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»Gotowanie to akt milosci, podarunek,
sposob na dzielenie z innymi matych
sekretow.”

SPIS TRESCI:

Barszcz ukraifiski
Chtodnik
Ukrairiski chtodnik
Nalesniki

Farsz pozywny
Farsz grzybowy
Farsz miesny
Pielemienie
Pierogi na parze
Pierogi z jagodami
Bigos

Kiszka ziemniaczana

Ziemniaki z migsem i pieczarkami

Kluski slgskie

Kapusta w smietanie
Satatka pieczarkowa

Pasta z awokado na grzance
Kabaczek smazony

Placki z cukinii

Buraczki z serem feta

Pasta baktazanowa
Baktazany zapiekane
Kompot wisniowy

Orzeszki z mlekiem kondensowanym

Czak-czak

Tort ,, Rozbite szkto”

Tort ,Napoleon”

Chleb e
Herbata Taszkienc[cﬁ r

R
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 jest naprawde smaczne.”

3MICT:

Yxpaincoxuii 6opuy

Cyn 3 eepuikamu no0AEMvcs X0M00HUM
Yxpaincoxuii xonooHuii cyn
MAUHUE

Hoscusna nauunxa

Ipubnuii papw

M’sacna navunka

Henvmeni

Bapenuxu na napy

Bapenuxu 3 sz00amu
Bizoc/Tywonxa no-mucnuscoku
Kapmonnana kuwxa
Kapmonns 3 m’sicom i epubamu
Kapmonnana noxwuna
Kanycma 6 eepuxax

Ipubnuii canam

ITacma 3 asoxado na mocmax
Cmasnceni kabauxu

Onaoku 3 kabauxie

Bypsk 3 cupom pema

ITacma 3 6axnaxanis
3aneueni 6axnancanu
Buwnesuii komnom

Topiwku 3i 32ymenum monoxom
Yax-Yax

Topm ,,bume cxkno”

Topm ,Hanoneon”

Xni6
Tawkenmcovkuii uaii ‘

-

»Iylko to, co gotujesz z miloscig,




BARSZCZ UKRAINSKI

SKEADNIKI:

0,5 kg buraka

4 ziemniaki

0,5 kapusty

1 Por

1 marchew

Fasola biata lub czerwona
Sél

Pieprz

$mietana

WYKONANIE:

Przygotowujemy miesny wywar, do niego dorzucamy pokrojone ziemniaki,
kapuste, jak sie zagotuje mozna dorzuci¢ czerwong fasole. Osobno na patelni
smazymy: cebule, marchewke, buraki, pomidory (jak pomidory nie sg z sokiem
mozna dodaé¢ maly sok pomidorowy). Wszystko smazymy na masle stopniowo
dodajac skladniki w wymienionej kolejno$ci. Jak ziemniaki i kapusta juz sa gotowe
dodajemy do garnka zasmazke. Zostawiamy na 5 minut niech sie dogotuje sie.

Do kazdego talerza mozna przy podaniu dodaé tyzke $mietany.

Yxpaincbkuii 6opi

Inzpedienmu:

O, 5 k2 6ypsxa,

4 kxapmonaunu

0,5 kanycmu

1 Ilop

1 mopxea bina abo uepeona K6acons cinv nepeyp cmemana

Buxonanns:

ITpurorysaTu M'ACHMIT 6y/IbIIOH, JOKATH TYAM Hapi3aHy KapTOILIIO, KAIIyCTY, KON
3aKMIINTh, MOXKHa YepBOHY KBacono. OKpeMo 06CMa)XMTH Ha CKOBOPOJi: IMOYIIIo,
MOPKBY, OYPsK, ITOMiffopy (AKIIO IIOMiZOPU He 3 COKOM, MO>KHA IOfiaTI TPOXU
TOMATHOrO cOKy). O6cMaXTe Bce Ha BEPIIKOBOMY MacIi, HOCTYIIOBO JONAI0UM
iHrpenienTV B 3a3HaYeHOMY HopsAnKy. Komu xapromns i kamycra 6ynyTb TOTOBI,
TOJJaEMO B CKOBOPOAY 3a)KapKy. 3a/IMIINTH Ha 5 XBWINH i JaTU 3aKUIITH.

Y KOXXHY Tapi/IKy IpK IIOfa4di MOXKHa [JOIaTH CTOJIOBY JIOKKY CMETaHM.




CHLODNIK

SKEADNIKI:

1peczek botwiny

4 mlode buraczhi

Y, litra zakwasu buraczanego
250 ml kefiru

250 ml zsiadlego mleka

2 0gorki zielone

2 zqbki czosnhu

250 ml Smietanki 18%

Peczek koperku, peczek szczypiorku, peczek rzodhkiewki
4 jajha

Sol pieprz do smaku

Icytryna

WYKONANIE:

Ugotowany wywar przestudzié¢, dodaé zakwas, zsiadle mleko ,$mietane, kefir

i wymieszal. Pokrojone iosolone wcze$niej ogérki i rzodkiewki, szczypiorek,
koperek iczosnek dodajemy do wywaru dokladnie mieszamy. Nastepnie
dodajemy sdl, pieprz i sok z cytryny do smaku, mieszamy i odstawiamy do lodéwki
Ugotowane jajka obieramy ze skorupek kroimy na cztery czesci dodajemy

do Chlodnika juz na talerzu. Podajemy na zimno.

Cyn 3 BepmiKaMy IOJA€ThCA XOTOTHUM

Inzpedienmu:

1 ny4uox manzonvoa

4 monodi 6ypsxu

Y nimpa 6ypaKoeoi 3axéacku
250 mn xkedipy

250 mn Kucnozo monoka

2 3enenux ozipxa

2 3y0uuKu wacHuxy

250 mn eepuuxie

18 nyuox kpony nyuox wnim-uu6ymni ny4ox peduck u
4 Aty

Cinv i nepeuv 3a cmaxom

1 numon

Buxonanns:

3Bapennit 6y/IbiIOH OCTYAUTH, TOJATU 3aKBACKY, KUC/IEe MOJIOKO, BepLIKY, Kedip i
nepemimaru. Y Oy/IbitoH fofaTu HapisaHi i cOmoHi oripku i pemyc, u6ymo-mHiT,
Kpill i YacHMK, peTenbHO nepeMimary IToTiM fogaTu cinb, nepens i IMMOHHMIA CiK 3a
CMaKoM, IlepeMilllaTyl i IOCTaBUTU B XONOgUIbHUK. Ilogaemo xonogHuM.




YKpaiHChbKMIT XOMOMHNIA CYII

Inzpedienmu:

1 k2 Bapena kapmonns

500 2 ozipxu

800 2 Kypsiue ¢pine iosapene
300 2 Kosbaca sapena

10 wm Aiius eapeni

3enena empywxa

3enena yubyns

300 2 cmemanu

0,5 1 kegpipy

1,5 1 domawmnvozo xeacy

Mumon

Cmonosea nosxcxa zipuuui

cinv

3anawnuii nepeup
UKRAINSKI CHEODNIK

Buxonanns:

Bci mpoxykTu Hapizaemo Kybukamu. OKpeMo 3MIIIyEMO CMeTaHy 3 JOMAIIHIIT KBac.
SKEADNIKI: 0,5 TMMOHHOTO COKY, CTOTIOBA JIOKKA TipYMILi, Ci/ib, 3aMaIIHUIT TIEPETIb.
Zietnn.iakigotowanel kg IIum 3amMBaeMo Hapi3aHy KapTOIUIIO, OTipKy, Kypsde ¢ise, Ailli, IeTPyIIKY,
Ogorki s00g IIHIT-1MOY/I0, Kpill i peTenbHO nepeMinryemo. IlofaBaryt 0X0NOKeHNM 3 X/1iboM
Filet z kurczaka gotowany 800 g 260 6y1109KOI0.
Kietbasa gotowana 300 g
Jajka na twardo 10 szt.
Natha pietruszhi, szczypiorek, koperek
300 g kwasnej Smietany
o,5 L kefiru
1,5 l domowego kwasu chlebowego
Cytryna

Ltyzka musztardy, sol, ziele angielskie

WYKONANIE:

Wszystkie produkty kroimy w kostke. Oddzielnie mieszamy kwasng $mietane

z domowym kwasem chlebowym sokiem z 0,5 cytryny, lyzka musztardy, sola,
zielem angielskim. Tym zalewamy pokrojone ziemniaki, ogérki, filet z kurczaka,
jajka, natke pietruszki, szczypiorek, koperek i dokladnie mieszamy.

Poda¢ schlodzone z chlebem lub buleczka,.




MIMHIIL

Inzpedienmu:

50 2 sepuico6020 macna
2 nimpu monoxa

1 2 6opowna

4 Ay

2 cmonosi nouKu uyKpy
Y2 uaiinoi noxcxu coni
40 mn onii

Buxonanns:

1 71 Mo/moKa po34nHMTH 50 T BEPLUIKOBOTO Mac/a, 361TH 4 SIiitist 3 2 CTOIOBUMU
JIOXKaMI IYKPY, BCUIATU Ipu6IM3HO 1 KT 6OPOIIHA 1 BCe peTeIbHO MepeMillaTil.
Homaemo pemry Momnoka 1 1 i 40 mn. Pocimuny o1ito, Citb i yKop sMimmaTu

i sammuyTy Ha 30 XBUIMH, 06CMaXXUTI Ha OIil.

NALESNIKI

SKEADNIKI:
50g masta

2 litry mleka
1kg mahi
4jajka

2 lyzhi cukru
Yatyzeczhi soli
4o mloleju

WYKONANIE:

50 g masla rozpuszczamy w1 litrze mleka, ubijamy 4 jajka z 2 tyzkami cukru.
Wsypujemy okoto 1 kg maki i dokladnie wszystko mieszamy. Dodajemy pozostale
mleko 1litr i 40 ml oleju roslinnego, séli cukier razem mieszamy i pozostawiamy na
30 minut. Smazymy na oleju.




FARSZ DO NALESNIKOW POZYWNY

SKEADNIKI:

400 g twarogu

2 yzki kwasnej Smietany
4tyzhi cukru

150 g rodzynek

2 paczki cukru waniliowego
4-6 jablek

50gr masta

WYKONANIE:

Zmieli¢ twarozek, doda¢ 2 lyzki kwasnej $mietany, 4 tyzki cukru i 150 graméw ro-
dzynek, 2 paczki cukru waniliowego. Wszystko wymiesza¢. Nale$niki
nadziewamy farszem i kroimy w talarki, odstawiamy. Na blache do pieczenia lub
naczynie zaroodporne wykladamy pokrojone jabtka, posypujemy cukrem. Masto
kroimy i posypujemy wylozone jabtka. Wyktadamy pokrojone nalesniki na jabtka
i smarujemy wszystko kwasng $mietang. Przykrywamy blache do pieczenia

z nale$nikami folig i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180 stopni

na 30 minut. Podajemy na gorgco.

Haunmnka mna mauHiiB - Ilo)xuBHA HAYMHKaA

Inzpedienmu:

400 2 cupy

2 cmonosei noxcKu cmemanu
4 cmonosi noxKu uyKpy
150 2 poosunox

2 nauxu 6aHinbHO20 UYKPY
4-6 a6myx

50 2pam eepuiko6020 macna

Buxonanns:

PosTepTtu cup, fomatu 2 CTONOBI TOXKKM CMETaHH, 4 CTONIOBI TOXKKHU IIYKPY

i 150 rpaMiB pOISMHOK, 2 MAKETMKY BaHi/IbHOTO LYKpy. Bce mepemimary. Haununtn
M/IMHII HA4MHKOIO, Hapisatu cknboukamu i Bigkmactu. Hapisani s6n1yka Bukmactn
Ha fieKo a60 opmy AL 3amiKaHHsI, HOCUIATY IIyKPOM, Hapi3aTu BEpPIIKOBE MAC/IO

i mocumatyn s16myka. Ha s61yka Buk/IagaemMo HapisaHi MIMHI i 3Malfyemo Bce
cMertaHo0. Hakpuiite mpoTuBeHb 3 MAMHIIMM (QOJIBIOIO i IOCTaBTe B POSirpiry

1o 180 rpapycis fyxoBky Ha 30 xBummH. [logaeMo B rapAa4oMy BUTTIAJI.




FARSZ DO NALESNIKOW GRZYBOWY

SKEADNIKI:

1kg pieczarek

300 g cebuli

300 g twardego sera
Pietruszka

Koperek

Sol, pieprz do smaku

WYKONANIE:

Pieczarki i cebule pokrojone w kostke usmazy¢. Dodaé s6li pieprz do smaku. Gdy
nadzienie ostygnie, zetrze¢ ser na grubej tarce i doda¢ drobno posiekang
pietruszke i koperek. Wymieszaé wszystkie sktadniki. Zawinaé nale$niki

z nadzieniem i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika do 18ostopni na 15 minut.

Haunnka ms manHniB - [puonmit papm

Inzpedienmu:

1 k2 neuepuup

300 2 yubyni

300 2 meepdozo cupy
Hempywxa xpin

Cinv i nepeuv 3a cmaxom

Buxonanna:

O6cmaxkutn Hapizani rpubn i nubymo. Ilocomits i nomepuits 3a cmakom. Ko
HaYMHKa OXOJIOHE, HATePTY Ha KPYIIHIil TepTLi cUp i fojaTu ApiGHO Hapi3aHy 3eleHb
HEeTPYILIKM i KpoIly, IepeMilaTy BCi iHrpefieHTH. 3aropTaeMo MAMHIL 3 HAYMHKOIO

i craBuMO B posirpity mo 180 rpagyciB JyXoBKy Ha 15 XBU/IMH.




FARSZ DO NALESNIKOW MIESNY

SKEADNIKI:

500 g migsa mielonego

2 tyzki oleju roslinnego
Cebula

50g masta

4 1yzki bulionu z kurczaka
Sol, pieprz do smaku

WYKONANIE:

Zmielone mieso usmazy¢ z cebulg w oleju roslinnym, dodaé 50 g masta i 4 tyzki
bulionu z kurczaka. Doprawi¢ solg i pieprzem oraz dodaé pokrojone koperek

i pietruszke. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ i nadziewa¢ nale$niki. Podawaé na
goraco.

HaunnHka mia MmaumHmiB - M’scHa HAUMHKA
it Iy

Inzpedienmu:

500 z papury

2 cmonoei 103 KU POCTUHHO20 MACA
Lubyns

50 2 sepuiosozo macna

4 cmono6i noxcku Kypauozo 6ynviiony
Cinv i nepeuv 3a cmaxom

Buxonanns:

O6cmaxkutu ¢apur 3 1ubyIe0 Ha pOCIMHHIM o71ii, fogaTy 50 T BEpLUIKOBOrO Macia
4 cTo710B1 I0XKKM Kypstdoro 6ynbiiony. [Ipunpasre cinto, eplieM i goparite
HopapiOHeHi Kpin i meTpymky. 3MilaTyt Bci iHrpeieHT! i HAUMHUTI MIIVHIH
IlomaBatyt B rapA490My BUITIAJI.




PIELEMIENIE

SKEADNIKI:

Ciasto

1jajko

200 g mleha

500/700 g maki

sol

Earsz

0,5 kg migsa zmielonego wotowo —~wieprzowe lub z kurczaka, indyha
200 g cebuli

sol, pieprz

WYKONANIE:

Do zmielonego miesa dodajemy zmielong cebule, pieprz sél do smaku. Z podanych
sktadnikéw wyrabiamy twarde ciasto i pozostawiamy na 15 minut. Nastepnie
rozwalkowujemy i wycinamy male kéteczka, na ktére nakltadamy farsz.

Na osolong gotujaca wode z lisciem laurowym i zielem angielskim wrzucamy
pielemienie, ktére gotujemy od 3-sminut i odcedzamy. Podajemy na gorgco polane
maselkiem.

IlenpMmeHi

Inzpedienmu:

1 sdiue

200 2 monoxa

500/700 z 60opowna cinv Hauunka

0,5 K2 papuy anosuuunu-ceuHuHY A60 KypKly, HOUUKU
200 2 yubyni

Cinv, nepeuyv

Buxonanna:

Y ¢apur gopatyu MeseHy UnOYIIIO, IIOMEPYNTH, TOCOIUTY 32 CMAKOM 3 TAaHUX
iHrpefieHTiB 3aMicuT KpyTe TicTO i sammmuTy Ha 15 xBunnH. IloTiM posropraemo
i BUPi3a€EMO HEBENMKi KPY>K€4KH, Ha AKi BUK/IaJaEMO HauMHKY Ilokmactu TpaBn
MPOBAHCAJIbCKI , IPOBApUTU 3-5 XBIWINH 1 IPOLiANTY B MifCONEHIN KUIULAYil BOA1
3 JIaBpOBMM JIMICTOM i 3analiHuM nepueM. [logasarite rapa4umm 3 MacnoMm.




Bapenuku Ha mapy

Inzpedienmu:

Ticro:

500 2 kepipy

1 uaiina noxcxa coou cinv
500/700 z 6opowina
HaYMHKa:

0,5 k2 6uHi

100 2 uyxpy
1 cmonosa nosxcka KapmonnAH020 KPOXMATIO

Buxonanns:

Bumicutn Bci iHrpenieHTH TicTa O M AKOCTI, pPO3LUIMTH 110T0 HA YOTUPY YaCTUHN
i 3po6uTy pyner 3 TicTa, HapisaTy MOT0 KiNbIsIMU 1 €M, HOKPUTHU KOXKEH [JMUCK
6OpOIIHOM, JOFATH BCEPENNHY CHPi BULIHI Ta TPOXM L[yKPY Ta 3/iINTH BAPEHUKIL.
3aKUI ATUTI BOJly Ta 3allapuTH. IIebMeHiB 5 XB [lofaBaliTe rapA4mmMm 3 MacjioM

PIEROGI NA PARZE a60 COOIKIMM BEPIIKAMIL.

SKEADNIKI:

Ciasto:

500 g kefir

1lyzeczha sody

sol

500/700 g maki

Farsz:

0,5 kg wisni

100 g cukru

1lyzha skrobi ziemniaczanej

WYKONANIE:

Wyrabiamy wszystkie sktadniki ciasta do miekkosci, dzielimy na cztery czesci

i robimy z ciasta waleczek, ktéry kroimy na 1 cm krazki. Kazdy krazek obtaczamy
w mace, dajemy do §rodka surowe wisnie i troche cukru i robimy pierogi.
Zagotowujemy wode i na parze gotujemy pierogi 5 minut. Podajemy na goraco

z masetkiem lub stodka $mietang.

¥
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PIEROGI Z JAGODAMI

SKEADNIKI:

Ciasto:

500 g magki tortowej

50 g masla roztopionego

1 szklanka wody gorgcej

Szczypta soli

Farsz:

500 gr jagod lesnych lub boréwki ameryhaiiskiej
3lyzki drobnego cukru

WYKONANIE:

Wyrabiamy gladkie ciasto dodajgc stopniowo wode oraz masto ze szczyptg soli.
Ciasto pozostawiamy do lezakowania 30 minut owiniete w Iniang $ciereczke.

Po lezakowaniu na stolnicy rozwatkowujemy ciasto na cienki placek, z ktérego
wykrawamy szklanka krazki 7-8 cm. Jagody umyte i odsaczone na sitku
przekltadamy do miseczki, posypujemy maka ziemniaczang i cukrem. Na §rodek
kazdego krazka kladziemy niepelng yzeczke jagdd. Ulepione pierogi uktadamy

na stolnicy posypanej maka. Pierogi wrzucamy na wrzaca, lekko osolona wode

i gotujemy od chwili wyplyniecia 4 minuty. Pierogi podajemy z masetkiem, jogurtem
lub $mietankg z cukrem lub miodem.

Bapenuku 3 srogamu

Inzpedienmu:

TicTo:

500 z 6opowna ons xexcie

50 2 posmonnenHozo 6epuiKo6020 Macna
1 cmaxan zapsiuoi 600u

[llinka coni HaYMHKa:

500 zp wopnuui abo wopruuyi

3 cmonoei noxcku 0pibHO20 UYKPY

Buxonanna:

3amicuTi I1afiKe TiCTO, IIOCTYIIOBO HOAAI0YNM BOLY Ta MAC/IO 3 APiOKOIO COTI.
SamuumuTyt TicTo Ha 30 XBU/IMH, 3aTOPHYBINN B /LAY cepBeTKy.Ilicia Toro, Ak
3a/IMIINMJIOCA Ha TiCTi, pO3Ka4aTy TiCTO B TOHKY KOPXK i BupisaTu 7- Jlucku 8 cm
31 cknankomw. [IpoMuTi i mpoTepTi Ha CUTI ATOAM BUKIACTY B MUCKY i IIOCUIIATH
KapTOIUIAHMM GOPOIIHOM i IIyKpoM Y LIeHTpP KOXHOTO AMCKa IIOK/IACTU HEIIOBHY
YaliHy JI0KKY YOPHMII. BapeHnKy BUK/IaCcTV Ha KOHAUTEPCHKY JOUIKY, IIOCUIIAHY
6oporrHoM. BapeHnky MOCTaBUTH B KUIULIYY, TPOXY IiACONIEHY BOAY i BapuTn

3 MOMEHTY BuUX0fy 4 xByuHy. [TojaTyt BApEeHMKM 3 MAC/IOM, IOTYyPTOM a60
BepIIKaMI 3 IYKPOM a60 MeIOM.




BIGOS

SKEADNIKI:

2 kg kapusty kiszonej i 1 kg kapusty Swiezej

100 gr suszonych grzybow

500 mlwody do zalania grzybow

500 gr lopatki wieprzowej i 500 gr lopathi wolowej

250 gr boczku wedzonego i 250 gr boczhu Swiezego

50 gr Sliwek suszonych

Kilka ziaven ziela angielskiego, czarnego pieprzu, jatowca, majeranek, kminek
5 lisci laurowych

WYKONANIE:

Grzyby suszone zalewamy wodg i moczymy 12 godzin. Kiszong kapuste odciskamy
i kroimy. Miesa opiekamy na rozgrzanej patelni na rumiano ok. 30 min. Nastepnie
przekladamy do duzego garnka, zalewamy wodg i gotujemy do miekkosci.

Po ugotowaniu wyjmujemy mieso. Do wywaru wkladamy pokrojong kiszong
kapuste dodajac przyprawy. Stodka kapuste pokrojong gotujemy oddzielnie w malej
ilosci wody do miekkosci. Ugotowane grzyby kroimy w paski. Mieso i suszone §liwki
kroimy w kostke lub mate kawalki. Wszystkie sktadniki mieszamy razem dodajac
wywar z grzybéw i miesa. Wszystko gotujemy na wolnym ogniu 0,5 godz.
Pokrojony boczek i 2 cebule smazymy, dodajemy 11yzke maki i robimy zasmazke,
ktéra dodajemy do gotujacego sie bigosu dokladnie mieszajac. Na koniec dodajemy
sOl, pieprz i majeranek do smaku. Bigos najlepiej gotowaé kilka dni.

biroc/TymoHka mo-MucimBCcbKu

Inzpedienmu:

2 K2 keawenoi kanycmu

1 k2 ceixncoi kanycmu

100 2 cywenux zpubis

500 mn 800U, w06 noxpumu zpubu
500 2p céunauoi nonamxu

500 2p anoeuuoi nonamxu

250 2 xonuenozo 6exony

250 2 ceincozo bexony

50 2 cywenux cnue Kinvka 3epen 3anaunozo nepuyio,
4opHUil nepeuv, Anieeub
Maiiopan, kmMun

5 nasposux nucmxie

Buxonanns:

Cyweni rpu6by 3anmuTy Boporo i 3amounty Ha 12 ropun KBameHy kanycry BigbxmiTh
i HapixTe. O6cMaXKTe M’SCO Ha PO3IrpiTiit CKOBOPOAI O pyM sSTHOI CKOPMHKM
npu6mm3Ho 30 xByyH. IT0TiM OK/IANITh Y BEMMKY KaCTPYIIIO, 3a/IMIITe BOJOIO i
BapiTb 10 roTOBHOCTI. Ilic/a mpurotTyBaHHA BuitMiTh M sico. ITopisaHy kBaleHy
KaIyCTy BUK/JIACTH B Oy/IbIIOH, JOAABIIN CIELlil, OKpeMO BijBapUTH B HEBEIVKill
KiZIbKOCTi BOIM CONOAKY KaIlyCTy [0 M AKOCTi. BifBapeHi rpubyu HapiXTe COMOMKOIO.
M’s1co i 4OpHOCIMB HapiXXTe HeBeIMKUMM IIMaTOYKaMy abo Kybyukamu. 3minraiire
Bci iHrpenienTH, fopaBuy rpubHMIi i M acHMit 6y/bitoH. Tyuikyemo Bce 0,5 4.
O6cMaxxyeMo HapisaHuit 6eKoH i 2 uOyIuHM, TOFAEMO 1 CTONIOBY T0XKKY 60pOIIHa
i pobyMo 3aBapKy, AKY JOZAEMO B OIIApy, peTeNbHO nepeMimryroun. Ha koHi fogaemo
cimp, mepenp i MajiopaH 3a cmakoM. Haiixpaie BapI/ITI/I 6iroc Kinbka gHiB.

e N




KISZKA ZIEMNIACZANA

SKEADNIKI:

3 kg ziemniakéw

30 dkg kielbasy

4 sztuki cebuli

70 dhkg boczku
1sztuka czosnku

Sol, pieprz do smaku
4jelita wieprzowe

WYKONANIE:

Grzyby suszone zalewamy woda i moczymy 12 godzin. Ziemniaki, cebule i czosnek
trzemy jak na placki ziemniaczane, dodajemy s6l i pieprz - musi by¢ troszke pikantne.
Boczek i kietbase kroimy w drobna kostke i przetapiamy (odstawiamy do ostudzenia),
wszystkie skladniki dokladnie mieszamy razem z tluszczem. Jelita dokladnie
ptuczemy, nakladamy na lejek do nabijania kietbasy, nakladamy luzno, co jakis czas
jelita zwigzujemy (robie to mocng nicig). Gotujemy na malym ogniu okoto 15-20 minut
(wody nie solimy) lub zapiekamy w piekarniku. Podajemy na goraco .

Kapronnsana kumka

Inzpedienmu:

3 k2 kapmoni

300 2p xos6acu

4 wmyxu yubyni

700zp 6exony

1 vacmouxa wacnuxy
Cinv i nepeuv 3a cmaxom
4 ceunAHi KUKU

Buxonanna:

Kaprormtio, um6yio i YaCHUK HATEPTU SIK /IS ePYHIB, HOCONTH i TIOMEPYUTI, BOHU
HnoBUHHI 6yTy Tpoxm roctpumu. bekoH i koB6acy Hapisatu ApibHUMYM KyOUKaMM

i posTonuTy (3a/MNIINTI OXOTIOKYBATHCS), BCl IHIPEIIEHTH PeTeNbHO IepeMinaTu
3 xupoM. Kuiku petesbHO IpoMuTH, BUKIACTH Ha BOPOHKY /s KOBOACH, YK/IaCTH
HeI[{/IbHO, KUIIKY Yac Bifj yacy mepes’s3yBaTu (s1 poOio MilIHOI HUTKOM0). Bapurn
Ha MOBIIBHOMY BOTHi 6/113bK0 15-20 xBunu (6e3 cori) abo 3amekTu B JYXOBIIL.
ITopaemo B rapAYOMY BUITIAI.




Kapronnsa 3 m’sicom i rpmbamn

Inepedienmu:

0,5 ke kapmonsni

0,5 K2 KypAuUx Hixncox
200 2 neuepuup
2/3 3y6uuxu uacHuxy

2 mopKeuHu cepedHb020 PO3Mipy
2/3 yubyni

1 uaiina noxcxa medy

3/5 naspoeozo nucma cinv nepeyp
2 cmonosi noxcku onii

200 2 x0n00HOi 800U PyKAS ONIST 3aNiKAHHS

Buxonanna:
Bci inrpeieHT! HapKTe IIMATOYKaMM, II€PEMINIAiTE i IIOMICTIiTh B PyKy IIOCTaBUTHI
B XOnopuAbHUK Ha 1-2 rogunu. ITocraBre pykaB B posirpity fo 190 rpagycis

ZIEMNIAKI Z MIESEM 1 PIECZARKAMI JyXOBKY i Ty1Kyiite 61m3bpk0 50 xBunuH. [logaBaiite B rapa40My BUITIALL B OHOMY

TOPIIYKY.

SKEADNIKI:

0,5 kg ziemniakow
0,5 kg udka kurczakéw
200 g pieczarek

2/3 zgbki czosnku

2 $rednich marchewhi
2/3 cebuli

1yzeczka miodu

3/5 lisci laurowe

sol, pieprz

2 lyzki oleju

200 g zimnej wody
rekaw do zapiekania

WYKONANIE:

Wszystkie skladniki pokroi¢ na kawalki, wymieszaé i wlozy¢ do rekawa. Wstawié do
lodéwki na 1-2 godz. Do nagrzanego piekarnika na 190 stopni wlozy¢ rekaw i dusi¢
okoto 50 minut. Podawa¢ na goraco jako danie jednogarnkowe.




KLUSKI SLASKIE

SKEADNIKI:

1 kg ziemniakéw

200 g skrobi ziemniaczanej - niepelna szklanka
pot plaskiej tyzeczhi soli

WYKONANIE:

Ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie, nastepnie przepuscié przez praske.

W misce ziemniaki réwno rozprowadzi¢. Mase ziemniaczana podzieli¢ na cztery
réwne czesci, jedng cze$é odlozy¢, natomiast w miejsce 1/4 cze$ci wsypaé make
ziemniaczang, posoli¢, wszystko razem wymieszaé, aby powstala jednolita gtadka
masa. Z masy formuje sie kulke wielko$ci matego orzecha wloskiego a nastepnie
palcem robi na §rodku mate wglebienie. To wglebienie sprawia, ze kluseczki szybko
i rownomiernie sie gotuja, a do tego, w tym wilasnie zaglebieniu zbiera sie sos,
ktérym polewane sg kluski §laskie. Do garnka na lekko osolong, gotujacg sie wode
kladziemy kluski, po wyptynieciu gotujemy jeszcze 3-4minuty. Wyjmujemy z wody
na talerz, podajemy z bigosem, miesem. Swietnie smakuja okraszone stoning

lub kawatkami boczku podsmazonymi na patelni. Kluski s3 przepyszne polane
sosem z miesa lub tez tylko roztopionym mastem lub cieptym olejem.

Kapronnsana nokmmHa

Inzpedienmu:

1 k2 kapmonmni

200 2 kapmonnAHO20 KPOXMAIO — HENOBHUIL
CMaKaH noa068uHa NaA0CKOL 4aiiHoi

JIOMHCKU COMi

Buxonanna:

Kaprormmo BifBapuTy B MifiCONEHil BOJ, IIOTiM IPOIyCTUTH Yepes pec i BUKIacTI
B MMCKY. KapTonsany Macy posfinuTy Ha 4oTVpM PiBHI YaCTMHMY, OfHY YaCTUHY
BiffK/acTy, a 3aMicTh 1/4 YacTHMHM BCUITATY KAPTOIUIsHE GOPOIIHO, Ciltb i BCe
IepeMilIaTy JO OfHOPITHOI OHOPIAHOI MacK. 3aBASAKM Iiill MOPOXXHMHI BapeHUKN
BapsTHCS MIBY/KO I PIBHOMIPHO, @ KPiM TOTO, Y 11iil HOPOXXHMHI 30MPaEThCS COYC,
AKVM 3a/IMBaIOTh CUIE3bKi BapeHuKN. [lenbMeHi BUK/IaCTH B KaCTPY/IIO B 371eTKa
IiICONIEHy BOJY, BapUTH 1€ 3-4 XBUIMHY, BUMHATY 3 BOAM Ha TapifKy, IIOfAaT [0
pary i M’sica. JIoKIIMHA CMavHa, MOIUTA M SICHIM COYCOM 260 IIPOCTO PO3TOIIEHNM
BEpIIKOBMM a0 TEIUIMM MaC/IOM.




Kamycra B Bepmkax

Inzpedienmu:

1 monooda xanycma

1 eenuxa yubynuna

1 xpem 18% eenuxuil ny4ox Kpony,

1-2 genuxi noxku 60powtna TUMOHHUIL CiK Cinb nepeyp,
2 cmonosi noxcku onit

15-1 1 0601€6020 OynvIIOHY

Buxonanns:

Kanycty Hapixre i 3a/11iiTe HeBEIMKOIO KiNbKicTIo 6ynbiiony. ITicia sakunaHuA
JAEMO 1Liie TPOXY IOBAPUTHCS, MO0 HapidaeMo Kyb6uKamu, IIOTiM 06CMaXkyeMO
0 30/I0TUCTOTrO KObOPY i BiACTaB/IAEMO. Y BEpLIKM JOAAEMO OOPOIIHO,
HepeMilryemo, 106 He 6y/10 IPyAOY0K, JOAAEMO B KUIJIYY KAIlyCTy i BAPUMO TPU
XBIIVHU JI0 3aTyCTiHHA KaIlyCTU. B ocTaHHIO 4epry fopaiite ubymo, o6cMaxeHy
10 30/I0THCTOrO KOIbOPY MOAPIOHEHOTO KPOILY, Ci/lb, Iepellb, TMMOHHMIT CiK

KAPUSTA W SMIETANIE 3a cmakoM. [TofaBa’iTe 3 MOTOROK0 KapTOIUIEI0, CBUHSAYO0 BifOMBHOW0 a60 (apureM.

SKEADNIKI:

1mloda kapusta

1duza cebula

1Smietana 18%

duzy peczek kopru,

1-2 duze tyzki mghi

sok z cytryny

sol, pieprz

2 lyzhi oliwy

Yy - 1 litra bulionu warzywnego

WYKONANIE:

Kapuste kroimy, zalewamy malg ilo$cig bulionu. Po zagotowaniu chwile gotujemy
do miekko$ci, kroimy cebule w kostke, nastepnie podsmazamy ja na zloty kolor

i odstawiamy. Do $mietany dodajemy make, mieszamy by nie bylo grudek.
Dodajemy do gotujgcej sie kapusty i gotujemy przez 3 minuty, az kapusta

sie zagesci. Na koniec dodajemy przysmazong na zloty kolor cebulke, pokrojony
koperek, s6l, pieprz, sok z cytryny do smaku. Podajemy z mtodymi ziemniaczkami,
kotletem schabowym lub mielonym.




SALATKA PIECZARKOWA

SKEADNIKI:

1 kg, pieczarek pozbawionych nézek
7 jajek ugotowanych na twardo
duzy peczek pietruszhi

duzy peczek szczypiorhu

maly stoiczek majonezu

sol, pieprz

WYKONANIE:

Pieczarki obgotowujemy w osolonej wodzie przez 10 minut. Po odcedzeniu
odstawiamy do ostygniecia. Siekamy drobno pietruszke i szczypiorek. Ugotowane
jajka i wystudzone pieczarki siekamy na drobng kostke. Wszystkie skladniki
wymieszamy razem z majonezem, dodajemy sél, pieprz do smaku. Odstawiamy
do lodéwki na 1-2 godz. Podajemy z grzankami.

Ipu6GHMIi canat

Inzepedienmu:

1 x2, neuepuui 6e3 Hincxu

7 38apenux Kpymo A€up
8enuKuil Ny4oK nempyuKu
eenuKuil ny4ox wHim-yuoyui
manenvika 6anouxa maiionesy
cinib nepeuv

Buxonannsa:

Ipubu BigBapytu B migconeniit Boai 10 xs. ITic/st 31ifpKyBaHHs AaTy iM OXOTOHYTH.
IMoapi6uuTy meTpyiuky i uubyso. BinBapewi sttty i octurii rpubu HapisaTn
api6HuMu kybukamu.Bci iHTpefieHTH 3MilIaTy 3 MalOHE30M, OCOINTH, IOIEPUUTI
3a cmakoM. [Ipubpatn B xomoamnpHuK Ha 1-2 rogyau. [logaemo 3 rpiHkamu.




PASTA Z AWOKADO NA GRZANCE

SKEADNIKI:

2 awokado

2 pomidory

3 zgbki czosnhu

Y czerwonej cebuli kolendra lub pietruszka swieza
Sok z cytryny

Sol, pieprz

Bagietha

WYKONANIE:

Bagietke pokroié¢ na krazki, posmarowaé mastem i na patelni obsmazy¢ na brazowy
kolor, by powstaly grzanki. Awokado bez skérki i pestki zgnie$¢ widelcem

na paste, pomidory (wydrazy¢ pestki), cebule pokroi¢ w kostke. Kolendre lub
pietruszke posiekaé, czosnek przepuscié przez praske lub drobno pokroié. Dodaé
sok z cytryny, sél, pieprz do smaku. Wszystko razem wymiesza¢. Wymieszang paste
nakladamy na grzanki. Podajemy jako przystawke.

ITIacra 3 aBOKamo Ha TOCTax

Inzpedienmu:

2 asokxado

2 nomidopu

3 3y6uuxu wacnuxy

15 uepeonoi uubyni kanenopu abo ceixncoi nempyumxu
JTumonnuii cix

Cinv, nepeuyv

Bazem

Buxonanna:

Baret Hapi3aTu KilbIsIMHU 3 BEPLIKOBUM MAaC/IOM i 06CMaXMUTI Ha CKOBOPOAI

IO PyM SIHOCTI 10 TpiHOK. ABOKa/0 63 IIKipKy i HACIHHS PO3iM sITU BUJE/IKOIO

B IIaCTY, IIOMifopy (BMZOBOMTYU HACiHHA), IMOY/IIO, KalycTy abo IeTPyIIKy HapisaTu
KyO6uKamu, IOAPIOHNTH YaCHUK Yepe3 mpec abo fpibHO HapizaTu. [JogaTu TMMOHHMIT
cix, cinp, mepenp 3a cMakoM. Bce nepemimary. Bukmactyu macty Ha rpiHKu i nogasartu

AK 3aKYCKY.




CMasKeHi Ka0auku

Inzpedienmu:

1 monoouii kabauox

Cinv

nepeup Ornist 0715t cMaNceHHS

Buxonanua:
Kabauok Hapisatyu cKMOOUKaMI, TOCUIIATH CUITIO i 06CMaXKMTH O 30/T0TUCTOL
ckopuHKI. ITofaBary K 3aKycky.

KABACZEK SMAZONY

SKEADNIKI:
1mlody kabaczeh
Sol, pieprz

Oliwa do smazenia

WYKONANIE:

Kabaczek pokroié¢ w talarki, oprészy¢ solg, smazy¢ na zloty kolor.
Podawacé jako przystawke




Onmangkn 3 KabaukiB

Inzpedienmu:

1 yyxini

1-2 mopreunu

1 yebyna 2 siiys

¥ cknanku 6opouina
Macno ons cmancenns

Buxonanns:

Ounteni kabadKy HATEPTU Ha TePTLi, 0OCyUMTI a60 BiPKaTH, ZOAATU HATEPTY
MOPKBY, HAIIATKOBAHY L1OYIIt0, 2 SIS, TOCOMUTH, OIEPYUTH i BMilIaTH
MiBCK/LTHKY 6OpOLIHA, 06CMaXUTH Ha O71il K0 3070THCTOl ckopuHku. [logasaiite
3 BePIIKaMI, YaCHUKOBUM COYCOM i CUPOM.

PLACKI Z CUKINII

SKEADNIKI:
1 cukinia

1-2 marchewki
1cebula

2 jajha

Ya szklanki mghi
Olej do smazenia

WYKONANIE:

Zetrze¢ obrang cukinie odcedzi¢ lub odcisnaé dodaé startg marchewke, pokrojona
cebule, 2 jajka, s6l, pieprz i pét szklanki maki. Wymieszaé. Smazy¢ na oleju na zloty
kolor. Podawa¢ ze $mietang, sosem czosnkowym, serkiem bialym.




BURACZKI Z SEREM FETA

SKEADNIKI:

3 buraczhi ugotowane w osolonej wodzie ostudzone
Ser feta

Prazony stonecznik

Lyzhka oliwy z oliwek na zimno tloczona

Sok z cytryny

WYKONANIE:
Buraczki kroimy w talarki, uktadamy na talerzu ptaskim. Na to nakladamy ser feta
i posypujemy prazonym stonecznikiem. Polewamy oliwg i odrobina soku z cytryny.

Bypsk 3 cupom ¢erta

Inzpedienmu:

3 6ypsixa ideapumu 6 nidconeHiii 600i, 0xonooumu
Cup pema

Cmasicene HACIHHA COHAWHUKY

Cmonosa n0xcKa 01U6K060i 071it X0/100H020 8i0xcUMY
UMOHHUIL CiK

Buxonanna:
Bypsik HapiXTe CKMOOYKaMI, BUK/IAAITh Ha IIOCKY Tapi/KY, IOTIM OK/IAAITh CHP
¢era i mocunTe cMaxeHNM HaciHHAM. [0TMBaEMO OTMBKAMU 1 TPOXY IMMOHHOTO

COKY.




PASTA BAKEAZANOWA

SKEADNIKI:

2 kg baktazanéw

3 litry wody

1kg cebuli

1 kg Bulgarskiej papryki stodkiej

2 strgki ostrej papryki (lub do smaku)

1 kg marchewki

1,5 kg pomidoréw

350-400 ml oleju roslinnego

5tyzek soli, 1czubatatyzka stotowa cukru, 3 tyzeczki lub do smaku (9%) octu

WYKONANIE:

Z okreslonej ilosci produktéw wychodzi 5 litréw gotowego produktu z baklazana.

W przypadku baklazana najlepiej wybra¢ male, mocne baklazany.

Owoce umy¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Umiesci¢ baktazany w misce. Dodaé s tyzek
soliizalaé¢ 31 wody (powinna calkowicie pokry¢ baklazana). Pozostaw¢ na 40 minut

w temperaturze pokojowej. Cebule obieramy i kroimy w drobng kostke oraz papryke
stodka i ostra. Zetrzyj marchewki na $redniej tarce. Umyte pomidory kroimy w kostke.
Baklazana optukac z soli i wycisngé. Smazy¢ baklazany na patelni z niewielky ilo$cig
oleju, nastepnie zawarto$¢ przekladamy do duzego rondla. Nastepnie na oleju
smazymy cebule na zloty kolor i dodajemy do baktazana. Pieczone marchewki,papryke
i pomidory przektadamy do miski z warzywami i dokladnie mieszamy.

Dodajemy ostrg papryke, sdl i cukier. Laczymy wszystkie produkty i gotujemy
wszystko na malym ogniu, mieszajac od czasu do czasu, przez 40 minut. 10 minut
przed koficem gotowania dodajemy ocet. Jesli pasta z baklazana okaze sie wodnista,
trzeba potrawe gotowaé do pozadanej gestosci.

ITacra 3 6aKnakaHiB

Inzpedienmu:

2 ke 6axnaxanie

5 cmonosux noxox coni

3 nimpu 600u

1 K2 yubyni

1 x2 60n2apcvK020 cOMO0K020 nepuo

2 cmpyuxu 2ocmpozo neputo (a6o 3a cmaxom)
1 k2 mopkeu

1,5 k2 nomioopie

350-400 mn pocnunnozo macna

1 noena cmonosa noxwxa yyxpy

3 uaiini noxcku a6o 3a cmaxom (9%) oymy

Buxonanu::

3neBHOI KiIbKOCTi IPOAYKTIB BUXOAUTD 5 J1 TOTOBOTO MPOAYKTY 3 6aK/IaXKaHiB.
[st 6axmaxkaHiB Kpalie BUOMpPaTy HeBenuKi MinHi 6aknaxann.OBolui momMuiite

i HapikTe HeBenMKMMY KyOuKamu. Buxmactu 6aknaxaHu B Mucky. JJopaiite 5
CTOJTOBMX JIOXKOK CO7Ii i 3anmuiiTe 3 1 Bogu (BOHA MOBMHHA MOBHICTIO TOKPUBATH
6axmaxkanu). 3amunTy Ha 40 XBWIVH Ipy KiMHaTHIN TemnepaTypi. Lnbymio
HOYMCTUTY | HapisaTy ApiGHMMM KyOyKaMu i comopkmii i rocTpuii epenib. MOpKBY
HaTepTU Ha cepenHilt Teprui. Bumuti momifopy HapbxTre Kybukamu. bakmaxanu
MpOMUTH Biff cori i Bimkatn. O6cmakTe 6akIakaHU Ha CKOBOPO/i 3 HEBETMKOIO
KiNbKICTIO O71ii, TOTiM BUKJIaJiTh BMICT Y Be/IMKY KacTpyio. IToTiM o6cMakTe
1UOY/II0 Ha OJIii O 30JI0TUCTOTO KOMBOPY i ofaliTe fo 6aknaxxaHiB. 3aneyeHy
MOPKBY, II€pPeLb i IOMiJOpY BUK/IACTY B MUCKY 3 OBOYaMM i PETENILHO MepeMilllaTil.
JopaiiTe rocTpuii epelb, Cilb i IYKOP, 3’€IHaliTe BCi IPORYKTH i BapiTh Bce

Ha NOBi/IbHOMY BOTHI, I€PioiMYHO NoMilrywodn, 40 xBuinH. 3a 10 XBUINH [0
3aKiHYeHHs BapiHHA JOfATK oLeT. SKIo 6aKkIakaHHa TacTa BOISHICTA, BapiTh
CTpaBy J10 MOTPi6HOI TYCTOTH.




BAKEAZANY ZAPIEKANE

SKEADNIKI:
3 baklazany

4- 5 pomidory

2 Mozarelle
Czosnek

Sol pieprz

WYKONANIE:

Kilka duzych baktazanéw kroimy w plasterki okragle, nastepnie solimy i delikatnie
obsmazamy na patelni. Nastepnie wykladamy na blach¢ wylozong pergaminem,
dodajemy pokrojone w okragle plasterki pomidory, smarujemy wyci$nietym
czosnkiem i wstawiamy do piekarnika az zmiekna. Jak jest prawie gotowe mozna
dodaé ser mozarella pokrojony w plastry i wstawi¢ na chwile do piekarnika.
Podawa¢ na goraco z orzechami pistacjowymi lub granatem.

3anedeHi 0aKmaKaHu

Inzpedienmu:

3- 6axnancanu

4-5 nomioopis

2 Mouapennu uacHux
Cinv, nepeuyv

Buxonanna:

Kinpka Be/kux GaklIa>kaHiB HApDXTe KPYIIMMU CKOOYKaMI, IOTIM HOCOTIITh

i 37erka ob6cMakte Ha CKoBOpoi. IToTiM BUKIAacTH iX Ha IPOTUBEHD , 3aCTETEHMI
HepraMeHTHIM IIAIlepOM, JOAATI IOMIopY, Hapi3aHi KPyIIMMN CKMOOIKaMI,
3MaCTUTY BUYaBIeHUM YaCHMKOM i IIOCTaBUTU B AYXOBKY 10 M sAKocTi. Konu Bin
Oyne MarKe TOTOBUIT, MOXKHA TOfATH Hapi3aHMIT CUp MOLape/Ia i OCTaBUTH

B AYXOBKY Ha fesikuit qac [TogaBaTu rapsitunm 3 picramxamm abo rpaHatami.




BuinraeBuit KOMoTt

Inzpedienmu:

0,5 k2 euwni, npubrU3HO

700 Mt 800u,

uyKop abo med (kinvkicmo Ha 8aw cmax i cMax)
cmpy4ox 8auisui

Buxonanns:
3anUTy BUIIHIO, OYNIIEHY Biff KiCTOUOK, 3a/IUTV BOJOI0, OATH L[YKOP, CTPYUYOK
BaHini, Baputu 15-20 xB. ITogaemo no o6ifxy.

KOMPOT WISNIOWY

SKEADNIKI:

0,5 kg wisni

ok. 700 ml wody

cukier lub miéd (ilosé wedle uznania i smaku)
laska wanilii

WYKONANIE:
Wisénie umyte, wydrylowane z pestek zalewamy woda, dodajemy cukier, laske
waniliii gotujemy 15 do 20 minut. Podajemy schfodzony do obiadu.




ORZESZKIZ MLEKIEM KONDENSOWANYM

SKEADNIKI:

3 szklanki mqki

2 duze jajha

200 gr masta lub margaryny
1/2 szklanki cukru

1/4 tyzeczhi sody

1/31yzeczki soli

1lyzZeczha octu

1 cukier waniliowy do smaku
1 puszha mleka stodzonego

WYKONANIE:

Ubijamy jajka z cukrem, rozpuszczamy masto i faczymy ze soba. Nastepnie dodajemy
sode oczyszczong z octem. Dopuszczalne s3 tu réwniez warianty: ocet mozna
zastapic sokiem z cytryny, reakcja chemiczna réwniez sie powiedzie. Dodaj sél na
czubek noza. Do ciasta nalezy doda¢ sél. Dodana do ciasta lepiej zachowuje swoj
ksztalt i staje sie mocniejsze. Dodajemy make, zagniatamy ciasto. Gotowe ciasto
nalezy odstawi¢ na 30 minut w temperaturze pokojowej, pozostawiajac je w misce

i przykrywajac folig spozywcza, aby nie wyschlo. Smazymy ciastka w specjalnej
formie dodajemy krem (masto oraz mleko stodzone).

Topilku 3i 3TyIieHUM MOLIOKOM

Inzpedienmu:

3 cxnanxu 6opowna

2 genukux Atiys

200 2p macna ab6o mapzapuny

1/2 cknanku yyxkpy

1/4 uaiinoi noxcxu coou

1/3 uaiinoi noxcxu comni

1 uaiina noxcKa oumy 6aHiTvHULL UYKOP 30 CMAKOM
1 6anka conodxozo monoka

Buxonanns:

Sius s6usaemo 3 ykpom Maco postomuty JlogaTu Macio i sillist 3 IyKpoM,

IOTIM JOAaTH CORY 3 OLTOM TyT TeXX JOIycTMIi BapiaHTH: OLleT MOXKHA 3aMiHITH
JIMIMOHHUM COKOM, XiMiYHa peaKliis TeX Mpolife ycmimuo. JlogaiiTe Cinb Ha KiHYMKY
HOXa. Y TicTo Heob6xifHO goxatu cinb. [Ipu mogaBaHHI B TiCTO BOHO Kpaue 36epirae
¢dopmy i crae minuimum. Jogaemo 6opourHo, 3aminryemo Ticro ToTose TicTo
noTpi6HO BigcTaBuTH Ha 30 XBUWINH Py KIMHATHIN TeMIIepaTypi, 3aIMIINBIIN

B MICIIi i HAKPUBIIM XapPYOBOIO IJIBKOIO, 1106 BOHO He Iificox1o. ObcMaXkTe He4nBo
B crenianbHili Gopmi, momaiiTe BepIuky (MacIo i COIOAKe MOTIOKO).




CZAK-CZAK

SKEADNIKI:

Ciasto:

200-250 gr mahi

1jajko

3 Zottha

1/2 matejtyzeczki solii1/2 malej tyzeczki cukru
Olej stonecznikowy do smazenia 400 ml

Syrop:
miod 150 gr, cukier 50 gr

WYKONANIE:

Robimy ciasto z wyzej wymienionych skladnikéw, dajemy mu odpoczaé okoto 30 minut.

Podczas warsztatéw uzylismy skladniki razy 2. Ciasto rozwalkowujemy na cienka
warstwe (im ciefisze tym lepiej), kroimy w paski o szeroko$ci 1,5 cm, a nastepnie

w paski o szerokosci 0,5 cm. Wlej 3-4 cm oleju do glebokiego rondla, podgrzej olej.
Nastepnie smaz paski w malych porcjach na malym ogniu na zloty kolor (1-2 minuty).
Paski wyjmujemy tyzka cedzakowsy i ktadziemy na reczniku papierowym. Po
zakonczeniu smazenia zaczynamy robi¢ syrop. Bierzemy maly rondelek, wlewamy
cukier i wlewamy niewielky ilo§¢ wody, wystarczy 3-4 lyzeczki. Stawiamy rondelek

na malym ogniu i mieszajac czekamy, az cukier calkowicie sie rozpusci. Gdy cukier sie
rozpusci, dodaj midd i wymieszaj, gotuj na malym ogniu przez 5-10 minut.

Gorgcy syrop wlej do naczynia z prazonymi paskami (mozesz doda¢ orzechy lub
bakalie), dokladnie wymieszaj. Rozprowadzamy go w naczyniu i lekko miazdzymy.
Chak-chak wkladamy do lodéwki, az syrop calkowicie ostygnie.

Yak-Yak

Inzpedienmu:

mopm:

200-250 zpamie Gopowna

1 sdiue 3 woemxu

1/2 manenvxoi uatinoi n10xKu coni

1/2 manenvkoi uaiinoi 10xcKu uyKpy

Onist consmnukoea 0nst cmaxcenust 400 mn

Cupon:
med 150 2p, uyxop 50 2p

Buxonanna:

3 nmepepaxoBaHMX BUIIE iHTPEiEHTIB TOTYEMO KOPXK, Ja€MO JIOMY BifllIOUNTH
6mm3bko 30 xBuuH. I1if yac MaiicTep-K1acy My BUKOPUCTOBYBA/IM IHIPeiEHTH

2 pasn. TicTo poskayaTyt B TOHKMIT IIACT (4MM TOHIIIE, TUM Kpalile), HapisaTtu

Ha CMY)KKJ IIMPUHOIO 1,5 ¢M, a IOTiM Ha CMY>XKU mmpuHoo 0,5 cM. Y rnboky
KacTpPY/I0 HanuBaeMo 3-4 cM oi1ii, posirpiBaemo orito. IloTiM HeBenmMKMMM TOPLiAMA
006CMa)Ky€eMO ITACKY Ha IIOBIIBHOMY BOTHI /10 307I0TUCTOI CKOPUHKM (1-2 XBUINHM).
HicTaHbTe CMY>KKM ITYMiBKOIO i BUK/IaiTh Ha manepoBuit pymHuKk. Iicna sakinyenHs
CMa)KeHH: IIPUCTYNAEMO IO IPUTOTYBAHHA CUPOITy. bepeMo HeBenuKy KacTpyrio,
HAaCUIIAEMO LYKOP i 3a/IMBAEMO HEBEIMKOIO KiJIbKiCTIO BOLM, JOCTAaTHbO 3-4 4.

7. CTaBMMO COTEHYUK Ha CTaOKMil BOTOHb i, ITOMIITYI0UM, YeKaEMO, IIOKY ITYKOp
MOBHICTIO pO3YMHUTBCA. Ko IfyKop po3suMHNUTbLCA, JOAATH MeT, i, TOMilTyI04n,
TymkyBary 5-10 xByiuH. [apAa4umil cupoI BUIUTY B TapiIKy 3 00CMa’keHOI0 CMY>KKOIO
(mMoxcHa momaty ropixu ab6o cyXo(pyKIn), peTenbHo nepeminrati. Buknagaemo

B 6:1i0710 i 371eTKa npuaaBnoemo. CTaBUMO YaK-4aK B XOJIOMIbHUK /IO TIOBHOTO

OXOJIO[I>)KEHHA CUPOITY.




TORT ,, ROZBITE SZKt.O”

SKEADNIKI:

2 galaretki

2 Smietany 18%

2 paczki duze Zelatyny

200/300 gr cukru

1 paczka czekoladowych ciasteczek
borowki lub truskawki swieze

WYKONANIE:

2 paczki galaretki réznych smakéw ugotowac i pokroié na kawatki 2-3 cm.

800 g $mietany 18% i 200/300 g cukru ubié. 2 paczki zelatyny ugotowaé wedtug
przepisu na opakowaniu i wla¢ do niej ubitg $mietane z cukrem. Wszystko wymiesza¢é
i polaczy¢ z wezeéniej pokrojona na kawalki galaretk. Dalej dodaé 100 g czekoladowych
ciasteczek (pokruszonych ) i dodaé $wieze owoce (boréwka, truskawka). Wszystko
wymieszaé i wstawi¢ do lodéwki na 3-4 godziny.

Topr ,,bure ckno”

Inzpedienmu:

2 )Kene

2 cmemanu 18%

2 senuKi naxkemu seaamuny
200/300 2p uyxpy

1 nauxa woxonadHozo neuusa
wopHuyi abo ceixcoi nomyHuui

Buxonanns:

3BapuTy 2 maKeTUKM XKejle PiSHMX CMakiB i HapisaTy mMaToYkamu 1o 2-3 cM. 36utn
800 r 18% Bepuikis i 200/300 r ykpy 3aBapiTb 2 MaKeTUKM )KETATUHY 32 peLleIITOM
Ha yIIaKoBIi i BluiiTe B HHOro 30UTi 3 I[yKpoM Bepiuki. Bce mepemimari i 3’egHaTn
3 NIOIIePENHbO HAapi3aHMM Ha IIMATOYKY >Kele, MOTiM fogaTty 100 T 1moKomagHoro
neunsa (mogpibHeHoro) i fomatu cBiXi ¢ppykTH (YopHMITO, MOTyHNLI). Bee
IepeMiIlyeMO i CTaBMMO B XOJIOAVIBHMK Ha 3-4 TONVHIL.




TORT ,NAPOLEON”

SKEADNIKI:
Ciasto:

1 jajko

200 g wody

1 tyzka octu
250g margaryny
300/500 mgki
Krem:

1 litr mleka

5 jajek

300 gr cukru

3 tyzki mqgki
150 g masta

WYKONANIE:

Ciasto: Jajko, wode i ocet wymieszaé w misce. Na stole pokroi¢ margaryne i potaczy¢
z maka. Wlaé mieszanke z miski w make z margaryna i wymieszaé ciasto. Wyjdzie
10-15 sztuk (warstw). Piec 5 minut w piekarniku przy 190 stopniach do ztocistego
koloru kazda sztuke (warstwa) oddzielnie.

Krem: Cukier, jajka i make wymieszac i polaczy¢ w misce, nastepnie dodaé 200 g
cieplego mleka. 750 g mleka zagotowad i wlaé cienky struzka zawarto$¢ w misce

i ciagle mieszajac zagotowal. Po wylgczeniu do kremu dodad 150 ¢ masta i wymieszaé.
Po wystygnieciu kremu, kazdg warstwe smarujemy kremem i na koniec zostawiamy
1sp6d, ktdry postuzy nam do pokruszenia na wierzch i boki ciasta.

Podajemy do kawy.

Toprt ,,Hamoneon”

Inzpedienmu:

Kopoi:

1 siiye

200 2 600u

1 cmonosa nosxcka oymy
250 2 mapzapuny
300/500 60powno

Kpem:

1 nimp monoxa

5 aeup

300 2p uyxpy

3 cmonogi noxcku 6opowna
150 z sepurosoz0 macna

Buxonannua:

1 sitge -200 r Boay -1 cTO/MOBA JI0XKKA OLTY 3MilaiiTe iHrpefientu B mucii. Ha crin
HapizaTu 250 r MaprapuHy i 3’egHatyt 3 300/500 r 60pomrHa. Bumiite cymimmn

3 MIUCKU B 60POILIHO 3 MaprapiHoM i nepemimaiire ticto. Buitae 10-15 mryk (mapis).
Bumikaty 5 xBunmH B JyxoBui npu 190 rpagycax 0 30I0TUCTOI CKOPMHKM KOXKEH
IIMAaTOYOK (II/TaCT) OKpeMO.

Kpewm: -1 1 Monoka -5 s€up -300 T LyKpy -3 cTONOBI I0XKKHU OoporrHa 3MimaTn
LYKOp, stiiust i 6opourHo i 3mimaty B Muclyi, motimM gogatu 200 T TEIIoro Momoka.
3akum’aTiTh 750 T MOJIOKA 1 TOHKOIO IiBKOIO BIIMIITE J1OTO BMICT Y MMCKY i,
OesrepepBHO HOMIIIYIOYY, ZOBEAITh O KuIIiHHA. Ilic/a BUMKHEHHS HofaliTe B KpeM
150 r BepimkoBoro macna i nepemimarire. ITicia Toro, sk KpeM OXONOHE, IPOMaXKTe
KO)KEeH ILIap KpeMoM i HalpuKiHIi samuiure 1 3HU3Y, AKuit 6yfe BUKOPUCTAHMIL IS
HpUAYLIEHHS BepXy Ta 60KiB TOpTa.

e R . -



XJIIb

Inzpedienmu:

1 k2 opibHozo0 60opowna

(mocHa 3aminumu 1 cknAHKA KPynuamxu Ha
1 cxnanky yinvHo3zepnosozo bopowna)

1 cknsanka nuenuuHUX A060 8i6CAHUX BUCIBOK
2 yaiini 104K coni

1 uaiina noxcKa yyxpy

1 nimp mennoi 600u

50 zpam scueux Opincoxcie

3a 6aMcaHHAM: 6 CMOTOBUX JIOHOK HACIHHS COHAUHUKY
6 cMoT0BUX 10HOK HACIHHA TbOHY

3 cmonoei noxcku 2ap6y306020 HACIHHSA

Buxonanna:

Y Benukiit Mucui 3Milraiite 60pOIIHO, BUCIBKI, Ci/lb, IIYKOP i 3epHa. Po3unHiTH
CHLEB IpLKIKI B ITPI Temtol Bopu i peteibHO nepeMilrarite ix i3 cyxumu iHrpegieHTaMu.
Ticro 6y;ue IOCUTD BOJIOTUM, ajIe TaK BOHO i IIOBUMHHO 6yTM. BincraBre, HaKpUBIIN
TKaHMHOIO, 11100 IMigHAMACcA Ha IIiBrOIVHKU-TOAMHY. Yepes el 9ac 3SHOBY mobpe
nepemimmary i BUKIaCTU B 3 popmu, posmipom 11x25 cM. 3HOBY BifcTaBTe, 11106
BOHO IiHsIOCS PUOITN3HO Ha FOANHY (HakpuiiTe TKaHNHOI). CTaBMMO B pO3irpiTy
1o 180 rpagyciB LyXOBKY, rapside HOBIiTpsl mpuOIusHo Ha 25-30 xBuinH. BuitHaBmm
3 IYXOBKM, Ki/IbKa pasiB BUIMITB ix 3 opM i 3anmmirte ocTUraTyt Ha peurnriy, o6

SKEADNIKI:

1 kg mqki krupczatki

(mozna podmienic 1 szklanke krupczatki na 1 szklanke magki pelnoziarnistej)
1 szklanka otrgb pszennych lub owsianych
2 lyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

11 cieplej wody

50 gr drozdzy zywych Opcjonalnie:

6 lyzek ziarna stonecznika

6 tyzek siemienia Inianego

3 tyzki ziaren dyni

BOHU HE I€EPECMAKUINICA.

WYKONANIE:

W duzej misce wymieszaé make, otreby z solg i cukrem oraz ziarnami. W litrze cieplej
wody rozpusci¢ drozdze i wymieszaé dokladnie ze skladnikami suchymi. Ciasto bedzie
dos¢ mokre, ale tak ma by¢. Odstawi¢ przykryte $ciereczka do wyroéniecia na pé6t
godziny do godziny. Po tym czasie jeszcze raz dobrze wymieszad i przelozy¢ do
wylozonych papierem do pieczenia 3 foremek tzw. kekséwek o wymiarach 11x25 cm.
Odstawi¢ ponownie do wyro$niecia na okoto godzing (przykry¢ $ciereczka). Wstawié
do nagrzanego piekarnika do 180 stopni z termoobiegiem na okoto 25-30 minut. Po
wyciagnieciu z piekarnika od razu wyciagnaé z foremek i zostawi¢ do ostygniecia na
kratce, zeby sie nie zaparzyl.




HERBATA TASZKIENCKA

SKEADNIKI:

2 lyZeczki zielonej herbaty lisciastej
1 tyzeczka czarnej herbaty

¥ cytryny

trzy listki miety

80 g kruszonego miodu

20 ml plynnego miodu

11 wody

WYKONANIE:

Woda zalewamy herbaty i parzymy w dzbanku przez 15 minut.

Gdy sie zaparzy dajemy midd, cytryne listki miety.

TamkeHTCHKMIT Yam

Inzpedienmu:

2 yuaiini 10KY 3€/1eH020 TUCH06020 HAI0
1 uaiina nosxka 4opHozo uaro

L5 IUMOHA MPU TUCIMOUKY M AU

80 2 nodpioHenozo medy

20 mn pioxozo medy

1 nimp 600u

Bukxonannsa:
3anmitTe yai BOf0I0 i 3aBapiTh iX y I/IEUMKY IPOTATOM 15 XBU/IMH.
Ko HacTOIThCA, JTAEMO Me]T, TMMOH i TMCTOYKIU M ATH.




NOTATKI: ITPUMITKU:




GOSPODYN WIEJSKICH
W MIERZYNIE

»Program zainicjowany przez Marszalka Wojewddztwa Zachodniopomorskiego”




