Dla upamietnienia 100-lecia odzyskania przez Polske
Niepodlegtosci postanowiliSmy zebra¢ 100 przepiséw kulinarnych, z
ktorych korzystajg rodzice naszych ucznidw i ktore stanowig tradycje
naszego regionu. Przepisy zostaty przyniesione przez uczniow, ale ich
zrédto pochodzenia nie jest znane. Czes¢ z nich jest kultywowana z
dziada pradziada, ale czesS¢ to nowe przepisy zaczerpniete by¢ moze z
Internetu lub wytestowane przez mtode pokolenie. Celem naszej akcji
jest pokazanie jakie sg upodobania mieszkancow gminy Krobia.
Publikujemy przepisy na stronie internetowej szkoty ,aby wszyscy mogli
z nich skorzystac i aby upamietni¢ niezwyktg date odzyskania wolnosci.
Wolnosci, z ktorej teraz mozemy sie wszyscy wspolnie cieszyc.

Dania zostaty podzielone na kategorie:
Ciasta(17)
Zakaski(11)
Dania rybne(7)
Dania miesne(15)
Zupy(11)
Satatki i suréwki(11)
Dania maczne(6)
Dodatki obiadowe(6)
Inne(16)

100 przepiséw kulinarnych na 100 lecie Odzyskania
przez Polske Niepodlegtosci

Ciasta.

1. Ciasto marchewkowe
Sktadniki:

e 4 jajka

e 1 szkl. oleju

e 1 szkl. cukru

o 1 % szkl. maki



2 szkl. startej marchwi na duzych oczkach tarki

1 Y2 tyzeczki sody

1 Y2 tyzeczki kakao

1 %2 tyzeczki cynamonu

1 72 tyzeczki proszku do pieczenia

Sposbb przygotowania:

Cukier ucieramy z olejem. Dodajemy po 1 jajku, a nastepnie wsypujemy
stopniowo make, cynamon, proszek do pieczenia, kakao i sode.
Doktadnie wszystko mieszamy. Na koncu dodajemy startg marchew i
jeszcze raz mieszamy.

Ciasto wlewamy na blache o wymiarach 24x30 cm. Pieczemy okoto 40
min. w bardzo gorgcym piekarniku ( 150 - 190 stopni). Po upieczeniu
lukrujemy, pudrujemy lub polewamy czekolada.

Liczba porcji: 6-8 osob

2.Babka na oleju
sktadniki
e 6ja
1 %2 szklanki cukru
1 %2 szklanki maki
Y2 szklanki maki ziemniaczane;
% szklanki oleju
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
Sposob przygotowania:
Jaja ubi¢, dodac cukier, potem na przemian make z olejem i proszkiem
do pieczenia. piec ok 50 min w tem. 180 stopni

3. Placek z kaszkg manng
Sktadniki

e 11 mleka

e 1 kostka margaryny

e 3 tyzki kakao

e 1 szklanka cukru

e 1 szklanka kaszki manny



e herbatniki
Sposob przygotowania
Na spod blachy wiozy¢ herbatniki. W garnku zagotowac 1 litr mleka,
dotozy¢ 1 kostke margaryny do rozpuszczenia , dodac 3 tyzki kakao,
szklanke cukru i szklanke kaszki manny. Wszystko caty czas mieszac az
zgestnieje.Wyla¢ mase na herbatniki i przykry¢ kolejng warstwg
herbatnikow. Polaé polewa.
Polewa:
% kostki margaryny
1 szklanka cukru
2 tyzki kakao
3 tyzki wody
Catos¢ zagotowac i ostudzic . pola¢ herbatniki

4. Murzynek |
Sktadniki

e 3 tyzki kakao

e 6 tyzek zimnej wody

e 1 paczka cukru waniliowego

e 1% szklanki cukru

e 1 kostka margaryny
Sposob przygotowania
Wszystkie sktadniki umiesci¢ w garnku i gotowac przez 4 minuty na
matym ogniu. Ostudzi¢. Potem dodac¢ 5 Zéttek z 2 tyzkami cukru pudru.
Catos¢ wymieszac. Nastepnie dodac 1 72 szklanki maki z 2 tyzeczkami
proszku do pieczenia oraz ubite na sztywno biatka (5). Piec w tem. 170
stopni przez ok 40 minut

5. Murzynek II
Sktadniki

e 3 szklanki kefiru

e 0,7 szklanki oleju

e 3tyzki dzemu

e 3 tyzki kakao

e 1.5 szklanki cukru



4,5 szklanki maki

3 ptaskie tyzeczki sody

1 cukier waniliowy

Sposob przygotowania

Wszystko razem wymieszac i wylac¢ na blache. Piec 40 minut

6. Ciasto z truskawkami
Sktadniki

e 174 szklanki maki
5 jajek -osobno biatka i zéttka
%4 szKklanki cukru
2 tyzeczki proszku do pieczenia
11/3 szklanki mleka
200 g masta
Y5 kg truskawek
1 cukier waniliowy

e cukier puder do posypania
Sposob przygotowania
W garnku rozpusci¢ posiekane masto, cukier waniliowy i wla¢ mleko-
catosc rozpuscic i wystudzi€.. Biatka ubicC i ciagle miksujgc dodac cukier
dodawac stopniowo zottka i miksowac dalej. Do jajecznej masy wlac
roztopione masto i wymieszac. Na kohcu doda¢ magke wymieszang z
proszkiem do pieczenia. Ciasto wytozy¢ do blaszki wytozonej papierem.
Umyte i pokrojone truskawki posypac 1 tyzkg maki i pouktadac na
ciescie. Piec 60 minut w temp. 180 stopni. Przed podaniem posypac
cukrem pudrem

7 . Placek drozdzowy
Sktadniki

e 10 dag drozdzy-rozkruszyc
1 szklanka cukru
4 jajka
szczypta soli
% szklanki mleka
Y2 szklanki oleju



e 45 szklanki maKki
Sposob przygotowania
Wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci wtozy¢ do miski. Nie mieszac.
Odczekac¢ 1,5 godziny. Po tym czasie wymieszac¢ wszystko,potozy¢ na
blache. Mozna na wierzch potozy¢ owoce. Catos¢ posypac kruszonka.
Kruszonka

e % kostki masta

e ¥ szklanki maki

e ¥, szklanki cukru
Piec 40 minut w tem. 180 stopni

8. Muffinki czekoladowe |
Sktadniki

e 2 szklanki magki
0,5 szklanki cukru
2 czubate tyzeczki proszku do pieczenia
2 czubate tyzki kakao
1 tabliczka czekolady pokrojona w duzg kostke
0,5 szklanki oleju
1 jajko

e 1 szklanka mleka
Sposob przygotowania
Przygotowaé 2 miski. W jednej wymieszac suche sktadniki, w drugie;j
mokre sktadniki. Mokre dodac do suchych i wymieszac topatka-krotko
tylko sktadnikéw.Foremki do muffinek lub papilotki napetnic¢ do %
wysokosci i wstawi¢ do nagrzanego do 200 stopni piekarnika. Piec 15
minut.

9. Muffinki czekoladowe Il
Sktadniki
e 1% szklanki maki
% szklanki cukru
2 czubate tyzeczki proszku do pieczenia
2 czubate tyzki kakao
Y2 tyzeczki sody oczyszczonej



e 1 tabliczka rozpuszczonej czekolady
e 1 tyzeczka cukru waniliowego
e /3 szklanki oleju
e 1 jajko

e 1 szklanka mleka
Sposbb przygotowania
Przygotowaé 2 miski. W jednej wymieszac suche sktadniki, w drugiej
mokre sktadniki. Mokre dodac do suchych i wymieszac topatka-krotko
tylko sktadnikéw.Foremki do muffinek lub papilotki napetnic¢ do %
wysokosci i wstawi¢ do nagrzanego do 200 stopni piekarnika. Piec 15
minut.

10.Domowa czekolada
Sktadniki:

e pot kostki margaryny

e cukier (wedtug uznania)

e 2 czubate tyzki kakao

e mleko w proszku (ilos¢ zalezy od gestosci)

e dodatki np. ptatki owsiane, widrki kokosowe, cynamon itd.

Rozpusci¢ margaryne w rondelku. Dodaé cukier (tyle ile sie lubi) oraz
kakao i wymieszac. Wsypywac powoli mleko w proszku do uzyskania
odpowiedniej konsystencji (bardzo gesta). Potgczy¢ z dodatkami.
Whytozy¢ rownomiernie na blache wytozong papierem do pieczenia i
drugim egzemplarzem odsgczy¢ ttuszcz. Gotowe!Porcja: ok. 2 tabliczki

czekolady.

11.Szarlotka

Sktadniki



e 0,7 kg maki

e 1 cukier wanilinowy

e 0,5 proszku do pieczenia
e 5 Z0ttek

e 0,5 kostki margaryny

e 1 kostka masta

e 75 dag cukru

e 3 tyzki Smietany 30%

Sposob przygotowania

Ze sktadnikéw zrobi¢ kruszonke i wytozy¢ na blache.Czes¢ kruszonki
zostawic¢ na wierzch Piec 15 minut.. PrzygotowacC mus:2,5 kg jabtek,1
szklanka cukru,1 kisiel cytrynowy. Jabtka usmazy¢, dodac cukier i

ugotowany kisiel, Przygotowany mus wytozy¢ na upieczony wczesniej

spad i natozyc€ reszte kruszonki. Piec kolejne 30-40 minut.

12.Babka.
Sktadniki

e 1 kostka palmy

e 2 lyzeczki cukru wanilinowego

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 6jaj
e 174 szklanki cukru

e 2 szklanki maki

Sposob przygotowania.



Palme utrze€ z zottkami, dodac cukier z cukrem wanilinowym i dalej
uciera¢. Dodac¢ przesiang make z proszkiem i na koniec ubite biatka.

Piec w temperaturze 180 stopni ok. 50 minut.

13. Ciastka samborskie
Sktadniki

e 1 kg maKi
e 3 kostki margaryny
e [ tyzek cukru

e 6 zoitek
Sposbéb wykonania.

Make cukier zottka ttuszcz posieka¢ nozem i zgnies¢. Rozwatkowac i

wykrawac ciastka. Piec w temperaturze 200 stopni ok. 15 minut.

14. Brzdac
Sktadniki

e 6jaj

e 6 tyzek maki

e 6 tyzek cukru

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
Sposob wykonania.

Jajka ubi¢ z cukrem, doda¢ make wymieszang z proszkiem. Wylac na

blache i piec 20 minut. Na ostudzony biszkopt natozy¢ mase

masa



1 | Smietany

20 dag cukru pudru
2 /2 tyzki kakao

1 cukier wanilinowy
3 tyzeczki zelatyny

Smietane zagotowa¢ w dzien przed przyrzadzaniem. Na nastepny dzien
ponownie zagotowac i dodac cukier puder, kakao, cukier wanilinowy.
wymieszac. Po wystygnieciu ubic i dodac zelatyne rozpuszczong w

wodzie. Natozy¢ na upieczony biszkopt.

15.Muffinki waniliowe z gostynskg krowka
Sktadniki suche

e 250 g maKi
e 1 szklanka cukru
e 3 cukry wanilinowe

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Sktadniki mokre

e 1 szklanka mleka
e % szklanki oleju
e 2jajka
Dodatkowo :-puszka kajmaku( masa krowkowa gostynska)

-suchy mak

Sposob wykonania



Do jednej miski wsypujemy sktadniki suche do drugiej mokre. Mieszamy.
nastepnie do suchych wlewamy mokre i krotko mieszamy. Wlewamy do
foremek do 72 wysokosci i dodajemy po 1 tyzeczce masy krowkowej
ktora utopi sie w ciescie .Na wich posypujemy makiem. Pieczemy 20

minut.

16.Ciasto z kubusiem
Sktadniki
e 4 jajka
e 4 tyzki maki tortowej
e 1 tyzka maki ziemniaczanej
e 2 budynie Smietankowe bez cukru
e kubus bananowy-1 litr
e 3 paczki herbatnikow
e 1 litr smietany 30% cukier puder
e zelatyna

e czekolada mleczna lub gorzka
Sposob wykonania

Przygotowac biszkopt. Oddzieli¢ biatka i ubi¢. Zéttka, V2 szklanki cukru, 2
tyzki gorgce wody ubi€ na sztywng piane. Dodac 4 tyzki maki tortowej, 1
tyzke maki ziemniaczanej i delikatnie wymieszac. na koniec dodac¢ piane
z biatek. Piec 20 minut. Masa

Z kubusia odla¢ 4 kubka i rozprowadzi¢ w tym 2 budynie smietankowe.

Reszte kubusia zagotowac i wla¢ budynie. Gorgcg mase kubusiowo-

budyniowg wylac¢ na biszkopt. Na te mase witozy¢ herbatniki i na wierzch



bitg Smietane. Bita Smietana. Ubijamy 1 |. Smietany z 4-5 tyzkami cukru i
powoli dodajemy 6 tyzek zelatyny, ktérg wczesniej rozprowadzamy w 10
tyzkach gorgcej wody( przy wlewaniu do Smietany zelatyne ostudzic¢). Na

ubitg Smietane potrze¢ czekolade.

17. Ptasie mleczko

Skfadniki

Biszkopt
e 4 duze jaja
e 2 budynie czekoladowe bez cukru
e %, szklanki cukru
e /> szklanki maki
e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

e szczypta soli

e 2 tyzkioleju
Masa

e 500 ml Smietany 30%
e 4 serki homogenizowane waniliowe po 150 g
e 1 cukier wanilinowy

e 2 galaretki cytrynowe
Polewa

e 5 kostki masta
e 1 szklanka kwasnej Smietany 18%
e > szklanki drobnego cukru

e 4 tyzki kakao



o 1 tyzka zelatyny

e Y4 szklanki wrzatku

Sposob wykonania

Biatka oddzielamy od zottek, dodajemy szczypte soli i ubijamy na koniec
dodajemy cukier i ubijamy dalej. Nastepnie doktadamy po jednym zo6ttku
oraz cienkim strumieniem wlewamy olej i jeszcze chwile ubijamy. Make
przesiewamy razem z proszkiem do pieczenia i proszkiem budyniowym i
doktadamy do ubitej masy. Ciasto wylewamy na matg blache i pieczemy
przez 20 min w temp. 170 stopni

Galaretki rozpuszczamy w 1 szklance wrzatku i studzimy

Schtodzong kremdwke ubijamy na sztywno, dodajemy cukier wanilinowy
oraz serki. Nastepnie wlewamy zimng ptynng galaretke. Przygotowang
piane od razu wylewamy na placek

Zelatyne zalewamy 4 szklanki wrzacej wody, mieszamy i odstawiamy.
Masto roztapiamy w rondelku, dodajemy cukier i kakao. Gdy sie potgczg
dodajemy smietane i mieszamy.Doprowadzamy do wrzenia po czym od
razu zdejmujemy z palnika. Do polewy dodajemy zelatyne i doktadnie
mieszamy.Odstawiamy.. Przestudzong polewe wylewamy na ciasto i
odktadamy do lodowki do stezenia

Zakaski

1. Krokiety z szynkg i serem
Skfadniki;
300 g maki pszennej
300ml mleka
250ml wody (gazowanej)
3 jajka
Nadzienie:
10 plastrow szynki (dowolnej)
10 plastréw sera (gouda)

Sposob przygotowania:



Mleko wla¢ do garnka. Dodac¢ jajka, wode, make i szczypte soli. Ciasto
wymieszac na gtadkg mase bez grudek. Smazyé na matym ogniu w
matej ilosci ttuszczu. Po usmazeniu uktadac¢ na nalesnikach plastry
szynki i sera. Zwija¢ w dowolny ksztatt np. prostokat , rulon. Panierowac
W mace, jajku a nastepnie w butce tartej. Krokiety smazy¢ na ztoty kolor .

2. Chrupigce krokiety z farszem kebabowo-serowym
Sktadniki
Nalesniki

e 3 szklanki mleka
4 tyzki oleju

e 2 szklanki maki

e 4 jajka

e 0,5 tyzeczki soli
Farsz

e 2 piersi z kurczaka
5 ogorkow konserwowych
15 dag sera zéttego
1 serek topiony smietankowy
1 tyzka ketchupu
1 przyprawa kebab-gyros
pieprz czarny mielony

e 5 kawatkow papryki konserwowe;j
Sposob wykonania
Do garnka wla¢ ok. szklanki wody doda¢ wegete i serek topiony ,
gotowac do rozpuszczenia. dodac ketchup, potowe przyprawy
kebab-gyros, popieprzy¢ i zaciggng¢ maka. Ogorki, papryke pokroi¢ w
kostke, ser zetrze€ i dotozy¢ do sosu serowego. Piers z kurczaka
pokroi¢ w kostke, doprawic resztg przyprawy kebab , posoli¢ i
obsmazyc¢. Dodac do sosu. . Farsz natozy¢ na nalesniki, zawingc,
panierowac w butce tartej i podsmazy¢.

3. Tarta serowa
Sktadniki.
e 1 kostka sera biatego chudego



1 jogurt naturalny
ser chedar 250 g
ser mozarella 250 g
ser feta-1 opakowanie
ser brie z niebieskg plesnig
ser wedzony 250 g
szczypta bazylii
3 zgbki czosnku
e 1 opakowanie ciasta francuskiego
Sposob wykonania
Forme do tarty wytozy¢ ciastem francuskim, sery zetrze¢ do osobnego
naczynia,dodac bazylie i przecisniety czosnek. Wszystko wymieszac z
jogurtem i wytozy¢€ na forme. Na wierzch poukfadac paski z reszty ciasta.
Piec ok 45 minut w temp.180 stopni.

4. Kotlety z grzybow
Sktadniki
e 0,5 kg swiezych grzybdéw
2 jajka
delikat-przyprawa w ptynie Knorr
2 bufki
butka tarta
1 cebula
pieprz, sol
100 g oleju roslinnego

Sposob wykonania

Grzyby wyptukac ,ugotowac i pokroi¢ w drobng kostke. Butki namoczyé
w wodzie, odcisng¢ potagczy¢ z grzybami, jajkiem i posiekang cebula.
Catos¢ doprawic€ solg pieprzem i przyprawg w ptynie. Z powstatej masy
uformowacé podtuzne kotleciki, obtoczy¢ w rozbitym jajku i butce tartej.
Smazyc¢ na oleju. Podawac z purre z ziemniakéw.

5. Nalesniki staropolskie
Sktadniki
Ciasto



1 jajko

125 ml mleka

125 ml wody

100 g maki

masto do smarowania patelni

4,5 ml oliwy

80 g cebuli

20 dag slgskiej kietbasy
20 dag pieczarek

30 g sera

40 g masta

sol, pieprz

Sposob wykonania

Mleko wymieszac z woda, jajkiem maka, solg i doktadnie wymieszac.
Nastepnie usmazyc¢ nalesniki. Na oliwie udusi¢ cebule, kietbase i
pieczarki z przyprawami. Natozy¢ farsz na nalesniki, ztozy¢ na pét i
utozy¢ w zaroodpornym naczyniu, obtozyC plasterkami zéttego sera i
zapiec w piekarniku. podawac na ciepto

6. Kukutcze jaja
Sktadniki

1 kg miesa mielonego
2 cebule

4 jajka gotowane

2 jajka surowe

sol, pieprz

ttuszcz do smarowania
2 butki

Sposob wykonania

Urobi¢ mieso, dodac¢ przyprawy, surowe jajo, butkg namoczong w
wodzie. Ugotowane jaja obtoczy¢ miesem, zrobi¢ kule i usmazyc¢. Po
usmazeniu przecigc na pot i potozy¢ na satacie. Dotozy¢ sos

Sktadniki sosu
-majonez



-szczypiorek

2 ugotowane jajka

drobno starta suszona witoszczyzna

Y5 szkl soku z kiszonych ogorkow

Wykonanie: Biatka pokroi¢. majonez rozprowadzi¢ z sokiem z ogorkow.
Dodac biatka, szczypiorek, lubczyk i suszone warzywa , pieprz
s6l.Wymieszac

7. Rolada z sera
Sktadniki

Y2 kg sera zéttego
serek smietankowy

1 parka kietbasy
zielona pietruszka

2 jajka na twardo
grzybki marynowane

Sposob wykonania

Ser witozy¢ do gorgcej wody, aby zmiekt i go rozwatkowaé. Wszystkie
sktadniki pokroi¢ w kostke i zmieszac z serkiem. Powstaty farsz natozy¢
na rozwatkowany ser i zwingc rolade. Wiozy¢ do lodowki. Przed
podaniem pokroi¢ roladki

8.Faszerowany filet z kurczaka zapiekany w ciescie francuskim
Skfadniki:

1 opakowania ciasta francuskiego

2 pojedyncze filety z kurczaka

20dkg szpinaku

1 niewielka cebula

10dkg sera feta

2 zgbki czosnku

przyprawy: sol, pieprz, papryka stodka i ostra, ziota prowansalskie,
gatka muszkatotowa

1 jajko — do posmarowania

1 tyzka masta



Sposob wykonania
Na patelni roztapiamy masto i szklimy na nim drobno pokrojong
cebulke. Nastepnie dodajemy przecisniety czosnek oraz szpinak i
podsmazamy catos¢, az woda odparuje. Szpinak doprawiamy delikatnie
sola, pieprzem oraz szczyptq gatki muszkatotowej, mieszamy i
zdejmujemy z patelni. Studzimy
Ciasto francuskie rozwijamy, dzielimy na dwie czesci. Dtuzsze czesci
ciast nacinamy tak by powstaty paski, srodek pozostawiamy nienaciety
Filety doktadnie myjemy, osuszamy i delikatnie rozcinamy w poprzek
tworzac kieszonki. Przyprawiamy z zewnatrz oraz w srodku sola,
pieprzem, papryka i ziotami

Do kieszonek wktadamy porcje szpinaku oraz sera fety
Na faszerowane piersi kladziemy na ponacinanych ptatach ciasta
francuskiego .

Paseczki ciasta zawijamy (naprzemiennie po skosie- prawy,lewy,
prawy, lewy) do srodka- tak jak widac¢ na zdjeciu. Koncéwke lekko
podwijamy pod spad, jesli ciasto bedzie za dtugie to przycinamy je
Gotowe roladki smarujemy z wierzchu roztrzepanym jajkiem i
przektadamy na blaszke lub do zaroodpornego naczynia

Wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C ( z
termoobiegiem ), i zapiekamy przez okoto 40 minut
Podajemy na ciepto

9.Jajka faszerowane
Skfadniki :
e 6 jajek
e 10 dkg zoitego sera
3 rzodkiewki
Peczek szczypiorku
Po ¢éwiartce papryki: zéttej, czerwonej i pomaranczowej
2 tyzki majonezu
1 tyzka gestego jogurtu naturalnego
e SOl i pieprz.
Sposob wykonania



Ser z0ity Scieramy na tarce o drobnych oczkach a rzodkiewki,
szczypiorek i papryki drobno kroimy .Jajka gotujemy na twardo,
studzimy, obieramy ze skorupek i przecinamy na potowki. Za pomocg
tyzeczki wyciggamy zottka ( nie uszkadzajgc biatek) i przektadamy do
miseczki. Z6ttka dusimy widelcem, dodajemy majonez, jogurt, starty
z0tty ser, rzodkiewki i potowe szczypiorku. Doktadnie mieszamy i
przyprawiamy do smaku solg oraz pieprzem .Farsz przektadamy do
wczesniej wydrgzonych biatek. Jajka dekorujemy z wierzchu drobno
pokrojonymi papryczkami oraz szczypiorkiem

10. Jajka w szynce w sosie chrzanowym

Sktadniki
e 10 plasterkow szynki (uzytam poledwicy sopockiej)
e 5jajek

pot peczka szczypiorku

Cwiartka czerwonej papryki

Cwiartka zottej papryKi

pot zielonego ogorka

5 rzodkiewek

opcjonalnie: czarne oliwKi

e 1 tyzka majonezu

e 1 tyzka gestego jogurtu naturalnego

e 1tyzka chrzanu

e SOl pieprz, cukier
Sposob wykonania
Jajka gotujemy na twardo, studzimy, obieramy i kroimy na
Cwiartki.Papryki i ogorka kroimy w stupki a rzodkiewki w pot plasterki
.Przygotowujemy sos: w miseczce mieszamy majonez z jogurtem i
chrzanem. Catos¢ delikatnie przyprawiamy solg, pieprzem i odrobing
cukru .Na kazdym plasterku szynki rozsmarowujemy tyzeczke sosu. Na
to uktadamy po dwie ¢éwiartki jajka .Dokota jajek uktadamy po kilka
dotozy¢ pokrojone czarne oliwki. Boki szynki zaktadamy na siebie
tworzac rulonik i catoS¢ zwigzujemy za pomocg szczypiorku na



kokardke.Ruloniki mozemy jeszcze z wierzchu delikatnie polaé
pozostatym sosem .

11.Krokiety po chtopsku
Sktadniki.

e 10 nalesnikéw+ciasto nalesnikowe do panierowania

e 1 szklanka butki tartej

e 500g kapusty kiszonej z marchewkg

e 250g pieczonego lub gotowanego miesa z kurczaka (moze byc¢
mMieso z rosotu)
200g pieczarek
1 cebula
1 tyzka musztardy
1 tyzka masta
przyprawy: sol, pieprz, majeranek, lis¢ laurowy, 3 kulki ziela
angielskiego

e olej do smazenia
Sposodb wykonania
Kapuste kiszong przektadamy do garnka, zalewamy wodg, dodajemy
lis¢ laurowy oraz ziele angielskie i gotujemy do miekkosci.Pieczarki
kroimy w plasterki i podsmazamy z drobno pokrojong cebula, czesto
mieszajgc.Ugotowang kapuste kiszong odsgczamy i drobno
kroimy.Podsmazone pieczarki rowniez drobno kroimy i doktadamy do
kapusty.Mieso z kurczaka ( dwie pieczone ¢wiartki drobiowe, ), kroimy w
kostke.Wszystkie sktadniki farszu przektadamy na patelnie. Dodajemy
tyzke masta, mieszamy i podsmazamy przez chwile. Doprawiamy
musztarda, solg pieprzem oraz majerankiem. Farsz musi by¢ dosc¢
intensywny w smaku .Smazymy nalesniki.U dotu kazdego nalesnika
uktadamy porcje farszu.Zawijamy najpierw oba boki do $rodka, a
nastepnie catego nalesnika od dotu do gory, tworzac krokiety.Pozostate
ciasto nalesnikowe przelewamy do miseczki ( jezeli ciasto nam nie
zostato nalezy zrobi¢ nowe), do drugiej miski lub na talerz wysypujemy
butke tartg Krokiety obtaczamy najpierw w ciescie a nastepnie
panierujemy w butce tartej .Krokiety smazymy na rozgrzanym oleju z
kazdej strony na ztoty kolor.



Dania rybne

1. Ryba w occie
Sktadniki

e 2 kg miruny
Zalewa

e 4 szklanki wody

e 1 szklanka octu

o 1 tyzka soli

e 4 tyzki cukru

e cebula, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy
Sposodb wykonania
Rybe pokroi¢ na kawatki i obsmazy¢ w mace. Zalewe zagotowac z
przyprawami i ostudzié. Usmazong rybe zala¢ zalewgq. Odstawic¢ na 24
godziny.

2. Ryba w zalewie pomidorowej
Sktadniki
-1 kg dorsza
Zalewa
e 2 szklanki wody
e /> szkl.oliwy
maty koncentrat
4 tyzki ketchupu
4 tyzki cukru
4 tyzki octu
1 stoik papryki
1 stoik ogorkéw konserwowych
2 cebule

Sposob wykonania


http://blogzapetytem.pl/2018/08/23/faszerowany-filet-z-kurczaka-zapiekany-w-ciescie-francuskim/?share=google-plus-1&nb=1

Rybe posoli¢ , obtoczy¢é w mace i usmazyé. Przygotowac zalewe z
wymienionych skfadnikéw. Ogorki pokroi¢ w kostke, cebule w paski,
papryke w kostke. cato$¢ wymieszac i kolejno w naczyniu przektadaé
rybe z pokrojonymi warzywami. Cato$¢ zalaé zalewa.

3. Karp w smietanie
Sktadniki

e 1 kg karpia

e > kg swiezych grzybdow lub 100 g suszonych
1 cebula
1 jajko
butka tarta

e 200 ml smietany 12%
Sposob wykonania
Karpia przyprawic solg i pieprzem, zamoczy¢ w jaju i butce tartej ,
usmazyc¢. Grzyby suszone ugotowac i odcedzic, a Swierze pokroic. W
brytfannie utozy¢ warstwy cebuli skrojonej, kawatki karpia i grzyboéw na
przemian. Na koncu zala¢ smietang. Piec w piekarniku pod przykryciem
w temp 150-200 stopni.

4. Sledzie w oleju Inianym
Sktadniki
e %> kg sledzi solonych
e 3 cebule
e olej Iniany
Sposob wykonania
Sledzie wymoczyé w wodzie i pokroié w paski. Cebule pokroié w
pottalarki . PrzetozyC sledzie cebulg i zalac olejem Inianym.

5. Sledz w $mietanie
Sktadniki

e 6 filetéw sledziowych

e 1 szkl mleka

e 1szkl Smietany

e ' jogurtu



e 2 cebule

e 1 jabtko

e 1 tyzka pieprzu

e sOl, pieprz, sok z cytryny
Sposob wykonania.
Filety namoczy¢ na noc w mleku. Wyptukac. Jabtko zetrze¢ na tarce i
skropi¢ sokiem z cytryny.Cebule pokroié i sparzy¢ wrzatkiem.Sledzie
pokroi¢ i oblozyé cebulg z jabtkiem.Smietane wymieszaé z jogurtem,
doprawi¢ solg i pieprzem. Polac¢ $ledzie i schtodzi¢. Przed podaniem
posypac pietruszka.

6. Sledz zielony w pomidorach
Sktadniki
e 1 kg sledzi solonych
Zalewa
e > szkl oleju
Y2 szkl octu
2 szkl wody
Y2 kg cebuli
8 zgabkow czosnku
ziele angielskie,lubczyk,lis¢ laurowy, majeranek
2 tyzeczki soli
cukier
e koncentrat pomidorowy
Sposob wykonania
Wszystkie sktadniki na zalewe ugotowaé . Sledz usmazyé( mozna
obtoczy¢ w mace). zalaé zalewq i odstawi¢ na 2-3 doby do lodowki.

7. Ryba w ciescie serowym
Sktadniki
250qg filetow rybnych (dorsz, miruna, mintaj, sola itp.)
1 jajko
1 ptaska tyzka maki ziemniaczanej
1 ptaska tyzka maki pszennej
1 tyzka majonezu



3 tyzki startego zéitego sera

przyprawy: sol, pieprz cytrynowy (lub zwykty)

olej do smazenia

Sposob wykonania

Rybe kroimy na kawatki i posypujemy z dwoch stron solg oraz pieprzem
cytrynowym. Odktadamy na okoto pot godziny aby przeszia
przyprawam.W miseczce umieszczamy sktadniki na ciasto : jajko, maki,
majonez i starty zotty ser .Wszystko doktadnie mieszamy do uzyskania
jednolitej konsystenciji. Ciasto doprawiamy szczyptg soli.ybe
panierujemy w ciescie serowym i smazymy na rozgrzanym oleju, z
dwdch stron na ztoty kolor .Po zdjeciu z patelni ryby odsgczamy na
reczniku papierowym z nadmiaru ttuszczu

Dania miesne

1. Kotleciki po cygansku
Sktadniki
e 2 piersi z kurczaka
e 2 cebule
2 jajka
2 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzki oleju
e sOl, pieprz mozna dodac starty ser zotty lub pieczarki
Sposob wykonania
Piersi z kurczaka i cebule pokroi¢ w kostke, dodac jajka, olej, make
ziemniaczang, doprawi¢ do smaku. Smazy¢ na oleju ktadac tyzkg placki.

2. Bitki z karkéwki z cebulg
Sktadniki.
e 600g karkéwki wieprzowe;j
e esencja do duszonych mies Knorr -1 sztuka
e 3 cebule
e 4 tyzki maKi



e [iS¢ laurowy z Turcji Knorr-1 sztuka

e ziele angielskie z Meksyku Knorr 3 ziarna

e pieprz czarny z Wietnamu ziarnisty knorr -3 ziarna

e olej do smazenia
Sposob przygotowania.
Mieso przekroi¢ w pot a nastepnie pokroi¢ na kotlety. Rozbi¢ ttuczkiem i
oproszy¢ makag. Obsmazyc¢ z obu stron na ztoty kolor. Cebule pokroi¢ w
piora i przesmazyc¢ . Dolaé przyprawy. Gdy cebula nabierze ztoty kolor
wsypac pozostatg make i przesmazy¢.. Zala¢ cebule 600 ml wrzatku,
witozy¢ mieso i doda¢ esencje do duszonych mies Knorr. Catos¢ dusic
az bedzie miekkie. Podawac z kasza.

3. Cepeliny z miesem

Sktadniki
Ciasto

e 20 duzych ziemniakéw

e duze jajo

e sOl
Farsz

e 50 dag miesa mielonego

duza cebula

o 1tyzka masta

e 3 tyzki bulionu wotowego

e sOl, pieprz, majeranek
Dodatkowo

e 4 tyzki oleju

e 10 dag boczku
Sposbb przygotowania.
Cebule na farsz posiekac i zeszkli¢ na masle. Potgczy¢ z miesem i
bulionem, doprawi¢ majerankiem, sola, pieprzem. Ugotowac 5
ziemniakow, ostudzi¢ obrac i rozgnies¢. Reszte ziemniakow zetrze¢ na
tarce, odcisng¢ przez gaze i sok odstawi¢ na 10 minut. Odla¢ wode a
skrobie potaczyc€ z tartymi ziemniakami. Dotozy¢ ugotowane ziemniaki.
Dodac jajko i sol. Z ciasta formowac placki, na srodek potozy¢ farsz i



formowac owalne kluski. Gotowac¢ w osobnym wrzatku przez 25 minut.
Na wierzch potozy¢ usmazong cebule z boczkiem

4. Roladki wieprzowe

Sktadniki

e 6 wieprzowych kotletow schabowych

e 1 peczek szczypiorku
1 peczek natki pietruszki
6 plasterkdw szynki fososiowej
6 plasterkow chudego boczku
4 pieczarki

e sOl, pieprz
Sposob przygotowania.
Kotlety optuka¢ wysuszyc i ubi¢. Szczypiorek, pietruszke drobno
posiekac i wymieszac. Na kazdym kotlecie potozy¢ plasterek szynki,
posypac szczypiorkiem i pietruszka, dotozy¢ plasterki pieczarek,posoli¢
popieprzyC i przykry¢boczkiem. Zwing¢ w roladke i spig¢ wykataczka.
Usmazy¢ na patelni na ztoty kolor i zala¢ wodg . dusi¢ 45 minut .

5. Pieczona kaczka

Sktadniki

e duza mrozona kaczka

e sOl, majeranek

e 4-5 jabtek

e kawatek chudego boczku
Sposob przygotowania.
Kaczke rozmrozi€ i wysuszyc, natrze¢ solg, majerankiem i odstawi¢ na
kilka minut. Do srodka kaczki wtozy¢ pokrojone jabtka. Dno brytfanny
wytozy¢ plastrami boczku i potozy¢ kaczke. PrzykryC i piec 2-3 godziny
w temp. 190 stopni.

6. Gotabki
Sktadniki
e gtéwka kapusty
e 2 miesa mielonego



e 1 cebula

e czosnek

e woreczek ryzu

e 1jajo

e SOl pieprz

e koncentrat pomidorowy

Sposob wykonania

Zagotowac wode z solg, dodac¢ kapuste i obierac z lisci. cebule z
czosnkiem przysmazyc¢ , doda¢ do miesa mielonego wraz z ugotowanym
ryzem. Wszystko razem mieszamy i doprawiamy do smaku. Zawijamy w
liscie kapusty, smazymy na oleju. Potem dodajemy koncentrat
pomidorowy i dusimy na matym ogniu dodajgc troche wody.

7. Klopsiki z kurczaka
Sktadniki.
e '/ kg fileta z kurczaka
1 woreczek ryzu
1 z06ttko
10-15 dag zottego startego sera
3-4 pieczarki
przyprawy- sol pieprz wegeta lub delikat

Sposob wykonania

Kurczaka pokroi¢ w kostke, dodac ugotowany ryz i starte pieczarki, sol
,20ttko. catos¢ przyprawic i wymieszac. uformowac klopsiki, obtoczy¢ w
butce tartej i usmazyc. Podawac z ziemniakami purre.

8. Kotlet de volaille

Sktadniki
e 4 potdwki piersi z kurczaka
e 4 plasterki zimnego masta
e 4 plastry zottego sera,
e peczek koperku
e 1jajko

e kilka tyzek oleju



o kilka tyzek buiki tartej
e pieprz, sol

Sposob wykonania

Koperek drobno posiekac. Piers z kurczaka optuka¢ wysuszy¢ i rozbic
ttuczkiem tak aby nie byto dziur. na kazdy potozyC plasterek masta, sera
i troche koperku. Doprawi¢ do smaku. Zwing¢ piers wraz z farszem w
ruloniki , panierowa¢ w rozmgconym jajku i butce tartej. Dusic¢ przez
chwile na matym ogniu, zdjg¢ pokrywe i usmazy¢ na ztoty kolor.
Podawac na goraco.

9. Wieprzowina w winie
Sktadniki
e 4 kotlety wieprzowe
3 tyzki oliwy z oliwek
e pieprz, sol
e Y5 tyzeczki magki ziemniaczanej
e 3 zgbki czosnku drobno posiekanego
e kilka ziaren kopru wtoskiego
e 2 tyzki drobno posiekanej pietruszki
[ ]
[ ]
[ ]

150 ml czerwonego wina
150 ml kostki rosotowej
cukier do smaku

Sposob wykonania

Kotlety rozbi¢ i podsmazy¢ po obydwu stronach przez 1 min. Przyprawic
solg, pieprzem zmniejszy¢ ogien i smazyc¢ dalej do catkowitego
podsmazenia. Make ziemniaczang wymieszac z 2 tyzkami wody |
odstawicC. Kiedy kotlety sg gotowe, potozyC na potmisek. Na patelni
podsmazy¢ czosnek z ziarnami kopru do zeztocenia. Dodac pietruszke,
wino i kostke rosotowg. Gotowac az ilos¢ wywaru zmniejszy sie o
potowe, dodac papke z maki i gotowac¢ do zagestnienia. Dodac¢ szczypte
cukru. Pola¢ sosem kotlety i podawaé z brokutami i smazonymi
ziemniakami



10. Serowy garnek z klopsikami

Sktadniki:

e 30 dkg wieprzowego miesa mielonego
1 cebula
1 tyzeczka ostrej musztardy
1 tyzka bulki tarte;
1 jajko
przyprawy: pieprz, sol, majeranek, papryka stodka i ostra
1 szklanka makaronu
2 szklanki bulionu warzywnego
1 nieduzy por (lub pét duzego)
4 tréjkatne serki topione

o 10 dkg zottego sera ( mozzarella)
opcjonalnie mozna dodac tez niewielkg ilos¢ sera plesniowego np.
gorgonzola lub lazur

e 1/2 szklanki maki do obtoczenia klopsikow

e olej do smazenia

e 2 lyzki posiekanej pietruszki do posypania
Sposob wykonania

Mieso mielone przektadamy do miski. Dodajemy jajko, butke tarta,

musztarde, drobno pokrojong i podsmazong cebulke oraz przyprawy do
smaku. Wszystko razem doktadnie mieszamy i smazymy klopsiki
obtaczajgc wczesniej w mace.Pora doktadnie myjemy, kroimy w
potplasterki i doktadamy do miesa. Wszystko razem przez chwile
podsmazamy, ciggle mieszajgc.Nastepnie catos¢ zalewamy bulionem i
zagotowujemy. Doktadamy makaron (surowy! Makaronu wczesniej nie
gotujemy) i dusimy pod przykryciem na niewielkim ogniu przez 6
minut.Po tym czasie do potrawy dodajemy sery, zakrywamy i dalej
dusimy przez okoto 5 minut, az sery sie rozpuszczg a makaron
zmieknie.Nastepnie potrawe doktadnie mieszamy, doprawiamy do
smaku solg oraz pieprzem i jesli makaron juz catkowicie zmiekt to
odstawiamy z ognia.Jesli danie ma dosc¢ rzadkg konsystencje, to
wystarczy odstawic je na kilka minut pod przykryciem, wowczas sos
zgestnieje. Przed podaniem potrawe posypujemy posiekang zielong
pietruszkg



11.Poledwiczki w sosie kurkowym
Sktadniki

e poledwiczka wieprzowa
200g swiezych kurek
1 cebula
1 szklanka bulionu warzywnego lub rosotu
1 tyzka masta
1/4 szklanki smietanki 30%
1 tyzka maki
sol, pieprz
2 tyzki posiekanych swiezych zi6t

e olej do smazenia miesa
Sposob wykonania
Poledwiczki kroimy w plastry, delikatnie rozbijamy i przyprawiamy z
dwaoch stron solg oraz pieprzem Na patelni, na niewielkiej ilosci
rozgrzanego oleju podsmazamy mieso z dwoch stron na rumiano.Mieso
zdejmujemy, a na tej samej patelni rozpuszczamy masto i podsmazamy
drobno pokrojong cebule.Dodajemy doktadnie oczyszczone i umyte
kurki, podsmazamy przez kilka minut ciggle mieszajgc Catos¢ zalewamy
bulionem lub rosotem, zagotowujemy, a nastepnie dusimy na matym
ogniu, pod przykryciem przez okoto 10 minut .Smietane mieszamy z
maka oraz tyzkg gorgcego bulionu i dolewamy na patelnie.
Zagotowujemy, mieszamy.Dodajemy Swieze, drobno pokrojone ziotfa, u
mnie sg to: bazylia, pietruszka, koperek.Na patelnie doktadamy
podsmazone wczesniej mieso i gotujemy kilka minut, zeby danie
przeszto smakiem

12. Kurczak na bacznosc¢
Sktadniki
e 1 caty kurczak
e przyprawa do mies Knorr
e papryka stodka, majeranek, czosnek-1 zgbek
e troche oleju
e sOl



e stoik z wodg

e mata blaszka
Sposob wykonania
Przyprawe do mies ,papryke i majeranek, sol i przecisniety czosnek
wsypac do matego pojemnika i wlac troche oleju tak aby powstata gesta
papka. natrze¢ nig catego kurczaka-réwniez w Srodku i odstawic¢ na
godzine. Nagrzac piekarnik. Kurczaka natozy¢ na stoik z wodg i potozy¢
na blaszce. Do blaszki wla¢ wode i catos¢ wtozy¢€ do piekarnika. jesli
woda wyparuje to dola¢ zeby kapigcy ttuszcz nie smazyt sie. piec ok 1
godz w piekarniku z termoobiegiem ,aby kurczak sie zarumienit.

13.Zapiekane udka
Sktadniki

e 4 udka
przyprawa do mies
sol
papryka stodka
majeranek

e odrobina oleju
Sposob przygotowania
Udka lekko przesmarowac olejem i posypac przyprawami. utozy¢ na
matej blaszce i wla¢ wode, tak aby siegata do V4 wysokosci ude.Catosc
zakry¢ folig aluminiowg i wtozy¢ do piekarnika na 45 minut w tem. 150
stopni. gdy kurczak dobrze przeparuje zdjgc folie i smazy¢ do
zrumienienia skérki podwyzszajgc temp do 170 stopni

14.Gulasz wieprzowy ze Smietankg
Sktadniki

600 g karkowki

e esencja do duszonych mies Knorr
e 20 g suszonych grzybdéw

e 2 cebule
[ ]
[ J

1 szkl Smietany
1 tyzka maki



e 45 szkl zielonego groszku

e natka pietruszki

e 500 ml wody
Sposob wykonania
Grzyby namocz. Nastepnie odcedz, wode zachowaj, a grzyby pokréj w
paski. Mieso pokrdj w duzg kostke o boku okoto 2 cm. Oprosz maka i
obsmaz w garnku. Dodaj pokrojong w kostke cebule. Nastepnie wlej 500
ml wody oraz wywar z grzybow wraz z pokrojonymi grzybami i zagotu;.
Aby potrawa nabrata wyrazistego smaku, dodaj Esencje do duszonych
mies Knorr.Gulasz dus okoto 20 minut, az sos zgestnieje. Pod koniec
dodaj groszek, sSmietane i posiekang natke pietruszki. Gotowy gulasz
podawaj z kasza.

15. Kotlet schabowy w panierce
Sktadniki

e 42 kg schabu
e 1 szkl mleka
e butka tarta
e olej
e sOl, pieprz
e 2jajka

e smalec 1 kostka
Sposob wykonania
Schab pokroi¢ i namoczy¢ 1 godz w mleku. Posoli¢ i popieprzy¢. jajka
rozczepac , dodac tyzke mleka i 1 tyzke oleju i ponownie rozczepac.
Kotlet namoczy¢ w jajku a nastepnie w butce tartej. . Na patelni rozgrzac
smalec i smazyc kotlet na matym ogniu do zrumienienia bufki tartej.

Zupy

1. Zupa krem z burakow z lanymi kluseczkami
Sktadniki



1 marchew
4 pieczone buraki
2 ziemniaki
1 tyzka oleju do smazenia
2 litry wywaru warzywnego lub wody
150 ml smietanki 30% lub mleka kokosowego
sol pieprz, sok z cytryny

e kilka jaj ugotowanych na twardo
kluseczki
-1 jajko
-2-3 tyzki maki pszennej
Sposbb przygotowania.
Marchew, buraki i ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke. Podsmazy¢ na
oleju przez kilka minut. Zala¢ wywarem lub wodg i gotowac, az bedg
miekkie. Ugotowac jajka na twardo. Gdy warzywa beda miekkie-
zmiksowac¢ na krem. Doda¢ smietane.Doprawic¢ sol.a, pieprzem i sokiem
z cytryny. Przygotowac kluseczki:-jajko rozbetta¢, doda¢ make i
dokfadnie wymieszac. Na gotujacy sie zupe wylewa¢ mase, az zrobig
sie kluseczki. Chwile pogotowac. Doda¢ posiekane jajka na twardo.

2. Zurek goralski
Sktadniki
e 0,5 kg zeberek
1 marchew
zurek na wedzonce Knorr-1 opakowanie
0,5 pora
0,5 selera
3 ziemniaki
2 cebule
100 g suszonych borowikow
kminek knorr -0 tyzeczki
majeranek z krajow srédziemnomorskich-1 tyzka
ziele angielskie z meksyku Knorr-4 ziarna
lisC laurowy z Turcji-3 sztuki



e pieprz czarny z Wietnamu Knorr-1 szczypta
Sposob przygotowania.
Warzywa obrac i pokroi¢ w kostke, dodac zeberka i zala¢ 1,5 |
wody.Zagotowac i zebrac€ piane. dodac ziele, lis¢ laurowy, kminek,
suszone grzyby i pieprz. Gotowac przez godzine. Obraé ziemniaki i
pokroi¢ w kostke, doda¢ do wywaru i gotowaé do miekkosci,. Zurek z
wedzonkg Knorr przesypa¢ do miski i rozprowadzi¢ niewielkg iloscig
wywaru, nastepnie potgczyC z gotujgca zupa, ciagle mieszajac.
Doprawi¢ pieprzem, majerankiem, solg. Podawac z chlebem

3. Czernina

Sktadniki

e cata kaczka

e krew z kaczki-400 ml
2 | wody
natka pietruszki
2 tyzki stotowe maki
1 tyzka soku z cytryny
kawatek pora
2 marchewki
sol, pieprz, ziele angielskie

e 2 tyzeczki cukru
Sposob przygotowania.
Kaczke gotujemy z przyprawami. Po ugotowaniu czes¢ kaczki i
witoszczyzne wyciggamy z bulionu. Krew zaprawiamy tyzeczka soku z
cytryny i 1 tyzkg maki. dodajemy cukier. Zaprawiong krew dodajemy do
bulionu i czekamy az sie zagotuje. Doprawiamy do smaku. Posypujemy
natkg pietruszki

4 .Staropolski zurek
Sktadniki
e 1| bulionu wotowego
e 1 szkl zuru zytniego
e szklanka kwasu z ogorkow kiszonych
e szklanka smietany



e tyzka maki

e sOl, pieprz, majeranek
e 1-2 zgbki czosnku

e 400 g biatej kietbasy

Sposob wykonania

Zagotowac bulion, wtozy¢ biatg kietbase i roztarty czosnek -zagotowac i
wyja¢ ugotowang kietbase. Dodac¢ kwas ogdrkowy i zur, wymieszac i
zagotowac. Doprawic solg i pieprzem. Wlac¢ rozktécong z makg
Smietane, wsypac¢ majeranek i ponownie wiozyc¢ kietbase. podgrzaé

5.. Zupa parzybroda
Sktadniki
e 80 dag biatej kapusty
60 dag kietbasy
60 dag ziemniakow
3 | wody
1 cebula
sol, pieprz, papryka stodka, papryka ostra, majeranek , lis¢
laurowy, ziele angielskie, cukier

Sposob wykonania

Kapuste poszatkowac, kietbase pokroi¢ w pétksiezyce a ziemniaki w
kostke. W gtebokim garnku na oleju podsmazy¢ kietbase z cebla. Do
kietbasy dodaé pokrojong kapuste i ziemniaki. Cato$¢ zalaé wodg z
rozpuszczong kostkg rosotowg, dodac lis¢ laurowy i ziele, doprawi¢ do
smaku. Zaciggna¢ zasmazka z maki(25 g margaryny z 2 tyzkami maki,
podlac troche wywarem z dania i takg zasmazka zaklepad)

6. Zupa ze swiezych grzybow lesnych
Sktadniki
e 1 kg swiezych lesnych grzybow
1 cebula
tyzka maKi
troche ugotowanego makaronu
100 ml Smietany



e sOl, pieprz
Sposodb wykonania

Grzyby obrac i wyptukac. Pokroic i ugotowac. Przela¢ do innego garnka
odcedzi¢ grzyby i dolaé troche wody w ktorej byty gotowane grzyby. Na
patelni zeszkli¢ cebule posypac¢ maka i zrobi¢ zasmazke. Catos¢ dodac
do wody z grzybami. Doprawi¢ solg i pieprzem, dola¢ sSmietane. Zupe
podac¢ z ugotowanym makaronem

7. Zupa z zielonego groszku
Sktadniki
e 1 puszka zielonego groszku
1 kostka rosotowa
2 marchewki
2 ziemniaki
natka pietruszki
sol, pieprz
200 ml smietany

Sposob wykonania

Ziemniaki i marchew pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ kostke rosotowg
i ugotowac. Do ugotowanego wywaru wrzucic¢ groszek, przyprawic solg i
pieprzem . Catos¢ zabieli¢ $mietang . Posypac¢ natkg pietruszki.

8 .Flaczki z zotgdkow drobiowych z miesem
Skfadniki:

e 0k 1 kg zotadkow drobiowych
1 ¢wiartka z kurczaka
ok. 5-6 skrzydetek z kurczaka
1 marchew
1 korzen pietruszki
1 maty por
kawatek selera
1 cebula
2 zgbki czosnku



e 2 tyzki koncentratu pomidorowego
e Przyprawy: sol, majeranek, 2 liscie laurowe, 4 ziarenka pieprzu, 3
ziarenka ziela angielskiego, stodka i ostra papryka, gatka
muszkatotowa

o 2 tyzki masta

e 2 tyzKi maKi
Sposob wykonania
Zotadki myjemy, oczyszczamy, zalewamy wodg i zagotowujemy.
gotujemy kilka minut i odcedzamy. Nastepnie zalewamy swiezg woda,
(okoto 1,5 litra), solimy, dodajemy pieprz w kulkach, ziele angielskie oraz
liscie laurowe i gotujemy pod przykryciem 30 minut Po tym czasie
dodajemy umyte i oczyszczone mieso z kurczaka, wtoszczyzne i cebule
pokrojone w kawatki . Wszystko gotujemy pod przykryciem przez okoto 1
godzine — do momentu, az zotadki catkowicie zmiekng. Nastepnie mieso
wyjmujemy z garnka za pomoca tyzki cedzakowej. Skrzydetka i ¢wiartke
z kurczaka obieramy z kosci i kroimy na mniejsze kawatki, natomiast
zotadki tniemy w paseczki. Warzywa rowniez wytawiamy i drobno kroimy
Do wywaru dodajemy koncentrat pomidorowy oraz przecisniety czosnek.
Przyprawiamy do smaku solg, pieprzem, gatkg muszkatotowg, ostrg
papryka i majerankiem
Przygotowujemy zasmazke: masto rozpuszczamy w garnuszku,
dodajemy make i chwile razem zasmazamy ciggle mieszajac
Nastepnie catos¢ dodajemy do gotujgcego sie wywaru. Mieszamy,
doktadamy pokrojone mieso oraz warzywa i gotujemy jeszcze przez
dwie minuty Na koniec doprawiamy flaczki do smaku
Podajemy z pieczywem

9. Zupa krem z pomidorow z kurczakiem i makaronem
Sktadniki

e 200 g fileta z kurczaka

e 1 marchew

e 1 mata pietruszka

e kawaltek pora

e kawatek selera

e Opcjonalnie: liscie selera, zielona pietruszki, bazylia



e sOl, pieprz

e 3 pomidory

e 300ml wody
Sposob wykonania
Filet z kurczaka doktadnie myjemy, przekrawamy na dwie lub trzy czesci
i wktadamy do garnka. Dodajemy umytg i obrang wtoszczyzne oraz
opcjonalnie swieze ziota. Catos¢ doprawiamy delikatnie solg oraz
pieprzem i gotujemy na niewielkim ogniu przez okoto 30 minut.o tym
czasie pomidory obieramy ze skorki, kroimy w czgstki i doktadamy do
garnka. Catos¢ gotujemy jeszcze przez okoto 20 minut — az mieso
bedzie catkowicie miekkie.Nastepnie z garnka wyjmujemy filet z
kurczaka i odktadamy. Reszte zupy blendujemy na gtadki krem.Mieso
kroimy w kosteczke i doktadamy do zupy. Podajemy z makaronem
razowym.

10. Zupa ogoérkowa

Sktadniki

e 2-3 ziemniaKi
3 kiszone ogorki
2-3 marchewki
1 pietruszka
Smietana
sol, pieprz
kostka rosotowa

e natka pietruszki
Sposob wykonania
Ogorki obrac i zetrze¢ na tarce. Marchew, pietruszke i ziemniaki obraé i
pokroi¢ w kostke i dotozy¢ do ogdrkéw. Catos¢ zala¢ woda tak , aby
sktadniki sie schowaty.Doda¢ kostke rosotowg i gotowac¢ do miekkosci
sktadnikow. doprawi¢. gdy zupa troche przestygnie zabieli¢ smietana.
Posypac natkg pietruszki

11. Barszcz z czerwonych burakow z jajkiem.
Sktadniki
e 2 kg czerwonych burakéw



2 marchewki
2 pietruszki
maty por
kawatek selera
1 cebula przypalona na gazie
zgbek czosnku
3-4 tyzki octu
natka pietruszki
sol, pieprz
e 4 gotowane jajka
Sposob wykonania. Buraczki obrac i pokroic na potéwki. Doda¢ obrane
warzywa, cebule czosnek. Ugotowac catos¢ do miekkosci warzyw.
Odstawic¢ z ognia i dotozy¢ ocet. Odstawi¢ na 2-3 godziny az barszcz
nabierze koloru. Jajka ugotowane obrac i pokroi¢ na ¢wiartki. Wytozy¢
na talerz i zala¢ barszczem. posypac natkg pietruszki

Satatki i surowki.

1. Satatka z selera naciowego
Sktadniki

e 1 seler naciowy

e 0,5 kg czerwonego winogrona
3 pojedyncze piersi z kurczaka
3-4 tyzki majonezu
sol, pieprz
magi w ptynie

Sposob wykonania

Do miski wrzucamy pokrojone w plasterki selera naciowego, pokrojone
wzdtuz winogrona. Piers z kurczaka gotujemy w wodzie z magi, a po



wystudzeniu kroimy w kostke, dodajemy do selera i winogron.
Doktadamy majonez, sol, pieprz do smaku. Wszystko wymieszac

2. Satatka z kalafiora i brokuta
Sktadniki

e 5 surowego brokuta
2 surowego kalafiora
1 peczek koperku
3 tyzki majonezu
2 tyzki jogurtu naturalnego
soOl, pieprz 1 zgbek czosnku

Sposob wykonania

Kalafior i brokuty zetrze¢ na tarce, dodac posiekany koperek, jogurt i
majonez , wycisniety czosnek. Catos¢ wymieszac i przyprawic

3. Satatka z makaronu
Skfadniki
e makaron- kolanka lub swiderki
3 pomidory
1 papryka
szynka
ser zotty
majonez
przyprawy.

Sposob wykonania

Makaron ugotowac Wszystkie sktadniki pokroi¢ i wymieszac z
majonezem. Przyprawi¢ do smaku

4. Satatka gyros
Sktadniki
e 1 kg wotowiny lub fileta z kurczaka
e 17 szkl. ryzu
e 4 pomidory lub papryka czerwona



e 2 Zielone ogorki

e 1 puszka kukurydzy
e 1 kapusta pekinska
® SOS czosnkowy

e ketchup

Sposob wykonania

Ryz ugotowac, mieso pokrojone w kostke usmazy¢ z przyprawg gyros.
Pomidory, papryka, ogoérek, kapusta-wszystko oddzielnie kroimy. W
duzym naczyniu uktadamy warstwami: ryz, mieso,sos czosnkowy,
pomidor(lub papryka)majonez,ogorki, kukurydza, majonez,kapusta
pekinska. na wierzch ketchup lub sos czosnkowy z odrobing przyprawy
gyros

5. Satatka z makaronem penne
Sktadniki
e makaron penne
brokuty
pieczarki
filet z kurczaka
kubek kwasnej Smietany
Y2 szkl mleka

przyprawy

Sposob wykonania

Kurczaka pokroi¢ w kostke i usmazyc¢ z przyprawami. Nastepnie dodac
pokrojone brokuty i pieczarki. Zala¢ mlekiem, zagotowac, doprawic¢ do
smaku. Do tego dotozyC kubek kwasnej Smietany lub zagescic. Do

catosci dotozy¢ ugotowany makaron penne.

6. Suréwka z biatej kapusty

Sktadniki



e 3 kg biatej kapusty
e 4 Srednie marchewki
e 1 duza cebula

e 3, szklanki cukru
Zalewa

e 2 tyzki soli
e 45 szklanki oliwy

e %, szklanki octu
Sposob wykonania

Kapuste z cebulg poszatkowac, marchewki zetrze¢ na tarce. Wszystko
wymieszac i odstawi¢ na godzine. Przygotowac zalewe i gorgcag wlac¢ do

przygotowanej wczesniej kapusty.

7. Satatka z zielonej lub czerwonej sataty
Sktadniki
1 zielona lub czerwona satata
Sos

e (-8 tyzek oliwy z oliwek

e 2 tyzki octu winnego

e 1 tyzka drobno posiekanego szczypiorku

e 1 tyzka drobno posiekanej natki pietruszki
e 1 tyzka pokrojonego ogorka konserwowego
e sOl, pieprz

e 1 jajko ugotowane na twardo i drobno posiekane



Sposob wykonania

Satate wyptukac i doktadnie wysuszyé. Wszystkie sktadniki na soswtozy¢
do stoika i mocno potrzgsng¢. Wla¢ sos do salaterki i na wierzch wtozyc¢

poszarpane liscie sataty. Pomieszac¢ dopiero przed podaniem na stot.

8.Satatka jarzynowa
Sktadniki

e 5 ziemniakow (pyréow),

e 3 marchewki, 3 pietruszki,
e 1 seler, 1 por,

e 8 jaj, majonez,

e sOl, pieprz.
Sposob wykonania

Jajka ugotowac na twardo.Ugotowac ziemniaki, marchew,pietruszke.
Ugotowane warzywa pokroi¢ w kostke, do tego wkroi¢ jajka i por.
Wymieszac¢ wszystkie sktadniki z majonezem, dodajac sol i pieprz do

smaku.

9.Buraczki z kapustg
Sktadniki

e 1kg burakow

e 1 kg biatej kapusty
Zalewa

e 5 szkl octu



e 2 szkl wody
e %, szkl cukru
o 1 tyzeczki soli

e ziele angielskie,lis¢ laurowy
Sposoéb przygotowania

Buraki ugotowac i obrac, zetrze¢ na tarce. Kapuste poszatkowac.
Cebule skroi¢ w kostke. Ze skfadnikow ugotowac zalewe i wlac¢ do
kapusty z buraczkami. Wymieszac i odstawi¢ na dobe. Wtozy¢ do

stoikow i zagotowac przez 25 minut

10.Suréwka z biatej kapusty z rzodkiewkag
Sktadniki

e 1/2 gtbwka mtodej kapusty
e 1 Srednia marchewka

e 1 peczek rzodkiewek

e 1/2 peczka koperku

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 1 tyzka octu winnego

e 1tyzeczka cukru

e 1lyzeczka soli

e szczypta pieprzu
Sposob wykonania

Kapuste szatkujemy i przektadamy do miski.Marchew i rzodkiewki
Scieramy na tarce o duzych oczkach. Koperek drobno siekamy

\Wszystkie sktadniki satatki mieszamy ze sobg. Dodajemy oliwe z oliwek



wymieszang z octem winnym oraz cukrem, solg i pieprzem. Ponownie
wszystko mieszamy .Wszystkie sktadniki satatki mieszamy ze soba.
Dodajemy oliwe z oliwek wymieszang z octem winnym oraz cukrem,

solg i pieprzem. Ponownie wszystko mieszamy .

11.Satatka jajeczna w muszlach makaronowych.
Sktadniki

e 14 muszli makaronowych

e 3jajka

e 1/2 pora (biata czes¢)

e 1/2 szklanki kukurydzy konserwowej

e 10 dkg szynki

e 1-2 zgbki czosnku

e 2-3 tyzki majonezu

e 1-2 tyzki gestego jogurtu naturalnego lub gestej Smietany

e sOl, pieprz
Sposob wykonania

Pora doktadnie myjemy i kroimy w drobng kostke.Jajka gotujemy na
twardo, studzimy, obieramy i kroimy w kosteczke. Kukurydze
konserwowg odsgczamy z zalewy .Szynke kroimy w drobng kostke
Szynke kroimy w drobng kostke Wszystkie sktadniki satatki mieszamy z
majonezem, jogurtem oraz przecisnietym czosnkiem. Catos¢
doprawiamy do smaku solg i pieprzem.Muszle makaronowe gotujemy w

osolonej wodzie z dodatkiem oleju, wedtug przepisu na opakowaniu,



odcedzamy, studzimy i wypetniamy satatkg. Do czasu podania

przechowujemy w lodowce przykryte folig spozywczg aby nie obeschty .

Dania maczne

1. Pyzy-kluski na parze
Sktadniki

e 4 jajka

e 2 szklanki mleka

e drozdze 100 g

e 1 kg maKi

e 1 tyzka cukru

e sOl
Sposob wykonania

Drozdze z 1 tyzeczkg cukru, szczypta soli i tyzkg mleka wymieszac i
zostawi¢ do wyrosniecia. Magke wymieszac z resztg mleka, dodac lekko
ubite jajko, troche wyrobic i dodac¢ wyrosniete drozdze. Catos¢ dobrze

wyrobi¢ .Formowac kuleczki i parowac na srednim ogniu 5 minut.

2. Kluski ktadzione
Sktadniki

e 400 g maki
e 3jajka



e 1 tyzka stopionego masta
e 5Ol
e '/ szklanki wody

Sposob wykonania

Rozktoci¢ jajka z wodg, dodawac stopniowo make i doktadnie
wymieszac. Dodac stopione masto, sél i wyrabiac dalej na gltadkg mase.
W garnku zagotowac¢ wode i we wrzatek wrzucac¢ formowane tyzeczkg
kluseczki .Zagotowac i odcedzi¢ . Na koniec dotozy¢ so6l do smaku i

tyzke masta.

3. Zacierki (staropolskie kluseczki)
Sktadniki

e 250 g maki pszennej

e % szklanki letniej wody
Sposob wykonania

Do miski przesia¢ make, dodac¢ wode sol, zagnies¢ twarde ciasto i
zostawic¢ by odpoczeto, po czym skubac¢ malenkie kluseczki lub zetrze¢
na duzych oczkach na tarce. Gotowac wprost do wywaru z zupy lub w

osobnym wrzatku.Mozna réwniez wlewac do gotujgcegomlieka

4. Pyzy z miesem
Sktadniki
Ciasto

e 75 dag ziemniakow



e 40 g maki+ magka na podsypanie
e 150 g ttustego bekonu

farsz

e 1 tyzka oleju

e 1 cebula drobno pokrojona
e '/ tyzeczka majeranku

e 200 g mielonej wieprzowiny

e SOl pieprz
Sposob wykonania

Pokrojong cebule podsmazyC¢ z majerankiem, az sie zeszkli i wystudzic.
Nastepnie doda¢ wieprzowine i catos¢ przyprawic. Obraé
ziemniaki-potowe ugotowac a drugg potowe zetrze¢ na tarce i odcisngé
wode. Surowe ziemniaki zmieszac¢ z ugotowanymi i doda¢ make z V2
tyzeczki sol. ciasto podzieli¢ na porcje-ok 12 i uklepac rekami
zamoczonymi w mgce w owalne placki. Na kazdym placku potozy¢ farsz
I zawija¢ w kulke. Zagotowac wode i wktada¢ powoli pyzy. gotowac do
wyptyniecia. Na matej patelni podsmazy¢ bekon az zrobig sie skwarki.

Odcedzi¢ pyzy i pola¢ skwarkami.

5. Makaron swojski
Sktadniki

e > kg maki
e 5 zoHek
e 2 cate jaja

e szczypta soli



Sposob wykonania

Wszystkie sktadniki zagnie$¢. Ciasto odstawi¢ aby odpoczeto.Nastepnie
rozwatkowac i pokroi¢ w paski a nastepnie posiekac . Popruszy¢ makg

aby sie nie zlepiato . Ugotowac¢ do wyptyniecia.

6. Racuchy
Sktadniki

e 800 g maKki

e 2| mleka

e 50g drozdzy

e 100 g margaryny
e 6 tyzek cukru

e 2 kieliszki wodki
Sposob wykonania

Drozdze rozpusci¢ w letnim mleku z cukrem, margaryng i wodka.. Ciasto
wyrobic¢ jak na placek drozdzowy. Pozostawi¢ do wyrosniecia.

Formowac duze placki i piec na gtebokim ttuszczu. Podawac z cukrem
Dodatki obiadowe.

1. Ciap kapusta
Skfadniki

e 1 kg kwaszonej kapusty
e 4 ugotowane ziemniaki
e 20 dag boczku

e [iSC laurowy, ziele angielski



Sposob wykonania

Kapuste dwukrotnie wyptukac. Dotozy¢ lis¢€ laurowy, ziele angielskie.
Ugotowac na miekko. Na patelni podsmazy¢ pokrojony w kostke boczek
i dorzuci¢ do kapusty. Do catosci wrzuci¢ ciepte ugotowane i uduszone

ziemniaki . catos¢ wymieszac i doprawi¢ solg i pieprzem.

2.Gotowany kalafior.
Sktadniki

e 1 kalafior
e lyzka masta
e 5Ol

Sposob wykonania

Kalafior ugotowaé w wodzie z solg. Odcedzi¢. Pola¢ rozuszczonym

mastem i posoli¢

3. Groszek z marchewkag
Sktadniki

e 3 marchewki

e puszka groszku konserwowego
e butka tarta

e 2-3 tyzki oleju

Sposodb wykonania

.Marchew ugotowacé, wystudzic i pokroi¢ w kostke. Dotozy¢ groszek z

puszki. Na suchg patelnie wrzuci¢ 2 tyzki butki tartej i zbrgzowic ja.



Wytaczyé gaz i dotozy¢ olej.Wymieszac i posli¢ tak aby powstata gesta

lejgca masa. Polac¢ nig delikatnie groszek z marchewkg

4 Buraczki na zimno
Sktadniki

e 5 kg buraczkow
e natka pietruszki
e 3 tyzki octu

e 1 tyzeczka cukru

e sOl, pieprz
Sposob wykonania

Buraczki ugotowac ze skorg. Wystudzic, obrac i zetrze¢ na tarce.Dodac
cukier, ocet, sél, pieprz. Catos¢ wymieszaé. Przed podaniem posypac

natkg pietruszki.
5. Pomidory w Smietanie
Sktadniki

e 1 cebula
e > kg pomidorow
e 100 ml kwasnej smietany

e sOl,pieprz
Sposob wykonania

cebule pokroi¢ w kostke posoli¢ i odstawic. pomidory obrac ze skory i
pokroi¢ w duzg kostke. Dotozy¢ cebule.Wymieszac. Dodac¢ Smietane i

jeszcze raz doprawic.



6. Podsmazane szparagi
Sktadniki

e 1 peczek szparagow
e 1tyzka masta

e SOl

Szparagi doktadnie obrac¢ i pokroi¢ w 4 cm watki. ugotowac w stonej
wodzie ale nie do catkowitego zmiekczenia. Odla¢ wode. Na patelni
roztopi¢ masto i wrzuci¢ szparagi. Chwile dusic. Jesli trzeba dosoli¢

Podawac na ciepto.

Inne

1. Bigos
Sktadniki

e 500 g miesa wieprzowego
e 200 g kietbasy wiejskiej

e 1 cebula

e 2 tyzKi oleju

e 3 szklanki wody

e 30 g suszonych grzybow
e 2 tyzki powidet sliwkowych

1 jabtko

1 kg kiszonej kapusty

koncentrat pomidorowy



e 1 tyzka maki
e 1 tyzka masta
e przyprawy: sol, pieprz, liS¢ laurowy, 2 ziela angielskie 2 tyzki

majeranku,kminek
Sposodb wykonania

Mieso pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ z pokrojong w kostke cebulg. Wla¢
2 szklanki wody,przyprawic¢ solg i pieprzem ,wrzuci¢ suszone grzyby,

przykry¢ i gotowac ok 40 minut

dodac lis¢ laurowy, ziele angielskie, kminek, majeranek,powidfa, obrane
I pokrojone jabtko. Dodac kiszong kapuste, wlac¢ szklanke wody,
wymieszac i gotowac do miekkosci kapusty. W potowie gotowania dodac
obrang i pokrojong w kostke kietbase. Dodac¢ koncentrat pomidorowy.
Make smazyC na suchej patelni, gdy zacznie brgzowie¢ dodac tyzke
masta i smazyc¢ do jego rozpuszczenia.Trzymajgc patelnie na ogniu
dodac kilka tyzek kapusty i mieszac, a nastepnie catos¢ przetozy¢ z

powrotem do garnka i zagotowac.

2. Ziemniaki z gzikiem
Sktadniki

e 250 dag sera biatego

e 3 tyzki kwasnej Smietany
e 1 cebula

e 3 tyzki oleju Inianego

e 0,5 kg ziemniakow

e SOl pieprz



e 1tyzka masta
Sposodb wykonania

Przygotowa¢ mase serowg: obrac i pokroi¢ w kostke 1 cebule, posoli¢ i
odstawic€. Po godzinie dodac ser ze smietang i catos¢ udusi¢ widelcem.
na koniec pokropi¢ olejem Inianym. Ziemniaki ugotowac z tuping, obrac
gorace i potozy¢ na talerzu Dodac ser. Do dania mozna dotozy¢ masto.

Ziemniaki kroi€ na plastry naktadac gzik z odrobing masta i soli.

3. Chleb z jajem
Skfadniki
e 2jajka
e 3 kromki chleba
e tluszcz do smazenia
e 5Ol
Sposob wykonania

Jajka rozbettac¢ ,dodac sol ,przygotowac gorgca patelnie z ttuszczem.

Chleb namoczy¢ w jajku i potozy¢ na patelnie. Obsmazy¢ z obu stron

4. Frytki domowe
Sktadniki
-1 kg ziemniakow
-olej do smazenia

-cukier



Ziemniaki obrac i pokroi¢ w paski. , wyptuka¢ i ponownie wrzuci¢ do
wody. na kilka minut. W osobnym garnku zagotowac wode i na 2-3
minuty wrzuci¢ do wrzgcej wody ziemniaki. Odcedzic i wysuszy¢ . Na
dobrze rozgrzany ttuszcz wrzuci¢ ziemniaki i posypac olej odrobing

cukru, aby frytki sie tadnie zarumienity. Podawac¢ zaraz po usmazeniu.

5. Placki ziemniaczane
Sktadniki
-1 kg ziemniakow
- 1 jajko
-sOl, pieprz
-magka ziemniaczana 1 tyzka
-maka pszenna- 1 tyzka
-1 cebula
-olej do smazenia
Sposob wykonania

Ziemniaki obrac i zetrze¢ na tarce. Na tej samej tarce zetrze¢ cebule.
odla¢ nadmiar wody.Wrzucic jajko i maki i dobrze wymieszac. . Doprawi¢
solg i pieprzem. Na rozgrzany olej wktadac tyzkg stertg papke formujac

placki. Podawac¢ z solg lub cukrem w zaleznosci od upodoban.

6. Jabtko zapiekane w ciescie nalesnikowym

Sktadniki



e 2jajka
e 0,51 mleka
e sOl, cukier
e 2-3jabtka
e maka

e olej do smazenia
Sposob wykonania

Przygotowac ciasto nalesnikowe bardzo geste. Jajka rozmieszac z
mlekiem, doprawic i dotozy¢ make tak aby po zmiksowaniu powstata
gesta masa. Obrac jabtka, pokroi¢ na talarki i wycigé srodki. Na widelcu
zamoczyC kawatek jabtka w ciescie, ktore powinno przykleic sie do
jabtka i potozy¢ na goracy ttuszcz. Obsmazyc¢ z obu stron pod

przykrycie, aby jabtko przeparowato. Podawac¢ z cukrem na ciepfto.

7. Leczo
Sktadniki

e % kg karkowki lub topatki
e 1 cebula

e 3-4 pieczarki

e 2 papryki

e 4 pomidory

e przyprawy( wegeta)

e tluszcz do smazenia

Sposob wykonania



Karkowke pokroi¢ w kostke i podsmazyc¢ na patelni. Dotozy¢ pokrojong
cebule i smazy¢ dalej. Gdy cebula sie zarumieni doda¢ pokrojong
papryke, pieczarki i pomidory. Catos¢ wymieszac, przyprawic i parowac

pod przykryciem az mieso zmieknie. Podawac z ugotowang kasza.

8. Pojtka z ziemniakami.
Sktadniki

e 2 kg ziemniakéw
e 3jajka

e 1 cebula

e 2 tyzKi maKki

o 3 tyzki Smietany
e SOl pieprz

o 2 tyzki mast
Sposob wykonania

Cebule obraé, pokroi¢ i zeszkli¢ na masle. W osobnym naczyniu
rozmiesza¢ make z jajkami i Smietang przyprawiong solg i pieprzem.
Wrzuci¢ do goracej cebuli i chwile zagotowac. W osobnym naczyniu
ugotowac ziemniaki. Wytozy¢ na talerz ziemniaki, a z boku pojtke. Kroi¢

ziemniaki na kawatki i doktada¢ po troche pojtki .

9. Chleb z olejem Inianym
Sktadniki

e 1 cebula



e 100 ml oleju Inianego
e 5Ol
e chleb

Sposob wykonania

Cebule pokroi¢ w drobng kostke i mocno posoli¢. Odstawic¢ do

zmozenia. dolac olej.Spozywac z chlebem.

10. Jajka na boczku
Sktadniki
e 3jajka
e 3 plastry surowego boczku
e sOl
Sposob wykonania
Boczek pokroi¢ w kostke i usmazyc¢. Odla¢ nadmiar ttuszczu. Wrzuci¢

jajka i smazy¢ ale z poczatku nie naruszyc¢ zottka. Gdy biatko sie zetnie

catos¢ wymieszac i posoli¢. Spozywac z pieczywem na ciepto

11. Kapusta z grzybami
sktadniki

e 50 dag kiszonej kapusty

e 1 cebula

e 5-6 kapeluszy suszonych grzybow

e szklanka bulionu grzybowego z kostki

e 2 tyzki ttuszczu(1 tyzka oleju, 1 smalcu



e lyzeczka kminku
e 2 lyzeczki majeranku
e 2 liscie laurowe

e pieprz,sol
Sposodb wykonania

Kapuste optukac i odsgczyc. Grzyby namoczy¢ 20 min w letniej wodzie,
wyjacé pokroi¢. Cebule obraé, posieka¢ zeszkli¢ na ttuszczu, dodac
kapuste,grzyby,przyprawy, wla¢ bulion. Dusi¢ na matym ogniu, az

grzyby bedg miekkie a sos odparuje. Jesli trzeba dosoli¢

12.Pierogi ruskie
Sktadniki

e 2 szkl maki

e jajko

e 300 g biatego sera twarogowego
e 1 cebula

e woda

e 200 g ziemniakow
Sposob przygotowania

W misce mieszamy make z jajkiem i wodg. Doktadnie ugniatamy przez
10 minut. Przektadamy na blat oprészony maka i watkujemy.
Wykrawamy krazki ciasta. Na patelni podsmazamy posiekang cebule.
Przeciskamy twardg przez praske razem z wczesniej ugotowanymi

ziemniakami. taczymy z przesmazong cebulg. Studzimy farsz.



Naktadamy na krgzki ciasta i zlepiamy pierogi. Gotujemy przez 5 minut

od wyptyniecia

13. Zapiekanka makaronowa
Sktadniki

e 100 g makaronu swiderki

e rosot z kury Knorr1 sztuka

o 1 filet z kurczaka

e 1 cebula

e 1 papryka

e 2 lyzki przecieru

e zgbek czosnku

e 20 dag sera zo6ttego 4 tyzki oleju

e 1 szkl wody
Sposob przygotowania

Cebule pokrdj w pidrka, czosnek przecisnij przez praske. Podsmaz je na
oleju. Warzywa pokroj w paski i wraz z kurczakiem dodaj do catosci. Dus
okoto 15 minut. Nastepnie podlej szklankg wody i dodaj kostke Rosotu z
kury Knorr oraz przecier pomidorowy.Makaron wyt6z do naczynia
zaroodpornego, zalej sosem i posyp startym serem. W6z do piekarnika

nagrzanego do 180 stopni na 20 minut. Nastepnie podawaj.

14. Szasziyki z kurczakiem
Sktadniki

e 1 filet z kurczaka



4 pieczarki

1 papryka

1 cebula

3 plastry boczku

przyprawy
e olej do smazenia

Sposob przygotowania

Filet pokroi¢ w grubg kostke, podobnie papryke i pieczarki oraz cebule i
boczek. Boczek i filet przyprawic¢ przyprawami. Naktada¢ na patyczki do
szasztykow na przemian. Na patelni usmazy¢ szsztyki, poczatkowo

duszac pod przykrycie aby dobrze przeparowaty

15. Omlet ze szpinakiem i pieczarkami
Sktadniki
e 8jaj
e 200g pieczarek
e 4 garscie Swiezego szpinaku
e szalotka-6 tyzek
e zgbek czosnku

e natka pietruszki

e 4 tyzki oliwy

Sposodb wykonania

Pieczarki umyj i osusz. Odkréj ogonki, a kapelusze pokrdj na cienkie
plasterki. Szalotke obierz i pokréj w cienkie plasterki, czosnek obierz i
posiekaj drobno, szpinak umyj i odetnij gatgzki.Na patelni na rozgrzanej
oliwie przesmaz czosnek i szalotke, dodaj pieczarki i szpinak, dopraw do



smaku.Jaja wbij do miski, roztrzep, a nastepnie mase jajeczng wlej na
patelnie ze szpinakiem. Gotuj pod przykryciem do Sciecia jajek.Gotowy
omlet podawaj posypany natkg pietruszki.

16. Omlet ziemniaczany z wedzonkg
Sktadniki

e 100 g ziemniakdw
czosnek w przyprawie Knorr
100 g bekonu
2 cebule dymki
2 pomidory
6 jajek
2 tyzki bazylii
30 ml mleka

e pieprz czarny
Sposob przygotowania
Ziemniaki podgotuj w mundurkach, obierz i pokroj w plastry. Ttuszcz
roztop, dodaj bekon, cebule i ziemniaki.Dopraw pokruszong mini kostkg
Knorr i pieprzem i podsmaz do zrumienienia. Jajka roztrzep, dodaj
mleko, szczypte pieprzu i bazylie i wylej na patelnie.Na wierzch utéz
pomidorki pokrojone w plastry. Podsmaz pod przykryciem, az jajka sie
zetna.

Dziekujemy wszystkim uczniom,
ktdrzy zechcieli podzieli¢ sie z nami
swoimi przepisami kulinarnymi.
Ewa Poslednik
Jolanta Czwojda






