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Szanowni Panstwo!

Macie Panstwo przed sobg publikacje, ktéra zawiera stare przepisy
w nowych aranzacjach, przy zastosowaniu nowych produktéw. Przepisy w
tej publikacji pochodzg z doméw rodzinnych uczestnikéw projektu , Aktyw-
ny Senior Wolontariuszem”.

Publikacja jest efektem wielu godzin gotowania, prébowania, zaba-
wy ale i nauki podczas warsztatow.

Proponujemy Panistwu niezwykfa podréz kulinarng po ,,smakach” ro-
dzinnych naszych uczestnikdw. Mamy nadzieje, ze znajdziecie w nich inspira-
cje do stworzenia swoich ulubionych dan, ktére stang sie Waszg tradycja.

Iwona Grajkowska
Koordynator projektu

Ps. Specjalne podziekowania dla Pani Katarzyny Glinieckiej za wiedze, cier-
pliwos¢, elastycznos¢ w przygotowaniu kolejnych przepiséow i za piekny
usmiech na kazdych zajeciach




Ciasto Anetki

Przepis na 1 blache
Produkty:
Biszkopt:
jaja 6 sztuk
cukier 1 szklanka
maka pszenna % szklanki
maka ziemniaczana % szklanki
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
brzoskwinie w syropie 1 puszka
krem karpatka 1 opakowanie
margaryna 0,25 kilograma
truskawki mrozone 0,30 kilograma
mleko 0,75 litra
galaretka cytrynowa 3 sztuki
galaretka truskawka 1 sztuka

Sposdb przygotowania:
1. Sporzadzi¢ biszkopt: potaczy¢ suche sktadniki; jaja ubi¢ z cukrem na puszysta piane;
do masy jajecznej przesiewa¢ make z kakao i delikatnie miesza¢ drewniang topatkg; tak
przygotowane ciasto wylac na przygotowang forme; piec od 30 do 45 min do suchego pa-
tyczka w temperaturze 180 °C.
2. Upieczony i wystudzony biszkopt pokroi¢ na pot.
3. Galaretke truskawkowag rozpusci¢ w % szklanki wody.
4. Zblendowac¢ mrozone truskawki, potgczy¢ z galaretka i natozy¢ na mniejszy biszkopt,
zwinac rolade, zawing¢ w czystg Sciereczke i schtodzic.
5. Przygotowac pozostate galaretki w mniejszej ilosci wody w proporcji 1/5
6. Przygotowac krem karpatka zgodnie z opisem.
7. Na drugg czes¢ biszkoptu wyktadamy pokrojone na potplastry brzoskwinie,
a na to krem karpatkowy.
8. Na krem uktadamy pokrojong rolade w plastry grubosci 1 cm.
9. Catosc¢ zalewamy tezejgcy galaretka cytrynowa. Odstawiamy do loddwki.
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Barszcz czerwony czysty

Przepis na 8 porcji
Produkty:
buraki 2 kilogramy
marchew 0,5 kilograma
pietruszka 0,10 kilograma
seler 0,10 kilograma
czosnek 3 zgbki
majeranek, pieprz, sél, cukier do smaku
sok z cytryny, kwasek lub ocet - kilka tyzek
ziele angielskie - kilka sztuk
lis¢ laurowy- kilka sztuk

Sposdb przygotowania:
1. Pokrojone buraki dzien wczes$niej obficie skropi¢ octem lub cytryng i posypac¢ cukrem.
Wstawic do lodéwki i gotowaé na drugi dzien.
2. Ugotowac wywar z warzyw z dodatkiem przypraw, ziela angielskiego i liScia laurowego.
3. Dodac ugotowane buraki, zagotowac catos¢ i doprawic¢ do smaku.



Cebula nadziewana

Przepis na 10 oséb
Produkty:
cebula — jednakowej wielkosci 10 sztuk
ryz 0,20 kilograma
olej 3 tyzki
mleko 1 szklanka
przecier pomidorowy 1 tyzka
maka 1 tyzka
jaja 3 sztuki
wywar z wtoszczyzny 1 szklanka
przyprawy: sol, majeranek, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:
1. Cebule obrac, scig¢ wierzch, wydrazy¢ i sparzy¢ wrzatkiem.
2. Potowe srodkow cebuli posiekac i poddusié¢ na ttuszczu.
3. Ryz sparzy¢ wrzatkiem na sicie, zala¢ mlekiem i gotowaé do miekkosci.
4. Jaja ugotowac na twardo, obrac, posiekac i wtozy¢ do ostudzonego ryzu.
5. Tak przygotowanym farszem napetni¢ cebule. Wtozy¢ do rondla, podla¢ wywarem
z warzyw (bulionem z kostki) i dusi¢ do miekkosci.
6. Sos: podsmazy¢ make z przecierem pomidorowym.
7. Podawac z ziemniakami.
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Choinki z piernika
Przepis na 5-10 w zaleznosci od wielkosci

Produkty:
maka wroctawska 4% szklanki
jaja 1 sztuka
kakao 3 tyzki
margaryna 0,25 kilograma
cukier puder % szklanki
przyprawa do piernika % opakowania
midd 1 szklanka
soda oczyszczona 1 tyzeczka
sol 1 szczypta
Lukier krélewski:
cukier puder 4 szklanki
biatka 4 sztuki
ekstrakt waniliowy lub pomararnczowy 2 krople

Sposdb przygotowania:
1. Wszystkie sktadniki powinny byé w temperaturze pokojowe;.
2. Suche sktadniki (make, cukier, kakao, sode, sol, przyprawe do piernika) przesia¢ i wymieszac.
3. Doda¢ do suchych sktadnikéw margaryne i pokroi¢ drobno, nastepnie dodaé midd, jajo
i zarobi¢. Odtozy¢ do lodéwki.
4. Po schtodzeniu odrywac cze$¢ masy piernikowej i watkowaé na grubosé 3-4 mm, podsy-
pujac delikatnie maka.
5. Wykrawac réznej wielkosci gwiazdki lub kwiatki. Na jedng choinke potrzeba okoto 6-8
réznej wielkosci gwiazdek.
6. Piec w temperaturze 200 °C przez 8 minut.
7. Zrobic lukier krélewski z 4 biatek, 4 szklanek cukru pudru: ubi¢ biatka na sztywna piane
i stopniowo dodawad cukier puder caty czas ubijajgc. Na sam koniec mozna dodac ekstrakt
wanilii lub pomaranczowy.
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Produkty:

Ciastormarch

1 blacha

Biszkopt:

maka pszenna 2 szklanki

cukier drobny 1,5 szklanki

soda 2 tyzeczki

proszek do pieczenia 1,5 tyzeczki

cynamon 2 tyzeczki

gozdziki zmielone ¥ tyzeczki

ziele angielskie - zmieli¢ % tyzeczki

sol ¥ tyzeczki

jaja 6 sztuk

olej rzepakowy 1 szklanka

orzechy wtoskie, posiekane grubo 1 % szklanki
ananas z puszki, posiekany 1 szklanka
marchew starta na srednich oczkach 3 szklanki
Krem:

serek filadelfia 600 gram

masto 180 gram

cukier puder 3 szklanki

cukier wanilinowy 1 opakowanie

Sposéb przygotowania:
1. Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej.
2. Wymieszac suche sktadniki: make, cukier, sél, proszek, sode, przyprawy. Przesiac.
3. Roztrzepac jaja z olejem.
4. Potgczy¢ mokre z suchymi sktadnikami.
5. Dodac startg marchew, posiekane ananasy i orzechy, wymieszac tyzka.
6. Ciasto wyla¢ na blaszke wytozong papierem do pieczenia, piec w temp 175 ©C przez ok.
godzine, do suchego patyczka.
7. Ostudzi¢ w formie a nastepnie na kratce.
8. Ostudzone ciasto przekroi¢ w poprzek.
Krem:
1. Masto, cukier i cukier wanilinowy utrze¢ do puszystej masy.
2. Dodawac serek Filadelfia na trzy tury i uciera¢ lub miksowac.
3. Potowg kremu przetozy¢ ciasto, rozsmarowac, przykry¢ drugg czescig ciasta i rozsmaro-
wac drugg czes$¢ kremu na gorze.
4. Wierzch ozdobic¢ orzechami i obsypa¢ cynamonem.
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krakersami

1 blacha

gt
Ciasto z
Produkty:

mleko 3 szklanki + % szklanki
cukier 1 szklanka

krupczatka 1 szklanka

jaja 3 sztuki

mleko % szklanki

masto 0,25 kilograma
herbatniki 4 opakowania
krakersy 1 opakowanie
kajmak 1 puszka

Smietanka 30% lub 36% 0,5 litra
Smietanfix 2 sztuki

czekolada gorzka 1 tabliczka

Sposdb przygotowania:
1. Zagotowac 3 szklanki mleka i cukier.
2. Sporzgdzi¢ zawiesine z mleka, jaj i maki.
3. Zawiesine doda¢ do gotujgcego sie mleka i zagotowac budyn. Najlepiej miksowac,
aby nie byto grudek.
. Do goracego budyniu doda¢ masto w kawatkach i miksowac na jednolitg mase, ostudzic.
5. Blache wytozy¢ herbatnikami.
6. Na herbatniki wytozy¢ budyn.
7. Na budyn utozy¢ krakersy.
8
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. Kajmak zmiksowac i wytozy¢ na krakersy i przykry¢ nastepng warstwg krakersow.
. Ubi¢ $mietane i doda¢ smietanfix. Wytozy¢ na krakersy.
10. Starkowac czekolade i posypac wierzch ciasta.

Do budyniu mozna doda¢ rum — ok. 50. g

Do budyniu mozna dodac¢ réwniez winogrona, rodzynki (namoczone w rumie).

Wierzch ciasta mozna udekorowac prazonymi ptatkami migdata, wiérkami kokosowymi,
pokruszonymi orzechami, lub orzeszkami solonymi.




Goiabkl tradycyjne

Produkty:

Przepis na 10 oséb

kapusta biata 3 kilogramy

wieprzowina — fopatka b/k 0,8 kikograma
ryz 0,3 kilograma

cebula 2 sztuki

koperek 1 peczek

olej % szklanki

sol, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie do smaku
Sos pomidorowy:

pomidory bez skorki, rozdrobione 1 puszka
koncentrat pomidorowy % stoika

maka 1 szklanki

Smietana stodka 12% 0,2 litra

sol, pieprz, cukier do smaku

Sposdb przygotowania:
1. Z kapusty wycigc gtab, parzy¢ kapuste i oddzielaé liscie. Z kazdego liscia nalezy wycig¢ nerw.
Farsz:
1. Ryz optukaé, obsmazy¢, zala¢ wodg w stosunku 1:2 i gotowac pod przykryciem. Od za-
gotowania sie wody ok. 10 minut. Wytgczyé gaz i przez 15 minut nie zaglgdac do garnka.
2. Mieso zmieli¢ lub kupi¢ mielone. Koperek posieka¢ drobno.
3. Potgczy¢ mieso z ryzem i koperkiem, wymiesza¢ doprawic¢ do smaku i jeszcze raz wymie-
sza¢, podzieli¢ farsz na porcje.

Technika wykonania:

1. Na brzegu liscia kapusty potozy¢ kulke farszu, zawing¢ boki do srodka i zwijac¢ gotgbka
konczac na wgtebieniu po nerwie.
2. Obsmazyc gotabki, przetozy¢ do brytfanny, zala¢ pomidorami i uzupetni¢ woda.
3. Dodac przyprawy, ziele angielskie, lis¢ laurowy sdl i pieprz.
4. Tak przygotowang brytfanne mozemy witozy¢ do piekarnika i piec okoto 1,5 godziny lub
postawic na gaz i gotowac.
5. Gdy gotgbki beda juz miekkie, wyjgé delikatnie i z powstatego ptynu zrobic¢ sos, czyli
dodac¢ koncentrat pomidorowy, doprawi¢ do smaku.
6. Zrobi¢ zawiesine z wody i maki i delikatnie dodawac caty czas mieszajgc do gotujgcego
sie sosu, aby nie powstaty grudki. Doda¢ tylko tyle, aby konsystencja sosu byta odpowied-
nia. Zagotowacé okoto 5 minut.
7. Dodac Smietanke.
8. Podawac gotabki polane sosem pomidorowym.
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Gruszki pieknej Helny

Przepis na 8 oséb

Produkty:
dojrzate gruszki 4 duze lub 8 matych sztuk
cukier 3 tyzki
sok z cytryny 2 tyzki

cukier wanilinowy 1 opakowanie

tabliczka gorzkiej czekolady ,Wedel” 1 sztuka
masta 1 tyzka

brandy 50 mililitréw

ptatkéw migdatowych 1 opakowanie

maliny (Swieze lub mrozone) 1 opakowanie

Sposéb przygotowania:
1. Do rondla wla¢ 2 szklanki wody, sok z cytryny, dodac cukier i cukier wanilinowy, gotowa¢
pod przykryciem 5 minut. Gruszki obra¢, pozostawiajgc ogonek, wydrgzyc nasiona.
2. Gruszki ustawi¢ pionowo w syropie i gotowac 10-15 minut. Gdy bedg dos¢ miekkie,
wyjac, osaczyc i ostudzi¢. Mozna je zostawié w catosci lub przekroi¢ na poét.
3. Do rondelka wlac 3 tyzki wody, dodac¢ masto, wrzuci¢ pokruszong czekolade, wla¢ brandy
i podgrzewac¢ na matym ogniu stale mieszajgc. Idealnie gtadki sos zdjgc¢ z ognia.
4. Uprazy¢ ptatki migdatowe na suszej patelni.
5. Maliny- jesli Swieze, umyc i ozdobic talerze. Maliny — jesli mrozone, gotowac, pod koniec
dodac kilka kropli soku z cytryny, cukier.
6. Przetrze¢ przez sito i jesli sos jest za rzadki, mozna zagesci¢ zawiesing z wody i maki
ziemniaczanej.
Serwowanie
Na talerzu utozy¢ maliny, ewentualnie wyla¢ sos malinowy, ustawi¢ na srodku gruszke
i pola¢ czekoladg oraz obsypac uprazonymi ptatkami migdatowymi.

11



Gulasz z serc wotowych

Produkty:

Przepis na 10 porcji

serca wotowe 2 kilogramy

olej 0,10 kilograma

pieczarki 0,30 kilograma

cebula 0,35 kilograma

koncentrat pomidorowy 0,20 kilograma
musztarda 0,05 kilograma

maka wroctawska 0,08 kilograma
Smietana 30% 0,10 litra

masto 0,10 kilograma

Sposdb przygotowania:
1. Serca wotowe ugotowac do miekkosci, ostudzi¢ i oczyscic z ttuszczu i zyt.
2. Serca pokroi¢ w paseczki o dt. 3 cm i grubosci ok. 0,5 cm.
3. Cebule umyé¢, obrac i wyptukac, pokroi¢ w pidrka.
4. Pieczarki optukac i pokroi¢ w paseczki jak serca, poddusi¢ na oleju razem z cebulg.
5. W garnku potaczy¢ pokrojone serca z poduszong cebulg i pieczarkami, zala¢ wodg lub
wywarem i gotowac.
6. Pod koniec gotowania doda¢ koncentrat pomidorowy, dalej gotowac.
7. Zrobi¢ zawiesine z magki i wody dodawac po trochu do gulaszu i energicznie mieszac,
aby nie powstaty grudki. Dolewac tylko tyle, aby uzyska¢ odpowiednig konsystencje sosu.
Zagotowac okoto 5 minut, aby maka stracita surowy smak.
8. Wytgczyc gulasz, doprawié¢ do smaku oraz dodaé Smietanke i bardzo zimne masto.

12



Produkty:
szpinak mrozony (drobny, nie w lisSciach) 900 gram
olej 2 % szklanki
jaja 6 sztuk
cukier 2 % szklanki
maka krupczatka 4 szklanki
proszek do pieczenia 3 tyzeczki
Smietana 30% 600 mililitréw
Smietan fix 4 sztuki
cukier wanilinowy 1 sztuka
granat 1 sztuka
cukier puder 100 gram

Sposdb przygotowania:
. Rozmrozié szpinak, odsaczy¢ z wody.
. Zmiksowac jaja z cukrem, dodawac powoli olej i dalej miksowad.
. Make wymieszaé z proszkiem do pieczenia i potaczy¢ z masg jajeczna.
. Do powstatej masy dodajemy szpinak i mieszamy delikatnie tyzka.
. Forme wytozy¢ papierem i wlaé ciasto do formy.
. Piec ok. 1,5 godz. w temp 180 °C.
. Ciasto ostudzi¢, wierzch $cigé i pokruszyc.
. Ubi¢ $mietane, dodac pod koniec Smietan fix z cukrem wanilinowym i cukrem pudrem.
. Wytozy¢ $mietane na ciasto.
10. Na bitg Smietana sypiemy okruszki z ciasta.
11. Obtozy¢ wierzch owocami granatu i lekko docisngé.

OO0 NOOULDE WN P
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Produkty:

N RN

Nalesniki z ser
Przepis na 10 oséb

maka pszenna 1 kilogram
mleko 1 litr

jaja 3 sztuki

s6l 0,05 kilograma

woda 1 litr

olej 0,50 litra

Nadzienie:
twardg 1,75 kilograma
jaja — z6ttka lub cate 2 sztuki
cukier 0,30 kilograma
cukier puder 0,10 kilograma
cukier waniliowy 2 sztuki
Smietana kwasna 12% 0,30 Litra

Sposdb przygotowania:
Ciasto:
1. Pofaczy¢ mleko z wodg i jajami, wymiesza¢ dodac sdl.
2. Dodac przesiang make i doktadnie wymieszac, aby nie byto grudek.
3. Smazy¢ cienkie placki na patelni.
Farsz:
1. Twardg zmielié, dodac cukier i zéttka wymieszac.
2. Jakby nadzienie byto za suche dodac biatka.
3. Placki smarowac¢ nadzieniem i formowac w rulon otwarty, obsmazyc.
4. Po usmazeniu posypac cukrem pudrem i potozy¢ tyzke Smietany.

S ~——— AN
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Pieczone buraki

Przepis na 8 porgcji
Produkty:
buraki 8 sztuk
oliwa 4 tyzki
ocet jabtkowy 2 tyzki
czosnek 2 zgbki
rukola 1 opakowanie
ser feta 0,20 kilograma
orzechy wtoskie bez tupin 0,10 kilograma

Sposéb przygotowania:
1. Buraki obieramy.
2. Oliwe, ocet, sol, pieprz, pokruszony (jesli mamy $wiezy to posiekany) czosnek niedzwie-
dzi mieszamy i w takiej marynacie obtaczamy buraki.
3. Nastepnie kazdego zawijamy osobno w folie aluminiowa.
4. Wktadamy do piekarnika. Najlepiej piec powoli w temp 100 ©C okoto 2 godzin.
5. Mozemy krécej w wyzszej temperaturze, ale warto poczekac¢ i pozwoli¢ burakom
powoli sie upiec.
6. Upieczone buraki wyjmujemy i pozostawiamy do ostygniecia. Wyciggamy z folii i kroimy
na jak najciensze plastry.
7. Na talerzu uktadamy gars¢ lisci rukoli, na to uktadamy plastry buraka.
8. Posypujemy pokruszonym serem feta, orzechami wtoskimi i Swiezo zmielonym
pieprzem. Polewamy oliwg i serwujemy.
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Pierogi rybne

Produkty:
filet z dorsza 40 dag
filet z tososia 30 dag
ugotowany seler % sztuki
ugotowana marchew 2 sztuki
cebula 2 sztuki
masto 2 tyzki
koperek % peczka
butka tarta 1 tyzka
Smietanka 18% ukwaszona 0,2 litra
jajko 1 sztuka
s6l, pieprz cytrynowy, sok z cytryny do smaku

Ciasto na pierogi:

maka 4 szklanki

woda wrzgtek 1 szklanka
jaja 2 sztuki

Sposdb przygotowania:

Ciasto pierogowe:

Przepis na 8 porgcji

1. Make przesiaé, zala¢ wrzatkiem i szybko wymieszac tyzka. Zostawi¢ do ostudzenia.

2. Do maki dodac sdl i jaja oraz szpinak i wyrobic ciasto.
3. Zawing¢ w folie i odtozy¢ do lodéwki na okoto 30 minut.

4. Watowac placki, wykrawaé krazki od szklanki, naktadac farsz i lepié pierogi.

Farsz:

1. Rybe optucz, pokréj na drobne kawatki, skrop sokiem z cytryny, oprdsz przyprawami.

Odstaw na chwile.

2. Cebule posiekaj, podsmaz na masle. Przestudz i razem z ttuszczem przetéz do ryby. Dodaj
rozdrobniong marchewke, seler, Smietanke i jajko. Zmiksuj. Mase zages¢, dosypujgc butke
tarta. Dodaj posiekany koperek. Dopraw solg, pieprzem i przyprawg do ryby.

Na przygotowane porcje ciasta (krazki) uktadaj po porcji farszu i kawatek tososia, zlep brze-
gi. Pierogi gotuj porcjami w posolonej wodzie, 2—-3 min od momentu wyptyniecia na po-
wierzchnie. Podawaj z gestg kwasng Smietang przyprawiong koperkiem.
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Pierogi z kaszanka

Przepis na 8 oséb

Produkty:
kaszanka 0,30 kilograma
cebula 1 sztuka
smalec 1 tyzka
cynamon, zmielone gozdziki, pieprz, sél do smaku
masto 0,05 kilograma
Okrasa:
podsmazona cebula lub skwarki
czarny pieprz do smaku
Ciasto na pierogi:
maka 4 szklanki
woda wrzgtek 1 szklanka
jaja 2 sztuki

Sposdb przygotowania:
1. W rondlu rozgrza¢ smalec, podsmazy¢ posiekang cebule.
2. Na patelni rozgrza¢ smalec, utozy¢ kaszanke pokrojong w plastry. Smazy¢ az sie rozpad-
nie, doprawic pieprzem, cynamonem i gozdzikami. Doda¢ masto i podsmazong cebule (jesli
farsz wydaj sie zbyt wodnisty - smazy¢, az czes¢ ptynu odparuje). Ostudzic.
3. Sporzadzié ciasto, formowac pierogi i gotowac.
4. Zrobi¢ okrase.
Ciasto:
1. Make przesia¢, zala¢ wrzatkiem i szybko wymieszac tyzka. Zostawié do ostudzenia.
2. Do maki dodac sdl i jaja i wyrobic ciasto.
3. Zawing¢ w folie i odtozy¢ do lodéwki na okoto 30 minut.
4. Watowac placki, wykrawaé krazki od szklanki, naktadac farsz i lepié pierogi.
Gotowac pierogi od wody wrzgcej i osolonej, okoto 3 minut.
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I5Iacek droidiow

Produkty:

Przepis na 1 blache

maka pszenna 3 % szklanki
mleko % szklanki

cukier % szklanki

jaja — z6ttka 2 sztuki
margaryna 0,01 kilograma

olej 1 tyzka

drozdze 0,05 kilograma

cukier waniliowy 1 opakowania
s6l szczypta

Sposéb przygotowania:
1. Z % szklanki maki i pozostatych sktadnikow ciasta zrobié rozczyn i zostawi¢ go na 7 godzin.
2. Nastepnie dodac 3 szklanki maki, wymieszac i od razu wytozy¢ na blache (posmarowac
roztrzepanym jajem lub biatkiem ktdre pozostato).
3. Na wierzch utozy¢ owoce lub marmolade posypaé kruszonka.
4. Piec okofo 30 minut w temp. 200-220 °C.
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Placki warzywne

Przepis na 8 oséb

Produkty:
pasternak (ewentualnie pietruszka) 4 sztuki
marchew 4 sztuki
ziemniaki 4 sztuki
cebula 3 sztuki
maka 60 gram
jaja 2 sztuki
Smietana kwasna 18% 10 tyzek
s6l, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania:
1. Warzywa umy¢, obrac i zetrze¢ na tarce na grubych oczkach.
2. Posiekac cebule w kostke i lekko podsmazyé, ma by¢ szklista a nie zrumieniona.
3. Wymieszac starkowane warzywa z cebulg. Doprawi¢ do smaku.
4. Smazyc okragte placki na rozgrzanym ttuszczu do zrumienienia.
5. Smazy¢ okoto 7 minut z obu stron.
6. Utozone na talerzu placki dekorowac kwasng Smietana.
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Ptyski
Przepis na 1 blache
Produkty:
masto 125 gram
woda 1 szklanka
maka 1 szklanka
sol % tyzeczki
jaja 4 sztuki
Smietana 36% 0,5 litra
cukier puder 3 tyzki
Smietana 30% 0,25 litra
cukier puder do posypania 5 tyzek
Smietanfix 1 opakowanie

Sposdb przygotowania:
1. Zagotowac masto z woda.
2. Make i s6l dodac do gotujgcej wody z mastem i mieszac¢, gotowac przez ok. 3-4 minuty.
Uwazac aby sie nie przypalito. Mieszac. Jest dobre jesli odchodzi od garnka i jest szkliste.
3. Ciasto ostudzi¢, nie musi by¢ zimne.
4. Do cieptego ciasta wbija¢ po jednym jajku i uciera¢ lub miksowac. Ciasto musi by¢ geste.
5. Formowac ptysie. Przy pomocy rekawa cukierniczego.
6. Piec w temp 200 ©C przez okoto 20-25 minut.
7. Ostudzi¢ na kratce i przecig¢ na poét.
8. Ubi¢ $mietane na sztywno, dodac¢ Smietanfix oraz cukier puder i nadziewac ptyski.
9. Posypac cukrem pudrem.
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Racuchy

Przepis na 8 oséb

Produkty:
maka 1 kilogram
cukier % szklanki
jaja 2 sztuki
mleko 2 litry
cukier puder 0,20 kilograma
drozdze 0,05 kilograma
sol 1 tyzeczka
olej % litra
SOS OWOCOWY:
czarna porzeczka — mrozona lub kompot 0,40 kilograma
Smietana kwasna 18% 0,50 litra
cukier do smaku do smaku

Sposéb przygotowania:
1. Mleko podgrzac.
2.Z % czesci mleko sporzadzic rozczyn czyli dodac drozdze i 1 szkl. maki, wymiesza¢. Odsta-
wic¢ do wyrosniecia na ok. 20 minut.
3. Do pozostatej maki dodac¢ jaja wymieszane z cukrem, 1 litr mleka, wyrosniety rozczyn i
mieszaé. Gestosc ciasta ustalamy dolewajac ciepte mleko lub wode.
4. Ciasto powinno uzyskac gestos¢ gestej Smietany. Odstawic je do wyrosniecia.
5. Po 30 minutach smazy¢ na rozgrzanym oleju ktadgc racuchy naktadajac ciasto duzg tyzkg
na patelnie.
6. Obsmazac¢ z dwdch stron do zrumienienia sie.
7. Z patelni wyktadac¢ na blache wytozonga recznikiem papierowym.
Sos owocowy:
1. Owoce zblendowaé, dodac smietane i wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku cukrem.
2. Podawac obsypane cukrem pudrem lub z sosem owocowym.
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Rogaliki kruchodrozdzowe

Produkty:

Przepis na 8 oséb

maka 1,9 kilograma

cukier (zostawic ok. 10 dag na posypanie z wierzchu) 0,4 kilograma
jaja 4 sztuki

margaryna 0,4 kilograma

mleko 0,5 litr

drozdze 0,16 kilograma

marmolada 0,5 kilograma

Sposéb przygotowania:
1. W cieptym mleku rozpusci¢ drozdze dodac¢ odrobine maki (rozczyn) i zostawi¢ do wyrosniecia.
. Pozostatg cze$¢ maki (odsypac ok. 10 dag na podsypanie) pokroi¢ z margaryng i cukrem.
. Do maki z margaryng dodac rozczyn oraz jaja z cukrem.
. Wyrobi¢ ciasto do powstania jednolitej masy.
. Ciasto wyporcjowac, kazdy kes rozwatkowaé na prostokat.
. Natozy¢ na srodek marmolade, zwingc¢ w rulon. Lekko sptaszczy¢ i wygiag¢ w podkowe.
. Zostawic rogale do wyrosniecia.
. Posmarowac¢ biatkiem, posypa¢ cukrem i piec w temperaturze 200 °C ok. 20 minut.

OO UL B WN
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Rolada z kurczaka

Przepis na 1 szt

Produkty:
kurczak 1 sztuka
zelatyna 1 opakowanie
papryka konserwowa 0,5 stoika
jaja 2 sztuki
sliwki suszone 0,1 kilograma
przyprawa: jarzynka do smaku

Sposéb przygotowania:
1. Z kurczaka pousuwac wszystkie kosci zaczynajgc od przeciecia skéry wzdtuz grzbietu. N6z
nalezy prowadzi¢ jak najblizej kosci.
2. Papryke pokroi¢ w drobng krostke, dodac do niej jaja doprawi¢ do smaku i wymieszac.
Usmazy¢ omlet z dwdch stron.
3. Kurczaka utozy¢ na foli i lekko rozbié, kurczaka posypac zelatyng i przyprawami.
4. Na nim utozy¢ omlet, sliwki i zwing¢ w rulon.
5. Obwingc folig, lub gazg dosy¢ mocno i gotowad ok. 1 h.
6. Po ugotowaniu odtozy¢ rolade do ostudzenia.
7. Rozwingc¢ rolade z folii lub gazy i mozna obsmazy¢.
8. Rolade uzywamy jako Il danie, zakgske.
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apiekanka ziemniaczana

Produkty:

Przepis na 8 oséb

ziemniaki 2 kilogramy
$mietana 30% 1 ml

ser starty gruyere 200 gram
masto 40 gram

czosnek 40 gram

gatka muszkatotowa do smaku

Sposéb przygotowania:
1. Naczynie zaroodporne “smarujemy” zgbkiem czosnku przekrojonym na pot.
2. Nastepnie doktadnie smarujemy je mastem.
3. Ziemniaki obieramy, ptuczemy i kroimy w cienkie (2 - 3 mm) plasterki.
4. Uktadamy warstwy ziemniakdw w naczyniu zaroodpornym, tak, aby plasterki zachodzity
na siebie.
5. Posypujemy pierwszg warstwe solg, pieprzem i gatkg muszkatotowa.
6. W ten sposdb uktadamy i doprawiamy wszystkie ziemniaki.
7. Na koniec zalewamy ziemniaki $mietang, przykrywamy naczynie pokrywka (lub szczelnie
zawijamy folig aluminiowa) i wktadamy do piekarnika nagrzanego do 160 ©C i pieczemy
przez okoto 1 - 1,5 godziny.
8. Czas pieczenia zalezy gtdwnie od odmiany ziemniakdw - po godzinie wyjmijcie zapiekan-
ke z pieca i sprawdzcie czy ziemniaki sg juz miekkie.
9. Gdy ziemniaki sg juz miekkie posypujemy zapiekanke startym serem i juz bez przykrycia
zapiekamy jeszcze ok. 15 minut.
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Tarta Lotarynska

Produkty:

Ciasto kruche:

maka pszenna typu 55 0,5 kilograma
s6l 0,01 kilograma

masto 0,25 kilograma

jaja 2 sztuki

Garnitur:

boczek wedzony 0,20 kilograma

ser tarty gruyere 0,15 kilograma
olej 4 tyzki

Masa:

jaja 2 sztuki

mleko 3,2% 300 mililitrow
$mietanka 30% 300 mililitréw
26ttka 2 sztuki

s6l drobna do smaku

gatka muszkatotowa 0,01 kilograma
pieprz cayenne 0,01 kilograma

Sposéb przygotowania:
1. Zrobi¢ ciasto kruche: make posieka¢ z margaryng, dodac szczypte soli, dodac jaja i pota-
czy¢ sktadniki, zawing¢ w folie i wtozy¢ do lodéwki na co najmniej 30 minut.
2. Rozwatkowac placek z ciasta i wytozy¢ ciastem foremke do tarty, naktu¢ spdd,
podpiec ok. 10 minut.
Garnitur:
1. Z boczku wedzonego odkroi¢ skorke i chrzastki, pokroi¢ w plastry a nastepnie w stupki
o dtugosci 2 cm.
2. Boczek podsmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu, bez wysuszenia. Odsgczy¢.
3. Zetrzec ser na grube oczka.
Masa:
1. Jaja rozbettaé, doda¢ mleko i Smietane, doprawic¢ do smaku.
2. Na podpieczony spdd natozy¢ boczek, ser i zala¢ sporzgdzong masa.
3. Wstawic tarte do nagrzanego piekarnika, piec w temperaturze 180 ©C, 20 minut.
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Ciasto Sernik Krakowski

Produkty:

Przepis na 1 blache

Ciasto kruche:

maka pszenna 2 szklanki

maka ziemniaczana 1 szklanka
26ttka 4 sztuka

margaryna 1 kostka

cukier puder 1 szklanka
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
kakao 3 tyzki

Masa:

jaja 6 sztuk

cukier 1 szklanka

twardg mielony presydent 1 kilogram
budyn wanilinowy 1 sztuka

olej 3/4 szklanki

Sposéb przygotowania:
. Wszystkie produkty na ciasto kruche wtozy¢ do miski i dtorimi zrobié¢ kruszonke.
. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci.
. Dwie czesci ciasta wytozy¢ na blache , poodciskac i podpiec ok. 15 minut.
. 6 z6ttek utrzeé z 1 szklanka cukru, dodac¢ twardg, budyn i wymieszac.
. Ubi¢ 10 biatek i delikatnie zmiesza¢ z masg twarogowa.
. Mase wytozy¢ na spdd ciasta i posypac kruszonka (1/3 czesci ciasta kruchego).
. Piec w temp. 180 ©C okoto 1 godziny.

NoOubhs wNR
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Ciasto Stonecznikowiec
Przepis na 1 blache
Produkty:
Biszkopt:
jaja 6 sztuk
cukier 1 szklanka
maka pszenna % szklanki
maka ziemniaczana % szklanki
kakao % szklanki
Krem z bitej Smietany:
Smietana 30-36% 0,5 litra
Smietanfix 2 sztuki
Masa kajmakowa:
kajmak 1 puszka
margaryna 0,25 kilograma
stonecznik tuskany 0,20 kilograma
cukier wanilinowy 0,32 g 1 sztuka
Nasgcz:
cytryna 3 tyzki
cukier 3 tyzki
alkohol 50 mililitréw

Sposdb przygotowania:
1. Sporzadzi¢ biszkopt: potaczy¢ suche sktadniki; jaja ubic¢ z cukrem na puszystg piane (ko-
gel mogel); do masy jajecznej przesiewamy make z kakao i proszkiem do pieczenia, deli-
katnie mieszamy drewniang topatkg; wylewamy na przygotowang forme (wytozong papie-
rem); piec od 30 do 45 minut do suchego patyczka w temp. 160 ©C.
. Margaryne ukreci¢ na puszysta mase.
. Dodawac po jednej tyzce kajmaku i kreci¢ krem na wolnych obrotach.
. Ubi¢ $mietane i doda¢ smietanfix.
. Podzieli¢ ciasto na pot.
. Nasaczy¢ przy pomocy pedzla caty biszkopt.
. Wytozy¢ bitg Smietane i przykry¢ druga potowa biszkopta i nasaczyc.
. Przykry¢ kremem kajmakowym.
. Uprazy¢ stonecznik na 1 tyzce margaryny z cukrem wanilinowym, ostudzic.
10. Posypac na wierzchu ciasta.
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Uszka z kurg

Przepis na 8 oséb

Produkty:
mieso z kury 1 sztuka
cebula 2 sztuki
czosnek (zagbki) 2 sztuki
marchew 2 sztuki
pietruszka 1 sztuka
natka pietruszki % peczka
majeranek, pieprz i s6l do smaku
masto 0,10 kilograma

Sposdb przygotowania:
1. Podsmaz warzywa i zmiel razem z kura.
2. Do farszu dodaj przyprawy, miekkie masto i wymieszaj.
3. Dopraw do smaku.
4. Formuj mate pierozki.
5. Gotuj od wrzacej osolonej wody ok. 2 minut od wyptyniecia.
Ciasto:
1. Make przesia¢, zala¢ wrzatkiem i szybko wymieszac tyzka. Zostawié do ostudzenia.
2. Do maki dodac sdl i jaja i wyrobic ciasto.
3. Zawing¢ w folie i odtozy¢ do lodéwki na okoto 30 minut.
4. Watowac placki, wykrawa¢ krazki od szklanki, naktadac farsz i lepié¢ pierogi.
Gotowac pierogi od wody wrzgcej i osolonej, okoto 3 minut.
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Zebra

Przepis na 1 blache

Produkty:

jaja 5 sztuk

cukier 1 % szklanki

maka 2 % szklanki
oranzada z6tta 1 szklanka
olej 1 szklanka

kakao 2 tyzki

maka ziemniaczana 2 tyzki
proszek do pieczenia 2 tyzeczki
Polewa:

margaryna % kostki

woda % szklanki

cukier 3 tyzki

kakao 3 tyzki

Sposdb przygotowania:
1. Biatka ubi¢ z cukrem, stopniowo dodawac zéttka.
2. Do masy dodac oranzade, olej wymieszac.
3. Nastepnie dodac¢ make pszenng z proszkiem do pieczenia i doktadnie wymieszac.
4. Podzieli¢ ciasto na dwie czesci. Do jednej czesci dodaé kakao a do drugiej make ziemniaczana.
5. Forme do ciasta wysmarowac ttuszczem i posypac butka tarta.
6. Do przygotowanej formy nalewamy na przemian raz ciemng mase a raz jasng na srodek
blachy. W takiej samej ilosci np. % szklanki.
7. Pieczemy ok. 50 minut w temp. 180 ©C lub do suchego patyczka.
Polewa:
Margaryne rozpusci¢ z cukrem i % szklanki wody, doda¢ kakao i gotowac do potgczenia
sktadnikéw, az lekko zgestnieje. Pola¢ ostudzone ciasto.
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Zupa krem z dyni o '
Przepis na 10 os6b '
Produkty:
dynia 1 sztuka
masto 0,10 kilograma
Smietanka 30% 0,20 litra
marchew 0,30 kilograma
seler 0,15 kilograma
pietruszka 0,15 kilograma
gatka muszkatotowa, imbir do smaku
sok pomaranczowy 1 litr
pestki dyni 1 opakowanie

Sposdb przygotowania:
1. Dynie umy¢ i pokroi¢ na czesci jak arbuza, posmaro-
wac oliwg i upiec do miekkosci w temp. 180 ©C.
2. Warzywa obraé pokroi¢ w czesci i nastawic
w ok. 4 | wody.
3. Dynie ostudzong oddzieli¢ od skorki przy pomocy
tyzki stotowej, odchodzi jak masto, doda¢ do warzyw
pod koniec gotowania.
4. Wszystkie warzywa zblendowac lub przetrzeé
przez sito.
5. Dodac sok pomaranczowy i zagotowac zupe.
6. Doprawi¢ do zupe do smaku gatka, imbirem, sola.
7. Na konicu doda¢ smietanke i niegotowac.
8. Uprazy¢ pestki dni na suchej patelni.
Porcjowac zupe i dekorowac pestkami dyni.
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Paluszki (grissini)

Przepis na 16 oséb
Produkty:

mleko 0,45 litra

masto 0,13 kilograma

maka 0,75 kilograma

s6l 0,02 kilograma

parmezan lub grana (moze by¢ starty) 0,06 kilograma

drozdze 0,02 kilograma

Sposéb przygotowania:
1. W cieptym mleku rozpuscic¢ drozdze.
2. Ser zetrze¢ na tarce na drobnych oczkach.
3. Doda¢ na raz wszystkie pozostate sktadniki i wyrobi¢ ciasto. Odstawic¢ ciasto
do rozrostu na 1 godz.
4. Ciasto watkowac na placki o grubosci 1 cm w prostokat 15 na 30 cm.
5. Wykrawac paluszki czyli cigé paski o gr 1 cm wzdtuz krétkiego boku.
6. Formowac paluszki rekoma lekko je watkujac.
7. Ukfadaé na blaszce i piec w temp.180 ©C ok. 10 minut.
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Zupa krem z zielonego gfbszku
z chipsami z pietruszki

Produkty:

Przepis na 10 porcji

pietruszka (tadne, réwne) 3 sztuki
zielony mrozony groszek 1 kilogram
marchew 0,20 kilograma
pietruszka 0,10 kilograma

seler 0,10 kilograma

Smietana 0,20 litra

cebula 0,20 kilogram

melisa 1 doniczka

korpus kurczaka 1 sztuka

masto 0,05 kilograma

Sposéb przygotowania:
Chipsy z pietruszki:
1. Pietruszke obieramy i kroimy na cieniutkie plasterki. Blache wyktadamy papierem do
pieczenia. Piekarnik nagrzewamy do 180 ©C. Pokrojone plasterki uktadamy na papierze
do pieczenia i solimy oraz skrapiamy oliwg z czosnkiem i chili. Wstawiamy do nagrzanego
wczesnie]j piekarnika na okoto 20-25 minut.
2. Po tym czasie przektadamy je na recznik papierowy.
Zupa:
1. Wla¢ 2 | wody do garnka, dodac warzywa i korpus, ugotowac bulion.
2. Gdy warzywa zmiekng wyciggamy marchew.
3. Cebule kroimy w drobng kostke i szklimy na ztoty kolor na masle. Do bulionu dodajemy
cebule i groszek. Gotujemy na matym ogniu do momentu, az groszek bedzie miekki. Dopra-
wiamy do smaku solg i pieprzem i miksujemy bardzo doktadnie zupe blenderem. Na koncu
dodajemy $mietanke do zupy.
4. Listki melisy kroimy.
5. Zupe przelewamy do miseczek. Podajemy z chipsami i listkami melisy.
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Zupa ziemniaczana

Przepis na 16 osob
Produkty:

masto 0,12 kilograma

por 1,20 kilograma

ziemniaki 2,40 kilograma

$mietanka 30 lub 36% 400 mililitréw

marchew 0,32 kilograma

seler 0,16 kilograma

rzepa (biata rzodkiew) 0,16 kilograma

sol, cukier do smaku

natka pietruszki 1 peczek

wino biate wytrawne lub pétwytrawne 200 mililitréw

Sposéb przygotowania:
1. Umyc i obra¢ warzywa.
2. Pokroi¢ drobno biate czesci pora.
3. Ziemniaki pokroi¢ na ¢wiartki.
4. Poddusi¢ ziemniaki na masle (80 g), dodac zielone czesci pora, zala¢ winem i dusi¢ az
wino odparuje, doda¢ wody przegotowanej ok. 1 litr, mozna doda¢ bulion.
5. Catos¢ gotowac do miekkosci, pod przykryciem na wolnym ogniu.
6. Marchew, seler, rzepe i biate czesci pora pokroi¢ w zapatki i poddusi¢ na masle (40g)
i dodac¢ do ziemniakdéw. Gotowac razem.
7. Zupe zbledowad, lub przetrzec przez sito i doprawi¢ do smaku.
8. Dodac smietanke i zagotowac.
Serwowanie
Zupe nala¢ w bulionéwki, a na wierzch dekorowaé podsmazonymi warzywami i natkg pietruszki.
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Zurek

Produkty:
seler 0,15 kilograma
por 0,15 kilograma
pietruszka 0,15 kilograma
kietbasa biata 1 kilogram
maka pszenna 0,10 kilograma
ziemniaki 2,5 kilograma
czosnek 3 zgbki
majeranek, pieprz, sél do smaku
Smietana 12% stodka 0,25 Litra
maslanka 1 litr
chrzan 0,02 kilograma

Sposdb przygotowania:

Przepis na 6 porcji

1. Nastawi¢ wode 4 litry i dodac rozdrobnione warzywa oraz dodac biatg kietbase gotowac¢

ok. 30 minut. Gdy kietbasa dobra, wyjac i ostudzié.

2. Ziemianki pokroi¢ w kostke, doda¢ do wywaru.

3. Jak ziemniaki bedg miekkie doda¢ maslanke i doprawi¢ do smaku.

4. Wytaczyc¢ gaz, zaprawié zupe smietanka.
5. Pokroi¢ kietbase na porcje i podawac z zupa.
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Zeberka pieczone

Przepis na 6 oséb

Produkty:
zeberka 2 kilogramy
cebula 0,5 kilograma
sliwki suszone 0,3 kilograma
olej 2 tyzki
s6l, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania:
1. Zeberka umyé¢, osuszy¢ i pokroié na porcje.
2. Cebule pokroi¢ w plastry.
3. Uktada¢ w naczyniu zaroodpornym na przemian warstwami zaczynajac od zeberek, po-
tem cebula i sliwki i nastepna warstwa.
4. Piec w temp. okofo 180 °C przez ok. 2 h.
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