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Skladniki:

200 g slodkich, obranych ze skorki,
migdalow. Osobiscie zostawiam 5
nieobranych migdaléw, bo skorka ma
swaj zapach i smak.

200 g suszonej zurawiny (lub
rodzynki, ewentualnie mieszanka)
e1,5 litra thustego mleka i pol litra
slodkiej smietany 18% (mozna wybra¢

wersj¢ mniej kaloryczng z samym

mlekiem, niekoniecznie 3,2, ale jaw
tym przypadku nie licz¢ kalorii)

100 g kaszy jaglanej (moze by¢ ryz
lub kasza kuskus)

8 lyzeczek miodu lipowego (moze byé
cukier trzcinowy lub cukier bialy)
eszczypla soli

eszczypla kardamonu

«50 g platkow migdalowych

eliscie miety

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Namoczy¢ Zurawine i uprazy¢ na patelni platki migdalowe.
2.Rozdrobnié¢ migdaly np. posieka¢ na drobna kostke.
3.Ugotowa¢ kasze.
4.Podgrza¢ mleko ze szezypla soli i kardamonu. Nie doprowadzi¢ do wrzenia.
5.Doda¢ okolo 1litr goracego mleka do kaszy i migdalow. Calosé zblendowaé.
6. Mozna jeszcze troche podgrza¢.
7.Podgrza¢ smietane (okolo 300 C) i wymiesza¢ z polowa miodu.
8.Do mikstury z migdalow i kaszy doda¢ reszte mleka, smietane z miodem i
odsaczong Zurawing.
9. Ciepla zupe przela¢ do miseczek lub talerzy.
10.Dekorowaé platkami migdalowymi, cicklym miodem i listkami migty.

AUTOR PRZEPISU: ﬂ,
DANUTA LEGA-SADOWSKA



Skladniki: e

¢ 50 g maki

¢ 500 g pieczarek
¢ 150 g cebuli

¢ 80 g masla

¢ 500 ml mleka

¢ 400 ml bulionu warzywnego
e 60 ml $Smictanki 30%

o 50l pieprz do smaku

Zupa krem
z pieczarek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Cebule podsmazyé na masle az sie ze szkli nastepnie dodaé

pieczarki, smazy¢ wszystko razem okolo 10 minut.

2. Nastepnie dosypa¢ make i smazy¢é okolo 1 minute.

3. Dola¢ mleko oraz bulion doprowadzié do wrzenia i gotowaé 10
minut.

4. Zdjaé z ognia, doda¢ smictanke i doprawié
pieprzem i sola, wymieszaé.

5. Nastepnie wszystko zblendowa¢ na

gladka mase. Mozna podawa¢ z grzankami.

@ AUTOR PRZEPISU:
WIKTORIA SZMYT



Skladniki:

¢ 5kg buraczkow
o Wloszczyzna

o Lis¢ laurowy

o Ziele angiclskie
o 3 glowki czosnku
¢ 4cebule

e Sol

e 257Kkl cukru

e Pieprz

¢ 1szkl. octu

e Majeranek

Barszez Swiateczny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Obrane buraczki zetrzeé na wiorki, zasypa¢ dwiema szklankami cukru,

dolaé szklanke octu i odstawié¢ w cieplym miejscu na 24 godziny.
2.Ugotowaé wywar 7 5 litrow wody, wloszezyzny, lisci laurowych, ziela
angielskiego, 3 glowek czosnku, 4 cebul, pieprzu i majeranku. Cebuli i
czosnku nie obieramy.
3.Po ugotowaniu wywaru (okolo godziny) dodajemy buraczki przygotowane
dzien wezesniej i gotujemy jeszeze godzing, nie doprowadzajac do
zagolowania. Przecedzic.

AUTOR PRZEPISU: @
DANUTA KWIATKOWSKA



SledZ smazony
W sosie pomidorowym

Skladniki: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

o 1kg Swiezego sledzia 1. Platy sledzia pokrojone na kawalki
(platy) usmazy¢ na patelni na oleju.

* 4duic cebule 2.Cebule pokroi¢ w cienkie piorka,

* 1sloik przecieru podsmazyé na oleju, dodaé starte na
pomidorowego

duzych oczkach ugotowane

* zlyikikeczupu wezesniej marchewki. Dodaé

* 3marchewki przecier pomidorowy, keczup i

* ocel. cukier. s6l. pieprz. doprawi¢ do smaku tak, aby powstal

papryka miclona farsz

3.Na polmisku pouklada¢ podsmazone
kawalki sledzia i przykry¢ goracym

farszem.

@ AUTOR PRZEPISU:
TERESA LEWANDOWSKA



Skladniki:
o % kg sledzi matiasow
e 2cebule
¢ 1duze jablko
o % szklanki keczupu
o % szklanki oleju
o 1lyzka musztardy
o 2-3lyzkioctu

o Sol, pieprz, papryka, cukier
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1. Matiasy wymoczy¢ — najlepiej w mleku.

2.2 cebule drobno pokroic i lekko posoli¢ aby zmig¢kly.

3.Przygotowac sos — polaczy¢ keczup, olej, musztarde, ocet i do smaku sol,
pieprz, papryke, cukier. Jablko zetrzeé na tarce o duzych oczkach, dodaé
do cebuli i wymieszaé.

4.Do zamykanego naczyniu przekladamy warstwami pokrojone w kawalki
maltiasy, sos i polaczong cebule z jablkami. Zakrywamy naczynie i
odstawiamy, na drugi dzien sa smaczne.

AUTOR PRZEPISU: 5

HALINA KRASON
[ e



Skladniki:

o platy sledziowe 6 sztuk

¢ 1cebula (drobno posiekana

o 1jablko (pokrojone w kostke)

¢ piernik - 100g wysuszony i starty na
larce

o 2 lyzki rodzynek

¢ 2 lyzKki octu balsamicznego

o olej 2-4 lyzki

o 1lyzka imbiru (starty na tarce)

Sledziowa bajadera

w stylu gotyekim

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Wymieszaé¢ w misce sledzie, cebule, jablko i piernik (tarty).
2.Dodaé rodzynki, miod, ocet, olej i imbir.
3.Wymiesza¢ dokladnie calosé.
4.Mozna podawaé¢ w dowolnej formie.

AUTOR PRZEPISU:
HALINA KRASON



Skladniki:

* 3 upieczone buraczki

* 80 g koziego sera

o pestki granatu (1szt)

o gruszka (1szt)

« sos winegrel (2 lyzki octu
winnego, 6 lyzek oliwy, 1lyzka
muszlardy miodowej, sol, pieprz, S al atka
1lyzka miodu) lub balsamiczny

z czerwonego buraka

« opcjonalnie prazone orzechy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Upieczone buraki obra¢, pokroi¢ w mala kostke.

2.W kostke pokroi¢ rowniez gruszke i kozi ser.

3.Doda¢é pestki granatu, skladniki pola¢ sosem i wymiesza¢.
4.0pcjonalnie do salatki mozna dodaé kilka prazonych orzechow.

AUTOR PRZEPISU: 7

MARIAN KLUSKA




T, ' Skladniki:

~ « makaron tortelini z
serem 250 g (moga by¢
tez zrobione uszka)

e suszone pomidory w
olejuiso g

e rukola7og

o slonecznik 2 garscie

e midd 1lyzeczka

e cytryna 1lyzeczka

« musztarda 1-2 lyzeczki

. e czarny pieprz

e sol

Wigilia na zdrowo

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1. Makaron ugotowa¢ gotowy z paczki lub zrobié¢ wlasny - np. uszka.

Zostawi¢ go po ugotowaniu do wystygniecia.
2. W tym czasie pokroi¢ suszone pomidory w paseczki, a na rozgrzanej
patelni, uprazy¢ stoneczniki.
3. Nastepnie wszystko wlozy¢ do wystudzonego makarony/uszek.

Dodaé rukole i przygotowaé sos.

4. Do malej miseczki dodaé 3 lyzki oleju z suszonych
pomidorow, 1lyzeczka miodu, 1lyzke soku z cytryny,
1-2 lyzki musztardy oraz do smaku sdl i pieprz.

5. Wszystko razem przelaé do naczynia z salatka X
mieszajac. Po chwili mozna si¢ delektowaé smakiem
szybkiej i smacznej salatki.
Czas przygotowania z gotowym makaronem to
30 minut.
KATARZYNA KWIATKOWSKA



Skladniki:

¢ 1kg ryby ( dorsz lub miruna)
* 2pory

e 1cebula

e 1cytryna

e 1$mietana 12% 250 ml

¢ Kostke¢ masla

e Olej

e Make

o Sol, pieprz

Ryba z pora

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Rybe dzien predzej wyjaé aby si¢ odmrozila. Nastepnie gdy ryba jest

odmrozona, przyprawi¢ pieprzem, sola i pola¢ odrobina soku z
cytryny.

2.Cebul¢ pokroi¢ w talarki. Do miski przelozy¢ rybe, cebulg, razem to
wszystko delikatnie wymiesza¢ i przykryé folia aluminiowa.

3.Wstawi¢ do lodowki aby ryba przeszla przyprawami.

4.Pol kostki masla rozpusci¢ na patelni. Por pokroi¢ w gruba kostke i
doda¢ do masla. Mieszajac caly czas doda¢é sol, pieprz, sok z cytryny.
Po kilku minutach dodaé¢ smietane. Na koniec gdy wszystko jest juz
usmazone lekko przez sitko przysypa¢ make do pory.

5.Rybe wyja¢ z lodowki. Kawalki ryby obtoczy¢ w mace, pozniej jajku i
na koniec w bulce tartej, usmazy¢ na glebokim oleju.

6.Na talerzu podajemy osobno rybe oraz usmazony por.

AUTOR PRZEPISU:

GRAZYNA BRZANA
|



Kapusta z grochem

i grzybami

Skladniki:
- ¢ 4Kkg kapusty kiszonej

. » 1paczka suchego grochu

i« 6cebul

¢ 2 szklanki oleju

'« 0.5 kg suszonych grzybow

B . Zicle angielskie, sol, pieprz, lis¢

laurowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Dzien predzej przygotowaé: groch zalaé zimna woda, zostawic na noc,
suszone grzybki zala¢ goraca woda i rowniez zostawié¢ na noc.

2.Drugi dzien: kapust¢ drobno posieka¢ nozem. Do garnka z kapusta wla¢ 4
szkl. wody dodac¢ lis¢ laurowy, ziele angielskie, sol, pieprz. Przykry¢
pokrywa i zagotowac. W tym czasie w garnku wstawic groch w tej samej
wodzie co stal przez cala noc. Grzybki suszone odcisna¢ z wody i posiekaé je
nozem. Nie wylewaé wody po suszonych grzybkach. Cebule pokroi¢ w
kostke i podsmazy¢ na oleju.

3.Gdy kapusta bedzie mi¢kka doda¢ suszone grzybki, jesli bedzie malo wody
w kapuscie to podla¢ woda po grzybkach ktora zostala.

(urozmaici to bardziej smak kapusty). Kapusle wymiesza¢

i gotowaé z 45 minut, az grzybki suszone beda migkkie.

4. Na koniec do kapusty z grzybkami suszonymi doda¢

wezesniej ugotowany groch oraz cebule z olejem.

Wszystko wymiesza¢, 10 minut golowac jeszcze potrawe.

AUTOR PRZEPISU:
ﬂ@ GRAZYNA BRZANA
|



Skladniki:

ciasto:

¢ 6 szklanek maki

e 2 margaryny np. Kasia

¢ 1kostka drozdzy

e 1smietana zakwaszona (zimna)
e 10 70ltek

¢ 2 lyzki cukru pudru

o szczypta soli

| farsz:

o 2 kg pieczarek

o 1szklanka grzybow lesnych
e 4cebule

e 2jajka

o 2 lyzki bulki tartej

o % kostki masla

o pieprz, sol do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Na stolnice wysypaé make, zrobié¢ w niej lekki dolek i wla¢ Smietane,

rozkruszy¢ drozdze. Nastepnie dodaé pokrojona na drobno Kasie i
70hKka, cukier puder i sol. Ze wszystkich skladnikow zagniesé ciasto.

2. Pieczarki zeszKkli¢ na masle lacznie z cebuly. Dodaé grzyby lesne. Po
usmazeniu i ostygnieciu zmieli¢ na drobno. Dodaé pozostale skladniki,
doprawi¢ do smaku.

3.Ciasto rozwalkowaé na paski. Na jednym nalozy¢ farsz — nastepnie
przykry¢ drugim paskiem. Pocia¢ na kawalki dlugosci ok. 3-5 cm.

4.Nalozy¢ na blaszke, piec w piekarniku w temperaturze 190°C przez

okolo 20-30 minut. N

AUTOR PRZEPISU: ﬂ, ﬂ,
EWA SKONIECZNA




Skladniki:

ciasto:
¢ 1kg. maki

o % litra wody
o % szklanki oleju
o 1lyzka plaska soli
¢ 1jajko
farsz:
¢ 15 kg. kapusty kiszonej

¢ 1,30 kg. pieczarek

e 2cebule

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Farsz: v Y

1. Pieczarki oplukac i drobno posiekaé. Nastepnie lekko podsmazy¢ na
oleju, az wyparuje z nich woda.

2.Kapuste kiszong odcisnaé z soku, zala¢ woda do przykrycia i gotowa¢ do
miekkosci (0k. 1 godziny). Po ugotowaniu dobrze odsaczy¢, wycisngé i
posiekaé drobno. Cebulg pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na oleju. Wszystkie
skladniki wymiesza¢ i doprawié sola i pieprzem do smaku.

Ciasto:

1. Make przesia¢ do miski, doda¢ sdl i olej. Nastepnie wszystkie skladniki
zaparzy¢ goraca woda. Gdy ciasto przestygnie doda¢ 1jajko. Polaczyé
skladniki i wylozy¢ je na stolnice. Zagniata¢ ciasto przez okolo 10 minut
az bedzie gladkie i mickkie. Nastepnie wlozy¢ do miseczki, szczelnie
przykry¢é i odstawié¢ na 10 minut.

2.Ciasto podzieli¢ na 4 czesci, kolejno rozwalkowywaé na placki. Wycinaé
koleczka, na srodek naklada¢ farsz, sklada¢ na pol i zlepiaé brzegi.

3. Pierogi mozna zamrozi¢ lub od razu ugotowaé i podawaé. Pierogi
wrzuca¢ na wrzatek i gotowaé na malej mocy palnika, w osolonej wodzie
ok. 2 minuty od wyplynigcia.

Mozna podawaé z boczkiem i zeszklong pokrojona w drobna kostke cebula.

AUTOR PRZEPISU:
ﬂ’ @ ZOFIA SADECKA



Skladniki:

CIASTO NA NALESNIKI:
¢ 1szklanka maki pszennej
o % szklanki mleka
o % szklanki wody
e 2jaja

e s0l, olej

FARSZ:
¢ 1kg kapusty kiszonej
e 6 szl suszonych
o grzybow lesnych

¢ 1duza cebula i .
- e oy Krokiety z kapusta
o 1lyzka masta do smazenia i g l'Zyb allli

cebuli

o s0l, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Z maki, mleka, wody, jajek i soli nalezy przygotowaé ciasto, usmazy¢

nalesniki.

2.Farsz do krokietow: Kapuste ugotowaé wraz z grzybami w
miedzyczasie drobno posiekaé cebule i podsmazy¢ na masle a
nastepnie dodaé do gotujacego sie farszu. Dodaé przyprawy i dusi¢ do
momentu odparowania. Przestudzony farsz drobno posickaé.

3.Nalozyé nadzienie na nalesniki i zwingé, formujac krokiety.

4.Rozbi¢ jajko, doprawi¢ solg i pieprzem.

5. Panierowa¢ w nim zwiniete krokiety, na koniec obtoczy¢ w bulce
tartej.

6.Smazy¢ z kazdej strony az do osiagniecia zlotego koloru. Krokiety
mozna podawa¢ z barszczykiem lub jako samodzielne danie.

Czas przygotowania 17 godziny. o

AUTOR PRZEPISU:
KAMILA STEPNOWSKA 2N/
KGW KOBIETY AKTYWNE OD-NOVA ﬂ, @

BIELCZYNY
|




Pierogi z kapusta

i grzybami

Skladniki:

farsz:
« Kapusta kiszona 1300g
e Grzybylesneso g
o Cebula sredniej wielkosci 6 szt

¢ Troche soli i pieprzu mielonego

o 4liscie laurowe \

e 4riele angielskie ciasto:

¢ OKk. 10 kulek pieprzu ziarnistego * 1000 g maki pszennej X< d

o Kawalek boczku wedzonego w calosci (dodaje o 2lyiki oleju - «
si¢ go do smaku opcjonalnie ) Magi do smaku o 2lyzeczki soli

* 500 ml wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Zamoczy¢ grzyby w wodzie. Pokroi¢ kapuste kiszona wrzuci¢ do garnka,

zala¢ woda i gotowa¢ na malym ogniu.

2.Pokroi¢ 6 szt cebuli w kostke i podsmazy¢ na patelni. Do garnka dodaé 4
liscie laurowe, 4 ziele angielskie, Ok.10 kulek pieprzu ziarnistego troche soli
i troche pieprzu mielonego oraz kawalek boczku wedzonego.

3.Grzyby dokladnie oplukaé i pokroi¢ na mala kostke po pokrojeniu dodac je
do garnka i wymieszaé wszystko, podsmazona cebule rowniez dodaé¢ do
garnka i znow wymieszac.

4.Na koniec doda¢ przyprawe magi do smaku i gotowac to na malym ogniu
przez ok.3 h.

5.W mig¢dzyczasie zrobi¢ ciasto, przez sitko przesia¢ 1000g maki pszennej
dodaé sol oraz olej, wymiesza¢. Do miski stopniowo dola¢ przygotowana
wode i zagnies¢ na elastyczne ciasto. Podzieli¢ ciasto na mniejsze czesci i
rozwalkowa¢ na bardzo cienki placek, wyciaé¢ kola (mozna uzy¢ szklanki ),
do srodka kola wlozy¢ troche farszu i ulepic¢ pierogi.

6.Pierogi wrzucaé na wrzatek i gotowaé na malej mocy palnika, w osolonej

wodzie ok. 2 minuty od wyplynigcia.
ﬂ @@ AUTOR PRZEPISU:
NADIA LOBA
|



Skladniki:

o 4 dkg drozdzy

¢ 1lyzeczka cukru

o % szklanki cieplego mleka
¢ 3 lyzki maki

« 3 szklanki maki tortowej
o % szklanki cieplej wody
« 3 pelne lyzki oleju

o szczypla soli

« Kkapusta kiszona

e pieczarki

¢ cebula

Kapusniaczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Drozdie wymiesza¢ z cukrem, mlekiem i 3 lyzZkami maki. Odstawié¢ do

wyrosnigcia. Po ok. 10 minutach kiedy zaczyn urost doda¢ pozostala make,
wode, olej i sol. Dokladnie wyrobi¢ ciasto. Miske z ciastem nakry¢
sciereczka i odstawié do wyrosnigcia na 1 godz.

2. Kapuste ugotowaé. Drobno posiekane pieczarki i cebul¢ poddusié na
patelni, nastepnie polaczy¢ z kapusta.

3.Wyrosnigte ciasto rozwalkowaé na stolnicy, na nie wylozy¢ farsz. Naste¢pnie
zwingé jak w rolade, lekko splaszezyé i pociaé na kawalki ok. 6 cm.

4.Pouklada¢ na blaszce i piec 20-25 minut w 180°C .

AUTOR PRZEPISU: ﬂ] 5
DANUTA LINKOWSKA



Skladniki:

¢ 50 dkg pieczarek

¢ 20 dkg sera

¢ Jajko

¢ Pietruszka

o Kalafior

¢ 1lyika bulki tartej

o Solipieprz do smaku

e Maly peczek naci
pictruszki

¢ Olej do smazenia

e Panierka - bulka tarta,

jajko

Grzyby nadziewane
farszem

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Pieczarki dokladnie umyé¢, obraé¢ kapelusze ze skorki i usunaé nozki tuz

przy kapeluszu.

2.Nastepnie drobno pokroi¢ néiki oraz natke pietruszki.

3. Ser drobno trzemy na tarce. Potem calos¢ przelozy¢ do miseczki, doda¢
bulke tarta, roztrzepane jajko oraz sol i pieprz do smaku.

4.Wszystko dokladnie wymiesza¢. Kazdy kapelusz pieczarek wypehic
farszem. Obtoczy¢ w jajku i bulce tartej i piec na glebokim Huszezu.

5.Kalafior gotowa¢ al dente i przystroi¢ marchewka i pietruszka.

O\C/O\ S @ /"\o/a

ﬂ. @ AUTOR PRZEPISU:
TERESA HORONZIAK



Skladniki*:

¢ Dwa podudzia kaczki

o Pollyzeczki rozmarynu

o Pollyzeczki suszonego
majeranku

e Szczypla soli

¢ Jednalyzka oleju

¢ 100 g sliwek

* 100 gjablek

e 50 g miodu

¢ 150 ml czerwonego wina

polwytrawnego

UdkO Z kaCZkl VY gla‘.zurze ¢ Jedna lyzka soku malinowego
OWOCOWO'WIHHGJ o Dwa ziemniaki
z ziemniakami i duszonymi JEECESEIEEZY
w miodzie owocami

*Skladniki na jedna porcje w

przypadku calej kaczki pomnozy¢

razy piec.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Przyprawy wymiesza¢ w oleju i natrzeé kaczke. Zostawic¢ na co najmniej

jedna noc, nastepnie upiec pod przykryciem w 190°C pierwsze 30 min,
pozniej odkryé i piec do migkkosci.

2.0woce umiesci¢ w garnku, doda¢ miod, wode i dusi¢ do migkkosci. Przelaé¢
przez sito a pozostaly plyn zostawi¢ (wykorzysta¢ go do glazury).

3.Do otrzymanego plynu dodaé¢ wino oraz sok malinowy. Delikatnie gotowa¢
by zachowaé klarownos¢ przez 6 minut.

4.Ziemniaki ugotowac i posypa¢ posiekanym koperkiem.

AUTOR PRZEPISU:
RENATA OSINSKA




Schab nadziewany

boezkiem i cebula

Skladniki:
¢ 1kg schabu

wieprzowego bez kosci
« % kg boczku surowego
wedzonego
¢ 4 duie cebule
« % kg kapusty kiszonej
* 2 73bki czosnku
« majeranek, sol i pieprz

do smaku jajko

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Schab pokroi¢ na plastry ale nie do konca, tak zeby od dolu byl w
calosci, natrzeé¢ majerankiem, czosnkiem, sola i pieprzem.

2.Boczek i cebulg pokroié¢ w plastry i wlozy¢ w kazde nacigcie schabu.
3.Calos¢ przelozy¢ do brytfanny wylozonej folia aluminiowa.
4.Wokol polozy¢ boczek i kapuste kiszong.

5.Piec w brytfannie ok 2 godz. w temperaturze 200 °C.

AUTOR PRZEPISU:
ﬂz TERESA HORONZIAK



Skladniki:
o 1kg karkowki

* 2 woreczki po 100 g ryzu
o s0l, pieprz, majeranck

o 4 z3bki czosnku

o 2 lyiki przyprawy Vegata

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.7 glowek zakiszonej juz pod koniec wrzesnia kapusty (zeby si¢ glowki

ukisily potrzeba co najmniej 2 miesi¢cy) wziaé liscie, na kazdy nalozy¢
przygotowany farsz- 1kg karkowki, 2 woreczki po 100 g ryzu, sol, pieprz,3
zabki czosnku, majeranek.

2.Ryz ugotowac aldente, przestudzi¢, karkowke pokroi¢ w kostke.

3. Wszystko razem wymiesza¢ doprawic¢ do smaku.

4. Nalozy¢ na kazdy lis¢ dobrze zwijajac. Wlozy¢ warstwowo do garnka
posypujac jeszcze troszke¢ majerankiem. Podla¢ woda. Na wierz polozy¢
pozostale liscie jesli zostaly.

5.W przypadku szybkowaru zamkna¢ na 40 min. w innym 1 godzing

AUTOR PRZEPISU: ﬂl@
VIOLETTA MACKOWSKA



Skladniki:
o 14 szklanki maki zytniej

5 szklanek maki kukurydzianej

% szklanki maki ryzowej

1 kostka masla

1lyzeczka czubata sody oczyszczonej

% lyzeczki cukru waniliowego

2 szklanki cukru brazowego
* 4jajka

3 lyzeczki miodu

przyprawy: imbir, cynamon, kardamon,
kakao
szezypla soli

Do ozdoby:

sezam, orzechy, migdaly

wiorki kokosowe, zurawina, mak,

stonecznik itp.

rozpuszczona gorzka czekolada

lukier z cukru trzcinowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

’ e

1. Wszystkie skladniki zagnies¢ i wlozyé do
zamrazalnika na 30 minut.

2. Rozwalkowac¢ i wycia¢ ciasteczka.

3.Piec w temperaturze 180 °C przez ok. 15-20

minut. %
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Skladniki:
* Biszkopt: 6 jaj, 200 g cukru, 150 g
maki pszennej, 3 lyzki kakao, 1

lyzeczka proszku do pieczenia.

i, e Masa mleczna: 125 ml mleka, 170 g
- ‘o AP
Ciasto Milky Way

cukru, 2 lyzeczki cukru waniliowego,

250 g masla, 330 g mleka w proszku.
¢ Polewa: 2 tabliczki czekolady

mlecznej, 6-7 lyzek mleka.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA (1):
Biszkopt:
1.Z6ltka oddzieli¢ od bialek. Nastepnie biatka ubié¢ na sztywno.
2.W kolejnym kroku partiami doda¢ cukier i ubié, az cukier catkowicie si¢

rozpusci i powstanie blyszczaca piana.

3.Nastepnie nalezy doda¢ pojedynczo zoltka i dalej ubi¢. Odstawié mikser.

4.Przesia¢ make pszenna z proszkiem do pieczenia oraz kakao i doda¢
partiami do masy. Delikatnie wszystko wymieszaé recznie szpatulka.

5.Ciasto wylaé do foremki prostokatnej, ktorej spod powinien wylozy¢é
papierem do pieczenia.

6.Ciasto wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec okolo 20 min (grzalki
gora, dol), w temperaturze 160 — 170°C. Po upieczeniu blaszke z
biszkoptem zrzucié¢ z wysokosci 50 cm (dzigki temu biszkopt nie
opadnie).

7.Po wystudzeniu biszkoptu odcia¢ ciasto od rantow foremki i wyjac z niej
biszkopt. Przeciac¢ biszkopt wzdluz, tak zeby wyszly dwa rowne placki

biszkoptu.

AUTOR PRZEPISU:
ANNA SOETYSINSKA
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Ciasto Milky Way

SPOSOB PRZYGOTOWANIA (2):

Masa mleczna

1.Do rondelka doda¢ cukier, cukier waniliowy i wszystko zala¢ mlekiem.
Wszystko dokladnie wymiesza¢ i zagotowa¢, a nast¢pnie odstawic do
wystudzenia.

2. Do miski dodaé¢ maslo i utrze¢ na puszysta mase. Nastepnie dodaé
wezesniej przygotowany plyn i mleko w proszku.

3.Nalezy zrobi¢ to na zmiane: doda¢ troszke¢ mleka w proszku i troszke
plynu. Wszystko dokladnie utrzeé, az do powstania gladkicj masy.

4.Tak przygotowana mase przelozy¢ na jedna warstwe biszkoptu i przykryé
druga polowa upieczonego ciasta.

Polewa czekoladowa

1.Do rondelka lub garnka wla¢ wode, na to nalozy¢ miseczke szklang tak,
zeby miseczka nie stykala si¢ z woda i gotowaé.

2.W miedzyczasie do mieszczki dodaé czekolade mleczng oraz mleko,
nalezy poczekaé, az czekolada sie rozpusci i polaczy z mlekiem.

3.Tak przygotowana goraca polewe rozlozy¢ po calej powierzchni
biszkoptu.

4.Ciasto wlozy¢ do lodowki, Zeby polewa dobrze zastygla.

AUTOR PRZEPISU:
ANNA SOETYSINSKA



Skladniki:
e 360 g biszkoptow

¢ 200 g serka mascarpone

e 200 g nutelli

« platki czekoladowe ( najlepiej
chocapic)

e cukier puder

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Wszystkie biszkopty wrzucié¢ do miski i rozdrabni¢
do uzyskania konsystencji proszku.

2.0dmierzy¢ 200 g nutelli i serka mascarpone.

3.Nastepnie do miski z biszkoptami stopniowo doda¢
serek, na przemian z nutella. Mieszaé¢ do czasu

uzyskania stalej, jednolitej masy.

4.Nastepnie formulowaé z masy stozki i wlozy¢ w nie
platki (od gory do dolu, okreznie, warto tutaj
skorzysta¢é ze zdjecia szyszki).

5.Wstawi¢ szyszki na ok.15 min do lodowki. Po
uplywie czasu, wyjaé.

AUTOR PRZEPISU:
JULIA MIKOEAJSKA, WERONIKA TCHOROWSKA
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Skladniki:
Biszkopt
* 3jajka
¢ 180 g maki pszennej
¢ 90g cukru
¢ 80 g miodu

o 75ml mleka

Krem piernikowy:

* soml oleju o 500 ml$mictany 36%

® 50 g rozpuszczonego masla o 400g mascarpone

¢ Szezypla soli e 3lyiki cukru pudru

¢ 1.5 lyzeczki proszku do pieczenia « 3 lyiki kremu korzennego

o 2 lyzeczki przyprawy do piernika Dodatkowo:
« powidla sliwkowe

SPOSOB PRZYGOTOWANIA (1):
Biszkopt:

1. cukier podzielié na pol, zoltka oddzieli¢ od bialek, zéltka wraz z polowa
cukru utrze¢ na puch, doda¢ miod i wymieszaé.

2.Mleko w temperaturze pokojowej wymieszac z olejem, rozpuszczonym
maslem i doda¢ do masy z zoltkiem. Dobrze wymieszac.

3.Make, proszek do pieczenia, przyprawe do piernika i sol przesiac i
wymieszac.

4.Robot zmniejszy¢ do najnizszych obrotow i partiami dodawa¢
przemieszana make az wszystko dokladnie si¢ polaczy, odstawi¢ mase

jajeczna.
2 @‘ AUTOR PRZEPISU:

KAROLINA GAI]EWS]KA



Tort piernikowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA (2):

5. Bialka ubié¢ na 3/4 , zmniejszy¢ obroty i doda¢ reszt¢ cukru. Szpatultka
polaczy¢ piang z masa jajeczna.

6. Przelozyé do foremki okraglej o srednicy 24 cm ustawi¢ piekarnik na
160/170°C i piec biszkopt ok. 1 godziny do suchego patyczka.

Krem: Smietane, mascarpone i cukier puder miksujemy na wysokich obrotach.

Na koniec dodajemy 3 lyzki kremu korzennego.

Przekladamy blaty biszkoptu na przemian z kremem i powidlami sliwkowymi.
Dekorujemy.

w
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Skladniki:
¢ 1kg serka z wiaderka
(dowolnego)*
o 4jajka*
¢ 200 g masla (1 kostka)
o % szklanki cukru
o 4 lyzki maczki
ziemniaczanej
¢ 10lejek waniliowy
¢ opcjonalnie herbatniki
*Jajka i serek wyjaé z lodowki

na 1h przed pieczeniem.

Szybki sernik z wiaderka v

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do miski wylozy¢ serek z wiaderka, jajka, roztopione (chlodne) masto,
cukier, make ziemniaczana i olejek waniliowy.
2.Masg¢ serowa mieszaé krotko, tylko do polaczenia skladnikow.
3.Wylozy¢ na tortownice o srednicy 24 cm. Spod tortownicy mozna

wylozy¢ herbatnikami.
4.Ciasto pieczemy 60 minut w temperaturze 160-170°C.

2 @ B} AUTOR PRZEPISU:
BOZENA JEDRZEJEWSKA



Plesniak z owocami

Skladniki:
¢ 6 jajek podziclonych na
6 zoltek, 6 bialek
o 4 szklanki maki pszennej
o 3 plaskie lyzeczki proszku do

pieczenia

1% kostki margaryny palmy

¢ 10lejek rumowy

o 2 lyzki kakao

« owoce np. sliwka swieza lub
czarna porzeczka i wypestkowana

wisnia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Z6tka jajek, make, proszek do pieczenia, margaryne i olejek rumowy
mieszamy i zagniatamy.

2.Powstale ciasto dzielimy na 3 czesci. Do jednej z nich dodajemy kakao.
Wszystkie czesci ciasta wkladamy do lodowki na okolo 3-4 godziny.

3.Po uplywie wskazanego czasu wyjmujemy z lodowki 1 biala czes$é ciasta,
rozwalkowujemy i ukladamy na blaszce do pieczenia.

4.Na ciasto ukladamy owoce: wypestkowane swieze sliwki lub czarna
porzeczke z wypestkowang wisnia. Na owoce dajemy druga czes¢ bialego
ciasla slartg na larce jarzynowe;j.

5.Bialka jajek ubijamy ze szklanka cukru na piang, kitora nast¢pnie
wykladamy na warstwie slartego ciasta.

6.Na zakonczenie wykladamy czes¢ ciasta z kakao rowniez slarta na tarce
jarzynowe;j.

7.Ciasto pieczemy 60 minut w temperaturze 180 °C.

AUTOR PRZEPISU: 2 ?
TERESA PACZKOWSKA






Skladniki:

e Czyste otwarte serca ¢ 100 g cukru pudru

¢ 30-40 g przyprawy do piernika * 120 g masla

¢ 550g maki pszennej ¢ 1jajko

¢ 300 g miodu o szczypta radosci

o gars¢ dobrych mysli o 2 lyzeczki sody oczyszezonej
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Miod i maslo podgrza¢ w malym garnuszku. Mieszac z czystym i otlwartym
sercem az do rozpuszczenia i polaczenia sie skladnikow.
2.Przestudzi¢ z dobra intencja w serduszku. Letnia mieszanke polaczyé z
maka, cukrem pudrem, jajkiem, soda oczyszczona i przyprawa do piernika.
3.Tuz przed zmieszaniem dorzuci¢ gars¢ dobrych mysli , szezypte radosci i
duza lyzike poczucia humoru. Ciasto mozna zmiksowac. Jesli bedzie zbyt
mig¢kkie, schlodzi¢.
4.Walkowa¢ lekko podsypujac na grubos$é¢ ok 2-3mm. W miedzy czasie
wymysla¢ dobre zyczenia dla bliskich i nieznajomych. Wykrywa¢ pierniczki
o dowolnym ksztalcie, choé¢ najbardziej polecamy dobre, czyste serca.
5. Pierniczki piec ok 8-10 minut w temperaturze 180°C.
Tuz przed podaniem podgrza¢ cieplem serca. Serwowaé¢ po zmroku. Niech
przyniosa szczescie w Nowym Roku.

2 @ ) AUTOR PRZEPISU:
KLUB MEODZIEZOWY ,,NIEIDEALNI



Skladniki:
¢ 1litr bulionu rosolowego

¢ 1kg cuKinii

¢ 1srednia cebula

e 2-3 zabki czosnku

« 1serek topiony - smietankowy
¢ 2 dkg masla

o sol, pieprz

Krem z cukini

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Cebul¢ pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na oliwie. Do podsmazonej cebuli dodaé

2-3 zabki czosnku pokrojonego lub rozgniecionego. Przesmazone
skladniki doda¢ do garnka i dola¢ bulion.

2. Cukini¢ umy¢, odciac koncowki i pokroi¢ w pol talarki o grubosci ok. 2
cm. Tak przygotowana cukini¢ dodajemy do garnka i gotujemy do
mig¢kkosci. Do ugotowanych produktow doda¢ serek topiony i masto.

3. Calo$¢ zblendowac na jednolita mase¢. Doprawic sola i pieprzem do
smaku.

Opcjonalnie mozna dodaé szczypte pieprzu cayenne, ktory doda potrawie
pikanterii.

AUTOR PRZEPISU:
ANNA LUKASZEWSKA 2 9




Skladniki:
e 3jajka

¢ 120 ml goracej wody

¢ 1lyzeczka mielonej stodkiej papryki

« mala puszka koncentratu pomidorowego
* 50 g sera parmezan

¢ 50 g maki ziemniaczanej

¢ 30 g maki zwyklej

o lyzeczka proszku do pieczenia

¢ serek ziolowy typu Almette

Rolada pomidorowa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.0ddzieli¢ Zoltka o bialek. Zoltka ubié¢ z goraca woda (wode nalezy wlewa¢

stopniowo w trakcie miksowania), dalej doda¢ koncentrat, papryke i starty
parmezan.

2.Wymieszane maki z proszkiem do pieczenia dosypywa¢ do plynnej masy.
Bialka ubi¢ na sztywno i nastepnie wymieszac z ciastem.

3.Calosc¢ wyla¢ na blache wylozona papierem do pieczenia. Piec w temperaturze
200 C przez okolo 10 minut (do zarumienienia si¢ ciasta). Ostudzicé.

4.Na pomidorowy biszkopt nakladamy rownomiernie serek ziolowy i rolujemy.
Tak przygotowana rolade schladzamy w lodowce.

5.Przed podaniem kroimy w rownej wielkosci plastry.

AUTOR PRZEPISU:
3© EWA MAZUREK




Sktadniki:

400 g mrozonego szpinaku

200 g wedzonego lososia

200 g serka smietankowego typu Almette

50 g masla

4 jajka

2 zabki czosnku

1lyzka maki pszennej

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Szpinak przesmazy¢ na masle razem z rozdrobnionym czosnkiem. Doprawié¢
solg i pieprzem. Po ostudzeniu zmiksowa¢.

2. Bialka oddzieli¢ od zoltek, ubi¢ na sztywno. Do ubitych bialek dodaé zoltka,
make i zmiksowany szpinak. Delikatnie wymieszac¢. Nast¢pnie ciasto
szpinakowe wyla¢ na pergamin rozlozony na blaszce do pieczenia. Piec ok. 15
minut w temperaturze 170 °C.

3. Upieczony biszkopt przekladamy na czysta sciereczke, zdejmujac delikatnie
papier do pieczenia. Pozostawiamy do przestudzenia. Na ostudzony szpinakowy
biszkopt nakladamy rownomiernie serek smietankowy i kawalki lososia.
Rolujemy dosé¢ scisle i schladzamy w lodowce ok. 2 godz. Przed podaniem
kroimy pod ukosem w plastry.

AUTOR PRZEPISU: 3 1

EWA MAZUREK
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Sktadniki:

1 opakowanie plackow tortilli
Serek smietankowy Almette
Ogorek swiezy
Rzodkiewka
Papryka czerwona

Salata

Filet z kurczaka

Roladki z tortilli
pszennej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Filet z kurczaka pokroi¢ w kostke, przyprawi¢ i usmazyé. Ogorek, rzodkiewke

i papryke pokroi¢ w kostke i wymiesza¢.

2.Placek tortilli posmarowa¢ serkiem, ulozy¢é liscie salaty, posypa¢ kurczakiem i
warzywami.

3.Zwina¢ w rulon, zawinac folia i schlodzi¢ w lodowce. Przed podaniem pokroié¢
w réwnej wielkosci roladki.

32 AUTOR PRZEPISU:

KAZIMIERA BEDNARSKA



Skladniki:
¢ 10pakowanie ciasta filo

o Filet z kurczaka
e Szpinak
¢ Cebula

¢ Crosnek

"Pierogi”
z ciasta filo

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Filet z kurczaka pokroié¢ w kostke, przyprawi¢ i usmazyé.

2.Cebule i czosnek pokroi¢ drobno i usmazy¢, polaczyé ze szpinakiem i razem
wymieszac.

3.Ciasto pokroi¢ w rowne paski, nalozy¢ farsz i zwinaé po calosci w formie
trojkata.

4.Piec w piekarniku w temperaturze 170 “C przez 12 minut.

AUTOR PRZEPISU:
KAZIMIERA BEDNARSKA 33
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Lokalna Grupa Dzialania Ziemia Gotyku w listopadzie 2022 roku oglosila
konkurs kulinarny na swiateczna potrawe wytrawng i stodka. Do biura LGD
wplynelo 31 przepisow kulinarnych, z ktorych powstal ten oto Ebook.

W nagrode za przeslany przepis uczestnicy wzigli udzial w bezplatnych

warsztatach r¢kodzielniczych w dniu 5.12.2022 roku







