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Drogi czytelniku,
oddajemy w Twoje ręce publikację, w której znajdziesz przepisy 
na tradycyjne, lokalne potrawy. Wszystkie były prezentowane 
podczas czterech edycji konkursu pn. „Smakowity Produkt 
Lokalny”. Konkursy organizowała Lokalna Grupa Działania – Kraina 
Drwęcy i Pasłęki. Uczestnikami konkursu były koła gospodyń 
wiejskich, organizacje pozarządowe, szkoły i mieszkańcy. Podczas 
każdej edycji organizatorzy oraz Jury konkursu zaskakiwani byli 
oryginalnością i niepowtarzalnym smakiem prezentowanych 
potraw. Podsumowaniem każdego konkursu była publikacja 
ilustrująca konkursowe potrawy. Obecny album zawiera 
przepisy potraw nagrodzonych w poprzednich edycjach oraz 
prezentowanych w ostatnim konkursie. Podkreślamy, iż w każdym 
konkursie przewodniczącym jury był znany z licznych kulinarnych 
programów telewizyjnych Karol Okrasa. Zapraszamy do lektury, 
która z pewnością zainspiruje do eksperymentów kulinarnych.

Prezes Stowarzyszenia Krainy Drwęcy i Pasłęki

Wanda Łaszkowska 
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ZUPA KMINKOWA
ANDRZEJ KOZICZ

SKŁADNIKI: 

3 łyżki mąki
6 łyżek masła
2,5 litra wody

2 kostki rosołowe
1 mała cebula

marchewka
seler

2 łyżki kminku
natka pietruszki

sól, pieprz

Zarumienić mąkę na rozgrzanym maśle. Rozpro-
wadzić wodą, wymieszać, dodać kostki rosołowe. 
Wstawić na ogień, dodać kminek, cebulę, marchew-
kę i seler pokrojone w krążki, sól i pieprz do sma-
ku. Gotować 30 minut na małym ogniu. Podawać 
z chlebem razowym z masłem posypanym kmin-
kiem lub z grzankami.
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KREM Z DYNI „JESIENNA RADOŚĆ”
PIOTR CHŁOPIK

SKŁADNIKI: 

dynia
włoszczyzna

śmietana
gęś

grzyby
gruszka
masło

wino
cebula, czosnek

zioła, kiełki
ziemniaki

miód
jajka
mąka

Z dyni wydobyć miąższ i podsmażyć na maśle z czosnkiem i cebulą, 
podlać winem i miodem. Wymieszać z wywarem z warzyw, a następ-
nie zmiksować i przyprawić. Przygotować pieroż ki z mięsem gęsim, 
smażonymi grzybami jako wkładkę do zupy. Danie posypać płatkami 
z gruszek oraz kiełkami.
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„SERWATCZANKA”
DANUTA KAPÓWKA

Do wywaru z wędzonki dodajemy podsmażone warzywa, liść lauro-
wy i ziele angielskie. Dodajemy w proporcji 2:1 serwatkę. Gotujemy 
jajka. Białka kroimy w kostkę, żółtka rozcieramy z bulionem i do-
dajemy do zupy. Tarkujemy i dodajemy świeży chrzan, majeranek, 
śmietanę, masło i zagotowujemy. Na koniec przed podaniem doda-
jemy pokrojone białko, surową kiełbasę i natkę pietruszki. 
Najlepszy smak zupa zyskuje następnego dnia.
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CZERNINA PO WARMIŃSKU 
MARIUSZ SOBIECH

SKŁADNIKI: 

podroby z kaczki: skrzydła, szyjka z kaczki
pęczek włoszczyzny

2 jabłka
suszone owoce (gruszki, śliwki, jabłka, 

rodzynki)

sok z cytryny
3 listki laurowe

2 łyżki mąki
słoiczek krwi kaczej

majeranek, sól, maggi

Podroby i części z kaczki namoczyć w zimnej wodzie. Po ok. 1 godzi-
nie zlewamy wodę i zalewamy świeżą wodą i gotujmy rosół, dodajemy 
sól. Po odszumowaniu dodajemy oczyszczone warzywa, garść majeran-
ku i gotujemy aż do miękkości żołądka. W międzyczasie gotujemy susz 
przez ok. 30 minut do miękkości owoców. Następnie wlewamy susz do 
rosołu. Przygotowujemy zaprawkę: 2 łyżki mąki wrzucamy do rondelka. 
Dodajemy krew, którą przelewamy przez gęste sitko. Dokładnie wymie-
szać. Do mąki (bardzo ważne!) wlewamy szklankę gorącego wywaru cały 
czas energicznie mieszając. Zaprawkę wlewamy do rosołu, zagotowuje-
my i doprawiamy cukrem, maggi, solą, a jeśli trzeba to sokiem z cytryny 
(jeżeli krew była mocno zakwaszona to soku z cytryny lepiej nie doda-
wać). Zupa powinna być słodko-kwaśna. Czernina każdego dnia smakuje 
inaczej, ale nie wolno jej zagotować podczas odgrzewania.
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SKŁADNIKI: 

    0,5 litra wywaru z wędzonki
    300 g wędzonej kiełbasy wiejskiej

1 l serwatki
10 jaj

świeży chrzan
majeranek suszony

4 ząbki czosnku

śmietana
masło

świeża natka pietruszki
ziele angielskie

liść laurowy
sól, pieprz
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KARMUSZKA 
ZESPÓŁ FOLKLORYSTYCZNY 
„WARMIANKI Z MIŁAKOWA”

SKŁADNIKI: 

200 g fasoli
500 g wieprzowiny

40 g tłuszczu
200 g białej kapusty

500 g selera

100 g marchwi
200 g cebuli

125 ml śmietany
koncentrat pomidorowy

sól, pieprz, liść laurowy, mąka

Fasolę namoczyć w przegotowanej wodzie na 8 godzin, po czym zago-
tować do miękkości i zostawić w wywarze wody. Seler, pietruszkę, mar-
chew i cebulę kroimy w cienkie krążki, kapustę w dużą kostkę. Mięso 
należy pokroić w kostkę, oprószyć mąką i podsmażyć. Warzywa i mięso 
włożyć do rondla, posolić, popieprzyć, dodać liść laurowy i zalać tłusz-
czem ze smażonego mięsa, po czym dodać wrzącej wody. Naczynie 
przykryć i danie dusić na wolnym ogniu. Gdy warzywa z mięsem będą 
miękkie dodać ugotowaną fasolę z wywarem, następnie dodać koncen-
trat pomidorowy i śmietanę. Całość zagotować posypać pietruszką. Po-
dawać ze świeżym pieczywem. 
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ZALEWAJKA PRABABCI HELENY
LIDIA MARCINIAK

Ugotować wywar z włoszczyzny. Podsmażyć żeberka i dodać do 
wywaru. Następnie dodać wcześniej umyte grzyby, ziemniaki, żur 
z mąki i doprawić do smaku. Mięso oddzielić od kości i wrzucić z po-
wrotem do zupy. Zupę można doprawić śmietaną.

2.
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ziemniaki 
włoszczyzna

żeberka
żur z mąki

grzyby leśne
sól, pieprz

liść laurowy
ziele angielskie
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ROSÓŁ Z WĘGORZA Z TARTYMI KMINKOWYMI KLUSECZKAMI
KS. MIROSŁAW WNĘK

SKŁADNIKI NA ROSÓŁ: 

1 kg węgorza
2 litry wody

1 korzeń pietruszki
2 marchewki

pół korzenia selera
1 cebula szalotka

kilka łodyżek pietruszki
1 por

250 ml białego wytrawnego 
wina

3-4 plastry boczku
2 plasterki imbiru

2 łyżki masła
garść posiekanej natki koperku
pół garści posiekanej drobno 

natki pietruszki
1 łyżeczka miodu

3-4 ziarenka ziela angielskiego
liść laurowy
sól, pieprz

Rosół: Węgorza kroimy na krążki o grubości 3-4 cm. Dzielimy na dwie części, mniej 
więcej po 500 g. Pierwszą część wkładamy do miseczki, posypujemy solą i zale-
wamy białym winem. Do garnka, w którym będzie gotowany rosół, postawionego 
na ogniu i rozgrzanego, wkładamy boczek. Gdy lekko się podpiecze, a tym samym 
odda nieco tłuszczu, dodajemy masło. Kiedy masło się roztopi, dodajemy do niego 
drugą porcję węgorza. Obsmażamy rybę (ze skórą) ze wszystkich stron, nie dłużej 
niż minutę na każdą. Następnie zdejmujemy garnek z ognia i wyjmujemy boczek 
i rybę. Boczek można zjeść bo nie będzie potrzebny do zupy. Węgorza obieramy 
ze skóry, nie usuwając kręgosłupa. Rybę ponownie umieszczamy w garnku wraz 
z warzywami i zmiażdżonymi łodyżkami pietruszki. Po zalaniu zimną wodą garnek 
wstawiamy na ogień. Po zagotowaniu, dodajemy ziele angielskie, imbir, liść lauro-
wy i miód. Gotujemy na wolnym ogniu od 90 do 120 minut, częściowo tylko przy-
krywając garnek, by uniknąć powstawania szumu. Po ugotowaniu rosół należy 
przecedzić. Do klarownego wywaru dodajemy 1 pokrojoną w kostkę marchewkę 
(już ugotowaną) oraz wyjęte z zalewy winnej krążki węgorza, posiekany koperek 
i natkę pietruszki. Gotujemy jeszcze od 5 do 10 minut, dodając pieprz i sól do sma-
ku. Przed podaniem należy do każdej porcji rosołu włożyć po dwa krążki węgorza. 
Podajemy z dowolnie wybraną ilością kluseczek kminkowych.
Kluseczki: do żółtek dodajemy mąkę i przygotowany wcześniej kminek (wyprażo-
ny i zmiażdżony). Wyrabiamy ciasto i przecieramy je na tarce o grubych oczkach, 
układamy na papierze pergaminowym dla podsuszenia, nawet na kilka godzin 
(wedle uznania). Kluseczki wrzucamy do osolonej wody z odrobiną oliwy. Gotu-
jemy kilka minut. Następnie odsączamy i kluseczki nadają się już do połączenia 
z rosołem. Można też dodać je dopiero po wystygnięciu.
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SKŁADNIKI NA KLUSECZKI: 

3 żółtka jajek
500 g mąki pszennej

kilka łyżeczek soli

garść prażonego, rozgniecionego 
w moździerzu kminku

2 łyżeczki oliwy

5 

ZUPA ZAGRAJ
MARIANNA ANCZARSKA

SKŁADNIKI: 

włoszczyzna
ziemniaki

skwarki z boczku
kluseczki
sól, pieprz

Ugotować w wodzie ziemniaki z włoszczyzną 
i liściem laurowym oraz pieprzem. Później dodać 
kluseczki z jajka i mąki, na koniec podsmażoną 
cebulę z boczkiem.

1.
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ZUPA GRZYBOWA Z KLUSECZKAMI
EWELINA FALKOWSKA

Włoszczyznę oczyścić, pokroić na kawałki, zalać litrem wody, wrzu-
cić ziele angielskie, liście laurowe, posolić i gotować na małym ogniu 
pod przykryciem około 40 minut. Grzyby wypłukać, związać kawał-
kiem gazy, zalać w rondelku 2 szklankami wody, posolić i gotować 
na małym ogniu pod przykryciem mniej więcej tak długo, jak wywar 
warzywny.
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„CZARNA POLEWKA”
SOŁECTWO DURĄG

Ugotować rosół z kaczki z włoszczyzną i przyprawami. Następnie wymieszać krew 
z mąką ziemniaczaną tak, aby nie było grudek, wlać do rosołu i doprawić do smaku. 
Dodać suszone owoce, majeranek i do smaku ocet. Podawać z kluseczkami ziem-
niaczanymi, które należy zrobić w następujący sposób: zetrzeć ziemniaki, dodać 
do nich mąkę żytnią i sól. Wszystko wymieszać. Masę ziemniaczaną kłaść łyżką na 
wrzątek. Gotować 5 minut, po tym czasie odcedzić. Następnie nakładamy kluseczki 
do miseczek i zalewany zupą. Można posypać koperkiem.
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SKŁADNKI NA ZUPĘ:

50 g grzybów suszonych
2 średnie marchewki
2 średnie pietruszki

kawałek selera
niewielki por
mała cebula

czubata łyżka mąki
łyżka masła

łyżeczka oleju

2 listki laurowe
kilka ziaren ziela angielskiego

pieprz, sól

SKŁADNKI NA KLUSECZKI:

3 jajka
30 g masła 

 600-800 g mąki
sól

SKŁADNKI NA ZUPĘ:

mięso z kaczki
krew z kaczki

mąka ziemniaczana
suszone owoce (żurawina, śliwki) 

włoszczyzna
ocet 

majeranek
ziele angielskie

liść laurowy
cukier

sól i pieprz

SKŁADNKI NA KLUSECZKI 
ZIEMNIACZENE:

 starte ziemniaki
mąka żytnia

sól
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„KAJKOWSKI CEBULAK”
JOANNA KOZIEŁA

Ugotować wywar warzywny, cebulę podsmażyć na maśle. Do ugo-
towanych warzyw dodać cebulę. Wszystko razem zblendować. Buł-
kę pokroić, posmarować masłem i posypać utartym serem. Włożyć 
do piekarnika na 5 minut. 

2.
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„ZUPA WARMIŃSKA” 
STANISŁAWA DOBROWOLSKA

SKŁADNIKI: 

mięso mielone
włoszczyzna

jajko
czosnek

majeranek
cytryna 

śmietana 18% 
mąka

sól, pieprz
bułka tarta lub bułka namoczona 

w mleku

Gotujemy bulion warzywny, zaprawiamy śmietaną, a następ-
nie z przyprawionego mięsa formujemy kulki, które dodajemy 
do zupy.

3.
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SKŁADNIKI: 

   2 marchewki
por

pietruszka
seler

4 ziemniaki
ziele angielskie, liść laurowy

pieprz, sól
2 kg cebuli

2 listki magii
2 łyżki masła

GRZANKI:

bułka poznańska
masło

ser



ZUPA DYNIOWA
JOANNA DROZDOWSKA

SKŁADNIKI: 

2 kg dyni
4 ziemniaki

1 marchewka
2 cebule

2 ząbki czosnku

2 l wywaru warzywnego
sól

pieprz
curry

Obieramy dynię. Grillujemy z oliwą z oliwek na 
patelni do grillowania. Wrzucamy ją do garnka, 
następnie podsmażamy cebulę, marchewkę, 
ziemniaki, czosnek i wrzucamy wszystko do 
garnka. Wlewamy bulion i gotujemy ok. pół 
godziny, do miękkości warzyw. Dodajemy sól, 
pieprz oraz curry do smaku. Wszystko blendu-
jemy. Na wierzch posypujemy prażone pestki 
dyni. Kolendra do dekoracji.
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ZUPA Z PIECZONEJ DYNI 
Z KLUSKAMI ZIEMNIACZANYMI

IGA TARAZEWICZ
SKŁADNIKI:

1,5 kg dyni
kilka marchewek
główka czosnku
bulion warzywny

oliwa

1 kg ziemniaków
mleko

sól, pieprz
cynamon

Dynię, marchew i nieobrany czosnek upiec po delikatnym skro-
pieniu oliwą i osoleniem. Następnie przełożyć do garnka i zalać 
szklanką gorącego bulionu, zmiksować na gładką masę i przypra-
wić. 0,5 kg ziemniaków ugotować. 0,5 kg ziemniaków zetrzeć na 
tarce i odsączyć przez gazę, wodę odstawić, a ziemniaki połączyć 
z gotowanymi. Po zebraniu się skrobi w odstawionym naczyniu 
delikatnie zlać wodę, a osad połączyć z ziemniakami. Tak powsta-
łe ciasto uformować w kulki i gotować. Połączyć zupę z kluskami 
i odrobiną mleka.

88
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KREM Z ZIEMNIAKA
BARBARA JABŁOŃSKA

Ziemniaki, marchew, seler obrać, umyć i pokroić. Włożyć do garnka, 
zalać wodą, gotować. Włożyć pora. Cebulę i czosnek obrać pokroić, 
podsmażyć i wrzucić do warzyw. Wszystkie warzywa zmiksować 
blenderem. Boczek podsmażyć, okrasić zupę.

Da

nie
 – rok 2019

ZALEWAJKA Z MIĘSEM 
MARIANNA GŁODEK

SKŁADNIKI: 

1 kg mięsa wieprzowego
2 jajka

1 bułka namaczana
marchew

seler

pietruszka
liść laurowy

ziele angielskie
pieprz

sól

śmietanka 30%
mąka ziemniaczana 1 łyżka

150 ml soku z kiszonej 
kapusty

Wywar z warzyw, mielone mięso wieprzowe z jajkiem, bułką, przypra-
wami formujemy w kulki. Kulki włożyć do wywaru. Ze śmietany i mąki 
zrobić „zaklepkę”. Zakwasić sokiem z kiszonej kapusty.

SKŁADNIKI: 

1 kg ziemniaków
4 marchewki

1/2 selera
1/2 pora (biała część)

1 cebula
4 ząbki czosnku

sól, pieprz
olej

5 plastrów boczku

9 9 
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„CZERNINA Z KLUCHAMI”
ANNA HUSAR

Gotujemy rosół w taki sam sposób jak z kurczaka: podzielone 
części kaczki i podroby, zagotowujemy w garnku (ok. 3 litry 
wody). Zbieramy szumowiny powstałe podczas gotowania 
rosołu w czasie pierwszych 10 minut. Dodajemy ok. 2 ły-
żeczek soli, marchewkę, pietruszkę, seler, cebulę, por, zie-
le, pieprz, liście laurowe, suszone grzyby, zmniejszamy gaz 
i gotujemy do miękkości około 1,5 godziny na małym ogniu. 
Kiedy mięso jest miękkie wyjmujemy je z rosołu. My dosta-
liśmy już krew zmieszaną z octem, więc już octu nie doda-
jemy (ewentualnie trochę soku z kapusty kiszonej). Do krwi 
dodajemy mąkę i dobrze mieszamy, aby nie było grudek. Do 
krwi wlewamy chochle wrzącego rosołu, rozrabiamy, wlewa-
my do reszty rosołu przez sitko, mieszamy i zagotowujemy. 
Doprawiamy solą, mielonym czarnym pieprzem, przełożyć 

SKŁADNKI NA ZUPĘ:

korpus kaczki (skrzydła, grzbiet i szyjka) 
z kaczki – 1 sztuka 

marchewki – 2 sztuki
serca i żołądki

pietruszka – 1 sztuka
seler – 0,5 sztuki

por – 1 sztuka
cebula – 1 sztuka

liść laurowy – 3 sztuki
ziele angielskie – 5 sztuk

ziarna czarnego pieprzu – 1 łyżeczka
świeża krew kacza: 250 mililitrów z octem 
(jak za mało kwaśna dodać 2-3 łyżki soku 

z kiszonej kapusty)
mąka – 2 łyżki
sól – 3 łyżeczki

ziemniaki – 1 kilogram
mąka pszenna – 10 łyżek

jajka – 2 sztuki

do niej mięso i podroby. W międzyczasie przygotowujemy 
kluski z tartych ziemniaków. Ziemniaki obieramy, trzemy na 
tarce. Starte ziemniaki przełożyć do lnianej ściereczki i od-
sączyć z nadmiaru płynu. Odsączone kartofle przekładamy 
do miski, wbijamy 2 jajka, dodajemy mąkę, sól i wyrabiamy 
łyżką na gęstą masę. Jeśli ciasto jest za rzadkie można dosy-
pać mąki. W dużym garnku zagotowujemy wodę, wsypujemy 
1 łyżeczkę soli. Ciasto przekładamy na talerz i małą łyżeczką 
nabieramy ciasto i wrzucamy je na wrzątek. Kluski gotujemy 
na małym ogniu ok. 5 minut od momentu wypłynięcia. Ugo-
towane kluski przelewamy zimną wodą, odsączamy z wody 
na durszlaku, wykładamy na talerze zalewamy czerniną, do-
dajemy marchewkę i świeżą natkę pietruszki.

Da
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PÓŁGĘSEK Z GRILLOWANYM 
OSCYPKIEM I SOSEM MALINOWYM

KS. MIROSŁAW WNĘK

Piersi z gęsi dokładnie nacieramy wyprażoną na blasze solą, zmie-
szaną z saletrą. Wkładamy do miski, przyciskamy denkiem i ciężar-
kiem. Odstawiamy. Mięso codziennie obracamy i nacieramy solą 
z saletrą. Po tygodniu mięso wyjmujemy i zwijamy ciasno w wałek. 
Owijamy bawełnianym materiałem i związujemy szpagatem. Suszy-
my w wędzarni lub na powietrzu. Suche mięso owijamy papierem. 
Wędzimy w słabym dymie przez okres 2-3 dni. Wędzony półgę-
sek podajemy pokrojony w cienkie plastry na plastrach grillowa-
nych oscypków. Oscypek grillujemy na patelni grillowej. Następnie 
przekładamy na talerz i układamy na nim plastry półgęska. Maliny 
smażymy na patelni z cukrem pudrem i połową masła. Następnie 
przecieramy i dodajemy pozostałe masło. Sosem polewamy półgę-
sek i podajemy z sałatami. 

1.

 m
iejsce – rok 2

0
1
2

BOCZEK FASZEROWANY 
PARZONY PO WARMIŃSKU 

MARIUSZ SOBIECH

SKŁADNIKI: 

    1 kg boczku
0,5 kg mięsa mielonego z szynki 

wieprzowej
1 jajko

sól, pieprz
pieprz ziołowy

majeranek
czosnek

Płat boczku nakłuwamy i peklujemy – czosnkiem, 
solą i pieprzem. Po około 3 godzinach doprawiamy 
mięso mielone, zawijamy je w płat boczku i owijamy 
czystą gazą. Wszystko oplatamy sznurkiem i parzy-
my na wolnym ogniu około 4 godzin. Po tym czasie 
potrawa jest gotowa do pokrojenia i spożycia.

2.
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SKŁADNIKI NA JEDNĄ PORCJĘ: 

200 g półgęska 
200 g oscypka

150 g malin

20 g cukru pudru
40 g masła polskiego

mieszanka sałat

KATEG
O

RIA D
AN
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N

E
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POLĘDWICZKI 
PO MYŚLIWSKU 

Z SOSEM KURKOWYM
DOROTA TROJAN-SEREK

SKŁADNIKI: 

400 g polędwicy lub schabu 
z dzika

300 g cebuli
400 g kurek

250 ml piwa karmi

200 g śmietany 30%
oliwa
masło

tymianek
sól, pieprz

Polędwicę lub schab pokroić na cienkie plastry. 
Ubić przez folię. Posypać tymiankiem. Zalać oli-
wą i odstawić na 24 godziny. Masło rozgrzać na 
patelni. Mięso obsmażyć z obu stron i przełożyć 
do brytfanny. Podsmażyć cebulę i kurki. Mięso 

FRASZYNKI
ANNA DOBROSIELSKA

SKŁADNIKI:

CIASTO:
ziemniaki gotowane
mąka ziemniaczana

jajka
sól

FARSZ:
gotowane mięso wieprzowe
jajka ugotowane na twardo

cebula
sól, pieprz

Ziemniaki należy ugotować zmielić, dodać jajka, sól, mąkę, a na-
stępnie wyrobić ciasto. Następnie należy przyrządzić farsz: mię-
so zmielić razem z podsmażoną cebulą, pieprzem i ugotowanymi 
jajkami. Następnie wszystko mieszamy na jednolitą masę. Z ciasta 
formujemy wałek, kroimy go na kawałki i formujemy placuszki. Na 
placuszki nakładamy farsz, zawijamy i kształtujemy kotlety. Pod-
smażamy je na oleju aż do uzyskania złocistej barwy. Danie najle-
piej jest podawać z różnymi sosami i sałatkami.

3.
 m

iejsce – rok 2
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w brytfannie przykryć cebulą i kurkami i zalać 
piwem. Dusić bez przykrycia około 20 minut. Za-
lać śmietaną i zagotować. Doprawić tymiankiem, 
solą i pieprzem.

1.
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MIĘSNE PYZY Z OKRASĄ 
MARIANNA ANCZARSKA

SKŁADNIKI: 

3 kg ziemniaków
1 kg mięsa wieprzowego

boczek

cebula
wegeta

pieprz, sól

Dwa kilogramy ziemniaków zetrzeć na tarce, kilogram ugotować i prze-
cisnąć przez praskę. Ziemniaki tarte odcisnąć i połączyć z gotowanymi. 
Mięso ugotować, zmielić w maszynce, następnie dodać przyprawy. Wy-
konać z ciasta placki, nakładać farsz i formować pyzy. Wrzucać do lek-
ko osolonej wrzącej wody i gotować do wypłynięcia. Boczek na patelni 
podsmażyć z cebulką i okrasić pyzy na talerzu.

2.

 m
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„NIESPODZIANKA GOSPODARZA”
KS. MIROSŁAW WNĘK

Ziemniaki utrzeć, dodać jajka i przyprawy. Mięso udusić i pokroić 
w duże kostki, po czym dodać do masy ziemniaczanej. Grzyby udusić na 
oleju i także dodać do masy. Wszystko dokładnie wymieszać i włożyć 
do flaka. Flak należy zaszyć i nakłuć widelcem w kilku miejscach, na-
smarować tłuszczem. Piec w naczyniu żaroodpornym w temperaturze 
180oC około 85 minut. Po wyjęciu odstawić do wystygnięcia. Pokroić 
w plastry. Podawać z sosem z żurawiny. 
Przygotowanie sosu: połączyć ze sobą 3 łyżki żurawiny, chrzan, majo-
nez, wymieszać. Wycisnąć sok z połowy cytryny. Wymieszać i schło-
dzić w lodówce.

SKŁADNKI:

8 jajek
1 kg łopatki wieprzowej

500 g cebuli
700 g grzybów

3 kg ziemniaków
majeranek
sól, pieprz

olej do smażenia
flak wieprzowy

SOS:

3 łyżki żurawiny
2 łyżki majonezu

1 łyżka chrzanu tartego
pół cytryny

3.
 m

iejsce – rok 2
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DZICZYZNA W SOSIE Z LEŚNYCH 
GRZYBÓW, SURÓWKA Z BURACZKÓW

KATARZYNA WRÓBEL, KACPER WRÓBEL

Mięso umyć, podzielić na porcje, oprószyć solą i pieprzem, obtoczyć w mące, podsmażyć 
na tłuszczu (najlepiej na smalcu), dodać pokrojoną w piórka cebulę, też podsmażyć, zalać 
wodą, dodać listek laurowy, ziele angielskie, pieprz w ziarenkach, jałowiec, marchew, 
por, seler dusić około godziny. Następnie wyjąć ugotowane liście (por, seler), dodać ob-
gotowane leśne grzyby i dusić jeszcze około pół godziny (sprawdzać czy mięso jest mięk-
kie), jeśli mięso jest już miękkie, doprawić do smaku przyprawami oraz śmietaną. 
Surówka: buraczki ugotować, zetrzeć na tarce o grubych oczkach, dodać sól, pieprz, 
łyżeczkę musztardy, łyżeczkę cukru, octu do smaku lub soku z cytryny, odrobinę oleju, 
wszystko dobrze wymieszać. Danie można podawać z pieczonymi ziemniakami, klu-
skami śląskimi lub ziemniakami z wody.

SKŁADNKI NA ZUPĘ:

mięso z dzika
leśne grzyby

cebula
marchew

por
seler

czosnek
śmietana

tłuszcz do smażenia
buraczki 

 ocet
cukier

musztarda
mąka

sól, pieprz
jałowiec

listek laurowy, ziele angielskie
pieprz czarny ziarnisty

2.

 m
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KACZKA ZIOŁOWA 
W PRZYPRAWIE KORZENNEJ

PATRYCJA DZILIŃSKA

Kaczkę natrzeć ziołami, solą i pieprzem, odstawić na godzinę do 
lodówki. Na glazurę wymieszać miód, sos sojowy, sok z cytryny, 
wódkę, mąkę ziemniaczaną, przyprawę korzenną, imbir, czosnek 
i jabłka. Kaczkę kilkakrotnie polać glazurą. Upiec w temperaturze 
180oC przez 75 minut. Nadziać kaczkę jabłkami, zszyć i piec około 
75 minut, polewając sosem. Podać z brzoskwiniami polanymi wi-
nem i żurawiną. 

SKŁADNIKI: 

1 kaczka sparzona
6 jabłek

50 g wątróbki
4 łyżki płynnego miodu, sosu sojowego 

i soku z cytryny

3 łyżki wódki jałowcówki i oleju sojowego
czosnek

brzoskwinie
wino

przyprawa korzenna

1.

 m
iejsce – rok 2

0
1
4



15 15 

WARMIŃSKO-MAZURSKI 
PIERÓG NADZIEWANY 

MIĘSEM 
Z DZICZYZNY PODANY 

NA GNIEŹDZIE Z RUKOLI 
Z NUTĄ SOSU KURKOWEGO

MAGDALENA ŚWIGOŃSKA

3.
 m

iejsce – rok 2
0
1
4

SKŁADNIKI: 

CIASTO:
450 g mąki pszennej

120 g smalcu
90 g śmietany 12%

4 jajka
6 g cukru

FARSZ: 
500 g mięsa z jelenia

1 duża cebula
50 ml oleju
50 ml wody

sól, cukier, pieprz
cynamon do smaku

pęczek natki pietruszki
pęczek rukoli 

100 g kiełków z rzodkwi

SOS:
300 g świeżych kurek

3 ząbki czosnku
rozmaryn
jałowiec

czarny pieprz
sól

2 szalotki
25 g miodu pitnego

100 g masła
300 ml śmietanki 36%

SOS DO SAŁATY: 
ocet winny 

miód
oliwa

przyprawy

Sos kurkowy: 
Oczyścić i umyć kurki. Większe pokroić na pół. Posiekać drobno szalotkę oraz 
czosnek, podsmażyć na patelni i dodać kurki. Całość smażyć chwilę, podlać 
miodem pitnym. Dodać śmietankę. Sos zagotować, doprawić do smaku świe-
żo zmielonym czarnym pieprzem, posiekanym drobno rozmarynem i owocami 
jałowca.

Ciasto: 
Mąkę przesiać, posiekać z masłem, dodać śmietanę, jaja i cukier. Składniki za-
robić nożem a następnie zagnieść ciasto. Schłodzić.

Farsz: 
Mięso wyrobić z podsmażoną cebulą, wodą, natką pietruszki i przyprawami. 
Ciasto rozwałkować, wykrawać krążki, nadziewać farszem i formować piero-
gi. Posmarować białkiem jaja. Piec w piekarniku 25-30 minut w temperaturze 
180oC.

Gotowe pierogi ułożyć na sałacie i kiełkach. Podawać z sosem kurkowym.
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„BRZYDOWSKIE BOCIOKI 
W GAJOWEJ POLIWCE”

KOŁO GOSPODYŃ WIEJSKICH 
BRZYDOWO

SKŁADNIKI: 

1 kg ziemniaków
mąka

1-2 jajka
sól, pieprz

FARSZ:
ok. 500 g mięsa

seler, cebula
marchewka
sól, pieprz
majeranek

czosnek

SOS:
grzyby

śmietana
tymianek
sól, pieprz

natka pietruszki
olej

Ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praskę mieszamy z odro-
biną mąki, dodajemy jajko, sól, pieprz. Masa musi być delikatna 
i klejąca. Mięso udusić z warzywami. Gdy będzie miękkie zmielić 
na drobnym sicie, ewentualnie doprawić, powinno być intensyw-
nie doprawione. Z masy ziemniaczanej formujemy kulki, w środek 
wkładamy farsz i zaklejamy. Formujemy podłużne kotleciki. Panie-
rujemy w bułce tartej, smażymy na złoty kolor. Grzyby kroimy na 

„MAZURSKIE ZAWIJASY Z KAPUŚCIANĄ ASYSTĄ”
SYLWIA KOZŁOWSKA

SKŁADNIKI:

10 plastrów schabu
1 cebula

2 kiełbaski
30 dag boczku

0,5 kg ogórków kiszonych
sól, pieprz
musztarda

0,5 kg kapusty kiszonej
2 marchewki

40 dag ogórków kiszonych
1 cebula

2 jabłka
sól, pieprz

cukier

Mięso wieprzowe, pokrojone w plastry i delikatnie rozbite na płaty, doprawiamy solą i pieprzem. W nie zawijana jest kiełbasa, ogórek i ce-
bula. Podsmażane na tłuszczu wieprzowym, następnie duszone. Kapusta posiekana, starte ogórki kiszone, marchew i jabłko. Doprawiamy 
solą i pieprzem oraz olejem roślinnym.

1.
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mniejsze kawałki. Natkę pietruszki drobno siekamy, cebulę kroimy 
w drobna kostkę. Na patelni rozgrzewamy olej, na rozgrzany tłuszcz 
dajemy cebulę i smażymy około 5 minut, tak żeby cebula się zeszkli-
ła. Następnie do cebuli dodajemy grzyby i całość smażymy jeszcze 
około 10 minut. Na koniec do sosu dodajemy śmietanę, doprawia-
my solą, pieprzem, dodajemy natkę pietruszki, tymianek. Całość 
dokładnie mieszamy i zakręcamy gaz – sos jest gotowy.

2.
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„ANIELSKIE KOTLECIKI”
AGNIESZKA GOL

Soczewicę wypłukać w zimnej wodzie. Następnie gotować w garn-
ku, tak żeby woda przykrywała soczewicę. Gotujemy do „rozkle-
jenia”. Studzimy. Cebulę podsmażamy na oleju, dodajemy posieka-
ną pietruszkę. Wszystkie te składniki mieszamy dodając jajka, sól, 
pieprz. Jeśli masa jest zbyt luźna można dodać troszkę bułki tartej. 
Wyrabiamy wszystko na jednolitą masę. Formujemy małe kotleciki, 
obtaczamy w bułce tartej, smażymy na złoty kolor. Podajemy z so-
sem grzybowym lub z innym dowolnym. 

ZRAZY NADZIEWANE KASZĄ 
KATARZYNA KONKIEL

SKŁADNIKI: 

 1 kg karkówki
0,5 kg kaszy jęczmiennej

30 dag boczku wędzonego
1 cebula

4 ogórki kiszone
sól, pieprz
majeranek

Karkówkę pokroić w plastry, ubić, doprawić solą i pieprzem. Cebulę, 
boczek i ogórki pokroić w kostkę. Wszystko wymieszać z kaszą, posy-
pać solą i pieprzem. Gotowy farsz ułożyć na karkówce i zawinąć. Ob-
toczyć w mące i obsmażyć. Zrazy ułożyć w garnku, polać wodą, dodać 
ziele angielskie, liść laurowy, przyprawy. Gotować na wolnym ogniu do 
miękkości.

SKŁADNIKI: 

500 g czerwonej soczewicy (połówki)
2-3 sztuki czerwonej cebuli

natka pietruszki (pęczek)
2  jajka

olej rzepakowy
bułka tarta
sól, pieprz

3.
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KLUCHY ZIEMNIACZANE Z KAPUSTĄ
KAROLINA GROCHALSKA

Obrać ziemniaki, dokładnie je umyć, a następnie zetrzeć na tarce o drobnych 
oczkach. Następnie trzeba je odcisnąć, sok zaś odstawić na kilka minut, by się 
z niego na dnie oddzielił krochmal. Sok z góry delikatnie wylewamy, zaś kro-
chmal, jajka oraz mąkę i około łyżeczki soli dodajemy do startych ziemniaków. 
Całość mieszamy i ewentualnie dodajemy jeszcze mąki – tak by otrzymać 
dosyć zwartą masę. Kiedy tak się stanie, w dużym garze zagotowujemy kilka 
litrów wody z czubatą łyżką soli. Masę ziemniaczaną wykładamy na drewnia-
ną deskę, formując warstwę o grubości około 2 cm. Kiedy woda wrze, łyżką 
zgarniamy zgrabne kluski do wody, raz na jakiś czas maczając łyżkę w wodzie. 
Boczek kroimy w kostkę, podsmażamy, w międzyczasie dorzucamy pokrojo-
ną w piórka cebulkę, smażymy. Po zarumienieniu dokładamy poszatkowaną 
kiszoną kapustę, dodajemy sól, pieprz. Przez chwilę razem smażymy, podle-
wamy odrobiną wody, dusimy pod przykryciem do miękkości.

SKŁADNKI:

10-12 ziemniaków średniej wielkości – 
około 1 kg

2 jajka
mąka żytnia – około szklanki

sól, pieprz
1 kg kapusty kiszonej

cebula
boczek

KARKÓWKA W SOSIE KURKOWYM
TERESA KARPIŃSKA

Marynujemy kawałki karkówki dzień 
wcześniej w przyprawach, smażymy 
na patelni i następnie przekładamy 
do pieca na 1,5 godziny, na 155oC, 
pod przykryciem.

Sos: 
Smażymy cebulę, dodajemy kurki, 
sól, pieprz, na koniec dodajemy śmie-
tanę 30%.

SKŁADNKI:

1 kg karkówki
przyprawy
sos sojowy

imbir
czosnek

chili
0,5 l śmietany 30%

300 g kurek
200 g cebuli

W
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ŻEBERKA W KAPUŚCIE
ARTUR KARPIŃSKI

Dzień wcześniej peklujemy pokro-
jone mięso, sól, pieprz, papryka. 
Smażymy z obu stron mięso i prze-
kładamy do brytfanny. Kapustę ki-
szoną zasmażamy na patelni z ole-
jem, dodajemy namoczone grzyby 
oraz śliwki. Przygotowaną kapustą 
nakrywany żeberko i pieczemy 
do miękkości przez 1,5 godziny 
w temp. 160oC.

SKŁADNKI:

1 kg żeberek 
wieprzowych

1 kg kapusty kiszonej
100 g suszonych 
leśnych grzybów

200 g śliwki węgierki
przyprawy
sól, pieprz
papryka

olej

Da

nie
 – rok 2019
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 – rok 2019



SZARLOTKA
ALINA ZIEMIŃSKA

Składniki na ciasto zagnieść, jabłka usmażyć z cu-
krem i wanilią, wyłożyć ciasto na blachę, dodać 
jabłka i piec przez 30 min w 180oC.

1.
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CIASTKO PRUSKIE 
KRZYSZTOF KOWALCZYK

SKŁADNIKI: 

mąka
cukier
masło
jajka
soda

przyprawa korzenna

Zmieszać składniki na ciasto. Rozwałkować na 
grubość ok. 0,5 cm. Odcisnąć przygotowaną 
pieczęć. Piec ok. 10 min w temperaturze 200oC.

SKŁADNIKI: 

jabłka (antonówki)
mąka
jajka

cukier
wanilia
masło

KATEG
O

RIA CIASTA I D
ESERY
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CIASTO SŁONECZNE
MILENA DŁUGOKĘCKA

SKŁADNIKI: 

5 jajek
1 szklanka mąki tortowej

1 szklanka cukru
1 łyżeczka proszku do pieczenia

2 łyżki kakao
150 g masła

5 łyżek mleka
0,5 szklanki cukru
cukier wanilinowy

400 g pestek ze słonecznika
1 kostka masła

1 puszka mleka skondensowanego

Biszkopt: 
Jajka ubić z cukrem, dodać mąkę, proszek do pieczenia oraz ka-
kao. Delikatnie połączyć. Piec około 30 minut w temperaturze 
około 180°C. 

Masa: Masło, mleko, cukier oraz cukier wanilinowy zago-
tować, dodać 20 dag pestek ze słonecznika i wymieszać. 
Wszystko wyłożyć na suchą blachę i piec do zarumienie-
nia często mieszając. Po wystudzeniu pestki rozkruszyć. 

Karmel: 
Puszkę mleka skondensowanego gotowaną w wodzie przez 2 
godziny utrzeć z kostką masła, następnie dodać do masy po-
łowę przygotowanego słonecznika. Biszkopt posmarować 
przygotowaną masą, wierzch ciasta posypać pozostałą częścią 
słonecznika.

3.
 m

iejsce – rok 2
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CIASTO SŁONECZNIKOWE
KAZIMIERA KIKUL

Biszkopt: 
Białka ubić na pianę, dodać cukier, następnie dodać żółtka, dodać przesianą mąkę wy-
mieszaną z proszkiem do pieczenia i kakao delikatnie mieszając, wyłożyć na blachę 
i piec około 20 minut.
Masa słonecznikowa: 
Wszystkie składniki wyłożyć na patelnię i smażyć na wolnym ogniu ciągle mieszając, 
aby się nie przypaliło.
Biszkopt przekroić na dwie części, masę karmelową połączyć z 1 kostką masła, dodać 
połowę ostudzonego słonecznika, przełożyć połowę masy na biszkopt, na wierzch wy-
łożyć pozostałą masę i położyć na to resztę słonecznika. 

SKŁADNKI NA BISZKOPT:

5 jaj
1 szklanka cukru

0,5 szklanki mąki tortowej
0,5 szklanki mąki ziemniaczanej

2 płaskie łyżeczki proszku do pieczenia
3 łyżki oleju
2 łyżki kakao

SKŁADNIKI NA MASĘ SŁONECZNIKOWĄ:

10 dag masła
3 łyżki mleka

1 cukier wanilinowy
0,5 szklanki cukru

 40 dag słonecznika łuskanego
2 puszki masy karmelowej

1.
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BISZKOPT Z OWOCAMI LEŚNYMI 
I ŚMIETANĄ BABCI ELI

MICHAŁ BETLEJ

Piekarnik ustawić na 170oC. Żółtka ubić z cukrem na biały kogel-mogel. 
Nie przestając ucierać, dodać stopniowo mąkę. Osobno ubić białka ze 
szczyptą soli. Dodawać po łyżce piany do żółtkowej masy, mieszając 
wszystko delikatnie łopatką. Dno tortownicy wyłożyć papierem do pie-
czenia lub wysmarować masłem i posypać tartą bułką. Włożyć ciasto na 
40 minut do rozgrzanego piekarnika. Po ostudzeniu okroić brzegi ostrym 
nożem. Śmietanę ubić pod koniec dodając cukier. Biszkopt przekroić na 
dwie części, wierzchnią warstwę położyć na spodzie zamkniętej tortow-
nicy, ułożyć na niej owoce, a potem bitą śmietanę, przykryć drugą czę-
ścią biszkoptu. Na biszkopt wierzchni najpierw wyłożyć bitą śmietanę, 
potem owoce. Posypać tartą gorzką czekoladą. 

SKŁADNIKI:

5 jajek
¾ szklanki cukru
¾ szklanki mąki

łyżka tartej bułki
40 dag malin

40 dag jeżyn
600 ml śmietany wiejskiej

3 łyżki cukru pudru
pół tabliczki gorzkiej czekolady

2.
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SERNIK BEZOWY Z ROSĄ 
PO MAZURSKU 

BARBARA TOKARCZYK

Mąkę, proszek do pieczenia, 10 dag cukru, masło, 1 jajko, 2 żółtka i śmie-
tanę zagnieść na ciasto i schłodzić. Twaróg zmielić dwa razy i dodać 
4 żółtka i 2 całe jajka oraz szklankę cukru, 2 szklanki mleka i 0,5 szklanki 
oleju. Cukier wanilinowy, budyń skórkę pomarańczy zmiksować przez 
ok. 5 minut. Piec około godziny w temperaturze 180oC. Na wierzch wy-
łożyć wcześniej przygotowaną bęzę. Białka (5 szt.) ubić z 0,5 szklanki 
cukru na sztywno i zapiec jeszcze raz przez około 15 minut. Najlepiej 
podawać następnego dnia, aż zbierze się rosa. 

3.
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SKŁADNIKI: 

1 kg twarogu
30 dag mąki pszennej

15 dag masła roślinnego 
9 szt jaj 

40 dag cukru
0,5 l mleka

0,5 szklanki oleju
1 opakowanie cukru wanilinowego

1 opakowanie budyniu śmietankowego
aromat

1 łyżeczka proszku do pieczenia
2 łyżki śmietany
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MUS ŚLIWKOWY W DUECIE 
Z BRUKOWCEM MAZURSKIM

ILONA CZAJKOWSKA
SKŁADNIKI:

MUS (5 PORCJI):    
1 kg śliwek węgierek

150 ml czerwonego wytrawnego 
wina

3-4 g imbiru
1 laska cynamonowa
65 g miodu lipowego

100 g brukowca mazurskiego

100 ml śmietany kremówki
goździki

anyż
mięta do dekoracji 

BRUKOWIEC:
50 dag mąki pszennej

20 dag cukru

10 dag miodu
5 dag masła

1 jajko
1 płaska łyżeczka sody
1 łyżeczka cynamonu

1/3 łyżeczki gałki muszkatołowej
1/3 szklanka wody

Mus: W garnku zagotowujemy delikatnie czerwone wino z laską cynamonu, korze-
niem imbiru, goździkami i anyżem. Dodajemy przygotowane śliwki i gotujemy na bar-
dzo wolnym ogniu aż będą się rozpadać. Dosładzamy miodem i dodajemy brukowca 
i dalej ogrzewamy, aby wszystkie składniki się połączyły. Blendujemy na gładką masę, 
porcjujemy i studzimy. Dekorujemy śmietanką kremówką i liściem mięty. 
Brukowiec: Dwie łyżki cukru skarmelizować na patelni, wlać wodę (około 1/3 szklanki) 
i wymieszać. Ostudzić. Do mąki z sodą wbić jajko, dodać miękkie masło i wlać karmel. 
Zagnieść elastyczne ciasto. Ciasto odstawić na godzinę. Odrywać fragmenty ciasta 
wielkości orzecha. Brukowce układać na blasze w małych odstępach, podczas pie-
czenia wyrosną, sklejając się ze sobą. Piec w temperaturze 180oC przez 15-20 minut. 
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PLACEK RABARBAROWY
LIDIA MARCINIAK

Rabarbar należy umyć, pokroić i odstawić na dwie godziny. Ze 
wszystkich składników i rozpuszczonego i ostudzonego masła 
zagniatamy kruche ciasto. Na blachę wykładamy rozwałkowane 
ciasto, rozkładamy wcześniej przygotowany i odciśnięty rabarbar. 
Z białek i szklanki cukru ubijamy pianę i kładziemy na wierzch cia-
sta. Można także przygotować kruszonkę. Ciasto włożyć do roz-
grzanego piekarnika i piec przez około 1 godzinę.

SKŁADNIKI: 

1 kg rabarbaru
5 żółtek
5 białek

3 szklanki mąki
1 kostka masła

6 stołowych łyżek cukru 
(do kruchego ciasta)

1 szklanka cukru (do piany z białek)
2 łyżeczki proszku do pieczenia

3 łyżki stołowe kwaśnej śmietany
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„MALINOWA CHMURKA” 
KRYSTYNA ELWARTOWSKA

SKŁADNIKI: 

CIASTO KRUCHE: 
3 żółtka

30 g cukru
½ łyżeczki proszku do pieczenia

150 g mąki
100 g masła

GALARETKA MALINOWA:
600 g malin

3 galaretki malinowe
3,5 szklanki wody

BEZA:
3 białka

150 g cukru
2 łyżki mąki ziemniaczanej

40-50 g płatków migdałowych

KREM ŚMIETANKOWY: 
0,5 l śmietany 30%

250 g serka mascarpone

Składniki ciasta zagnieść i wyłożyć do blaszki. Piec ok. 20 minut w temp. 
180oC – ostudzić. Galaretki rozpuścić i połączyć z malinami, wylać na cia-
sto. Śmietankę z serkiem ubić i wyłożyć na malinową galaretkę. Włożyć do 
lodówki. Białka ubić z cukrem, na końcu dodać mąkę ziemniaczaną i lekko 
wymieszać. Bezę wyłożyć na blaszkę posypać płatkami migdałowymi i piec 
1 godzinę w temp. 120oC. Schłodzić i wyłożyć na masę. Całość schłodzić 
w lodówce. 
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SZARLOTKA Z BUDYNIEM
DOMINIKA MALINOWSKA I PAULINA MALINOWSKA

SKŁADNIKI: 

1 kg jabłek
2 opakowania budyniu

0,5 kg mąki
1 szklanka cukru

2 opakowania galaretki
1 opakowanie cukru wanilinowego

3 łyżki kakao
2 jajka

250 g margaryny
3 szklanki mleka

1 łyżeczka proszku do pieczenia
1 łyżeczka cynamonu

Jabłka obieramy, myjemy i kroimy w drobną kosteczkę i dodajemy opakowanie 
galaretki i cynamon. Następnie przygotowujemy ciasto kruche. Mąkę przesiewa-
my przez sito, dodajemy łyżeczkę proszku do pieczenia, cukier wanilinowy, jaja 
wymieszane z cukrem i pokrojoną margarynę. Wszystkie składniki siekamy a na-
stępnie ugniatamy, tak aby uzyskać jednolitą masę. Wyrobione ciasto dzielimy na 
dwie części. Do jednej z nich dodajemy kakao i zagniatamy. Przygotowane części 
ciasta wkładamy do zamrażarki. W momencie kiedy ciasto się chłodzi, przygoto-
wujemy blaszkę do ciasta, smarując tłuszczem, posypując bułką tartą. Wyjmujemy 
jaśniejszą część ciasta i pokrywamy przygotowaną blaszkę. Następnie wykładamy 
na ciasto jabłka. Kiedy mamy to zrobione przygotowujemy budyń. Dwie szklanki 
mleka wlewamy do garnka, zagotowujemy i dodajemy budyń wymieszany w po-
zostałej szklance mleka. Ugotowany gorący budyń wylewamy na jabłka. Na koniec 
tarkujemy na budyń ciemniejszą część ciasta. Ciasto wkładamy do piekarnika na 
45 minut i pieczemy w temperaturze 180oC.

3.
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„SERNIK 
Z ZIEMNIAKAMI”
KATARZYNA DENIK

SKŁADNIKI: 

1 kg ser biały (dwukrotnie zmielony)
4 duże ziemniaki

1,5 szklanki cukru
1 kostka lekko miękkiego masła

8 jajek
1 łyżka mąki ziemniaczanej

aromat waniliowy

Białka oddzielamy od żółtek. Żółtka ucie-
ramy z cukrem i cukrem wanilinowym na 
gęsty krem, z białek ubijamy sztywną pia-
nę. Masę żółtkową przekładamy do miski 
z serem i ziemniakami, dodajemy stopiony, 
schłodzony tłuszcz i 1 łyżkę mąki ziemnia-
czanej, ucieramy blenderem do dokładne-
go połączenia składników. Następnie do 
masy dodajemy pianę z białek i delikatnie 
mieszamy łyżką. Masę serową przekładamy 
do natłuszczonej i posypanej kaszą manną 
tortownicy o średnicy 22 cm, wyrównuje-
my powierzchnię. Pieczemy około 25 minut 
w 170 stopniach, a potem jeszcze około 
35-40 minut w 160 stopniach. Nie otwie-
ramy drzwiczek piekarnika po wyłączeniu 
przez około 30 minut, potem uchylamy lek-
ko, zostawiamy w tej pozycji przez kolejne 
30 minut, potem wyjmujemy na blat, schła-
dzamy w lodówce.
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JABŁECZNIK
LIDIA MARCINIAK

SKŁADNIKI: 

KRUCHE CIASTO:
3 szklanki mąki tortowej

5 jajek (żółtka)
1 szklanka cukru

250 g masła

MASA:
3 kg jabłek

1 szklanka cukru
2 opakowania galaretki brzoskwiniowej

PIANA Z BIAŁEK:
1 szklanka cukru

5 białek
1 budyń śmietankowy

Wszystkie składniki na ciasto kruche 
ugnieść, wyłożyć na dużej blaszce, nakłuć 
widelcem i piec w piekarniku przez 20 minut 
w 180oC. Jabłka obrać, wydrążyć i pokroić 
na drobne kawałki, podsmażyć w garnku 
wraz z cukrem i galaretką. Gotową masę 
wylać na podpieczone ciasto. Białka ubić 
z cukrem i budyniem, następnie wylać na 
masę z jabłek. Piec przez 25 min. w 180oC.
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SERNIK
ANNA PIECHOCKA

SKŁADNIKI: 

CIASTO:
3 szklanki mąki krupczatki

1 kostka masła
1 łyżka proszku do pieczenia

¾ szklanki cukru
cukier wanilinowy

2 łyżki kakao

MASA SEROWA: 
1 kg twarogu

½ szklanki oleju
1 budyń waniliowy

½ szklanki cukru
2 łyżki kaszy manny

5 jajek

Zagnieść ciasto na kruszonkę. Białka ubić 
na sztywną pianę z połową cukru. Żółtka 
utrzeć z resztą cukru. Dodać olej, budyń, 
kaszę, twaróg. Na koniec dodać pianę. Wy-
łożyć na blachę połowę kruchego ciasta, 
wylać serową masę, posypać resztę kru-
szonki. Piec 1 godzinę w temp. 190oC.
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WARIACJE PIEROGÓW
URSZULA MIRONOWICZ

Farsz  I:  mięso ugotować z płuckami, zmielić przez maszynkę. Ce-
bulę pokroić w kostkę i podsmażyć. Połączyć produkty i przypra-
wić do smaku.
Farsz II: ugotować kiszoną kapustę i grzyby do miękkości. Posiekać. 
Dodać cebulę podsma żoną na oleju.
Farsz III: Twaróg i ugotowane ziemniaki zmielić przez maszynkę. Do-
dać podsmażoną cebulę i doprawić do smaku.
Ciasto:  Mąkę zagnieść z wodą, olejem i solą na ciasto. Rozwałkować 
i formować pierogi. Gotować około 10 min.

1.

 m
iejsce – rok 2

0
1
2

NALEŚNIKI – ROZKOSZ 
ZMYSŁÓW

SYLWIA WYSZYŃSKA

SKŁADNIKI: 

NALEŚNIKI: 
mąka pszenna
 jajko wiejskie

mleko
szczypta soli

cukier wanilinowy
olej

FARSZ: 
twarożek ekologiczny

śmietanka ekologiczna
cukier

POLEWA: 
maliny ogrodowe

cukier

Naleśniki: Do wysokiego naczynia wlewamy 
mleko, wbijamy jajko, dodajemy szczyptę soli 
i zaczynamy miksować. Pomału dodajemy mąkę 
oraz cukier wanilinowy. Wszystko dokładnie 
miksujemy. 

SKŁADNIKI: 

CIASTO: 
mąka
olej

woda
sól

FARSZ I: 
mięso wieprzowe

płucka
cebula

przyprawy

FARSZ II: 
kapusta kiszona
grzyby suszone

cebula
przyprawy

FARSZ III: 
twaróg
cebula

ziemniaki
przyprawy

FARSZ IV: 
owoce: jabłka, maliny, 

jagody

KATEG
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DZYNDZAŁKI
URSZULA TARAZEWICZ

SKŁADNIKI: 

CIASTO: 
1 kg mąki

1 jajko
500 ml ciepłej wody

1 łyżka śmietany
2 łyżki oleju

sól

NADZIENIE: 
1 kg mielonej wołowiny
1 łyżka łoju wołowego

5 ząbków czosnku
majeranek
sól, pieprz

Ciasto zagniatamy, wałkujemy na 5 równych części, szklanką 
wycinamy kółka, nakładamy farsz, przykrywamy kółkiem i zle-
piamy. Gotujemy w osolonej wodzie. Przed podaniem polewa-
my roztopionym masłem.

PIEROGI RUSKIE MOJEJ BABCI
URSZULA PIŁAT

SKŁADNIKI:

CIASTO:    
0,5 kg mąki

0,5 l gorącego mleka
4 łyżki oleju
Szczypta soli

SKŁADNIKI NA NADZIENIE:
0,5 kg ziemniaków

25 dag twarogu
20 dag wędzonego boczku

sól
pieprz

Aby przygotować ciasto należy przesiać mąkę, dodać sól, olej, gorące mleko i ener-
gicznie mieszając wyrobić masę. Następnie należy przygotować farsz, zatem należy 
ugotować ziemniaki i przecisnąć je przez praskę. W dalszej kolejności dodać roz-
drobniony twaróg i przesmażony boczek. Wyrobić na jednolitą konsystencję. Cia-
sto rozwałkować, wykrawać krążki, nakładać nadzienie i zlepiać ciasto. Następnie 
gotujemy wodę, którą solimy i wlewamy 4 łyżki oleju, na wrzątek wrzucamy pierogi 
i gotujemy 5-7 minut. Po wyjęciu pierogów polewamy je zasmażoną cebulką.

3.
 m

iejsce – rok 2
0
1
2

1.

 m
iejsce – rok 2

0
1
3



27 27 

PIEROGI AGI
AGNIESZKA GOL

Wysypać mąkę na stolnicę. Dodać jajka, olej, ciepłą wodę i sól. 
Ciasto wyrobić i pozostawić do odpoczynku. Ciasto rozwałkować 
i wykroić krążki. Napełnić krążki farszem i uformować pierogi. Go-
tujemy pierogi około 5 minut od wypłynięcia. 

WARMIŃSKIE PIEROGI Z PŁUCKAMI
KAZIMIERA KIKUL

SKŁADNIKI: 

CIASTO:
0,5 kg mąki

0,5 l gorącego mleka
4 łyżki oleju
szczypta soli

SKŁADNIKI NA FARSZ:
1 kg płucek wieprzowych

1 cebula
2 ząbki czosnku

2 jajka
bułka tarta

pieprz 
sól

Mąkę przesiać dodać sól, olej i gorące mleko energicznie mieszając 
wyrobić ciasto. Ugotowane płucka zmielić, dodać przesmażoną cebulę 
i pozostałe składniki, doprawić do smaku. Ciasto rozwałkować, wykra-
wać krążki, nakładać nadzienie i zlepiać ciasto. Następnie gotujemy 
wodę, którą solimy i wlewamy 4 łyżki oleju. Do wrzątku wrzucamy pie-
rogi i gotujemy 5-7 minut. Po wyjęciu pierogów z wody polewamy je 
zasmażoną cebulką.

SKŁADNIKI: 

CIASTO:
1 kg mąki pszennej,

2 jajka
ciepła woda

sól
olej

SKŁADNIKI NA FARSZ:
twaróg

kasza gryczana
maliny

grzyby z przyprawami
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WARMIŃSKIE TRIO PIEROGOWE
WARSZTAT TERAPII ZAJĘCIOWEJ 

W MORĄGU

Rozrabiamy ciasto pierogowe. Przygotowujemy kolejno farsze z kasz 
a następnie lepimy pierogi. Gotujemy 5 minut od wypłynięcia. Przygo-
towujemy okrasę z cebulki i boczku. Podajemy na ciepło. 

„DZYNDZAŁKI PO DURĄSKU”
KOŁO GOSPODYŃ WIEJSKICH Z DURĄGA

Skrzeczki: Dzień wcześniej surowy boczek w całości solimy, pieprzymy i nacieramy pastą z utarte-
go czosnku z majerankiem. Odkładamy na noc do lodówki. Na drugi dzień kroimy go w kostkę lub 
tradycyjnie w słupki i wysmażamy na skwarki – po warmińsku skrzeczki, polewamy nim pierogi.
Dzyndzałki:
Farsz: Uprażyć kaszę.
Farsz mięsny: Ugotowane mięso zmielić razem z przesmażoną cebulą, Dodać kaszę. Doprawić 
solą i pieprzem, dodać też posiekaną natkę pietruszki. Wszystko wymieszać i formować pierogi. 
Farsz rybny: Wędzoną sielawę rozdrobnić widelcem, zmieszać z przesmażoną cebulą. Dodać 
kaszę. Doprawić solą i pieprzem, dodać też posiekaną natkę pietruszki. Wszystko wymieszać 
i formować pierogi. Wrzucić na wrzątek i ugotować, odcedzić, przysmażyć na tłuszczu ze 
skrzeczków.
Ciasto: Z podanych składników zagniatamy ciasto. Wałkujemy ciasto wykrawamy nieduże 
kółeczka, które następnie nadziewamy farszem i formujemy pierogi. Gotujemy we wrzątku, 
odcedzamy i polewamy skrzeczkami.

SKŁADNKI NA CIASTO:
 mąka
jajka

ciepła woda
szczypta soli
łyżka oleju

SKŁADNIKI NA FARSZ I:
kasza gryczana

podsmażana cebulka
gotowane jajka

groszek z marchewką
sól, pieprz

SKŁADNIKI NA FARSZ II:
kasza pęczak

twaróg
sól, pieprz

SKŁADNIKI NA FARSZ III:
kasza jęczmienna

mięso wieprzowe mielone
cebula

przyprawy

SKŁADNKI:

SKRZECZKI:
świeży boczek

czosnek
suszony majeranek

sól i pieprz

DZYNDZAŁKI:
FARSZ MIĘSNY
kasza gryczana

ugotowane mięso drobiowe
cebula, smalec

natka pietruszki, sól i pieprz

FARSZ RYBNY:
kasza gryczana

rozdrobniona wędzona 
sielawa

cebula, smalec
natka pietruszki, sól i pieprz

CIASTO:
 woda
mąka

sól
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PYZY Z MIĘSEM I OKRASĄ 
GENOWEFA SZCZEPAŃSKA

Z ziemniaków, mąki i przypraw przygotowujemy ciasto. Mięso wieprzo-
we gotujemy, mielimy i przyprawiamy. Z ciasta formujemy placuszki, na-
kładamy kulkę farszu, zlepiamy. Gotujemy, podajemy z okrasą.

„DZYBDZALKI WARMIŃSKIE 
W CONSOMME WOŁOWYM” 

EWA MÓWIŃSKA

SKŁADNIKI: 

mąka
jajka

wołowina
cebula

czosnek
majeranek
łój wołowy
warzywa
sól, pieprz

Zagnieść ciasto na pierogi, wymieszać składniki na farsz. Nadziewamy far-
szem ciasto, lepimy pierogi. Gotujemy consomme z wołowiny i warzyw. Na 
talerzu układamy pierogi i zalewamy consomme wołowym.

SKŁADNIKI: 

ziemniaki 
(surowe odciśnięte 5 części; 

ugotowane przepuszczone przez praskę 
3 części)

 mąka ziemniaczana ok. 4 łyżek

mięso wieprzowe ok. 2 kg 
(golonka wieprzowa oraz łopatka)

przyprawy
słonina 30 dag

1 cebula
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PIEROGI Z KACZKI
TERESA KONKIEL

SKŁADNIKI: 

CIASTO: 
0,5 kg mąki

1 szklanka gorącej wody
szczypta soli
2 łyżki oleju

FARSZ: 
1 pierś z kaczki

1 cebula
jajko

sól, pieprz
majeranek

KONFITURA Z CEBULI: 
0,5 kg cebuli
40 g cukru

3 łyżki miodu
3 łyżki octu balsamicznego

sól, pieprz 
(wszystkie składniki ugotować)

Mąkę, wodę, sól i olej zagnieść. Rozwałkować ciasto i wyciąć 
szklanką kółka. Pierś z kaczki ugotować i zmielić z cebulą. Do 
farszu dodać jajko i przyprawy. Nałożyć nadzienie na krążki 
ciasta i zlepić. Gotować w osolonej wodzie 5 minut. Pierogi po-
dawać z konfiturą z cebuli. 

CHLEB ZIOŁOWY
WIOLETTA ŻEBEREK

SKŁADNIKI:

CIASTO:    
 40 g oleju

2 łyżeczki soli
1/2 łyżeczki cukru

40 g drożdży
600 g maki pszennej
300 g ciepłej wody

MASŁO ZIOŁOWE:
120 g masła

60-80 g cebuli
1 ząbek czosnku
5 gałązek bazylii

5 gałązek pietruszki
1 łyżeczki soli

Ciasto:
Wszystkie składniki na ciasto włożyć do naczynia i wyrabiać, aż będzie odcho-
dzić od ręki. Wyłożyć na stolnice rozwałkować prostokąt 30x40 cm o grubości 
0,5 cm. Posmarować masłem ziołowym, pociąć na paski ok. 5cm szerokie i złożyć 
w harmonijkę. Ułożyć w tortownicy o średnicy 26 cm. Piec w nagrzanym do 200oC 
piekarniku, 30-40 minut.

Masło ziołowe:
Wszystkie zioła, czosnek i cebulę włożyć do moździerza - rozdrobnić. Dodać masło 
i sól i wymieszać.
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GOŁĄBKI Z RYBĄ I PĘCZAKIEM 
W SOSIE KURKOWYM

ANDRZEJ BETLEJ

Sparzyć liście czerwonej kapusty pamiętając, że do wody należy wlać kilka ły-
żek octu, łyżkę cukru i kilka goździków. Liście kapusty włoskiej umyć i osuszyć. 
Pęczak ugotować w lekko osolonej wodzie, cebulę pokroić w kostkę, marchew 
i pietruszkę zetrzeć na tarce o grubych oczkach. Wszystkie warzywa przesma-
żyć na maśle. Filety z ryby zmielić lub drobno pokroić. Wszystkie składniki wy-
mieszać z pęczakiem, doprawić solą i pieprzem. Farsz zawinąć w kapuściane 
liście jak tradycyjne gołąbki. Gołąbki ugotować na parze. 
Sos: cebulę pokroić w drobną kostkę. Przesmażyć na maśle, dodać pokrojone 
kurki, podlać winem, chwilę dusić. Dodać śmietankę 30%, przyprawić solą, 
pieprzem i gotować kilka minut aż sos zacznie naturalnie gęstnieć. Na koniec 
dodać świeżo posiekany koper. Gołąbki podawać polane sosem kurkowym. 

FILETY SMAŻONEJ RYBY OKRASZONE 
CHRUPIĄCYM BOCZKIEM

KRZYSZTOF KOŁODZIECZYK

SKŁADNIKI: 

sielawa 3 szt (lub okoń jeziorny, sandacz 180 g)
masło 200 g

wino białe 10 ml
boczek 40 g

pomidory 60 g
bób 60 g

ziemniaki 80 g
cebula 20 g

czosnek 5 g
grzyby leśne 60 g

szałwia 0,5 g
zielona pietruszka 1 g

koperek 1 g
cytryna 15 g

chipsy z marchwi 15 g
sól, pieprz

Patroszymy ryby, wyciągamy kręgosłup i solimy. Smażymy na klarowa-
nym maśle na chrupiąco. Ugotowane lub surowe ziemniaki wkładamy do 
pieca, polewamy masłem, dodajemy plasterki czosnku i szałwię. Podsma-
żamy cebulę, czosnek, dodajemy grzyby i podlewamy winem. Po odparo-
waniu dodajemy zblanszowane i obrane pomidory oraz bób. Posypujemy 
ziołami, doprawiamy do smaku solą i pieprzem. Boczek kroimy i pod-
smażamy. Smażoną rybę podajemy z okraszonym chrupiącym boczkiem, 
ziemniakami, smażonym bobem i grzybami.

SKŁADNIKI: 

kilka liści czerwonej kapusty
kilka liści kapusty włoskiej

100 g pęczaku
2 średnie marchewki
1 średnia pietruszka

1 cebula

400 g filetów z ryb słodkowod-
nych (szczupak, sandacz, płoć)

masło
sól, pieprz ziołowy

SOS KURKOWY: 
cebula
masło

śmietana 30%
kurki

koper, sól, pieprz
białe wino
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ROLADA Z SANDACZA, KASZY GRYCZANEJ 
LUB PĘCZAKU NA ZASMAŻONEJ KAPUŚCIE 

Z KURKAMI
ROBERT WITKOWSKI

Fileta marynujemy. Kaszę gryczaną lub pęczak podsmażamy i dusimy z warzywami. 
Kapustę łączymy i podsmażamy na maśle. Dodajemy pomidory, gdy będzie zbyt sucha 
dodajemy sok z pomidorów i na koniec śmietanę. Na pergaminie układamy przygoto-
waną kaszę wymieszaną z żółtkiem, na niej układamy rybę, robimy roladkę i wstawia-
my do piekarnika rozgrzanego do 150oC na 10 minut. Podajemy na kapuście z sosem 
cebulowym i kurkami. 

MARYNOWANY FILET Z SANDACZA PODANY 
Z AROMATYCZNYMI GRUSZKAMI I JABŁKAMI 
W MIODZIE I ŚLIWOWICY W TOWARZYSTWIE 

DUSZONEGO BOBU
KAROL WIŚNIEWSKI

Umyte i oczyszczone filety z sandacza pokroić na równe części, natrzeć czosnkiem, ob-
łożyć gałązkami rozmarynu, oprószyć pieprzem i marynować 4-6 godzin. Obrane i wyfi-
letowane jabłka i gruszki usmażyć na maśle, dodać miód, śliwowicę, rozmaryn i smażyć 
przez około 10 minut. Sandacza piec przez 15 minut w temperaturze 200oC. Aromatycz-
ne jabłka i gruszki ułożyć na talerzach, a następnie dodać ryby. Danie udekorować ga-
łązkami rozmarynu oraz cytryną i skropić sosem powstałym podczas duszenia owoców. 
Podawać z duszonym bobem. 

SKŁADNKI:

600 g fileta z sandacza
200 g filetowanych gruszek
200 g filetowanych jabłek

2 łyżki masła
50 ml śliwowicy łąckiej

2 łyżki miodu

sól i pieprz do smaku
1 cytryna

4 gałązki świeżej mięty
4 gałązki rozmarynu

bób

SKŁADNIKI MARYNATA:
czosnek 

kilka gałązek rozmarynu
czarny pieprz

SKŁADNIKI: 

filet z sandacza
kasza gryczana lub pęczak

marchew
cebula

pietruszka
natka pietruszki

jajko
tymianek

kapusta świeża
kapusta kiszona

kurki
masło

pomidory
kminek
miód
cukier

śmietana
sól, pieprz
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WARMIŃSKI LESZCZ W SOSIE 
PIETRUSZKOWYM 
TERESA CHĄDZYŃSKA 

Rybę oczyścić i posolić, przyprawić pieprzem i obtoczyć w mące. 
Smażyć na oleju, dodać słodką śmietankę, cebulkę i posiekaną 
nać pietruszki. Na koniec zagotować.

SZCZUPAK W PORACH 
URSZULA TARAZEWICZ

SKŁADNIKI: 

1 świeży szczupak, ok. 1,5 kg
1 por

200 ml śmietany 30%
masło

sól, pieprz

Pory podsmażamy na maśle. Oczyszczone i doprawione kawałki 
ryby układamy w naczyniu żaroodpornym na przemian z pod-
smażonym porem. Zalewamy śmietanką i wstawiamy do piekar-
nika na około 1 godzinę.

SKŁADNIKI: 

leszcz
mąka
olej

śmietanka

nać pietruszki
cebulka

sól
pieprz
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KOTLETY RYBNE Z KARASIA 
PO WARMIŃSKU Z SAŁATKĄ 

Z CUKINII, PAPRYKI I CEBULI
MARIUSZ SOBIECH

SKŁADNIKI: 

500 g świeżego fileta z karasia
1 bułka namoczona w mleku

1 jajko
1 żółtko

sól, pieprz

olej do smażenia
1 mała cukinia

1 papryka
1 cebula

Rybę przepuścić przez maszynkę do mięsa, dodać odciśniętą 
bułkę, żółtko, masło, sól, pieprz. Masę dokładnie wyrobić. For-
mować kotlety, panierować w jajku i bułce tartej. Smażyć na 
złoty kolor.
Warzywa pokroić w kostkę. Poddusić na małym ogniu, dopra-
wić ostrą i słodką papryką oraz odrobiną pieprzu i soli, dodać 
łyżeczkę cukru i łyżeczkę octu. 
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BLINY MAZURSKIE Z DYNI
MACIEJ ROGALSKI

SKŁADNIKI: 

1 kg dyni
¼ szklanki mleka

30 g masła
200 g mąki

1 łyżeczka proszku do pieczenia

0,5 szklanki kaszy jaglanej
2 jajka

mały kawałek imbiru
500 ml oleju do smażenia

sól, cukier

Dynię umyć, wyjąć pestki i ugotować razem z kaszą jaglaną do 
miękkości. Przetrzeć przez sito i zalać gorącym mlekiem. Dodać 
masło, sól, cukier i pozostawić do schłodzenia. Następnie dodać 
ubite jaja, mąkę pszenną wymieszaną z proszkiem do pieczenia i ca-
łość starannie wymieszać. Smażyć małe bliny do zarumienienia po 
obu stronach.
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SWOJSKA SZYNKA W ZIOŁOWEJ SKÓRCE PODAWANA 
Z OGÓRKOWYM PRZYSMAKIEM I Z MINI BUŁECZKAMI 

Z PESTKAMI DYNI I SŁONECZNIKA
ELŻBIETA SÓJKA

Szynka: Mięso umyć, osuszyć, natrzeć solą i skropić sokiem z cytry-
ny, zawinąć w folię i wstawić do lodówki. Nasiona gorczycy utłuc, 
dodać przyprawy ziołowe i korzenne, musztardę i rozmącone jajko, 
wszystkie składniki wymieszać i stopniowo dodawać wino. Mięso 
natrzeć przygotowaną pastą, zawinąć w folię aluminiową wysma-
rowaną smalcem i włożyć do żaroodpornego naczynia. Piec około 
1,5 godziny w piekarniku w temperaturze 180oC, 20 minut przed 
końcem pieczenia odwinąć z foli. Po wystudzeniu pokroić w plastry 
i ułożyć na półmisku. Podawać z ogórkowym przysmakiem i mini 
bułeczkami.
Ogórkowy przysmak: Ogórki obrać i pokroić w drobną kostkę, do-
dać pokrojoną łodygę selera, papryczkę oczyścić z pestek i drob-

SKŁADNIKI: 

SZYNKA:
1,5 kg szynki wieprzowej

2 łyżki majeranku
po łyżce tymianku i rozmarynu

cząber
łyżeczka gorczycy
łyżka musztardy

1 jajko
szczypta zmielonego ziela angielskiego

6 łyżek białego wytrawnego wina
2 łyżki tartej bułki

sól 
cytryna

OGÓRKOWY PRZYSMAK:
2 zielone ogórki

łodyga selera
papryczka chilli

łyżka miodu płynnego
2 łyżki mleczka kokosowego

sól
ząbek czosnku

2 łyżki soku z limonki
2 łyżki oliwy

4 łyżki świeżych kiełków

BUŁECZKI: 
300 g mąki

30 g drożdży
łyżeczka cukru

1 szklanka mleka
1 jajko

60 g masła
1 żółtko

sól
po garści pestek słonecznika i dyni

3.
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no pokroić w kostkę i dodać do ogórków, następnie dodać miód, 
mleczko kokosowe, sól, zmiażdżony czosnek, sok z limonki i oliwę. 
Wszystkie składniki wymieszać, wstawić do lodówki do ochłodze-
nia, nakładać w pucharki i posypać kiełkami.
Bułeczki: Mąkę przesiać do miski, zrobić wgłębienie, włożyć pokru-
szone drożdże, dodać cukier, pół szklanki ciepłego mleka, wyrobić 
ciasto i zostawić do wyrośnięcia. Następnie dodać całe jajko, sto-
pione masło, sól i po połowie pestek słonecznika i dyni, ponownie 
wyrobić ciasto i zostawić do wyrośnięcia. Formować małe bułeczki 
i układać na wysmarowanej tłuszczem blaszce, bułeczki smarujemy 
rozmąconym żółtkiem z mlekiem i posypujemy pestkami dyni i sło-
necznika. Pieczemy 30 minut w piekarniku o temperaturze 180oC.
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„SPAGHETTI VEGE”
MAGDALENA MUDRY

SKŁADNIKI: 

1 cukinia 
pieczarki 

pomidorki koktajlowe 
brokuł 

czarny sezam 
sojowy sos 

oliwa 
syrop z agawy 

cebulka szalotka 
sól, pieprz 

sok z limonki

Wszystkie warzywa dokładnie myjemy. 
Cukinię temperujemy spiralizerem (robimy długie cienkie maka-
roniki), pozostałe warzywa kroimy i doprawiamy przyprawami 
według uznania. Zakwaszamy sokiem z limonki i mieszamy. Po-
zostawiamy na 2-3 godziny, aby naturalne soki z warzyw się wy-
mieszały, a smaki połączyły. Na „spaghetti” z cukinii układamy 
tak zwany „sos” i podajemy na surowo.
Ilość składników, a także proporcje są dowolne i zależą od wła-
snych preferencji smakowych. Polecam poeksperymentować 
również z innymi warzywami i przyprawami.
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ROLADA MARCHEWKOWA
MAŁGORZATA DYMCZYK

SKŁADNIKI: 

500 g marchewki
4 jajka

50 g masła
1 łyżeczka cukru

1 łyżka ostrej musztardy
150 g twarogu

1-2 łyżki śmietany
1/2 pęczka szczypiorku

5-6 rzodkiewek
szczypta chili

pieprz, sól

Marchewkę obrać i zetrzeć na tarce jarzynowej. Masło rozgrzać na 
patelni, dodać marchewkę, cukier, pieprz, chili i sól do smaku. Dusić 
10 minut, pod koniec dodać musztardę i zostawić do schłodzenia.
Dodać żółtka i dobrze wymieszać.
Białka ubić dodając szczyptę soli i delikatnie, kilkoma ruchami wy-
mieszać z marchewką.
Wyłożyć masę do formy, wyrównać i piec 20 min. w temp. 180oC.
Po upieczeniu wyrzucić na ściereczkę, drugą ściereczką przykryć 
na 1-2 minuty a następnie delikatnie zdjąć papier.
Twaróg zmiksować ze śmietaną (jeżeli jest wilgotny to dać mniej 
śmietany). Rzodkiewkę zetrzeć na tarce, szczypiorek drobno po-
kroić i dodać do sera. Doprawić solą i pieprzem do smaku.
Wyłożyć na przestygnięty blat z marchewki i rozsmarować.
Zwinąć roladę, zawinąć w papier i schłodzić w lodówce. Zimną ro-
ladę kroić w plastry, dowolnie udekorować.
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„FARSZYNKI MIKOŁAJA”
ŚWIETLICA WIEJSKA W DURĄGU

Farszynki:
Ziemniaki zmielić w maszynce. Dodać jajka, sól i mąkę. Wyrobić 
ciasto.
Teraz należy zająć się farszem. Cebulę obrać. Pokroić w drob-
ną kosteczkę i podsmażyć na maśle, na złoty kolor. Ostudzić. 
Chleb rozkruszyć lub zmielić w maszynce razem z podsmażoną 
cebulką, pieprzem i ugotowanymi jajkami. Całość wymieszać na 
jednolitą masę. Jeżeli farsz będzie zbyt suchy można dodać do 
niego trochę bulionu warzywnego.
Z ciasta odrywać po kawałku i formować placuszki. Na środek 
każdego placka nakładać farsz, a następnie zawijać go i formo-
wać jak kotlety. Smażyć na oleju na jasnozłoty kolor z każdej 
strony. Podawać z surówką.
Sos kurkowy: Cebulę posiekać w drobną kosteczkę, czosnek 
przecisnąć przez praskę lub drobniutko posiekać. Na dużej patel-
ni roztopić połowę ilości masła, zeszklić posoloną cebulę (może 
się lekko zrumienić), dodać czosnek. Wymieszać i gotować przez 

SKŁADNIKI: 

CIASTO:
ziemniaki

mąka pszenna
1 jajko

sól do smaku

FARSZ:
chleb razowy na zakwasie
suszone mazurskie grzyby

2 jajka ugotowane na twardo
cebula

masło
olej do smażenia

pieprz i sól

SOS:
kurki

śmietanka słodka 30%
masło

czosnek
odrobina soku z cytryny

sól, pieprz ziołowy
natka pietruszki

SURÓWKA:
świeży szpinak

burak ćwikłowy ugotowany
jeżyny

zielona sałata
nasiona słonecznika

sos koperkowo-ziołowy 3.
 m
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około 1 - 2 minuty. Dodać pozostałe masło, włożyć grzyby i smażyć 
na średnim ogniu przez około 5 minut. Wlać śmietankę i wsypać nat-
kę, wymieszać i gotować przez około 2 minuty aż sos nieco zgęstnie-
je. Doprawić solą, pieprzem, pieprzem ziołowym i sokiem z cytryny.
Surówka: Liście szpinaku wraz z sałatą umyć, osuszyć i porwać na 
mniejsze kawałki. Buraczki umyć i ugotować do miękkości. Na-
stępnie wystudzić, obrać ze skórki i pokroić w mniejsze kawałki. 
Przygotować aromatyczny, koperkowo-ziołowy sos z drobno po-
siekanego czosnku, oleju wymieszanego z octem, miodem, sokiem 
z cytryny, koprem i ziołami prowansalskimi. Dodać do smaku sól 
i pieprz. Wszystko wymieszać. Do sałaty dodać buraczki i jeżyny. 
Całość polać sosem i delikatnie wymieszać. Posypać ziarnami pra-
żonego słonecznika.

PASZTET Z CUKINII
KOŁO GOSPODYŃ WIEJSKICH NAPROM

SKŁADNIKI: 

1 kg cukinii (3 średnie sztuki)
1 cebula

1 marchewka
3 ząbki czosnku

4 łyżki oliwy
3/4 szklanki bułki tartej

5 łyżek kaszy manny
4 łyżki posiekanej natki pietruszki

3 jajka
sól, pieprz

1 łyżeczka papryki w proszku
kurkuma, suszone oregano

Cukinię umyć, osuszyć, zetrzeć na tarce. Cebulę zetrzeć. Cukinię i cebulę przełożyć 
do miski, dodać 2 łyżeczki soli, wymieszać. Odstawić na pół godziny, następnie wło-
żyć na sitko i bardzo delikatnie odsączyć. Do cukinii dodać drobno startą marchew, 
czosnek, oliwę, bułkę tartą, kaszę mannę, natkę pietruszki, jajka. Doprawić do smaku, 
przełożyć do foremki i piec ok. 1 godz. 15 min. w temp. 180oC.
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„JARMUŻOWA CHMURKA”

WERONIKA GOL

SKŁADNIKI: 

500 g liści jarmużu
8-10 szt. średniej 

wielkości ziemniaków
3-4 marchewki

1 mały seler
2 pietruszki
3-4 cebule

5 jabłek

3 ząbki czosnku
olej rzepakowy
śmietana 30%

sól, pieprz

Wszystkie warzywa oczyścić, pokroić w kostkę. Zalać wodą, tak 
aby je przykryć. Gotować do miękkości. Cebulę pokroić w kost-
kę, smażyć na oleju rzepakowym, dodać czosnek. Gdy warzywa 
będą miękkie dodajemy umyty i pokrojony jarmuż, podsmażo-
ną cebulkę z czosnkiem, następnie gotujemy. Pod koniec go-
towania dodajemy pokrojone w cząstki jabłka. Gotujemy. Gdy 
wszystkie składniki będą już miękkie to miksujemy do jednolitej 
konsystencji. Doprawiamy solą i pieprzem. Podajemy ze śmieta-
ną według uznania. Można posypać pestkami dyni.
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NALEŚNIKI Z SEREM BIAŁYM 
I MALINAMI

ANTONI DROZDOWSKI

SKŁADNIKI: 

0,5 kg mąki tortowej
3 jajka

cukier wanilinowy
mleko

cukier biały do smaku
0,5 szklanki wody gazowanej

0,5 łyżeczki proszku do pieczenia

Jajka ucieramy w cukrem wanilinowym i cukrem, dodajemy wodę 
gazowaną i proszek do pieczenia, mieszamy aż składniki się połączą 
i dodajemy mąkę oraz mleko na przemian, aż powstanie ciasto bez 
grudek (ani gęste, ani za rzadkie). Smażymy naleśniki. Maliny mie-
szamy z białym twarogiem, cukrem pudrem. Na wierzch blenduje-
my maliny z miodem, aby powstał sos. Zawijamy w środek twaróg, 
a na wierzch polewany sos malinowy.

2.
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„ZDROWE KOPYTKA KOLOROWE”
MAŁE GOSPODYNIE WIEJSKIE Z DURĄGA

Kopytka: 
Ziemniaki umyć, obrać, większe przekroić, zalać wodą, posolić 
i zagotować. Gotować pod przykryciem przez ok. 30 minut lub 
do miękkości (wbity nóż ma gładko w nie wchodzić). Odcedzić 
i od razu rozgnieść praską na idealnie gładkie puree. Całkowi-
cie ostudzić. Na stolnicę przesiać mąkę, dodać ziemniaki, zrobić 
w środku wgłębienie i wbić w nie jajko. Całość posolić i zagnieść 
gładkie ciasto, w razie potrzeby podsypać delikatnie mąką. Zago-
tować duży garnek z osoloną wodą. Ciasto podzielić na 3 części 
(do jednej dodać kurkumy, do drugiej soku z buraka do trzeciej 
zblendowanego szpinaku i zagnieść do uzyskania jednolitego 
koloru), z każdej uformować wałeczek o grubości kciuka. Nożem 
odkrajać kawałki tzw. „kopytka” o szerokości ok. 1,5-2 cm. Wrzu-
cać na gotującą się wodę i gotować przez ok. 4 minuty licząc od 

SKŁADNIKI: 

CIASTO:
ziemniaki

mąka pszenna
1 jajko

sól do smaku
sok z buraka czerwonego

kurkuma
szpinak

SURÓWKA:
czerwona kapusta

sok z cytryny
sok z pomarańczy i otarta skórka

imbir
pieprz cayenne

czosnek
mąka ziemniaczana

sos sojowy
ocet z białego wina

cukier
czerwona cebula

sól i pieprz

3.
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czasu wypłynięcia na powierzchnię lub do miękkości. W trakcie go-
towania delikatnie przemieszać wodę drewnianą łyżką sprawdzając 
czy kopytka nie przykleiły się do dna. Wyławiać łyżką cedzakową, 
podsmażyć na maśle, polać sosem i podać z surówką. Okraszamy 
bułką tartą smażoną na maśle.
Surówka:
Posiekać kapustę, następnie zrobić sos. Wycisnąć sok z pomarań-
czy i cytryny. Otrzeć skórkę z pomarańczy, zetrzeć imbir i czosnek. 
Zmieszać wszystkie płynne składniki dodając odrobinę mąki ziem-
niaczanej oraz starte składniki, polać kapustę.
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SAKIEWKI GRYCZANO-SEROWE
HANNA WOJCIECHOWSKA

SKŁADNIKI: 

CIASTO:
2 szklanki mąki pszennej

1 żółtko
1/3 szklanki maślanki i ciepła woda 

(do zagniecenia)

FARSZ:
ok. 100 g kaszy gryczanej

1 duża cebula
ok. 100 g sera białego

odrobina posiekanej mięty (2-3 listki)

Ugotowaną kaszę połączyć z serem i zazłoconą cebulką. Z ciasta wykro-
ić szklanką krążki. Na środku umieścić farsz i dodać miętę, na tyle dużo, 
żeby zlepić boki. Kleić zgrabnie sakiewki i ozdobić falbanką. Gotować 
ok. 3-4 minut. Podawać tuż po ugotowaniu z „okraską” lub odsmażyć na 
patelni.

W

yr
óżnienie
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„BABKA ZIEMNIACZANA”
KAJA KARPIŃSKA

Surowe ziemniaki trzemy na tarce. Do startych ziemniaków dodajemy stopiony 
boczek ze smażoną na nim cebulką oraz jajko, sól, pieprz, wszystko mieszamy 
i przekładamy do wysmarowanej smalcem blaszki. Na wierzch posypujemy po-
siekany boczek lub słoninę.

SKŁADNKI:

2 kg ziemniaków 
200 g boczku

cebula
1 jajko

sól, pieprz
smalec (do wysmarowania blaszki)
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„CIASTO POPCORNOWE”
HANIA I ANTEK MUDRY

SKŁADNIKI: 

twaróg 1 kg
śmietana 30% 0,5 l

popcorn 50 g

herbatniki 180 g
masło oselka 100 g

żelatyna 3 łyżki 
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Krok pierwszy – spód:
Herbatniki rozkruszamy i łączymy z wcześniej rozpuszczonym ma-
słem osełkowym. Wykładamy blachę papierem do pieczenia, wysy-
pujemy zmieszane herbatniki z masłem i mocno ugniatamy.

Krok drugi:
Rozpuszczamy żelatynę w gorącej wodzie. Miksujemy śmietanę 
i dodajemy stopniowo twaróg oraz żelatynę, a na końcu zblendo-
wany popcorn. Odstawiamy na dwie godziny do lodówki.
Dekorujemy wierzch ciasta dowolnie przygotowaną masą, kajma-
kiem lub czekoladą.
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