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BARSZCZ

Z ZAKWASU BURACZANEGO
Buraki myjemy, kroimy na cienkie plastry,

ukladamy w kamiennym garnku lub w szkla-

nym stoju i zalewamy letnia, przegotowang

woda, tak by przykryla buraki. Dodajemy na-

ciety czosnek, a na wierzch kladziemy kromke

razowego chleba. Obwiazujemy gaza i stawia- Sktadniki:
my w cieptym miejscu. Po 5-7 dniach usuwa- 1i % kg burakéw
my chleb i piane z powierzchni i przecedzamy ¢wiktowych,

zakwas przez wielokrotnie zfozong gaze.

Do gotujacego si¢ bulionu warzywnego
albo grzybowego dolewamy powstaly zakwas
i wlasciwie nie trzeba juz takiego barszczu
doprawia¢. Wskazany jest jedynie pieprz

i majeranek.

2 | przegotowanej wody,
1 kromka razowego
chleba,

4 zqbki czosnku,
pot tyzeczki kminku,
s0l, pieprz,
- majeranek

Jezeli nie uzywamy w kuchni rekawiczek,
rece po krojeniu warzyw i owocow mogq
sie zabarwic. Aby je doczyscic, wystarczy
umy¢ skore letniqg wodg z dodatkiem kwasku
cytrynowego, a bardzo mocne zabarudzenie - -
pocieramy skorkq z cytryny.

ZUPA STAROPOLSKA Sktadniki:
(przepis od pani Elzbiety Zarkowskiej z Turzy) 1i % I mleka,

Z maki i jajka robimy twarde ciasto, $cie- 50 dag dyni,
ramy je na tarce i wsypujemy do wrzacej, 6 dag maki,
osolonej wody. Gotujemy i odcedzamy. Dynie 1 jajo,
rozgotowujemy w malej ilosci wody, potem sdl,
miksujemy lub przecieramy. Do goracego cukier,
mleka wkladamy ugotowane kluski i przecier pieprz
z dyni. Calos¢ doprawiamy do smaku.

Zupa zyska na smaku,

jesli mleko zagotujemy z dwoma
nasionami wyluskanymi
z pestek sliwek wegierek.



Sktadniki:
1 marchew,
1 pietruszka,
1 cebula,
20 dag brukselki,
40 dag ziemniakéw,

ZUPA Z BRUKSELKI

Marchew i pietruszke myjemy i $cieramy
na tarce z najwiekszymi otworami. Podsmaza-
my je z drobno pokrojona cebula w /3 czesci
tluszczu. Zalewamy okoto 1 i %2 | wody, doda-
jemy pokrojone w kostke ziemniaki, solimy,
wsypujemy nasiona kopru. Kiedy ziemniaki
beda prawie ugotowane, dodajemy pokrojone
na potowki glowki kapusty brukselskiej. Na
koniec dodajemy $mietane i zielenine.

ZUPA Z DYNI

Dyni¢ i marchewki obieramy i kroimy
w gruba kostke, cebule w pidérka. Podsmaza-
my wszystko na masle, zalewamy bulionem,
podgotowujemy i miksujemy. Doprawiamy
do smaku i zabielamy mlekiem kokosowym.
Podajemy z groszkiem ptysiowym.

Dynia zawiera duzo wody i jest

] a-'.ilh’-i{ "*."l:
Sktadniki:
1 Srednia dynia,
2-3 marchewki,
1 cebula,
2 lyzki masta,
1,5-2 [ bulionu,

niskokaloryczna ze wzglgdu na znikomq

sol i pieprz, zawartos¢ biatka i thuszczu. Te dwa skladniki mleko kokosowe,
nasiona kopru wystepujq przede wszystkim w nasionach, sol, pieprz, imbir,
lub kminku, w ktérych gromadzi sig tez wiele innych
4 dag ttuszczu, ZUPPA I§REM Z MARdiHEWKI gy zwiqzkéwybarfi;o cennyclf .dla rosliny 1 I{ardzo Siﬁ:z}:ﬁ;}/’
2 lyzki mietany, omi OTY l'.n)’]em% nadkrawamy I}a .rzyz, korz'ys.tnych d'la orgar'uzmu czlou"leka.
sielening zalewamy najpierw wrzaca, a nastepnie zimna Migzsz dyni natomiast przewyzsza
woda i obieramy ze skdrki (wycinamy rowniez zawartosciq karotendw wigkszos¢ warzyw,
nasadke ogonka). Przekrawamy je na potowki. cho¢ nie doréwnuje marchwi.
Marchewki dokfadnie myjemy i kroimy na ===
. mate kawalki. Cebule siekamy i szklimy w ron-
dlu na mocno rozgrzanym ttuszczu. Zalewamy
bulionem warzywnym, wrzucamy marchewke T
Skiadniki: i pomidory. Gotujemy zupe na malym ogniu (ZUPA SEBI{{VIES‘YA Kotuli S’:Zizl:l'
50 dag marchwi, przez 15-20 minut. Przestudzong zupe mik- ZPESSIZ?LSZZCMZ) e (o g et
2 pomidory, sujemy, mieszamy z '/3 czg$cig $mietany, do- Dﬁ wvwary ni upe dodaiemy kodé lub ka- seberka,
1 mala cebula prawiamy do smaku. Przed podaniem krétko wywara be jemy i )
g walek Zeberka i starte na grubej tarce jarzyny. Jarzyny,

1 tyzka masta,
450 ml bulionu
warzywnego,

podgrzewamy (nie gotujemy), nalewamy do
miseczek, kazdg porcje dekorujemy kleksem
z ubitej pozostalej $mietany i posypujemy sie-
kanym szczypiorkiem.

Osobno kroimy dwie duze cebule i dusimy na
tluszczu, podlewajac woda, uwazajac, zeby sie
nie zrumienily. Gdy juz zmiekng przecieramy

2 duze cebule,
masto,
ryz lub ciasto,

%P‘?jem"ik“ (15 d“g) i wlewamy do zupy. Zupe zasypujemy ryzem zasmazka,
smietany k’emek’: lub lanym ciastem, dodajemy zasmazke, do- pieprz,
¥ peczka szczypiorku, e prawiamy. Przed podaniem posypujemy po- przyprawa do zup,

sol, bialy pieprz

Nie wyrzucaj wloszczyzny

siekang natka pietruszki.

natka pietruszki

ugotowanej w zupie. Pozostaw jg
w wywarze (pokréj lub zmiksuj)
albo wykorzystaj na satatke.



Sktadniki:

3 dag suszonych
prawdziwkow,
20 dag mrozonych
prawdziwkow,

1 cebula,

2 ziemniaki,
tyzeczka oleju,
2 tyzki masta,

4 szklanki bulionu
warzywnego,
10 dag Smietany,
sok z cytryny,
sol i pieprz,

% peczka majeranku

ZUPA GRZYBOWA
(przepis od pani Michaliny Lach z Kamienia)

Suszone grzyby zalewamy szklanka zimnej
wody, odstawiamy na godzine. Mrozone roz-
mrazamy, a kilka odktadamy do dekoracji.

W garnku szklimy na masle posiekang ce-
bule, dodajemy pokrojone w kostke ziemniaki
i chwile przesmazamy. Dokladamy rozmrozone
grzyby i smazymy jeszcze chwile. Zalewamy
catos¢ bulionem i dodajemy namoczone grzyby
razem z woda. Gotujemy wszystko 15 minut.

Gotowa zupe miksujemy i zabielamy $mie-
tana. Doprawiamy kilkoma kroplami soku
z cytryny, sola, pieprzem i ponownie zagoto-
wujemy. Zupe rozlewamy do talerzy i dekoru-
jemy odfozonymi wczesniej grzybami, pokro-
jonymi w paseczki i podsmazonymi na oleju

Dobrym sp na pr

BARSZCZYK Z BOTWINKI

Botwinke myjemy i siekamy. Drobne
bulwy buraczkéw obieramy, drobno kroimy
i wrzucamy na gotujacy sie bulion. Na patelni
rozgrzewamy masto i dusimy na nim botwin-
ke, gdy zmigknie dokladamy ja do bulionu
i buraczkow. Gotujemy catos¢ do migkkosci,
przyprawiamy sola, pieprzem, cukrem i sokiem
z cytryny. Zabielamy $mietang i podajemy
z jajkiem i siekanym koperkiem.

h, 1,

warzywa

jest wylanie przesolonej wody i zalanie
ich swiezg, gorgcg wodg bez soli.

Odstawiamy je na 5-10 minut i gotowe.

Skladniki:
peczek botwinki,

11 bulionu drobiowego,

1 tyzka masta,

3 tyzki Smietany,

1 tyzka siekanego

koperku,

2 jajka na twardo,

sok z cytryny,
sol i pieprz,

szezypta cukru

oraz $wiezymi listkami majeranku. Podajemy
z pieczywem.

Mamy tez szanse na uratowanie potrawy bez
rozcieticzania jej litrami ptynow: dodajemy
do garnka obrane ziemniaki, ktére podczas

gotowania wchtong nadmiar soli.
Potem je wyjmujemy.

CHLODNIK RZODKIEWKOWY

Ziemniaki obieramy, kroimy na kawatki,
pluczemy. Wrzucamy do wrzacego bulionu,
gotujemy okolo 20 minut. Miksujemy w zupie.
Studzimy.

Zupe mieszamy z jogurtem i mlekiem, do-
prawiamy na pikantnie sola, pieprzem i odro-
bing cukru. Wstawiamy do lodowki.

Rzodkiewki myjemy, drobno kroimy. Natke
siekamy. Dodajemy do zupy razem z rzodkiew-
kami, mieszamy. Kietki ptuczemy, odsaczamy,
posypujemy zupe. Doskonalym dodatkiem do
chtodnika beda mate grzanki.

Sktadniki:
35 dag ziemniakow,

% | bulionu warzywnego,
15 dag chudego jogurtu,
100 ml mleka,

2 peczki rzodkiewki,

1 peczek natki,

5 dag kietkow (najlepsze
bedq kietki rzodkiewki),
sol i pieprz,
cukier
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Sktadniki:
peczek botwinki,
peczek rzodkiewek,

1 ogorek,

1 pomidor,

11 bulionu drobiowego,
2 jajka na twardo,
pojemnik kefiru,
po tyzce siekanego ko-
perku i natki pietruszki,
sok z cytryny,
sol i pieprz,
szezypta cukru

Sktadniki:

2 I wywaru z wedzonki
(ugotowanego np. na
boczku ub wedzonej

kietbasie),
zakwas z mqki pszennej,
1is¢ laurowy,

1 zgbek czosnku,
4-5 ziarenek ziela
angielskiego,

2 tyzki $wiezo startego
chrzanu,

150 ml gestej Smietany,
25 dag bialej kietbasy,
sol,
duza szczypta
majeranku

12

WIOSENNY CHLODNIK

Botwinke myjemy, siekamy, zalewamy bu-
lionem i gotujemy przez 20 minut. Rzodkiewki
oczyszczamy, myjemy. Pomidora, ogorka,
rzodkiewki i jajka kroimy w kostke.

Przestudzona zupe laczymy z kefirem,
wrzucamy surowe warzywa, jajka i zielenine.
Przyprawiamy sola, pieprzem, cukrem i so-
kiem z cytryny.

BARSZCZ BIALY
(przepis od par z Kota Gospodyn Wiejskich
z Gminy Glogéw Matopolski)

Do wywaru z wedzonki dodajemy do sma-
ku zakwas, lis¢ laurowy, rozgnieciony zabek
czosnku, ziele angielskie, chrzan i bialg kiet-
base. Zagotowujemy, a nastepnie zdejmujemy
z ognia i wlewamy $mietan¢ rozprowadzong
w kilku tyzkach goracej zupy. Mieszamy
i doprawiamy do smaku solg i majerankiem.
Barszcz podajemy z plasterkami kietbasy, jaj-

kiem ugotowanym na twardo, ziemniakami
lub chlebem.




PIECZEN Z INDYKA
W MARCHEWCE I CUKINII

Mieso myjemy, nacieramy sola, pieprzem,
obkfadamy plasterkami boczku. Cebule obie-
ramy (jedna odkladamy), kroimy w czastki
i uktadamy razem z migsem na blasze. Piecze-
my godzing w temperaturze 200°C. Po 30 mi-
nutach podlewamy pieczen szklanka wody.

Marchewke i cukini¢ kroimy w cienkie
plasterki. Marchew wrzucamy do osolonego
wrzatku i gotujemy 10 minut. Po ok. 6 minu-
tach dodajemy cukinie.

Ziemniaki obieramy i kroimy w czastki.
Podsmazamy na gorgcym oleju (okoto 15 mi-
nut), doprawiamy sola, pieprzem i posiekanym
rozmarynem.

Ostatnig cebule siekamy i podsmazamy.
Dodajemy do niej odsaczone marchewke i cu-
kinie, smazymy razem jeszcze przez chwile. Na
koniec oprészamy solg i pieprzem.

Upieczone migso wyjmujemy, sos powsta-
ty podczas pieczenia przelewamy do rondla
razem z cebulami, dopelniamy woda do ob-
jetosci 400 ml i miksujemy. Doprawiamy sola
i pieprzem.

Pieczen podajemy z jarzynami i sosem.

PIERS Z KURCZAKA W MIODZIE

W garnku podgrzewamy pomidory z za-
lewa, dodajemy maggi, cebule, masto, miod
i przyprawiamy. Gotujemy 10 minut mieszajac,
nastepnie przecieramy.

Migso zanurzamy w sosie, kladziemy na
rozgrzany grill, pieczemy 15 minut z kazdej
strony, kilka razy polewajac sosem i obracajac.

Skladniki:

1 kg piersi indyczej,
8 dag wedzonego boczku
w cienkich plasterkach,

40 dag cebuli,

30 dag marchwi,
30 dag cukinii,
60 dag matych

ziemniakéw,
1-2 galqzki swiezego
rozmarynu (lub pot
lyzeczki suszonego),
1-2 tyzki oliwy,
1 tyzka masta,
sol i bialy pieprz

Skladniki:
4 piersi z kurczaka,

5 dag masta,
1 posiekana cebula,
1 puszka pomidorow
w zalewie,

przyprawa maggi,
2 lyzki miodu,

— sol i pieprz
iy,




Sktadniki:
10 udek z kurczaka,
20 dag pieczarek,
Y puszki kukurydzy,

Y puszki groszku,
1 cebula,

3 jajka,
zielona pietruszka,
sol i pieprz,
wegeta,
butka tarta,

2 kostki smalcu
do smazenia

Sktadniki:

1 piers z kurczaka,
1 jajko,
wegeta,

5 dag mqki,

5 dag drobnych
wiorkéw kokosowych,
olej,
s6l
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WORKI DROBIOWE
(przepis od pani Barbary Siwiec ze Stowarzyszenia
»Klub Kobiet” z Medyni Laricuckiej)

Z udek zdejmujemy skdrke, zostawiajac
»worek”. Nastepnie obieramy migso od kosci
i kroimy na drobna kostke. Pieczarki pod-
smazamy z cebula na masle. Laczymy mieso
z pieczarkami, groszkiem, kukurydza, zielong
pietruszka i doprawiamy do smaku. Takim
farszem napelniamy worki drobiowe. Panie-
rujemy je w jajku i bulce tartej i obsmazamy.
Nastepnie ukladamy na blaszce, przykrywamy
folig aluminiowg i zapiekamy przez 30 minut.

Kazdemu zdarzy sie dodaé do sosu
lub gulaszu za duzo chilli lub pieprzu.
Danie moze by¢ niesmaczne, ale mozna je

uratowaé na dwa sposoby:
1. Dodanie kilku lyzek purée

41 g0 1 32

2. Dodanie kilku tyzek jogurtu naturalnego.

PALUSZKI DROBIOWE

W CIESCIE KOKOSOWYM

Migso solimy i kroimy na paluszki (jedna
piers na 3 czesci — kroimy wzdluz). Ubijamy
jajko (najpierw biatko, potem dodajemy zott-
ko), wsypujemy troche wegety, make i wiorki
kokosowe. W przygotowanej masie maczamy
paluszki z miesa i smazymy na glebokim oleju
tak jak frytki. Podajemy z zielong salata i opie-
kanymi ziemniaczkami albo ryzem.

KROLIK DUSZONY
Z CEBULA I SELEREM

Odcinamy od combra udka, kroimy kazde
na 2 czesci, comber dzielimy na 3 kawatki. Sma-
rujemy mieso czescia oleju, obkladamy kraz-
kami cebuli, uktadamy w misce, przykrywamy
i odstawiamy na kilka godzin. Po tym czasie
zdejmujemy cebule, migso solimy, oproszamy
pieprzem, obtaczamy w mace i rumienimy
ze wszystkich stron. Potowe cebuli uktadamy
W naczyniu, oprészamy solg i pieprzem, do-
dajemy drobno pokrojony zabek czosnku. Na
warstwe cebuli ukladamy mieso, przykrywa-
my reszta cebuli, znéw dodajemy sdl i pieprz.
Wlewamy 1 i ¥ szklanki wody, powoli dusimi
az mieso bedzie miekkie. Po po6t godziny doda-
jemy starty na tarce z najwiekszymi oczkami
seler. Mozemy skropi¢ mieso 2-3 tyzkami
bialego wytrawnego wina. Mieso i powstaly
podczas duszenia gesty sos posypujemy przed
podaniem sporg iloscig zielonej pietruszki.

KARKOWKA PIECZONA
(przepis od pani Jadwigi Galezy z Wolki Podlesnej)
Mieszamy sktadniki zalewy z woda, zago-
towujemy i studzimy. Wkladamy mieso, go-
tujemy 10 minut, przykrywamy i odstawiamy
na 12 godzin. Czynnos¢ te powtarzamy jeszcze
3 razy. Nastepnie wyciggamy mieso z zalewy,
ukladamy na blaszce i zapiekamy przez 15 mi-
nut w temperaturze 220°C.

Sktadniki:
comber i udka krédlika,
4 tyzki oleju,
tyzka mqki,
czosnek,
sol i pieprz,

30 dag cebuli,

15 dag selera,

2 dag masta,
zielona pietruszka

Sktadniki:
2 kg karkowki
na zalewe:
2 I wody,
1 lyzka cukru,
Y5 szkl. mqki,
lis¢ laurowy,
2 ziarenka ziela
angielskiego,
1 ziarenko jatowca,
3 tyzki oleju,

Y lyZeczki
mielonego pieprzu,
1-2 lyzeczki pieprzu
ziotowego,

4 zgbki czosnku,
3 tyzki majeranku,
3 lyzki musztardy
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Skladniki:

2 kostki rosotowe,
3 $rednie ziemniaki,
1 marchewka,

1 pietruszka,

2 czerwone papryki,
15 kg pieczarek,

1 duza cebula,

1 puszka
czerwonej fasoli,
majeranek, maggi,
sol i pieprz
Mieso:
¥ kg miesa mielonego,
2 zgbki czosnku,
¥ lyzki majeranku,
1 jajko
maka

Sktadniki:
2 filety z dorsza (ok. 1 kg),
1 cebula,
¥ cytryny,

4 tyzki masta,
maty pojemnik
Smietany kremowki,
Zéttko,
peczek koperku,

2 tyzki wody
z kiszonych ogérkéw,
sol i pieprz

ZBOJNICKI KOCIOLEK
(przepis od pani Barbary Siwiec ze Stowarzyszenia
»Klub Kobiet” z Medyni Laricuckiej)

Zagotowujemy 2 litry wody z kostkami ro-
sofowymi, dodajemy do niej pokrojone w kost-
ke ziemniaki, marchewke i pietruszke, a chwile
pozniej pokrojong w paski papryke. Podgoto-
wujemy. W tym czasie smazymy pokrojone
pieczarki i cebule, wyrzucamy do garnka. Gdy
jarzyny beda sie robi¢ miekkie, dodajemy fasole
razem z zalewgq z puszki.

Miegso dobrze wyrabiamy i robimy malutkie
kulki (wielkosci 50 gr). Obtaczamy je w mace
i dodajemy do kociotka, gotujemy wszystko
jeszcze 5 minut. Robimy zasmazke z 2 lyzek
maki i wlewamy do garnka. Na koniec dopra-
wiamy maggi, majerankiem, sola i pieprzem.

DORSZ ZAPIEKANY
Z SOSEM KOPERKOWYM
(przepis od pani Jolanty Wos z Sokofowa Mip.)
Dorsza osuszamy, dzielimy na cztery porcje
i uktadamy w nasmarowanej formie do zapie-
kania. Oprdszamy solg i pieprzem, skrapiamy
sokiem z cytryny. Cebule kroimy w pidrka
i posypujemy po wierzchu ryby. Polowe ma-
sta ucieramy na tarce na wiorki i dajemy na
wierzch. Pieczemy 20 minut w temp. 180°C.
W trakcie pieczenia powstanie sos. Wyj-
mujemy z niego rybe i dodajemy $mietane
oraz 2 tyzki wody z kiszonych ogérkow. Go-
tujemy okofo 3-5 minut, ciagle mieszajac. Na
koniec wbijamy zottko rozmacone wcze$niej
z odrobing sosu (uwazamy, aby sie nie $cieto)
i juz nie gotujemy. Wsypujemy siekany kope-
rek. Rybe podajemy z ziemniakami i suréwka.

RYBA SMAZONA

Rybe oczyszczamy, kroimy w dzwonka,
przyprawiamy sola i przyprawa do ryb. Kazdy
kawalek obtaczamy w mace i smazymy na go-
racym oleju na zloty kolor.

Pieczarki kroimy w plasterki, obgotowuje-
my 2-3 minuty we wrzatku i podsmazamy na
oleju. Doprawiamy solg i pieprzem, wlewamy
wino, dusimy przez 30 minut. Rybe ukladamy
na polmisku, a na wierzchu ktadziemy duszo-
ne pieczarki. Podajemy na ciepto.

Jezeli przygotowujemy potrawy
z dodatkiem liscia laurowego, powinnismy
go dodawac dopiero 5 minut przed koticem
gotowania czy pieczenia.
Lis¢ laurowy wloZony zbyt wczesnie moze
sprawic, Ze danie stanie si¢ gorzkie.

Sktadniki:
karp lub filet z dorsza
(ok. 2 kg),

50 dag pieczarek,
5-6 tyzek oleju,

4 tyzki mqki,
sol i pieprz,
¥ szkl. biatego wina,
przyprawa do ryb,
¥ tyzki butki tartej,
% tyzki migdatow




Sktadniki:
ciasto nalesnikowe:
25 dag mqki,

2 tyzki oleju,

2 jajka,

1 szkl. mleka,

1 niepetna szkl. piwa,
50 ml soku z buraka
nadzienie:

500 g mrozonego
szpinaku w lisciach,

3 tyzki masta,

2 zgbki czosnku,
100 ml stodkiej
Smietanki,
ser plesniowy (ilos¢ i ga-
tunek wedtug uznania),
sol i pieprz

Sktadniki:
1 kg borowikéw,
3 tyzki masta,
1 cebula,
1 tyzka maqki pszennej,
20 dag gestej Smietany,
sol i pieprz
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NALESNIKI CZERWONO-ZIELONE

Wrzucamy szpinak na rozgrzane masto,
powoli rozmrazamy i odparowujemy nadmiar
wody. Dodajemy posiekany drobno czosnek
i $Smietanke, podduszamy. Na koncu wkrusza-
my ser i doprawiamy sola i pieprzem. Miesza-
my skladniki na ciasto. Nalesniki smazymy
na masle, smarujemy farszem, zwijamy i po-
sypujemy wiorkami masta. Zapiekamy je bez
przykrycia w temperaturze 220°C przez kilka
minut lub obsmazamy na patelni. Nalesniki
dobrze smakuja tez z zimnym sosem przygo-
towanym z gestego jogutu, czosnku i koperku.

BOROWIKI DUSZONE
ZE SMIETANA

Grzyby oczyszczamy, oplukujemy i osacza-
my na sicie. Cebule drobno siekamy. Kapelusze
grzybow kroimy w cienkie plastry, mozemy
tez doda¢ okoto '/5 ilosci mlodych, zdrowych
cienko pokrojonych trzonéw. W rondlu roz-
tapiamy masto, szklimy na nim cebule, doda-
jemy grzyby i dusimy pod przykryciem. Gdy
odparuje sok, ktory grzyby puszcza podczas
duszenia, przyprawiamy je sola, pieprzem,
oproszamy maka. Jeszcze chwile trzymamy na
ogniu, a potem mieszamy ze $§mietana.

Podajemy z ziemniakami z wody lub pu-
rée, posypane posiekang natka pietruszki lub
koperkiem.

Niektore grzyby, np. kurki,

po przyrzgdzeniu majg gorzkawy smak.

Aby sie go pozbyc, trzeba przed

przygotowywaniem dania obgotowacd je

przez kilka minut we wrzgtku.
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Skladmkl:

2 $redniej wielkosci
cukinie,

25 dag kietbasy,
2 czerwone papryki,
1 duza cebula,

1 peczek zielonej
pietruszki,

2 tyzki oleju,

% kg ziemniakéw,
5 szkl. wody,
maggi,
pieprz i sol

Sktadniki:
4 cukinie,
20 dag migsa mielonego,
2 cebule,
2 zgbki czosnku,
10 dag pieczarek,
2 tyzki posiekanej
zielonej pietruszki,
2 tyzki tartej bulki,
5 dag tartego
Zéttego sera,
2 jajka,
olej,
sol i pieprz

CUKINIA DUSZONA Z KIELBASA
(przepis od pan z Kota Gospodyn Wiejskich
z Gminy Glogow Matopolski)

Rozgrzewamy olej i rumienimy na nim ce-
bule. Dodajemy pokrojong w kostke kietbase
i papryke, chwile podsmazamy. Zalewamy
wrzaca woda, zagotowujemy. Wrzucamy po-
krajane w grube krazki ziemniaki i cukinie,
dusimy pod przykryciem ok. 20 min. Dopra-
wiamy do smaku, podajemy posypane siekang
natka pietruszki.

Smak cukinii zaleZy przede wszystkim od jej wielkosci.
Warzywa mniejsze (do 20 cm dtugosci) sq kruche
i delikatne. Doskonale smakujg na surowo,
w rozmaitych salatkach. Starsze, o dtugosci
do 40 cm, wykorzystujemy jedynie na zupe
albo do przetworéw (podobnie jak dynig).

FASZEROWANA CUKINIA

Cukini¢ przecinamy nozem wzdluz na
potowe. Ostra lyzeczka wyjmujemy miazsz,
solimy. Pieczarki myjemy i kroimy w plasterki.
Cebule siekamy, wrzucamy do rondla i dusimy
5 minut. Dodajemy maslo, pieczarki, roztarty
czosnek, migso i dusimy dalej 10 minut. Po
przestudzeniu mieszamy farsz z jajami, zielong
pietruszka, tartg bulkg, solg i pieprzem. Napel-
niamy nim cukinie, posypujemy z6ttym serem
i wstawiamy do nagrzanego piekarnika na 40
minut.

ZAPIEKANKA Z ZIEMNIAKOW
I BURAKOW

Smietane razem z tymiankiem i czosnkiem
doprowadzamy wolno do wrzenia, wylaczamy,
odstawiamy do naciagniecia na 10 minut,
przelewamy przez sitko. Ziemniaki i buraki
obieramy i kroimy w plasterki o grubosci
2 mm. Na dno dos¢ glebokiego naczynia do
zapiekania wylewamy cieniutkq warstwe $mie-
tany, na tym ukladamy polowe ziemniakdw,
polewamy czescia $mietany i przyprawiamy,
na to kladziemy wszystkie buraki, polewamy
$mietang i przyprawiamy, tak samo postepuje-
my z ostatnia warstwa ziemniakow. Pieczemy
w temp. 190°C przez poltorej godziny. Pod
koniec pieczenia na wierzch ukladamy plastry
koziego albo wedzonego sera.

KOTLECIKI Z FASOLI

Fasole namaczamy na noc. Odlewamy
wodg, zalewamy $wiezg i gotujemy do migk-
kosci. Odcedzamy, dodajemy jajko, starta mar-
chewke, poszatkowana i podsmazona cebule,
tyzke bulki tartej, ziola, przyprawy. Wszystko
wyrabiamy ttuczkiem do ziemniakéw lub mie-
limy w maszynce do migsa.

Z masy formujemy kotleciki, obtaczamy
w bulce tartej i smazymy na oliwie. Odsaczamy
z nadmiaru tluszczu, podajemy z suréwkami.

Sktadniki:
2 duze ziemniaki,

3 srednie buraki,
3 zqbki czosnku,

1 tyzeczka Swiezych
listkéw tymianku,
500 ml stodkiej Smietany,
sol i pieprz

Sktadniki:
200 g fasoli,
1 marchewka,
1 cebula czerwona,
1 jajko,
2 tyzki butki tartej,
Swiezy tymianek
i natka pietruszki,
oliwa,
sol i pieprz
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WIGILIJNA KAPUSTA
Z FASOLKA

Dzien wcze$niej namaczamy w goracej
wodzie fasolke, aby speczniata. Na drugi dzien
odcedzamy, zalewamy $§wiezg woda i gotujemy
na malym ogniu az zmigknie.

Namoczone wczesniej grzyby pluczemy

Sktadniki: i gotujemy okoto 10 minut. Odcedzamy gdy

1 kg kapusty kiszonej, wystygna i kroimy na mniejsze kawalki.
20 dag drobnej fasolki, Kapuste siekamy, wrzucamy do garnka,
10 dag suszonych wlewamy szklanke wody, dodajemy startg
grzybow, marchewke, lis¢ laurowy, ziele angielskie, olej

1 marchewka, i przyprawy. Gotujemy na malym ogniu okoto

4 liscie laurowe, 30 minut. Dodjemy ugotowang fasolke i grzy-
by. Trzymamy na ogniu jescze okolo 20 minut.

6 ziarenek ziela

angielskiego, Doprawiamy wedlug uznania.
pieprz i s,
6 tyzek oleju,
1 szkl. wody

Przed gotowaniem nalezy sprébowaé kapusty.
Jezeli jest zbyt kwasna nalezy jg odgotowac
(zalaé wodg, zagotowa( i odlaé kwasng wode)
i dopiero wtedy rozpoczgé wlasciwe
przygotowanie potrawy.

PIEROGI Z KAPUSTA
I GRZYBAMI

Grzyby namaczamy w zimnej wodzie co
najmniej na 2 godziny, po czym gotujemy do
migkkosci i drobno siekamy. Kapuste gotuje-
my z dodatkiem wody lub wywaru z grzybow
okoto 30 minut, po czym odcedzamy i drobno
siekamy. Cebule zrumieniamy na 1 lyzce ma-
sta, dodajemy kapuste i grzyby, doprawiamy
pieprzem i w razie potrzeby sola. Z maki, jajka
i wody oraz szczypty soli przygotowujemy cia-
sto na pierogi. Cienko watkujemy, wykrawamy
szklankg krazki. Na srodku kazdego uktadamy
kulke farszu wielkosci polowy wloskiego orze-
cha i starannie zlepiamy brzegi. Wrzucamy do
lekko osolonej wrzacej wody, kiedy wyptyna
gotujemy jeszcze 1 minute, a nastepnie wyj-
mujemy tyzka cedzakowa na pétmisek. Pole-
wamy pierogi stopionym mastem lub olejem
z podsmazong na zloto cebula.

Sktadniki:
ciasto:
1 % szkl. mgki,
1 jajko,
¥ szkl. wody,
szezypta soli
farsz:
5 dag suszonych
grzybow,
1 kg kiszonej kapusty,
1 cebula,
4 tyzki masta,
sol i pieprz
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Skladniki:
ciasto:
¥ kg maki,
1 jajko,
1 tyzka roztopionego
masta,
250 ml gorgcej wody

farsze:
V5 kg ziemniakow,
20 dag tlustego twarogu,
1 cebula,
1 tyzka masta, sol,
suszona mieta ogrodowa

V5 szkl. ugotowanej
kaszy gryczanej,
20 dag bialego sera,
sol i pieprz

% kg soczewicy,
1 cebula,
2 grube plastry boczku
olej, majeranek,
sol i pieprz

150 ml bryndzy,
3 lyzki sera plesniowego
typu lazur,
3 lyzki sera bialego,
3 tyzki sera Zottego

_— -

-

-
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PIEROGI

Z podanych sktadnikéw zagniatamy ciasto.
Walkujemy je cienko na stolnicy i wykrawamy
szklanka kotka. Na kazde z nich nakladamy ly-
zeczke farszu i sklejamy. Gotujemy w osolonej,
wrzacej wodzie z dodatkiem oleju.

farsze:
(przepis od par z Kota Gospodyn Wiejskich
z Gminy Glogow Matopolski)
z ziemniakow i sera:

Ziemniaki gotujemy. Ostudzone mieszamy
z twarogiem i podsmazona na masle cebulka.
Doprawiamy solg i rozdrobniona mieta.

z kaszy gryczanej:
Kasze mieszamy z twarogiem i doprawia-
my do smaku.

Z soczewicy:

Soczewice gotujemy, studzimy i mielimy.
Podsmazamy na patelni drobno posiekang
cebule i boczek, mieszamy z soczewica i do-
prawiamy do smaku.

»4 sery”:

Zolty ser Scieramy na tarce z drobnymi
oczkami i mieszamy widelcem z reszty roz-
drobnionych seréw na dos¢ gladka mase. Nie
doprawiamy, bo farsz ma juz pikantny smak.

Pamietajmy, Ze ciasto na pierogi
trzeba wyrabiaé dosé dtugo,

a po wyrobieniu powinno poét godziny
»0dpoczqé” przykryte czysta Sciereczkq.




Sktadniki:
1 biata kapusta
farsz:
ok. 10 dag grzybow
suszonych
lub ok. 5 dag grzybow
suszonych
i 30 dag pieczarek,
2 duze cebule
+ masto do smazenia,
2 szkl. kaszy grycznej,
3 szklanki wody
+ 10 dag masta,
2 kostki bulionu
grzybowego,
sol i pieprz

GOLABKI WIGILIJNE Z KASZY

GRYCZANE] Z GRZYBAMI

Srednia gtéwke kapusty biatej wktadamy
do duzego garnka z wrzaca osolona woda
i gotujemy. Stopniowo odrywamy wierzchnie,
sparzone juz liScie. Grzyby suszone (namo-
czone dzien wczesniej i zostawione na noc)
gotujemy w lekko osolonej wodzie, studzimy
i kroimy w paski (wode z gotowania zostawia-
my). Cebule siekamy i podsmazamy na masle
na zloty kolor, dodajemy grzyby. 2 szklanki
kaszy gryczanej prazonej pluczemy na sitku
i gotujemy w 3 szklankach wrzacej wody
z 2 kostkami rosotlowymi i mastem. Gotujemy
na bardzo wolnym ogniu, delikatnie mieszajac.
Gdy kasza wchlonie wode, wsypujemy grzyby
z cebulka. Doprawiamy do smaku, dodajac np.

troszeczke wegety i grubo zmielony pieprz.
Wkiadamy garnek z kasza do $rednio na-
grzanego piekarnika na pét godziny (mozna
tez kasze przykry¢ kocem lub koldrg). Kiedy
kasza troche przestygnie, zawijamy gotabki,
ukltadamy je dos¢ ciasno w brytfance, zale-
wamy wywarem z grzybow

i wkitadamy do piekarnika

na co najmniej godzing. Pod Jezeli mamy mato grzybéw suszonych, mozemy cze-
koniec zapiekania Zdejmuje' Sciowo zastgpic je podsmazonymi pieczarkami. Musi-
my pokrywke;, aby sie zru- my jednak wiedziec, ze to lesne grzyby w polgczeniu
mienily. Podajemy 7 sosem z kaszq dajq potrawie niepowtarzalny aromat, wiec
g I‘Zyb owym lub z cebulka w calosci pieczarkami zastgpic ich nie mozna.

zrumieniong na masle.

Kasze do golgbkow najlepiej kupic na rynku,
na wage, prosto z workéw. Nalezy jg przebrac,
odrzucajgc twarde, czarne ziarna.

KOTLETY Z KASZY JECZMIENNE] Skladniki:
7 GRZYBAMI 2 szkl. kaszy
(przepis od pani Jolanty Wos z Sokotowa Mip.) Jeczmiennej,
Kasze gotujemy na sypko w osolonej wo- 4 szkl. wody,
dzie, odstawiamy do wystygniecia. Grzyby 1 0 grzybow suszonych,
zalewamy 1 szklanka wody i moczymy co 1 cebula,
najmniej pot godziny. Gotujemy je w plynie, 1 jajko,
w ktorym si¢ moczyly, odcedzamy. Wloszczy- 250 g whoszczyzny
zne zalewamy woda, lekko solimy, gotujemy, (seler, pietruszka,
odcedzamy. Cebule smazymy na zloto na oleju. marchew),
Grzyby i wloszczyzne mielimy, dodajemy do 2 tyzki oleju,
kaszy, wbijamy jajko. Doprawiamy pieprzem, 3 tyzki smalcu,
majerankiem i ewentualnie sola, dokltadamy butka tarta,
cebule, mieszamy i formujemy nieduze kotle- majeranek,
ciki. Obtaczamy je w bulce tartej i smazymy s6li pieprz
na smalcu.

Najlepiej smakujg polane sosem pomido-
rowym lub grzybowym z suréwka z kiszonej
kapusty.
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Sktadniki:
mata gtowka kapusty
(ok. ¥ kg),

20 dag mielonego migsa,
1 cebula,

2 tyzki ttuszczu,

3 jajka,
Huszcz do
wysmarowania formy,
tarta butka,
sol i pieprz,
gatka muszkatotowa

Sktadniki:
Y5 | mleka,
5 dag masta,
50 dag mqki,
3 jajka,
sol,

1 kg sliwek

30

BABKA Z KAPUSTY

I MIELONEGO MIESA
(przepis od pan z Kota Gospodyn Wiejskich
z Gminy Glogéw Malopolski)

Grubo pokrojona kapuste dusimy w ma-
tej ilosci wody, odparowujemy, studzimy
i siekamy. Ucieramy zoéttka z lyzka ttuszczu,
dodajemy kapuste, mielone mieso, 2 tyzki
tartej bulki, podsmazona cebule i przyprawy.
Na koniec ubijamy piane z bialek i mieszamy
z masa. Wkladamy do formy posmarowanej
thuszczem i wysypanej tarta butkq i wstawiamy
do piekarnika. Upieczona babke wykladamy
na potmisek, kroimy. Oddzielnie podajemy sos
grzybowy albo pomidorowy.

KNEDLE SLIWKOWE
W CIESCIE PTYSIOWYM

W garnku zagotowujemy mleko, masto
140 dag maki. Odstawiamy do ostygniecia. Do-
dajemy jajka i reszte maki. Rozwalkowujemy
na stolnicy, kroimy w kwadraty i obklejamy
sliwki. Gotujemy ok. 10 minut we wrzacej wo-
dzie z dodatkiem soli.

DODATKI
DO OBIADOW




Pieczenie ziemniakow w piekarniku
trwa dos¢ dtugo. Aby ten proces przyspieszyc,
powinnismy obgotowac je w osolonym wrzgtku
przez ok 10-15 minut (w skorce lub bez),
w tym czasie rozgrzejemy piekarnik.

ZAPIEKANE ZIEMNIAKI Z SOSEM

Ziemniaki obieramy i kroimy w ¢wiartki,
wrzucamy do goracej osolonej wody, podgo-
towujemy przez 8-9 minut (maja by¢ twarde).
Przygotowujemy sos do zapiekania: troche
oleju (w zaleznosci od ilo$ci ziemniakdéw) mie-
szamy z rozgniecionym czosnkiem, pieprzem,
majerankiem, szczypta curry, przyprawg mag-
gi i tartym serem na mase¢ o konsystencji lek-
kiego majonezu.

Odcedzone ziemniaki wkladamy na blache,
polewamy przygotowanym sosem, mieszamy.
Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 200°C
przez okoto 15 minut.

Przygotowujemy sos serowy: podgrzewa-
my $mietanke i rozpuszczamy w niej ser zolty,
dodajemy gatke muszkatotowa, natke pietrusz-
ki, s6l i pieprz.

Ziemniaki podajemy z sosem serowym.

KULKI ZIEMNIACZANE

Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej
wodzie, odcedzamy i studzimy. Przepuszczamy
je przez praske lub mielimy w maszynce do mie-
sa. Boczek i cebule kroimy w drobna kosteczke,
podsmazamy, ser $cieramy na tarce. Dodajemy
do ziemniakéw razem z posiekanym koper-
kiem i jajkiem, mieszamy. Nastepnie dosypu-
jemy make, tak aby konsystencja masy byta
zwarta, doprawiamy do smaku i lepimy kulki.
Maczamy je najpierw w roztrzepanym jajku,
a nastepnie w bulce tartej. Smazymy na roz-
grzanym tluszczu, az panierka si¢ zarumieni.

Podajemy z ulubionymi sosami lub zamiast
ziemniakow do obiadu.

Sktadniki:
ziemniaki
sos do zapiekania:
olej,
czosnek,
majeranek,
pieprz czarny,
ser zotty,
przyprawa maggi,
curry
sos serowy:
stodka $mietana,
ser zotty,
gatka muszkatotowa,
natka pietruszki,
sol i pieprz

Sktadniki:
¥ kg ziemniakéw,
2 jajka,
10 dag wedzonego
boczku,

10 dag zottego sera,
1 cebula,
koperek,

butka tarta,
maka,
papryka ostra i stodka,
sol i pieprz,
ttuszcz do smazenia



Sktadniki:
5 burakow,

1 cebula,
masto,
maqka,

sol i pieprz,
sok z cytryny,
cukier,
1 tyzka Smietany

Sktadniki:
1i % kg marchewki,
Y kostki masta,
1 duza cebula,
sol i pieprz

Sktadniki:
brokuty,
50 g masta,

1 yzka mqki,
1 szkl. mleka,
Y szkl. stodkiej
Smietany,

1 jajko,
starty zotty ser,
sol i pieprz,
cukier,
tHuszcz do
wysmarowania formy,
tarta butka
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SMAZONE BURACZKI

Buraki gotujemy w skorce, studzimy, $cie-
ramy na tarce z grubymi oczkami. Pokrojong
cebule szklimy na masle, dodajemy make,
podsmazamy. Wsypujemy buraki i smazymy
jeszcze chwile. Doprawiamy sola, pieprzem,
sokiem z cytryny i cukrem. Na koniec dodaje-
my lyzke $mietany.

PIKANTNA MARCHEWKA
Marchewki obieramy i kroimy w plasterki,
cebule kroimy w kostke. W sporym, najlepiej
plaskim garnku roztapiamy masto, wrzucamy
marchew i cebule, solimy i posypujemy
pieprzem. Dusimy do migkkosci, od czasu do
czasu mieszajac, aby sie nie przypalita. W razie
potrzeby mozemy podla¢ odrobing wody.

BROKULY POD BESZAMELEM

Umyte brokuly przez 5 minut podgoto-
wujemy w wodzie, studzimy. Naczynie do za-
piekania smarujemy ttuszczem i wysypujemy
butka tarta. Uktadamy warzywa.

Maslo topimy, mieszamy z maka, rozprowa-
dzamy mlekiem i §mietana, zagotowujemy, pil-
nujac, zeby nie przywarlo. Zestawiony z ognia
sos przyprawiamy sola, cukrem i pieprzem,
a nastgpnie, mieszajac, faczymy z surowym
roztrzepanym jajkiem. Gestym sosem polewa-
my warzywa i posypujemy zoltym serem. Za-
piekamy w piekarniku w temperaturze 170°C
na rumiany kolor przez ok. 30-40 minut.

KAPUSTA Z PIECZARKAMI

(przepis od pani Jadwigi Galezy z Wolki Podlesnej)
Cebule dusimy z pieczarkami, dodajemy

obgotowana kapuste i doprawiamy do smaku.

PORY ZAPIEKANE
Z PIECZARKAMI

Pokrojone w plasterki pory i pieczarki du-
simy na masle, doprawiamy. Ciepte przeklada-
my do zaroodpornego naczynia. Polewamy je
potowa $mietany, posypujemy startym serem,
a na kazda, przewidziang na jedna osobe por-
cje, wbijamy delikatnie cate jajko. Na koniec
polewamy ostroznie reszta $mietanki. Zapie-
kamy bez przykrycia przez 15 minut w tempe-
ratusze 200°C. Taki dodatek $wietnie pasuje do
mielonych sznycelkéw lub stekdw.

SUROWKA Z BIALE] RZODKWI
(przepis od pan z Kota Gospodyn Wiejskich
z Gminy Glogéw Malopolski)

Rzodkiew, jabtko $cieramy na tarce o du-
zych oczkach. Laczymy z majonezem i dopra-
wiamy.

TRADYCYJNA SUROWKA

Z KISZONE] KAPUSTY
(przepis od pan z Kota Gospodyn Wiejskich
z Gminy Glogow Malopolski)

Kapuste odciskamy i szatkujemy. Mar-
chewke i jablko $cieramy na tarce o duzych
oczkach, cebule drobno siekamy. fLaczymy
z kapusta. Doprawiamy do smaku i mieszamy
z olejem. Odstawiamy na chwile, aby smaki sie

polaczyly.

Sktadniki:
2 kg pieczarek,
3-4 cebule,
1 kg kapusty kiszonej,
kostka masta

Sktadniki:
2 pory,
40 dag pieczarek,
masto,

400 ml stodkiej
Smietany,
kawatek twardego,
Zoltego sera,

6 jajek,
gatka muszkatotowa,
sol i pieprz

Sktadniki:
1 biata rzodkiew,
1 jabtko, 1 cebula,
1 tyzka majonezu,
ocet jabtkowy,
sol i pieprz

Skladniki:
25 dag kiszonej kapusty,
1 marchewka,
1 jabtko, 1 cebula,
olej, cukier,
sol i pieprz
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Sktadniki: SAEATKA UKRAINSKA

1 kg kiszonej kapusty, Kapuste siekamy, jarzyny drobno kroimy
1 duza cebula, lub $cieramy na tarce. Mieszamy sktadniki

1 por, zalewy i wlewamy do warzyw. Odstawiamy

1 marchewka salatke na co najmniej 12 godzin. Po tym
zalewa: czasie mozemy doda¢ koperek lub natke pie-

1 lyzka cukru, truszki. Salatka jest tym lepsza, im dluzej stoi

2 szkl. wody gazowanej,  w loddwece.
niepetna szkl. octu,
niepetna szkl. oleju,

sol

Sktadniki: SOS POMIDOROWY
12 dag cebuli (1 Srednia), Cebule obieramy i kroimy w kostke, ru-
2 tyzki smalcu, mienimy na rozgrzanym smalcu. Pod koniec
2 zqbki czosnku, smazenia dodajemy pokrojony w kosteczke
2 petne tyzki maki czosnek oraz make pszenng. Wszystko razem
pszennej, mieszamy i jeszcze chwile smazymy, mieszajac,
2 lyzki przecieru aby sie nie przypalito. Do zimnej wody (okoto
pomidorowego, Y litra) dodajemy przecier pomidorowy, roz-
bazylia, puszczamy go i wlewamy do zrumienionej
Olesarc cebuli. Cato$¢ zagotowujemy i chwilke razem
stodka papryka gotujemy. Na koniec wsypujemy szczypte
w proszku, bazylii, oregano i stodkiej papryki w prosz-
sol i pieprz ku. Przyprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Gotowy sos pomidorowy podajemy na ciepto.
Jest idealny do réznego rodzaju kotletéw (np.

o mptckanci s goabone PRZYSTAWKI
SALATKI
o s warepwate ZIMNE PRZEKASKI

nazywane byly ,pomi dei Mori”
- czyli jablka wrzosowisk.




ROLADA Z BOCZKU
I GRZYBOW

Grzyby moczymy na noc i gotujemy
w tej samej wodzie. Boczek nacieramy sola,
pieprzem i siekanym czosnkiem. Odsaczone
grzyby kroimy na kawalki. Na rozgrzany olej
wrzucamy pokrojona w kosteczke cebule
oraz grzyby, dusimy kilka minut, przyprawia-
my solg i pieprzem. Boczek rozkltadamy, na
srodku kladziemy grzybowy farsz, zawijamy
izwiazujemy mocno nitka. Ktadziemy na blasze
i pieczemy pottorej godziny w temp. 180°C,
podlewajac woda, a potem powstalym sosem.

RACUSZKI Z TWAROZKIEM

Twarozek mieszamy z zoltkami i dynig
starta na tarce o otworach Sredniej wielkosci.
Dodajemy make, solimy, mieszamy z piang
z bialek. Kladziemy placuszki lyzka na
rozgrzanym oleju. Podajemy polane $mietang
lub posypane zielenina, najlepiej z sokiem
pomidorowym.

PIECZARKI W CIESCIE

Make ucieramy z piwem, zéltkiem, sola
i olejem. Doprawiamy gatka muszkatotowa,
dodajemy piane z bialka. Pieczarki oczysz-
czamy i myjemy. Kazda zanurzamy w ciescie
i wktadamy na rozgrzany ttuszcz. Smazymy
po 6 minut partiami. Podajemy z sosem ta-
tarskim.

Sktadniki:
do 1i % kg surowego
boczku,
2 zgbki czosnku,
5 dag suszonych
grzybow,
1 cebula,
2 tyzki oleju,
sol i pieprz

Sktadniki:
50 dag dyni,

25 dag twarozku
homogenizowanego,
3 jaja,

% do 1 szklanki mqki,
sol,

12 tyzek oleju

Skladniki:
50 dag pieczarek
ciasto:
1 szkl. maki,
% szkl. piwa,
1 jajko,
1 lyzeczki soli,
1 lyzeczki oleju,
gatka muszkatotowa,
olej
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Sktadniki:
1 kg matych pieczarek,
1 peczek dymbki,
4 zqbki czosnku,
% pojemnika (15 dag)
gestej Smietany,
% pojemnika (15 dag)
jogurtu,
2 tyzki oliwy,
3 dag miekkiego masta,
1 bagietki,
kilka gatqzek tymianku,
sol,
bialy pieprz

Pieczarki mozna latwiej
oczyscié¢ wktadgjc je do wody
z niewielkq iloscig
mgki pszennej.

Skladniki:
1 kg sledzi z oleju,
mleko,
4 jabtka,
4 tyzki oleju,

2 tyzeczki majeranku,
sol i pieprz,
cukier,

2 lyzki przecieru
pomidorowego,
¥ szklanki wody
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PIECZARKI Z SOSEM
CZOSNKOWO-TYMIANKOWYM

Pieczarki dokladnie myjemy i osuszamy.
Dymke kroimy na kawalki, czosnek siekamy.
Smietane ucieramy z jogurtem i % czosnku,
mieszamy z oliwa. Polowe posiekanego ty-
mianku dodajemy do sosu, doprawiamy do
smaku solg i pieprzem.

Rozgrzewamy na patelni olej, porcjami
smazymy pieczarki (okoto 5 minut). Dodaje-
my dymke i % czosnku, smazymy razem jesz-
cze przez chwile. Doprawiamy do smaku.

Migkkie masto ucieramy z pozostalym
czosnkiem, doprawiamy. Bagietke przekra-
wamy wzdluz na polowe, smarujemy mastem
czosnkowym, kroimy na kawalki, uktadamy
na ruszcie mocno rozgrzanego piekarnika
i zapiekamy okoto 5 minut. Usmazone pieczar-
ki polewamy sosem, posypujemy pozostalym
tymiankiem, podajemy z czosnkowymi grzan-
kami.

SLEDZIE Z JABLKAMI

Sledzie moczymy w mleku przez 2 godzi-
ny. Jabtka kroimy w kostke, dodajemy olej,
majeranek, sol, cukier i pieprz. Mieszamy
i smazymy na oleju, pod koniec dodajemy
przecier pomidorowy wymieszany z woda.
Sledzie wyjmujemy z mleka, rozkladamy na
potmisku, na wierzch wyktadamy jabtka. Po-
dajemy na zimno.

KARP W GALARECIE

Karpia doktadnie myjemy, osuszamy papie-
rowym recznikiem, kroimy na réwne dzwon-
ka. Skfadniki wywaru gotujemy pot godziny
w 3 szklankach wody. Przecedzamy, zalewamy
dzwonka ryby, dodajemy pieprz, przykrywamy
i gotujemy ok. 10 minut. Zostawiamy w odkry-
tym garnku z wywarem do wystygniecia.

Przecedzony wywar rybny wlewamy do
rondla, gotujemy jeszcze okolo 15 minut na
malym ogniu, jeszcze raz przecedzamy, przy-
prawiamy. Zelatyne rozpuszczamy wedlug
przepisu na opakowaniu i dodajemy do wywa-
ru, bardzo doktadnie mieszajac, studzimy.

Salate myjemy, osaczamy. Na duzym pot-
misku ukladamy porcje ugotowanego karpia.

W taki sam sposob,
jak karpia w galarecie,
mozna przygotowac réwniez
inng rybe, np. pstrqga.

Skladniki:
1 sprawiony karp,
8 ziarenek pieprzu,
sOl,
tyzka zZelatyny,
liscie sataty,
plasterki cytryny,
marynowana czerwona
papryka
wywar:
50 dag odpadkow z ryb
(najlepiej z karpia),
4 marchewki,
2 pietruszki,
1 maty seler,
5 $rednich cebul,
2 tyzki cukru
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Sktadniki:
1 kg $ledzi,

5 dag rodzynek,
10 Sliwek suszonych
pokrojonych w paseczki,
3-4 cebule,
olej,
stoik marynowanych
pieczarek,

4-5 korniszonéw,
2 lyzki przecieru
pomidorowego,

pieprz

Delikatnie polewamy przygotowana galareta
i wstawiamy do lodowki. Marynowana czer-
wong papryke osaczamy z zalewy, formujemy
z niej rézyczki, uktadamy na zastygnietej ga-
laretce.

Cytryne sparzamy, kroimy w cieniutkie
plasterki. Kazdy plasterek nacinamy na glebo-
kosci okoto 3 cm i uktadamy wokot brzegdw
potmiska. Posrodku pétmiska kladziemy liscie
salaty. Danie podajemy dobrze schtodzone.

SLEDZIE Z PRZECIEREM

POMIDOROWYM
(przepis od pani Wioletty Witek z Wolki Podlesnej)
Cebule szklimy na oleju. Pieczarki odsacz-
my z zalewy, $cieramy na tarce i dodajemy do
cebuli, podsmazamy. Tak samo postepujemy
z korniszonami, calo$¢ doprawiamy i doda-
jemy przecier pomidorowy, rodzynki i $liwki.
Sledzie wykladamy na pétmisek i polewamy
sosem.

RYBY KRYSI NA ZIMNO

Nierozmrozone platy rybne przekrawamy
na pol, solimy, posypujemy przyprawa do ryb,
pieprzem i panierujemy jak kotlety. Smazymy
na dobrym oleju lub oliwie, nie dopuszczajac
do przypalenia tluszczu.

Na tej samej patelni szklimy cebule (trzeba
ja pokroi¢ dzien wczesniej i nie soli¢!), jesli
trzeba, mozemy dola¢ troszeczke oleju. Doda-
jemy wszystkie przyprawy, kosztujemy - jesli
trzeba jeszcze doprawiamy, bo sos ma by¢
bardzo aromatyczny. Na koncu wlewamy caly
keczup, wrzucamy rodzynki i migdaty.

Usmazone ryby ukladamy na pdtmiskach,
na kazdy kawatek ryby wyktadamy gruba war-
stwe goracej zaprawy (,pierzynke”). Polmiski
przykrywamy szczelnie folig aluminiowa i od-
stawiamy w chlodne miejsce na 6-8 godzin.

Przed podaniem posypujemy zielenina.

Sktadniki:
Y kg platow rybnych
(mintaj, panga, flgdra),
magka, jajko, tarta butka

/3 tyzeczki przyprawy
do ryb,
sol i pieprz
s0s:
Y5 kg cebuli
5 dag rodzynek,
2,5 dag posiekanych
biatych migdatow,

1 duzy, tagodny keczup,
suszona zielenina
do smaku:
maggi, wegeta,
przyprawa chiriska
»5 smakow”,
ziola prowansalskie,
oregano,
po szczypcie: imbiru,
estragonu, gatki
muszkatotowej, chilli
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Sktadniki:
1 kg swiezego twarogu,
1 jajko,
sol,
kminek

Sktadniki:
jajka,

liscie sataty lub satatka
jarzynowa

masa I
6 ugotowanych zZéttek,
1 wedzona makrela,
1 tyzka musztardy,

pieprz

masa Il
6 ugotowanych zZéttek,
15 dag chudej szynki
lub dobrej kietbasy,
tyzka majonezu
lub Smietany,
sol i pieprz

GOMULKI

Ser z jajkiem, solg i kminkiem wyrabiamy
do uzyskania jednolitej masy przypomina-
jacej ciasto. Gomutki formujemy w rekach.
Z wierzchu mozemy je posmarowac jajkiem.
Ukladamy na blasze wytozonej folia, aby si¢
troche podsuszyly. Nastepnie wkladamy do
goracego pieca (najlepiej po wypieku chleba)
lub piekarnika i trzymamy przez 20-30 minut
w temperaturze 140-150°C.

JAJA NADZIEWANE
(Stowarzyszenie Inicjatywy Zaleskiej ,,Jodetka”)

Jaja gotujemy na twardo, obieramy, prze-
krawamy na polowki. Wybieramy zoltka
i dodajemy je do mas. W kazda potowke jajka,
w miejsce wyjetego zoltka, nakladamy porcje
masy, formujac ja tak, by wystawala ponad
biatko. Jaja ukladamy na listkach salaty lub na
cienkiej warstwie satatki jarzynowej. Mozemy
przybrac je majonezem, obla¢ te¢zejaca galaret-
ka miesna lub rybna albo dowolnym sosem.

Masa I

Makrele obieramy ze skorki i oéci i mielimy
razem z zoltkami. Dodajemy musztarde, przy-
prawiamy do smaku.

Masa II
Wykonujemy jak mase I.

Masa III
Grzyby namaczamy na godzine, nastepnie
gotujemy w bardzo matej ilosci wody, tak zeby

Jajka krélujg na naszym stole przy réznych okazjach, ’
e

poniewaz sq tatwe do przygotowania,
szybkie i niedrogie.
Smakujq wszystkim paniom z naszego

stowarzyszenia, a takze zapraszanym do nas gosciom.
Podstawq udanego dania sq swieze wiejskie jajka

od kur z gospodarstw naszych kolezanek.

catkiem zmiekly. Mielimy je razem z zo6ltkami
w maszynce do migsa, mieszamy ze $mietana,
doprawiamy pieprzem i sola.

MUCHOMORKI Z JAJ
(Stowarzyszenie Inicjatywy Zaleskiej ,Jodetka”)
Ukladamy na poétmisku bardzo cienka
warstwe salatki jarzynowej. Na niej ustawiamy
rzedem obrane ze skorupki jaja. Kazde przy-
krywamy polowka wydrazonego pomidora.
Wkiadamy majonez do szprycy i na kazdym
pomidorze robimy kropki. Wokét satatki two-
rzymy ozdobny brzeg z majonezu. Satatke po-
sypujemy drobno posiekanym szczypiorkiem
lub zielong pietruszka.

masa II1

6 ugotowanych zéltek,
20 dag suszonych
grzybow,

1 tyzka Smietany,
sol i pieprz

Sktadniki:

8 jajek ugotowanych na
twardo,
satatka jarzynowa,

4 pomidory,
majonez,
zielenina
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Skladniki:
5 filetow z mintaja,
4 cebule,

6 pomidoréw,
cebula prazona,
majonez,
ketchup,
cukier,
sol i pieprz,
olej

Sktadniki:

20 dag selera,
20 dag ziemniakéw,
10 dag ogérkéw
kiszonych,

10 dag cebuli,
szczypiorek,
sol i pieprz,
majonez
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SALATKA RYBNA
Z PRAZONA CEBULA

(przepis od pani Barbary Siwiec ze Stowarzyszenia
»Klub Kobiet” z Medyni Larcuckiej)

Filety kroimy w kostke (3x3 c¢m), panieru-
jemy w mace, jajku, bulce i smazymy na oleju.
Pokrojong w kostke cebule zasalamy i dodaje-
my odrobing cukru. Pomidory réwniez kroimy
w kostke. Majonez mieszamy z ketchupem, do-
dajemy cukier, sol i pieprz.

Salatke ukladamy warstwowo: ryba - ce-
bula - pomidory — majonez z ketchupem, itd.
Wierzch posypujemy obficie prazong cebulka.

SALATA Z SELERA
Z ZIEMNIAKAMI

(przepis od pati z Kota Gospodyn Wiejskich
z Gminy Glogow Matopolski)

Selera i ziemniaki myjemy szczoteczka,
gotujemy w mundurkach. Studzimy, obiera-
my i kroimy w paski. Cebule i ogérki kroimy
w kostke. Szczypiorek siekamy. Laczymy
wszystkie skfadniki, doprawiamy do smaku.

SALATKA Z SELERA NACIOWEGO

Lodygi selera drobno kroimy, dodajemy
odsaczona z zalewy kukurydze, pokrojone
w kostke ogorki i grubo posiekane orzechy.
Wlewamy majonez, doktadnie mieszamy. Do
smaku dodajemy sol, pieprz i papryke.

SALATKA KALAFIOROWA

Kalafiora dzielimy na rézyczki, gotujemy
i studzimy. Pomidory i jajka kroimy w grubg
kostke. Mieszamy z kalafiorem i majonezem.
Doprawiamy sola, pieprzem i odrobing gatki
muszkatotowe;j.

W czasie gotowania z kalafiora ulatniajg sie

olejki eteryczne zawierajgce siarke.

By zniwelowac ten niemity zapach, gotuj

warzywo ze skorkg razowego chleba
albo listkiem laurowym.

SALATKA Z PORA

Pory kroimy w talarki, sparzamy wrzatkiem
i odstawiamy do ostygnigcia. Bialko siekamy
w kostke. Mieszamy z porami i polewamy ma-
jonezem roztartym z zoltkami, doprawiamy
sola i pieprzem.

Sktadniki:
4 todygi selera naciowgo,
puszka kukurydzy,
2 Swieze ogorki,

gars¢ orzechow wloskich,

majonez,
sol i pieprz,
papryka w proszku

Sktadniki:
1 kalafior,
2 pomidory,

2 jajka na twardo,
natka pietruszki,
sol i pieprz,
gatka muszkatotowa,
majonez

Sktadniki:
2 pory,

2 jajka na twardo,
groszek konserwowy,
sol i pieprz,
majonez

Aby oszczedzic sobie tez przy krojeniu

cebuli, obierz cebule z tupinek
i wléz na 5 min do zamrazalnika.
Soki z cebuli si¢ zamrozq i nie bedg

na nas tak oddzialywacd.
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Sktadniki:
Y5 kg pieczarek,
2 duze cebule,

4-5 jaj,
sol i pieprz,

majonez,

Smietana

Sktadniki:

1 brokut,
kwasek cytrynowy,
4 jajka,
peczek rzodkiewek,
kukurydza,
natka pietruszki,
majonez,
Smietana,
sol i pieprz

Sktadniki:
1 duzy burak,
1 marchewka,
sol i pieprz,
1 tyzka oliwy z oliwek
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SALATKA
ZE SWIEZYCH PIECZAREK

Pieczarki i cebule kroimy w kostke, solimy,
po chwili lekko odciskamy. Jajka gotujemy na
twardo, kroimy i dodajemy do pozostalych
skladnikow. Wszystko dokladnie mieszamy
i doprawiamy.

SALATKA
Z BROKULOW

Brokul sparzamy w wodzie z kwaskiem
cytrynowym, studzimy, rozdrabniamy. Jajka
gotujemy i kroimy na c¢wiartki, dodajemy je
do brokutu. Wrzucamy pokrojone rzodkiewki
i odsaczonag kukurydze. Siekamy pietruszke,
mieszamy ja ze $mietang i majonezem, pole-
wamy salatke, doprawiamy do smaku i ponow-
nie mieszamy.

TERRYNA Z BURACZKOW
I MARCHEWKI

Warzywa myjemy i obieramy. Miksujemy
je dodajac ok. 1 tyzki oliwy. Doprawiamy sola
i pieprzem. Przed podaniem schtadzmy przez
kilka godzin. Podajemy z zimnymi migsami
i pasztetami.
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Skladniki:
% litra kwasnej
Smietany,
5 jaj,
1 chrzan ze stoika
(250 ml),
sal,

cukier,
kwasek cytrynowy do
smaku

CHRZAN BOGUSI
(przepis od pani Barbary Siwiec ze Stowarzyszenia
»Klub Kobiet” z Medyni Laricuckiej)

Wszystkie skfadniki miksujemy i zagoto-
wujemy.

Ziemniaki na satatke dobrze jest gotowaé
w wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci kwasu
z kapusty. Mozna réwniez dodac troszke
kwasku cytrynowego. Dzieki temu ziemniaki
nie bedg si¢ rozsypywacd i bedziemy mogli
je bez problemu pokroic¢ do salatki.

WYPIEKI




Po stonecznik warto siggngc,
gdy mamy ochote cos pochrupac,
np. przed telewizorem. Jego nasiona nie
dostarczajq pustych kalorii, jak np. chipsy.
Majq spore wartosci odzywcze,
sq bogate w witamine E, zawierajq tez
witaminy A, D i z grupy B, cynk, Zelazo.

CHLEB ,EUROGALICYJSKI”

Drozdze rozpuszczamy z cukrem i czeka-
my, az podrosna. Make, nasiona, s6l i wode
mieszamy w duzej misce. Dodajemy drozdze
i wyrabiamy co najmniej 10 minut. Przekla-
damy ciasto do duzej blaszki i zostawiamy na
1 godzing do wyrosniecia. Pieczemy w 180°C
okoto 1 godzine. Wierzch mozemy posypaé
kminkiem.

KAPUSNIACZKI

Przygotowujemy kruche ciasto: make prze-
siewamy na stolnice, dodajemy schlodzone,
pociete na kawatki masto, siekamy nozem.
Dodajemy sdl, zottka i szybko zagniatamy.
Zawijamy ciasto w folie i odstawiamy na pot
godziny do lodowki.

Kiszona kapuste szatkujemy i gotujemy
z drobno pokrojonymi suszonymi grzybami.
W potowie gotowania do kapusty dodajemy
starta marchew. Trzymamy na ogniu jeszcze
10-15 minut.

Rozgrzewamy piekarnik do 200°C. Pie-
czarki i cebule kroimy w drobna kostke i pod-
smazamy na oleju. Ugotowana kapuste dobrze
odcedzamy i mieszamy z cebula i pieczarkami,
doprawiamy sola i pieprzem.

Schtodzone ciasto rozwatkowujemy na
grubos¢ 3-4 mm. Wykrawamy kwadraty
o bokach 8 cm. Na kazdym z nich ukltadamy
tyzeczke farszu, sktadamy w tréjkaty i zlepia-
my brzegi. Kapu$niaczki ukltadamy na blaszce
wylozonej papierem do pieczenia i smarujemy
roztrzepanym jajkiem. Pieczemy przez 15-20
minut az si¢ zarumienig.

Sktadniki:
1 kg mqki,

1 szkl. siemienia
Inianego,

1 szkl. pestek z dyni,
1 szkl. pestek
stonecznika,

4 szkl. letniej wody,

10 dag drozdzy,
3 tyzki cukru,
1 tyzka soli

Sktadniki:
ciasto:
17 dag mqki,
11 dag schtodzonego
masta,
2 z6ttka,
Vs lyzeczki soli
farsz:
40 dag kapusty kiszonej,
4 suszone grzyby,
1 Srednia marchewka,
300 g pieczarek,
2 cebule,
olej do smazenia,
sol i pieprz,
1 jajko



Skladniki:
ciasto:
1i % szklanki mgki,
10 dag masta,
6 lyzek gestej smietany,
2 jaja,
sol
nadzienie:
1 kg kiszonej kapusty,
2 cebule,
Y szklanki oleju,

pieprz

PIEROZKI Z KAPUSTA

Z podanych skfadnikéw wyrabiamy ciasto
i wkltadamy na godzine do lodowki.

Kapuste gotujemy, odcedzamy, mielimy.
Cebule¢ smazymy na oleju, dodajemy kapuste
i dalej podsmazamy, doprawiamy do smaku
sola i pieprzem.

Ciasto rozwalkowujemy, kroimy na matle
kwadraty, nakladamy nadzienie, zlepiamy po
przekatnej brzegi. Wierzch kazdego pieroz-
ka smarujemy stong woda, ukfadamy je na
posmarowanej tluszczem blaszce i pieczemy
na zloty kolor. Podajemy z czerwonym barsz-
czem.

PIEROG ZAWIJANY

Przesiang make siekamy na stolnicy
z maslem, dodajemy jajko, tyzke kwasnej $mie-
tany i sol, a nastepnie wyrabiamy ciasto re¢ka
i wstawiamy na godzine do lodéwki. Drobno
pokrajang cebule przesmazamy na masle,
dodajemy posiekane grzyby i chwile razem
dusimy. Do schfodzonych grzybéw dodajemy
posiekane (ugotowane na twardo) jajko, natke,
tartg butke, surowe jajko, sol, pieprz i doklad-
nie mieszamy. Jesli farsz jest za rzadki, dodaje-
my jeszcze troche tartej bulki.

Na posypanej maka stolnicy cienko roz-
watkowujemy ciasto, nakltadamy farsz i zwi-
jamy jak rolade, zlepiajac brzegi. Uktadamy
pierég na posmarowanej tluszczem blaszce,
wstawiamy do goracego piekarnika i pieczemy
na zloty kolor. Podajemy na ciepto do barszczu
lub postnej zupy grzybowe;j.

Sktadniki:
ciasto:
20 dag mqki,
12 dag masta,
1 jajko,
tyzka kwasnej smietany,
Vs lyzeczki soli
nadzienie:
3 dag ugotowanych
suszonych grzybow,
1 srednia cebula,
1 tyzka maslta,
2 jajka,
1 tyzka bulki tartej,
1 tyzka natki pietruszki,
sol i pieprz
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Sktadniki:
ciasto:
60 dag maki,
8-10 dag drozdzy,
6 tyzek oleju,
troche soli,
3 jajka: 1 cate i 2 Z6ttka,
4 tyzki cukru,
Y I mleka
farsz:
1kg ryzu,
1i % I mleka,
sol do smaku,
1 i % kostki masta,
kostka sera (20-30 dag)

RYZIAK
(przepis od pani Marii Sakowskiej z Turzy)

Drozdze mieszamy z tyzka cukru, tyzka cie-
plego mleka i tyzka maki. Pozostawiamy chwile
zeby wyrosly. Jajko i z6ttka mieszamy doktadnie
z cukrem, dodajemy make, wyrosnigte droz-
dzg, olej, szczypte soli i ciepte mleko. Wyrabia-
my ciasto podobnie jak na paczki, tylko troche
krocej. Pozostawiamy je w cieplym miejscu
(moze by¢ pod posciela) do wyrosniecia. Ryz
gotujemy na mleku az zgestnieje, owijamy
w koc, wkladamy pod koldre i trzymamy, az
bedzie miekki. Potem dodajemy do niego ma-
sto, ser, dobrze mieszamy i dosalamy do smaku.
Ciasto rozwatkowujemy i cienko wykladamy
na patelnig, na nie do §rodka kfadziemy ciepty
ryz i przykrywamy brzegami ciasta wystaja-
cymi poza patelnie. Goére sma-
rujemy jajkiem, pieczemy okoto
godziny, az mocno $ciemnieje.

SERNIK Z KREMEM
(przepis od pani Katarzyny Fimiarz z Krzemienicy)

Wszystke skladniki ciasta wyrabiamy ra-
zem na stolnicy, rozwalkowujemy i uktadamy
na spdd i na boki blachy.

Sktadniki masy serowej miksujemy i wy-
lewamy na ciasto (masa wychodzi dosy¢
plynna).

Bialka ubijamy na sztywno, dodajemy
powoli cukier. Suche skladniki mieszamy ze
soba i powoli dodajemy do bialek, delikatnie
mieszamy tyzka. Wykladamy mase¢ orzechowa
na ser (poniewaz ser jest ptynny, mase wykta-
damy matymi porcjami).

Tak przygotowane trzy warstwy wkladamy
do pieca rozgrzanego do 160°C na 70 minut
(mozna trzymac¢ dluzej, bedzie gotowe, gdy
wkladka orzechowa na gorze troche popeka).

Zagotowujemy 1 szkl. mleka z 1 szkl. cukru.
W drugiej szklance mleka rozpuszczmy budyn
i zoltka. Wlewamy na gotujace si¢ mleko
i chwile trzymamy na ogniu, ciagle mieszajac,

Sktadniki:
ciasto:
30 dag mqki,

10 dag margaryny,
10 dag cukru pudru,
1 tyzka smalcu,

2 zottka,

1 cafe jajo,

2 lyzeczki proszku do
pieczenia
masa serowa:
1i'/3 kg zmielonego
twarogu,
¥ szkl. oleju,

2 szkl. cukru,

1 szkl. mleka,

1 szkl. stodkiej
Smietanki,

4 Zottka,

2 cale jaja,

2 budynie Smietankowe
masa orzechowa:
10 dag mielonych
orzechéw wloskich,
5 tyzek cukru,

6 bialek (zostaty
z ciasta i sera),

1 tyzka mqki pszennej,
1 tyzka bulki tartej
krem:

2 szkl. mleka,

1 szkl. cukru,

1 budyn waniliowy,
2 zottka,

1 kostka masta,
ew. kieliszek spirytusu
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Sktadniki:
ciasto:
% kg mqki,
5 dag drozdzy,
10 dag cukru,
3 z6ttka,
8 dag masta,
2 lyzki oleju,
¥ szklanki cieplego
(ale nie gorgcego!) mleka,
cukier waniliowy
(sktadniki powinny mieé
temperature pokojowq)
mak:
30 dag maku,
0,6 litra mleka,
8 dag masta,
pot szklanki miodu,
3 jajka,
5 dag posiekanych
orzechow wloskich,
5 dag posiekanych
migdatow,
5 dag rodzynek,

Y szklanki smazonej
skorki pomararnczowej,
cukier waniliowy,

1 maly kieliszek rumu
lub koniaku
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studzimy. Ucieramy masto i stopniowo dodaje-
my budyn (wddka jest opcjonalna i dolewamy
ja, jesli krem zaczyna si¢ warzy¢).

Upieczony placek wyktadamy z blachy do-
piero gdy bedzie catkowicie zimny, inaczej sig
rozplynie, na niego ktadziemy krem, dekoruje-
my wiérkami z mlecznej czekolady.

STRUCLA MAKOWA
(przepis od pani Kazimiery Kotuli z Medyni Laricuckiej)

Make wsypujemy do duzej miski, robimy
dotek. Drozdze zasypujemy w kubku tyzka
cukru, mieszamy i dodajemy troche cieplego
mleka. Wlewamy do maki i wyrabiamy. Przy-
krywamy miske $cierka i stawiamy w cieptym
miejscu do wroséniecia. Po kilku minutach
drozdze powinny zacza¢ rosnag, ale uwazamy,
zeby ciasto nie popegkato. Dodajemy zottka
posypane szczypta soli (dzigki temu ciasto po
upieczeniu bedzie tadnie zolte), reszte cukru,
rozpuszczone masto z olejem 1 stopniowo
dolewamy mleko. Wyrabiamy ciasto, az bedzie
odstawac od reki. Przykrywamy i odstawiamy
w ciepte miejsce do wyrosniecia. Powinno co
najmniej podwoic objetosc.

Umyty mak zalewamy goracym mlekiem
i gotujemy na malenkim ogniu okoto 30
minut. Osaczamy na sitku i mielimy 3 razy.
W rondlu lub na glebokiej patelni z grubym
dnem rozgrzewamy masto razem z miodem
i cukrem waniliowym. Dodajemy bakalie
i mak. Dusimy mase¢ okofo 15 minut, stale mie-
szajac, aby sie nie przypalita. Z6ttka ucieramy
z cukrem i dodajemy do lekko ostudzonej
masy. Mieszamy delikatnie z ubita na sztywno
piana z bialek i alkoholem.
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Sktadniki:
ciasto:

40 dag mqki,

margaryna,

15 dag cukru pudru,
5 zottek,
cukier waniliowy,
proszek do pieczenia
ser:

1,2 kg bialego sera
18 biatek,

50 dag cukru,
5-6 lyzek Smietany,
15 dag masta,

4 lyzki mqki,
smazona skorka
pomaratriczowa,
skorka otarta z cytryny,

rodzynki

Wyrosnigte ciasto wyrabiamy jeszcze raz,
rozwatkowujemy na stolnicy i smarujemy
letnia masa makowa. Zwijamy ciasno w ru-
lon, zlepiamy konce i podwijamy je pod spdd.
Wkiadamy do waskiej natluszczonej blaszki,
smarujemy biatkiem i zostawiamy do wyro-
$niecia. Pieczemy ok. 45 minut w temperaturze
180°C.

SERNIK BIALY
(przepis od pani Jadwigi Gatezy z Wolki Podlesnej)

Wszystkie skfadniki ciasta zagniatamy,
rozwatkowujemy i wykladamy na blache. Ser
ucieramy z mastem, $mietana, maka i potowsg
cukru. Biatka ubijamy z cukrem i dodajemy do
sera razem ze skorka cytrynowa, pomaranczo-
wa i rodzynkami.

Polowe ciasta dajemy na spdd blaszki, na to
mase serows, reszte ciata na wierzch. Pieczemy.
Po wystudzeniu polewamy lukrem z cukru pu-
dru i soku z cytryny.

PIERNIK DROZDZOWY

(przepis od pani Barbary Siwiec ze Stowarzyszenia
»Klub Kobiet” z Medyni Laricuckiej)

Drozdze rozpuszczamy z cukrem, dodaje-
my midd, olej, zéttka i ucieramy. Wsypujemy
make wymieszang z przyprawg do piernika
i soda. Mieszamy i na koniec wlewamy piane
ubitg z bialek. Pieczemy 2 placki.

Mleko, cukier i grysik gotujemy i studzi-
my. Masto ucieramy i faczymy z ugotowanym
i ostudzonym grysikiem, dodajemy sok z cy-
tryny do smaku.

Placki przekrawamy i przekladamy po-
widlem sliwkowym i kremem grysikowym:
placek — krem - placek - powidlo sliwkowe
- placek - krem - placek.

Skladniki:
powidto sliwkowe
ciasto:

1 szkl. oleju,

1 szkl. cukru,

1 szkl. miodu,
35 dag maki,

1 tyzeczka przyprawy
do piernika,
szczypta amoniaku,
7 jaj,

10 dag drozdzy,

2 tyzeczki sody
krem grysikowy:
% | mleka,

6 tyzek grysiku,

1 cukier waniliowy,
6 tyzek cukru,

1 kostka masta
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Sktadniki:
ciasto:

1 szkl. cukru,
10 dag drozdzy,
1 kg mqki,

4 z6ttka,

1 jajko,
cukier waniliowy,
skorka z cytryny,
0,3 [ mleka,
margaryna
masa makowa:
1i ¥ szklanki maku,
4 biatka,
tyzka maki,
cukier,
orzechy,
rodzynki
masa orzechowa:
25 dag orzechow,
4 biatka,

20 dag cukru

Sktadniki:
ciasto:
% kg maqki,
3 jajka,

25 dag cukru pudru,
12 dag margaryny,
proszek do pieczenia
ser:

75 dag sera biatego,
3 zéttka,

25 dag cukru pudru,
12 dag masta,

Y5 szkl. mleka,

2 lyzki magki ziemn.
jablka:

1 kg jabtek, galaretka
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PLACEK DROZDZOWY

Z ORZECHAMI I MAKIEM
(przepis od pani Jadwigi Galezy z Wolki Podlesnej)

Przygotowujemy mas¢ makowa: sparzamy
mak i mielimy go. Dodajemy piang z bialek,
make, cukier, orzechy, rodzynki i ostroznie
mieszamy.

Przygotowujemy mase orzechowa: ubijamy
biatka z cukrem i dodajemy posiekane orzechy,
mieszamy delikatnie.

Mleko, drozdze i cukier mieszamy. Na stol-
nicy taczymy make z margaryna, dodajemy
drozdze i jajka. Wyrabiamy ciasto i dzielimy na
trzy placki. Na pierwszy nakladamy powidto,
potem mase¢ makowa, nastepnie drugie ciasto,
znow powidlo, mase orzechowa i przykladamy
trzecim plackiem. Zostawiamy przelozone
ciasto do wyroéniecia na ok. 1,5-2 godziny.
Pieczemy. Gotowe ciasto polewamy polews
czekoladowq lub lukrem.

PLACEK Z SEREM GOTOWANYM

I JABLKAMI
(przepis od pani Jadwigi Galezy z Wélki Podlesnej)
Zagniatamy ciasto i pieczemy trzy spody.
Masto ucieramy z cukrem, dodajemy z6ttka
i ser, by powstata gtadka masa. Wlewamy ja do
rondla i gotujemy, ciagle mieszajac, az zrobi sie
goraca. Mieszamy pot szklanki mleka z dwoma
tyzkami maki ziemniaczanej i wlewamy do
sera, zagotowujemy.
Jabtka obieramy i podsmazamy na patelni,
dodajemy galaretke.
Na pierwszy blat ciata kladziemy ser, przy-
krywamy drugim blatem, wykladamy jablka
i naktadamy ostatni placek. Polewamy polewa.




Sktadniki:
4 jajka,

BABKA CYTRYNOWA
(przepis od pani Jadwigi Gatezy z Wolki Podlesnej)
Jajka ubijamy ze szklanka cukru na pu-
szysta mase. Dodajemy maki, wlewamy roz-
puszczona margaryne, wsypujemy proszek do
pieczenia oraz skorke i sok z jednej cytryny.
Mieszamy i pieczemy. Dekorujemy lukrem
i skorka poma-
ranczowg albo

CHLEBEK Z ANYZEM
(przepis od pani Barbary Siwiec ze Stowarzyszenia
»Klub Kobiet” z Medyni Laricuckiej)

Robimy rozczyn: cieple mleko mieszamy
z drozdzami, osmioma tyzeczkami cukru,
1 lyzeczka anyzu, kawa Inka i odrobing maki.
Zostawiamy do wyrosniecia. Potem dodajemy
reszte maki i pozostate skladniki. Pieczemy
w blaszkach kekséwkach w temp. 180°C okoto

‘

Sktadniki:
1i s kg mqki,

Jesli proszek do pieczenia, 1 go dziny.

posypujemy cu-
ktorego chcemy uzy<, nie jest swiezo otwarty,

krem pudrem.

1 szkl. cukru,

12 tyzeczek cukru,

1 szkl. mgki pszennej, na wszelki wypadek do naszego ciasta 15 dag drozdzy,
1 szkl. mgki dodajmy go pét tyzeczki wigcej. 3 plaskie tyzeczki anyzu,
ziemniaczanej, . 5 tyzeczek kawy Inki,
20 dag margaryny, PLACEK ZE SLIWKAMI 1i % szkl. otrgb
lyzka proszku CIASTO Z RABARBAREM (przepis od pani Barbary Siwiec ze Stowarzyszenia pszennych,
do pieczenia, Make przesiewamy do duzej miski i robimy »Klub K‘{biet)’z Med)’ ni Laricuckiej) ) 1 ¥ tyzeczki soli,
cytryna posrodku dotek, do ktérego wkruszamy droz- (.Zukler ucieramy z margaryna, dodajemy 3 tyzki platkéw
dze. Posypujemy je tyzeczka cukru, wlewamy po jednym jajku, potem wsypujemy make owsianych,
-t !/3 lekko ogrzanego mleka, mieszamy z droz- z proszkiem do pieczenia i na koniec $mietang. 4 Y5 szkl. mleka,
Sktadniki: dzami i odrobing maki. Rozczyn przykrywamy Wszystko mieszamy i wykladamy na blf‘SZk‘?' garsé rodzynek
2 kg rabarbaru czysta $ciereczka, zostawiamy w cieptym miej- Na .wierzchu uktadamy wydrylowane sliwki i suszonych sliwek
ciasto: scu do wyroéniecia. Thluszcz rozpuszczamy lub inne owoce. -
50 dag mqki, z pozostalym mlekiem, dodajemy reszte cukru, Skladniki:
10 dag cukru, szczypte soli, wbijamy jajko, dokladnie mie- - 6 jajek,
niepetna szkl. mleka, szamy i wlewamy do rozczynu drozdzowego Wydrylowane sliwki powinno 1 margaryna,
8 dag masta i maki. Zagniatamy ciasto, przykrywamy i od- si¢ ukladac Srodkami do gory. Y% kg maki,
lub margaryny, stawiamy na 30 minut, aby dobrze wyrosto. Wiedy podczas pieczenia sok zostaje 35 dag cukru
8 dag drozdzy, Ciasto jeszcze raz wyrabiamy i rozwalko- s i 1 cuki ili ’
o . . i nie powoduje zakalca. CuKier waniiowy,
jajko, wujemy na blasze wysmarowanej ttuszczem. 3 byzki kwasnej
szezypta soli Spéd nakluwamy widelcem, rozkltadamy po- Smietany,
kruszonka: krojone dwucentymetrowe kawatki rabarbaru. 2 Iyzeczki proszku
20 dag maki, Ciasto posypujemy kruszonka przygotowana CIASTECZKA do pieczenia,
% kostki masta z maki, cukru i schtodzonego ttuszczu utartego (przepis od pani Jadwigi Galezy z Wolki Podlesnej) GBIl s e
lub margaryny, na wiorki. Wstawiamy do dobrze nagrzanego Z podanych skfadnikéw wyrabiamy ciasto, ——
10 dag cukru, piekarnika i pieczemy 45 minut w temperatu- rozwatkowujemy i wycinamy jedno kotko Skladniki:
tyzeczka cukru rze 200°C. pelne, a drugie z dziurka (musi by¢ parzyscie). P k
waniliowego Pieczemy i przekladamy marmolada. 10 dag Cﬁrrqu; dru,
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2 zoltka gotowane,
1 zéttko surowe,
14 dag margaryny,
marmolada
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Sktadniki:
biszkopt:
8 jajek,
8 tyzek mqki,
8 lyzek cukru
budyn:

2 budynie Smietankowe,

sok kubus 0,7 1
3% szkl. cukru,
sok z 1 cytryny
krem:

% | Smietany kremowki,

3 galaretki,
owoce

Sktadniki:
50 dag mqki,
25 dag masta,
5 dag drozdzy,
tyzeczka cukru,
szezypta soli,
2 jajka,
2 lyzki kwasnej
Smietany,
powidto

PLACEK Z GALARETKA
(przepis od pani Jadwigi Galezy z Wolki Podlesnej)
Pieczemy biszkopt: biatka ubijamy, dodajac
stopniowo cukier, make i na koncu zottka.
Z podanych sktadnikéw gotujemy budyn
i jeszcze goracy wylewamy na biszkopt.
Ubijamy $mietane kremowke i dodajemy
do niej jedng tezejaca galaretke. Na to wykla-
damy ulubione owoce i zalewamy kolejnymi
dwoma galaretkami. Wkladamy do lodowki.

ROGALIKI Z POWIDLAMI

Mieszamy drozdze z cukrem i $mietana,
zostawiamy na chwile, zeby rozczyn ,ruszyl”.
Z maki, margaryny, jaj, soli i wyroénietych
drozdzy zagniatamy ciasto. Schladzamy je,
dzielimy na dwie czesci, kazdg rozwatkowuje-
my na grubos¢ ok. %2 cm i dzielimy na 8 czesci.
Na kazda 6semke nakltadamy powidto i zawija-
my w rogaliki. Pieczemy ok. 30 min w $rednio
nagrzanym piekarniku.

KASZTANKI
(przepis od pani Kazimiery Kotuli
z Medyni Lancuckiej)

Make siekamy z margaryna, dodajemy
zOMtka, Smietane i wyrabiamy ciasto. Wklada-
my je na pot godziny do lodowki.

Rozwatkowujemy ciasto jak na pierogi
i wykrawamy kolka literatka. Ubijamy bialka
z cukrem pudrem, smarujemy nimi wykrojone
krazki i pieczemy w goracym piekarniku.

Orzechy zaparzamy goracym mlekiem
i studzimy. Ubijamy jajka z cukrem na parze.
Ucieramy masto, dodajemy jaja i orzechy. Prze-
kladamy ta masa ciastka, a boki oprészamy
orzechami lub kokosem.

Skladniki:
ciasto:
¥ kg mqki,
2 margaryny,
3 zottka,

3 tyzki kwasnej
Smietany
krem:

3 biatka jajek,
25 dag cukru
masa:

1 szkl. mielonych

orzechoéw,
Y5 szkl. mleka,
2 jajka,
1 szkl. cukru pudru,
kostka masta




Sktadniki:
1,4 kg mqki,
80 dag cukru pudru,
8 jajek,

20 dag margaryny,
30 dag miodu,
proszek do pieczenia,
polewa czekoladowa,
widrki kokosowe

Sktadniki:
ciasto:
75 dag maqki,
1i % kostki margaryny,
1i % szkl. cukru,
3 tyzki Smietany,
1i % opakowania cukru

TRUFLE KOKOSOWE
(przepis od pani Jadwigi Galezy z Wolki Podlesnej)
Margaryne roztapiamy z miodem i dodaje-
my do ubitych jaj. Wsypujemy reszte sktadni-
kow, pieczemy 4 placki.
Po przestygnieciu kroimy je w kostke i kaz-
dy kawalek obtaczamy w polewie i widrkach
kokosowych.

PLACEK ,NOC I DZIEN”
(przepis od pani Wtadystawy Kotuli
z Medyni Lancuckiej)

Zagniatamy wszystkie sktadniki na ciasto,
dzielimy je na 2 czesci (/3 i ?/3). Pieczemy dwa
placki. Grubszy zaraz po upieczeniu kruszymy.
Mleko zagotowujemy z pozostalymi sklad-

s, nikami masy, wsypujemy pokruszony placek
3 jajka, i mieszamy. Cienki placek smarujemy powi-
2 z6ltka, dtem, a na nie wykladamy mase.
1i % tyzki proszku
do pieczenia
masa: S
% | mleka, Aby zapobiec rdzewieniu blachy do pieczenia,

doktadnie jg myjemy, posypujemy solg,

a na koniec przecieramy skorq ze stoniny.
Aby proces nie posuwal si¢ dalej, po umyciu
1i % opakowania cukru blachy powinnismy lekko jg natlusci¢

wanili owego, i w takim stanie chowa(. Dzigki temu dtugo
bedzie tadna i czysta.

2/3 kostki masta,
2/3 szklanki cukru,

NALEWKI
ke I PRZETWORY
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NALEWKA Z JARZEBINY

Owoce jarzebiny przebieramy i myjemy.
Wsypujemy je do garnka, zalewamy woda,
dodajemy cukier i gotujemy przez 5 minut.
Studzimy. Przelewamy do stoja lub gasiorka,
dodajemy szczypte kory debowej, spirytus
i brandy. Zamykamy nalewke szczelnie i odsta-
wiamy na 3 miesiace. Po tym czasie zlewamy
nalewke znad owocow, rozlewamy do butele-
czek i odstawiamy na co najmniej pot roku. Po
nalewke najlepiej siegna¢ dopiero po roku.

NALEWKA Z WINOGRON

I LISCI WISNI
(przepis od pani Jadwigi Galezy z Wolki Podlesnej)
Liscie ptuczemy i odsaczamy, oczyszczamy
winogrona, wrzucamy na wrzaca wode, zdej-
mujemy z ognia. Przykrywamy i zostawiamy
do nastepnego dnia. Nastepnie przecedzamy,
podgrzewamy, dodajemy cukier i kwasek cy-
trynowy. Do wystudzonego pltynu dodajemy
spirytus, mieszamy i przelewamy do butelek.

NALEWKA WISNIOWA

Cate badz wydrylowane wisnie zalewamy
spirytusem, odstawiamy je w stoiku na 2 ty-
godnie. Po tym czasie odsaczamy wisnie od
spirytusu, dobrze wyciskajac je na cedzaku.
Nastepnie dolewamy wode¢ i cukier, dobrze
mieszajac (ilos¢ cukru zalezna jest od stodko-
$ci wisni i naszego upodobania).

Skladniki:
% kg zmrozonej
jarzebiny,
% | wody mineralnej
niegazowanej,
Y5 szkl. cukru
trzcinowego,
400 ml spirytusu,
100 ml brandy,
szczypta kory debowej

Sktadniki:

200 szt. lisci z wishi,
80 dag czarnego
winogrona,

1 kg cukru,
1i% 1 wody,

4 dag kwasku
cytrynowego,

2 szkl. spirytusu

Skladniki:
1i Y% kg wisni
% | spirytusu
% I wody
15-20 tyzek cukru
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Sktadniki:
75 dag dojrzalych wishi,

% 1 spirytusu,
75 dag cukru,
%4 1 wody

Sktadniki:
duza gars¢ swiezej
miety,

% | wédki,

2 I wody,

2 tyzki cukru

LIKIER WISNIOWY
(przepis od pani Jadwigi Gatezy z Wolki Podlesnej)
Wisnie wraz z pestkami zalewamy
w szklanym naczyniu spirytusem, szczelnie
zakorkowujemy i macerujemy przez tydzien,
codziennie wstrzasajac zawartoscia. Po tym
czasie zlewamy plyn znad wisni przez lejek
z wata do innego naczynia, a wisnie zasypu-
jemy cukrem i wstrzasamy naczyniem, zeby
wszystko si¢ wymieszalo. Zakorkowujemy
i zostawiamy w cieplym pomieszczeniu (moz-
na zostawic¢ na stoncu) na okres 2-3 tygodni,
az do rozpuszczenia sie cukru. Co kilka dni
wstrzasamy zawarto$cia. Powstaly po tym
czasie syrop zlewamy znad wisni tak jak po-
przednio i mieszamy z wczeéniej uzyskanym
ekstraktem spirytusowym. Pozostale wisnie
zalewamy zagrzana polowa wody, mieszamy
zeby obmy¢ wisnie z syropu i resztek cukru,
a nastepnie zlewamy plyn i znow dolewamy
do ekstraktu i syropu. Wymywanie wisni
powtarzamy, uzywajac reszty wody. Polaczo-
ne plyny pozostawiamy na 2-3 tygodnie do
sklarowania, po czym zlewamy likier znad
powstatego osadu przez wielokrotnie ztozong
gaze do butelek.

MIETOWKA KLUBOWA
(przepis od pani Barbary Siwiec ze Stowarzyszenia
»Klub Kobiet” z Medyni Laricuckiej)

Migte optukujemy i zalewamy wodka. Od-
stawiamy na 2 tygodnie. Nastepnie przeciera-
my i faczymy z przegotowang wodag z cukrem.
Odstawiamy na 1 miesiac, potem przecedzamy
i mietowka jest gotowa.

OGORKI

W ZALEWIE MUSZTARDOWE]

Ogoérki kroimy wzdluz w 6semki. Wkia-
damy do stoikéw razem z przyprawami.
Sktadniki zalewy mieszamy i zagotowujemy.
Do ostudzonej zalewy dodajemy musztarde.
Zalewamy zawarto$¢ stoikow, odstawiamy na
30 minut. Potem przez okoto 5 minut paste-
ryzujemy.

OGORKI Z CZOSNKIEM

Ogorki kroimy w plastry, zasalamy i zosta-
wiamy na noc. Wszystkie sktadniki wkladamy
do stoikow, zalewamy goraca zalewq i pastery-
zujemy do 5 minut.

MARYNATA UNIWERSALNA:
1 szkl. octu 10%, 3 szkl. wody,
2 lyzki cukru, 1 lyzka soli,
dowolne przyprawy.
Taka maryanta nadaje sie do
lkich warzyw, salatek i grzybow.

MARYNOWANA PAPRYKA

Papryke myjemy i pokrojona sparzamy
wrzatkiem. Mieszamy sktadniki zalewy (woda,
ocet, cukier i sdl) i zagotowujemy. Papryke
ukladamy ciasno w stoikach, zalewamy zalews
i wkltadamy do kazdego stoika pieprz, ziele
angielskie, lis¢ laurowy, gorczyce. Na koniec
wlewamy lyzke oleju. Zamykamy sloiki i pa-
steryzujemy 10-15 minut w goracej wodzie.

Sktadniki:
0gorki,
czosnek,
koper,
lis¢ laurowy
zalewa:
1 1 wody,
25 dag cukru,
1 szkl. octu 10%,
3 lyzki soli,
5 tyzek musztardy

Sktadniki:

3 kg ogorkow
nieobieranych,
Y5 kg malej cebuli,
2 glowki czosnku,
gatqzka kopru,
pieprz caly,
ziele angielskie,
lis¢ laurowy
zalewa:

1 szkl. cukru,

1 szkl. octu,

2 szkl. wody

Sktadniki:

1,5 kg papryki,

5 szkl. wody,
1 szkl. octu 10%,
1 szkl. cukru,
1 ptaska tyzka soli,

liscie laurowe,

gorczyca,

Migtéwka jest wspanialym kilka ziaren pieprzu
lekarstwem na dolegliwosci i ziela angielskiego,
zolgdkowe po suto olej
zakrapianej imprezie.
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SALATKA ZE SZPARAGOWKI

Cebule podduszamy na oleju na bialo,
dodajemy starta marchew, szparagéwke, na
koniec pomidory i reszte skladnikow. Paste-
ryzujemy.

KONFITURA Z MALIN

Maliny delikatnie pluczemy na sicie. Od-
cedzamy, osuszamy na papierowym reczniku.
Zasypujemy czeScia cukru i odstawiamy na
kilka godzin, zeby puscily sok.

Z wody, pozostatego cukru i soku z miaz-
szem z cytryny zagotowujemy syrop. Do wrza-
cego dodajemy maliny i duze kawatki skorki
z cytryny. Gotujemy na bardzo malym ogniu
przez ok. 30 minut. Zeby nie uszkodzi¢ owo-
cow, nie mieszamy ich tyzka, tylko delikatnie
potrzasamy od czasu do czasu garnkiem. Caly
Czas szumujemy.

Konfiture pozostawiamy pod przykryciem,
w chlodnym miejscu, do nastepnego dnia, po
czym ponownie, na wolnym ogniu, smazymy,
az maliny stang sie szkliste i lekko przezroczy-
ste. Ostudzona przez kilka minut konfiture
przelewamy do stoiczkéw, odwracamy je do
goéry dnem, zawijamy szczelnie w gruby koc
lub ktadziemy pod koldre albo poduszke i cze-
kamy kilka - kilkanascie godzin, az ostygna.

Sktadniki:
2 kg czerwonych
pomidorow,
2 kg podgotowanej

szparagowki,

1 kg marchwi,
1 kg cebuli,

3 tyzki cukru,

5 tyzek octu,

2 lyzki soli,
zielona pietruszka,
lis¢ laurowy,
ziele angielskie,
% 1 oleju

Sktadniki:
1 kg malin
syrop:
1 kg cukru,
1i % szkl. wrzqtku,
sok i migqzsz z 1 cytryny
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Sktadniki:

2 kg twardych gruszek,
2 tyzki soku z cytryny
syrop:

11 wody,

% kg cukru,
plaska tyzeczka
ziaren kolendry,

5 gozdzikéw,

2 tyzki soku z cytryny

GRUSZKI W SYROPIE

Do miski wlewamy zimna wode i zakwasza-
my ja 2 tyzkami soku z cytryny. Gruszki myje-
my, obieramy, przekrawamy wzdluz na cztery
czesci i wycinamy gniazda nasienne. Cwiartki
gruszek od razu wktadamy do wody z sokiem,
by nie $ciemnialy. W garnku gotujemy wode
z cukrem, 2 tyzkami soku z cytryny, kolendrg
i gozdzikami. Przygotowujemy syrop ok. 3-5
minut i wrzucamy kolejno ¢wiartki gruszek
tak, by syrop nie przestawal si¢ gotowac. Na
malym ogniu partiami gotujemy gruszki ok.
10 minut. Powinny by¢ lekko szkliste. Lyzka
cedzakowa wyjmujemy owoce i nakladamy je
do stoikéw. Gdy obgotujemy wszystkie grusz-
ki, zagotowujemy jeszcze raz syrop i goracym
zalewamy gruszki. Stoiki zakrecamy od razu
i ustawiamy do géry dnem do wystygniecia.

spis tresci a

ZUPY

barszcz z zakwasu buraczanego
zupa staropolska

zupa z brukselki

zupa krem z marchewki
zupa z dyni

zupa cebulowa

zupa grzybowa
barszczyk z botwinki
chlodnik rzodkiewkowy
wiosenny chlodnik
barszcz bialy

DRUGIE DANIA

pieczen z indyka

w marchewce i cukinii

piers z kurczaka w miodzie
worki drobiowe

paluszki drobiowe

w ciescie kokosowym

krolik duszony z cebula i selerem
karkowka pieczona

15
15
16

16
17
17




zbdjnicki kociolek . : PRZYSTAWKI, SALATKI,

dorsz zapiekany z sosem koperkowym 18 -
ryba smazona R ZIMNE PRZEKASKI 37 :
nale$niki czerwono-zielone 20 !
borowiki duszone ze $mietana 20 rolada z boczku i grzybow 39
cukinia duszona z kielbasa 22 racuszki z twarozkiem 39
faszerowana cukinia 22 pieczarki w ciescie 39
zapiekanka z ziemniakow i burakéow 23 pieczarki z sosem czosnkowo-tymiankowym 40
kotleciki z fasoli 23 sledzie z jabtkami 40
wigilijna kapusta z fasolka 24 karp w galarecie 41
pierogi z kapusta i grzybami 25 $ledzie z przecierem pomidorowym 42
pierogi 26 ryby Krysi na zimno 43
golabki wigilijne z kaszy gomulki 44
gryczanej z grzybami 28 jaja nadziewane 44
kotlety z kaszy jeczmiennej z grzybami 29 muchomorki z jaj 45
babka z kapusty i mielonego migsa 30 salatka rybna z prazona cebula 46
knedle sliwkowe w ciescie ptysiowym 30 salata z selera z ziemniakami 46
salatka z selera naciowego 47
salatka kalafiorowa 47
salatka z pora 47
. salatka ze swiezych pieczarek 48
DODATKI DO OBIADOW 31 salatka 7 brokulow a5
terryna z buraczkow i marchewki 48
zapiekane ziemniaki z sosem 33 chrzan Bogusi 50
kulki ziemniaczane 33
smazone buraczki 34 g
pikantna marchewka 34 —
brokuly pod beszamelem 34 s e WYPIEKI 51
kapusta z pieczarkami 35 e
pory zapiekane z pieczarkami 35 chleb ,,eurogalicyjski” 53
surowka z bialej rzodkwi 35 kapusniaczki 53
tradycyjna suréwka z kiszonej kapusty 35 pierozki z kapusta 54
satatka ukrainska 36 pierog zawijany 55
sos pomidorowy 36 ryziak 56
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strucla makowa 58
sernik bialy 60
piernik drozdzowy 61
placek drozdzowy z orzechami i makiem 62
placek z serem gotowanym i jablkami 62
babka cytrynowa 64
ciasto z rabarbarem 64
chlebek z anyzem 65
placek ze sliwkami 65
ciasteczka 65
placek z galaretka 66
rogaliki z powidlami 66
kasztanki 67
trufle kokosowe 68
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