1

Smak

Pogranicza
inarnych regi

promocja wa

onu

loréw kul




REGIURALIA

Miejska Biblioteka Publiczna

Biala Podlaska
0

756740000

5

Starostwo Powiatowe w Biatej Podlaskiej serdecznie dziekuje wszystkim osobom
zaangazowanym w przygotowanie folderu, a w szczegdlnosci:

Paniom: Agnieszce Stanilewicz z Bielan; Annie Chalimoniuk, Wiktorii Banas

i Czestawie Caruk z Janowa Podlaskiego; Halinie Ostapczuk z Kobylan;
Barbarze Misiewicz, Teresie Januszek, Danucie Garbowicz i Jadwidze Pruskiej
z Konstantynowa; Irenie Krasuckiej, Marii Kowalskiej i Beacie Jakubiuk

z Nowego Pawtowa; Cecylii Kordaczuk i Feliksie Matoszuk z Zakalinek;

i Zespotom Ludowym:,Echo”z Przychéd,,Na swojska nute” z Zahorowa,
+Pawtowianki”z Nowego Pawtowa, ,Zielawa" z Rossosza

oraz Pani Natalii Myniuk z Sambora na Ukrainie

ZDJECIA:
Adam Trochimiuk

TLUMACZENIE:
Tatiana Misiotek, Magdalena Szpura

WYDAWCA

MERITUM Bozena Wasinska

tel./fax (0-52) 379 80 94, tel. (0-52) 379 87 79
meritum@by.home.pl



Szanowni Panstwo

Z prawdziwg przyjemnoscig oddajemy do Paristwa rgk pu-
blikacje, ktora jest podsumowaniem projektu ,Smaki pogra-
nicza-promocja waloréw kulinarnych regionu” realizowanego
w ramach Programu Sgsiedztwa Polska — Biatorus — Ukraina
INTERREG III A/TACIS CBC 2004-2006.

Ziemia bialska to odwieczne miejsce zamieszkiwania przed-
stawicieli wielu narodow. Miejsce przenikania réznych kultur
i tradycji, réwniez tych kulinarnych.

W potrawach charakterystycznych dla naszego regionu od-
najdujemy smaki litewskie, biatoruskie, ukrainiskie i tatarskie.

Realizujgc projekt we wspotpracy z Partnerem - Rejonem
Samborskim na Ukrainie zebralismy przepisy na ich wykonanie.

Czg$¢ z nich odnajdziecie Paristwo w  tej ksigzeczce.

Dzigkuje wszystkim, ktorzy wspélpracowali ze Starostwem
Powiatowym w Biatej Podlaskiej przy gromadzeniu zasobow
»Smakow pogranicza” i mam nadzieje, Ze przyczyniq sig one do
podtrzymania i kultywowania naszych regionalnych tradycji.

Zycze Panstwu aby motto jakie nam towarzyszyto
przy realizacji projektu:
»Bo nic dla cztowieka lepszego pod storicem
niz zeby jadt, pit i doznawat radosci” -

moglo byc realizowane kazdego dnia.

Z powazaniem

i
Tadeusz Lazowski
Starosta Bialski
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Projekt wspétfinansowany z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
i Budzetu Panstwa w ramach Programu Sqsiedztwa Polska - Biatorus - Ukraina
INTERREG Il a/Tacis CBC 2004-2006
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BARSZCZ WIEJSKI

SKEADNIKI:

© 25 dag wloszczyzny,

® 50 dag kosci,

® 50 dag burakéw éwiktowych,

© ] szklanka kwasu z kwaszonych ogdrkéw,
© 2,5 litra wody,

© 12 dag Smietany,

® zgbek czosnku,

© s6l,

© cukier,

© [is¢ laurowy

Ugotowa¢ wywar na kosci i wloszczyznie. Buraki
ugotowa¢ w tupinach, nastgpnie obra¢ i pokroi¢
w cienkie paski. Zala¢ przygotowanym wywa-
rem i gotowa¢ na wolnym ogniu okoto 30 mi-
nut. W czasie gotowania doda¢ kwas z ogorkow,
apod koniec $mietang, roztarty zsol czosnek
ilis¢ laurowy. Doprawi¢ do smaku. Podawac
z fasola ugotowang na sypko.

BARSZCZ UKRAINSKI
SKLADNIKI:

© 2 duze pomidory,
© 4 buraki,

szatkowang kapuste ugotowac i odcedzi¢. Ugo-
towa¢ wywar na trzech burakach, marchewce,
pietruszce, selerze, listku laurowym i przecedzic.
Na patelni podsmazy¢ na masle pokrojonego
w plastry buraka i marchew. Przetozy¢ do garn-
ka, zala¢ wywarem, doda¢ ziemniaki i kapuste.
Po 25 minutach gotowania doda¢ fasole, prze-
tarte pomidory, czosnek roztarty z solg, cukier
i zakwas z burakéw. Doprawi¢ $mietang.
Przygotowanie zakwasu burakowego: buraki
umy¢, wlozy¢ do piekarnika, upiec i ostudzié.
Nastepnie pokroi¢ w plastry i zala¢ letnia, prze-
gotowang wodg w proporgji 1kg burakéw: 3 li-
try wody. Na wierzchu potozy¢ kromke razowego
zytniego chleba. Garnek przykry¢ gazg i posta-
wi¢ w cieple. Codziennie zbiera¢ tworzaca si¢ na
wierzchu piane. Po czterech dniach przela¢ kwas
do wyparzonych butelek, na wierzch wla¢ po
tyzce oliwy i zakorkowac. Mozna przechowywac
w lodéwece przez kilka tygodni.

BARSZCZ WIGILIINY
SKEADNIKI:
© 1,5 litra wywaru z jarzyn,

© 20 dag ziemniakow,

® 50 dag burakéw, cebula,

© 15 dag kapusty wloskiej, 10 dag fasoli,

© 2 dag suszonych grzybow,

© 2 marchewki,

© | - 2 tyzki masta,

© ] pietruszka,

© s6l, © cukier i zakwas z burakéw

© poét selera,

© 1,5 litra wody,

© ] szklanka zakwasu z burakéw,

© pét szklanki smietany,

© 1 tyzka masta,

© 4 zgbki czosnku,

@ sol, @ pieprz, © cukier

Ugotowa¢ fasole (namoczong przez noc). Wa-
rzywa pokroi¢ wpaski, ziemniaki w kostke.
Ugotowane pomidory przetrze¢ przez sito. Po-

@ -

Ugotowa¢ wywar zjarzyn. Grzyby umy¢, na-
moczy¢ i ugotowa¢. Buraki upiec w piekarniku,
wystudzic i zetrze¢ na tarce o grubych otworach.
Wywar z jarzyn polaczy¢ z wywarem z grzybow,
doda¢ buraki, chwile pogotowa¢. Cebule po-
krojong w kostke usmazy¢ i doda¢ do barszczu
razem z pokrojonymi grzybami. Doprawi¢ za-
kwasem z burakéw (przepis powyzej).




CHLODNIK Z SERWATKI
SKEADNIKI:
© 1 litr serwatki,

SKEADNIKI:
© 1 litr wody,

® 2 jaja,

© peczek kopru i szczypioru,

® ogorek swiezy lub matosolny,
® zgbek czosnku, sol.

Umyty szczypior drobno pokroi¢, posypa¢ sola,
jeszcze raz go posieka¢ iwylozy¢ do naczynia.
Ogorek iczosnek zetrze¢ na tarce o otworach
Sredniej wielkosci. Pokroi¢ drobno koper.
Wszystkie skladniki wymieszac i zala¢ serwatkg,
przykry¢ i schiodzi¢. Podawac z jajami gotowa-
nymi na twardo.

ZUPA Z GRUSZEK
SKEADNIKI:

® gruszki z wlasnego sadu
® woda, © cukier, ® Smietana.

© 2 szklanki pokrojonych
w kostke ziemniakéw,
@ sdl

Wode zagotowac¢, doda¢ ziemniaki igotowaé
jeszcze ok. 10 minut. Nastepnie doda¢ zacierke
wykonang z jajka i maki pszennej i gotowa¢ ko-
lejne 10 minut. Na koniec pola¢ skwareczkami
z thuszczem i przysmazong cebulka.

ZACIERKA NA MLEKU
SKEADNIKI:

© 1 litr mleka lub wiecej

Ciasto: © 1 zéttko,

® woda,

® s6l,

Gruszki obra¢ ze skorki, wydrazy¢ gniazda na-
sienne igotowa¢ wwodzie. Nastepnie dopra-
wi¢ do smaku cukrem, doda¢ $mietang izago-
towa¢. Podawa¢ z domowym makaronem lub
z miodymi ziemniakami.

@

© mgka (ile sie wgniecie).

Zagotowa¢ mleko. Ze sktadnikow zagnies¢ ge-
ste ciasto, rwa¢ mate kawateczki i wrzuca¢ na
gotujace mleko. Zagotowa¢ caloé¢ i podawaé na
0r3c0.
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ZUPA ZACIERKOWA
SKLADNIKI:

© jarzyny na wywar (1 cebula,
1 pietruszka, 2 marchewki, 1 seler),
® porcja rosofowa (wolowa, drobiowa
albo wieprzowa) lub kostka rosotowa,
© 4-6 ziemniakéw
Ciasto: © 1 zdltko, ® woda,
® s6l, ® mgka (ile sie wgniecie)

Zjarzyn ikostki rosofowej (porcji rosotowej)
ugotowa¢ wywar, ktéry nastepnie przecedzic.
Wrzuci¢ ziemniaki pokrojone w kostke i goto-
wac do migkkosci. Mozna wrzuci¢ réwniez od-
cedzone wcze$niej warzywa pokrojone w kostke.
Nastepnie z maki, wody, 1 z6ltka isoli zrobi¢
geste ciasto, rwac palcami irzuca¢ na gotujaca
sie zupe. Posypa¢ posiekang zielening.

ZUPA Z KASZA
ZIEMNIAKAMI
I MLEKIEM

SKLADNIKI:

© Y szklanki kaszy jeczmiennej,
© 1 szklanka mleka,

© kilka ziemniakdw,

© 56l do smaku.

Kaszg ugotowac¢ na pétmigkko, pod koniec go-
towania doda¢ pokrojone w kostke ziemniaki,
doda¢ sl do smaku. Nastepnie zala¢ mlekiem
i zagotowac.

ZUPA
Z KASZY JAGLANE]

SKEADNIKI:

© 1,5  wywaru z warzyw,
© 10 dag kaszy jaglanej,

ZARZUCAJKA
(KAPUSNIAK)

SKEADNIKI:

© 5-6 ziemniakéw,

© marchew, © cebula,

® 0,5 litra soku z kiszonej kapusty,
© 10 dag stoniny lub boczku,

® 10 dag kiszonej kapusty,

® 2 lyzki maki,

® ] litr wody, © s6l, ® pieprz

Ziemniaki pokrojone w kostke istarte warzywa
ugotowa¢ w wodzie. Do miekkich doda¢ kwas
iniewielkg ilos¢ drobno pokrojonej kapusty.
Stopic stonine, wyjac skrawki, a z thuszczu i ma-
ki przygotowac jasng zasmazke. Doprawi¢ zupe
i zagotowac. Przed podaniem wsypac skwarki.

ZUPA ZIEMNIACZANA
SKEADNIKI:

© 1,5 litra wywaru z warzyw i kosci,
® 80 dag ziemniakdw,

© 2 cebule,

© 10 dag stoniny,

© 2 tyzki mgki,

® natka pietruszki,

© s6l, @ pieprz, @ lis¢ laurowy,

© ziele angielskie

Ziemniaki pokrojone w kostke ugotowac na wy-
warze. Stoning czesciowo stopi¢, dodac cebule,
podsmazy¢, wymiesza¢ z maka, lekko zrumie-
ni¢. Polaczy¢ z ziemniakami, chwile pogotowaé,
doprawi¢ do smaku, posypac zielong pietruszka.
Mozna podawac z makaronem.

ZUPA Z DYNI
SKEADNIKI:
® 40 dag obranej dyni,

© 4 ziemniaki,

© 3 szklanki mleka,

© 1 szklanka mleka,

© 10 dag mgki,

© 10 dag stoniny,
© koperek, sol.

Kasze ugotowa¢ na wolnym ogniu, pod koniec
gotowania dodac ziemniaki pokrojone w kostke.
Nastepnie dodac stopiong stoninke, zabieli¢ mle-

kiem i doprawi.
@

© cukier i sl do smaku.

Umyta dyni¢ obra i pokroi¢ w kostke, gotowaé
wszklance wody przez 15 minut. Nastepnie
przetrze¢ przez sito i gotowac na mleku. Z maki
i jaja zrobic zacierke, skubac na gotujace sie mle-
ko. Doprawi¢ cukrem i solg







ZUPA CEBULOWA

SKLADNIKI:

© 1,5 litra bulionu,

© 50 dag cebuli,

® (0,75 szklanki oliwy,

© 3 tyzki magki,

® 2 tyzki koncentratu pomidorowego,
© [is¢ laurowy,

® s6l, pieprz do smaku.

Cebule pokroi¢ wdrobng kostke ipodsmazy¢
wrondlu nie rumienigc. Wsypa¢ make, lek-
ko zrumieni, zala¢ bulionem, dodaé koncentrat
i przyprawy. Gotowa¢ ok. 10 min. Zupe mozna
przetrzec przez sito, mozna réwniez podprawic
szklankg $mietany.

ZUPA SZCZAWIOWA
SKLADNIKI:

® 1,5l wywaru,

© szklanka smietany,

© 25 dag szczawiu,

© 2 tyzki masta,

© 2 tyzki maki,

© s6l i pieprz do smaku.

Szczaw posieka¢ iudusi¢ na masle. Nastepnie
polaczy¢ zwywarem, $mietang wymieszang
z maka, chwile pogotowa¢. Doprawi¢ do smaku.
Podawac z jajkiem na twardo lub z ziemniakami
z wody, polanymi thuszczem.

ZUR Z MAKI ZYTNIE]

Do sporzadzania zuru potrzebny jest zakwas
zmgaki zytniej, ktéry przygotowywany byt w na-
stepujacy sposob: do kamiennego garnka wsypac
make Zytnia, wymiesza¢ z przegotowang i cze-
$ciowo ostudzong woda, doda¢ czosnek i skérke
razowego chleba. Podokladnym wymieszaniu
dodac jeszcze wody, obwiazac¢ garnek $ciereczka
ipozostawi¢ w cieptym miejscu. Po 3-5 dniach
zakwas jest juz gotowy.

Do wrzacej wody wla¢ zakwas i zagotowaé. Sto-
ning pokroi¢ w kostke, stopi¢ i podsmazy¢ z ce-
bula, doda¢ do zupy. Doprawic solg, majeran-
kiem i pieprzem.

@

KAPLON

SKEADNIKI:

® % cebuli,

© 2 zgbki czosnku,

® pieprz,

© 8 kromek suchego chleba,

© lyzka smalcu ze skwarkami.

Pokroi¢ bardzo drobno cebule i czosnek, utrze¢
nozem z solg na deseczce iprzetozy¢ do glebo-
kiego talerza. Doda¢ pokruszony suchy chleb,
tyzke smalcu ze skwarkami i zala¢ wrzatkiem.

SOLODUCHA

SKEADNIKI:

© 1 litr mgki gryczanej,

© 1 litr mgki zytniej,

© | szklanka $mietany, sél.

Maki wymiesza¢, zala¢ przegotowang wodg.
Pozostawi¢ w cieple na 2-3 dni. Nastepnie prze-
cedzi¢ przez sito. Zagotowaé, pamigtajac o cig-
glym mieszaniu. Podprawi¢ $mietang. Podawa¢é
z ziemniakami.

CZERNINA
SKEADNIKI:

® Y litra krwi wieprzowej lub z kaczki,
© 1 Y litra wody,

® 5¢ cukru,

® 5 dag suszonych $liwek,
® 10 dag jabtek,

® 12 dag $mietany,

® 10 dag gruszek,

® 25 dag wloszczyzny,

® 25 dag podrobdw,

® 2 dag mgki,

® s6l, pieprz,

© mielone ziarna jatlowca
@ sok z cytryny.

Ugotowac wywar z wloszczyzny i podrobéw. Od-
cedzi¢, doda¢ do niego owoce i nadal gotowac.
Krew wymiesza¢ z maka i $mietang, doda¢ do
zupy i zagotowac, doprawi¢ do smaku. Podawa¢
z kluskami lub ziemniakami

e
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PIEROGI Z FARSZEM
ZIEMNIACZANYM

PIEROGI
7 KASZA JAGLANA

SKELADNIKI: SKEADNIKI:
Ciasto na pierogi: Ciasto: © 1% kg mgki pszennej,
® 0,5 kg maki, ® 2 jaja,

® | jajo, woda.

@ szczypta soli, @ woda.

Farsz: © z ziemniakéw gotowanych,

Farsz: © ¥ kg kaszy jaglanej,

Ziemniaki gotowane przepusci¢ przez ma-
szynke, sfoning usmazy¢ z cebula, wymieszac
z ziemniakami, doda¢ przyprawy.

Farsz zziemniakow surowych - ziemniaki
zetrze¢ na tarce iusmazy¢ ze sloning, cebu-
I3 i przyprawami.

Zagnie$¢ ciasto, ktore po rozwatkowaniu i wy-
krojeniu krazkéw nadziewa¢ jednym z wymie-
nionych farszow.

PIEROGI Z ZIEMNIAKAMI
I SEREM - RUSKIE

SKEADNIKI:

® 35 dag mgki pszennej,
® | jajo,

® 0,5 kg ziemniakéw,

® 10 dag chudego boczku,
® cebula

Zagnie$¢ ciasto dos¢ luzno.

Usmazy¢ skwareczki z cebula. Kasze sparzy¢
wrzatkiem, wode zla¢. Zala¢ kasze ciepla woda,
ugotowac do miekkosci (ma by¢ gesta). Do gora-
cej kaszy dodac skwareczki z ttuszczem, wymie-
szaé, ostudzi¢. Do gotowania kaszy odmierzy¢
(na 1 szklankg kaszy- 2 szklanki wody).
Rozwatkowac ciasto, formowac krazki, nadzie-
wac farszem i gotowac w osolonej wodzie.

PIEROGI
7 SOCZEWICA

SKLADNIKI:
© Y ko mgki pszennej,

® 12 dag sera bialego,

® szczypta soli,

© cebula,

@ ciepta woda - okolo szklanki,

© 10 dag masta,

© odrobina drozdzy,

® pieprz, @ sol

® 1 zéttko.

Ziemniaki po ugotowaniu wycisna¢ przez pra-
ske, dodac ser, cebulke zeszklong na masle, przy-
prawi¢ solg ipieprzem izamieszac. Zagniesc
ciasto z maki i jaja z dodatkiem letniej wody. Po
ulepieniu pierogi wrzucac na wrzatek, gotowac
ok. 3 min. Podawa¢ polane mastem, cebulka za-
rumieniong na masle, badz ze skwarkami.

@

Farsz: © 1kg soczewicy,

® 2 cebule srednie,

® olej,

® 20 dag migsa wieprzowego, drobiowego,
podgardla, boczku,

® 561, © pieprz do smaku.

Soczewice gotujemy do migkkosci, ale nie do
rozgotowania. Przepuszczamy przez maszynke.

PIEROGIg
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Cebule obieramy, kroimy w kosteczke i podsma-
zam, dodajemy do soczewicy, mozna dodac jesli
kto$ lubi przekrecone usmazone migso wieprzo-
we, drobiowe, podgardle, boczek. Wymiesza¢
calo$¢ farszu i wycinamy z ciasta kétka i kleimy
pierogi. Ugotowane polewamy roztopionym
thuszczem ze skwarkami.

PIEROGI Z MAKIEM

SKLADNIKI:

Ciasto: © ¥ kg magki,

© 1 szklanka mleka,

© 5 dag drozdzy.

Farsz (mase pierogowg): © 1 1/5 szklanki
maku (zalaé wrzgtkiem zakrywajgc caly
mak, gotowa¢ 10 minut, zla¢ wode, mak
zemled),

© 1 zéttko,

© 3 tyzki cukru pudru,

© 1 tyzka masta smietankowego,

© 1 tyzka dzemu sliwkowego,

® zapach migdatowy.

Rozwatkowac ciasto, formowac krazki i nadzie-
wac masg makowa. Na biezgco smazy¢ w glebo-
kim thuszczu.

PIEROGI Z KAPUSTA
I GRZYBAMI
PIECZONE

SKEADNIKI:

© 1 kg magki,

© | szklanka mleka,

© | szklanka wody,

© Y szklanki oleju,

© 5 dag drozdzy,

® szczypta soli.

Farsz: © 1kg kapusty kwaszonej,
© 15 dag suszonych grzybéw,

© 2 Srednie cebule,

® troche oleju do smazenia cebuli

Wyroéniete drozdze dodajemy do maki dolewa-
my mleko, wode, olej, sl i wyrabiamy ciasto jak
na pierogi. Mozemy doda¢ maki o ile ciasto jest
za rzadkie. Po zagnieceniu watkujemy, wycina-
my szklanka krazki.

Przygotowanie farszu: Ugotowang kapuste kro-
imy, dodajemy przekrecone (ugotowane) grzyby.
Cebulg kroimy w kostke, podsmazamy na oleju
na zloty kolor. Wszystkie sktadniki faczymy
doprawiajac sola i pieprzem. Gotowy farsz na-
kfadamy na krazki z ciasta i formujemy pierogi.
Nakfadamy na wysmarowane tluszczem blachy
i pieczemy na zloty kolor. Po upieczeniu pierogi
smarujemy stoninka.



PIEROZKI
KRUCHO-DROZDZOWE
Z GRZYBAMI I KAPUSTA

SKEADNIKI:
© % kg mgki,

® 5 dag drozdzy,

® 12 dag masta,

© 1 cate jajko i 1 z6ttko(do smarowania),

© ¥ szklanki gestej kwasnej smietany,

© szczypta soli,

® tyzeczka cukru,

® tluszcz do posmarowania blachy.

Farsz: © Y gtéwki malej biatej kapusty,

© gars¢ suszonych grzybow,

® ] jajko,

© masto lub olej do smazenia,

® pieprz i sél do smaku.

Drozdze pokruszy¢, wymiesza¢ z cukrem, za-
la¢ $mietang i pozostawi¢ w cieptym miejscu
azsi¢ ,poruszy. Masto posiekaé, stopniowo
dodawac¢ make, sol i jajko. Wyrobi¢ tyika drew-
niang I$niace, elastyczne ciasto, rozwatkowad,
wykrawa¢ krazki, naktada¢ po ltyzeczce cie-
plego farszu, zlepi¢ mocno brzegi. Uktada¢ na
wysmarowanej tluszczem blasze, posmarowaé
rozkléconym zéttkiem i upiec na ztoty kolor(
okoto pét godziny).

Farsz: kapuste poszatkowac, sparzy¢ wrzatkiem,
ugotowac do migkkosci dodajac sél. Umyte grzy-
by namoczyc, ugotowac, wyja¢ z wywaru i drob-
no posieka¢. Polaczyc z ugotowana Kkapustg
i dusic razem, dodajac tyzeczke masta lub oleju,
podlewajac grzybowym wywarem. Na korcu
wbi¢ surowe jajko, doda¢ pieprz i s6l do smaku,
krétko przesmazy¢. Jest to doskonaly dodatek
nie tylko do barszczu wigilijnego, ale i do innych
czystych zup. Winnych porach roku iinnych
okolicznosciach postne nadzienie mozna zasta-
pi¢ farszem miesnym.
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POTRAWYS
ZONEAS 7 o0

BABKA
Z KASZY GRYCZANE]

SKEADNIKI:
© 25 dag kaszy gryczanej,

-~

GOLABKI
Z KASZA GRYCZANA

SKLADNIKI:
© | gléwka kapusty,

© 1/3kg sera,

© 500¢ mielonej wieprzowiny,

© 2 jajka, ® 200 ¢ wedzonki,
© 1/2 szklanki $mietany, sdl, pieprz. ® 500¢ kaszy gryczanej,
® 1-2 jajka,

Kasze ugotowac na sypko. Prodiz wysmarowaé
thuszczem iwysypa¢ butka tarta. Wylozy¢ po-
towe kaszy. Ser utrze¢ z jajkami, $mietang, sola
i pieprzem, wylozy¢ na kasze. Na wierzch poto-
zy¢ troche masta i zapiec przez okoto pét godzi-
ny. Podawac ze zsiadtym mlekiem.

KASZANKA Z PIECA
SKLADNIKI:

© 3 metry prostych jelit wieprzowych,

© 3 szklanki krwi,

© 20 dag smalcu,

© 0,5kg kaszy gryczanej,

© 1 szklanka ryzu lub kaszy jeczmiennej,
© 20 dag ptucek wieprzowych,

© cebula, pieprz, sol.

Na patelni podsmazy¢ thuszcz, nastepnie doda¢
krew i podsmazac, az bedzie brazowa. Ugotowaé
kasze, ryz oraz plucka (przepusci¢ przez maszyn-
ke), Wszystko wymiesza¢, doda¢ podsmazong
na smalcu cebulke, przyprawic i powstaly farsz
nakfadac w jelita. Piec ok. 60 minut w piekarni-
ku. Kaszanka smakuje najlepiej tuz po wyjeciu
z piekarnika, badz podsmazana z cebulka.

@

® 250 ml Smietany i koncentratu
pomidorowego lub kilka duzych
pomidordw,

© [ litr wywaru (moze by¢ z kostki),

© 20 ml oleju,

© sol, pieprz.

Kapuste przygotowac jak zwykle podczas przy-
gotowywania gofabkéw, a mianowicie ostrym
nozem usung¢ glab izanurzy¢ kapuste co naj-
mniej 5 minut we wrzatku. Kolejno usuwac z niej
liscie. Jezeli liscie same z fatwoscig si¢ oddziela-
ja, to same liécie wlozy¢ na 5 minut do wrzatku,
zeby zmiekly. Z kazdego liscia usungé nozem
twardy nerw u nasady. Mozna go rowniez skroi¢
lub rozbi¢ ttuczkiem.

Ugotowac kasze gryczang, doda¢ do ostudzonej
kaszy mieso, jaja, pokrojona wkostke ipod-
smazong wedzonke (mozna daé tylko potowe),
przyprawy. Wymiesza¢ wszystkie skladniki,
a nastepnie nalozy¢ porcje farszu na kazdy lié¢,
ciasno zwina¢, podwina¢ brzegi i utozy¢ w ron-
dlu. Nalezy pamieta¢, ze dobrze jest dno rondla
wylozy¢ brzydszymi lié¢mi kapusty, uniknie si¢
wtedy przypalenia gotabkow. Catoé¢ zala¢ osolo-
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nym wrzatkiem lub wywarem. Dusi¢ pod przy-
kryciem na matym ogniu okoto 2 godzin.

Na koniec mozna zrobi¢ z wywaru sos, dodajac
Smietan¢, ewentualnie obrane ze skorki ipo-
krojone pomidory lub koncentrat pomidorowy.
Mozna takie podawac golabki ze skwarka-
mi z pozostawionej wczesniej czesci wedzonki.

PLACKI
Z MAKI GRYCZANE]

SKLADNIKI:

© 0,5kg kaszy gryczanej
(zemle¢ w mlynku do uzyskania mgki
i przesial przez geste sito),
© mgka pszenna,
® 1 jajo,
© 0,5 tyzeczki sody oczyszczonej,
© kwasne mleko do zagniecenia.

Z podanych sktadnikow formowac placuszki, piec
na fajerkach lub smazy¢ na patelni na oleju.

KAPUSTA Z KASZA
SKEADNIKI:

© liscie z mtodej kapusty,
© kasza jeczmienna,

@ szczypior,

® Smietana,

© zielony koperek,

© sfonina.

Liscie kapusty pokroi¢ wcienki makaronik
isparzy¢ wrzaca wodg. Przelozy¢ do garnka,
doda¢ niewielkg ilo$¢ wrzacej wody, wsypaé 2-3
tyzki kaszy jeczmiennej i gotowa¢ do migkkosci.
Stoning pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na skwarki.
Skwarki doda¢ do kapusty zkasza, nastepnie
szczypiorek, koperek i$mietane. Doprawi¢ do
smaku. Mozna podawa¢ do ziemniakéw lub
pieczywa.
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BABKA ZIEMNIACZANA
- BLASZAK - TARTUN

SKEADNIKI:

© 3 kg ziemniakow,

© 2 duze cebule,

© % kg boczku,

© % kg karkowki,

© 3 jajka,

© 3 tyzki smalcu lub oleju,
© sdl,

© swiezo zmielony pieprz,
© kminek,

® oregano,

® majeranek

Ziemniaki obra¢, zetrze¢, doda¢ majeranek,
kminek, sol, 3 cale jajka oraz przynajmniej
szklanke maki (ilos¢ zalezy od zawartosci wody
w ziemniakach, im rzadsze tym wiecej maki).
Rozpusci¢ 3 lyzki smalcu, wrzuci¢ boczek po-
krojony wstupki i drobno posiekang cebule,
wszystko chwile podsmazy¢ idoda¢ do masy
ziemniaczanej. Na dno blaszki wylozy¢ plastry
boczku, potem mase ziemniaczang. Piec okolo 1
do 2 godzin w temperaturze okoto 180 stopni.

BABKA ZIEMNIACZANA

SKEADNIKI:

© 2 kg surowych ziemniakow,

® 30 dag boczku wedzonego lub surowego,

© 4 jaka,

© % szklanki kaszy mannej,

© % kg ugotowanych i zmielonych
ziemniakow,

® cebula,

© 100g oleju,

e
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© sol i pieprz do smaku,

® olej do wysmarowania blaszki i butka
tarta

Boczek pokroi¢ wmaly kosteczke ipodsma-
zy¢ na patelni, az wytopig si¢ skwarki. Nastep-
nie obra¢ i umy¢ ziemniaki, zetrze¢ je na tarce
(jak na placki ziemniaczane), zetrze¢ do tego
cebule. Dodac jajka (cale), kasz¢ manng, pod-
smazony boczek wraz z thuszczem, ktory si¢ wy-
topit oraz zmielone ugotowane ziemniaki i olej.
Wymieszac i doprawic solg i pieprzem.

Blaszke prostokgtng wysmarowa¢ olejem iob-
sypac butka tarta, wylozy¢ babke ziemniaczana.
Wierzch babki pola¢ odrobing oleju. Piec w tem-
peraturze 200 stopni okolo poltorej godziny.
Przed podaniem polac¢ sosem grzybowym.

ZAWIJANCE PIECZONE

SKELADNIKI:

© 1 kg ziemniakdw,

®© 10 dag mgki ziemniaczanej,
® ] jajko,

© | zZbltko,

® 561, @ pieprz

Ugotowane ziemniaki i przepuscic przez praske,
gdy wystygna doda¢ make, jajka, przyprawy
i wyrobi¢ ciasto. Podzieli¢ na porcje, rozwatko-
waé iposmarowa¢ kazdy placek nadzieniem,
np. z pasztetu, migsa mielonego, pieczarek, czy
soczewicy. Placki zwina¢ iukfada¢ na blasze
wysmarowanej tluszczem. Na wierzch polozy¢
wiorki masta. Piec przez okolo pét godziny. Po-
dawac z zurkiem.

poTRAWYZ ZIEMNIAKOW gt
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KARTOFLARZ
(KARTOFLAK)

SKEADNIKI:

© ] kg ziemniakow,

© szklanka kaszy gryczanej,
© 10 dag boczku lub stoniny,
© | cebula,

9 jajo,

® 561, © pieprz

Ziemniaki zetrze¢ na tatrce, ugotowac kasze w2
szklankach wody. Stoning lub boczek lekko sto-
pi¢, dodac¢ cebule, podsmazy¢ na zloty kolor.
Wszystko wymieszac, doprawic solg i pieprzem.
Wylozy¢ do blachy i upiec.

KISZKAZIEMNIACZANA

SKEADNIKI:

© 2 kg ziemniakow,

© 4 dag mgki,

® 6 dag cebuli,

® 10 dag skwarek z boczku lub stoniny,
® s6l, @ pieprz,

© majeranek,

@ jelito grube ze $wini,

® kawatek stoniny do wylozenia blachy

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, osoli¢, doda¢ przy-
prawy, make, cebule, skwarki, dobrze wymiesza¢
i powstaly masg nadziac¢ jelita. Zwiaza¢ korice
jelit nitk, zeby nadzienie nie wypadto. Stoning
pokroi¢ na plasterki i potozy¢ na blasze. Kiszki
wstawic¢ do piekarnika, piec ok. 2 godziny, az na-
biorg brazowego koloru.

CEPELINY

SKEADNIKI:

© 2 cebule,

© 1-2 zgbki czosnku,

© 2 tyzki oleju,

© 250 g wieprzowiny (zmielonej),

© 1 tyzeczka koncentratu pomidorowego,
® papryka (mielona),

® sdl, © pieprz,

© 1 kg ziemniakow,

© 250 g mgki ziemniaczanej,

© 2 jaja.

Cebule iczosnek obra¢, posiekaé. Na patelni
rozgrza¢ 2 lyzki oleju, zaszkli¢ cebule i czo-
snek. Dodac¢ mielone migso i podsmazy¢, az sie
przyrumieni. Odstawi¢ z ognia i lekko przestu-
dzic. Nastepnie doda¢ koncentrat pomidorowy,
przyprawi¢. Ziemniaki obra¢, potowe ugotowaé
wosolonym wrzatku, odcedzi¢ iuttuc na piu-
re, pozostaly czes¢ zetrze¢ na tarce o drobnych
oczkach, lekko odcisng¢. Jedne idrugie ziem-
niaki potaczy¢, doda¢ make ziemniaczana, jaja
i szczypte soli. Wyrobi¢ jednolite ciasto. Z ciasta
uformowac watek, pokroi¢ na 8 kawatkow. Ka-
walki ciasta rozplaszczy¢ na placuszki nie grub-
sze niz 1 cm. Farsz podzieli¢ na 8 czesci i utozy¢
na ziemniaczanych placuszkach. Ciasto zwingé
na ksztalt cygara. Cepeliny wlozy¢ do osolonego
wrzatku i gotowac 10-15 minut. Osgczy¢ i poda-
wac z kwasng $mietang.

HLADUNY (HAUCUNY)

Ugotowac 1kg ziemniakéw i przemlec je przez
maszynke. Nadjac ztego % cze$¢, dodaé maki
ziemniaczanej i 1 jajo. Zagnies¢ ciasto i wyrabia¢
podiuzne kule nadziewajac je serem, soczewica
lub kapustg z grzybami.

Mozna podawac z suréwka z biaej lub czerwo-
nej kapusty, czy gotowang kiszong kapusta.

PYZY ZIEMNIACZANE

SKLADNIKI NA 6 PORCJI:

® 1 % kg sypkich ziemniakéw,
® 3 tyzeczki soli,

© 4 cebule,




© 1-2 tyzki mgki,

® 1 jajo,

® gatka muszkatotowa,

® po 1 lyzce posiekanej natki pietruszki,
koperku i szczypiorku, ewentualnie
kostka rosotowa.

Ziemniaki obra¢ i umy¢ w zimnej wodzie. Pot kg
pokroi¢ na ¢wiartki. Zagotowa¢ ok. 1 litra wody
zlyzeczky soli, wlozy¢ pokrojone ziemniaki i go-
towac przez ok. pot godziny, az beda bardzo miek-
kie. Pozostale ziemniaki zetrze¢ na tarce do miski
zzimng woda, nastepnie zla¢ na $cierke i mocno
odcisng¢. Wode po ziemniakach odstawic, aby
oddzielifa si¢ maka ziemniaczana. Ugotowane
ziemniaki odcedzi¢, odparowac i przecisng¢
przez praske i doda¢ do surowej masy. Wode po
ziemniakach ostroznie zla¢, a maka ziemniaczang
doda¢ do masy ziemniaczanej. Nastepnie doda¢
make, jajo, lyzeczke soli igatke muszkatofowa.
Ze wszystkich skladnikéw zagnies¢ migkkie cia-
sto, jesli trzeba dodac troche wody po tartych
ziemniakach. Na koniec doda¢ do ciasta skwarki
i podsmazong cebule i jeszcze raz zagnies¢.
Mokrymi rekami formowaé, okragle, duze
pyzy, ktas¢ do wrzatku, a gdy zakipia gotowac
bez przykrycia jeszcze 25-30 minut na matym
ogniu (jesli sie ,strzepia” do ciasta doda¢ tyz-
ke maki). Do wody, w ktérej gotowane s3 pyzy,
zamiast soli, mozna dodac¢ do smaku np. kostke
rosotows, co nada pyzom interesujacy smak.
Podawac z gotowang kiszong kapusta, surdwka
z bialej lub czerwonej kapusty.

PYZY Z SOCZEWICA
SKLADNIKI:

© ziemniaki,

© mgka pszenna,

© sol

Farsz: © soczewica,

® s6l, @ pieprz,

® cebula,

® surowy ziemniak, starty na tarce.

Ziemniaki ugotowa¢, przepusci¢ przez maszyn-
ke, doda¢ make, sol. Zagnie$¢ ciasto. Soczewice
namoczy¢ na noc. Nastepnego dnia odla¢ wode,
zalac $wiezg i ugotowa¢. Po odlaniu wody i ostu-

@&

dzeniu przepusci¢ przez maszynke, dodaé sol,
pieprz, cebulg i ziemniak starty na tarce. Usma-
zy¢ troche stoniny i doda¢ do farszu. Wymiesza-
nym farszem nadziewa¢ ciasto, formujac kulki.
Gotowa¢ wosolonej wodzie. Podawac gorace,
polane ttuszczem.

KNEDLE ZE SLIWKAMI
SKLADNIKI:

® ] kg ziemniakdw,

© 25 dag mgki pszennej,

® 2 tyzki mgki ziemniaczanej,
® 2 jajka,

@ sol

.

Ziemniaki ugotowac i przepusci¢ przez maszyn-
ke lub praske. Do wystudzonych doda¢ make,
jajka, s6l, zrobi¢ ciasto. Formowac tyzka okragte
knedle, nadziewajac kazdy $liwka bez pestki.
W miejsce pestki wsypa¢ troche cukru. Zlepi¢
i gotowac w lekko osolonej wodzie az wyplyna.
Podawa¢ bezposrednio po ugotowaniu polane
mastem lub posypane zrumieniong butkg tarta
lub §mietang.

DUSZANY
SKEADNIKI:

© 2kg ziemniakdw,

® s6l,

© 2 szklanki mgki pszennej.

Ziemniaki ugotowac, pod sam koniec gotowania
dodac make. Po ugotowaniu odla¢ wode i pognies¢.
Podawac polane thuszczem ze stopionej stoniny.
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LEMIESZKA

KOPYTKA

SKEADNIKI: SKLADNIKI:
© 2 kg ziemniakow, ® ] kg ziemniakow ugotowanych,
® 6 tyzek maki pszennej, @ | jajko,

© 1 cebula,

© 40 dag magki, © s6l

© 10 dag stoniny,
© 1 szklanka smietany,
® szklanka mleka.

Ugotowa¢ ziemniaki wlekko osolonej wodzie.
Kiedy beda migkkie, odla¢ potowe wody i dodac
szklanke mleka. Posypa¢ maka, przykry¢ po-
krywka odparowa¢ przez 5 min. Garnek zesta-
wic iziemniaki dobrze utluc. Formowa¢ gatki,
uklada¢ na talerz i polewa¢ usmazong z cebulg
stoning z dodatkiem $mietany.

PRAZOCHA
SKLADNIKI:

© ziemniaki,

© mgka pszenna,
® stonina,

© 56l

Ugotowa¢ ziemniaki, odcedzi¢, gorace zasypac
maka pszenng iwygnies¢. Formowa¢ kuleczki
wielkosci orzecha wloskiego. Pola¢ na talerzu
skwarkami. Mozna podawa¢ z suréwkg z kiszo-
nej kapusty.

KOTIUCHY
ZIEMNIACZANE

SKEADNIKI:

© ] kg ziemniakéw,
® 2 jajka,

© sdl,

@ pieprz,

© ] kg mgki.

Ziemniaki ugotowac, odcedzic i podusi¢ na ogniu.
Przepusci¢ przez maszynke, doda¢ jajka, sol,
pieprz, make i zagnies¢ ciasto. Zrobic walek, kroic,
formowac kotiuchy, gotowac, piec w piekarniku lub
smazy¢. Gdy sie upieka wrzuci¢ do garnka, doda¢
masto, nakry¢, odczekac 10 minut, potrzasnaé zeby
zrobily sie maslane. Gotowe podsmazy¢. Poda-
wac na gorgco z sosem pieczarkowym.

@ -

Ugotowane ziemniaki przekreci¢ przez ma-
szynke, wbi¢ jajo, doda¢ make, sol do smaku
i wyrobi¢ ciasto. Podzieli¢ na kawalki, wytoczy¢
wateczki, kroi¢ na ukosne k'awalki o szerokosci
3 cm. Gotowaé w osolonej wodzie 5 min.

PLACKI ZIEMNIACZANE
SKEADNIKI:

® 50 dag ugotowanych ziemniakdéw,

@ | jajko,

® 56l do smaku,

® 20 dag magki pszennej.

Ziemniaki zemle¢ w maszynce, dodac jajko, sol,
make - wyrobi¢ ciasto. Formowa¢ placuszki,
smazy¢ na goracym tluszczu na rumiano.

SMIECIUCHY

SKLADNIKI:

© 50 dag ziemniakdw,

© 10 dag mgki pszennej,
® 5 dag cukru,

© 56l

Ugotowane ziemniaki ugnies¢ z maka aby daly
geste ciasto, dodac rozpuszczong sode, sol, cu-
kier. Ciasto rozwatkowa¢ na placek, pokroi¢
w romby. Ulozy¢ na blasze, piec na zloty kolor.

PALUCHY

SKLADNIKI:

© ziemniaki,

© mgka pszenna,
® sfonina, © sol

Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce jak na plac-
ki ziemniaczane, lekko odcisng¢. Doda¢ make
pszenna w takiej ilosci, zeby ciasto bylo dos¢ ge-
ste. Lyzka odkraja¢ kawatki ciasta i rzuca¢ na go-
tujaca si¢ osolona wodg. Po ugotowaniu wyjac
z wody. Usmazy¢ skwarki i pola¢ kluski.

e
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CIASTO DROZDZOWE
PARZONE

SKLADNIKI:

® 2,5 szklanki mgki,
® 10 dag masta,

© 8 tyzek cukru,

® 5 zéltek,

® 6 dag drozdzy,

® szklanka mleka,
® cukier waniliowy,
® 56l

Zaleta tego ciasta jest to, ze dtugo nie czerstwie-
je. Przygotowac rozczyn, pozostawic w cieptym
miejscu do wyrosnigcia. Zagotowa¢ mleko
i wrzacym zala¢ ok. % maki. Zaparzong make
rozetrze¢ lyzka, tak aby nie powstaly grudki,
agdy przestygnie polaczy¢ jez podrosnigta
maka, dodac reszte maki, szczypte soli i wyro-
bi¢ ciasto, wla¢ stopione i wystudzone masto.
Wyrabiac, az zacznie odstawac od reki. Wozy¢
je do formy wysmarowanej thuszczem, pozosta-
wic¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Piec ok.
50-60 minut w $rednio nagrzanym piekarniku.

PLACEK DROZDZOWY
7 KRUSZONKA

SKEADNIKI

Ciasta: © % kg mgki,

® 15 dag cukru,

© 13 dag margaryny,

® 4 jaja,

© 1 i % szklanki mleka,

© 5 dag drozdzy,

© cukier waniliowy lub esencja zapachowa,
© ttuszcz do formy.

-25
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Rozkruszy¢ drozdze, zala¢ polowa letniego mle-
ka, wsypa¢ lyzeczke cukru i pozostawi¢ w cie-
plym miejscu do wyrosnigcia. Do miski wsypac
make iwyla¢ wyrosniety rozczyn. Jaja utrze¢
z cukrem i cukrem waniliowym, wla¢ do maki
iwyrabia¢ ciasto. , dolewajac reszte cieptego
mleka. Kiedy ciasto zacznie odstawa¢ od reki,
dodac roztopiong margaryne idalej wyrabia,
az ciasto wchionie thuszcz. Pozostawi¢ do wyro-
$nigcia.

Wyrosnigte ciasto wylozy¢ do formy wysma-
rowanej tluszczem i posypa¢ kawatkami kru-
szonki. Odstawi¢ na chwile, aby jeszcze pod-
rosto. Piec okoto 60 minut w §rednio goracym
piekarniku. Po jakim$ czasie, aby zapobiec
przypaleniu kruszonki, ciasto przykry¢ per-
gaminem.

Kruszonki: @ 5 dag margaryny,
© 3 tyzki cukru,
© ¥ szklanki mgki

Kruszonkg przygotowujemy w ten sposob, ze -
czymy stopniowo margaryne z cukrem i maka
lub wszystkie te skladniki siekamy, a nastepnie
schadzamy je.
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SERNIK DOZYNKOWY

SKEADNIKI:

Ciasto (kruche): © 3 szklanki mgki,

® 3 z6ltka,

© Y szklanki cukru,

© 3 kostki margaryny lub masta (stopic),
© 2 lyzeczki proszku do pieczenia,

© 2 - 3 lyzki Smietany.

Sktadniki na mase serowg: © 1kg sera
(przekrecié przez maszynke 3 razy),

© 1 szklanka cukru,

© 4 jaja,

© Y kostki masta lub margaryny (stopic),
© 1 % lyzki kopiaste mgki ziemniaczane;.
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Z podanych skladnikéw sporzadzi¢ mase serowa.
Z podanych na ciasto kruche skladnikéw za-
gnies¢ ciasto, podzieli¢ na trzy cze$ci. Dwie czesci
ciasta wylozy¢ do blachy i dobrze rozprowadzi¢.
Wylozy¢ mase serowa iwyrdwnac. Z trzeciej
czgsci ciasta rozwalkowac cienki placek. Kroié
z niego cienkie paski, ponacina¢ je w ksztalcie
kfosa i uklada¢ na serze. Po udekorowaniu piec
1 godzine.

PLACEK NA MIODZIE
- INACZE] MIODOWNIK

SKEADNIKI:
Ciasto: © 2 jajka,

utartej masy dodawac po lyzce ugotowanej ka-
szy inadal uciera¢. Nastepnie przetozy¢ placki
masg.

Potrzebna jest takze polewa czekoladowa do po-
lania ciasta, ktérg mozna naby¢ gotowa w skle-
pach lub zrobi¢ samemu. Przepis ponizej.

Polewa czekoladowa:

® Y kostki margaryny,

© 1/8 szklanki mleka,

© ¥ szklanki cukru,

© 1 tyzka kakao,

© kilka kropel zapachu
(arakowy lub rumowy).

© 10 dag margaryny,

® 25 dag cukru,

© 15 dag miodu (3 tyzki),

© ] plaska tyzeczka sody oczyszczanej,
® Y kg mgki

Skladniki na krem: © 2 szklanki mleka,
® 3 tyzki stotowe kaszy manny,

© 20 dag margaryny,

® 2 z6ltka,

© 20 dag cukru pudru,

Z podanych sktadnikéw na ciasto wyrobi¢ szyb-
ko ciasto i rozdzieli¢ je na 3 czesci. Kazda czes¢
piec oddzielnie w formie wylozonej pergaminem
w dobrze nagrzanym piekarniku ( 160-1700C)
okoto 20 minut.

Nastepnie przygotowa¢ krem. W 2 szklankach
mleka ugotowa¢ 3 lyzki stofowe kaszy man-
nej dobrze mieszajac. Ostudzi¢. Osobno utrzeé
margaryng z cukrem i zéltkami. Do dokladnie

Wiszystkie sktadniki razem zagotowac, przestu-
dzi¢ troche i pola¢ placek.

PIERNIK DOMOWY

SKEADNIKI:

© 3 szklanki mgki,

© ¥ szklanki cukru,

© szklanka mleka,

© 25 dag miodu naturalnego,

© 1-2 jaja,

® 5 dag masta,

© 1 ¥ tyzeczki proszku do pieczenia,
© przyprawa piernikowa.

Zagotowac mleko z miodem, cukrem i mastem,
doda¢ przyprawy korzenne. Goracg mieszaning
wla¢ do miski i wymiesza¢. Z6ltka utrze¢, dodaé
do ostudzonej masy i wymiesza¢ z proszkiem do




pieczenia. Ubi¢ piane, wymieszac jg z ciastem.
Ciasto piec ok. godziny w $rednio goragcym pie-
karniku.

PIERNIK Z KARMELEM

SKEADNIKI:
© 4 tyzki cukru na karmel,

MARCHWIAKI
(PODPLONKI)

SKEADNIKI:

© 1 kg mgki,

© ] kg marchwi,

® ¥ szklanki oleju,

© % paczki drozdzy,

© szczypta soli, © 1 jajko

Marchew obra¢, zetrze¢ na tarce o drobnych
oczkach. Do miski wsypa¢ make, dodac wy-
ro$nigte drozdze, przemiesza¢, wsypaé startg
marchew oraz wbi¢ 1 jajko. Miesi¢ wszystko ok.
20 minut, wlewajac po troche oleju. Jesli ciasto
byloby zbyt rzadkie doda¢ jeszcze troche maki.
Z ciasta formowa¢ mate placki, uklada¢ na blasz-
ceipiec do zarumienienia ok. 30 minut.

FAWORKI
SKELADNIKI:

© 50 dag mgki, © 5 dag masta,
© 5 zéltek, © 5 tyzek $mietany,
© ¥ lyzeczki cukru waniliowego,

© | margaryna,

© 1 tyzka octu, @ szczypta soli

© 1 szklanka miodu, @ 1 szklanka cukru,
© 5 zéltek, © 2 szklanki $mietany,

© 90 dag mgki,

© 2 tyzki ptaskie sody, © bakalie

Margaryne rozpusci¢ zkarmelem imiodem,
wszystko zagotowaé, odstawié i ostudzié. Z6kt-
ka utrze¢ z cukrem, dodac ostudzong masg, oraz
make wymieszang z sodg, $mietane i ciagle ucie-
rac na jednolitg mase (jesli za rzadkie dodac ok.
10 dag maki). Na koniec doda¢ bakalie (porcja
na duzg blache).

PYSZKI

SKEADNIKI:

© marchew,
© suszone czarne jagody,
© mgka pszenna, @ sél do smaku

Marchew ugotowa¢, zemle¢ w maszynce, dodac
jajko, suszone jagody. Zrobic ciasto z dodatkiem
maki. Na stolnicy rozwatkowac, wycina¢ romby.
Piec w rozgrzanym piekarniku.

@ IENGSETRIE (€ 78R A

Do maki doda¢é zditka, masto zeskroba-
ne na wiérki, wsypa¢ cukier, wla¢ $mietang,
ocet i wszystko razem zagnies¢. Ubijac wszystko
15 minut, potem watkowa¢ bardzo cienko, wy-
krawa¢ cienkie paseczki, przecina¢ w polowie
paseczka i przektadac. Smazyc.

I

PLUSZKI

SKLADNIKI:

© ] kg mgki,

© 10 dag drozdzy,

© 3 tyzki cukru,

© 10 dag margaryny (rozpuscié),
© 3 zbltka, @ 2 cale jajka,

© ok. 1 litr mleka

Zagnie$¢ ciasto jak drozdzowe wedlug swojego
uznania. Wyrabia¢ ciasto, robi¢ mate placki,
smarowa¢ $mietang i posypa¢ cukrem, zwing¢
jak rolade, zlozy¢ na pot i nacia¢ na srodku i roz-
tozy¢ (powinno by¢ w ksztalcie serca).
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PLACKI Z SODA

SKEADNIKI:
® 0,5 kg mgki,

RACUSZKI Z JABLKAMI
SKEADNIKI:
© 0,5 | zsiadlego mleka,

© 1 szklanka zsiadlego mleka,

© 0,5 kg mgki pszennej,

© 1 plaska tyzeczka sody oczyszczanej,

© 1 szklanka cukru,

® szczypta soli

© 1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej,

Make przesiac, doda¢ s6l. Wymieszaé sode z mle-
kiem, doda¢ make. Lekko wymieszac. Ktas¢ tyz-
kg placki na patelni¢ z rozgrzanym tluszczem
ismazy¢ z obu stron.

PIEROG PODLASKI
SKEADNIKI:

© 3 szklanki mgki pszennej,
® 5 dag drozdzy,

© Y szklanki mleka,

® ] jajko,

© 3 tyzki oleju,

© s6l, ® pieprz ziotowy,

© gatka muszkatotowa

Z podanych skladnikéw zagnies¢ ciasto i pozo-
stawi¢ do wyros$niecia.

Nadzienie:

® kapusta kwaszona - okotol kg,
© 1 cebula, © 1 tyzka maki,

© boczek lub stonina.

Przygotowanie nadzienia: kapuste ugotowaé,
posiekac, stopi¢ boczek z cebulg, doda¢ kapuste
i chwile razem poddusi¢. Doprawi¢ do smaku
i ostudzic. Ciasto rozwatkowa¢ na placek grubo-
$ci okoto 1 cm, whozy¢ kapuste zwinaé, whozy¢ do
podtuznej formy, posmarowa¢ jajkiem i upiec.
Podawa¢ mozna na gorgco lub zimno.

RACUCHY Z OWOCAMI

SKLADNIKI:

© 2 szklanki magki,

® 2 szklanki mleka zsiadlego,

© 1 jajko, ® pot tyzeczki cukru,

© pot tyzeczki proszku do pieczenia.

Wszystkie skladniki roztrzepa¢ trzepaczkg. Do
ciasta doda¢ owoce, np. jagody, krojone jabtka
lub $liwki, wymiesza¢. Smazy¢ na oleju i poda-
wac gorace, mozna posypac cukrem pudrem.

@

© szczypta soli,

© 1 kg jabtek nieco kwasnych,

© 1 budy# smietankowy,

® cukier puder do posypania placuszkow,
© | cukier waniliowy .

Mileko, make, cukier, cukier waniliowy, sode, sol
ibudyn rozmiesza¢ doktadnie drewniang tyzka
w garnku na nieco gesta papke. Pozostawi¢ na noc
w cieptym miejscu. Na drugi dzieri doda¢ pokro-
jone w cienkg kostke jablka. Po 4 - 5 godzinach
smazy¢ na samym oleju lub oleju zmieszanym ze
smalcem. Nie smazy¢ na samym smalcu. Mozna
posypa¢ po wierzchu cukrem pudrem jak pla-
cuszki przestygna.

RACUSZKI Z DYNI

SKEADNIKI:

© 30 dkg mgki,

® 2 jaja,

© Y szklanki zsiadlego mleka,
© kawatek dyni,

© Y tyzeczki sody,

© olej, © s6l, © cukier puder

Obrang dynig zetrze¢ na tarce jarzynowej. Do-
da¢ make, sode, jaja imleko. Przyprawi¢ i wy-
mieszac. Na rozgrzany olej ktas¢ tyzka placuszki.
Podawac polane $mietang lub posypane cukrem
pudrem.
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POTRAWY ROZNE

z kapustg
KAPUSTA Z FASOLA

SKLADNIKI:

© 1 kg kapusty kiszonej,
© 25 dayg fasoli,

© ] cebula,

© troche smalcu i oleju,
® sdl,

® pieprz,

® szczypta cukru.

Kapuste odgotowujemy, fasole gotujemy do
miekkosci, uprzednio namoczong cebulke pod-
smazamy na smalcu na zloty kolor. Wszystkie
skladniki laczymy wgarnku, dodajac troche
wody, oleju, doprawiajac do smaku. Mozna do-
da¢ zasmazke z maki. Lekko dusimy ciagle mie-
szajac, aby skladniki polaczyly sie smakowo.

KAPUSTA Z GROCHEM
I GRZYBAMI

SKEADNIKI:

© 1 kg kapusty kiszonej,

® garsé grzybdéw suszonych,
© Y kg grochu,

® 56,

© cukier,

® olej Iniany,

© pieprz,

© cebula

Grzyby namoczy¢, wrzuci¢ do kapusty irazem
gotowa¢ do miekkosci wedle uznania. Namo-
czony groch gotowac osobno do migkkosci. Pod
koniec gotowania potaczy¢ z kapustg. Zasmaiy¢
olejem Inianym z przesmazong cebulka.

@ -

z ryby
RYBKI Z BUGA

Ztowione mate rybki (najczeciej plocie), patro-
szy sie, obcina glowy, myje, wsypuje do $rodka
iz wierzchu odrobing soli. Macza si¢ w rozmg-
conym jajku i tartej bulce lub mace. Smazy sie
na mocno rozgrzanym oleju, az bedzie ztocista,
chrupka skérka.

SZCZUPAK
FASZEROWANY

SKELADNIKI:
® szczupak,

® 10 dag bulki tartej,

© 2 cebule, @ 1 jogurt naturalny,

® jarzyny (marchew, pietruszka, por,
¢wiartka selera),

© lyzka natki pietruszki,

© 1 szklanka biatego wina,

© sol i pieprz.

»
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Jarzyny ugotowaé w lekko osolonej wodzie, po
ostudzeniu pokroic). Rybe sprawi¢, wyjac grzbiet
i osci, odkroi¢ ze $rodka warstwe migsa, prze-
trze¢ przez sito i wymieszac z jogurtem. Dodac
tarta bulke, jarzyny, doprawi¢. Powstatym far-
szem wypelni¢ rybe, zawigzac nitka i gotowac
w wanience na sicie przez ok. pét godziny. Poda-
wac z ziemniakami

inne:
CHLEB ZYTNI

SKEADNIKI:

® 50¢ drozdzy,

® 1 tyzka miodu, © 1 [ cieptej wody,
® 0,5 kg mgki pszennej,

© 0,5 kg mgki zytniej,

® tyzeczka soli, © 4 tyzki oleju,

® lyzka kminku,® 0,7  cieplej wody.

Wymiesza¢ drozdze, midd, ciepta wode, wsypac
make pszenng, zmiesza¢ do powstania ciasta
i zostawi¢ na 1 godzing w cieplym miejscu. Na-
stepnie doda¢ make zytnig, sdl, olej, kminek.
Zagnies¢ ciasto, wyrobi¢, az bedzie gladkie, po-
dzieli¢ iuformowa¢ bochenki. Zostawi¢ w for-
mie do wyrosnigcia (okofo 50 min.), piec w tem-
peraturze 220°C przez 35-40 minut.

TWAROG DOMOWY

Do wykonania potrzebne zsiadle mleko.

Zsiadte mleko odgrza¢, wlozy¢ do woreczka
pléciennego, zawiesi¢ nad miska, aby odciekta
serwatka. Potem ufozy¢ na deseczce, przykry¢
drugg i obciazy¢. Zostawic na kilka godzin. Na-
stepnie wyja¢ z woreczka i utozy¢ na talerzu.

“——

SMALEC Z ZIOLAMI
SKEADNIKI:

© ] kg stoniny,

© 2 jabtka,

® 4-5 suszonych sliwek,

© majeranek lub tymianek.

Stoning pokroi¢ w drobna kostke i wytopi¢, nie
rumienigc zbytnio skwarek. Jabtka obra¢, pokro-
i¢ w cienkie plasterki, sliwki namoczy¢ w prze-
gotowanej wodzie i pokroi¢ w paseczki. Lekko
podsmazong stoning zdja¢ zognia, wrzuci¢
pokrojone jabika i §liwki, uwazajac jednak, gdyz
smalec moze pryskac. Doprawi¢ sola, tyzeczka
majeranku lub tymianku. Gdy zacznie gestnie,
dobrze wymieszac.

SALO CZYLI SOLONA
SELONINA

SKELADNIKI:

® ] kg dobrej grubej stoniny,
0 [istek laurowy,

© ziele angielskie,

® sol,

® otéwka czosnku.

Stoning ugotowa¢ w wodzie z dodatkiem listka
iziela angielskiego. Wyja¢, schiodzi¢. Pokroié
w kawafeczki. Naciera¢ drobno pokrojonym
iroztartym zsolg czosnkiem. Uklada¢w ka-
miennym garnku, grubo posypujac solg. Garnek
obwigza¢ bawelniang szmatka. Odstawi¢ na trzy
tygodnie. Wyjmowa¢ po kawateczku, ocierajac
z soli kroi¢ w cienkie plastry.

PAMPUCHY

SKEADNIKI:

© 25 dag magki,

® 2,5 dag drozdzy,

© szklanka mleka,

© 2 dag oleju,

© 2 zbttka, © 4 dag maki,
® sél, © cukier

Drozdze rozmiesza¢ z czescig maki, mleka i cu-
krem, przykry¢ i odstawi¢ w cieple miejsce. Gdy
drozdze wyrosna, doda¢ reszte maki, mleka,
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z6ttka i szczypte soli. Doktadnie wyrobi, az cia-
sto bedzie ISnigce. Wlac olej i jeszcze kilka minut
wyrabia¢; odstawi¢ do wyroéniecia. Nastepnie
uformowac watek i robi¢ kule o $rednicy 4-5 cm.
Garnek z gorgcg wodg obwigzac gazg, na gazie
uklada¢ pampuchy. Przykry¢ je glebokim na-
czyniem i gotowa¢ na parze. Podawac do potraw
migsnych pieczonych lub do drobiu, polane ma-
stem. Pampuchy mozna rwniez nadziewa¢ na-
dzieniem stonym lub stodkim. Bardzo smaczne
s3 np. nadziewane jezynami i polane $mietang
z cukrem waniliowym.

OGORKI KISZONE
Z TERESPOLA

Do kiszenia ogérkéw nadajg sie ogorki zielone,
$redniej wielkosci, oraz: s6l kamienna (nie jo-
dowana), czosnek, koper zielony z nasionami,
liScie chrzanu. Ogorki mozemy kisi¢ w beczkach
(najlepiej w debowych), w garnkach lub stojach.
Ogorki trzeba dokladnie umy¢ (nie obcinad
koricow i nie naktuwac). Ogorki nalezy ukladac
w naczyniach, ana wierzch polozy¢ czosnek,
chrzan, koper. Dla uzyskania ciekawego smaku
mozna dodac licie debu, wisni, czarnej porzecz-
ki. Ogorki zala¢ zalewa przyrzadzona z wody
i soli kamiennej w proporcjach:

® 5 dag soli (1 duza, stotowa tyzka)
@ 1 litr wody.

Najlepiej nadaja si¢ do kiszenia ogorki ze $red-
niego i péZniejszego zbioru. Ogérki powinny by¢
w calo$ci zanurzone wsolance, dlatego nalezy
jak najwiecej przypraw klas¢ na gére naczynia,
gdyz podczas fermentacji pozwoli to ogérkom
by¢ caly czas zanurzonym wzalewie. Jest to
bardzo istotne, bo jesli czes¢ chocby jednego
ogérka w poczatkowej fazie fermentacji wystaje
nad zalewe, wowczas wszystkie og6rki zmiekng
inie bedg twarde. Ogérki pozostawi¢ na 2 dni
w cieptym miejscu (zacienionym, je$li naczynie
jest przezroczyste), nastgpnie wynies¢ do piwni-
cy i pozostawi¢ do chwili spozycia.

PAROWANCE
- WARENIKI

SKEADNIKI:

© ] kg maki,

© 1 jajo,

© 8 - 10 dkg drozdzy,
© 0,5 litra mleka,

© 1 tyzka cukru,

® szczypta soli.

Wykonanie: drozdze rozpusci¢ w niewielkiej ilo-
$ci cieplego mleka, doda¢ cukier. Po wyro$nieciu
doda¢ do maki, zagnies¢ ciasto, dodajac reszte
mleka. Pozostawi¢ do wyrosniecia. Formowaé
z ciasta mate kulki i klas¢ na $cierke natozong
na garnek z gotujaca wodg. Mozna je nadziewaé
owocami lub dzemem.

Niektére gospodynie sporzadzaja parowarice

| zmaki gryczanej:

© 1 kg mgki gryczanej,
© 1 jajo,
@ sol,
© 10 dkg drozdzy,
. © I szklanka mleka.
: Z wymienionych sktadnikéw zagnies¢
ciasto, jak w przepisie powyzej i po-
zostawi¢ do wyro$niecia. Po wyros$nigciu
formowac kulki iktas¢ na Sciereczke natozong
na garnek z wrzgca woda.




PAROWANCE
7 SOCZEWICA

SKLADNIKI:

© | kg magki,

® ] jajko,

© 5 dag drozdzy,

® pét litra mleka,

® 56,9 olej

Farsz: © 2 szklanki soczewicy ugotowa¢
i przepuscic przez maszynke razem

z podsmazong cebulg i boczkiem, osolic.

Zpodanych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto droi-
dzowe i zostawi¢ do wyro$niecia. Nastepnie for-
mowac okragle pierogi, ktére nadziewac farszem
zsoczewicy. Pierogi uklada¢ na czystej gazie
nalozonej na garnek z wrzaca woda lub parowaé
W parowarce.

KISIEL Z PLATKOW
OWSIANYCH

Do przygotowania potrawy mozna tez uzy( ptat-
kow owsianych.

SKLADNIKI:

® platki owsiane,

© woda, © sél, © cukier

® drozdze

Wymienione skladniki wymiesza¢ i pozostawié
na noc. Nastepnego dnia przetrze¢ przez sito
i gotowac z dodatkiem soli i cukru.

W lecznictwie ludowym zaleca sie tez pi¢ zakwas
z platkéw owsianych, szczegdlnie osobom star-
szym i osobom z nadci$nieniem.

KISIEL Z OWSA
SKEADNIKI:

® 25 dag zmielonego owsa lub platkéw
owsianych,

© 1 litr cieplej wody,

® 2 dag drozdzy,

® skorka z 4 kromek biatego chleba

Owies lub platki zala¢ wodg, doda¢ droidie
iskorki od chleba. Odstawi¢ w ciepte miejsce

nanoc. Rano przecedzi¢, odcisna¢ wode i go-
towac na wolnym ogniu, az zgestnieje. Dawniej
bylo to tradycyjne danie postne, jadto sie je takze
okraszone skwarkami z cebula.

CHRZAN KROJONY
Z BURAKAMI

SKEADNIKI:

© 1kg burakéw (gotowanych),
© 20 dag chrzanu (startego),
@ sol,

@ cukier,

© ocet (do smaku).

Obrane buraki kroimy wplastry, dodajemy
chrzan i reszte sktadnikow. Wymieszane buraki
wkiadamy do stoja lub glinianego garnka aby
nabraly mocy. Moze by¢ podawany do przekg-
sek, gulaszow itp.

SALATKA UKRAINSKA
SKEADNIKI:

® 6 sredniej wielkosci burakéw
(ugotowal w tupinach),

© 4 ogérki kiszone,

© 2 cebule,

® cytryna, © oliwa,

® s6l, © cukier,

® pieprz

Ugotowane buraki ostudzié, obra¢ i pokroi¢
w drobng kostke. Ogérki obra¢ ze skérki i réw-
niez pokroi¢ w kostke. Pokrojong w kostke cebu-
le posoli¢ i skropi¢ cytryna. Polaczy¢ wszystkie
sktadniki, doprawi¢ oliwa, cukrem, solg i pie-
przem do smaku.

»
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KOTLETY Z PLATKOW
OWSIANYCH Z JAJKAMI

SKLADNIKI:

® 1,5 szklanki ptatkéw owsianych,
© | szklanka wody,

® ] szklanka mleka,

© 1 cebula,

© -2 tyzki tluszczu,

© 3 tyzki tartego zé6ttego sera,
® 3 jaja (2 ugotowane na twardo,
1 surowe),
® 1-2 tyzki koperku,
© 1 butka tarta,
© olej do smazenia lub inny ttuszcz,
® s6l, pieprz do smaku.

Mleko zagotowa¢ zsola iwoda, wsypac platki
i gotowa¢ mieszajac na wolnym ogniu, az zgest-
nieje (kilka minut) - wystudzi¢. 2 jaja ugotowane
na twardo bardzo drobno posiekac, dodac starty
261ty ser. Do wystudzonej masy doda¢ posiekang
i zarumieniong na thuszczu cebule. Nastepnie wbic
surowe jajko, doktadnie wymiesza¢ i doprawic
solg ipieprzem do smaku. Formowac kotleciki,
obtacza¢ w tartej bulce ismazy¢ na rozgrzanym
oleju lub innym tluszczu. Podawaé z suréwka
zwarzyw lisciastych, atakze mozna podawac
z sosem grzybowym lub pomidorowym.

KOTLETY Z JAJEK

SKLADNIKI:

® 7 jajek ugotowanych na twardo,
® 1 jajko surowe,

© 2 male czerstwe buteczki,

© 1 szklanka mleka,

© 5 tyzek siekanej zieleniny,

® (0,5 szklanki tartej butki,

© s6l, ® pieprz,

® ttuszcz do smazenia

Czerstwe butki namoczy¢ wmleku, odci-
sng¢ irozetrze¢ wdonicy na jednolita mase.
Doda¢ surowe jajko, wymiesza¢ zzielening
idrobno posiekanymi ugotowanymi jajkami.
Wszystko doprawi¢ do smaku sol3 i pieprzem.
Uformowac z tej masy walek, obtoczy¢ w tartej
butce. Waltek przekroi¢ w poprzek na porcje.
Formowac¢ z nich okragle kotlety. Kazdy jeszcze

@

obtoczy¢ w bulce tartej. Smazy¢ na patelni z roz-
grzanym thuszczem. Podawa¢ na goraco z dodat-
kiem ziemniakow, sataty lub szpinaku.

USZKA SMAZONE
DO CZERWONEGO
BARSZCZU

SKEADNIKI:

® grzyby suszone,

@ 0,5 kg mgki pszennej,

© 15 dkg masta,

© ] tyzka $mietany,

© tluszcz (np. olej) do smazenia,
® sdl, pieprz do smaku.

Grzyby odgotowac, przekreci¢ przez maszynke,
doprawi¢ do smaku sola ipieprzem. Z maki,
masta, $mietany zagnie$¢ ciasto. Rozwatkowa¢
placki i pocia¢ je na mate kwadraty. Na kwadraty
nakladac farsz z grzybow. Skladac po przekatnej
kazdy kwadracik z farszem i zlepi¢ brzegi. Sma-
zy¢ w glebokim thuszczu. Do popicia czerwony
barszczyk.
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JAJKA FASZEROWANE
PIECZARKAMI

SKEADNIKI:

@ 5 jajek, © 10 dkg pieczarek,
@ Sredniej wielkosci cebula,
© 2 tyzki oleju,

—D




© pot peczka natki pietruszki
i troche szczypiorku,
® s0l, pieprz © pare lisci salaty.

Pieczarki umy¢ iosuszy¢ - pokroi¢ w drob-
ng kostke. Obrang, drobno pokrojong cebule
wrzuci¢ na rozgrzany thuszcz, dodac pieczarki
i podsmazy¢. Jajka ugotowane na twardo obra¢
i przekroi¢ na potéwki. Wyjaé zottka i zemlec ra-
zem z przesmazonymi i ostudzonymi pieczarka-
mi. Nadzienie doprawic solg i pieprzem, doda¢
posiekang pietruszke iwymiesza¢. Nadziewa¢
bialka. Podawa¢ na liSciach safaty posypane
szczypiorkiem.

JAJECZNICA
Z KODENSKIEGO
KLASZTORU

SKEADNIKI:

® 8 jaj,

® 20 dag twarogu,

® pot szklanki kremowki,

© 4 tyzki posiekanych listkdw czosnku,
© masto, @ bialy pieprz, © s6l

Jaja wybi¢ do miski, doda¢ zmielony twarozek,
$mietanke, czosnek irazem wymiesza¢. Nastep-
nie doprawic solg i pieprzem. Na patelni roztopi¢
masto, wla¢ mase jajeczng i smazy¢ ciagle miesza-
jac. Podawac z przysmazonymi ziemniakami.

PASZTET Z SELERA

SKLADNIKI:

© 2 Srednie selery,

© 20 dag margaryny,

® 2 $rednie cebule,

© 1 szklanka butki tartej,
®© 2-3 jaja,

O s0l, pieprz,

® gatka muszkatotowa,
© curcuma

Selery zetrze¢ na grubej tarce. Zagotowac wode,
rozpusci¢ w niej margaryne, dodac cebule, sele-
ra i dusic okofo 10 minut. Po ostudzeniu wsypac
butke tarta dodac jaja, przyprawic i dobrze wy-
robic. Piec okoto 40 minut.

PASZTET Z SOT

SKEADNIKI:

® 2 szklanki soi,

® 2 cebule,

© 30 dag pieczarek,

® 2 kajzerki, © 1 jajo,

® s6l, pieprz, © majeranek

Soj¢ namoczy¢ w przegotowanej, ostudzonej
wodzie przez calg noc. Rano odcedzi¢, zala¢ po-
nownie woda i gotowa¢ do migkkosci. Goraca
soje zmieli¢ w maszynce (o drobnych oczkach).
Nastepnie doda¢ zeszklong na oliwie cebule,
podduszone, pokrojone w kostke pieczarki,
namoczone w wodzie i odci$nigte kajzerki, jajo
i przyprawy do smaku. Wyrobiciwylozy¢ do
formy, piec ponad godzine.

SCHAB PIECZONY
ZE SLIWKAMI

SKLADNIKI:

® 60 dag schabu bez kosci,

® 5 dag smalcu,

® 10 dag sliwek suszonych,

® tyzka magki, © tyzka masta,
© tyzka miodu, @ sol

Schab wlozy¢ na chwile do wrzacej wody i od-
gotowac. Nastepnie wyja¢, wlozy¢ do brytfan-
ny ioblozy¢ sparzonymi $liwkami bez pestek.
Calo§¢ obla¢ smalcem. Piec polewajac sosem
powstatym z pieczenia i skrapia¢ wodg z parze-
nia Sliwek. Po upieczeniu schabu sos i sliwki
przetrze¢ przez sito. Schab oproszy¢ maka, zalac
sosem, doda¢ midd, doprawi¢ do smaku i chwi-
le dusi¢. Porcje schabu podawa¢ polane sosem,
z kasza gryczang lub ziemniakami.
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SOS BOROWIKOWY

SKEADNIKI:

© 40 dag swiezych lub 10 dag suszonych
borowikéw,

® 2 szklanki wody,

® cebula, @ sdl, © pieprz,

© ] tyzka mgki,

® ] tyzka ttuszczu,

® 2 tyzki Smietany kwasnej

Borowiki sparzy¢ i pokroi¢, doda¢ do nich pod-
smazong cebule iwszystko razem podsmazy¢,
nastepnie przyprawic i gotowac ok. pél godziny.
Dodac¢ zasmazke z maki i thuszczu oraz $mieta-
ne. Sos borowikowy pasuje do potraw z wieprzo-
winy, drobiu i rozmaitych dan z maki.

SZYNKA PIECZONA
SKLADNIKI:

© ] surowa szynka,

© 2,5 szklanki bulionu,
® 50, @ pieprz,

® suszona mieta,

® estragon, @ bazylia,
® przyprawa do mies,
© kilka gozdzikow,

® szczypta cukru,

© natka pietruszki

Szynke umy¢, oczy$ci¢ znadmiaru stoniny,
miejscami lekko ponacina¢, natrze¢ ziofami.
W naciecia wlozyc¢ ziota. Owina¢ szynke skrojo-
ng sfoning i obwiazac nitka. Przelozy¢ szynke do
foremki i wstawi¢ do mocno nagrzanego piekar-
nika (250° C). Gdy sloninka lekko si¢ podpiecze
zala¢ migso szklankg bulionu i piec jeszcze przez
okolo godzine, podlewajac bulionem i sosem. Po
tym czasie zdja¢ stonine z szynki, posypac sola,
pieprzem i cukrem. Piec przez nastgpna godzi-
ne, ale juz w nizszej temperaturze(160°C).

PASZTECIKI

SKEADNIKI:
Ciasto: © 30 dag mgki,

Farsz: ® mieso drobiowe z ¥ kurczaka,
© ¥ kg pachwiny lub boczku,

© cebula, ® marchew, © pietruszka,

® olej, © 2 jajka

Farsz: ugotowa¢ mieso z kurczaka z warzywa-
mi, ostudzi¢, przepusci¢ przez maszynke, do-
daé przekrecong surowa pachwing lub boczek.
Cebulke pokroi¢ w kosteczke, zeszkli¢, dodaé
do farszu. Dodaé jajka, doprawi¢ solg, pieprzem,
odstawic.

Przygotowa¢ ciasto: Make posieka¢ z margary-
n3, dodac jajka, a nastgpnie $mietang wymie-
szang z drozdzami. Zagnies¢ ciasto nie za wolne
i nie za geste. Watkowac, ukladac farsz grubosci
1 cm, po dtugosci ciasta. Zagina¢ ciasto na ru-
lonik, zlepia¢ i odcina¢. Cig¢ ruloniki na 8 cm
paseczki. Czynnos$¢ powtarzad, az do skoficzenia
farszu i ciasta. Uklada¢ na blasze wysmarowa-
nej olejem, smarowa¢ rozmgconym biatkiem.
Piec w piekarniku na zloty kolor.

PODWIECZOREK
ZNIWIARZY

SKELADNIKI:

® 2kg stoniny, © 1kg miesa,
® 2 duze zgbki czosnku, ® sol

Stoning pokroi¢ i stopic. Lyzka cedzakowg wy-
brac stopione skwarki. Do stopionego thuszczu
wlozy¢ przekrecone przez maszynke o duzych
oczkach migso. Smazy¢ na wolnym ogniu, a gdy
sie zrumieni doda¢ drobniutko pokrojony czo-
snek is6l do smaku. Odstawi¢ do zastygniecia.
Gdy troche ostygnie przektadac¢ do stoikéw, co
pewien czas mieszajac do catkowitego zasty-
gniecia.

MIESO PO STAROPOLSKU
SKEADNIKI:

© 2kg migsa z tuszczykiem
(moze by¢ z koscig),

© Y margaryny,

© 3 listki laurowe,

© ] cate jajko, © 2 zéltka,

® mata glowka czosnku,

O smietana 12%,

® s0l, pieprz,

® drozdze

@ ziele angielskie

@ -
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Migso pokroi¢ w kawatki, posoli¢, natrze¢ po-
krojonym drobno czosnkiem, doda¢ pieprz,
listek laurowy iziele angielskie. Wszystko do-
brze wymiesza¢, pozostawi¢ na noc w misce,
przykry¢. Nastepnego dnia migso wkiada¢ do
stoikow, doda¢ po 3 lyzki smalcu. Zamknaé
i piec w chlebowym piecu lub w piekarniku oko-
fo péttorej godziny.

ZRAZY PO STAROPOLSKU

SKEADNIKI:

© 40 dag wolowiny,

® 20 dag masta,

© 3 krombki twardego chleba,
® cebula,

® rosotki,

® pieprz

Wolowing pokroi¢ na duze i jak najcienisze pla-
stry, rozbi¢ i osoli¢. Cebule i chleb tarty zrumie-
ni¢ na masle, doprawi¢. Otrzymanym nadzie-
niem smarowac¢ migso i mocno skreca¢, po czym
usmazy¢. Dodac cebule smazong, wla¢ odrobine
rosolu i dusi¢ pod przykryciem jeszcze ok. go-
dziny. Gdy zrazy bedg juz migkkie powstaly sos
zagesci¢ tartym chlebem.

DWOJAKI
SKLADNIKI:

© 1 kg migsa mieszanego (cielgcina, woto-
wina, wieprzowina) mielonego,

© 1 duza cebula,

® pieprz, @ sol,

© 5 jaj, ® 1 mata butka

Farsz grzybowy: grzybki - 20 dag, posiekaé, od-
gotowa¢, podsmazy¢ na masle z cebulka na pa-
telni i zasypac tartg butka.

Farsz §liwkowy: §liwki suszone namoczy¢, posie-
ka¢, usmazy¢ na masle, zasypac butka tartg,

Wykonanie: zmigsa ipodanych sktadnikéw
uformowac kotlet wksztalcie serca. Zjednej
strony wylozy¢ farsz grzybowy, z drugiej farsz
Sliwkowy. Obtoczy¢ w mace, usmazyé. Wystu-
dzi¢. Przed podaniem wlozy¢ na p6tmisek z so-
sem grzybowym.

Sos grzybowy: 60 dag grzybow, cebulka, % kost-
ki rosofowej - zaprawi¢ sos $mietang z maka.

ZAWIJANIEC PIECZONY

SKLADNIKI:

Ciasto: © 75 dag ugotowanych ziemniakéw
(zmielonych przez maszynke),

® 3 jaja,

© 2 tyzki mgki,

© sol, © cebula,

© tyzka ttuszczu

Nadzienie: © 20 dag gotowanego migsa
(zmielonego przez maszynke),

© 1 cebula,

© lyzka ttuszczu,

© s6l, pieprz,

® 2 tyzki butki tartej do posypania blachy

Mieso wymiesza¢ zdrobno posiekang ipod-
smazong cebula, przyprawi¢ sola ipieprzem
(zbyt suche skropi¢ mlekiem).

Ziemniaki wymiesza¢ z jajami ilyzka podsma-
zonej z makg cebuli. Ciasto posoli¢. Waska, dtu-
g3 blache wysmarowa¢ obficie tuszczem, wy-
sypa¢ bulkg tarta. Wyrobione zziemniakow
ciasto rozwatkowa¢ na prostokat, posmarowaé
nadzieniem migsnym i zwina¢. Wozy¢ do blasz-
ki i upiec.
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PECZAK Z FASOLA
NA GOLONCE

SKLADNIKI:

© 30-40 dag golonki,

© 1 szklanka peczaku,

© ] szklanka fasoli, jarzyny (marchew,
pietruszka, seler, por),

© [is¢ laurowy

O ziele angielskie,

© podpieczona cebula,

© sdl,

@ pieprz,

© | tyzka majeranku

Wszystkie sktadniki zalewac woda i gotowaé na
wolnym ogniu 2 godziny. Miekka, odchodzaca
od kosci golonke wyja¢ i pokroi¢ (zupa powinna
by¢ mocno zawiesista). Podawac z pieczywem.

KEADZIENIAKI

SKLADNIKI:

© 3 szklanki mgki pszennej,

® 3 jaja,

® 15 dag migsa gotowanego
(zmielonego w maszynce),

© 1 lyzka siekanej natki pietruszki,

® Y szklanki wody,

© sél do smaku

Do maki doda¢ zoltka, wode i ubite biatka. Lek-
ko wyrobi¢, doda¢ zmielone migso, natke pie-
truszki, sol i wyrobi¢ ciasto. Na wrzatek klas¢
tyzka kluski, gotowac az bedg migkkie. Podawa¢
polane stopiong stoninkg z cebulg.

PODPIWEK

SKEADNIKI:

© 6 litréw wody,
® ] opakowanie podpiwka,
® 70 dag cukru,
© 1 dag drozdzy

W duzym garnku zagotowa¢ wodg, wsypac pod-
piwek igotowa¢ 15 minut. Zestawi¢ z ognia,
doda¢ cukier iostudzi¢. Doda¢ drozdze, roz-
mieszane w szklance plynu, przecedzi¢ i rozla¢
do butelek. W lecie piwo jest gotowe po 3 dniach,
Zim3 po 5.

SERSYPERDA

Bimber wymiesza¢ z przyprawami: gozdziki
i cynamon. Podawac z przekaskami celem lep-
szego trawienia.

WINO
Z CZARNE] PORZECZKI

SKLADNIKI:
® 2,5kg czarnych porzeczek,

© 2 5kg cukru,

© szczypta drozdzy,

© 5[ wody

Z oczyszczonych porzeczek zrobi¢ sok. Najpierw
wsypa¢ owoce do stoja izasypac¢ 1,5 kg cukru,
doda¢ drozdze i wodg Gdy owoce opadng na dno
do drugiego naczynia zla¢ powstaly sok i doda¢
1kg roztopionego cukru. Co jakis czas porusza¢
stojem. Po tygodniu zla¢ wino do butelek. Wino
nadaje si¢ do spozycia po dwdch tygodniach.

KWAS CHLEBOWY

SKLADNIKI:

© 50 dag suchego razowego chleba,
© 30 dag cukru,
© 1,5 litra wody,
© 20 dag miodu

Chleb zala¢ goraca woda, doda¢ cukier i mi6d,
wymiesza¢, odstawi¢ na 2 - 3 dni wsuche
miejsce, aby ztapato zakwas.
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PRZEPISY
Z UKRAINY

KOGUT FASZEROWANY
SKEADNIKI:

© ok. 2kg tuszka koguta,

© ] jajko (surowe),

®© 200¢ startego zoltego sera,
© 200 g makaronu domowej roboty,
® 300¢ cebuli,

®© 200¢ margaryny,

® 300¢ startych jablek,

© 200 g mielonej cieleciny,

® 30¢ soli,

© 10g przyprawy ,Vegetta’,
© 30¢ swiezych ziét

Ztuszki koguta usuwamy kosci iwidoczny
thuszcz.

Farsz: gotowany makaron mieszamy z zeszklong
cebulg, startym zoltym serem, mielong cielecina
ijajkiem. Dodajemy s6l, pieprz i $wieze ziola.
Napelniamy farszem tuszke koguta, a nastepnie
zaszywamy bawelniang nitkg. Do nattuszczonej
brytfanny wktadamy koguta, skrapiamy woda
i wstawiamy do rozgrzanego piekarnika na 40-45
minut. Pieczemy przy temperaturze 200 - 220 °C.

MACZANKA
Z KULEBIAKIEM

SKEADNIKI:

© 800 ml rosotu,

®© 200 ¢ margaryny,

© 40 ¢ mgki,

© 200 ¢ gotowanego miesa kurczaka,
© 200 ¢ gotowanego miesa kaczki,

-45

-

® 500¢ cebuli,

@ ziola,

@ pieprz,

® przyprawa do drobiu

Pokroi¢ migso wcienkie paski, zala¢ sosem
zageszczonym maka, doda¢ przyprawy i dusi¢
na matym ogniu.

KULEBIAK

SKEADNIKI:

Ciasto: © 650¢ magki,

© 30¢ cukru,

© 30 ¢ margaryny,

® 2 jajka,

® 20¢ drozdzy,

® 260 ml mleka

Farsz: © 1,20 kg ziemniakow,
© 220¢ cebuli,

© 200 ¢ kaszy gryczanej,
© 30 ml oleju,

© 200 g stoniny,

@ sdl

Drozdze zalewamy cieptym mlekiem, mieszamy
z margaryna, olejem, cukrem isolg. Dodajemy
make i wyrabiamy ciasto. Gdy odchodzi od reki,
przykrywamy je Iniang $cierka i pozostawiamy
w cieptym miejscu na 1 godzing do wyrosniecia.
Podsmazamy cebule ze stoning. Nastepnie 3-
czymy z gotowanymi ziemniakami, kasza gry-
czang, dodajemy sol i pieprz. Dokladnie mie-
szamy iz utworzonej masy formujemy kulki.
Wyroénigte ciasto watkujemy i dzielimy na pro-
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stokaty. Na kazdym kawatku kladziemy kulke
z farszu, a nast¢pnie formujemy kulebiaki. Tak
przygotowane kulebiaki smarujemy zéttkiem,
po czym wkiadamy do piekarnika nagrzanego
do 200°C i pieczemy ok. 30-40 minut.

DOMOWA POTRAWKA
NA GORACO
PO RUDKIWSKU

SKEADNIKI:

®© 130¢ wieprzowiny,

© 20¢ fasoli,

© 30¢ cebuli,

® 6 ¢ koncentratu pomidorowego,
© 10g ttuszczu wieprzowego (smalcu),
© 10g mgki pszennej,

© 100 ml rosotu,

© zgbek czosnku,

© 50,

@ pieprz,

O Swieze ziola

Mieso pokroi¢ w nieduze kawatki i podsmazy¢
z obu stron. Ochlodzong zasmazke rozcienczy¢
cieplym rosolem, zagotowac i doda¢ zeszklong
cebule. Koncentrat pomidorowy gotowac 2-3
minuty. Do glinianego garnuszka wlozy¢ pod-
duszone migso, gotowana wczesniej fasole, zala¢
sosem, doda¢ przyprawy i dusic az si¢ zagotuje.
Przed podaniem doda¢ $wieze ziola, wycisnaé
czosnek. Najlepiej smakuje z plackami ziemnia-
czanymi.

WIEPRZOWINA
PO - RUDKIWSKU

(1 PORCJA)

SKEADNIKI:

© 150¢ schabu,

© 1-4 jajka,

© 15g¢ butki tartej,
© 10¢ ttuszczu wieprzowego (smalcu),
© s6l,

© pieprz czarny (mielony)

Mieso czyscimy, zdejmujemy wiokna, kroimy
na kotlety (2-3). Zbijamy kotlety z obu stron,

a nastepnie smarujemy solg zmieszang z pie-
przem. Zwijamy roladki i spinamy szpadkami
lub wykalaczkami. Roladki panierujemy ob-
taczajac je wroztrzepanym jajku, a nastep-
nie wtartej bulce. Smazymy na rozgrzanym
tluszczu. Podajemy zziemniakami, kaszami
i suréwkami.

KARP FASZEROWANY

SKEADNIKI:

® ] karp (ok.1kg),

© 4 jajka,

© 500 cebuli,

© 250¢ margaryny,

© 150g startego Zottego sera,
® 56,

@ pieprz

Karpia skrobiemy, czyécimy i ptuczemy. Migso
oddzielamy od skory i oéci. Farsz: migso dwu-
krotnie mielimy, dodajemy zmielong, zeszklona
sebule, ser, jajka, sol, pieprz. Wszystkie sklad-
niki dokladnie mieszamy ipo wymieszaniu
nadziewamy rybe. Zawijamy rybe w folie i wkta-
damy do piekarnika na 30-40 minut. Pieczemy
przy temperaturze 150-180°C.
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ZEBERKA WIEPRZOWE
ZE SLIWKAMI

SKLADNIKI:

© kg zeberek,

© 130¢ fasoli biatej (duzej),
® 130¢ marchwi,

© 120¢ cebuli,

© 200 g sliwek suszonych z pestkami,
® 80g ttuszczu,

® 20g przyprawy ,Vegetta’,
® 10g bazylii,

© 180¢ smietany,

® sdl,

® sSwieze ziola

Podzielone zeberka smazymy na rozgrzanym
tluszczu z obu stron. Fasolke gotujemy i ostu-
dzamy. Sliwki trzeba zagotowac. Marchew i ce-
bule kroimy krazkami i podsmazamy na patelni
na zlocisty kolor. Wszystkie skfadniki wktadamy
do zeliwnego garnka, dodajemy przyprawe,
$mietane i dusimy.

Podajac dekorujemy $wiezymi ziotapg
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JABLKA NADZIEWANE
SWIEZYM SEREM
W CZEKOLADZIE

SKLADNIKI:
© 100g jablek,

© 20g cukru,

© 200 ml wody
Nadzienie: © 30¢ sera,
© 1-5 jajek,

© 10¢ masta,

® cukier waniliowy,

® 30g¢ zelatyny,

® 10¢ cukru,

® 30¢ czekolady.

Wydrazy¢ gniazda nasienne z jablek. Jabtka go-
towac w ostodzonej wodzie, ostudzic.
Zaglebienia napelniamy serowym farszem pie-
czemy w piekarniku.

Farsz: ser mielimy, ucieramy go z jajkiem (jajka-
mi) dodajemy rodzynki, masto, cukier wanilio-
pNabtka polewamy goraca czekoladg
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