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Drogi czytelniku,

oddajemy w Twoje rece publikacje, w ktoérej znajdziesz przepisy
na tradycyjne, lokalne potrawy. Wszystkie byty prezentowane
podczas czterech edycji konkursu pn. ,Smakowity Produkt
Lokalny”. Konkursy organizowata Lokalna Grupa Dziatania - Kraina
Drwecy i Pasteki. Uczestnikami konkursu byty kota gospodyn
wiejskich, organizacje pozarzadowe, szkoty i mieszkancy. Podczas
kazdej edycji organizatorzy oraz Jury konkursu zaskakiwani byli
oryginalnoscig i niepowtarzalnym smakiem prezentowanych
potraw. Podsumowaniem kazdego konkursu byta publikacja
ilustrujgca konkursowe potrawy. Obecny album zawiera
przepisy potraw nagrodzonych w poprzednich edycjach oraz
prezentowanych w ostatnim konkursie. Podkreslamy, iz w kazdym
konkursie przewodniczacym jury byt znany z licznych kulinarnych
programéw telewizyjnych Karol Okrasa. Zapraszamy do lektury,

ktdra z pewnoscig zainspiruje do eksperymentow kulinarnych.

Prezes Stowarzyszenia Krainy Drwecy i Pasteki
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Wanda taszkowska



KATEGORIA ZU PY

ZUPA KMINKOWA

ANDRZEJ KOZICZ

SKtADNIKI:

3 tyzki maki
6 tyzek masta
2,5 litra wody
2 kostki rosotowe
1 mata cebula
marchewka
seler
2 tyzki kminku
natka pietruszki
sol, pieprz

Zarumieni¢ make na rozgrzanym masle. Rozpro-
wadzi¢ woda, wymieszaé, dodac kostki rosotowe.
Wstawic¢ na ogien, doda¢ kminek, cebule, marchew-
ke i seler pokrojone w krazki, sél i pieprz do sma-
ku. Gotowaé¢ 30 minut na matym ogniu. Podawac¢
z chlebem razowym z mastem posypanym kmin-
kiem lub z grzankami.
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KREM Z DYNI ,,JESIENNA RADOSC”
PIOTR CHEOPIK

SKEADNIKI:
\N\'\ejscg - dynia wino
. “ wtoszczyzna cebula, czosnek
v fo Smietana ziota, kietki
8} ges ziemniaki
N .
A grzyby miod
gruszka jajka
masto maka

Z dyni wydoby¢ migzsz i podsmazy¢ na masle z czosnkiem i cebula,
podla¢ winem i miodem. Wymiesza¢ z wywarem z warzyw, a nastep-
nie zmiksowac i przyprawic. Przygotowac pierozki z miesem gesim,
smazonymi grzybami jako wktadke do zupy. Danie posypac ptatkami
z gruszek oraz kietkami.



»SERWATCZANKA”
DANUTA KAPOWKA
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SKEADNIKI: N

N
0,5 litra wywaru z wedzonki Smietana

300 g wedzonej kiethasy wiejskiej masto
1| serwatki swieza natka pietruszki
10 jaj zZiele angielskie
Swiezy chrzan lis¢ laurowy

majeranek suszony sol, pieprz

4 zqbki czosnku

Do wywaru z wedzonki dodajemy podsmazone warzywa, lis¢ lauro-
wy i ziele angielskie. Dodajemy w proporcji 2:1 serwatke. Gotujemy
jajka. Biatka kroimy w kostke, zéttka rozcieramy z bulionem i do-
dajemy do zupy. Tarkujemy i dodajemy $wiezy chrzan, majeranek,
Smietane, masto i zagotowujemy. Na koniec przed podaniem doda-
jemy pokrojone biatko, surowa kietbase i natke pietruszki.
Najlepszy smak zupa zyskuje nastepnego dnia.

ise < CZERNINA PO WARMINSKU
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N MARIUSZ SOBIECH
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SKtADNIKI:
podroby z kaczki: skrzydta, szyjka z kaczki sok z cytryny
peczek wtoszczyzny 3 listki laurowe
2 jabtka 2 tyzki maki
suszone owoce (gruszki, sliwki, jabtka, stoiczek krwi kaczej
rodzynki) majeranek, sél, maggi

Podroby i czesci z kaczki namoczy¢ w zimnej wodzie. Po ok. 1 godzi-
nie zlewamy wode i zalewamy $wiezg wodga i gotujmy rosét, dodajemy
sol. Po odszumowaniu dodajemy oczyszczone warzywa, gar$¢ majeran-
ku i gotujemy az do miekkosci zotadka. W miedzyczasie gotujemy susz
przez ok. 30 minut do miekkosci owocéw. Nastepnie wlewamy susz do
rosotu. Przygotowujemy zaprawke: 2 tyzki maki wrzucamy do rondelka.
Dodajemy krew, ktérag przelewamy przez geste sitko. Doktadnie wymie-
sza¢. Do maki (bardzo wazne!) wlewamy szklanke goracego wywaru caty
czas energicznie mieszajac. Zaprawke wlewamy do rosotu, zagotowuje-
my i doprawiamy cukrem, maggi, sola, a jesli trzeba to sokiem z cytryny
(jezeli krew byta mocno zakwaszona to soku z cytryny lepiej nie doda-
wac). Zupa powinna by¢ stodko-kwasna. Czernina kazdego dnia smakuje
inaczej, ale nie wolno jej zagotowac podczas odgrzewania.



KARMUSZKA

ZESPOt FOLKLORYSTYCZNY
SMWARMIANK] Z MIEFAKOWA”

SKADNIKI:

200 g fasoli 100 g marchwi
500 g wieprzowiny 200 g cebuli
40 g ttuszczu 125 ml smietany
200 g biatej kapusty koncentrat pomidorowy
500 g selera s0l, pieprz, lis¢ laurowy, mgka

Fasole namoczy¢ w przegotowanej wodzie na 8 godzin, po czym zago-
towac do miekkosci i zostawi¢ w wywarze wody. Seler, pietruszke, mar-
chew i cebule kroimy w cienkie krazki, kapuste w duzg kostke. Mieso
nalezy pokroi¢ w kostke, oprészy¢ maka i podsmazy¢. Warzywa i mieso
wtozy¢ do rondla, posoli¢, popieprzy¢, dodac lis¢ laurowy i zala¢ ttusz-
czem ze smazonego miesa, po czym doda¢ wrzacej wody. Naczynie
przykry¢ i danie dusi¢ na wolnym ogniu. Gdy warzywa z miesem beda
miekkie dodac¢ ugotowang fasole z wywarem, nastepnie doda¢ koncen-
trat pomidorowy i $mietane. Cato$¢ zagotowac posypac pietruszka. Po-
dawac ze Swiezym pieczywem.




ZUPA ZAGRA]

MARIANNA ANCZARSKA

SKtADNIKI:

wtoszczyzna

ziemniaki
skwarki z boczku

kluseczki

sol, pieprz

Ugotowa¢ w wodzie ziemniaki z wioszczyzna
i lisciem laurowym oraz pieprzem. Pdézniej dodac
kluseczki z jajka i maki, na koniec podsmazong

cebule z boczkiem.

ROSOL. Z WEGORZA Z TARTYMI KMINKOWYMI KLUSECZKAMI asee
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SKEADNIKI NA ROSOE:

1 kg wegorza
2 litry wody
1 korzen pietruszki
2 marchewki
pot korzenia selera
1 cebula szalotka
kilka todyzek pietruszki
1 por
250 ml biatego wytrawnego
wina

3-4 plastry boczku
2 plasterki imbiru

KS. MIROSEAW WNEK v ke
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SKEADNIKI NA KLUSECZKI: A
3 z6ttka jajek garsc prazonego, rozgniecionego
500 g mgki pszennej w moZdzierzu kminku
kilka tyzeczek soli 2 tyzeczki oliwy

2 tyzki masta

garsc posiekanej natki koperku
pot garsci posiekanej drobno
natki pietruszki
1 tyzeczka miodu

3-4 ziarenka ziela angielskiego

lis¢ laurowy

sol, pieprz

Rosot: Wegorza kroimy na krazki o grubosci 3-4 cm. Dzielimy na dwie czesci, mniegj
wiecej po 500 g. Pierwszg cze$¢ wktadamy do miseczki, posypujemy sola i zale-
wamy biatym winem. Do garnka, w ktérym bedzie gotowany rosét, postawionego
na ogniu i rozgrzanego, wktadamy boczek. Gdy lekko sie podpiecze, a tym samym
odda nieco ttuszczu, dodajemy masto. Kiedy masto sie roztopi, dodajemy do niego
druga porcje wegorza. Obsmazamy rybe (ze skorg) ze wszystkich stron, nie dtuzej
niz minute na kazda. Nastepnie zdejmujemy garnek z ognia i wyjmujemy boczek
i rybe. Boczek mozna zje$¢ bo nie bedzie potrzebny do zupy. Wegorza obieramy
ze skory, nie usuwajac kregostupa. Rybe ponownie umieszczamy w garnku wraz
Z warzywami i zmiazdzonymi todyzkami pietruszki. Po zalaniu zimna woda garnek
wstawiamy na ogien. Po zagotowaniu, dodajemy ziele angielskie, imbir, lis¢ lauro-
wy i miod. Gotujemy na wolnym ogniu od 90 do 120 minut, czesciowo tylko przy-
krywajac garnek, by unikngé¢ powstawania szumu. Po ugotowaniu rosét nalezy
przecedzi¢. Do klarownego wywaru dodajemy 1 pokrojong w kostke marchewke
(juz ugotowana) oraz wyjete z zalewy winnej krazki wegorza, posiekany koperek
i natke pietruszki. Gotujemy jeszcze od 5 do 10 minut, dodajac pieprz i sél do sma-
ku. Przed podaniem nalezy do kazdej porcji rosotu wtozy¢ po dwa krazki wegorza.
Podajemy z dowolnie wybrang iloscig kluseczek kminkowych.

Kluseczki: do z6ttek dodajemy make i przygotowany wczesniej kminek (wyprazo-
ny i zmiazdzony). Wyrabiamy ciasto i przecieramy je na tarce o grubych oczkach,
uktadamy na papierze pergaminowym dla podsuszenia, nawet na kilka godzin
(wedle uznania). Kluseczki wrzucamy do osolonej wody z odrobing oliwy. Gotu-
jemy kilka minut. Nastepnie odsaczamy i kluseczki nadaja sie juz do potaczenia
z rosotem. Mozna tez dodac je dopiero po wystygnieciu.



ZUPA GRZYBOWA Z KLUSECZKAMI
EWELINA FALKOWSKA

SKtADNKI NA ZUPE: 2 listki laurowe
kilka ziaren ziela angielskiego
50 g grzybdw suszonych pieprz, sol
2 Srednie marchewki
2 Srednie pietruszki SKtADNKI NA KLUSECZKI:
kawatek selera
niewielki por 3 jajka
mata cebula 30 g masta
czubata tyzka mqki 600-800 g mgki
tyzka masta sol

tyzeczka oleju

WHtoszczyzne oczyscic, pokroi¢ na kawatki, zala¢ litrem wody, wrzu-
ci¢ ziele angielskie, liscie laurowe, posoli¢ i gotowacé na matym ogniu
pod przykryciem okoto 40 minut. Grzyby wyptukaé, zwigza¢ kawat-
kiem gazy, zala¢ w rondelku 2 szklankami wody, posoli¢ i gotowac
na matym ogniu pod przykryciem mniej wiecej tak dtugo, jak wywar
warzywny.
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»CZARNA POLEWKA”
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suszone owoce (zurawina, sliwki)

Ugotowac rosoét z kaczki z wtoszczyzng i przyprawami. Nastepnie wymieszac krew
z maka ziemniaczana tak, aby nie byto grudek, wla¢ do rosotu i doprawi¢ do smaku.
Doda¢ suszone owoce, majeranek i do smaku ocet. Podawac z kluseczkami ziem-
niaczanymi, ktére nalezy zrobi¢ w nastepujacy sposob: zetrze¢ ziemniaki, dodac
do nich make zytnig i sél. Wszystko wymieszaé. Mase ziemniaczang ktasc tyzka na
wrzatek. Gotowad 5 minut, po tym czasie odcedzié. Nastepnie naktadamy kluseczki

SOLECTWO DURAG

SKADNKI NA ZUPE:

mieso z kaczki
krew z kaczki
maka ziemniaczana

wtoszczyzna
ocet
majeranek
ziele angielskie

lis¢ laurowy
cukier
sol i pieprz

SKADNKI NA KLUSECZKI
ZIEMNIACZENE:

starte ziemniaki
maka Zytnia
sol

do miseczek i zalewany zupa. Mozna posypac koperkiem.



»KAJKOWSKI CEBULAK”
JOANNA KOZIEEA
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2 marchewki 2 listki magii N
por 2 tyzki masta ©
pietruszka
seler GRZANKI:
4 ziemniaki
Ziele angielskie, lis¢ laurowy butka poznanska
pieprz, sol masto
2 kg cebuli ser

Ugotowac wywar warzywny, cebule podsmazy¢ na masle. Do ugo-
towanych warzyw dodac cebule. Wszystko razem zblendowac. But-
ke pokroi¢, posmarowac mastem i posypac utartym serem. Wtozy¢
do piekarnika na 5 minut.

~ZUPA WARMINSKA”
STANISEAWA DOBROWOLSKA

SKEADNIKI:
mieso mielone Smietana 18%
wtoszczyzna magka
jajko s0l, pieprz
czosnek butka tarta lub butka namoczona
majeranek w mleku

cytryna

Gotujemy bulion warzywny, zaprawiamy $mietana, a nastep-
' nie z przyprawionego miesa formujemy kulki, ktére dodajemy
gegsee < do zupy.
X
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ZUPA Z PIECZONE] DYNI
Z KLUSKAMI ZIEMNIACZANYMI
IGA TARAZEWIC/

SKtADNIKI:

1,5 kg dyni 1 kg ziemniakéw
kilka marchewek mleko
gtowka czosnku s6l, pieprz
bulion warzywny cynamon

oliwa

Dynie, marchew i nieobrany czosnek upiec po delikatnym skro-
pieniu oliwg i osoleniem. Nastepnie przetozy¢ do garnka i zalac¢
szklanka goracego bulionu, zmiksowac na gtadka mase i przypra-
wié. 0,5 kg ziemniakéw ugotowac. 0,5 kg ziemniakdéw zetrze¢ na
tarce i odsaczy¢ przez gaze, wode odstawi¢, a ziemniaki potaczy¢
z gotowanymi. Po zebraniu sie skrobi w odstawionym naczyniu
delikatnie zla¢ wode, a osad potaczy¢ z ziemniakami. Tak powsta-
te ciasto uformowac w kulki i gotowaé. Potaczy¢ zupe z kluskami
i odrobing mleka.




KREM Z ZIEMNIAKA
BARBARA JABEONSKA
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SKEADNIKI: RS
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1 kg ziemniakéw
4 marchewki
Y selera
Y% pora (biata czesc)
1 cebula
4 zgbki czosnku
sol, pieprz
olej
5 plastréw boczku

Ziemniaki, marchew, seler obra¢, umy¢ i pokroi¢. Wtozy¢ do garnka,
zala¢ woda, gotowad. Wtozy¢ pora. Cebule i czosnek obraé pokroic,
podsmazyc¢ i wrzuci¢ do warzyw. Wszystkie warzywa zmiksowac
blenderem. Boczek podsmazy¢, okrasi¢ zupe.

ZALEWAJKA Z MIESEM
MARIANNA GEODEK
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SKtADNIKI:
1 kg miesa wieprzowego pietruszka Smietanka 30%
2 jajka lis¢ laurowy mgka ziemniaczana 1 tyzka
1 butka namaczana Ziele angielskie 150 ml soku z kiszonej
marchew pieprz kapusty
seler sol

Wywar z warzyw, mielone mieso wieprzowe z jajkiem, butka, przypra-
wami formujemy w kulki. Kulki wtozy¢ do wywaru. Ze smietany i maki
zrobic¢ ,zaklepke”. Zakwasic¢ sokiem z kiszonej kapusty.
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»CZERNINA Z KLUCHAMI”

ANNA HUSAR

SKtADNKI NA ZUPE:

korpus kaczki (skrzydta, grzbiet i szyjka)
z kaczki - 1 sztuka
marchewki - 2 sztuki
serca i zotqdki
pietruszka - 1 sztuka
seler - 0,5 sztuki
por - 1 sztuka
cebula - 1 sztuka
lis¢ laurowy - 3 sztuki
ziele angielskie - 5 sztuk
ziarna czarnego pieprzu - 1 tyzeczka
swieza krew kacza: 250 mililitréw z octem
(jak za mato kwasna dodac 2-3 tyzki soku
7 kiszonej kapusty)
maka - 2 tyzki
sol - 3 tyzeczki
ziemniaki - 1 kilogram
maka pszenna - 10 tyzek
jajka - 2 sztuki

Gotujemy rosét w taki sam sposéb jak z kurczaka: podzielone
czesci kaczki i podroby, zagotowujemy w garnku (ok. 3 litry
wody). Zbieramy szumowiny powstate podczas gotowania
rosotu w czasie pierwszych 10 minut. Dodajemy ok. 2 ty-
zeczek soli, marchewke, pietruszke, seler, cebule, por, zie-
le, pieprz, liscie laurowe, suszone grzyby, zmniejszamy gaz
i gotujemy do miekkosci okoto 1,5 godziny na matym ogniu.
Kiedy mieso jest miekkie wyjmujemy je z rosotu. My dosta-
liSmy juz krew zmieszang z octem, wiec juz octu nie doda-
jemy (ewentualnie troche soku z kapusty kiszonej). Do krwi
dodajemy make i dobrze mieszamy, aby nie byto grudek. Do
krwi wlewamy chochle wrzacego rosotu, rozrabiamy, wlewa-
my do reszty rosotu przez sitko, mieszamy i zagotowujemy.
Doprawiamy sola, mielonym czarnym pieprzem, przetozyc

o~ Fog
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do niej mieso i podroby. W miedzyczasie przygotowujemy
kluski z tartych ziemniakéw. Ziemniaki obieramy, trzemy na
tarce. Starte ziemniaki przetozy¢ do Inianej Sciereczki i od-
sgczy¢ z nadmiaru ptynu. Odsaczone kartofle przektadamy
do miski, wbijamy 2 jajka, dodajemy make, sol i wyrabiamy
tyzka na gesta mase. Jesli ciasto jest za rzadkie mozna dosy-
pac¢ maki. W duzym garnku zagotowujemy wode, wsypujemy
1 tyzeczke soli. Ciasto przektadamy na talerz i matg tyzeczka
nabieramy ciasto i wrzucamy je na wrzatek. Kluski gotujemy
na matym ogniu ok. 5 minut od momentu wyptyniecia. Ugo-
towane kluski przelewamy zimng wodg, odsagczamy z wody
na durszlaku, wyktadamy na talerze zalewamy czerning, do-
dajemy marchewke i Swiezg natke pietruszki.



POLGESEK Z GRILLOWANYM

OSCYPKIEM I SOSEM MALINOWYM

KS. MIROSEAW WNEK ieisee o
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SKtADNIKI NA JEDNA PORCIE:

20 g cukru pudru
40 g masta polskiego
mieszanka satat

200 g potgeska
200 g oscypka
150 g malin

Piersi z gesi doktadnie nacieramy wyprazong na blasze sola, zmie-
szang z saletra. Wktadamy do miski, przyciskamy denkiem i ciezar-
kiem. Odstawiamy. Mieso codziennie obracamy i nacieramy solg
z saletra. Po tygodniu mieso wyjmujemy i zwijamy ciasno w watek.
Owijamy bawetnianym materiatem i zwigzujemy szpagatem. Suszy-
my w wedzarni lub na powietrzu. Suche mieso owijamy papierem.
Wedzimy w stabym dymie przez okres 2-3 dni. Wedzony pétge-
sek podajemy pokrojony w cienkie plastry na plastrach grillowa-
nych oscypkéw. Oscypek grillujemy na patelni grillowej. Nastepnie
przektadamy na talerz i uktadamy na nim plastry pétgeska. Maliny
smazymy na patelni z cukrem pudrem i potowg masta. Nastepnie
przecieramy i dodajemy pozostate masto. Sosem polewamy pétge-
sek i podajemy z satatami.
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BOCZEK FASZEROWANY
PARZONY PO WARMINSKU

MARIUSZ SOBIECH

SKtADNIKI:
1 kg boczku sol, pieprz
0,5 kg miesa mielonego z szynki pieprz ziotowy
wieprzowej majeranek
1 jajko czosnek

Ptat boczku naktuwamy i peklujemy - czosnkiem,
solg i pieprzem. Po okoto 3 godzinach doprawiamy
mieso mielone, zawijamy je w ptat boczku i owijamy
czysta gazg. Wszystko oplatamy sznurkiem i parzy-
my na wolnym ogniu okoto 4 godzin. Po tym czasie
potrawa jest gotowa do pokrojenia i spozycia.

ANMO 1D VINVU wiooaww



FRASZYNKI
ANNA DOBROSIELSKA

SKtADNIKI:

CIASTO: FARSZ:
ziemniaki gotowane gotowane mieso wieprzowe
mgka ziemniaczana jajka ugotowane na twardo

jajka cebula
sol s6l, pieprz

Ziemniaki nalezy ugotowaé zmieli¢, dodad jajka, sél, make, a na-
stepnie wyrobic¢ ciasto. Nastepnie nalezy przyrzadzi¢ farsz: mie-
so zmieli¢ razem z podsmazong cebula, pieprzem i ugotowanymi
jajkami. Nastepnie wszystko mieszamy na jednolita mase. Z ciasta
formujemy watek, kroimy go na kawatki i formujemy placuszki. Na
placuszki naktadamy farsz, zawijamy i ksztattujemy kotlety. Pod-
smazamy je na oleju az do uzyskania ztocistej barwy. Danie najle-
piej jest podawac z réznymi sosami i satatkami.




MIESNE PYZY Z OKRASA

MARIANNA ANCZARSKA
wejsce
’Y\N\ ;2%
SKEADNIKI: I
N
3 kg ziemniakéw cebula “
1 kg miesa wieprzowego wegeta
boczek pieprz, sol

Dwa kilogramy ziemniakéw zetrzec¢ na tarce, kilogram ugotowac i prze-
cisnac przez praske. Ziemniaki tarte odcisnac i potaczy¢ z gotowanymi.
Mieso ugotowac, zmieli¢ w maszynce, nastepnie dodac przyprawy. Wy-
konac z ciasta placki, naktada¢ farsz i formowa¢ pyzy. Wrzuca¢ do lek-
ko osolonej wrzacej wody i gotowaé do wyptyniecia. Boczek na patelni
podsmazy¢ z cebulka i okrasi¢ pyzy na talerzu.

»NIESPODZIANKA GOSPODARZA”
KS. MIROSEAW WNEK

‘\N“Msce S SKEADNKI: olej do smazenia
K = flak wieprzowy
S 8 jajek
'(,;‘ 1 kg topatki wieprzowej SOS:
500 g cebuli
700 g grzybow 3 tyzki zurawiny
3 kg ziemniakow 2 tyzki majonezu
majeranek 1 tyZka chrzanu tartego
sol, pieprz pot cytryny

Ziemniaki utrze¢, dodac jajka i przyprawy. Mieso udusi¢ i pokroic¢
w duze kostki, po czym dodaé do masy ziemniaczanej. Grzyby udusi¢ na
oleju i takze doda¢ do masy. Wszystko doktadnie wymieszac i wtozyc
do flaka. Flak nalezy zaszy¢ i naktu¢ widelcem w kilku miejscach, na-
smarowac ttuszczem. Piec w naczyniu zaroodpornym w temperaturze
180°C okoto 85 minut. Po wyjeciu odstawi¢ do wystygniecia. Pokroi¢
w plastry. Podawac z sosem z zurawiny.

Przygotowanie sosu: potaczyc¢ ze soba 3 tyzki zurawiny, chrzan, majo-
nez, wymieszaé. Wycisng¢ sok z potowy cytryny. Wymieszac i schto-
dzi¢ w lodéwce.
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KACZKA ZIOLOWA
W PRZYPRAWIE KORZENNE]
PATRYCJA DZILINSKA

SKEADNIKI:
1 kaczka sparzona 3 tyzki wodki jatowcowki i oleju sojowego
6 jabtek czosnek
50 g watrébki brzoskwinie
4 tyzki ptynnego miodu, sosu sojowego wino
i soku z cytryny przyprawa korzenna

Kaczke natrze¢ ziotami, solg i pieprzem, odstawi¢ na godzine do
lodéwki. Na glazure wymiesza¢ miod, sos sojowy, sok z cytryny,
wobdke, make ziemniaczang, przyprawe korzenna, imbir, czosnek
i jabtka. Kaczke kilkakrotnie pola¢ glazurg. Upiec w temperaturze
180°C przez 75 minut. Nadzia¢ kaczke jabtkami, zszy¢ i piec okoto
75 minut, polewajac sosem. Poda¢ z brzoskwiniami polanymi wi-
nem i zurawina.

WN'\,,jsce -
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DZICZYZNA W SOSIE Z LESNYCH
GRZYBOW, SUROWKA Z BURACZKOW
KATARZYNA WROBEL, KACPER WROBEL

SKtADNKI NA ZUPE:

mieso z dzika czosnek musztarda
lesne grzyby Smietana maka
cebula ttuszcz do smazenia sol, pieprz
marchew buraczki jatowiec
por ocet listek laurowy, ziele angielskie
seler cukier pieprz czarny ziarnisty

Mieso umy¢, podzieli¢ na porcje, oprészyc¢ solg i pieprzem, obtoczy¢ w mace, podsmazyc
na ttuszczu (najlepiej na smalcu), dodaé pokrojong w pidrka cebule, tez podsmazy¢, zala¢
woda, dodac listek laurowy, ziele angielskie, pieprz w ziarenkach, jatowiec, marchew,
por, seler dusi¢ okoto godziny. Nastepnie wyja¢ ugotowane liscie (por, seler), dodac ob-
gotowane lesne grzyby i dusic¢ jeszcze okoto p6t godziny (sprawdzac czy mieso jest miek-
kie), jesli mieso jest juz miekkie, doprawi¢ do smaku przyprawami oraz $mietana.
Suréwka: buraczki ugotowac, zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, dodac sél, pieprz,
tyzeczke musztardy, tyzeczke cukru, octu do smaku lub soku z cytryny, odrobine oleju,
wszystko dobrze wymieszaé. Danie mozna podawa¢ z pieczonymi ziemniakami, klu-
skami $laskimi lub ziemniakami z wody.

0
2oz
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WARMINSKO-MAZURSKI
PIEROG NADZIEWANY
MIESEM
Z DZICZYZNY PODANY
NA GNIEZDZIE Z RUKOLI
Z NUTA SOSU KURKOWEGO

MAGDALENA SWIGONSKA

SKtADNIKI:

CIASTO:
450 g mgki pszennej
120 g smalcu
90 g Smietany 12%
4 jajka
6 g cukru

FARSZ:
500 g miesa z jelenia
1 duza cebula
50 mloleju
50 ml wody
sol, cukier, pieprz
cynamon do smaku
peczek natki pietruszki

gedsee

o
trot N

peczek rukoli
100 g kietkéw z rzodkwi Sos kurkowy:
Oczysci¢ i umy¢ kurki. Wieksze pokroic¢ na pét. Posiekac¢ drobno szalotke oraz
505: czosnek, podsmazy¢ na patelni i doda¢ kurki. Catos¢ smazy¢ chwile, podlac
300 g éwiezych kurek miodem pitnym. Doda¢ $mietanke. Sos zagotowa¢, doprawi¢ do smaku Swie-
3 zgbki czosnku zo zmielonym czarnym pieprzem, posiekanym drobno rozmarynem i owocami
rozmaryn jatowca.
jatowiec

czarny pieprz
sol
2 szalotki
25 g miodu pitnego
100 g masta
300 ml Smietanki 36%

Ciasto:
Make przesiaé, posieka¢ z mastem, dodac Smietane, jaja i cukier. Sktadniki za-
robi¢ nozem a nastepnie zagnie$¢ ciasto. Schtodzic.

Farsz:
Mieso wyrobi¢ z podsmazong cebulg, woda, natka pietruszki i przyprawami.
Ciasto rozwatkowac, wykrawac krazki, nadziewac farszem i formowac piero-

505 DO SALATY: gi. Posmarowac biatkiem jaja. Piec w piekarniku 25-30 minut w temperaturze
ocet winny 180°C
miéd :
oliwa T o .
przyprawy Gotowe pierogi utozy¢ na safacie i kietkach. Podawac z sosem kurkowym.
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»BRZYDOWSKIE BOCIOKI
W GAJOWE] POLIWCE”

KOO GOSPODYN WIEJSKICH
BRZYDOWO

SKtADNIKI:
1 kg ziemniakow FARSZ: SOS:
mgka ok. 500 g miesa grzyby
1-2 jajka seler, cebula Smietana
sol, pieprz marchewka tymianek
sOl, pieprz s6l, pieprz
majeranek natka pietruszki
czosnek olej

Ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praske mieszamy z odro-
bing maki, dodajemy jajko, sél, pieprz. Masa musi by¢ delikatna
i klejaca. Mieso udusi¢ z warzywami. Gdy bedzie miekkie zmieli¢
na drobnym sicie, ewentualnie doprawic, powinno by¢ intensyw-
nie doprawione. Z masy ziemniaczanej formujemy kulki, w sSrodek
wktadamy farsz i zaklejamy. Formujemy podtuzne kotleciki. Panie-
rujemy w butce tartej, smazymy na ztoty kolor. Grzyby kroimy na

w\\@jsce -
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mniejsze kawatki. Natke pietruszki drobno siekamy, cebule kroimy
w drobna kostke. Na patelni rozgrzewamy olej, na rozgrzany ttuszcz
dajemy cebule i smazymy okoto 5 minut, tak zeby cebula sie zeszkli-
fa. Nastepnie do cebuli dodajemy grzyby i catos¢ smazymy jeszcze
okoto 10 minut. Na koniec do sosu dodajemy Smietane, doprawia-
my sola, pieprzem, dodajemy natke pietruszki, tymianek. Catos¢
doktadnie mieszamy i zakrecamy gaz - sos jest gotowy.

»MAZURSKIE ZAWIJASY Z KAPUSCIANA ASYSTA”

SYLWIA KOZEOWSKA

\N\'\@jsce -
A
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SKEADNIKI:
ZRAZY: SUROWKA:
10 plastréw schabu 0,5 kg ogorkéw kiszonych 0,5 kg kapusty kiszonej
1 cebula sol, pieprz 2 marchewki 2 jabtka
2 kietbaski musztarda 40 dag ogérkéw kiszonych sol, pieprz
30 dag boczku 1 cebula cukier

Mieso wieprzowe, pokrojone w plastry i delikatnie rozbite na ptaty, doprawiamy solg i pieprzem. W nie zawijana jest kietbasa, ogérek i ce-
bula. Podsmazane na ttuszczu wieprzowym, nastepnie duszone. Kapusta posiekana, starte ogérki kiszone, marchew i jabtko. Doprawiamy

solg i pieprzem oraz olejem roslinnym.



»ANIELSKIE KOTLECIKI”
AGNIESZKA GOL

‘N\-\e,jsw -

SKEADNIKI:
500 g czerwonej soczewicy (potéwki) olej rzepakowy
2-3 sztuki czerwonej cebuli butka tarta
natka pietruszki (peczek) s0l, pieprz

2 jajka

Soczewice wyptukaé w zimnej wodzie. Nastepnie gotowac w garn-
ku, tak zeby woda przykrywata soczewice. Gotujemy do ,rozkle-
jenia”. Studzimy. Cebule podsmazamy na oleju, dodajemy posieka-
na pietruszke. Wszystkie te sktadniki mieszamy dodajac jajka, sdl,
pieprz. Jesli masa jest zbyt luzna mozna dodac troszke butki tarte;j.
Wyrabiamy wszystko na jednolita mase. Formujemy mate kotleciki,
obtaczamy w butce tartej, smazymy na ztoty kolor. Podajemy z so-
sem grzybowym lub z innym dowolnym.

»
0
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ZRAZY NADZIEWANE KASZA

KATARZYNA KONKIEL

wéj,vxl'en/e
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0 SKtADNIKI:
A4
1 kg karkéwki 4 ogorki kiszone
0,5 kg kaszy jeczmiennej sol, pieprz
30 dag boczku wedzonego majeranek

1 cebula

Karkéwke pokroi¢ w plastry, ubié, doprawic solg i pieprzem. Cebule,
boczek i ogoérki pokroi¢ w kostke. Wszystko wymieszaé z kasza, posy-
pac solg i pieprzem. Gotowy farsz utozy¢ na karkéwce i zawingé. Ob-
toczy¢ w mace i obsmazyc. Zrazy utozy¢ w garnku, pola¢ woda, dodac
ziele angielskie, lis¢ laurowy, przyprawy. Gotowac¢ na wolnym ogniu do
miekkosci.
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KARKOWEKA W SOSIE KURKOWYM ZEBERKA W KAPUSCIE

TERESA KARPINSKA ARTUR KARPINSK]
SKEADNKI: SKEADNKI:
1 kg karkéwki chili iikg Zeberek 200 g sliwki wegierki
przyprawy 0,5 | Smietany 30% wieprzowych ) (g atecyy
505 Sojowy 300 g kurek 1 kg kapusty kiszonej sol, pieprz
imbir 200 g cebuli 100 g suszonych papryka
czosnek lesnych grzybow olej
Marynujemy kawatki karkéwki dzien Dzien wczesniej peklujemy pokro-
wczesniej w przyprawach, smazymy jone mieso, sol, pieprz, papryka.
na patelni i nastepnie przektadamy Smazymy z obu stron mieso i prze-
do pieca na 1,5 godziny, na 155°C, ktadamy do brytfanny. Kapuste ki-
pod przykryciem. szong zasmazamy na patelni z ole-
) jem, dodajemy namoczone grzyby
0)(61"“6“/&» . Sos: oraz sliwki. Przygotowana kapusta A T rog
N = Smazymy cebule, dodajemy kurki, nakrywany zeberko i pieczemy Q¥ Qoe
g sol, pieprz, na koniec dodajemy Smie- do miekkosci przez 1,5 godziny K
S tane 30%. w temp. 160°C.
0

KLUCHY ZIEMNIACZANE Z KAPUSTA
KAROLINA GROCHALSKA

SKEADNKI:
10-12 ziemniakow sredniej wielkosci - sol, pieprz
okoto 1 kg 1 kg kapusty kiszonej
2 jajka cebula
maqka Zytnia - okoto szklanki boczek

Obrac¢ ziemniaki, doktadnie je umy¢, a nastepnie zetrzec¢ na tarce o drobnych
oczkach. Nastepnie trzeba je odcisnaé, sok zas odstawic¢ na kilka minut, by sie
z niego na dnie oddzielit krochmal. Sok z géry delikatnie wylewamy, za$ kro-
chmal, jajka oraz make i okoto tyzeczki soli dodajemy do startych ziemniakéw.
Catos$¢ mieszamy i ewentualnie dodajemy jeszcze maki - tak by otrzymac
dosy¢ zwartg mase. Kiedy tak sie stanie, w duzym garze zagotowujemy kilka
litréw wody z czubatg tyzka soli. Mase ziemniaczang wyktadamy na drewnia-
na deske, formujac warstwe o grubosci okoto 2 cm. Kiedy woda wrze, tyzka
&N’ - r""e zgarniamy zgrabne kluski do wody, raz na jaki$ czas maczajac tyzke w wodzie.
Boczek kroimy w kostke, podsmazamy, w miedzyczasie dorzucamy pokrojo-
ng w piérka cebulke, smazymy. Po zarumienieniu doktadamy poszatkowana
kiszong kapuste, dodajemy sél, pieprz. Przez chwile razem smazymy, podle-
wamy odrobing wody, dusimy pod przykryciem do miekkosci.
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SZARLOTKA
ALINA ZIEMINSKA

SKtADNIKI: L.
‘N‘\&J sce
jabtka (antondwki) N

mgka

jajka

cukier

wanilia

masto

Sktadniki na ciasto zagnies¢, jabtka usmazy¢ z cu-
krem i wanilig, wytozy¢ ciasto na blache, doda¢
jabtka i piec przez 30 min w 180°C.

~

0
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CIASTKO PRUSKIE
KRZYSZTOF KOWALCZYK

\N\-\q,jsce -

v SKEADNIKI:

>
0
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mgka

cukier

masto

jajka

soda
przyprawa korzenna

Zmiesza¢ sktadniki na ciasto. Rozwatkowac na
grubos¢ ok. 0,5 cm. Odcisng¢ przygotowana
pieczed. Piec ok. 10 min w temperaturze 200°C.
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CIASTO SEONECZNIKOWE
KAZIMIERA KIKUL

SKtADNKI NA BISZKOPT: SKtADNIKI NA MASE StONECZNIKOWA:

5jaj 10 dag masta
1 szklanka cukru 3 tyzki mleka
0,5 szklanki mqgki tortowej 1 cukier wanilinowy
0,5 szklanki mqgki ziemniaczanej 0,5 szklanki cukru
2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia 40 dag stonecznika tuskanego
3 tyZki oleju 2 puszki masy karmelowej
2 tyzki kakao

Biszkopt:

Biatka ubi¢ na piane, doda¢ cukier, nastepnie doda¢ zéttka, dodac przesiang make wy-
mieszang z proszkiem do pieczenia i kakao delikatnie mieszajac, wytozy¢ na blache
i piec okoto 20 minut.

Masa stonecznikowa:

Wszystkie sktadniki wytozy¢ na patelnie i smazy¢ na wolnym ogniu ciggle mieszajac,
aby sie nie przypalito.

Biszkopt przekroi¢ na dwie czesci, mase karmelowg potaczy¢ z 1 kostka masta, dodaé
potowe ostudzonego stonecznika, przetozy¢ potowe masy na biszkopt, na wierzch wy-
tozy¢ pozostatg mase i potozy¢ na to reszte stonecznika.




BISZKOPT Z OWOCAMI LESNYMI e s
v ES
4 N
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MICHAE BETLEJ
SKtADNIKI:
5 jajek 40 dag jezyn
% szklanki cukru 600 ml smietany wiejskiej
% szklanki maki 3 tyzki cukru pudru
tyzka tartej butki p6t tabliczki gorzkiej czekolady
40 dag malin
Piekarnik ustawi¢ na 170°C. Zéttka ubi¢ z cukrem na biaty kogel-mogel.
Nie przestajgc ucieraé, doda¢ stopniowo make. Osobno ubié biatka ze
szczypta soli. Dodawaé po tyzce piany do zéttkowej masy, mieszajac
wszystko delikatnie topatka. Dno tortownicy wytozy¢ papierem do pie-
czenia lub wysmarowac¢ mastem i posypac tartg butka. Wtozy¢ ciasto na
40 minut do rozgrzanego piekarnika. Po ostudzeniu okroi¢ brzegi ostrym
nozem. Smietane ubi¢ pod koniec dodajac cukier. Biszkopt przekroi¢ na
dwie czesci, wierzchnig warstwe potozy¢ na spodzie zamknietej tortow-
nicy, utozy¢ na niej owoce, a potem bitg $Smietane, przykry¢ drugg cze-
$cig biszkoptu. Na biszkopt wierzchni najpierw wytozy¢ bita $mietane,
potem owoce. Posypac tartg gorzka czekolada.
iejsce o
o %, PO MAZURSKU
»
Q BARBARA TOKARCZYK
o
SKtADNIKI:
1 kg twarogu 0,5 szklanki oleju
30 dag mqki pszennej 1 opakowanie cukru wanilinowego
15 dag masta roslinnego 1 opakowanie budyniu smietankowego
9 szt jaj aromat
40 dag cukru 1 tyZeczka proszku do pieczenia
0,5 I mleka 2 tyzki smietany

Make, proszek do pieczenia, 10 dag cukru, masto, 1 jajko, 2 zéttka i Smie-
tane zagnies$¢ na ciasto i schtodzi¢. Twardg zmieli¢ dwa razy i dodac
4 76ttka i 2 cate jajka oraz szklanke cukru, 2 szklanki mleka i 0,5 szklanki
oleju. Cukier wanilinowy, budyn skérke pomaranczy zmiksowaé przez
ok. 5 minut. Piec okoto godziny w temperaturze 180°C. Na wierzch wy-
tozy¢ wczesniej przygotowang beze. Biatka (5 szt.) ubi¢ z 0,5 szklanki
cukru na sztywno i zapiec jeszcze raz przez okoto 15 minut. Najlepiej
podawad nastepnego dnia, az zbierze sie rosa.
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MUS SLIWKOWY W DUECIE
7Z BRUKOWCEM MAZURSKIM

ILONA CZAJKOWWSKA
SKtADNIKI:
MUS (5 PORCJI): 100 ml smietany kremowki 10 dag miodu
1 kg sliwek wegierek gozdziki 5 dag masta
150 ml czerwonego wytrawnego anyz 1 jajko
wina mieta do dekoracji 1 ptaska tyzeczka sody
3-4 g imbiru 1 tyzeczka cynamonu
1 laska cynamonowa BRUKOWIEC: Y tyzeczki gatki muszkatotowej
65 g miodu lipowego 50 dag mqki pszennej % szklanka wody
100 g brukowca mazurskiego 20 dag cukru ‘N\‘\ajsce -
A
Mus: W garnku zagotowujemy delikatnie czerwone wino z laska cynamonu, korze- N ES
niem imbiru, gozdzikami i anyzem. Dodajemy przygotowane $liwki i gotujemy na bar- ¥
dzo wolnym ogniu az bed3 sie rozpadaé. Dostadzamy miodem i dodajemy brukowca N

i dalej ogrzewamy, aby wszystkie sktadniki sie potgczyty. Blendujemy na gtadka mase,
porcjujemy i studzimy. Dekorujemy $mietankg kreméwka i lisSciem miety.

Brukowiec: Dwie tyzki cukru skarmelizowac¢ na patelni, wla¢ wode (okoto % szklanki)
i wymieszac. Ostudzi¢. Do maki z soda wbic jajko, doda¢ miekkie masto i wla¢ karmel.
Zagnies¢ elastyczne ciasto. Ciasto odstawi¢ na godzine. Odrywad fragmenty ciasta
wielkosci orzecha. Brukowce uktadac na blasze w matych odstepach, podczas pie-
czenia wyrosna, sklejajac sie ze soba. Piec w temperaturze 180°C przez 15-20 minut.

PLACEK RABARBAROWY

asee LIDIA MARCINIAK
A~
v *
Y
Qo
N
A SKEADNIKI:
1 kg rabarbaru 6 stotowych tyzek cukru
5 z6ttek (do kruchego ciasta)
5 biatek 1 szklanka cukru (do piany z biatek)
3 szklanki mqki 2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 kostka masta 3 tyzki stotowe kwasnej smietany

Rabarbar nalezy umy¢, pokroi¢ i odstawi¢ na dwie godziny. Ze
wszystkich sktadnikéw i rozpuszczonego i ostudzonego masta
zagniatamy kruche ciasto. Na blache wyktadamy rozwatkowane
ciasto, rozktadamy wczesniej przygotowany i odcisniety rabarbar.
Z biatek i szklanki cukru ubijamy piane i ktadziemy na wierzch cia-
sta. Mozna takze przygotowac kruszonke. Ciasto wtozy¢ do roz-
grzanego piekarnika i piec przez okoto 1 godzine.



SZARLOTKA Z BUDYNIEM

\N\‘\@jsce -
wy % DOMINIKA MALINOWSKA | PAULINA MALINOWVSKA
%
j; SKtADNIKI:
1 kg jabtek 2 opakowania galaretki 250 g margaryny
2 opakowania budyniu 1 opakowanie cukru wanilinowego 3 szklanki mleka
0,5 kg maki 3 tyzki kakao 1 tyZeczka proszku do pieczenia
1 szklanka cukru 2 jajka 1 tyzeczka cynamonu

Jabtka obieramy, myjemy i kroimy w drobnga kosteczke i dodajemy opakowanie
galaretki i cynamon. Nastepnie przygotowujemy ciasto kruche. Make przesiewa-
my przez sito, dodajemy tyzeczke proszku do pieczenia, cukier wanilinowy, jaja
wymieszane z cukrem i pokrojong margaryne. Wszystkie sktadniki siekamy a na-
stepnie ugniatamy, tak aby uzyskac jednolita mase. Wyrobione ciasto dzielimy na
dwie czesci. Do jednej z nich dodajemy kakao i zagniatamy. Przygotowane czesci
ciasta wktadamy do zamrazarki. W momencie kiedy ciasto sie chtodzi, przygoto-
wujemy blaszke do ciasta, smarujgc ttuszczem, posypujac butka tartg. Wyjmujemy
jasniejsza czesc ciasta i pokrywamy przygotowang blaszke. Nastepnie wyktadamy
na ciasto jabtka. Kiedy mamy to zrobione przygotowujemy budyn. Dwie szklanki
mleka wlewamy do garnka, zagotowujemy i dodajemy budyn wymieszany w po-
zostatej szklance mleka. Ugotowany goracy budyn wylewamy na jabtka. Na koniec
tarkujemy na budyn ciemniejsza cze$¢ ciasta. Ciasto wktadamy do piekarnika na
45 minut i pieczemy w temperaturze 180°C.

»MALINOWA CHMURKA”
KRYSTYNA ELWARTOWSKA

anegsee
SKEADNIKI: N o
»
CIASTO KRUCHE: BEZA: 8
3 Zottka 3 biatka 0
30 g cukru 150 g cukru
% tyzeczki proszku do pieczenia 2 tyzki mqgki ziemniaczanej
150 g mqki 40-50 g ptatkow migdatowych
100 g masta
GALARETKA MALINOWA: KREM SMIETANKOWY:
600 g malin 0,5 | Smietany 30%
3 galaretki malinowe 250 g serka mascarpone

3,5 szklanki wody

Sktadniki ciasta zagnies¢ i wytozy¢ do blaszki. Piec ok. 20 minut w temp.
180°C - ostudzi¢. Galaretki rozpusci¢ i potaczy¢ z malinami, wyla¢ na cia-
sto. Smietanke z serkiem ubi¢ i wytozy¢ na malinowga galaretke. Wtozy¢ do
lodéwki. Biatka ubi¢ z cukrem, na koricu doda¢ make ziemniaczang i lekko
wymieszaé. Beze wytozy¢ na blaszke posypaé ptatkami migdatowymi i piec
1 godzine w temp. 120°C. Schtodzi¢ i wytozy¢ na mase. Catos¢ schtodzi¢
w loddéwce.
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»OERNIK
7. ZIEMNIAKAMI”
KATARZYNA DENIK

SKtADNIKI:

1 kg ser biaty (dwukrotnie zmielony)
4 duze ziemniaki
1,5 szklanki cukru
1 kostka lekko miekkiego masta
8 jajek
1 tyzka mgki ziemniaczanej
aromat waniliowy

@'\@jsce -
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Biatka oddzielamy od zéttek. Zéttka ucie-
ramy z cukrem i cukrem wanilinowym na
gesty krem, z biatek ubijamy sztywna pia-
ne. Mase zé6ttkowa przektadamy do miski
z serem i ziemniakami, dodajemy stopiony,
schtodzony ttuszcz i 1 tyzke maki ziemnia-
czanej, ucieramy blenderem do doktadne-
go pofaczenia sktadnikow. Nastepnie do
masy dodajemy piane z biatek i delikatnie
mieszamy tyzka. Mase serowa przektadamy
do nattuszczonej i posypanej kasza manng
tortownicy o Srednicy 22 cm, wyréwnuje-
my powierzchnie. Pieczemy okoto 25 minut
w 170 stopniach, a potem jeszcze okoto
35-40 minut w 160 stopniach. Nie otwie-
ramy drzwiczek piekarnika po wytaczeniu
przez okoto 30 minut, potem uchylamy lek-
ko, zostawiamy w tej pozycji przez kolejne
30 minut, potem wyjmujemy na blat, schta-
dzamy w lodéwce.
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JABLECZNIK

LIDIA MARCINIAK

SKtADNIKI:

KRUCHE CIASTO:
3 szklanki mqki tortowej
5 jajek (zottka)
1 szklanka cukru
250 g masta

MASA:
3 kg jabtek
1 szklanka cukru
2 opakowania galaretki brzoskwiniowej

PIANA Z BIALEK:
1 szklanka cukru
5 biatek
1 budyn smietankowy

\N\\@jsce -

o
trot ™

Wszystkie sktadniki na ciasto kruche
ugnies¢, wytozy¢ na duzej blaszce, naktu¢
widelcem i piec w piekarniku przez 20 minut
w 180°C. Jabtka obra¢, wydrazy¢ i pokroic¢
na drobne kawatki, podsmazy¢ w garnku
wraz z cukrem i galaretka. Gotowa mase
wylaé na podpieczone ciasto. Biatka ubic¢
z cukrem i budyniem, nastepnie wyla¢ na
mase z jabtek. Piec przez 25 min. w 180°C.

SERNIK
ANNA PIECHOCKA

SKtADNIKI:

CIASTO:
3 szklanki mgki krupczatki
1 kostka masta
1 tyzka proszku do pieczenia
% szklanki cukru
cukier wanilinowy
2 tyzki kakao

MASA SEROWA:
1 kg twarogu
% szklanki oleju
1 budyn waniliowy
% szklanki cukru
2 tyzki kaszy manny
5 jajek

(fﬂm’en,’e
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Zog 50t

Zagniesc¢ ciasto na kruszonke. Biatka ubic
na sztywnga piane z potowa cukru. Zdttka
utrze¢ z reszta cukru. Doda¢ olej, budyn,
kasze, twardg. Na koniec dodac piane. Wy-
tozy¢ na blache potowe kruchego ciasta,
wylaé¢ serowa mase, posypac reszte kru-
szonki. Piec 1 godzine w temp. 190°C.



WARIACJE PIEROGOW
URSZULA MIRONOWICZ

SKEADNIKI:
CIASTO: FARSZ II: FARSZ IV:
maka kapusta kiszona owoce: jabtka, maliny,
olej grzyby suszone jagody
woda cebula )
0l przyprawy cnedsee
N
FARSZ I: FARSZ Ill:
mieso wieprzowe twarég
ptucka cebula
cebula ziemniaki
przyprawy przyprawy

Farsz |: mieso ugotowac z ptuckami, zmieli¢ przez maszynke. Ce-
bule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢. Potaczy¢ produkty i przypra-
wi¢ do smaku.

Farsz II: ugotowac kiszona kapuste i grzyby do miekkosci. Posiekac.
Dodac cebule podsmazong na oleju.

Farsz Ill: Twardg i ugotowane ziemniaki zmieli¢ przez maszynke. Do-
da¢ podsmazong cebule i doprawi¢ do smaku.

Ciasto: Make zagnies$c z woda, olejem i solg na ciasto. Rozwatkowac¢
i formowac pierogi. Gotowac okoto 10 min.
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NALESNIKI — ROZKOSZ
ZMYSELOW

SYLWIA WYSZYNSKA
SKEADNIKI:
NALESNIKI: FARSZ:
maka pszenna twarozek ekologiczny
jajko wiejskie Smietanka ekologiczna
mleko cukier
szczypta soli
cukier wanilinowy POLEWA:
olej maliny ogrodowe
cukier

Nalesniki: Do wysokiego naczynia wlewamy
mleko, wbijamy jajko, dodajemy szczypte soli
i zaczynamy miksowac. Pomatu dodajemy make
oraz cukier wanilinowy. Wszystko dokfadnie
miksujemy.

AINZOVIN VINVA viooaw



PIEROGI RUSKIE MOJE] BABCI
URSZULA PIRAT

SKtADNIKI:

CIASTO: SKEADNIKI NA NADZIENIE:
0,5 kg maki 0,5 kg ziemniakow
0,5 | gorgcego mleka 25 dag twarogu
4 tyzki oleju 20 dag wedzonego boczku
Szczypta soli sol
pieprz

Aby przygotowac ciasto nalezy przesia¢ make, dodac sél, olej, gorace mleko i ener-
gicznie mieszajac wyrobi¢ mase. Nastepnie nalezy przygotowac farsz, zatem nalezy
ugotowac ziemniaki i przecisnac je przez praske. W dalszej kolejnosci dodac roz-
drobniony twarég i przesmazony boczek. Wyrobi¢ na jednolitg konsystencje. Cia-
sto rozwatkowac, wykrawac krazki, naktadac nadzienie i zlepia¢ ciasto. Nastepnie
gotujemy wode, ktérg solimy i wlewamy 4 tyzki oleju, na wrzatek wrzucamy pierogi
i gotujemy 5-7 minut. Po wyjeciu pierogéw polewamy je zasmazonga cebulka.




PIEROGI AGI
AGNIESZKA GOL

wejsce
'*I'\J\P ‘b{
»
SKEADNIKI: NS
A
CIASTO: SKEADNIKI NA FARSZ:
1 kg mgki pszennej, twarog
2 jajka kasza gryczana
ciepta woda maliny
sol grzyby z przyprawami
olej

Wysypaé make na stolnice. Doda¢ jajka, olej, ciepta wode i sél.
Ciasto wyrobi¢ i pozostawi¢ do odpoczynku. Ciasto rozwatkowac
i wykroi¢ krazki. Napetnic¢ krazki farszem i uformowac pierogi. Go-
tujemy pierogi okoto 5 minut od wyptyniecia.

WARMINSKIE PIEROGI Z PEUCKAMI
KAZIMIERA KIKUL

SKEADNIKI:
. CIASTO: SKEADNIKI NA FARSZ:
@‘Msce S 0,5 kg maki 1 kg ptucek wieprzowych
v * 0,5 | gorgcego mleka 1 cebula
\S 4 tyzki oleju 2 zqbki czosnku
x szczypta soli 2 jajka
butka tarta
pieprz

sol

Make przesia¢ dodac sdl, olej i goragce mleko energicznie mieszajac
wyrobic ciasto. Ugotowane ptucka zmieli¢, doda¢ przesmazong cebule
i pozostate sktadniki, doprawic¢ do smaku. Ciasto rozwatkowac, wykra-
wac krazki, naktada¢ nadzienie i zlepia¢ ciasto. Nastepnie gotujemy
wode, ktoéra solimy i wlewamy 4 tyzki oleju. Do wrzatku wrzucamy pie-
rogi i gotujemy 5-7 minut. Po wyjeciu pierogéw z wody polewamy je
zasmazong cebulka.

27



28

WARMINSKIE TRIO PIEROGOWE
WARSZTAT TERAPII ZAJECIOWE)

W MORAGU
SKtADNKI NA CIASTO: SKtADNIKI NA FARSZ II:
mgka kasza peczak
jajka twarég
ciepta woda s6l, pieprz
szczypta soli
tyzka oleju SKtADNIKI NA FARSZ IlI:
kasza jeczmienna
SKtADNIKI NA FARSZ I: mieso wieprzowe mielone
kasza gryczana cebula
podsmazana cebulka przyprawy
gotowane jajka
groszek z marchewkq .
s0l, pieprz \ﬂ\\ejsce S
» ES
»
N
Rozrabiamy ciasto pierogowe. Przygotowujemy kolejno farsze z kasz A
a nastepnie lepimy pierogi. Gotujemy 5 minut od wyptyniecia. Przygo-
towujemy okrase z cebulki i boczku. Podajemy na ciepto.
ROCN »DZYNDZALKI PO DURASKU”
N * .
3 KOO GOSPODYN WIEJSKICH Z DURAGA
& SKEADNKI:
SKRZECZKI: DZYNDZAEKI: FARSZ RYBNY: CIASTO:
swiezy boczek FARSZ MIESNY kasza gryczana woda
czosnek kasza gryczana rozdrobniona wedzona maka
suszony majeranek ugotowane mieso drobiowe sielawa sol
sol i pieprz cebula, smalec cebula, smalec

natka pietruszki, sol i pieprz ~ natka pietruszki, sol i pieprz

Skrzeczki: Dzien wczesniej surowy boczek w catosci solimy, pieprzymy i nacieramy pasta z utarte-
go czosnku z majerankiem. Odktadamy na noc do lodéwki. Na drugi dzierh kroimy go w kostke lub
tradycyjnie w stupki i wysmazamy na skwarki - po warminsku skrzeczki, polewamy nim pierogi.

Dzyndzatki:
Farsz: Uprazy¢ kasze.

Farsz miesny: Ugotowane mieso zmieli¢ razem z przesmazong cebula, Dodac¢ kasze. Doprawié¢
sola i pieprzem, dodac¢ tez posiekang natke pietruszki. Wszystko wymieszac i formowac pierogi.
Farsz rybny: Wedzong sielawe rozdrobni¢ widelcem, zmiesza¢ z przesmazong cebulg. Dodac
kasze. Doprawic solg i pieprzem, dodac tez posiekang natke pietruszki. Wszystko wymieszaé
i formowac pierogi. Wrzuci¢ na wrzatek i ugotowad, odcedzi¢, przysmazy¢ na ttuszczu ze

skrzeczkéw.

Ciasto: Z podanych sktadnikéw zagniatamy ciasto. Watkujemy ciasto wykrawamy nieduze
koteczka, ktére nastepnie nadziewamy farszem i formujemy pierogi. Gotujemy we wrzatku,

odcedzamy i polewamy skrzeczkami.



PYZY Z MIESEM I OKRASA

GENOWEFA SZCZEPANSKA
SKEADNIKI:
ziemniaki mieso wieprzowe ok. 2 kg
(surowe odcisniete 5 czesci; (golonka wieprzowa oraz topatka) .
ugotowane przepuszczone przez praske przyprawy N\@Jsce S
3 czesci) stonina 30 dag v *
mqka ziemniaczana ok. 4 tyzek 1 cebula 8
s
0

Z ziemniakdéw, maki i przypraw przygotowujemy ciasto. Mieso wieprzo-
we gotujemy, mielimy i przyprawiamy. Z ciasta formujemy placuszki, na-
ktadamy kulke farszu, zlepiamy. Gotujemy, podajemy z okrasa.

,DZYBDZALKI WARMINSKIE
W CONSOMME WOL.OWYM”
EWA MOWINSKA

\N\'\@jsce -

SKtADNIKI:

>
0
¢rot ™

mgka
jajka
wotowina
cebula
czosnek
majeranek
t6j wotowy
warzywa
s6l, pieprz

Zagniesc ciasto na pierogi, wymieszac sktadniki na farsz. Nadziewamy far-

szem ciasto, lepimy pierogi. Gotujemy consomme z wotowiny i warzyw. Na
talerzu uktadamy pierogi i zalewamy consomme wotowym.



CHLEB ZIOLOWY
WIOLETTA ZEBEREK

SKtADNIKI:

CIASTO: MASEO ZIOEOWE:
40 g oleju 120 g masta
2 tyzeczki soli 60-80 g cebuli
¥ tyzeczki cukru 1 zgbek czosnku
40 g drozdzy 5 gatqzek bazylii
600 g maki pszennej 5 gatqzek pietruszki

300 g cieptej wody 1 tyzeczki soli

Ciasto:

Wszystkie sktadniki na ciasto wtozy¢ do naczynia i wyrabiaé, az bedzie odcho-
dzi¢ od reki. Wytozy¢ na stolnice rozwatkowac prostokat 30x40 cm o grubosci
0,5 cm. Posmarowa¢ mastem ziotowym, pocig¢ na paski ok. 5cm szerokie i ztozy¢
w harmonijke. Utozy¢ w tortownicy o $rednicy 26 cm. Piec w nagrzanym do 200°C
piekarniku, 30-40 minut.

Masto ziotowe:
Wszystkie ziota, czosnek i cebule wiozyé do mozdzierza - rozdrobni¢. Dodaé masto
i sél i wymieszac.




GOLABKI Z RYBA I PECZAKIEM
W SOSIE KURKOWYM
ANDRZEJ BETLEJ

SKEADNIKI:
kilka lisci czerwonej kapusty 400 g filetow z ryb stodkowod- SOS KURKOWY:
kilka lisci kapusty wtoskiej nych (szczupak, sandacz, ptoc) cebula
100 g peczaku masto masto
2 Srednie marchewki sol, pieprz ziotowy Smietana 30%
1 srednia pietruszka kurki
1 cebula koper, sél, pieprz

biate wino

Sparzy¢ liscie czerwonej kapusty pamietajac, ze do wody nalezy wlac kilka ty-
zek octu, tyzke cukru i kilka gozdzikéw. Liscie kapusty wtoskiej umyc¢ i osuszyé.
Peczak ugotowac w lekko osolonej wodzie, cebule pokroi¢ w kostke, marchew
i pietruszke zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Wszystkie warzywa przesma-
zy¢ na masle. Filety z ryby zmieli¢ lub drobno pokroi¢. Wszystkie sktadniki wy-
mieszac¢ z peczakiem, doprawic solg i pieprzem. Farsz zawing¢ w kapusciane
liscie jak tradycyjne gotabki. Gotabki ugotowac na parze.

Sos: cebule pokroi¢ w drobng kostke. Przesmazy¢ na masle, dodac pokrojone
kurki, podla¢ winem, chwile dusi¢. Doda¢ $mietanke 30%, przyprawic sola,
pieprzem i gotowac kilka minut az sos zacznie naturalnie gestnie¢. Na koniec
dodac $wiezo posiekany koper. Gotabki podawac polane sosem kurkowym.

FILETY SMAZONE] RYBY OKRASZONE
CHRUPIACYM BOCZKIEM
KRZYSZTOF KOtODZIECZYK

SKEADNIKI:
sielawa 3 szt (lub okon jeziorny, sandacz 180 g) czosnek 5 g
masto 200 g grzyby lesne 60 g
wino biate 10 ml szatwia 0,5 g
boczek 40 g zielona pietruszka 1 g
pomidory 60 g koperek 1 g
béb 60 g cytryna 15 g
ziemniaki 80 g chipsy z marchwi 15 g
cebula 20 g sol, pieprz

Patroszymy ryby, wyciggamy kregostup i solimy. Smazymy na klarowa-
nym masle na chrupigco. Ugotowane lub surowe ziemniaki wktadamy do
pieca, polewamy mastem, dodajemy plasterki czosnku i szatwie. Podsma-
zamy cebule, czosnek, dodajemy grzyby i podlewamy winem. Po odparo-
waniu dodajemy zblanszowane i obrane pomidory oraz béb. Posypujemy
ziotami, doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Boczek kroimy i pod-
smazamy. Smazona rybe podajemy z okraszonym chrupiagcym boczkiem,
ziemniakami, smazonym bobem i grzybami.




ROLADA Z SANDACZA, KASZY GRYCZANE]
LUB PECZAKU NA ZASMAZONE] KAPUSCIE
7 KURKAMI

ROBERT WITKOWSK]
SKtADNIKI:

filet z sandacza jajko pomidory

kasza gryczana lub peczak tymianek kminek

marchew kapusta swieza miod

cebula kapusta kiszona cukier
pietruszka kurki Smietana
natka pietruszki masto sol, pieprz

Fileta marynujemy. Kasze gryczang lub peczak podsmazamy i dusimy z warzywami.
Kapuste taczymy i podsmazamy na masle. Dodajemy pomidory, gdy bedzie zbyt sucha
dodajemy sok z pomidoréw i na koniec $mietane. Na pergaminie uktadamy przygoto-
wanga kasze wymieszang z z6ttkiem, na niej uktadamy rybe, robimy roladke i wstawia-
my do piekarnika rozgrzanego do 150°C na 10 minut. Podajemy na kapuscie z sosem
cebulowym i kurkami.

MARYNOWANY FILET Z SANDACZA PODANY
Z AROMATYCZNYMI GRUSZKAMI I JABLKAMI
W MIODZIE I SLIWOWICY W TOWARZYSTWIE
DUSZONEGO BOBU
KAROL WISNIEWWSK]

SKEADNKI:
600 g fileta z sandacza sol i pieprz do smaku SKtADNIKI MARYNATA:
200 g filetowanych gruszek 1 cytryna czosnek
200 g filetowanych jabtek 4 gatqzki Swiezej miety kilka gatqzek rozmarynu
2 tyzki masta 4 gatqzki rozmarynu czarny pieprz
50 ml sliwowicy tqckiej béb

2 tyzki miodu

o Umyte i oczyszczone filety z sandacza pokroié¢ na réwne czesci, natrzeé czosnkiem, ob-
.\N“Msce ~ tozy¢ gatazkami rozmarynu, oprészy¢ pieprzem i marynowac 4-6 godzin. Obrane i wyfi-
letowane jabtka i gruszki usmazy¢ na masle, dodaé miéd, sliwowice, rozmaryn i smazyc¢
przez okoto 10 minut. Sandacza piec przez 15 minut w temperaturze 200°C. Aromatycz-
ne jabtka i gruszki utozy¢ na talerzach, a nastepnie doda¢ ryby. Danie udekorowac ga-
tazkami rozmarynu oraz cytryng i skropi¢ sosem powstatym podczas duszenia owocow.
Podawa¢ z duszonym bobem.




WARMINSKI LESZCZ W SOSIE
PIETRUSZKOWYM

TERESA CHADZYNSKA
SKEADNIKI:
leszcz nac pietruszki
magka cebulka
olej sol
Smietanka pieprz

Rybe oczyscic i posolié, przyprawic¢ pieprzem i obtoczy¢é w mace.
Smazy¢ na oleju, doda¢ stodka $mietanke, cebulke i posiekang
nac pietruszki. Na koniec zagotowac.

SZCZUPAK W PORACH
URSZULA TARAZEWICZ

SKEADNIKI:
1 Swiezy szczupak, ok. 1,5 kg
1 por
200 ml Smietany 30%
masto
sol, pieprz

Pory podsmazamy na masle. Oczyszczone i doprawione kawatki
ryby uktadamy w naczyniu Zaroodpornym na przemian z pod-
smazonym porem. Zalewamy smietanka i wstawiamy do piekar-
nika na okoto 1 godzine.



KOTLETY RYBNE Z KARASIA
PO WARMINSKU Z SALATKA
Z CUKINIL, PAPRYKI I CEBULI
MARIUSZ SOBIECH

SKEADNIKI:
500 g swiezego fileta z karasia olej do smazenia
1 butka namoczona w mleku 1 mata cukinia
1 jajko 1 papryka
1 z6ttko 1 cebula

sol, pieprz

Rybe przepusci¢ przez maszynke do miesa, doda¢ odcisnieta
butke, zéttko, masto, sél, pieprz. Mase doktadnie wyrobié. For-
mowac kotlety, panierowadé w jajku i butce tartej. Smazy¢ na
ztoty kolor.

Warzywa pokroi¢ w kostke. Poddusi¢ na matym ogniu, dopra-
wic ostrg i stodka papryka oraz odrobing pieprzu i soli, doda¢
tyzeczke cukru i tyzeczke octu.

BLINY MAZURSKIE Z DYNI

MACIE] ROGALSKI

SKEADNIKI:
1 kg dyni 0,5 szklanki kaszy jaglanej
% szklanki mleka 2 jajka
30 g masta maty kawatek imbiru
200 g mgki 500 ml oleju do smazenia
1 tyzeczka proszku do pieczenia s6l, cukier
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Dynie umy¢, wyjaé pestki i ugotowacé razem z kasza jaglang do
migkkosci. Przetrze¢ przez sito i zala¢ goracym mlekiem. Dodac
masto, sél, cukier i pozostawi¢ do schtodzenia. Nastepnie dodac
ubite jaja, make pszenng wymieszana z proszkiem do pieczenia i ca-
tos¢ starannie wymieszaé. Smazy¢ mate bliny do zarumienienia po
obu stronach.
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SWOJSKA SZYNKA W ZIOEOWE] SKORCE PODAWANA
Z OGORKOWYM PRZYSMAKIEM I Z MINI BULECZKAMI
Z. PESTKAMI DYNI I SEONECZNIKA

ELZBIETA SOJKA

SKEADNIKI:
SZYNKA: BULECZKI:
1,5 kg szynki wieprzowej 300 g maki
2 tyzki majeranku 30 g drozdzy
po tyzce tymianku i rozmarynu tyzeczka cukru
czqber 1 szklanka mleka
tyzeczka gorczycy 1 jajko
tyzka musztardy 60 g masta
1 jajko 1 76ttko
szczypta zmielonego ziela angielskiego sol

6 tyZek biatego wytrawnego wina
2 tyzki tartej butki
sol
cytryna

po garsci pestek stonecznika i dyni

OGORKOWY PRZYSMAK:
2 zielone ogorki
todyga selera
papryczka chilli
tyzka miodu ptynnego
2 tyzki mleczka kokosowego
sol
zqbek czosnku
2 tyzki soku z limonki
2 tyzki oliwy
4 tyzki swiezych kietkéw

Szynka: Mieso umy¢, osuszy¢, natrze€ solg i skropic¢ sokiem z cytry-
ny, zawing¢ w folie i wstawi¢ do lodéwki. Nasiona gorczycy uttuc,
dodac przyprawy ziotowe i korzenne, musztarde i rozmacone jajko,
wszystkie sktadniki wymieszac i stopniowo dodawaé wino. Mieso
natrze¢ przygotowanga pasta, zawingé w folie aluminiowa wysma-
rowang smalcem i wtozy¢ do zaroodpornego naczynia. Piec okoto
1,5 godziny w piekarniku w temperaturze 180°C, 20 minut przed
koncem pieczenia odwing¢ z foli. Po wystudzeniu pokroi¢ w plastry
i utozy¢ na poétmisku. Podawaé z ogorkowym przysmakiem i mini
buteczkami.

Ogorkowy przysmak: Ogoérki obraé i pokroi¢ w drobna kostke, do-
da¢ pokrojong todyge selera, papryczke oczysci¢ z pestek i drob-

no pokroi¢ w kostke i doda¢ do ogérkéw, nastepnie dodaé midd,
mleczko kokosowe, sdl, zmiazdzony czosnek, sok z limonki i oliwe.
Wszystkie sktadniki wymieszaé, wstawié¢ do lodéwki do ochtodze-
nia, naktada¢ w pucharki i posypac kietkami.

Buteczki: Make przesia¢ do miski, zrobi¢ wgtebienie, wtozy¢ pokru-
szone drozdze, dodac cukier, p6t szklanki cieptego mleka, wyrobié
ciasto i zostawi¢ do wyros$niecia. Nastepnie doda¢ cate jajko, sto-
pione masto, sol i po potowie pestek stonecznika i dyni, ponownie
wyrobic ciasto i zostawi¢ do wyrosniecia. Formowac mate buteczki
i uktadac na wysmarowanej ttuszczem blaszce, buteczki smarujemy
rozmaconym zéttkiem z mlekiem i posypujemy pestkami dyni i sto-
necznika. Pieczemy 30 minut w piekarniku o temperaturze 180°C.
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»oPAGHETTI VEGE”

MAGDALENA MUDRY

SKEADNIKI: enedsee <
N I
1 cukinia czarny sezam cebulka szalotka {3’%4 f\o
pieczarki SOjowy S0S s6l, pieprz Zo%;/ 8
pomidorki koktajlowe oliwa sok z limonki Y/ °
brokut syrop z agawy

Wszystkie warzywa doktadnie myjemy.

Cukinie temperujemy spiralizerem (robimy dtugie cienkie maka-
roniki), pozostate warzywa kroimy i doprawiamy przyprawami
wedtug uznania. Zakwaszamy sokiem z limonki i mieszamy. Po-
zostawiamy na 2-3 godziny, aby naturalne soki z warzyw sie wy-
mieszaty, a smaki potaczyty. Na ,spaghetti” z cukinii uktadamy
tak zwany ,sos” i podajemy na surowo.

llos¢ sktadnikow, a takze proporcje sa dowolne i zalezg od wta-
snych preferencji smakowych. Polecam poeksperymentowac
réwniez z innymi warzywami i przyprawami.

ROLADA MARCHEWKOWA

MAEGORZATA DYMCZYK

SKEADNIKI:
500 g marchewki 1-2 tyzki Smietany
4 jajka Y, peczka szczypiorku
50 g masta 5-6 rzodkiewek
1 tyZeczka cukru szczypta chili
1 tyZzka ostrej musztardy pieprz, sél

150 g twarogu

Marchewke obrac i zetrze¢ na tarce jarzynowej. Masto rozgrza¢ na
patelni, doda¢ marchewke, cukier, pieprz, chili i sél do smaku. Dusi¢
10 minut, pod koniec doda¢ musztarde i zostawi¢ do schtodzenia.
Doda¢ z6ttka i dobrze wymieszadé.

Biatka ubi¢ dodajac szczypte soli i delikatnie, kilkoma ruchami wy-
mieszac¢ z marchewka.

Wytozy¢ mase do formy, wyréwnac i piec 20 min. w temp. 180°C.
Po upieczeniu wyrzuci¢ na Sciereczke, drugg $ciereczka przykry¢
na 1-2 minuty a nastepnie delikatnie zdja¢ papier.

Twardg zmiksowaé ze $mietang (jezeli jest wilgotny to da¢ mniej
$mietany). Rzodkiewke zetrze¢ na tarce, szczypiorek drobno po-
kroi¢ i dodac¢ do sera. Doprawic solg i pieprzem do smaku.
Wytozy¢ na przestygniety blat z marchewki i rozsmarowac.
Zwinac rolade, zawing¢ w papier i schtodzi¢ w lodéwce. Zimng ro-
lade kroi¢ w plastry, dowolnie udekorowad.




»FARSZYNKI MIKOLAJA”

SWIETLICA WIEJSKA W DURAGU

SKEADNIKI:
CIASTO: masto sol, pieprz ziotowy
ziemniaki olej do smazenia natka pietruszki
maka pszenna pieprz i sol
1 jajko SUROWKA:
50l do smaku Swiezy szpinak
SOS: burak ¢wiktowy ugotowany
FARSZ: kurki jezyny
chleb razowy na zakwasie Smietanka stodka 30% zielona satata
suszone mazurskie grzyby masto nasiona stonecznika
2 jajka ugotowane na twardo czosnek sos koperkowo-ziotowy

cebula odrobina soku z cytryny

Farszynki:

Ziemniaki zmieli¢ w maszynce. Dodac jajka, sol i make. Wyrobic¢
ciasto.

Teraz nalezy zajac¢ sie farszem. Cebule obraé. Pokroi¢ w drob-
na kosteczke i podsmazy¢ na masle, na ztoty kolor. Ostudzié.
Chleb rozkruszy¢ lub zmieli¢ w maszynce razem z podsmazona
cebulka, pieprzem i ugotowanymi jajkami. Catos¢ wymieszaé na
jednolita mase. Jezeli farsz bedzie zbyt suchy mozna doda¢ do
niego troche bulionu warzywnego.

Z ciasta odrywac po kawatku i formowac placuszki. Na srodek
kazdego placka naktadac farsz, a nastepnie zawija¢ go i formo-
wac jak kotlety. Smazy¢ na oleju na jasnoztoty kolor z kazdej
strony. Podawac z suréwka.

Sos kurkowy: Cebule posieka¢ w drobng kosteczke, czosnek
przecisnac¢ przez praske lub drobniutko posiekac. Na duzej patel-
ni roztopi¢ potowe ilosci masta, zeszkli¢ posolong cebule (moze
sie lekko zrumienié), doda¢ czosnek. Wymieszac i gotowac przez

okoto 1 - 2 minuty. Doda¢ pozostate masto, wtozy¢ grzyby i smazy¢
na $rednim ogniu przez okoto 5 minut. Wla¢ $mietanke i wsypac nat-
ke, wymieszac i gotowac przez okoto 2 minuty az sos nieco zgestnie-
je. Doprawic¢ sola, pieprzem, pieprzem ziotowym i sokiem z cytryny.
Suréwka: Liscie szpinaku wraz z satatg umy¢, osuszy¢ i porwac na
mniejsze kawatki. Buraczki umy¢ i ugotowa¢ do miekkosci. Na-
stepnie wystudzié, obra¢ ze skoérki i pokroi¢ w mniejsze kawatki.
Przygotowac aromatyczny, koperkowo-ziotowy sos z drobno po-
siekanego czosnku, oleju wymieszanego z octem, miodem, sokiem
z cytryny, koprem i ziotami prowansalskimi. Doda¢ do smaku sdl
i pieprz. Wszystko wymieszaé. Do sataty dodac¢ buraczki i jezyny.
Catos¢ polac sosem i delikatnie wymieszac. Posypaé ziarnami pra-
zonego stonecznika.

PASZTET Z CUKINII

1 kg cukinii (3 srednie sztuki)

1 marchewka
3 zgbki czosnku

KOO GOSPODYN WIEJSKICH NAPROM

SKEADNIKI:
4 tyzki oliwy 3 jajka
3/4 szklanki butki tartej sol, pieprz

5 tyzek kaszy manny
4 tyzki posiekanej natki pietruszki

1 tyzeczka papryki w proszku
kurkuma, suszone oregano

Cukinie umy¢, osuszyc, zetrze¢ na tarce. Cebule zetrzeé. Cukinie i cebule przetozy¢
do miski, doda¢ 2 tyzeczki soli, wymieszac. Odstawi¢ na pét godziny, nastepnie wto-
zy¢ na sitko i bardzo delikatnie odsaczy¢. Do cukinii doda¢ drobno startg marchew,
czosnek, oliwe, butke tarta, kasze manne, natke pietruszki, jajka. Doprawi¢ do smaku,
przetozyc¢ do foremki i piec ok. 1 godz. 15 min. w temp. 180°C.
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»JARMUZOWA CHMURKA”
WERONIKA GOL
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SKtADNIKI:
500 g lisci jarmuzu 1 maty seler 3 zgbki czosnku
8-10 szt. sredniej 2 pietruszki olej rzepakowy
wielkosci ziemniakow 3-4 cebule Smietana 30%
3-4 marchewki 5 jabtek s6l, pieprz

Wszystkie warzywa oczysci¢, pokroi¢ w kostke. Zala¢ woda, tak

aby je przykry¢. Gotowacé do miekkosci. Cebule pokroi¢ w kost-

ke, smazy¢ na oleju rzepakowym, dodac¢ czosnek. Gdy warzywa

beda miekkie dodajemy umyty i pokrojony jarmuz, podsmazo- w'\ajSCe N
na cebulke z czosnkiem, nastepnie gotujemy. Pod koniec go- N
towania dodajemy pokrojone w czastki jabtka. Gotujemy. Gdy @2%7,7
wszystkie sktadniki beda juz miekkie to miksujemy do jednolitej "{/’}/
konsystencji. Doprawiamy solg i pieprzem. Podajemy ze $mieta-
na wedtug uznania. Mozna posypac pestkami dyni.
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NALESNIKI Z SEREM BIAEYM
I MALINAMI

ANTONI DROZDOWSK

SKEADNIKI:
0,5 kg mqki tortowej cukier biaty do smaku
3 jajka 0,5 szklanki wody gazowanej
cukier wanilinowy 0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

mleko

Jajka ucieramy w cukrem wanilinowym i cukrem, dodajemy wode
gazowana i proszek do pieczenia, mieszamy az sktadniki sie potacza
i dodajemy make oraz mleko na przemian, az powstanie ciasto bez
grudek (ani geste, ani za rzadkie). Smazymy nale$niki. Maliny mie-
szamy z biatym twarogiem, cukrem pudrem. Na wierzch blenduje-
my maliny z miodem, aby powstat sos. Zawijamy w $rodek twarég,
a na wierzch polewany sos malinowy.
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»ZDROWE KOPYTKA KOLOROWE”

MArE GOSPODYNIE WIEJSKIE Z DURAGA

SKEADNIKI:
CIASTO: SUROWKA: 505 Sojowy
ziemniaki czerwona kapusta ocet z biatego wina
maka pszenna sok z cytryny cukier
1 jajko sok z pomaranczy i otarta skorka czerwona cebula
56l do smaku imbir sol i pieprz
sok z buraka czerwonego pieprz cayenne
kurkuma czosnek
szpinak mgka ziemniaczana

Kopytka:

Ziemniaki umy¢, obraé, wieksze przekroi¢, zala¢ wodg, posoli¢
i zagotowac. Gotowac pod przykryciem przez ok. 30 minut lub
do miekkosci (wbity n6z ma gtadko w nie wchodzic). Odcedzi¢
i od razu rozgnies¢ praska na idealnie gtadkie puree. Catkowi-
cie ostudzi¢. Na stolnice przesia¢ make, dodac ziemniaki, zrobi¢
w srodku wgtebienie i wbic¢ w nie jajko. Catos¢ posoli¢ i zagnies¢
gtadkie ciasto, w razie potrzeby podsypac delikatnie maka. Zago-
towac duzy garnek z osolong woda. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci
(do jednej dodac¢ kurkumy, do drugiej soku z buraka do trzeciej
zblendowanego szpinaku i zagnie$¢ do uzyskania jednolitego
koloru), z kazdej uformowac wateczek o grubosci kciuka. Nozem
odkraja¢ kawatki tzw. ,kopytka” o szerokosci ok. 1,5-2 cm. Wrzu-
cac na gotujaca sie wode i gotowac przez ok. 4 minuty liczac od

(61"“‘6“/5

\e")

czasu wyptyniecia na powierzchnie lub do migkkosci. W trakcie go-
towania delikatnie przemiesza¢ wode drewniang tyzka sprawdzajac
czy kopytka nie przykleity sie do dna. Wytawiaé tyzka cedzakowa,
podsmazy¢ na masle, pola¢ sosem i poda¢ z surowka. Okraszamy
butka tartg smazong na masle.

Suréwka:

Posieka¢ kapuste, nastepnie zrobi¢ sos. Wycisna¢ sok z pomaran-
czy i cytryny. Otrzec skérke z pomaranczy, zetrze¢ imbir i czosnek.
Zmiesza¢ wszystkie ptynne sktadniki dodajac odrobine maki ziem-
niaczanej oraz starte sktadniki, pola¢ kapuste.

SAKIEWKI GRYCZANO-SEROWE
HANNA WOJCIECHOWSKA

SKEADNIKI:
CIASTO: FARSZ:
2 szklanki mqgki pszennej ok. 100 g kaszy gryczanej
1 z6ttko 1 duza cebula
1/3 szklanki maslanki i ciepta woda ok. 100 g sera biatego
(do zagniecenia) odrobina posiekanej miety (2-3 listki)

Ugotowana kasze potaczy¢ z serem i zaztocona cebulka. Z ciasta wykro-
i¢ szklankg krazki. Na srodku umiesci¢ farsz i dodac¢ miete, na tyle duzo,
zeby zlepi¢ boki. Klei¢ zgrabnie sakiewki i ozdobi¢ falbanka. Gotowa¢d
ok. 3-4 minut. Podawac tuz po ugotowaniu z ,okraska” lub odsmazy¢ na
patelni.
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»CIASTO POPCORNOWE”
HANIA T ANTEK MUDRY

SKEADNIKI:
twardg 1 kg herbatniki 180 g
Smietana 30% 0,5 | masto oselka 100 g
popcorn 50 g zelatyna 3 tyzki

Krok pierwszy - spéd:

Herbatniki rozkruszamy i taczymy z wczesniej rozpuszczonym ma-
stem osetkowym. Wyktadamy blache papierem do pieczenia, wysy-
pujemy zmieszane herbatniki z mastem i mocno ugniatamy.

Krok drugi:

Rozpuszczamy zelatyne w goracej wodzie. Miksujemy $mietane
i dodajemy stopniowo twardg oraz zelatyne, a na koncu zblendo-
wany popcorn. Odstawiamy na dwie godziny do lodéwki.
Dekorujemy wierzch ciasta dowolnie przygotowana masa, kajma-
kiem lub czekolada.

»BABKA ZIEMNIACZANA”
KAJA KARPINISKA

SKtADNKI:

2 kg ziemniakow
200 g boczku
cebula
1 jajko
s6l, pieprz
smalec (do wysmarowania blaszki)

Surowe ziemniaki trzemy na tarce. Do startych ziemniakéw dodajemy stopiony
boczek ze smazona na nim cebulka oraz jajko, sdl, pieprz, wszystko mieszamy
i przektadamy do wysmarowanej smalcem blaszki. Na wierzch posypujemy po-
siekany boczek lub stonine.
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