wczesniej solg i pieprzem. Na dnie stoika utozyc ziele angielskie, li5¢ laurowy, na przyprawy utozyc mieso,
szczelnie zakrecic i gotowac 2 godziny.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Andrzejewska Halina, Wieczyn
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SKtADNIKI:

= 1 podwajny filet z kurczaka
» 1/2 kg pieczarek

» 1 czerwona papryka

» 2 S5rednie pory

» 15 dag sera z6ttego

» Ciasto francuskie

PRZEPIS:

Filet z kurczaka pokroi€ w kostke, przyprawic przyprawa do miesa i usmazy¢ na oleju, dodac wczesniej usmazone pieczarki, papryke
pokrojong w kostke, por i ser z6tty. Wszystko usmazy¢, przyprawic pieprzem i ziarenkiem smaku. Po ostudzeniu naktadac na ciasto
francuskie formujac pierogi, posmarowac jajkiem i piec w piekarniku tak, aby sie zarumienity.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Pawlak Lidia, Pieruchy

€5



SKLADNIKI:

= 2 podwajne piersi z kurczaka
= 4 szt. pora (biate czesci)

» 4 tyzki masta

= % szklanka stodkiej Smietany
= Sol, pieprz

PRZEPIS:

Piers z kurczaka podzielic na mniejsze kawatki, posolic, popie-
przyc. Podsmazyc na patelni na ztoty kolor z obu stron, prze-
tozyé do naczynia zaroodpornego. Na masle podsmazy¢ por
pokrojony w talarki. Nastepnie roztozy¢ na mieso w naczyniu
zaroodpornym, zala¢ Smietang, zapiec w piekarniku w temp,
180°C, ok. 20 minut.

PRZEPIS PRZYGOTOWAL: Maciej Chlasta, Strzydzew




SKtADNIKI:

» 1 stoik litrowy ogorkow konserwowych
» 1 stoik grzybéw marynowanych

» 4 cebule

» Majonez

» Poledwiczki drobiowe

» Sol, pieprz

» Maga

PRZEPIS:

Poledwiczki gotujemy w rosole, po ugotowaniu kroimy w pla-
stry. Ogorki, grzyby i cebule kroimy w drobng kostke, odsacza-
my z nadmiaru wody. Wszystko mieszamy razem, dodajemy
majonez, doprawiamy solg, pieprzem oraz maggi do smaku.
Potmisek smarujemy sosem, uktadamy poledwiczki pokrojone
w plastry przykrywamy resztg sosu.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Grazyna Nowaczyk, Strzydzew







Py smazeny

SKLADNIKI:

» 3 pstragi

= Sol

» Pieprz

» Masto

» Czosnek

» Masto klarowane lub olej
. §wie2\/ koper

PRZEPIS:

Pstraga doktadnie oczyscic z tusek, skrzeli, przycigc ptetwy (ogonowa zostawic), wyptukac i osuszyé. Tak przygotowana rybe przy-
prawic sola i pieprzem, skropic sokiem z cytryny w Srodku i na zewnatrz. Odstawic pstragi na godzine, zeby przeszty aromatem.
W tym czasie posiekac czosnek i wymiesza¢ z mastem. Po godzinie w Srodek pstraga wktadamy dwie tyzki masta z czosnkiem
i gatazke koperku, oproszamy maka i wktadamy na rozgrzang patelnie. Smazymy po 5 minut z kazdej strony. Pstragi podajemy
w catosci udekorowane cytryng i koprem z pieczonymi ziemniakami oraz suréwka z biatej kapusty.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Magdalena Mattoka — Cicha, Psienie Ostrow
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Poladki wiegprzowe w Smiclanie

SKtADNIKI:

= 1 kg schabu (ok. 12 plastrow)
» 60 dag pieczarek

» 2cebule

» 30 dag sera z6ttego

» 4jajka

» 400 ml Smietany 30%

= Sol, pieprz

PRZEPIS:

Schab pokroi¢ na 12 plastrow, rozbic mieso na kotlety, posoli¢, popieprzyc. Pieczarki zatrze¢ na tarce, cebule pokroi¢ w kostke.
Pieczarki podsmazyc z cebulg na rozgrzanym oleju. Odstawic do wystygniecia. Jajka ugotowat na twardo, po przestygnieciu pokroic
w kostke. Ser zetrzec na tarce. Podsmazone pieczarki z cebulg, pokrojone jajka oraz starty ser potaczyc i doprawic solg i pieprzem
do smaku. Farsz natozyc na rozbity schab i zrolowaé. Smazyc na rozgrzanym oleju na patelni. Przetozyc do naczynia zaroodpornego,
zalac Smietang, zapiekac 30 minut w 180°C.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Anna Krol, Strzydzew
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Rolady 2 kankéwki 2 kepusty i greybami

SKtADNIKI:

» 1,5 kg karkowki

» 1 kg kapusty kiszonej

» 3-4 garScie suszonych grzybow

» Sol, pieprz

= Majeranek

» Przyprawa do migsa wieprzowego

PRZEPIS:

Karkéwke pokroic na Sredniej grubosci plastry, rozbi¢, posypac przyprawami. Kapuste ugotowac, grzyby namoczy¢, nastepnie ugo-
towac, podsmazyc na masle, przyprawic, potaczyc z kapusta. Naktadac na mieso, zwijac rolady, obwigzac nitka, smazy¢ na ztoty
kolor, potem podlaé woda i dusi¢ do miekkoSci.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Waleria Domagalska, Zegocin
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Qo/ady 2 piensi Kwezaka w 365ie Sewowo—czosnkowyn

SKtADNIKI:

» Piers z kurczaka

» Szynka

= Ser 20ty

» 2 zgbki czosnku

» Smietana stodka

= Sol, pieprz

» Papryka stodka

» Peczek zielonej pietruszki

PRZEPIS:

Piers z kurczaka rozbic na kotlety, lekko rozklepac. Doprawic solg i pieprzem, stodka papryka. Na kotleta potozyc plaster szynki i
sera z6ttego. Zawinac w roladki i zapigé wykataczka, zeby podczas smazenia sie nie otworzyty. Smazyc z obu stron. Gdy sie pod-
smazg podlac Smietang i dotozy¢ starty czosnek. Na koniec posypac zielong pietruszka. Wtozyc do naczynia zaroodpornego i polac
sosem, ktory powstat podczas smazenia.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Bozena Delikat, Strzydzew
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ehoka na Stodke

SKtADNIKI:
= 1kg zeberek

Sos:

» Stoik dzemu morelowego

» Stoik ketchupu pikantnego

» Stoik przecieru pomidorowego domowego
» 1/11. wody z przyprawami.

Wszystko razem potaczyé

PRZEPIS:
Zeberka pokroit na czeéci, zalaé sosem, gotowaé do miekkoéci. Podawaé z ryzem.
PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Teresa Kwasniewska, Zbiki
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SKtADNIKI:

= 1kg zeberek

» 1 kg kiszonej kapusty
= 1 puszka ananasow

» 1 kostka smalcu

» Sol, pieprz, jarzynka

PRZEPIS:

Zeberka wyptukaé, pokroié, posypat pieprzem i sola. Utozyé zeberka w naczyniu zaroodpornym, posmarowaé smalcem i wstawié
do piekarnika. Piec ok. 1 godzing, w temp 180°C. Po p6t godziny smazenia wyjac z piekarnika, dodac kiszong kapuste uprzednio
wyptukana. Na kapuste potozyc troche smalcu, pokrojony w kostke ananas, polac¢ wodg z ananasa i posypac jarzynka. Wtozyc po-
nownie do piekarnika i piec 30 min. do uzyskania miekkoSci miesa.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Mirostawa Tokarska, Zegocin
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Babka puchowa

SKLADNIKI:

* 6jaj

» 25 dag cukru

» 15 dag maki pszennej

» 15 dag maki ziemniaczanej

» 0,5 szklanki oliwy

» 1 tyzeczka proszku do pieczenia

PRZEPIS:

Biatka ubic z potowa cukru. Zottka utrzeé z druga potowa cukru.
Potaczyc biatka, zottka, olej i make. Delikatnie wymieszac, piec
w piekarniku 40 minut w temp. 180°C.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Teresa Kwasniewska, Zbiki
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Bahka dzdiowa

SKtADNIKI:

» 10 z0ttek

» % szklanki cukru
» 5dagdrozdzy

= % kg maki

= % kostki masta

» 1 szklanka mleka
» Garsc rodzynek

« Wanilia

» Szczypta soli

= Lukier

» Skorka z pomaranczy do dekoracji

PRZEPIS:

Drozdze rozkruszy¢ z mata iloScig mleka, cukru, maki i pozostawic do wyrosniecia, przesia¢ make. Rodzynki zalac wrzatkiem i wy-
studzi. Zottka utrze€ z cukrem, dodaé make, szczypte soli, reszte letniego mleka, roztopiony ttuszcz, wanilie i doktadnie wyrobié
ciasto. Na koniec dodac rodzynki, ponownie wyrobic ciasto, nakryé miske Scierka i pozostawic w cieptym miejscu do wygarowania.
Jak ciasto dwukrotnie podrosnie, przerobit je, wtozyc do przygotowanych foremek, duzej i matej do % wysokosci foremki. Formy
przykrywamy Sciereczkga i zostawiamy do wyrosniecia. Gdy foremki bedg juz wypetnione ciastem wstawiamy do piekarnika nagrza-
nego do 175°C, na 30 minut. Gdy babki przestygna wyjmujemy je z formy, lukrujemy i dekorujemy.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Joanna Janowska — Mattoka, Psienie Ostrow
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Babhka maumwikewa

SKEADNIKI: Do czesci kakaowej:
Ciasto: » 20 g kakao

» 20 gcukru
= 300gmasta « 2-3 hyzki mleka

= 250 g cukru

A . . Dodatkowo:
= 2 tyzeczki cukru waniliowego ) .
= 14yzeczka aromatu rumowego * cukier puder do posypania
» szczypta soli
« 5jajek

» 375 g maki pszennej
» 4 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
» 3 tyzki mleka

WYKONANIE
Formy na babke z kominkiem (o Srednicy 24 cm) wysmarowaé mastem (lub margaryna) i posypanej maka. Odstawic na bok.

Migkkie masto (lub margaryne) utrze¢ mikserem na najwyzszych obrotach na jasng, kremowa mase. Dalej miksujac, dodawac stop-
niowo cukier, cukier waniliowy, aromat i szczypte soli. Nastepnie dodawac po jednym jajku. (Jedno jajko miksowac ok. % minuty).

Make wymieszat z proszkiem do pieczenia. Zmniejszyc obroty miksera i doda¢ make na przemian z mlekiem w dwach porcjach (tzn.
potowe maki, potowe mleka, reszte maki i reszte mleka), mieszajac tylko do potaczenia sie sktadnikow.

2/3 ciasta wytozyc do przygotowanej formy.
Do reszty ciasta wmieszac kakao, cukier i mleko. Ciemne ciasto wyfozy¢ na jasne i widelcem zrobic szlaczek.
Piec w nagrzanym piekarniku ok. 60 minut, do suchego patyczka, w temperaturze 180°C, grzatka gora- d6t (lub termoobieg: 160°C).

Po upieczeniu ciasto pozostawic na 10 minut w formie, nastepnie wytozyc na kratke kuchenng i pozostawic do catkowitego osty-
gniecia. Babke posypac cukrem pudrem.

PRZEPIS PRZYGOTOWAL: Krzysztof Marciniak, Wieczyn
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Biszkeyil z Kemen Todowyn

SKEADNIKI:

Biszkopt:

* 6jaj

» 1 szklanka cukru

» 1 szklanka maki

» 4 tyzki maki ziemniaczanej
» 2 tyzki proszku do pieczenia
= 3 tyzkioleju

» 3 tyzki wody zimnej
Krem:

» 2 mate jaja

» 6 tyzek cukru

* 1 margaryna

= 2 tyzki kakao

PRZEPIS:

Biszkopt — obie maki przesia¢ przez sito razem z proszkiem do
pieczenia. Biatka ubic na sztywno, dodac cukier, pozniej doda-
wac delikatnie z6ttka i wode oraz olej. Na koniec mieszajac tyz-
ka wsypywac partiami make z proszkiem, delikatnie mieszajac.
Piec ok. 30 minut w 180°C.

Krem — cate jajka utrzec z cukrem na gtadka mase, dodac mar-
garyne i kakao i uciera¢ do gtadkosci.

Wystudzony biszkopt przekroi¢ na potowe i przetozyc kremem,
wierzch ciasta udekorowac wg uznania.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Krystyna Tarka, Zbiki



Chatwa

SKtADNIKI:

= 4 budynie czekoladowe (mate)
= 1/2 kg cukru pudru

= 1 kostka margaryny

» 1jajko

» 2 paczki ciastek Petit

= Posiekane orzechy

PRZEPIS:

Do miski wyspat budynie i cukier, wbié jajko. Roztopi¢ marga-
ryne na goraco, nastepnie zalac suche produkty, dodac ciastka
i orzechy, wszystko dobrze wymieszac. Wla¢ do formy i pozo-
stawi¢ w chtodnym miejscu do nastepnego dnia.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Hanna Szablewska, teg
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SKLADNIKI:

» 0,5 kg maki

» 6 206ttek

» 7 szklanki kwasnej mietany
» Szczypta soli

PRZEPIS:

Sktadniki mieszamy ze sobg i zagniatamy ciasto. Rozwatkowujemy na cienki placek i kroimy 4 cm paski, ktore dzielimy tak, aby kaz-
dy pasek miat ok. 4 na 10 cm. W Srodku robimy przeciecie przez ktére przektadamy jeden koniec ciasta. Smazymy na rozgrzanym
ttuszczu do zarumienienia sie.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Aleksandra Szymczak-Grzegorek, teg
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(Ciasleczka cwsiane

SKtADNIKI:

» 2 szklanki ptatkéw owsianych

» 1,5 szklanki maki

» 2jajka

= % szklaki cukru

» 10 dag roztopionego masta

» 1 tyzeczka proszku do pieczenia
» szczypta sody oczyszczonej

» 2 tyzeczki cukru waniliowego

PRZEPIS:

W misce umieszczamy make, proszek do pieczenia, cukier i ptatki owsiane. Wbijamy jajka i dodajemy roztopiony ttuszcz, catosé
dobrze mieszamy, na koniec dodajemy bakalie (mozna doda¢ rodzynki, pokrojone orzechy albo pokrojong czekoladg). Na blache
wytozona papierem naktadamy tyzka mate kulki, mozna je sptaszczac tyzka. Piec w piekarniku w temp 180°C okoto 15-20 minut.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Teresa Ratajczak, ?egocin
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Ciaslka Kuche 2 cukuem

SKtADNIKI:

» 2 kostki margaryny

» 1 czubata szklanka cukru

» 3 dag amoniaku

» 0,5 szkl. kwasnej Smietany
» 3Z6ttka

. 2 jajka

» 1kg maki

PRZEPIS:

Make przesiac do miski, dotozyé margaryne, rozpuszczony w 0,5 szklanki Smietany -amoniak i jajka, ktore wczesniej w osobnej
misce ubiliSmy z cukrem. Wszystko najpierw siekamy nozem, potem ugniatamy na stolnicy. Maki dodajemy wg uznania, tak aby cia-
sto nie byto zbyt twarde. Wyrobione ciasto dzielimy na mniejsze porcje i rozwatkujemy na grubosc ok. 0,5 cm. Wykrawamy ciastka
foremkami, wierzch ciastek smarujemy biatkiem lub esencja z herbaty i namaczamy w cukrze. Uktadamy na blaszce i pieczemy na
ztoty kolor w temp 200°C.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Ewa Kietbasa, teg
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SKtADNIKI:

» 7 kg maki

= 7 kg masta lub margaryny
» 20 dag cukru

» 4 z6ttka ugotowane

» 1jajka cate

» 1 z0ttko surowe

» Kajmak:

« 0,5 mleka

= 0,5 kg cukru

PRZEPIS:

Ciasto — wszystko wyrobic nozem, zagnieS¢, ciasto odstawic na 30 minut. Po tym czasie rozwatkowac i wykrawac mate ciasteczka.
Piec w piekarniku 180°C, ok 13 minut.

Kajmak — sktadniki gotujemy na matym ogniu (ok. 3 godziny), przestudzamy, dodajemy tyzke masta, ucieramy. Kajmak naktadamy
na ciastko i przykrywamy drugim ciastkiem, tworzac ciastka sktadane.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Grazyna Katuzna, Pieruchy
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SKLADNIKI:

" 16]3]9"(

» 24 dag cukru

» 16 dag maki

» 14 dag maki ziemniaczanej

» 2 tyzeczki proszku do pieczenia
» 3 kostki margaryny lub masta
» 4-6 tyzek kakao

» 150-200 ml spirytusu

» 1/3 cytryny

» 15-20 dag migdatow

PRZEPIS:

Biszkopt — 10 biatek ubic z cukrem dodac rozmacone zattka i przez sito przesiang make, make ziemniaczang i proszek do pieczenia.
Piec w piekarniku w prostokatnej formie.

Krem - Jajka z cukrem ubié na parze do biatoSci, wystudzic. Rozetrze¢ margaryne lub masto, dodawaé matymi porcjami ubite
jajka, az powstanie jednolita masa, stopniowo dodawac kakao i spirytus. Z papieru wycigc forme w ksztatcie jeza nie za duza, aby
z biszkoptu wyszty dwa jeze. Przekroic je, nakropi¢ wodg z cytryng lub spirytusem, smarowac kremem jak tort. Kawatki biszkoptu
pozostate po wykrojeniu jeza smarujemy kremem i uktadamy na Srodku kazdego przetozenia i tak powstang wybrzuszenia. Do
ostatniego smarowania mozna dodac kakao i jez bedzie ciemniejszy. Migdaty sparzyc, obrac ze skorki, przepotowic i kroic wzdtuz
na kolce. Migdatami przybieramy catego jeza. Na gtowie jeza mozna zrobi€ oczy z zurawiny, z potdwek migdatow nogi i ogonek.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Daniela Krolak, iegocin

97






N(ezwiKi wielkanocne

SKtADNIKI:

» 1 kg maki

» 25 dkg margaryny

» 25 dkg smalcu

» 40 dag cukru

» 6 jajek (w tym 4 z6ttka ugotowane na twardo)
» 2 tyzeczki proszku do pieczenia

= 7 |35mietany kwasnej

» 1 opakowanie wafli

PRZEPIS:

Wszystkie sktadniki siekamy razem nozem, nastepnie wyrabiamy ciasto. Ciasto rozwatkujemy na 0,5 cm na wielkoS¢ andruta
prostokatnego. Ciasto smarujemy biatkiem i przylepiamy wafel i kroimy na kwadraty lub prostokaty, pieczemy ok. 10-15 minut
w piekarniku w temp 180°C. Po upieczeniu lukrujemy i ozdabiamy wg uznania.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Henryka Rudczak, Wieczyn
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Paczki

SKtADNIKI:
0,5 kg maki

1 szklanka mleka
10 dag cukru

5 dag drozdzy

5 dag masta

4 764tka
szczypta soli

PRZEPIS:

W letnim mleku rozrobi¢ drozdze z tyzka
maki i cukru. Z6ttka ubié z cukrem, dodaé
make, wyrosniete drozdze i roztopione ma-
sto. Wszystko dobrze wymieszac i odstawic
w ciepte miejsce.

Rozwatkujemy ciasto na gruboS¢ 2 cm
i szklanka wykrawamy okregi, w ktore
wktadamy powidta, zlepiamy i formujemy
paczki. Smazymy na goracym oleju.
PRZEPIS PRZYGOTOWALA:
Szymczak-Grzegorek, teg

Aleksandra

Pacek

SKEADNIKI:

» 1 kg maki

» 12 dag drozdzy

= 15 zottek

= %Imleka

» 15-20 dag cukru

» Kieliszek spirytusu
« Wanilia

- Sél

» Kostka masta

PRZEPIS:

Z6ttka z cukrem dobrze utrzeé. Utarte 26H-
ka, zaparzac goracym mlekiem, nastepnie
stopniowo doda¢ make, roztopione masto
i rozrobione drozdze, na koniec dodac spi-
rytus i dobrze wymieszac. Zrobione ciasto
zostawi¢ do wagarowania. \Wagarowane
ciasto wktadamy na stolnice, watkujemy
na grubos¢ ok 1 cm. Z rozwatkowanego cia-
sta wykrawamy kotka i formujemy paczki
i zndw zostawiamy do wagarowania. Sma-
Zzymy na goragcym oleju na matym ogniu. Po
usmazeniu, lukrujemy lub pudrujemy.
PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Teresa Grzegor-
czyk, Broniszewice

Paozki bez gany

SKtADNIKI:

» 1 kg maki

= % szklanki oliwy

» 2 szklanki mleka

» % szklanki cukru

» 10 dag drozdzy

= 1/2 kostki margaryny
» 7 26ttek

» szczypta soli

PRZEPIS:

Drozdze, oliwe i zottka utrzeC na misce,
mleko, cukier i margaryne podgrzac, pota-
czyt z maka, z6ttkami oliwg i drozdzami.
Dobrze wyrobic, formowac paczki i piec na
rozgrzanym smalcu. Po wystudzeniu polu-
krowac.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Dorota Juszczak,
Czermin
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Dicwiki

SKtADNIKI:

= 17%kg maki

» % kg miodu

= 7 kg cukru (potowe przepalic)
» 1 tyzeczka proszku do pieczenia
» 1 tyzeczka amoniaku

»  2-3tyzki kakao

» % kg ttuszczu

= 1tyzka smalcu

+ 6jaj

» 2-3 przyprawy do piernikow
« 1,5 tyzki kawy

PRZEPIS:

Potowe cukru przepali — zalac goraca woda, zro-
bic tzw. karmel. Margaryne, miod, kakao, potowe
cukru i przyprawy roztopic. Make przesiac do mi-
ski, zmieszac¢ z amoniakiem, proszkiem i kawa.
Do tego dodac przestudzony karmel, ttuszcz
z miodem, przyprawami i ubite lekko jajka,
wszystko wyrobic i zagnieS¢ ciasto. Ciasto odsta-
wic do stezenia. Mozna je piec przez kilka tygo-
dni. Wykrawac foremkami ciastka i piec w temp,
180°C. Zimne pierniki lukrowaé, polac polewa
i posypka wg wtasnego uznania.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Ewa Kietbasa, teg

Picwiki
SKtADNIKI:
Miod:

« %I maslanki

= 7 kg cukru
» (ugotowac na ztoty kolor)

PRZEPIS:

Ciasto:

17% kg maki

% kg margaryny

% kg miodu (tego
ugotowanego)

% kg cukru

6 jajek

4 tyzeczki amoniaku

% szklanki wody do karmelu
4 tyzeczki ciemnego kakao
2 przyprawy do piernikow

Make wymieszac z kakao. Cukier podzielic na trzy czesci. Jedng czesc upalic
na karmel, druga czesc dodac do jaj, a trzecig czes¢ do miodu. Do miodu do-
dac takze margaryne (mioéd wczesniej dobrze podgrzaé - nie gotowac) i dodac
przyprawy. Wszystko wystudzic. Po wystudzeniu wymieszac z maka i wcze-
Sniej ubitymi jajkami. Na koniec doda¢ amoniak rozpuszczony w 7 szklanki
wody. Wyrobione ciasto pozostawic do wychtodzenia, mozna zrobic kilka tygo-
dni wczesniej. Ciasto czeSciami rozwatkowywac na % cm, wykrawac pierniczki
i piec kilka minut w temp 180°C. Po upieczeniu lukrowac i dekorowact.

PRZEPIS PRZYGOTOWAL: Krzysztof Marciniak, Wieczyn
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Placek dozdiowy

SKLADNIKI:

» 1 kg maki pszennej

» 8 26ttek

» 30 dag cukru

» 30dag masta

» 2 szklanki mleka

= 1 tyzka kwasnej Smietany
» 10 dag drozdzy

PRZEPIS:

Zo6ttka ucieramy z cukrem na ciepto. Drozdze rozrabiamy w 1 szklance cieptego mleka, dodajemy 1 tyzke cukru, posypujemy maka
i odstawiamy do wyrosnigcia, by zaczyn podwoit swojg objetos¢. Do utartych zottek wsypujemy 7 czgSE przesianej maki do tego
dodajemy rozczyn drozdzy i mieszamy. Do ciasta dodajemy reszte cieptego mleka, make i wyrabiamy ciasto, dodajemy Smietane.
Na koniec dodajemy ciepty roztopiony ttuszcz, wlewajac partiami i dobrze wyrabiamy ciasto drewniang kopystka. Wyrabiamy tak
dtugo, az pojawia sie pecherzyki powietrza wewnatrz ciasta. Odstawiamy w ciepte miejsce, aby podwoito swoja objetosc. Pieczemy
w piekarniku 30-40 minut w temp. 180°C.

Kruszonka 3/4 szklanki maki, 7 szklanki cukru, % kostki masta. Wszystko razem potaczyé i przerzucajac rekoma sktadniki wyrobic
kruszonke.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Elzbieta Dziuba, Wieczyn
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Placek To'dowy 2 Keemenv madlanym

SKLADNIKI:

Biszkopt jasny

» 4jajka

=’ szklanki maki ziemniaczanej
» J szklanki maki pszennej

= 7 szklanki cukru

» 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Biszkopt ciemny:

» 8jajek

» 1 szklanka cukru

» 1 szklanka maki ziemniaczanej
= % szklanki maki pszennej

Krem:

= 2 kostki margaryny

= 1,5 kostki masta

= 6jajek

» 3 tyzki kakao

= % szklanki cukru

= 2 cukry waniliowe

» stoik dzemu z czarnej porzeczki
» tyzka kawy

» 50 dag rodzynek

= spirytus lub wodka

» 3 tyzki kakao

» 2 tyzki kakao i "
» beziki do dekoracji

» 2 tyzeczki proszku do pieczenia

PRZEPIS:

Jajka na biszkopt ubi¢ na sztywno z cukrem, doda¢ make, proszek do pieczenia, do ciemnego biszkoptu kakao, piec w piekarniku
w temp 180°C, okoto 25-30 minut. Ciemny biszkopt po wystygnieciu przekroic na p6t. Rodzynki zalac¢ wrzatkiem na godzine. Po
godzinie wode wylat i zala¢ wodka lub spirytusem i zostawic na okoto godzine. Jajka ubic z cukrem i cukrem waniliowym na sztyw-
no, masto i margaryne wtozy¢ do miski i uciera¢ dodajac stopniowo jajka, na koniec dolac 2 kieliszki spirytusu. 1/3 kremu odfozyé
i dodac kawe, do pozostatego dodaé kakao.

Sktadnie ciasta: na ciemny spod smarujemy stoik dzemu, na dzem troche kremu kakaowego, naktadamy jasny biszkopt, odsacza-
my rodzynki, dodajemy do kawowego kremu i wktadamy na jasny biszkopt, wierzch smarujemy kakaowym kremem, dekorujemy
bezami. Kazdg warstwe biszkoptu mozemy skropic zaparzong kawg z alkoholem.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Beata Mikotajczak, Strzydzew
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Placek z Keemem. i galonélky

SKLADNIKI:

Biszkopt: Krem:

» 5jajek » 1 margaryna

= J szklanka maki ziemniaczanej » % szklanki mleka

» J szklanki maki pszennej » 2 tyzki maki pszennej

» 1 szklanka cukru = 2 tyzki maki ziemniaczanej
» 2 tyzeczki proszku do pieczenia = % szklanka cukru

» 3 galaretki Polewa:

= owoce mrozone lub Swieze. « 10 dag wiérek kokosowych

» 1+tyzka masta
= 2 tyzki cukru

PRZEPIS:

Upiec biszkopt. Krem — ugotowac budyn z podanych sktadnikéw, ostudzi€ i utrze€ z margaryna. Galaretke rozpuscic z 3 szklankach
wody. Na patelni rozgrza¢ masto z cukrem i wsypac wiérki, usmazy¢ na ztoty kolor. Na biszkopt wktadamy potowe kremu, na to
owoce i stezong galaretke. Na wierzch natozy¢ reszte kremu i posypac podsmazonymi widrkami.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Justyna Czajka, Strzydzew
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Peopapraniec

SKLADNIKI:

» 8jaj

= 17 szklanki cukru

» 17 szklanki maki

=’ szklanki oleju

=’ szklanki suchego maku

» 1 tyzka kakao

» 1 mata paczka widrek kokosowych
» 2 tyzki proszku do pieczenia

PRZEPIS:

Biatka ubic z cukrem, dodac z6ttka, 1 szkl. maki, proszek do pieczenia, olej, delikatnie wymieszaé. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci. Do
jednej czeSci dodac pozostatg make, do drugiej czeSci kakao, do trzeciej widrki i kakao. Ciasto po tyzce ktas¢ na blaszke na prze-
mian. Na koniec przeciac surowe ciasto wzdtuz nozem kilka razy. Upieczone ciasto podzieli¢ na p6t przetozyc kremem budyniowym
i dzemem wisniowym. Na wierzch posypac orzechami i polac czekolada.

PRZEPIS WYKONALA: Korzeniewska Kamila, Broniszewice
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SKtADNIKI:
Ciasto:

» 30dag masta

» 30 dag cukru

» 6 catych jajek

» Proszek do pieczenia
» 60dag maki

Masa:

» 20 dag masta

= 20 dag cukru

» 10-15 dag orzechéw wtoskich
= 2 tyzki miodu

PRZEPIS:

Cukier, masto i jajka utrze¢ na jednolita mase, dodac przesiang make z proszkiem do pieczenia, utrzec, aby sktadniki sie potaczyty.
Wytozy€ na blache wytozong papierem. Na ciasto wyktadamy ostudzona mase. Masa: cukier, masto i miéd rozpuscic w garnku
i dodac posiekane orzechy wtoskie. Piec w piekarniku do 180°C na ztoty kolor.

PRZEPIS WYKONALA: Orpel Joanna, Strzydzew

113



"9



SKLADNIKI:

Ciasto:

» 1 margaryna

» 1 szklanka cukru

» 3 szklanki maki

» 2 tyzki kakao

» 1 tyzeczka proszku do pieczenia
» 326ttka

» 1 cukier waniliowy

Ser:

= 2 kg sera biatego

« 1,5 szklanki cukru

» 7 26ttek

» 2 tyzki maki ziemniaczanej lub budyn
» Pianaz 10 biatek

PRZEPIS:

Sktadniki na ciasto potaczyé€ ze sobg za pomoca siekaczki, wiozyé do lodowki. W tym czasie utrze¢ margaryne z cukrem, dodawac
porcjami ser i z6ttka, p6zniej budyi, na kofcu dodac ubitg na sztywno piane z biatek. Wytozong papierem blaszke wysmarowac
margaryna, na to zetrzec na tarce o grubych oczkach potowe ciemnego ciasta, wytozy¢ ser i na wierzch pozostatg czes¢ ciemnego
ciasta. Piec ok. 1,5 h w temperaturze 150°C

PRZEPIS WYKONALA: Marciniak Aneta, Zbiki
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» 2 kg sera biatego

= 15jaj

» 1 szklanka cukru

» 3 budynie Smietankowe

» 3 cukry waniliowe

= % 8mietany kremdwki 30%
= Rodzynki

» Troche cytryny

Spod:

» 5 catych jajek

» % szklanka cukru

=’ kostki margaryny

» 2 szklanki maki

» 2 tyzeczki proszku do pieczenia
» 1tyzka kakao

PRZEPIS:

Ser mielimy dwa razy, oddzielamy z6ttka od biatek, zottka ucieramy z cukrem, dodajac ser, budyn, rodzynki, ubitg Smietane, troszke
proszku. Na koniec ubijamy na sztywno piane z biatek i dodajemy do masy sernikowej.

Margaryne ucieramy z cukrem, dodajac jajka cate ucierajac dodajemy make z proszkiem oraz kakao. Gotowa mase rozktadamy na
blaszke. Potem naktadamy mase serowa. Piec okoto 1 godziny w 180°C. Lukrujemy wg wtasnego uznania.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Jolanta Karolak, Strzydzew
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SKtADNIKI:

= 1/2 kg maki

» 6jaj

» Kostka margaryny

» 1tyzka oleju

» 3 tyzki cukru do ciasta

» 1 szklanka cukru do piany

» Cukier waniliowy

» 3tyzeczki proszku do pieczenia

» 1 maty stoik powidet Sliwkowych

PRZEPIS:

Na stolnicy make posiekac z margaryna, dodac z6+ttka, 3 tyzki cukru, cukier waniliowy, proszek do pieczenia i zagnieS¢ ciasto. Po-
dzieli¢ na dwie czesci i schtodzic. Biatka ubic z 1 szklankg cukru. Na nattuszczong blache zetrzec na tarce o grubych oczkach jedng
czesc ciasta i rozprowadzi€ rownomiernie. Powidta sliwkowe ktas¢é matymi porcjami i przykryc to piang z biatek. Na wierzch zetrzec
druga czesc ciasta. Tak przygotowane ciasto piec w temp. 180°C ok. 1 godzine.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Krystyna Tarka, Zbiki
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Srikers
SKLADNIKI:

= 40 dag maki

= 20 dag cukru

» 4 206ttka (ubi€ z 25 dkg cukru)
= 3 tyzki Smietany

» 1 tyzka proszku do pieczenia

» 1 tyzeczka sody

» 15-20 dag orzechéw wtoskich

PRZEPIS:

Utrze€ margaryne z cukrem, dodac z6ttka, proszek do pieczenia wymieszaé
z maka, sode rozpuscic ze Smietang, dodac do ciasta. Na koniec dodac 2-3
tyzki kakao. Ciasto podzielic na dwie czesci (2 blachy). Kazdy placek po-
smarowac powidtami i posypac orzechami, pokryc piang z biatek. Pieczemy
40-45 min, w temp. 160°C. Ciasta przektadamy kremem z budyniowym.
Wierzch polac polewg czekoladowa.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Monika Zmyslona, Broniszewice



Slucel makgwy

SKtADNIKI:

Ciasto: Masa:

= 0,5 kg maki = 0,5maku

» 5dagdrozdzy = 15 dag cukru

= 1 szklanka mleka = 10 dag margaryny

« 10 dag margaryny = 4 biatka

= 10 dag cukru » 4 tyzki miodu

» 4 76ttka = 4 tyzki dzemu porzeczkowego

» Cukier waniliowy = Rodzynki

= Szczypta soli » Skoérka pomarafnczy
= Orzechy

PRZEPIS:

W letnim mleku rozrobi¢ drozdze z tyzka maki i cukru. Zottka
ubi¢ z cukrem i cukrem waniliowym, doda¢ make, wyrosniete
drozdze i roztopiong margaryne. Wszystko dobrze wyrobic i od-
stawic w ciepte miejsce.

Mak sparzy€ i dwukrotnie zmielic. Dodac cukier, margaryne,
miod, dzem i wszystkie bakalie. Na koniec dodac & ubite biatka.

Ciasto rozwatkowac, naktada¢ mase makowsa i zrolowaé. Zawi-
na¢ w papier do pieczenia. Wstawic do piekarnika nagrzanego
do 160°C i piec 50-60 min.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Aleksandra Szymczak — Grzegorek,
teg







Szanlitka

SKEADNIKI:

= 50 dag maki pszennej

» 7 szklanki cukru pudru

= 1 cukier waniliowy

» 25 dag margaryny

= 17%4yzeczki proszku do pieczenia
» 3 26ttka

= 2 tyzki Smietany kwasnej

= 17 stoika jabtek prazonych

PRZEPIS:

Zagniesc sktadniki: make, cukry, margaryne, proszek do pieczenia. Zrobic z tego kruszonke, dodac jajka i Smietane wczesniej roztrze-
pane. Wszystko razem zagniesc. Wtozy¢ do lodéwki na 1h. Po wyciagnieciu podzieli¢ na potowe. Jedng czes¢ rozwatkowac i wtozyé
na blache. Na to utozyc mus jabtkowy z 4 tyzkami butki tartej i 2 szczyptami cynamonu. Na wierzch rozwatkowac druga czes¢ ciasta.
Ciasto naktuc widelcem i wtozy¢ do piekarnika na okoto 1 godzine w 180°C. Na wierzch zrobic lukier.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Paulina Grzesiak, Grab
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SKLADNIKI:

Ciasto kruche:

» 30 dag maki pszennej
» 1 tyzeczka proszku do pieczenia
» 5dag cukru

» 20dag masta

» 4 76ttka

Budyniowa pianka:

» 4 biatka

» 2/3 szklanki cukru

» 2 budynie waniliowe
» 1/3 szklanki oleju

» 1 kg prazonych jabtek z cynamonem

PRZEPIS:

Ciasto kruche — do maki dodac proszek do pieczenia, cukier, pokrojone masto, posiekac sktadniki lub rozdrobnic ciasto dtoAmi,
dodac 4 z6ttka. Potaczyc w jednolita mase. Podzieli€ ciasto na 2 czesci (jedna nieco wieksza wtozyc do lodoweki).

Budyniowa pianka - biatka ubié na sztywno z solg, nastepnie stopniowo przetozy¢, dodawact cukier caty czas mieszajac sktadniki.
Powoli wsypywac proszek budyniowy, a nastepnie olej.

Wieksza czeS¢ ciasta roztozy¢ na posmarowang mastem blache, potozyc jabtka nastepnie budyniowg pianke, na wierzch zetrzeé
reszte ciasta. Wstawic do piekarnika i piec ok. 40 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Katarzyna Dajczak, Psienie Ostrow
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Loy Toww

SKtADNIKI:

» 1 kostka margaryny

» 1 szklanka cukru pudru
» 4jajka

» 6 tyzeczek zelatyny

= 17 szklanka mleka

= Cytryna

» Orzechy

» Kakao

» Rodzynki

= Wiorki kokosowe

» (Czekolada mlecznai biata
» 2 Galaretki

PRZEPIS:

Margaryne utrzec z cukrem pudrem, dodawac po 1 z6ttku na przemian z zelatyna (zelatyne rozpuscic w cieptym mleku i wystudzic).
Po wymieszaniu produktow dodat ubite biatka. Podzielic na dwie porcje, do jednego dodac kakao, orzechy, biata czekolade i wiérki.
Do jasnego dodac mleczna czekolade i rodzynki. Ciasto wytozyc w okragta forme do pieczenia, najpierw ciemne ciasto, potem jasne.
Na wierzch utozy¢ owoce i zalac galaretka.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Lidia Szymczak, Strzydzew
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’f{c»m/zof 7 czane
porzecrki
i hickych Sliwek,

SKtADNIKI:

» 0,5 kg czarnej porzeczki
» 0,7 kg biatych Sliwek

» 2| wody

» 3-5tyzek cukru

PRZEPIS:

Owoce obrac i umyc zalac zimng woda. Dodac cukier i gotowac
ok. 15 minut.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Sylwana SzczeSniak, Grab
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Sika

SKtADNIKI:

» 50 baldachéw kwiatu czarnego bzu
» 0,5 kg cukru

« 2cytryny

» 1-1,2 1 wody

» 1l spirytusu

PRZEPIS:

Baldachy kwiatu czarnego bzu zerwaé w okresie kwitnienia, najlepiej jak beda pokryte z6ttym pytkiem. Obciac zielone todygi i wto-
zyc potowe kwiatow do stoja. Przetozyc pokrojong w paski cytryng. Nastepnie wtozyc pozostate kwiaty. Cukier rozpuscic w 1-1,2
| cieptej wody. Zala¢ tym kwiaty i przykryc stoik gaza (nie zakrecac). Pozostawi na 5 dni. Nastepnie przecedzi¢ catosc przez sito
z gaza. CatoS¢ potaczyc ze spirytusem, pozostawié do wyklarowania.

PRZEPIS PRZYGOTOWAL: Krzysztof Marciniak, Wieczyn
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SKtADNIKI:

» 2 lwody

» 2 kgdyni

» 6 tyzek cukru
» 20 gozdzikoéw
» 2 tyzki octu

PRZEPIS:

Dynie obrac ze skory i usunac pestki oraz wtokna. Kawatki dyni pokroi¢ w kostke wielkoSci okoto 1,5 cm Do Sredniej wielkoSci
garnka wlaé wode oraz ocet.

Do garnka wsypac rowniez cukier oraz dodac gozdziki. Wode z cukrem, gozdzikami i octem dodac zagotowac, dodac pokrojong
w kostke dynie.

Mozna przykryc garnek przykrywka. Kompot dyniowy gotowac jeszcze pie¢ minut liczac od momentu ponownego zagotowania sie
kompotu. Mozna zmniejszy¢ moc palnika. Kompot ma sie delikatnie gotowac. Od razu po ugotowaniu mozna kompot przelac do
szklanek. Dynia z kompotu jest jadalna.

PRZEPIS PRZYGOTOWAKA: Kamila Rybarczyk, teg
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SKtADNIKI:

» 8 duzych stoikow miodu
» 3 kgcytryn

» 0,2 ljarzebindwki

» 0,21 orzechowki

» 151 spirytusu

» 151 wody

PRZEPIS:

Rozpuscic miod w wodzie, wykonujac to bardzo ostroznie. Mozna lekko podgrzac wode, aby midd sie rozpuscit. Zebrac piane, gdy
pojawi sie na wierzchu. Dodac do tego sok z cytryn. Nastepnego dnia rozwor przecedzic i dodac spirytus, jarzebindwke i orzechowke.

Szczelnie zamkna¢ i odstawic catoS¢ na okoto 3 dni. Po uptywie wskazanego czasu przelac nalewke do butelek. Mozna od razu
skosztowac przyrzadzonego trunku!

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Halina Czajka, Czermin
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SKtADNIKI:

» 9kg czeresni

» 2,2 kg cukru

» 3,81 wody

» 5 g pozywkido drozdzy

» 5 g kwasku cytrynowego

» Drozdze sherry, winiarskie ptynne

PRZEPIS:

Doktadnie umyte pozbawione ogonkow i wydrylowane czeresnie lekko ugniatamy, parzymy niewielka iloScig wody i pozostawiamy
pod przykryciem na jedng dobe. Po tym czasie wyciskamy sok, dodajemy pozostate sktadniki. Przed fermentacja dodajemy 1,5 kg
cukru (w formie syropu cukrowego). Reszte cukru dodajemy po 5 dniach fermentacji. Wina czeresSniowe fermentujg szybko i stosun-
kowo dobrze sie klaruja. Przechowywac w temp. 28-40°C. Po szeSciu tygodniach zalewamy w butelki.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Elzbieta Grzegorek, teg
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Nalewke wisnicwa

SKLADNIKI:

» 3 kg wisni

= 1kgcukru

« 11spirytusu

» 3 szklanki wody

PRZEPIS:

Wisnie umyé, 2/3 wydrylowaé. Wsypac do duzego stoika, prze-
sypujac cukrem. Przykryg, odstawié na 24 godziny czesto po-
trzasajac stoikiem, zeby cukier sie rozpuscit. Wlaé 1 | spirytusu,
3 szklanki wody, szczelnie zamknac i zostawic na ok. 6 tygo-
dni. Gdy cukier sie rozpusci catos¢ przefiltrowac. Owoce wyko-
rzystac mozna do deserow. Nalewke zlac do butelek szczelnie
zamykajac. Po dwoch miesigcach zlaé znad osadu do nowych
butelek. Szczelnie zamknac. Podawaé po uptywie 6 miesiecy.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Zdzistawa Ciesielska,Wieczyn

Nalewka 2 wisné

SKLADNIKI:

»  1kg wisni

» 1kgcukru

= 100 lisci wisSniowych
» 11spirytusu

] 1/1 | Wod\/

PRZEPIS:

Wisnie zasypac cukrem w stoiku, jak puszcza sok ugotowac li-
Scie odcedzi¢ i wlac do wisni razem ze spirytusem. pozostawic
do zmieszania sie roztworu, potrzasajac stoikiem co jakis czas
do rozmieszania cukru. Odstawic¢ na 6 tygodni, nastepnie zle-
wac do stoikow.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Teresa Kwasniewska, Zbiki
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SKLADNIKI:

= 100 lisci z wisni

» 200 szt. owocow wisni

» 1kgcukru

» 0,51 spirytusu

» 11wody

» 5-10 szt. owocow pigwy

PRZEPIS:

Owoce i liscie umyc, zalac wodga i cukrem, zagotowac. Pozostawic wszystko na 24 godz. Na druga dobe wszystko doktadnie przece-
dzic przez gaze i potaczyc ze spirytusem. Nalewac w butelki i najlepiej spozywac dopiero po miesigcu.
PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Ewa Kietbasa, teg
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Nalewka 2 dzikig ozy

SKLADNIKI:

» 1 kg owocow dzikiej rozy
= 7 |spirytusu

« 7% | wodki

PRZEPIS:

Przemrozone owoce starannie oczyscic, usuna¢ nasiona, umy¢ i osuszyc. Owoce zasypac w stoju z cukrem i pozostawic by puscity
sok. Co 2-3 dni potrzasnac stoikiem. Po 14 dniach wlac alkohol, stdj zakrecic i zostawic na 14 dni, Zla¢, przecedzic i rozlac do butelek.
Pozostawi¢ w chtodnym miejscu, po dwéch miesigcach nadaje sie do picia.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Katarzyna Dajczak, Psienie Ostrow
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Nalewka 2 pigwy

SKtADNIKI:

» Tkgpigwy

» 0,7 kg cukru

» 11 spirytusu 70%

» skoérka z 1 pomaranczy
» 7 gozdzikdow

PRZEPIS:

Owoce pigwy doktadnie umyg, oczysci€ z nasion i pokroi€ w cienkie pottalarki. Nastepnie pigwe, skorke z pomaranczy oraz goz-
dziki zalewamy alkoholem i odstawiamy w ciemne miejsce na ok. 3 tygodnie. Co jaki$ czas warto potrzasnac stojem, aby wszystko
dobrze sie wymieszato. Po tym czasie zlewamy alkohol i odstawiamy w szczelne zamkniete butelki. Owoce zasypujemy cukrem.
Po 4 tygodniach powinniSmy uzyskac likier. Wtedy mozemy odsaczyc pigwe, owoce wyrzucic, a likier potaczyc z alkoholem, ktérym
na poczatku zalaliSmy owoce. Tak uzyskang nawleke powinnySmy zlac do butelek i odstawi¢ w ciemne miejsce na ok. 2-3 miesiace,
im dtuzej dojrzeje tym lepsza bedzie w smaku.

PRZEPIS PRZYGOTOWAL: Krzysztof Marciniak , Wieczyn
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Nalewka 2 Teminy

SKtADNIKI:

= 2 kg tarniny

» 2|spirytusu

« 0,51 wody

» 1,2 kg cukru

» 10-15 dag suszonych Sliwek
» 2cytryny

» 1 laski wanilii

» kilka gozdzikow

PRZEPIS:

Przemrozone owoce tarniny zalewamy spirytusem w duzym stoju, wierzch stoja przykrywamy gaza i odstawiamy na 6 tygodni do
macerowania. Po 6 tygodniach zlewamy spirytus. Gotujemy wode, studzimy, dodajemy cukier, mieszamy do rozpuszczenia i zale-
wamy stodkim syropem owoce tarniny, dodajemy Sliwki, sok z wyciSnietych cytryn, rozciete laski wanilii oraz przyprawy. Mieszamy
i odstawiamy na 2- 3 dni, codziennie mieszajac i lekko uciskac owoce, aby oddaty reszte soku. Po trzech dniach odcedzamy owoce
przez gaze, powstaty sok faczymy z wczesniej odstawionym spirytusem, mieszamy i przelewamy do szklanych butelek. Tarniowka
powinna odstac chociaz 3 miesigce, ale prawdziwej klarownosci i smaku nabierze dopiero po roku.

PRZEPIS PRZYGOTOWAL: Krzysztof Marciniak, Wieczyn
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cNapdj 2 kwidln
czameqo bzw

SKtADNIKI:

» 25 koszykow kwiatow czarnego bzu

= 1kg cukru

*« 1,51 wody

» 3 cytryny lub 3 dag kwasku cytrynowego

PRZEPIS:

Kwiaty zalac gotujaca woda z cukrem na 48 godzin. Cytryny pokroic w plastry i wtozy¢ do kwiatow. Odcedzi¢, wlac w stoiki i zago-
towat.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Teresa Kwasniewska, Zbiki
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Sk z czannego bzw

SKtADNIKI:

» 2 kg owocu czarnego bzu
« 1% wody

» 2 kwaski cytrynowe

» 2 kg cukru

PRZEPIS:

Obrane owoce wtozy¢ do garnka, wlac 1 % wody, dodac kwa-
sek cytrynowy i zagotowac, odstawic na 12 godzin. Nastepnie
wszystko przecisnaé przez gaze do uzyskania soku, dodac cu-
kier i mieszac do rozpuszczenia. Gotowy sok wla¢ w stoiki, za-
gotowac 15 min,

PRZEPIS WYKONALA: Cierniak Joanna, teg



SKtADNIKI:

= 10 litrow wody

» 5 kg czarnej porzeczki
» 4 kg cukru

» drozdze winne

PRZEPIS:

Przegotowac wode, rozpuscic w niej cukier, zalaé porzeczki
w gasiorku, mozna dodac drozdze winne. Pozostawi¢ w cieptym
miejscu do fermentacji. Po 8 tygodniach zlac i dodac spirytus wg
uznania.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Teresa Kwasniewska, Zbiki
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Sk 2 kwidlow bzw

SKtADNIKI:

» 25-30 baldachéw bzu (obrat z kwiatow)
= 5cytryn

» 4 dag kwasku cytrynowego

» 2 kg cukru

» 2| wody

PRZEPIS:

Baldachimy bzu obrat z kwiatéw, dodat do nich kwasek cytrynowy i wymieszac, pozostawic na 20 min. Wode z cukrem zagotowac i
ostudzic. Cytryny umyé i pokroic w plastry. Zalac kwiaty stodka woda i wymieszac z cytryng i kwaskiem. Po 48 godzinach zagotowac
i odcedzic, wlac do stoikow i zagotowac 10-15 minut.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Kazimiera Tworowska, Wieczyn
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Satdlka cezan

SKtADNIKI:

» Satata lodowa

» Filet z piersi kurczaka
= Ser gouda

« Grzanki

= Sos czosnkowy

= pomidor

» ogorek

PRZEPIS:

Do naczynia na spdd uktadamy poszarpang satatke lodowa. Na
to filet z piersi kurczaka uprzednio usmazonego i pokrojonego
w paski. Na filet z piersi kurczaka posypujemy ser zotty starty
na tarce, na wierzch grzanki i polewamy sosem czosnkowym

PRZEPIS WYKONALA: Danuta Zaradna, Pieruchy
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Chlely dynicwy

SKtADNIKI:

» 35 dag maki

» 2 dagdrozdzy

» 2 tyzeczki cukru

» 7 szklanka mleko

» 2jajka

» 10 dag migzszu z dyni (zmiksowanego)
» 50 moliwy

» 1tyzeczka soli

» 1/3 tyzeczka gatki muszkatotowej

» 5dag pestek dyni

PRZEPIS:

Drozdze, cukier, tyzke maki, troche mleka, wymieszac i odsta-
wi€ w ciepte miejsce do wyrosniecia. W misce mieszamy pozo-
statg make, jajka, mleko, migzsz z dyni, sél, gatke muszkatoto-
w3 i rozczyn z drozdzy, na koniec dodajmy oliwe, pestki dyni.
Ciasto wytozyc do formy i odstawic do wroSniecia. Pieczemy
w 180° przez ok. 40 minut.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: lwona Staskiewicz, teg

@z’emzdym}

SKtADNIKI:

» 3 kgdyni

» 1kgcukru

» 3 galaretki pomaranczowe

» 1 olejek pomaranczowy

= kwasek cytrynowy do smaku

PRZEPIS:

Dynie rozgotowaé, dodac cukier, galaretki, kwasek cytrynowy
i olejek, mieszajac do rozpuszczenia galaretki. Gorgcy dzem
przetozyc do stoikow. Stoiki odwrécic na gory dnem (stoiki moz-
na pasteryzowac).

PRZEPIS WYKONALA: Teresa Kwasniewska, Zbiki
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Paslit wozali

SKtADNIKI:

» 60 dag miesa wieprzowego

» 25 dag boczku parzonego zmielonego
» 30 dag watroby wieprzowej

» 2jajka

» 4 zabki czosnku

= 1tyzka majeranku

= 2cebule

» Sol

» 1 tyzeczka stodkiej papryki

» % tyzeczki ostrej papryki

PRZEPIS:

Mieso wieprzowe, boczek parzony zmielic. Watrobe podsmazyc i zmielic. Cebule pokroi¢ i podsmazyc. Wszystkie sktadniki dobrze
wymieszac. Forme wysmarowac butka tarta, przetozyc do formy catg mase. Wierzch posmarowac oliwa. Piec w piekarniku ok. 40
minut, w temp 140°C. Po wystudzeniu pasztet pokroic w plastry.

PRZEPIS PRZYGOTOWACLA: Urszula Jaskuta, iegocin

159






Pieroqi drozdiowe z kapusle i grzyboami

SKLADNIKI:

» 1 kg maki

= 20 dag margaryny

» 1duza kwasna Smietana
» 10 dag drozdzy

= % tyzeczka soli

» szczypta cukru

» 1 kg kiszonej kapusty

» 30 dag suszonych grzyboéw
= Sol, pieprz

» Majeranek

= Jajko

PRZEPIS:
Drozdze - zrobic zaczyn za Smietany i 1 fyzeczki cukru. Do maki dodac margaryne, sol, pieprz i zaczyn z drozdzy. ZagnieSc ciasto jak
na makaron. Pozostawic do wyrosniecia ciasta.

Farsz — kapuste kwaszong pokroi¢ drobno, doda¢ pokrojong w kostke cebule, grzyby suszone (wczeSniej namoczone i pokrojone
w kostke), sol, pieprz i majeranek. Catos¢ wymieszac i dusic chwile pod przykryciem.

Ciasto rozwatkowaé, wykrawac szklanka kotka, nadziewac farszem, zlepic pierogi i wytozyc na blache wytozonga papierem. Pierogi
posmarowac jajkiem i piec w temp. 160°C na ztoty kolor.

PRZEPIS WYKONALA: Janina Chwatkowska, Strzydzew
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Q&/&da SwWa

SKLADNIKI:

» 6jajka

= 6 tyzek majonezu

» 30 dag z6ttego sera

» 2 filety z piersi kurczaka
» 20 dag pieczarek

= Sol, pieprz

» Przyprawa warzywna

» Natka pietruszki

PRZEPIS:

Ser zetrzec na tarce na duzych oczkach, dodac jajka i majonez, wymieszac. Mase roztozyc rowno na wytozong papierem do pie-
czenia blache. Piec w piekarniku w temp.180°C, 15-20 minut na ztoty kolor. Piers z kurczaka pokroic drobng kostke, pieczarki
zetrzec na tarce, przyprawic sola i pieprzem, usmazyc na patelni. Pieczarki dodac do miesa, przyprawic sola, pieprzem, przyprawg
warzywng, dodac natke pietruszki i wymieszac. Wytozyc rowno na ciasto serowe i zwingc. Zawing¢ w papier i piec w piekarniku 30
minut w temp. 180°C. Podawac na zimno lub ciepto z sosem czosnkowym.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Teresa Zmyslona, Strzydzew
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Satdilke
warvzywna

SKtADNIKI:

» Ogorek kiszony

= Jajka

» Seler

»  Ziemniaki

» Pietruszka

» Marchew

» Papryka czerwona
= Sol, pieprz

» Musztarda

» Majonez

PRZEPIS:

Wszystkie warzywa kroimy w drobna
kostke, seler Scieramy na tarce. Dodajemy
musztarde i majonez. Wszystko razem mie-
szamy.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA:
SylwiaZakowska, Grab

Jnynowa

2 Kiethasq

SKtADNIKI:

» 4 ziemniaki

» 3 marchewki

» Zselera

» 1 pietruszka

» 1cebulka

» 1 puszka groszku zielonego
» 6jajek

» 1 kietbasa

» Majonez

» 1 tyzka musztardy
= Sol, pieprz

» 1tyzka cukru

» Zielona pietruszka

PRZEPIS:

Warzywa oraz jajka ugotowac. Wszystkie
sktadniki pokroic w drobna kostke, dodaé
przyprawy. Wymiesza¢ wszystko razem,
przetozyc do miseczki i udekorowac.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA:
Barbara Kuznacka, ?egocin

Satilke

TDwadycyjna

SKtADNIKI:

» Ogorek kiszony
= Jajka

« Seler

« Ziemniaki

» Pietruszka

= Marchew

» Groszek zielony
= Sol, pieprz

« Musztarda

» Majonez

PRZEPIS:

Wszystkie warzywa kroimy w drobng
kostke. Dodajemy musztarde i majonez.
Wszystko razem mieszamy i przyprawiamy
solg i pieprzem.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA:

Izabela Pawlak, Zbiki.
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SKLADNIKI:

= 5 pomidorow

» 3 ogorki kiszone

» 3jajka natwardo

» 1cebula

= sol, pieprz

» 3 tyzki gestej Smietany

PRZEPIS:
Wszystkie sktadniki pokroic w kostke, cebule w mniejsze piorka, pospoli¢, popieprzyc do smaku, wymieszac ze Smietana.
PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Beata Mikotajczak, Strzydzew
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SKtADNIKI:

» 1l stoik ogorkow konserwowych
» 6jaj

» 1-2jabtka

= % kg ziemniakéw

» 6 matych marchewek

= 1 puszka zielonego groszku
= Sol, pieprz

» 1 tyzeczka musztardy

» Peczek zielonej pietruszki

= 7 biatego korzenia pora

= 1 Sredni stoik majonezu

PRZEPIS:

Wszystkie warzywa i jaja ugotowac, pokroi¢ w drobna kostke. Dodac pokrojone w kostke jabtka, por i zielong pietruszke, pozniej
musztarde i majonez. Wszystko razem wymieszac i przyprawic solg i pieprzem. Wstawi¢ do lodowki na kilka godzin, przed poda-
niem udekorowac.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Katarzyna Bil, Psienie Ostrow
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Satdtka z TuriczyKiem

SKLADNIKI:

2 puszki tunczyka w oleju roslinnym
» 3 woreczki ryzu

« 8jajek

» 1 puszka kukurydzy

» Majonez

= Koper

= Sol, Pieprz

PRZEPIS:

Gotujemy osobno ryz i jajka, puszki tuiczyka odsgczamy z ole-
ju, odsaczamy tez kukurydze z puszki. Satatka jest warstwowa,
wiec uktadamy po kolei kazdg warstwe w misce.

1,5 woreczka ryzu, solimy i pieprzymy, smarujemy majonezem.
Na to ktadziemy pokrojone biatka, tuiiczyk. Ponownie solimy
i pieprzymy, smarujemy majonezem. Nastepnie kukurydze, ko-
lejne 1,5 woreczka ryzu, to ponownie solimy i pieprzymy, sma-
rujemy majonezem i na wierzch kruszymy 26ttka, a na z6ttka
sypiemy koperkiem.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Katarzyna Gutowska, teg



SKtADNIKI:

= Jajka

» Kietbasa

= Ziemniaki

= Pietruszka

= Marchew

» Cebula

» Ogorki kiszone

= Sol, pieprz

» Majonez robiony wtasnorecznie

PRZEPIS:

Wszystkie warzywa i kietbase kroimy w kostke. Dodajemy ma-
jonez, doprawiamy solg i pieprzem. Wszystko razem mieszamy.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Elzbieta Jackowska, Czermin
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Satdtka wanzywna Tadycyjina

SKtADNIKI:

» Marchew

» Groszek zielony z puszki
» Majonez

» Pietruszka

»  Ziemniaki

= Seler

» Natka pietruszki

» Ogorek konserwowy
» Jajka

« Por

= Sol, pieprz

PRZEPIS:

Marchew, pietruszke, ziemniaki, jajka ugotowac. Po ostygnieciu wszystkie warzywa pokroi¢ w kostke, dodac groszek zielony oraz
majonez, sol i pieprz, mozna dodac tyzke musztardy, wszystko razem wymieszac.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Sylwia Grochecka, Strzydzew
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Smalec 7 Kiethasg

SKtADNIKI:

» 70 dag stoniny

» 20 dag kietbasy

» 10 dag boczku wedzonego

» 1jabtko kwasne

= 2cebule

» 2 zgbki czosnku

» Majeranek

» 1 tyzka przyprawy uniwersalnej

PRZEPIS:

Stonine kroimy w drobng kostke, smazymy na ztoty kolor, do-
dajemy pokrojong w pidrka cebule, nastepnie boczek, kietbase,
czosnek. Caty czas lekko smazymy, do koniec dodajemy jabtko
(starte na tarce na grubych oczkach)

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Aldona Marciniak, 2egocin

Fiaclyeyy ﬁ

SKtADNIKI:

= 1 kg stoniny — zmielonej
» 2 Srednie cebule

» 3 zgbki czosnku

» Sol

» Pieprz

PRZEPIS:

Zmielong stonine usmazyc — stopic. Skwarki wyjac i zmieli¢,
dodac do czystego smalcu. Cebule pokroic w kostke, czosnek
drobno poszatkowac. Dodac do smalcu, lekko posolic i popie-
przyc. Podsmazyc razem ok. 5 minut. Przelac do miseczek i mie-
szact kilka minut, aby smalec byt jednolity.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Sylwana Szczesniak, Grab
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Slectis matosolny pod pierynke

SKtADNIKI:

» 3 szt. ptatow Sledziowych solonych
» 2 szt. ogorkéw konserwowych

= 1cebula

= 3 tyzki majonezu

» 1szt. marchwi

» Ziemniaki i zielenina

PRZEPIS:

Wymoczone §ledzie pokroic w kostke. Nastepnie w kostke kroimy tez ogorki i cebule. Wszystko wymieszaé razem, doprawic pie-
przem, dodac zielenine i majonez. Wszystko wymieszac i przetozyc do miski . Na wierzch posypac gotowanymi ziemniakami i mar-
chewka pokrojonymi w kostke i zrobi¢ dekoracje.

PRZEPIS PRZYGOTOWALtA: Jolanta Roszak, teg
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Sleds po kaszubskp

SKtADNIKI:

= 10 ptatéw Sledzi matosolnych

» 12 tyzek oleju

» 4 tyzki cukru

» 8tyzek koncentratu pomidorowego
» 6 tyzek wody

» 8tyzek octu

» 4 duze cebule

» 1 tyzka magii

=« LiSc laurowy

» Ziele angielskie

PRZEPIS:

Sledzie namoczyé w wodzie z octem przez noc. Cebulke pokroié
w pidrka i podsmazy¢ na oleju i dodaé reszte sktadnikow i wy-
mieszaé, catosé zagotowaé. Wystudzi¢ zalewe. Sledzie pokroié
w kostke i razem wymieszac.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Jagoda Jelak-Koziot, Pieruchy



O)‘leclzw/zmmdolmc/w

SKtADNIKI:

» 1 kg Sledzia solonego

» 12 tyzek oleju

» 6 tyzek wody

» 2 tyzki cukru

» 6 tyzek koncentratu pomidorowego
» 4 liscie laurowe

= 12 ziarenek pieprzu

» 6 ziarenek ziela angielskiego

= 3-4 cebule

» 10 tyzek octu

PRZEPIS:

Wszystkie sktadniki (oprocz octu i Sledzi) razem podgotowac
do momentu zeszklenia cebuli. Gdy zalewa ostygnie dodaé ocet
i wymieszac pokrojone na kawatki Sledzie.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Izabela Kubiak, Zbiki
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SKLADNIKI:

= 1 marchew

» 1 pietruszka

»« Por

» Seler

»  2-3 tyzki Kaszy
= Cebula

» 2 tyzki masta

» Smietana

« Sol

» Pieprz

» Majeranek

= Lisc laurowy

» Ziele angielskie
» Smietana

» Zielona pietruszka

PRZEPIS:

Starte warzywa gotujemy w ok 2 litrow wody, dodajemy kasze,
sol i pieprz, na koniec majeranek. Po lekkim przestygnieciu do-
dajemy masto i zaciggamy Smietana, dodajemy ziele angielskie.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Zofia Sobczak, Broniszewice







SKLADNIKI:

» Barszcz czerwony Ciasto francuskie:

» 1kg burakdw = 25 dag maki pszen-
» 2 marchewki nej+25g

» Kawatek selera = 25 dag masta+25g
» Por « sol

» LiS€ laurowy » 125 ml wody

» Ziele angielskie » 1 206ttko

= Ocet » maka do posypania
PRZEPIS:

Barszcz — wszystkie warzywa zla¢ wodg, dodac ocet, li5¢ laurowy i ziele angielskie. Gotowac na matym ogniu do miekkosci warzyw.
Nastepnie przecedzic i potaczyc z bulionem, doprawic cukrem, solg i pieprzem.

Paszteciki francuskie — make przesiac do miski, wlac roztopione masto, wyrobic ciasto. Dodac sél, z6ttko oraz wode — zagnieS¢
i wyrobic kule. Ciasto owingc w folie spozywcza i schtodzi¢ przez ok. 2 godziny. Masto pokroi¢ w kostke, zasypa¢ maka i zmikso-
wac. Mase wtozyc w miedzy dwie warstwy folii spozywczej, dobrze rozwatkowac na kwadrat i chtodzi¢ ok 30 min. Schtodzong
kule ciasta odwinac z folii i rozwatkowac na prostokatna. Schtodzong mase maslang potozyc na prostokat z ciasta, ztozyc, brzegi
doktadnie docisnaé i rozwatkowac prostokat. Ciasto sktadamy na pét za kazdym razem posypujac maka, watkujemy, czynnos¢ ta
powtarzamy 6 razy za kazdym razem umieszczamy ciasto na 2h w lodowce. Tak przygotowane ciasto jest gotowe do uzycia.

Farsz — ugotowane mieso drobno zmieli¢, doprawic sola, pieprzem, ostrg papryka, ziotami, dodac zeszklong cebule, wymieszac
z sosem pomidorowym.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Dajczak Daria, Psienie Ostrow
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SKEADNIKI:

» 2 kg miesa wieprzowego
» 0,5 kg pieczarek

» 2 czerwone papryki

» 4 zgbki czosnku

» 2cebule

» 5 ziemniakdow

= Olgj

» 2], wody

» Ziele angielskie

» Pieprz w ziarnkach, sal
» LiS€ laurowy

» papryka stodka

PRZEPIS:

Mieso pokroi¢ w kostke, doprawic solg i pieprzem, papryka, podsmazyc na goracej patelni. Nastepnie dodac cebule pokrojong
w kostke i reszte przypraw. Dusic pod przykryciem mieszajac co jakis czas. Dodac pieczarki pokrojone w plastry. Ziemniaki pokro-
jone w kostke ugotowac osobno w osolonej wodzie. Potem je dodac razem z ta woda w ktérej sie gotowaty do reszty sktadnikéw
i dodac 2 | wody, pogotowac chwile. Na koniec dodac pokrojong w kostke papryke i chwile gotowaé. Zupe mozna zaciggnaé woda
z maka. Mozna podawac z lang kluska (4 jajka, 7-8 tyzek maki pszennej, s6l, wszystko doktadnie wymieszac i kas¢ tyzka do gotu-
jacej sie wody z sola). Przed podaniem dodac ugotowang lang kluske.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Bestwina Donata, Psienie Ostrow
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1 porcja rosotowa kaczki
Marchew
Pietruszka
Seler

Por

LiS¢ laurowy
Gruszki

Morele

Pieprz

Sol z

Cukier

Krew z octem
Maka
Majeranek
Ziele angielskie
Smietana

Przygotowac krew z kaczki, wtoszczyzne obrac i umy¢. Do garn-
ka z woda wtozy¢ mieso, zagotowaé. Doprowadzi¢ do wrzenia,
zebrac tzw. szumowiny. Do garnka wfozy¢ wtoszczyzne, dodac
przyprawy. Gotowaé na matym ogniu. Po zakofczeniu goto-
wania przelac rosot przez sito, pozbywajac sie zanieczyszczen.
Owoce wktadamy do garnka, zalac wodg i odstawic do namo-
czenia na 30 minut. Gotowac do miekkosci, odcedzic i wlac do
rosotu. Krew z octem i cukrem potaczy¢ z maka rozrobiong ze
Smietana. Rozmieszac bardzo doktadnie tak, aby nie byto zad-
nych grudek. W garnku zagotowac ponownie rosé6t. Do rosotu
wlac cienkim strumieniem mieszkanke krwi z octem i maka caty
czas mieszajac. Doprawic do smaku sola, majerankiem. Czerni-
ne zagotowac i odstawic z ognia, podawac z makaronem.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Joanna Cierniak, teg
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SKEADNIKI:

»  1/2 kaczki

» 2 marchewki

= 2 pietruszki

» 51.wody

» Seler

» Krew z kaczki

= Ocet

» LiSci laurowy

= Ziele angielskie
« Sliwki suszone lub rodzynki
» Majeranek

» 5+tyzek cukru

» 2,5 tyzki maki

PRZEPIS:

Do garnka z wodg dodaé warzywa, przyprawe, sol. Po zagoto-
waniu dodajemy mieso z kaczki oraz suszone owoce. Gotuje-
my, az mieso bedzie miekkie. Do osobnego garnuszka wlewa-
my krew, do tego dodajemy make i % szkl. rosotu, mieszamy
doktadnie i dodajemy do gotujgcego wywaru. Doprawiamy do
smaku octem, solg i cukrem. Podajemy z wtasnorecznie zrobio-
nym makaronem grubo krojonym.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Jolanta Szczerkowska, Grab
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SKEADNIKI:

« 7 kaczki

» Krew z catej kaczki

= 5] wody

» 2 marchewki

= 2 pietruszki

= Seler

» Przyprawa warzywna
= Sol, pieprz

» Cukier

» Majeranek

= Rodzynki lub Sliwki suszone
» 2,5 tyzki maki

PRZEPIS:

Do garnka wlewamy wode, dodajemy warzywa, przypra-
we warzywng, sél. Po zagotowaniu wywaru dodajemy mieso
zkaczki oraz suszone owoce. Gotujemy az mieso bedzie miekkie.
W osobnym garnku wlewamy krew do tego dodajemy make
i % szklanki rosotu. Mieszamy doktadnie i dodajemy do gotu-
jacego wywaru. Doprawiamy do smaku: octem, solg, cukrem.
Podajmy z makronem wtasnej roboty lub z szarymi kluskami.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Jolanta Roszak, teg



SKLADNIKI:

« 1kaczka

» Warzywa do rosotu

» Krew kacza

» Maka

= Ocet, sol, cukier, pieprz

PRZEPIS:

Gotujemy ros6t z kaczki, zageszczamy ros6t maka z dodatkiem
krwi, zagotowujemy, przyprawiamy do smaku sola, pieprzem,

cukrem i octem.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Anna Danielkiewicz, Zbiki; Elzbieta

Jackowska, Czermin

SKtADNIKI:

» 1 porcja rosotowa z kaczki lub gesi
» 1 marchewka

= 1 pietruszka

= Seler

« Por

» Cebula

» Krew z kaczki

» Ocet

» LiSci laurowy

= Ziele angielskie

» 7’ tyzeczki cynamonu
» majeranek

» Smietana

» 1 tyzka maki

» Makaron paski

PRZEPIS:

Na porcji rosotowej gotujemy cate warzywa, z wywaru powsta-
je rosot. Okoto 1 szklanka rosotu zaparzamy krew z octem,
wlewamy do garnka z bulionem. Dodajemy Sliwki suszone, sol,
pieprz, cynamon, majeranek, czekamy az sie zagotuje, zaciaga-
my maka rozrobiong ze Smietanga. Podajemy z makaronem.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Maria Sobczak, Broniszewice
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PDolewka

SKtADNIKI:

= 11 maslanki

» 11wody

» Maty kubek kwasnej Smietany 12%
» 2 tyzki maki pszennej

» duza szczypta soli

PRZEPIS:

Nalezy przygotowaé mniej wiecej tyle samo wody i maslanki, odlewamy troche wody, wsypujemy make, solimy. Maslanke gotujemy
z wodg, mieszamy aby sie nie zwarzyto, czekamy, az sie zagotuje, nastepnie do gotujacej maslanki powoli wlewamy wode z maka,
mieszac do zagotowania i pogotowac kilka minut. Na koniec posolic. Zupe podajemy z tyzka gestej Smietany lub ugotowanymi ziem-
niakami.

PRZEPIS PRZYGOTOWALtA: Halina Suchora, Wieczyn
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Lupa nic

SKtADNIKI:

» 1l mleka

» 3 zo6ttka

» cukier do smaku

= 3 tyzki budyniu Smietankowego
» 3 biatka na sztywno

PRZEPIS:

Mleko zagotowag, 1 tyzke odlac do rozdrobnienia z6ttek i budyniu, wlaé do gotujgcego sie mleka, ostodzic. Biatka ubite na sztywno
ktas¢ na goraca zupe, nie gotowac. Podawac na ciepto lub na zimno.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Maria Doczekalska, Czermin
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4

Luv

SKEADNIKI:
3,5 | wody
1,5 kg kietbasy biatej surowej
1 kg kosci na wywar
0,3 kg boczku surowego wedzonego
Pieprz czarny w ziarnkach
Ziele angielskie
4-5 zgbkow czosnku
20 dag grzybow suszonych
Zakwas na zur
LiS¢ laurowy
Ssol

Majeranek

Pieprz mielony

8 szt. jajek ugotowanych na twardo
2 cebule

PRZEPIS:

Kietbase wktadamy do garnka, zalewamy woda, dodajemy
przyprawy, grzyby, czosnek, gotujemy na matym ogniu, razem
z kietbasa gotujemy koSci na wywar. Po zagotowaniu gotuje-
my ok 15 minut. Wyjmujemy kietbase i kosci, wywar cedzimy,
doprowadzamy do zagotowania, mieszajgc dodajemy zakwas,
zagotowujemy. Jezeli zur jest mato kwasny, dolewamy zakwas,
az uzyskamy odpowiedni smak. Kietbase po ostudzeniu kroimy
w plastry i podsmazamy razem z boczkiem wedzonym, cebulg,
przyprawiamy majerankiem, solg i pieprzem, dodajemy jajka ugo-
towane na twardo. Mozna dodac pokrojone w kostke ziemniaki.
PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Zofia Zawada, Zegocin




SKtADNIKI:

» Zakwas zytni

« Warzywa

= Boczek

» Kietbasa

= Jajka gotowane
L] 56|

= Pieprz

» LiScie laurowe
» Ziele angielskie
» Czosnek

» Cebula

PRZEPIS:

WIlac wode do garnka. Dodac oczyszczone warzywa, lis¢ lauro-
wy, ziele angielskie i gotowac 30 min. W tym czasie podsma-
zyc pokrojong w kostke kietbase, boczek i cebule. Nastepnie
dodac zakwas i czosnek przecisniety przez praske. Przyprawic
do smaku solg, pieprzem i majeranek i jaja na twardo gotujemy
jeszcze przez kilka minut.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Izabela Sobczak, Broniszewice

Lwiek 2 Kietbasq

» 2 kietbasy

» 20 dag wedzonego boczku
» 2 z3bki czosnku

» 2cebule

» 3 jajka ugotowane na twardo
» Wtioszczyzna

» 4 ziemniaki

» Zurek w butelce

» Majeranek

= Sol, pieprz

» Ziele angielskie

» Przyprawa warzywna

» tyzka masta

PRZEPIS:

Do garnka wktadamy kietbase, boczek, obrang wtoszczyzne
i cebule oraz dwa liscie laurowe, ziele angielskie, tyzke przypra-
wy warzywnej. Wszystko zalewamy wodga i gotujemy na matym
ogniu ok. 30 min. Ziemniaki kroimy w kostke dodajemy do wy-
waru i gotujemy do miekkosci. Wyjmujemy warzywa, kietbase,
boczek i kroimy w kostke. Wlewamy zur wg wtasnego uznania,
dodajemy takze posiekany zabek czosnku. Na masle podsmaza-
my posiekang cebule, dodajemy do zupy razem z wczesniej po-
krojonym boczkiem i kietbasa. CatoS¢ doprawi¢ majerankiem,
solg, pieprzem, jajka kroimy na cztery czesci wktadamy do zupy.

PRZEPIS PRZYGOTOWALtA: Marta Tymecka, teg
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Lupa 2 dyni

SKLADNIKI:

» 1 kg miazszu z dyni

» 1 litr mleka

« Sol

« 7 do 1 szklanki cukru
» Cukier waniliowy

» Zacierki, szare kluski

PRZEPIS:

Jedna dynie umyé, przekroi€, usunac nasiona, obrac i pokroit
w kostke. Dynie wrzuci¢ do garnka, dodac cukier, podlac troche
woda3 i gotowaé na wolnym ogniu, az dynia zacznie sie rozpa-
dac. Przetrze¢ przez sito, dolac mleko i doprawic solg, cukrem,
wanilia. Wszystko razem zagotowac. Podawac z zacierkami lub
szarymi kluskami.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Eleonora Boruszczak, Zbiki; Dorota
Juszczak, Czermin



Cupa z dyni 2 Kluskami szanaczKami

SKEADNIKI:
» 3 kgdyni

» 0,51 wody
» Gozdziki

» Mieko

L] Sél

= Cukier

» Kluski:

» 2 kg ziemniakdw
« Maka

L ] 56|

PRZEPIS:

Zupa — obieramy dynie i gotujemy w matej ilosci wody, po zagotowaniu dodajmy mleko i doprawiamy sola i cukrem do smaku.

Kluski — 2 kg ziemniakow obieramy, Scieramy na tarce, z pulpy odciskamy wode, dodajemy make - tyle, zeby nie kleito sie w rece.
Kulamy kluski podtuzne i gotujemy w osolonej wodzie.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Kamila Rybarczyk, teg
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Qupa Sledzicwa 2 Ziemniakami
w mundwikach

SKLADNIKI:

» 2 5ledzie zmleczem

» 0,51 Smietany kwasnej 18% lub 12%
» 1jabtko

» 1cebula

» Cukier

= Sol, pieprz

= Ziemniaki

PRZEPIS:

Namoczy¢ Sledzie, obieraé ze skoérki i osci, pokroi¢ na drobng kostke.
Mlecz zblendowaé z mata iloscig wody. Jabtko pokroic w kostke i posypac
cukrem. Cebule pokroic w kostke, posypac solg i pieprzem. Do wazy wle-
wac Smietane i jogurt, rozdrobniony mlecz, jabtko, cebule. Doprawic do
smaku i dodac Sledzie.

PRZEPIS PRZYGOTOWALA: Elzbieta Grzegorek, teg
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