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Szanowni Panstwo §
Niniejsza publikacja jest owocem dziatan mtodziezy, reali cej
projekt ,Wata cukrowa” w ramach Programu ,Mlodziez w dziatani
Ksigzka zawiera przepisy na potrawy, ktore przygotowng&%%dczas
spotkan w okresie od grudnia 2010 do czerwca 2011. Byly to ciekawe,
smaczne, pachngce i lubiane przez wszystkich zajecia. Pu cja stanowi
zatem praktyczny poradnik dla kulinarnych przygdd czyt
Mtodziez poznawata nie tylko kuchnie, ale tez zwyczaj
i ciekawostki z réznych regionéw Polski i Europy. @’
Fakt pisania ksigzki zdarzyt sie po raz pierwszy w % tych mtodych ludzi.
Jesli zatem znajda sie pewne defekty prosze o w iatosc.

yczaje, legendy

Celem Projektu byto: @}Q
- zdobycie nowych umiejetnosci, .
- ukazanie sposobu na spedzanie czasu woinego,
- integracja, e
-przeciwdziatanie ubéstwu i Wyklu@iu spotecznemu,
- promowanie aktywnosci obyw, iej mtodziezy,
- poprawa jakosci systeméw w€pyérajacych dziatania mtodziezowe i rozwoj
potencjalu  organizacji czenstwa obywatelskiego w zakresie
problematyki i dziatan mt ezowych.
Ponadto projekt poprzeg swe dziatania przyczynit sie do przeciwdziatania
niepewnosSci i bezrgbgciu wsrod mtodziezy. Beneficjenci sg lepiej
przygotowani do adzenia wilasnych gospodarstw domowych. Maja
wieksze szanse % alezienie pracy w branzy gastronomicznej. Poprzez
doswiadczenig gelobyte podczas as realizacji Projektu fatwiej jest im stang¢
na wtasnej, tej juz drodze zyciowe;.

Nas zatozeniem jest, aby publikacja dotarta do jak najwiekszej
liczby p ek i oso6b zajmujacych sie edukacja (réwniez nieformalng)
w catej ce.

&
%@ Elzbieta Trojanowska
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j.polski j.niemiecki j.angielski j.hiszﬁaﬂski
Sniadanie Fruhstuck Breakfast Desayyino
obiad Mittag Dinner C@da
kolacja Abendesesen Supper 4@)3

chleb Brot Bread an

masto Butter Butter Mantequilla
zupa Suppe Soup [(\% Sopa
ziemniak Kartoffel Potato @JX Patata

sl Salz Salt O Sal

cukier Zucker Sugarﬁ\k‘ ) Azular
maka Mehl Flougf\%@ Harina
mieso Fleisch Mg\@% Carne
butka Brotchen Rol Rodillo
ciasto Teig p Cke Tarta
widelec Gabel ,ﬁ@rong Cuchillo
noz Messer mQ Knife Tenedor
tyzka Loffel N Spoon Luchara
talerz Teller m@g)\/ Plate Plato
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Rosliny i ziota potrzebne w kuchni ©§%

KMINEK - zwyczajny wystepuje w catej Europie i Azji. W stanie z tym
spotyka sie go na miedzach, tgkach i pastwiskach. Zawiera duze ilgSgizolejku
lotnego, ttuszczu, zwigzkéw witamin. UZywany jest do pieczonych t ch mies,
twarogu, wypieku chleba, zup, satatek. Kminek zapobiega przede wszystkim
wzdeciom, utatwia trawienie. @

IMBIR -to bylina dorastajgca do jednego metra %{oéci. Pochodzi
z tropikalnej Azji i Oceanii. Wystepuje gtéwnie w Indi Malezji i Chinach.
Ma zastosowanie do wyrobu niektérych wedlin i li w. Stynne sg chleby
imbirowe, herbaty oraz piwo. Imbir mozna dodaw, o wszelkich pikantnych
potraw z miesa wieprzowego. Stanowi sktadnik wi kow.

S

GORCZYCA - pochodzi z terenéw Europy ora@ Rozrézniamy gorczyce biatg,
czarng oraz wystepujaca w Indiach - gorczy repska. Bujnie ros$nie na ciezkich
glebach. Stanowi gtéwny sktadnik musz . Dodajesz ja do kietbas, ttustych

mies i ryb. é\

ESTRAGON - bylina spotykana brzegach rzek syberyjskich, obszarach
Ameryki Pétnocnej, Francji. Ro$l; a ma aromatyczny zapach. Stosuje sie ja do

zapiekanek, sosow, jajek na tv@, ryb

CZOSNEK - pochodzi z %rodkowej. W postaci suszonej stosowany jest do
ttustej wieprzowiny, der miesa. Czosnek jest naturalnym antybiotykiem.

BAZYLIA - jesttor a jednoroczna, mozna uprawiac ja w doniczkach, dorasta
do 40cm. Jej ojcz s3 Indie. Obecnie uprawia sie jg w catej Europie. Dodawana
jest do sa%atek tetow, twarogu, jaj, sosow. tagodzi dolegliwosci zZotadkowe,

pobudza tra nie, dziata rozkurczowo.

@

ANYZ - czej biedrzeniec. Ma zastosowanie jako dodatek do gotowanych
warzy pusty, szpinaku. Urozmaica smak dziczyzny. Dodawany do napojéw
alk@wych Pobudza apetyt, reguluje trawienie.
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KOLENDRA - pochodzi z rejonéw Morza Srédziemnego. W wiekszosci panstw
jest uprawiana jako ro$lina przyprawowa oraz lecznicza. W kuchni m@Q
zastosowanie gtéwnie do satatek, zup, kietbas i pasztetéw. Uzywana jest r(')w

do przyrzadzania deseréw. @

OREGANO - w Polsce jest jedng z najbardziej znanych przypraw. Charaﬁn@zuje
sie przyjemnym zapachem. Stosowane jest w potrawach z tkiem
pomidoréw, w pizzach, omletach, daniach z makarondéw. Zaligza>sie ja do
podstawowych przypraw kuchni wtoskiej, hiszpanskiej i meksykanskiej.

LISC LAUROWY - roénie na niewielkich, wiecznie @%wch drzewach
laurowych. Jako przyprawy uzywa sie wysuszonych lié@

Uprawiany jest w krajach Morza Srédziemnego i na
Poprawia smak zup, flakow, potraw miesnych, zwta

drzewa laurowego.
zach Morza Czarnego.
z dziczyzny i wolowiny.
by oraz potrawy z rakow

Wchodzg z skiad stynnego "Fouquet”,, Q} laurowe dodaje sie na poczatku
gotowania. Przed podaniem nalezy @nqé z jedzenia, by danie nie nabrato
gorzkiego smaku. We Wtoszech np. launsto roslina ozdobna. Raczej nie uzywa sie

jej w kuchni. @

MAJERANEK - w uprawie ro$ oczna lub dwuletnia. Pochodzi z potudniowo -
wschodniej czeSci rejonu nu Morza Srédziemnego i potudniowej Azii.
Zioto najbardziej cenio@ako dodatek do ttustych pieczeni, kietbas, dan
z ziemniakow i warz Przyprawia sie nim wszelkie farsze, baranine, pieczone
miesa i flaki. Nadaje y@%iwy aromat pieczonej gesi, zurom, grochowece i innym
daniom z ro$lin str @owych.

ROZMARYN @zew pochodzacy z krajow S$rédziemnomorskich. Stuzy jako
dodatek do Qaionych ryb, grzybow, niektérych zup i soséw, satatek, potraw
z duza il czosnku, dan rybnych i owoco6w morza. Mozna przyprawia¢ nim
makarodygotowane ziemniaki. Dodaje sie go do ttustych mies, kietbas, kotletow,
farszowPasztetow. Zioto wspomaga trawienie ttuszczéw. Rozmaryn jest typowa
pr wa dla potraw kuchni francuskie;j.

@‘LWIA - roélina wieloletnia rosngca w rejonie Morza Srédziemnego. W kuchni

@’tosuje sie ja do potraw z rodzin straczkowych i ttustych mies. Swiezg i suszona

@ przyprawe dodaje sie do jarzyn, marynat, watrobki, kotletow cielecych
%@ i wieprzowych oraz potraw z drobiu, zup, sosow.



KOPER - pochodzi z rejonu Morza Srédziemnego, potudniowej Rosji i Indii.
Swieze liscie dodaje sie do satatek, ziemniakéw, zup, potraw z ryb i jaj. Koper jes<§
niezastgpionym dodatkiem przy kwaszeniu ogérkéw. Sos koperkowy to smac

i aromatyczny dodatek do mies, drobiu, ryb, rakéw, slimakéw. @

CEBULA - stosowana do zup, sosow, potraw z mies (wotowina, wiepr§vina,
dziczyzna), twarogu, satatek, potraw kuchni greckiej, meksykanskiej, Cf@ﬂ(iej.
o
CZABER - roslina lecznicza, przyprawowa o silnie korzennym zapachu, w smaku
przypominajgca pieprz. Przyprawa jest Swieze lub suszone ziel bru, zbierane
na krotko przed zakwitaniem lub w poczatkach kwietnia. % nadaje sie do

potraw z ros$lin stragczkowych, ziemniakéw, ryb, krupnik howki, kapusty,
satatek, a takze potraw miesnych, w tym dziczyzny.

Owoce jatowca zwane szyszkojagodami sg o polskg (stowianska)
przyprawa. Dojrzewajg w drugim roku. Majax¥ e popielato - niebieska.
Sa przyprawa majaca korzenny, stodki sma "ekawy aromat. Jagody jatowca
sg znane powszechnie jako przyprawa do ‘- miesnych, gtéwnie dziczyzny
i sosow. Uzywa si¢ ich przy kiszeniu kapugpyprodukcji octu ziotowego, marynat,
pasztetow, wyrobie konserw rybnych iesnych. Jatowiec jest ceniony przez
producentéw wedlin ,mysliwskich Dzieki niemu wedliny uzyskujg
aromatyczny, korzenny smak i prz ny balsamiczny zapach.

KAPARY - ojczyzng tych ®6W, dorastajagcych do 1 metra wysokosci,
sa wybrzeza Morza Srédzi go (Francja, Hiszpania, Wtochy, Cypr, Grecja).
Kapary sg uzywane jak@rynaty w occie. Przechowywane w oliwie paczki
stanowia pikantng przyprawe stosowang do pizzy, sosow, satatek, potrawek,
dan z tososia czy goto@%ch na twardo jaj.

JALOWIEC - wiecznie zielony, wystepujacy r@ie Europy Srodkowej.
r'w




Boze Narodzenie w Europie N
S

W wiekszosci krajow Unii Europejskiej Wigilia lub dni Bozego Narodzenia to c@z
obdarowywania bliskich prezentami. Podarki przynosza jednak rézne istoty.

Swiety Mikotaj, Aniotek, Gwiazdor, Gwiazdka... . Niektérzy Dunczycy maja Scie
znaleZz¢ w swoim $wigtecznym talerzu migdal. Wtedy dostaja bonus staci
dodatkowego prezentu. Hiszpanie obdarowuja sie podarkami w Swieto % Krdli.
Najdtuzej na prezenty, bo do 6 stycznia musza czeka¢ Wtosi. Im pogar przynosi
Befana. We Francji prezenty wktada do butéw Maty Jezus.

Zwyczaj dzielenia sie oplatkiem jest raczej poza Polska nieznan yjatek stanowia

Stowacy, ktérzy miewaja optatki z dodatkiem bakalii lub czosnku.
Hiszpanie dzielg sie oraz obdarowuja pewnym rodzajem c@, ktéra nosi nazwe

turron. &

W niektorych krajach ubiera sie choinki (poczatek daty Q\Iiemcy), w innych szopki
(np. Francja). Wtosi najcze$ciej sprawiajg sobie jedno i ie. Ciekawie wyglada dunska
choinka-jest obowigzkowo ubrana w choragiew, narodowych barwach oraz
prawdziwe Swiece (nie elektryczne). Q

W Danii tez 24 lipca kazdego roku jest zjazd kich Swietych Mikotajéw z catego
Swiata. %

W Grecji raczej nie ubiera sie ani choinki, ani8zopki. Tam domy ozdabiajg $wigtecznie

QO

przystrojone modele zaglowcow.

W wiekszos$ci krajow w wigilie nie z uje sie postu.
A co jada sie w Swieta Bozego Nar ia?
We Francji pasztet z gesich kaczych watrébek, ostrygi, wedzonego tososia.

W wigilie -indyka. %
W Anglii nie obchodzi sie w@n W pierwszy dzien Swigt jednak obowigzkowo na stole
musi zagosci¢ indyk.
W Holandii i czeSciow Belgii jada sie uroczyste $niadanie $wigteczne-najczesciej
w restauracji. Bel@ jadaja dziczyzne w sosie Sliwkowym, owoce morza, babke
z kremem mokka, bovguettes (rodzaj kutii).
Hiszpanie Swiet: dzaja na festynach, podczas ktorych w strojach ludowych udaja sie
do stajenki. His@r’lskie Swigteczne potrawy to: consome (rodzaj rosotu), owoce morza,
jamon (su (?) szynka), pieczone prosie lub jagnie i Ciasto Trzech Kroli
(rodzaj k W
W Danij aje sie na wigilie pieczong kaczke i ryz z migdatami.
Norw& w wigilie jadaja ribbe- wieprzowe Zeberka, pinek jot- gotowane owcze mieso
ora efisk- marynowang w tugu sodowym rybe podawang z boczkiem.
y w Swieta jedza indyka oraz Christopsmo - stodki Chleb Chrystusa. Wieczorem
ci i mtodziez chodza po koledzie, a doro$li idg do ... nocnych lokali.
%zesi obowigzkowo musza sprobowac vanoce tj. zaplatanego z 9 paskow drozdzowego
ciasta z dodatkiem bakalii i rumu.



Wlosi podaja indyka, stodycze, pierozki ravioli, panettone -ciasto drozdzowe
z przyprawami korzennymi, rosliny straczkowe, kapuste oraz makaron z sardynkam‘bQ

w sosie orzechowym. %
Stowacy w Swieta jedza kapustnice (zupa z kiszonej kapusty z grzybami) i opie@
(ciasteczka z nadzieniem makowym, serowym lub dzemem).

Niemcy jadajg satatke kartoflang,pieczong ges, kietbaski, ciasto bakaliowe talcie
zawinietego w becik dziecigtka (stollen).
Wegrzy - indyka, zupe rybng, rosét z kury, ciasto. Q%

Irlandczycy- gotowang wotowine, indyka, szynke, paréwki, sos boréwkowy, wedzonego
tososia z chlebem sodowym, mieso zapiekane w cieScie, dania z ryb.



Wielkanoc w Europie

QQ
Hiszpania %
W Hiszpanii w Wielkim Tygodniu odbywajg sie liczne procesje. Patnicy i
w swoiste stroje, przy dZzwieku bebnow i zapachu kadzidet niosa ottarze ze ami
meczenstwa Jezusa. "Swieto wszystkich Swiat" - tak nazywa sie Wielkanoc w; raju.
Hiszpanie w niedziele wielkanocnag obdarowujg sie stodyczami wiatami.

1
Czas spedzajq na corridzie. N

Q
Anglia §

W Anglii kulinarny wielkanocny zwyczaj to Hot Cross Buns -@ka przyprawiona
cynamonem, gatka muszkatotowg i rodzynkami, ozdobiona lu@ym krzyzem, lub po
prostu z nacieciem w ksztatcie krzyza. Podaje sie tez ma@ ang w occie, syropie
klonowym i gozdzikach szynke. Wypieki te maja przyn@ szczeScie. Popularne sg
wielkanocne konkursy w stylu: czyje malowane jajko p(@y sie najdalej i nie zostanie
uszkodzone. Q
W niedziele mozna spotka¢ przebierancéw w bia%y@rzepasanych czerwonym pasem
koszulach i stomianych kapeluszach . Q

Anglicy w Wielkanoc obdarowujg sie s%odycz$

Niemcy @

W Wielki Czwartek Niemcy malujg lono jajka. Wielki Pigtek to dzien wolny od
pracy. W sobote wielkanocng najmt zykuja drzewo na ognisko, ktore jest rozpalane
w nocy. Wtedy tez spotykai& przy min rodziny. Tradycja ta nosi nazwe
Ogni Wielkanocnych. Czesto pr oSciotami pali sie ognisko, wierni zapalaja od niego
Swiece, zanoszone potem do ow.

W niemieckich ogrédkach
W domach natomiast t
Z Zawieszonymi na nic

id sie ubrane w kolorowe pisanki drzewko wielkanocne.
ukiet wielkanocny-utozone w wazonie zielone gatazki

Niemiecki wielkan@ zajgczek ukrywa pisanki (np. w kolorowych pudetkach
w ksztalcie gniazdek) lub stodycze w réznych czeSciach ogrodu lub domu. W
Poniedziatek Wh nocny dzieci szukajg tych skarbéw. Dorosli tez moga otrzymac
prezent, najc 1€j w opakowaniu w ksztalcie jajka.

Najwiekszy bolem kulinarnym Niemiec jest ciasto w ksztatcie baranka.

Ponadto <(?@sie tych Swiat podaje sie mieso baranie.

Ay
@
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Wilochy
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Wtoska Wielkanoc to czekoladowe jajka oraz potrawy tj. casatiello (ciasto droZdZ(@:
z dodatkiem smalcu, zapiekanych w skorupkach jaja, salami i sera) i pastiero (
z kandyzowanych owocéw i kwiatow drzewka pomaranczowego). Wtosi jadajg § ym

czasie pieczone jagnie, ktore ma przypomina¢ o Baranku Bozym. W poszc nych
regionach tego kraju sg inne specjaly wielkanocne. W okolicach Mediolanu ze sie
ciasto w ksztatcie gotebia- tzw. Colomba. Neapol stynie z kolg'b astiery.
Francja @

We Francji Wielkanoc to $wieto czekoladowych jajeczek, kurc , dzwoneczkéw,
krélikow, koszyczkéw. W okresie Swigt jada sie pieczong j cine. Podobnie jak

w Niemczech- dzieci rowniez szukajg ukrytych w domach lub @’daeh stodyczy.

Grecja

W Grecji w sobote przed Niedzielg Palmowg (Sobota Lazm}odziez przebiera sie za
kolednikéw, $piewa Hymn ,Lazaros” i odwiedza pos élnych mieszkancéw. Ci zas,
obdarowuja goéci jajkami i pieniedzmi. W Palmowg\Njedziele po nabozenstwie Grecy
obdarowujg sie zielonymi krzyzami ( upleciony f\<t"z-'3 alazek palmowych).Poniedziatek
to dzien postu. Nastepny dzien to Swiety ‘@J"“' dy piecze sie sezamowe buteczki
w ksztatcie bransoletek. W $rode kazda g@yni musi doktadnie posprzata¢ dom,
a wieczorem uda¢ sie z rodzing do koéiciote na Blogostawienstwo Swietego Oleju.
W czwartek gotuje sie jajka i maluje erwono, aby upamietni¢ przelang krew

Chrystusa. Pigtek to dzien zatoby. Nie sie wtedy stodyczy. Pozamykane s3g sklepy

AN

i zaktady pracy. Na masztach powiew, agi.

Tego dnia podaje sie postng zupe z ewicy, sataty, octu i pasty sezamowej.

O poéinocy z soboty na niedzi koSciotach odprawiana jest Msza Rezurekcyjna.
Po powrocie ze $wiatyni podaje sie zupe z wnetrzno$ci barana, ryzu, dzikiego kopru,
szczypiorku i sosu jajeczno-@ owego.

Mieso (baranine lub kozj da sie w niedziele. Tego dnia na stotach kroluje ciasto
drozdzowe z serem, jagmigcing lub cynamonem. Wszyscy stukaja sie wielkanocnymi

jajkami. Q®

&
w Skandynav@Vielkanoc to czas zabaw. Jedna z nich to toczenie malowanych jaj
pomiedzy d mi. Jaja barwi sie w kawie lub tupinach cebuli. W Wielki Pigtek, na
pamigtke owania Jezusa, mozna bezkarnie pobi¢ bliskich za pomoca ,paskris”
tj. ga}q%@zdobionq kolorowymi piérkami. W sobote dzieci przebrane za przyjazne
wiedz oznosza listy oraz kartki pocztowe. Gospodarz wynagradza je stodyczami,

jajk ub pieniedzmi. W Wielka Niedziele podaje sie potrawke z wedzonej kietbasy

li zakaski m.in. $ledzie, jajka, ryby surowe i wedzone, pieczong szynke, sery, chleb.

g@oéli muszg koniecznie zakosztowal specjalnej odmiany wielkanocnego piwa
%sznapsu" lub ,,akwavity”. Obowigzkowo na stole musi pojawic¢ sie sernik migdatowy.
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Czechy

U Czechow tylko jeden dzien w tygodniu wielkanocnym nosi miano wielkiego i jes
"Wielki Pigtek". Pozostate dni okreslane sg kolorami : czarna $roda, zielony czwa
biata sobota. W te kolorowe dni czesto organizowane sg jarmarki, na ktérych ki

chtopcy w Poniedziatek Wielkanocny bijg dziewczyny, a w zamian p
obdarowuje ich stodyczami lub pisankami). Najwazniejszym wypiekiem wj

sg ,judasze”- ciasteczka z miodem. QQ

Dania

W Danii w Wielki Czwartek jada sie zupe ugotowang na 9 rodzajach usty. Zjedzenie
tej potrawy ma uchroni¢ przed chorobami przez najblizszy rdks Wielki Pigtek

niektorzy bija sie gatgzkami. W sobote dzieci chodzg od domu @omu, prosza o jajka,
ktoére pozniej malujg w tupinach cebuli, burakach lub kawie. ] @n{odziei otrzyma zbyt
duzo jajek-urzadza sobie rézne zabawy ( np. rzucanie jajkie celu itp.).

W niedziele dzieci szukajg czekoladowych jajek ukryty réznych cze$ciach domu
i wktadajg do ustawionego na stole koszyka.
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Regionalna kuchnia polska N
S

Baltycka fladra po kapitansku §©

Skfadnik: V
x 6 Swiezych flader, 55

* 15 dag chudego wedzonego boczRu, <

* 12 dag masta, @

% 1 szklankg tartej bufk, %

% sRgrka starta z jednej cytryny, @

* 1 fyzka posieRanej pietruszki, @

*  szczypta soli, &@9

*  szczypta pieprzu, Q

*  olej do wysmarowania brytfanki. ®%

Fladre musimy wypatroszy¢. Odcinamy glowe, dok@% myjemy, suszymy, oproszamy
solg i pieprzem. Drobno posiekany boczek pod ramy w potowie masta, dodajemy
butke tartg, skérke z cytryny i odstawiam @p zechtodzenia. Do chtodnej masy
dodajemy posiekang natke pietruszki, miesz%dzielimy na sze$¢ réznych porcji. Ryby
uktadamy w duzej wysmarowanej olejem baytfannie, na kazdej rozsmarowujemy mase,

wierzch przykrywamy plasterkami statego masta. Cato$¢ wstawiamy do
nagrzanego do 220 9 C piek . Zapiekamy az ryby sie zarumienia.
Podajemy prosto z piekarnika. @

Sandacz na ciepto w ptaszczu soli

Skiadniki:

©
“ e 8
Q

*  pieprz,
*  natka pietruszQ

* 2/{550[2»1@@;

w6 biakek,
*  folia niowa

Rybe o ¢, osuszac i natrze¢ od $rodka i z zewnatrz pieprzem. Natke wtozy¢ do jamy
brzu )’ sandacza. Nagrza¢ piekarnik do okoto 200 © C. S8l wsypa¢ do miski. Lekko
spi iatko i wymieszac¢ z sola. Z folii aluminiowej wycia¢ forme w ksztatcie ryby,

zy¢ na blasze. Przykry¢ folie potowa soli. Utozy¢ rybe i przykry¢ resztg soli
biatkami. Wyréwnaé¢. Piec okolo 40 minut w piekarniku. Podawac

%S
%N skorupce z soli.
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Filety rybne z migdatami %
Skfadniki: @

* 90 day filetéw z dorsza [ub innej morskiej ryby, @

*  {yzka roztopionego masta,

* 15 szRIl majonezu, Q%V

*  fyZRa soku z cytryny,

Q
*  cebula, @
* 2 biathg, %

* 1 szRl. ptatkow migdatow, @

*  sol, pieprz, @

*  ttuszcz do posmarowania formy. @9

@)

nattuszczonego naczynia zaroodpornego. Polewam stem, oproszamy pieprzem
i solg. Pieczemy ok. 5 minut w piekarniku rozg
wyjmujemy i wlewamy powstaty podczas pieczeni .
Cebule obieramy i drobno siekamy. Miesza@z majonezem i sokiem z cytryny.
Biatka ubijamy ze szczypta soli na s Mieszamy z masa majonezowa.
Mase rownomiernie smarujemy na rybe. Posypujemy migdatami. Nastepnie pieczemy
ok. 15 minut w temp 180 °C. §

S

Rybka w ziotach po suwalsk%

Skfadniki: @

*  Swieza ryba (szczupa " leszcz), mozna uzyc filetow,
P 3

Migdaty prazymy na suchej patelni. Rybe myjem @%szamy i wktadamy do
Sm

do temp. 180 C. Naczynie

*  ziofa prowansalskie a, jajko, masto, oliwa, mleko,

*  marchew, zielen; l@etrusz&a, bazylia, oregano, szczypiorek, Roperek),
% cytryna, celiu[a@

&

oktadnie osuszy¢, natrze¢ sokiem z cytryny, pieprzem cytrynowym,

pieprz, listki bazylii, brokuf.

Ryby nalezy u
solg i ziotamj @)wansalskimi. Zawing¢ w folie i wstawi¢ do lodéwki na 30 minut. W tym
marchewke w wywarze z rosotu na péttwardo i przygotowujemy sos do

ia ryby. Butke moczymy w mleku, cebule nalezy zeszkli¢ na oliwie, masto
a krem, dodajemy zéttko i polowe posiekanej zieleniny, odci$nietg butke
ice > Wyrabiamy na jednolita mase przy pomocy miksera, na koncu dodajemy ubite
bi , doprawiamy do smaku. Tak przygotowang masg smarujemy rybe, ktora
damy na nattuszczong blache. Marchew kroimy w plastry i ktadziemy na sos,
osypujemy widrkami masta. Rybe nalezy piec w piekarniku w temperaturze 180 © C
przez okoto 40 minut.
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Babka ziemniaczana znana w réznych regionach jako ,Blaszak”, Q

»Czumak”, ,Kugel”, ,Bramborak” g@

Skfadniki:
* 2 Rilogramy ziemniakow, %V
* 0,5 Kilograma boczRy, QQ
* 2 cebule, @
*  pieprz, sol, majeraneR, ziele angielsKie, RimineR, %
* 2 jajka, tyzka mqki pszennej, tyzRa mqKki ziemniaczanej, §©
&

*  olej.

Ziemniaki obieramy, myjemy i Scieramy na tartce (moz uzy¢ miksera). Boczek
i cebule kroimy w drobng kostke i smazymy. Blachy sma ttuszczem i posypujemy
butka tartg. Wszystkie sktadniki musimy doktadnie w za¢, doprawi¢ przyprawami.
Cato$¢ wyla¢ na blache i posypac¢ obficie majeran . Teraz musimy uzbroi¢ sie w
cierpliwo$¢. Babke bedziemy piec okoto 1,5 - 2 gg w temperaturze 200 ° C. Diugie
czekanie wynagrodzi nam smak tej przepys;r@ ikantnej i bardzo sytej potrawy.
Podawac goraca np. z sur6wka z kiszonej kapusty:

Przysmak mazurski @
Skiadniki: ©©
* 2 kg ziemniakow, @

*  cebula, zqbek czosnRu, @%

* 40 dag surowego [ub wedzo oczRu,
*  sol, pieprz, @

*  olej do smazenia, @

* 2 metry cienkich jeﬁ@

Robimy farsz: ziem@(i obieramy, myjemy i Scieramy na matej tarce o matych oczkach.
Cebule i czosnek@ramy. Cebule drobno skrajamy, czosnek przeciskamy przez praske.
Potowe boczku@e my

w kostke i my z czosnkiem, cebulg

igzujemy nitka. Przez lejek wsuwamy farsz. Zawigzujemy druga
ktadamy na blasze posmarowanej olejem. Nakluwamy w kilku miejscach.

14



Golonka podlaska

QQ
Skfadniki: %
* 16 golonek,

*  Przyprawy: sol, papryRa, pieprz, majeranek, Kminek, gorczyca, liscie laurowe, ziele a @e,
goZdziki, Rostka rosofowa,

*  Warzywa do golonki: cebula, marchew, por, seler, czosnek, ziemniaki, olej, V
% chrzan, musztarda, 2,5 kg ogorkRéw, 3 opakowania Smietany, sol, pieprz, natka piQ '*,.:) ki
Q

Golonki golimy, myjemy, skore nacinamy w kratke ostrym nozem i gacieramy solg,
papryka, pieprzem, majerankiem, kminkiem, gorczycg, kolendrg i o lamy na kilka
godzin. Warzywa obieramy, myjemy: cebule, marchew, p seler, czosnek
i kroimy w kostke. Ziemniaki obieramy, myjemy wrzucamy do ga , zalewamy zimng
woda i solimy. Golonki obsmazamy na oleju na ztoty kol wentualnie mozna

wcze$niej obgotowac). Blaszke obktadamy folig aluminio@al uktadamy golonki.
Dodajemy oleju ze smazenia, licie laurowe, ziele angielski éggzdziki, kostka rosotowa
i wktadamy do nagrzanego do 190 stopni piekarnika. Po 1 Qu polewamy zimng woda.
Podwyzszamy temperature i pieczemy 1 godzine pnie dodajemy wszystkie
warzywa i nadal pieczemy do miekkosci. Gdy wyt y golonki pozostawiamy je
jeszcze 10 min. w zamknietym piekarniku. Sos @ lonek przecedzamy, gotujemy

i wlewamy do sosjerki.
&3
Podlasiaki (nadziewane kopytka) %

Skfadniki : @
* ] kg ziemniaRow, ©©
* 300 g mqki pszennej, @
* 1 Z6ttRo, %

*  sgezypta soll.

1 kg ziemniakgw, @

* 2 cebule,
* 25 dkg surowego 60§
*  s6l, pieprz. Q[
Ziemniaki gotujg&, udzimy i przeciskamy przez praske. Do ziemniakéw dodajemy

make, z6ttko i séR rabiamy ciasto, az bedzie gtadkie.

Farsz: @
Ziemniaki amy na tarce. Dodajemy pokrojone w kostke cebule, boczek.
PodsmaZ@na patelni. Doprawiamy do smaku.

t

Ciasto kowujemy, na brzeg naktadamy farsz i zawijamy 2 razy. Czes¢ zawinietg
odci od pozostatego ciasta. Nastepnie kroimy na tzw. kopytka. Gotujemy
w nej wodzie. Podajemy polane ttuszczem

&
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Schab po goralsku

Skfadniki: %

* 1 kg kapusty Riszonej, @
* 1 kg schabu, @
* 1 kg boczRu wedzonego,
* 2 cebule,
A

* 4 zqbki czosnku,

Q
* 1 szklanka Smietany 18% (gestej),
* 2 4yzki maki, g@

*  smalec,

*  pieprz, sol, przyprawa do wieprzowiny. @

Kapuste myjemy, siekamy, gotujemy 40 minut. Dodajem Q
w kostke, zeszklong cebule i roztarty czosnek. Doprawi@aysola, pieprzem i cukrem.
Kotlety rozbijamy, doprawiamy i obsmazamy na u na rumiano. Na blache
(posmarowang ttuszczem) wyktadamy Kkotlety, po ugotowanej kapusty i znowu
kotlety. Przykrywamy druga potowa kapusty. Smi e mieszamy z maka i wylewamy
na wierzch. Pieczemy okoto 40 minut w tem rze 200 ° C. Mozna poda¢ schab
z ziemniakami oraz pieczarkami usmazonymi ulka i posypanymi natkg pietruszki.

A
0%

Zakopianski sernik Gazdziny @
Q

Skfadniki: @
* Q

1 Kilogram mielonego sera,
* 1 szklanka cukru, @%
* 2 cate jaja,
* 4 z6ttka, @%
*  cuRier waniliowy, @
* 2 budynie Smietankc
* 1 szRlanka mle @
*  1/3 szklanki ole
* 10 dRg. wz‘&'@ RoRosowych,

*  pof tyZecaRiproszku do pieczenia.
Jajka, 7 a i cukier ucieramy do biato$ci, dodajemy ser i pozostate sktadniki.
Wsz doktadnie mieszamy. Blache smarujemy ttuszczem, piekarnik nagrzewamy

dod 890 C. Wymieszang mase wylewamy na blache.
emy w piekarniku 50 minut.Z czterech biatek ubijamy piane, dodajemy kokos
@ roszek do pieczenia. Wylewamy na upieczony sernik i pieczemy jeszcze 10 minut.
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&
Goralska kwasnica %

Skfadniki: §
% Rg Kiszonej Rapusty,
30 dag migsa wieprzowego, V
&

1 duza cebula (fub 2 mniejsze)

*

olej, ©
2 £yzki maki @
4 tyzki Smietany, %
3 yzki masta, @
4 ziarenka pieprzu, @
4 ziarenka ziela angielskiego, @’
6L, pieprz, &
R
QO

¥ ¥ X X X ¥ X X X *

suszony majeranek (do smaku,)

Pokrojone mieso i cebule podsmazamy na oleju i pr damy do garnka z gotujaca sie
wodg z przyprawami. Po 15 minutach dodajemy &$Zong kapuste i dalej gotujemy, az
kapusta bedzie migkka. Z masta, maki robimy yTtana zasmazke. Rozprowadzamy jg
wywarem i wlewamy do zupy. Do zupy dodaj Smietane, doprawiamy do smaku sola
i pieprzem oraz majerankiem. Kwasnice poda%i z ziemniakami. Zupe mozna réwniez

ugotowac na wywarze z kosci, Zeberek, it@

Kresowy kulebiak z kapustq@zybami

Sktadniky: @

Ciasto:

* 1 szklanka mlekga,
* 4 dag droZdzy;
* 2 Z6ftRa, o @

* 1 cafe ﬁzj@
* 0,5H3 ru,

* 5ol %
* @mas&z

R@czamy drozdze w mleku. Gdy podrosna, wysypujemy make do miski, dodajemy
d ej drozdze. Wszystko to musimy wymiesza¢ i pozostawi¢ do wyroSniecia.
g@ ciasto zacznie rosng¢ wbijamy 2 zo6ttka i jedno cate jajko. Nastepnie dodajemy
%,5 tyzki cukru, soli do smaku, 1 tyzke rozpuszczonego masta. Wyrabiamy do momentu,
az ciasto bedzie odstawac¢ od reki. WAZNE: pozostawié¢ w cieple, aby urosto.

17
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FARSZ: QQ

* 1 gtéwka Rapusty, %
%

10 dag suszonych grzybéw,

* ] cebula, @
* 2 =3 jajka ugotowane na twardo,
*  Sol, pieprz, §§

QQ

* 1 4yzka masta,

* 1 surowe jajRo @
A\

drobno kroimy, podsmazamy lekko na masle, mieszamy z RKqpusta i dusimy do

migkkoSci. Nastgpnie moczymy grzyby (minimum godzing)=
wodzie. Gdy beda miekkie - odcedzamy i siekamy. Mieszamy ustq. Jajka ugotowane
na twardo réwniez siekamy, mieszamy z kapusta. Solj i pieprzymy do smaku.
Wyros$niete ciasto wrzucamy na stolnice posypang ma zwatkowujemy na grubos¢
palca, naktadamy farsz, zawijamy w Kkoperte, z$y. Smarujemy na wierzchu

rozmaconym jajkiem. Wktadamy do brytfanki i emy w nagrzanym piekarniku

(okoto 180 9C) okoto godziny. @)Q
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Mazurskie kotlety ze schabu z warzywami N
Q

Skfadniki %

Danie gtowne:

* 3 kg schabu, @
* 10 jajek (6 ugotowac),
*  musgtarda, majonez, %\2

L

* 0,5 Rg szynki,

*  groszeR,

*  RuRurydza, ogorki Rorniszony, cebula,
* 0,5 Rg sera Zottego,

*  wykataczki,

®@
| S
x  tarta butka, olej. &@’
&
N

Safatka:

* 3 Rg marchwi,

*  masto Smietankowe, jogurt, mqka.
Opiekane ziemniaky:

* 4,5 kg ziemniakRgw, przyprawy do ziemniakow, ,‘iQ egeta, sol, pieprz, majeranek,

% folia aluminiowa. %%

Myjemy schab, dzielimy na porcje, rozbt@y i solimy. W duzej salaterce rozmgcamy
4 jajka z pieprzem i solg. Kazda porcj abu smarujemy musztardg oraz majonezem
i uktadamy: uprzednio popieprzo @ynkq, pokrojone w kostke jajko, dodajemy
groszek, kukurydze ,cebule, papr &érek pokrojony w ¢wiartke i na koniec starty na
grubych oczkach ser zotty. Przwane porcje zwijamy w ruloniki (mozemy do tego
uzy¢ wykataczek). Nastepnie Panierujemy w jajkach, butce tartej ,smazymy w oleju.
Marchew obieramy, myjemy, _krdoimy w talarki i gotujemy z przyprawami. Na patelni
rozpuszczamy masto, do y jogurt. Zasmazke dodajemy do marchewki i gotujemy
minute.
Danie najlepiej s @ z opiekanymi plastrami ziemniakéw. Ziemniaki obieramy,
rlQtalarki. Blache obktadamy folig, uktadamy plastry, dodajemy
przyprawy, zal olejem i wstawiamy do piekarnika na 20 minut w temperaturze

200°C. @
&

myjemy i kroimy

@@
S
N
S
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Bedzwaly
N
Q

Skfadniki: o %

* 2,5 kg ziemniakow,

25 dag mak;, §:
Jajko, pieprz, sél, cebula,
1 kg migsa wieprzowego. %ié

QQ

*

*

*

Ziemniaki obieramy, ptuczemy, potowe gotujemy. Druga potowe Sci
Z utartych ziemniakow odciskamy sok. Laczymy ugotowane ziemni
solimy make i mieszamy. Nastepnie przygotowujemy farsz: gotuj
przez maszynke, dodajemy pokrojong w kostke i podsmaz

amy na tarce.
odci$nietymi,
mieso i mielimy
cebule. Wszystko
iatamy na dtoni lub
na wrzaca, posolong

przyprawiamy do smaku. Przygotowane ciasto ziemniaczane
na stolnicy, formujemy duze owalne pyzy. Gotujemy wrzu&

wode. QI
Podajemy polane ttuszczem ze skwarkami i przesmazo b lq Zamiast miesa mozna
przygotowac farsz z soczewicy lub z kapusty kwaszon

53
@
Wigilijne Zzolnierzyki o @Q
N

Skfadniki: %
*  grzyby suszone, @

*  ziemniaki,

*  Smietana. ©©

Suszone grzyby gotujemy (v@r zostawiamy). Ziemniaki obieramy, obcinamy
czapeczki, wydrazamy Srodki. Nastepnie grzyby nalezy zmieli¢. Dodajemy sél. Ziemniaki
nadziewamy grzybami, za@my czapeczkami. Zalewamy wywarem z grzybdéw
i dusimy na matym ognj z ziemniaki beda miekkie. Zaprawiamy ttusta Smietang
i doprawiamy do smak@

&

9,

S
@
&
v
Y
S
S
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Grebkowiak- ciasto drozdzowe babci Jasi %
Skfadniki: @

*  maqka 1,5 R, @

* 0,5 litra mleRa (ciepftego), V

* 0,5 litra Smietany, Q%

* 5 jajeR,

Q
* 10 dkg margaryny, @
s 8dRg drozdzy, %

*  szczypta soli, @

*  szRlanka cukru, §

*  zapach pomarariczowy.

Drozdze rozpuszczamy w mleku i odrobinie cukru. Y(iréﬁgmsna} dodajemy do maki
y.

i pozostatych sktadnikéw. Wszystko doktadnie wyr Odczeka¢ az ciasto zacznie
rosnac¢. Z tak przygotowanego ciasta mozna smazy¢ hy lub po prostu je upiec.

<

Placki ziemniaczane z sosem pieczarlg

%
Sktadniky: %

* 6 duZych ziemniakow, @
2 Srednie cebule, @

4 - 5 fyzek mqki, @

1 jajko, @

A

| o
pleprz,

olej do smazenia. S
Ziemniaki obra¢, umyc¢ i z@% na tarce o drobnych oczkach. Cebule obrac i zetrze¢ na
tarce o grubych oczkac zna drobno posiekac) i wymiesza¢ z ziemniakami. Doda¢

* % ¥ X ¥ 0¥

jajko i make, przyprawicsdla i pieprzem. Wszystko doktadnie wymiesza¢. Olej rozgrzac

na patelni. Ciasto da¢ tyzka na patelnie i smazy¢ z obu stron cienkie placki

ziemniaczane.

Sospieczarkgwyzeo nq Posiekang cebule wlozy¢ na rozgrzany

Skfadniki dla 4 o thuszcz, smazy¢ ok.5 min, nie rumienigc.
* 50 dgg pabczarki Doda¢ umyte i posiekane pieczarki, wla¢
* 2 ) szklanke wody. Dusi¢ do miekkosci,
* (A\\/  masta, [ub margaryny doprawi¢ solg i pieprzem. Wla¢ Smietane
*)’Z'@ maki wymieszang z maka. Zagotowac.

@ 2 szklanki Smietany,
2 szklanki wody,

@3%@ *  pieprz, sol.
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Swietokrzyski Sernik ©/\2
Skfadniki: @

* 1,50 dkg. sera,

* 45 dkg. cukru pudru, %\2

* 1,5 Rostki masta (pof na péf z margaryng) QQ

*

*

15 jajek,
1,5 £yzki mqki. §®
Cukier ucieramy z mastem. Ser dwa razy mielimy w maszynce ljamy po 2 zoéttka

i wyrabiamy mikserem. Dodajemy make, wciskamy cytryne. N lec dodajemy skérke
pomaranczowg, rodzynki i aromat oraz ubitg na sztywno piar& iatek.

Pasztet rodem z Pinczowa \Q

@
Skfadniki: R @Q
% 20 dkg. watrobk; N\

* 1 kg ttustej wieprzowiny, %

* 1% kg cielgciny, @

* 3 duze cebule, @

% [iscie laurowe, pieprz, ziele angielsRigEdtRa grzybRow.

S

Wszystkie sktadniki wktadamy rnka. Wazne jest, aby tluste mieso byto na dnie. Na
wierzch kladziemy trzy bu}\%zerstwe, wsypujemy so6l, przykrywamy i dusimy ok.
2 godzin na wolnym ogniu §z pddlewania.

smarujemy smalce #Sypujemy tez grubg tartg butke. Uktadamy mase uwazajac, aby

nie wypetnic catej y. Unikniemy sytuacji, Ze podczas pieczenia masa nam wyptynie.
°

N
/@Q
&
&
@@’
S
&
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Chatka gorala
QQ

Skfadniki %

masto, 1 szRlanka cukru pudru

% 2 Z6ftkg, §:
* 5 paczek herbatnikgw,
* 2 4yzKki kakao,

X

*  migdafy cate, wiorki Rokosowe biate, ptatki migdatowe,

*  polewa czekoladowa

*  0,5kg sera biatego mielonego, @

* 3 banamny %
Masto ucieramy z cukrem, wbijamy zo6ttka i dalej ucieram zmieszaniu, matymi
porcjami dodajemy bialy ser i ucieramy na jednolita m a papierze uktadamy
herbatniki w 3 rzedach po 8 sztuk (mozna je namoczy¢ w , beda miekkie i nie beda
sie tamac). Potowe masy rozsmarowujemy na herbat@ach i posypujemy ptatkami
migdatowymi. Do pozostatej masy dodajemy kaka: 1eszamy Uktadamy nastepng

Srodkowym rzedzie kladziemy
do $rodka aby powstat trojkat.
na czubku uktadamy cate migdaty.
y¢ do lodéwki na 2 godziny w celu

warstwe herbatnikdw i smarujemy mase kakaow
banany w catoSci, zewnetrzne herbatniki skta
Catos¢ oblewamy polewg, posypujemy wioér
Ciasto mozna ozdobi¢ innymi bakaliami.
schtodzenia.
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Pyszne ciasto z ananasem i prazonym kokosem g@
Skfadniki na biszRopt: V
* 2 jajka, Q%

* 1% szklanki cukru, <
* 1 szklanki mqKi ziemniaczanej, @
* 1 czubata £yZRa mqKi np. tortowej, %
* 1 fyZeczka proszRu do pieczenia. @
Skfadniki do mase: @
*  budyr Smietankowy z cuRrem, &@9
* % Rostki margaryny, Q
*  puszka ananasow. @C(;:))
Skfadniki na Rokos: Q
* 20 dag RoRosu, @

* 1 Rostka margaryny, Q
2%

* 1 szRlanki cukru. 2\
BISZKOPT: mikserem ubijamy bla}ka sztywno, nastepnie nie przerywajac

miksowania dodawac zéttka i po trochu c r (wtedy masa bedzie puszysta). Obie maki
wraz z proszkiem do pieczenia p@my i dodajemy po 1 tyzce do ubitej masy

jajecznej, wszystko to delikatnie my. Wyktadamy na $rednig blache wytozong
papierem $niadaniowym i Wk} do nagrzanego piekarnika do 180 0 C. Pieczenie
trwa okoto 10 minut (w zalezno plekarmka) na ztoty kolor. Po upieczeniu i lekkim

wystudzeniu wyjmujemy z b %}; nasz biszkopt, zdejmujemy papier i wktadamy go do
pt nasgczamy sokiem z ananasa.

by¢ gesty. Przykrywa
mieszamy, by nie z% ie kozuch. Miekka margaryne ucieramy i dodajemy po trochu
zimnego budyniu. rze nalezy rozetrze¢ by nie bylo grudek. Nastepnie dodajemy
drobno pokroj o'\\z’ anas z puszki, doktadnie mieszamy i taka mase wyktadamy na

tej samej blaszki. Nastepni &
MASA. Budyn gotujemy ejszej niz na opakowaniu ilo$ci mleka, studzimy - musi
@ajleplej odstawiamy w chtodne miejsce od czasu do czasu

nasgczony bis n"@i réwnomiernie jg rozktadajac.

KOKOS. W gart#ku (najlepiej teflonowym) rozpuszczamy margaryne, dodajemy cukier

i kokos i my na wolnym ogniu do uzyskania ztotego koloru. UWAGA: Trzeba czesto
mieszag ubi sie przypali¢! Kiedy kokos nabierze lekko brazowego koloru odstawi¢ w
chto iejsce od czasu do czasu mieszajagc do wystudzenia. Kiedy catkowicie

ie (nie martwic sie jak zrobi sie skorupa, bo da sie rozkruszy¢ tyzka na prawie
yncze widrki) wykladamy réwno na mase budyniowa lekko wgniatajgc. Teraz
ostaje odstawic¢ ciasto w chtodne miejsce.



Satatka pieczarkowa z Wierzbna

Q
Skfadniki: %

* 1 Kilogram pieczarek ugotowanych i pokrojonych w Rostke,

5 jajek ugotowanych na twardo i pokrojonych w KostRe, @

*  papryka, ogorki Ronserwowe, cebula,
*  pieprz, sol, musztarda. %:g
L

Papryke, ogorki konserwowe i cebule kroimy w kostke. Dotgczamy do pieczarek.
Dodajemy majonez, pieprz, sol oraz musztarde i wszystko mieszamy.

Jaworkowa babka wielkanocna §
Skfadniki: &@9
* 2 szRlanki mqki, @%}Q

* 2 plaskie tyZeczKi proszRu do pieczenia,

QO
* 20 dag margaryny, @\Q
R

*

* % szklanki cukru,

* 2 fyzeczki cukru waniliowego, 0,

* 4 jajka, %%
* 1 fyzka soku z cytryny. @

Make przesiewamy z proszkiem. Uci margaryne z cukrem i cukrem waniliowym.
Whbijamy cate jajka, ucieramy. Do y stopniowo make z proszkiem, ucieramy.
Wlewamy sok z cytryny. Wszys ieszamy. Pieczemy w temperaturze 180 - 190 © C

przez okoto 60 minut.

¥

S
@
&
v
Y
S
S
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Klasztorna chata

Skfadniki:

Z maki wymieszanej z sodg, $mietang, mastem i potowg cukru zagniata i
minut. Ciasto dzielimy na 6 réwnych porcji i rozwatkowujemy na ie

2 szRLl. mqki, @
% szRl. Smietany 18%, @

2 szkl. Smietany 36%,

1,5 szRL cukru, §v

10 dag masta, QQ
% fyzeczRi sody,
ok, 70 dag wydrylowanych wisni z kompotu, @
starta czekolada do deRoracyi. %
0. Schtadzamy 30

placki. Na kazdym

uktadamy osgczone wisnie jedna obok drugiej i zawijamy jak na i. Rulony uktadamy na
blasze wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy 20 mi@ temp. 180 C. Studzimy.
a

Smietanke ubijamy z pozostalym cukrem. Ruloniki uktadamy
trzy ruloniki smarujemy cienkg warstwa bitej Smietany, @
$mietany. Na wierzch kladziemy 1 rulonik. Catos$¢ s

twami, tworzac piramidke:
damy 2 ruloniki i warstwe
y reszta bitej Smietany. Ciasto

wstawiamy do lodéwki na kilka godzin. Przed podaniem pujemy czekolada.
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Mazowiecko - podlaskie pierogi z kapusta N
Q

Sktadniki na ciasto: %

2 szklanki mqki, @
1 jajko, @
1 fyzka oleju,
*  Sol
A

Skfadniki na farsz:

*

*

*

Q
* 50 dag Rwaszonej Rapusty, @
* 10 dag pieczarek, 1 duza cebula, %
* 0,5 fyzeczki nasion z Ropru, @
* 1 jajko, @
* 2 4yzki oliwy, &@9

* S0l pieprz
Zagniatamy ciasto i odstawiamy. Kapuste siekamy, z my wrzatkiem. Dodajemy
koper, gotujemy i cedzimy. Na oleju smazymy posiel@ieczarki i cebule. Doprawiamy
solg i pieprzem. Pod koniec dodajemy kapuste. @ przestudzeniu dodajemy jajko,
mieszamy i ponownie doprawiamy. Rozwa}kowl:lga ciasto, szklankg wycinamy krazki.

Nadziewamy farszem i zlepiamy brzegi. amy na gotujaca wode, gotujemy
1 minute, az wyptyng na wierzch. Podaj olane tluszczem lub zrumienione na
patelni. @

Zupa - przeprawa przez l.@%

Gotujemy rosot z miesa 5 skrzydetka, serca z kurczat) z kostka rosotowa.
Dodajemy pokrojong w ko@ wtoszczyzne. Dodajemy pokrojone mieso oraz cukinie lub
dynie z octu. Do tego cytryny. Podbielamy $mietang z roztrzepanym zoéttkiem.

Danie podajemy z mal@ em np. swojskiej roboty.

Do wyrobu s kiego makaronu potrzebne s3 nastepujace sktadniki:
0,5 kg maki, 1 jaj,k@ z6tKko, szczypta soli, woda.

Wyrabiamy ci %Rozwa%kowujemy, pozostawiamy do wysuszenia na okoto 3 godziny.
Kroimy w p szerokosci okoto 7 - 10 cm, potem w cienkie paseczki. Gotujemy
w osolonej zie.

Ay
@
O
S
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Mazowiecka salatka ziemniaczana N
Q

Skfadniki: @
* 1,5 Rg ziemniaRgw,
* 2 —4 0g6rki Ronserwowe (15 dag), @
* 1 ogdreR swiezy (25 dag ), V
* 2 Rwaskowe jabtka, Q%
% cebula (15 dag) N
*

1 fyZeczRa posieRanego Swiezego tymianu (ub 1 £yzka posiekanej natki pietrusgRy

Sos: @%\
30 dag majonezu, @

% szRlanki Smietany 18 %, @,
2 £yzki octu winnego, &

2 zmiazdzone zqbKi czosnku, %Q

1 fyzeczka cukru, @

sol. \Q

Ziemniaki gotujemy w tupinach, odcedzamy, stu@@yny, obieramy i kroimy w Kkostke.
Ogorki jabtka oraz cebule obieramy i r()wnie y w kostke. Przygotowane sktadniki

* ¥ X ¥ X ¥

mieszamy.
Wszystkie sktadniki sosu taczymy i miesz . Satatke polewamy sosem i posypujemy
tymiankiem lub natka pietruszki.

Q
Makaron po warszawsku ©©

9
r/{j, penne, Rolanka),

&gk, salami)

Skfadniki:

* 40 dag Sredniego makaronu

20 dag wedliny (szynka, p
1 szklanka smietanki,
20 dag grubo starte, a,
gatka muszkato @

garsé posieRanep&ieleniny (natka pietruszKi, bazylia, szczypiorek),
1 fyZRa mas margaryny,

oL, piepr:
&

Makaron %ﬂemy al. dente (czyli na pottwardo) w duzej iloSci osolonej wody.
Hartujen;g%a olewamy 1 szklanke zimnej wody i doktadnie odcedzamy. Mieszamy
z tyzk . Wedline kroimy w paseczki, mieszamy z makaronem i potowa posiekane;j
zielegiy, przektadamy do formy do zapiekania. Smietanke lekko ubijamy ze szczypta

¥ % ¥ X ¥ ¥ X

ga uszkatotowej, doprawiamy solg i pieprzem, mieszamy z potowa sera. Zalewamy
@wron. Posypujemy pozostalym serem i wstawiamy na 20 minut do nagrzanego

@fekamika. Przed podaniem posypujemy zielening.
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Kaczka w sosie sliwkowym N
Q

Skfadniki: %

* 1 kaczRa (oR, 2 kg),

3 Hy2ki miodu, @
olej sezamowy,

*

*

* 2 peczki szczypiorkuy, v

*  sos Sliwkowy, %

*  sfodki sos sojowy, QQ

* 1 ogorek,

* 20 dag maKki. @
W sporym garnku zagotowa¢ wode. Oczyszczona kaczke wtozy¢ zatek i gotowac
przez 10 minut. Nastepnie kaczke wyja¢ i dobrze osuszy¢. Za po pedzla zabejcowac
miodem i sosem sojowym, potozy¢ w zimnym miejscu na dzine, aby skruszata.

Nastepnie znéw nasmarowa¢ Kkaczke miodem g— odtozy¢ na kolejne
6 godzin w chtodne miejsce. Skruszatg kaczke, wstawic 3

pieca i w temperaturze 190 stopni piec po 50 minut
wyjac z piekarnika, obedrzec¢ z chrupigcej skorki i
polane sosem $liwkowym, podawac z kopytkami i

%
Karp w galarecie %

Skfadniki:

§
* 1 Rg filetow z Rarpia, @@
9

wiloszczyzna bez Rapusty,

oodpornym naczyniu do

azdym boku. Gotowa kaczke
i¢ w plasterki. Kawatki kaczki
ka z czerwonej kapusty.

2 cebule, @
% zelatyny na 2,5 litra S

*
3k
*
* 1,2 [wody
*
3k
3k

sol,

, Q
pieprz, @
cukier, @

Wywar z yw przecedzi¢ przez sito, dodac¢ Zelatyne i odstawi¢ do ostygniecia. Karpia
utozy¢ ptmisku i zala¢ wywarem z warzyw. Nastepnie odstawi¢ do zastygniecia.
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QQ

Wegrowska kiszka ziemniaczana %

Skiadniki: C
* 4 kg ziemniaRow,
* 3 cebule, v
S

* 60 dag boczRu,
* 10 dag mqkj, <

*  Jelita, @
* i

S6L, pieprz, majeraneR, gatka muszRatotowa.

Ziemniaki $cieramy, dodajemy posiekang cebule, zasmazony b , przyprawy, make.
Mase doktadnie mieszamy i nadziewamy jelita. Zawigzujem @fcje o dtugosci 20 cm.
Kiszke pieczemy na posmarowanej tluszczem blasze. V@y pamietaé, aby przed
wlozeniem do piekarnika kiszki naktu¢, wtedy nie p(;l@@ ieczemy na zloty kolor.
Kiszke mozna tez ugotowac na wolnym ogniu. ©©

53
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Europrzetwory

QQ
Bulgarski schab %

Skfaduif: @S
* 2 kg schabu,
* 50l majeranek, smalec. @

L
Schab myjemy, nacieramy solg i majerankiem. Ttuszcz rozgrzewamy v% brytfance do

pieczenia, wkladamy schab, przykrywamy i pieczemy okoto 1 godziny, wajac sosem.
Upieczony kroimy na do$¢ grube plastry i ukladamy w stojac lewamy sosem
z pieczenia. Pasteryzujemy 3 - krotnie w odstepach 24 godzinnygh;¥Za kazdym razem
1 godzine.

Skfadniki:

* 4 Rg pomaraticzy, \
@

* 75 dkg cuRru.
Skoérke z pomaranczy kroimy w kostke i gotujergyO min. Odcedzamy. Zalewamy woda
i gotujemy jeszcze ok. 20 min. Nastepnie pozo %amy ok. 1 litra wody. Dodajemy cukier
i gotujemy kolejne 10 min. Przektadamy do S%%w, zakrecamy. Odwracamy do gory dnem.
Pozostawiamy do ostygniecia. Taka skorke mofmawykorzysta¢ do ozdabiania ciast i deseréw.

{@’
Pomaranczowa skorka %Q
Q
$

QO
Czeskie utopence @©
9

Skfadniki:

* 18 pardwek, %
*  5-6 cebul, @
Zalewa:

Q
*  na 1 szRlanke octu @l{[an@i wody,
[is¢ laurowy,
7 ziaren ziela a [skiego,
10 ziareR i ,
3 byzki a@; tyzka soli, zqbek czosnKu,

moz'n@c’ teZ ostrq papryke.

Z paréw%ejmujemy ostonki. Cebule kroimy w do$¢ grube pidrka. Paréwki uktadamy
w stoju ktadamy je cebula.

Zaleyaoctowa: do gotujacej sie posolonej i postodzonej wody z dodatkiem przypraw
y ocet. Zagotowujemy. Parowki i cebule w stoju zalewamy wrzatkiem.

LI R R SR 3

<)
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QQ
Euro keczup %
Skfadniki: @
* 3 kg dojrzatych pomidorow, @

* 2 szklanki octu winnego (lub z jabtek), v

* 25 dag cukru,

* czquta tyzka soli, Q§

*  po pot tyZeczki zmielonych przypraw: ziela angielskiego, cynamonu, piegrzu Rajeriskiego,

gozdzikow. §

Przygotowac przecier pomidorowy, doda¢ ocet winny, sél i cukie ktadnie wymieszac
doprowadzi¢ do wrzenia i na Srednim ogniu gotowac¢ tak d%ug rawie potowa ptynu
odparuje a przecier bedzie gesty. Wsypac stopniowo przypr , ciagle je mieszajac, by
nie zbity sie w grudki. Stoiki wyparzy¢ i przela¢ do goracy keczup. Zamkna¢
nakretkami, pasteryzowaé przez 10 minut. Przecho ¢ w suchym i chtodnym

ZarnowskKi syrop sosnowy

Skfadniki: X%
* 1 kg brazowych pedow z sosny (zebranych z @ Jezdni),

* 1,5 litra wod)y,

* 1 Rg cukru. @
Pedy zalewamy woda i gotujemy n lnym ogniu, az beda miekkie. Odcedzamy.
Na litr ptynu wsypujemy 1 kg cu@ i znowu gotujemy. Odcedzamy. Wlewamy do

stoikow. Syrop jest lekarstwem zlu.

miejscu. §
R

Dynia po niemiecku %
©

Skfadniki Q
* 1 kg dyni (bez sk¢ tek),
*  sgzklanka octu 0,
*  szklanka przegotowanej wody,
*  szklanka 4‘%@
*  fyzka mi@o imbiru,
% pot Fyzpreki mielonego pieprzu,
*  CwidkcAyzeczki soli
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Papryka po francusku
QQ

Skfadniki: %

*  po dwie duze strqki czerwonej i zielonej papryki,

strqR Zottej papryki, @
12 matych cebulek (szalotek)

4-5 goZdzikow, v
péttorej szRlanki octu winnego, QQ§

péttorej szRlanki przegotowanej wody,

péttorej fyzki cukru, @
mata fyzeczRa soli. §

Oczyszczong z gniazd nasiennych papryke umy¢ i pokroic. Ot@ cebulke i papryke
przela¢ na sicie wrzatkiem, a nastepnie zimna wodg, osaczy¢. towac wode z octem,
solg, cukrem i gozdzikami. Do wrzacej zalewy wrzuci¢ pap i cebulki, obgotowa¢ na

niewielkim ogniu. Goraca papryke i cebulki przetozy¢ arzonych stoikow, zala¢
@cho.

* ¥ ¥ X X X %

odparowang zalewg, szczelnie zamkna¢, pasteryzowac
Papryka po wegiersku o \@)Q

* 2 Rg duZych papryR,

glowka biakej kapusty (okofo 2 kg), Q)

6 szRlanek przegotowanej wody, @

4 szklanki octu winnego, (8@@

12 dag cukru,

5 dag ziarenek biatej gorczyc

2 dag ziarenek Rolendry, %

1 dag ziarene,{czamego@rzu, 3-4 £yzki soli.

S
Skfadnik:
&

* ¥ ¥ X X ¥ %

Umyta kapuste dro@smtkowaé, obficie posypac solg, lekko skropi¢ octem, zostawic
na 2-3 godziny poXézym doktadnie odcisng¢ sok. Papryki - po Scieciu wierzchow
z szypulka i usw@u gniazd nasiennych - umy¢, osuszy¢, nadzia¢ odci$nietg kapusta.
Wode z cukre przyprawami korzennymi i odrobing soli gotowa¢ na matym ogniu

przez 5-6 mj wlac ocet znéw zagotowac, troche odparowujac. Faszerowane papryki
ciasno ut w wyparzonych stoikach, zala¢ gorgca marynata, szczelnie zamkngc,
pastery ¢ na sucho.

@@%
9
S
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Europieczarki:
QQ

Skfadniki: %

*  mafe pieczarki.

©

* 5 szRlaneR wody, V
S

* 1 szklanka octu,

* 1,5 szklanki cukru, sol do smaku
Zagotowac¢ wode, mate pieczarki wrzucic i chwile gotowa¢. Sktadnikizafewy zagotowac.
Do stoikéw wtozy¢ pieczarki i przyprawy. Zala¢ zalewa. Pasteryzo sucho.

Wiejski smalec

&
Skfadniki: Q
* 1 Rilogram stoniny (ub ttustego boczRu, @

* 3 cebule, Q

* 6 z2qbRow czosnKu, o@

*  sol, pieprz,

*  majeranek, bazylia. @

Boczek / stonine kroimy w mate kosﬂ@lk%adamy do garnka i podgrzewamy na matym
ogniu. Mieszamy do czasu, az tt @ sie wytopi i powstang mate skwarki. Cebule
obieramy i kroimy w mata kostosnek obieramy, przeciskamy przez praske i wraz
z cebulg dodajemy do ttuszczu..Cato$¢ mieszamy i odstawiamy.

Gdy smalec przestygnie, do iamy do smaku solg, pieprzem, bazylig, majerankiem.
Wszystko mieszamy i prze amy do stoikdw, ktére mocna zakrecamy. Wiejski smalec
najlepiej smakuje z chle@ kiszonym ogérkiem.

Q@

¥

S
@
&
v
Y
S
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Kapusta po grecku na ostro

Skfadniki: %

2 kg kapusty, @
* 3 marchewky, @
* Y selera,
* 3 zqbki, %?

* 1 ostra papryka, N

Q
* 2 fyZki soli,
*  oliwa. 3@

Kapuste oczyszczamy, usuwamy wierzchnie liscie i szatkujemy. Marc obieramy, myjemy i
kroimy w plastry. Czosnek obieramy i kroimy w cienkie plastry. obieramy i kroimy w
kostke. Papryke myjemy i usuwamy gniazda nasienne, miazsz kroi niewielkie kawaftki.

Wszystkie warzywa (oprdcz papryki) wktadamy do miski. !%pujemy s6l ugniatamy, az
zmiekng. Odstawiamy na okoto 12 godzin. Dodajemy , mieszamy i odciskamy.
Wkiadamy do stoikow i dociskamy, tak by nad kapust talo 5 cm pustej przestrzeni.
Zalewamy sokiem odci$nietym z kapusty (ponad kapu };\ lewamy 1 cm oliwy. Zakrecamy
i odstawiamy na 2-3 tygodnie w chtodne miejsce.

&R

Q,

N
Midd z mlecza (zdrowy i pyszny do h%cy)

Skfadniki:

* 220 szt. kwiatow mniszka leRarsKie

* 1 cytryna,

* 1 fitr wody, ©%

* 1 Rg cukru. %

Cytryne kroimy wraz ze sq w plastry. Cytryne i mlecz zalewamy woda, gotujemy
20 minut. Po wystudz ktadamy do lodéwki na 24 godziny. Przecedzamy przez

gaze. Dodajemy cuki dgrzewamy na matym ogniu do uzyskania konsystencji gestej
$mietany. Zimny wle#amy do stoikéw.

¥

S
@
&
v
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S

35



Wegierskie leczo z kociotka

Skfadniki: %
* 1,5 kg kolorowej papryki (bez pestek), @
* 1,5 kg cebuli,
* 1,5 kg pieczareR, @
* 1,5 kg cukinii, v
* 1,5 kg pomidoréw RoKtajlowych (26ftych i czerwonych), QS
* 3 papryki chili,
* 2 £yZRi Vegety,

Q
*  szklanka oleju, §
*  fyzka soli EQ

Myjemy warzywa, obieramy cebule. Usuwamy gniaz asienne z  papryk.
Z pomidorow zdejmujemy skérke (najlepiej je wczesniej sparzgdSPapryki, cebule, pieczarki,
cukinie, pomidory kroimy w kostke. Smazymy w glebokiej pat oto 10 minut. Doprawiamy

do smaku. @

Leczo przektadamy do wyparzonych stoikéw. Po zaquc@akretek, pasteryzujemy okoto 20

minut. @
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Kuchnia krajow Unii Europejskiej

Francuski przekladaniec §>
Skfadniki: QT
* Q%

250 g ciasta francuskiego,

* 1 $yZka oleju, ©
3 fyzki cukru pudru, @
* 1 $yzka butki tartej. %
Nadzienie: §

* 500 ml mlekg, @9

* 120 ml stodRiej Smietanki (ub smietany Rremowej, &

* 1 cuRier waniliowy, %Q

* 4 20ftkg, Q

* 125 g cuRru, \Q

* 2 byzki maki, @

% ewentualnie 1 fyzRa wédRi (ub olk]é,{rumowy@Q

. . y N .

Ciasto watkujemy na grubos$¢ ok. 3 mm. amy je na wysmarowanej tluszczem
i posypanej butka tartg blasze. Wktadamy~na 20 minut do nagrzanego do 180 stopni
piekarnika.

Zo6ttka ucieramy z cukrem i cukren@liowym na puszysta, biata mase. Dodajemy
make mieszajac. Cato$¢ zagotowuje dstawiamy. Po ostudzeniu dodajemy $mietane,
ewentualnie alkohol oraz olejelﬁrﬁdzamy w lodowce. Upieczone ciasto kroimy na
cztery paski, z ktérych kazdy imy na 3 rowne czeSci. Ptaty ciasta przektadamy

nadzieniem w taki sposob, otrzymujemy trzy warstwy ciasta i dwie warstwy
nadzienia. Ciastka dekoruyj cukrem pudrem. Francuski przektadaniec najlepiej
smakuje z kawa. @

Pierogi wileﬁsk@

Skfadniki na farsz @
20 dag j podsmaZanej Rapusty,

10 dagistésZonrych pokrojonych sliwek (wczesniej namoczonych w wodzie),

* 1 (@u&zonycﬁ poRrojonrych morel,
* W | ptatRgw migdatowych,

eprz, gatka muszkatofowa.

*

*

*

w o podsmazamy. MoZemy podla¢ woda z moczonych $liwek. Taki farsz nadaje sie
sta pierogowego przyrzadzonego wedtug wtasnego uznania.
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Zupa francuska z parmezanem

QQ

Skfadniki na 4 porcje: %

* 0,5 kg migsa wotowego na roséf, @

*  wiloszczyzna,

* 4 £yzki ugotowanego zielonego groszKu,

* 4 £yzki ryzu ugotowanego na sypko, v

* 1 piers z Rurczaka, Q%

*  mleko, Q

* 1 butka kajzerkg, @

* 1 fyzka masta, %

* 2 surowe z6ttka, @

5 2-3 fyzki maki @

*  parmezan, @9

LA &

Mieso umy¢, zala¢ 1,2 litra zimnej wody, Zagotow ebrac z powierzchni szum.

Gdy szumowiny przestang sie pokazywac i po 1 ma pozostaje czysta, trzeba

rosot posoli¢ do smaku, wtozy¢ oczyszczong i q wtloszczyzne oraz po6t cebuli

opieczonej nad ptomieniem. Przykry¢ garne rywka i na bardzo matym ogniu

gotowac okoto 3 godzin. Butke namoczyg leku, odcisng¢, razem z miesem

przepusci¢ przez maszynke. Dodac %yzk a i dusi¢ w rondlu przez pé6t godziny.

Odstawi¢ do przestygniecia. Naste;pm osollc doda¢ dwa zo6ttka, dobrze
wymieszaé. Z tak przygotowanej ma /\\c ¢ okragte mate pulpeciki. Obtoczy¢ je
w mace. Pulpety gotowa¢ w wodzie, g ) yptyna wyjmowac tyzka cedzakowa.
Ugotowany roso6t odstawic na bo --~\9) dwie tyzki przegotowanej zimnej wody, aby
sie sklarowat zebra¢ z powierzch N

Do wazy ( lub bezposrednio n

, Ok dmiar ttuszczu.
Zala¢ przygotowanym rosot

@Xilarze) wlozy¢ ugotowane pulpety, groszek i ryz.
odawac ze startym parmezanem.
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Francuska ratatuja
Skfadniki: 5

* 4 czerwone papryki, 2-

* 2 Zéfte papryki, @
* 2 Srednie cebule, @
* 1 -2 bakfazany,
* 8 pomidoréw, Q%?
Q

* 4 cebule,
* 6 zqbkow czosnKu, @
*  Ziota prowansalskie, §
* Y szRlanki oliwy z oliweR, sol, pieprz. @
Pomidory, papryki, cukinie, baktazany myjemy i kroimy w k . Na 2 tyzkach oliwy

podsmazamy pokrojong w krazki cebule i zmiazdzony czos n’g.; Sktadniki przektadamy

do garnka. Gotujemy.

Wiloskie Tiramisu
Q

&
Sy
&

Skfadniki: %

* 450 ml naparu z kawy,

* 20 dag cukru pudru, @

* 1 4fyzka Rakao w proszRu, @

* 50 ml zapachu rumowego, @

* 20 dag biszRopcikRéw poc{fuz'nyc/i,@@Q

* 75 dag serka mascaropne, @

* 6 sztuk zoftek,

* 4 biafkg. @

QS

Z6ttka wbijamy do ro i ustawiamy go w wiekszym naczyniu z wrzatkiem. Cato$¢
podgrzewamy na ogniu, stopniowo dosypujemy potowe cukru, az powstanie

gesty, gtadki krem.

Serek mascarpe @niksujemy z reszta cukru pudru, dodajemy do masy zoéttkowe;.
Dodajemy pia@itq na sztywno z 4 - 6 biatek. Mieszamy bardzo ostroznie, inaczej
piana sie por\@ rem straci puszystosc¢.

Na dnie iej prostokatnej blaszki (20x30 cm) uktadamy ciasno biszkopty.
adamy 1/3 kremu, skrapiamy kawg wymieszang z rumem. Uktadamy na
rstwy biszkoptow i masy serowej, az do wyczerpania sktadnikow. Ostatnig
owinien by¢ krem.

Got ciasto odstawiamy na catg noc do lodowki. Przed podaniem oprész wierzch
k (przez sitko).

&
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Wioska pizza

QQ
Skfadniki: %
* 0,5 kg makj, @
0,5 tyzeczki cukru,
tyzeczka soli, @

0,5 szklanki wody, V
D

30 dag drozdzy, fyzka oliwy z oliwek, Roncentrat pomidorowy,
ser z6tty, papryka, pieczarki, pomidory, szynka, Rukurydza.

* ¥ ¥ X X

. Gdy rozczyn
ajemy partiami

Do matej miski kruszymy drozdze, dodajemy cukier, wode. Miesz
osiggnie konsystencje gestej Smietany — odstawiamy na kilka min
make, sol, oliwe.

Wyrabiamy ciasto dtorimi. Dosypujemy make do czasu, az cias e bedzie odstawac od
dtoni. Robimy z niego kulke, przykrywamy $ciereczka i odstatmigmy do wyros$niecia.
Ciasto rozwatkowujemy na posypanym maka blacie. Bl do pieczenia smarujemy
ttuszczem i rozktadamy na niej ciasto. Formujemy pod@szony brzeg. Wierzch ciasta
smarujemy koncentratem pomidorowym, uklada datki do pizzy, posypujemy
startym serem. Pieczemy okoto 25 minut w tempera@ e 250°C.

S

Wiloskie spaghetti z tunczykiem

Skfadniki: @
*  oliwa z oliweR, @
* 1 cebula, @@

* 2 zqbRi czosnRu, %
* 8 filetow anchois, @
* 1 puszRa pomidoréw bez @
* 1 puszRa tuticzyka w o@
* 50l Swiezo zmielony 1y pleprz,
* 400 g. spaghetti, r’&ﬁel{gna natRa pietruszki.
Na patelni rozgr,z@lmy oliwe. Dodajemy pokrojong w drobng kostke cebule. Kiedy sie
lekko zarumie ajemy czosnek i anchois. Smazymy okoto 3 minuty, rozgniatajac na

jednolita magéZy

Dodajemy &fnidory, zwiekszamy ogien i gotujemy bez przykrycia 7 minut.
Wrzuca ozdrobnionego tunczyka z duza iloscig pieprzu. Cato$¢ doktadnie mieszamy
i dusi& alym ogniu okoto 25 minut az sos zgestnieje. Makaron spaghetti gotujemy

al@e

d nie mieszamy i wyktadamy na talerze. Przed podaniem posypujemy posiekang

@(q pietruszki.

zgodnie z przepisem na opakowaniu. Odcedzamy i dodajemy do sosu, catos¢
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Casarecce alla carbonara po rzymsku

Skfadniki: %

* 1 sztuka cebuly,

* 1 zgqbeR czosnRu, @
*  oliwa,
* 200 g. boczRu wedzonego,

A

* 0,5 [ Smietany, S

* 500 g. maRaronu casarecce (grubsze rurki)

* 4 Z6ftkg, @

% parmezan, @@
v

*  pieprz, sol, listki bazylii wedtug uznania.

Oczyszczong cebulke oraz czosnek drobno posiekac i ze ¢ na oliwie w gtebokiej
patelni. Doda¢ pokrojony w kostke boczek i smazyd matym ogniu 5 minut.
Odla¢ nadmiar ttuszczu i doda¢ gesta $mietane. G ¢ jeszcze na malym ogniu
7 minut. Makaron ugotowa¢ wedtug przepisu na opa‘k% aniu. Odcedzony dodac¢ do sosu
i wymieszaC. Podgrzewac jeszcze 2 minuty i zest z ognia. Mieszajac dodac¢ zo6ttka,
uwazajac, aby sie nie $ciety. Danie posypac star armezanem i udekorowac bazylig

lub natka pietruszki. %\
Satatka sycylijska

Skfadniki: ©©
* 4 pomararicze, @

*  peczek natkj pietruszKi, ©%

*  maty por,
% fyZRa posieRanych orzecﬁ@os@cﬁ
Sos: @

* 4 4yzki oleju,
*  24yzRi soku z ¢ )
% 1-2zqbRiczosn

*  po szczypc? anu i mielonego Rminku, s6l, pieprz.

)

X/

sos: czosnek obieramy i przeciskamy przez praske. Olej mieszamy

O\l L]

z sokiem £%9 ryny. Dodajemy czosnek, kminek i szafran. Doprawiamy solg i pieprzem,

mieszagdy, Jrzy pomarancze obieramy i usuwamy pestki, migzsz kroimy w kostke.

NatkeNpietruszki myjemy, osuszamy i siekamy. Pora oczyszczamy, myjemy i kroimy

zki. Natke 1 pora mieszamy =z pomaranczami. Polewamy sosem
tkatnie mieszamy. Wstawiamy na godzine do lodowki. Przed podaniem dekorujemy
stkami pozostatej pomaranczy i posypujemy orzechami. Podajemy do ryb
pieczonego miesa.
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Wiloski tort ziemniaczany (torta di patate) N
Q

Skfadniki: %
* 1 kg ziemniakow, @
* % kostki masta, §
*  duza Rulka mozzarelli, 2 £yZKi sera parmezan, 15 dag mortadeli, szynKi (ub wedzone, Ku,
* 2 jajka, gatka muszRatofowa, sol, pieprz, butka tarta do posypania. %

Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie. Odcedzamy i zec1eramy do
wiekszego naczynia (aby mozna byto wygodnie wymiesza¢ sktadnikik Do ziemniakow
dodajemy masto, mieszamy. Dodajemy parmezan, jajka, sol, pieprz j e muszkatotowg
do smaku. Wszystkie sktadniki mieszamy.

Mozzarelle kroimy w plastry, a wedline w drobng kostke. B smarujemy mastem
i posypujemy butkg tartg. Mase ziemniaczang dzielimy n ie czesci. Jedng cze$c
wyktadamy roéwnomiernie na blasze, na masie uk y mozzarelle, wedliny
i przykrywamy pozostatymi ziemniakami. Réwno ukle y, aby wszystkie sktadniki
byty doktadnie przykryte. Pieczemy okoto mln plekarnlku rozgrzanym do
temperatury 170 ° C. Tort jest gotowy, gdy na w1erz tworzy sie rumiana skorupka.

: Q

Pieczen wieprzowa po bawarsku- l@kbraten

Skfadniki: @
* 4 Rg migsa wieprzowego ze skorq od @
* 4 Sredniej wielRosci cebule, @

* 2 fyzki kminky, ©%

* 4 zqbki czosnRu, %

¢m, przyprawic solg, pieprzem i posypa¢ kminkiem. Na dno

* 5ol pieprz.

Migso nalezy natrze¢ czog ®)

.\\-
blachy, w ktorej deZle zone wrzucamy pokrojong w pétksiezyce cebule. Ukltadamy
Oj

®)
pieczemy przez okotes

mieso skora do sp podlewamy woda, aby zapobiec przypaleniu sie miesa. Catos¢
nalezy obroc1c° rugg strone. Skore nacinamy nozem, aby mieso puscito sok

godzine w temperaturze 250 © C. Po uptywie tego czasu mieso

i smak, za$ s przybra{a tadny wyglad. Uzupelniamy wode i wktadamy do pieca
jeszcze na @dzmq na 250 st C. Gdy mieso jest miekkie, a skdra rumiana i chrupiagca
Wyc1qgam pieca. Ze smaku ktdéry pozostat w rondlu robimy sos.

@
§
S
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Knedel bawarski- Semelknodel

Skfadniki: %

* 20 czerstwych bufek,

* 10 jajeR, @
* 1 peczek zielonej pietruszKki,
* 4 Sredniej wielkosci cebule, %:g

* 4 £yzki margaryny, N
* 2 litry mlekg,
*  sol, pieprz,

Q
*  szezypta gatki muszRatotowey. @ )

Butki kroimy w cienki kromeczki o grubosci ok. 2mm. Ceb %ekamy w drobna kostke,
podsmazamy na margarynie. Gdy sie zeszkli, dodajemy iekang pietruszke, chwile
podsmazamy, nastepnie dolewamy 0,51 mleka i doprowadz o wrzenia. Cebule, pietruszke

i mleko 1aczymy z pokrojong butka, wbijamy jajka, d@ﬁjemy reszte mleka oraz gatke
muszkatotowg. Doprawiamy solg i pieprzem. Catos¢ @biamy na jednolita mase, z ktorej
formujemy okragte knedle. Wrzucamy je do wrzacej@ onej wody i gotujemy przez ok. 5-7
minut. Nastepnie pozostawiamy we wrzatku jeszo@ okoto 20min, knedle po ugotowaniu
powinny by¢ twarde, nie rozsypujace sie.

Niemiecki popcorn z cukrem ©©@
Q

Skfadniki: %
*  opaRowanie popcornu, @
*  fyZka oleju, §

*  fyZka masta, @

* 3 fyzki cukru b'rqzo@

Na patelnie lub do @a z grubym dnem wla¢ olej i doda¢ masto. Rozgrzac¢, dorzucic¢
kukurydze

i przykry¢. Trzy: @m Srednim ogniu az przestanie strzela¢. Wytaczy¢ ogien, przetozy¢
popcorn do mi@ eszcze gorgcy wymieszac z cukrem.

@
&
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Kapusta po bawarsku - Bayerischkraut N
Q

Skfadniki: %

* 1 gtowka biate] Rapusty, @
* 4 Sredniej wielkosci cebule, @

*  0,5Rg boczRu wedzonego poRrojonego w Rostke,

*  fyzka Rminky, Q%V
Q

* 4 fyZki cukru,

*  100ml oleju, @
*  sol, pieprz, 2 RostRi rosotku z Rurczaka.

Kapuste szatkujemy w paski o grubosci ok. 0,5 cm. Cebule kr w drobng kostke,
wrzucamy do garnka na rozgrzany olej, podsmazamy do entu, az sie zeszKli.
Dodajemy pokrojony w kostke boczek i podsmazamy pr& ok. 2 min. Nastepnie
dodajemy kminek, cukier, kostke rosotowa, sél, pieprz aku. Doprowadzamy do
wrzenia. Teraz wrzucamy poszatkowang kapuste i wlew. ode do potowy wysokosci
kapusty w garnku. Gotujemy pod przykryciem, co jaki§ ¥zas mieszajac do momentu, az
kapusta bedzie chrupka, ale nie rozgotowana. Calﬁgqszezamy zawiesina z maki
i wody. Kapuste podajemy np. jako dodatek do pie 1 wieprzowej po bawarsku.

o@
Satatka szopska

©§
Sktadniki:
S

* 4 duze pomidory,
* 1 dfugi ogoreR,

% 2 papryk; %
* 1 cebula, @gﬁ

*  ser typu bryndza, @

* 4 £yzki oliwy,

*  14yzka po,{mﬁ@nat@ piletruszki,

* 5ol o @
Z papryki usu nasiona, kroimy i przypiekamy na patelni (najlepiej grillowej) bez
ttuszczu, az @@@sie lekko zwegli. Pozostate warzywa kroimy w niewielkie kawaftki.
Lekko solj (uwaga bedzie stony ser), dodajemy pieczong papryke, pola¢ oliwag
i miesza @e{ $cieramy na tarce o grubych oczkach. Warzywa posypujemy serem.
Ca%oéé% ujemy natka pietruszki (mozemy tez oproszy¢ ttuczonymi orzechami).

>
§
S
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Tort Sachera (Sachertorte) N
)

Skfadniki: %

* 24 dag gorzRiej czeRolady (70 %),

O
* 24 dag masta o temperaturze poRgjowej, @
* 6 biafek,
*  odrobina cukru waniliowego, Q%V
* 5 26ftek, Q
* 24 dag mqki, @
*  dZem morelowy do przefoZenia, %

*  polewa czeRoladowa do deRoracj. g@

Miekkie masto wucieramy tak dtugo, az powstanie @%a, puszysta masa.
Czekolade tamiemy i rozpuszczamy w kapieli wodnej. Stud@/ ja i powoli dolewamy do

masta, caty czas ucierajagc mikserem na najwyzszych ach. Kolejno dodajemy do
masy zottka (musza mie¢ temperature pokojowa y wszystkie zoéitka idealnie
potacza sie z masg, dodajemy szczypte cukru wa ego 1 ucieramy jeszcze przez

chwile. Biatka ubijamy na piane. Powoli, ciag
dodajemy po tyzce do masy czekoladowej, 1 eszajac. Dodajemy make do masy
i bardzo delikatnie mieszamy wszystkie iki. Ciastem napetniamy tortownice

(posmarowang mastem i posypana ;%g pieczemy godzine w temp. 200 © C.

ijajac, wsypujemy cukier. Piane

Tort kroimy na pot. Przektadamy dze
dzemem, a caty tort oblewamy polewg oladowa.
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Barszcz ukrainski
QQ

Skfadniks: %

20 dag wieprzowiny,

* 30 dag Rosci, §:
* 2 suszone borowiki,
* 1 marchewRka, 1 pietruszka, 0,5 selera,

Jﬁg

* 2 mate buraki cwikfowe, S
* 20 dag fasoli,
* 0,5 gfowki wtoskief Rapusty, @
* 1 fyZeczka przecieru pomidorowego, @
% 10 dag Kielbasy (moze by¢ biaka), @
* | Sredniej wielRosci cebula, @9
* 2 jajka, peczek zielonej Rapusty, Swiezy Roperek, &
* 0,5 szRlanki zakwasu z buraRow, ©%Q
* 1 4yzka masta, cukier, sol, pieprz.

N
Fasole moczymy na noc w zimnej wodzie. W%oznq, buraki myjemy i obieramy.
Wieprzowine i ko$ci myjemy, zalewamy okote @ pami wody. Dodajemy wtoszczyzne
i buraki gotujemy (okoto 1 - 1,5 godziny). 0 gotujemy moczong przez calg noc
fasole (w tej samej wodzie, w ktorej si czyta). Kapuste szatkujemy i dusimy
z dodatkiem masta w 1 szklance Wod;®d koniec gotowania dodajemy przecier
pomidorowy. Gdy mieso bedzie mie @ wyjmujemy i kroimy na mniejsze kawaftki.

Do wywaru dodajemy ugotowang fasade i uduszong kapuste. Kroimy drobno buraki
i wloszczyzne, wrzucamy do wy® gru. Przyprawiamy zakwasem buraczanym, solg
i cukrem. Scieramy na grubej cebule, doktadamy do garnka, wktadamy kawatki
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Dunski biksemad
QQ

Skfadniki: %

*  giemniaki,

O
*  cebula, @
*  migso (wofowina, boczek),
% s0l, pieprz, %?
QQ

*  jajRo, Reczup,
mleRo (dla odwaznych©). @

*

Gotujemy i kroimy w kosteczke ziemniaki. Nastepnie smazymy % patelni. Mieso
kroimy na mate kawateczki i smazymy. Ziemniaki i mieso mies , doprawiamy solg
i pieprzem. Na to ktadziemy jajko sadzone i polewamy keczupe

Do tej potrawy podaje sie marynowane w zalewie octo rubo pokrojone buraki
i czarny chleb.

A teraz co$ dla ,odwaznych”... . Dunczycy uwielbiajg se@%iwaé do tego dania szklanke

zimnego mleka. \
@

Kopenhaski Karrykylling - kurczak w s curry

D
Skfadniki: %
* 2 piersi z Rurczaka,
* 250 ml jogurtu naturalnego, §
*  Smietana do sosow 18 %, @
* 3 fyZeczki curry, @%)@
*  s0l, pieprz,
*  fyZeczRa czerwonej sfoc[@%zp(y@ w proszRu.

©

Jogurt mieszamy z curr @erwonq papryka, solg i pieprzem. Piersi kurczaka kroimy
w kostke i zalewar@ogurtem, wstawiamy do lodéwki na okoto 30 minut.

Po tym czasie rqg wamy patelnie i wszystko wrzucamy, na koncu smazenia
dodajemy $mietang{dusimy okoto 10 minut. Podajemy z ryzem.

¥
/@Q
<

@@
S
N
S
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Karrysild

Q
Skfadniki: %

* 3 {yZki stofowe majonezu,

*  Sledzie, @
* 2 sztuki jabfek,
* 1 fyzeczRa curry. %:g

Jabtka obieramy i kroimy w kostke. Odktadamy na bok. Do miski Wlewamy zalewe ze
$ledzi, tak aby rozpusci¢ w niej przyprawe z curry. Dodajemy majonez epnie Sledzie
i jabtko. Wszystko delikatnie mieszamy.

Frikandeller - kulki miesne

Skfadniki: &@9
* 450 g mielonej wofowiny, %Q
* 200 g chudej wieprzowiny, @
% pof szklanki mqki, §
S

* 1 posieRana cebula,

* 2 jajka, o

* 1 szRlanka mqki, %%

* 4 4yzRi margaryny, sol, pieprz.

Wszystkie sktadniki mieszamy i wyr@ my na mase. Formujemy mate Kkotleciki
i smazymy. Podajemy z satatka ziem }:Q ang.

i
Dunskie gotabki

Sktadniky: @
*  duza gléwka sataty lodqeg]
Farsz: Q

*  szRlanka ryzu, QQ
*  duza ce6u[a

* 20 dag pzec uub innych ugotowanych grzybow),

Gotu'é&‘yz wedtug przepisu na opakowaniu. Cebule kroimy w kostke i podsmazamy.
i drobno kroimy i podsmazamy. Natke ptuczemy i siekamy. Wszystkie sktadniki
amy, farsz doprawimy do smaku. Nastepnie myjemy satate. Pézniej kazdy lis¢
zony do folii rozwatkowujemy. W miekki lis¢ wktadamy farsz i zawijamy jak gotgbki.
ktadamy na pétmisku, dekorujemy posiekanym koperkiem i plasterkami cytryny.
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Knedle

Skfadniki: %

* 6 duzych ugotowanych ziemniakgw, @
*  szklanka mqKki, @
* JajRo,
* 4 4yzki Raszy manny, %V
*  fyZka mqRi ziemniaczanej, QQ
LA
* 50 dag SliweR, §
* 3 fyZki masta,
*  szczypta cynamonu, @Q
&

* 2 fyzki tartej butki.

Ziemniaki przecieramy przez sitko. Dodajemy make, kaszeZjajko i sol. Zagniatamy ciasto.
Formujemy gruby watek, kroimy grube plastry. Na plaster naktadamy $liwke
z odrobing cukru i formujemy kulki. Zlepiamy i my na osolong wrzaca wode.
Gdy knedle wyptyng, gotujemy okoto 2 minut. Po y z butka tartg przesmazong na
masle ze szczypta cynamonu. o @

@%
Skfadniki: @©
Q

* 1 kg makj,
Rostka drozdzy, @%

% [mleka,

250 ml $Smietany 12 %, %
2 266tke, ©
sol, @

20 dag Zottego serq, @

gotowy sos tat@eczup, 4 zqbki czosnku.

Do %4 szklanki <>ego mleka wlewamy drozdze, posypujemy maka i zostawiamy do
wyro$nigcia. DB\ duzej miski wsypujemy make, wlewamy S$mietang, wbijamy zo6ttka

Czeski Langosz

¥ % ¥ % % % %

i doprawia s’czypta soli. Reszte mleka podgrzewamy na matym ogniu i dodajemy
do drozd? ozczyn wlewamy do ciasta i wyrabiamy. Przykrywamy i odstawiamy
do wyro§ ia. Z ciasta smazymy na gtebokim oleju 10 plackéw. Kazdy smarujemy sosem

tatarskdin)V'posypujemy przeci$nietym przez praske czosnkiem i startym zéttym serem.
Pol @a keczupem.

&
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Litewska zupa z pokrzyw
QQ

Skfadniki: %

1kg lisci mbodych pokrzyw,

* % [itra soku z Kiszonej Rapusty, @

* 30 dkg Kiefbasy,

*  wiloszczyzna, %ié
S

* 1 szR[ Smietany,

Q
* 3 jajka,

*  kostka rosotowa, @

*  przyprawy. @

Pokrzywe sparzy¢ i posiekac. Kietbase pokroi¢ w plastry. U §>vane jajka w kostke.
Na kostce rosotowej gotujemy pokrojong w kostke w zyzne oraz pokrzywe.

Kiedy warzywa beda miekkie-wlewamy kwas z kapusty, d my kietbase i przyprawy.
Chwile gotujemy. Zaprawiamy $mietang. Na koniec do@y jajka.

&
¥

Avgolemono - grecka zupa cytrynow%

Skfadniki:

* 4 szklanki przegotowanej wody, @

% pot szRlanki soku z cytryny, @

*  cebula, ©©

* 3 fodygi selera naciowego, @@

*  mata marchewka,

*  Cwier fyZeczRi utfuczonych Rasion Rolendry,

*  po pot fyzeczki mielonego Gugpreu i anyzku,

x 326tk Q

-

* 50k i sRorka ot@t@my

* 2 4yZki oliwy.

&

Oczyszczamy i no siekamy cebule. W rondlu rozgrzewamy oliwe i podsmazamy
cebule, seler, rchewke do zeszklenia. Dodajemy kolendre, pieprz, anyzek. Chwile
smazymy, n%zamy, po czym wlewamy wode. Doprowadzamy do wrzenia, a pdZniej
gotujemy - 40 minut pod przykryciem. Przecedzamy przez sito, wlewamy sok
z cytrypA. Bpijamy zottka z sokiem i skdrka z cytryny, rozcienczamy dwiema tyzkami
wywatil, Na matym ogniu wstawiamy rondel z wywarem i stopniowo wlewamy zéttka.
Po amy, stale mieszajac, az zupa zgestnieje. Podajemy z ryzem ugotowanym na

S

&
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Grecka pasztycja
QQ

Skfadniki: %
*  opaRowanie makaronu,

15dag startego Zottego sera, §©

% Rg mielonego migsa,

maty Roncentrat pomidorowy, cebula pokrojona w Rostke, V
szklanka wody, Q%

30 dag mqki, Q

kostka rosofowa,

3 szklanki mleka, @

Jajko, %

3 fyzki margaryny, §

prayprawy: pieprz, sol, vegeta, butka tarta. @,

¥ ¥ X X X X ¥ X X %

Gotujemy makaron, uktadamy na blaszce. Posypujemy s@ i widorkami margaryny.
Mieso smazymy z cebulg, doprawiamy, dodajemy konce& uktadamy na makaronie.
Wode gotujemy z potowa mleka zmieszanego z jajkie dajemy margaryne i kostke
rosotowa. Magke rozrabiamy z reszta mleka en&@nie mieszajac, dodajemy do
gotujacego sie sosu. Przyprawiamy. Gdy sos jest sZRliSty i ma konsystencje majonezu,
wylewamy na mieso, posypujemy butka tartg i pie ?-\» y okoto 30 minut.

o
Salatka kretenska §

Skfadniki: Q
* 2 mate puszki rozdrobnionego @@g

*  maty stoik, oliwek nadziewagycl paprykg,
* 1 Rapusty peKirisKiej,

* 2 pomidory,

9
*  cebula, @

*  oliwa z oliweR igpez ziotowy, bazylia, natka pietruszki.

Oliwki odsqczas@(roimy na pol. Kapuste myjemy, osuszamy i kroimy w paski.

Pomidory myj kroimy w kostke. Cebule obieramy i siekamy. Warzywa mieszamy

z tunczykie @) ewamy oliwg, dodajemy pieprz i bazylie. Posiekang natka pietruszki
W@at

1%
§©’
Q
&
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Golabki po grecku

Sktadniki: %
* 1 glowka biatej kapusty, @
* 3 -4 woreczki ryZu,
*  bulion rosofowy, @
* 5 kg migsa mielonego (Rarkowka) v
* Q%

masto Ssmietankowe,
*  3-4 cebule, S
* 3 zqbki czosnku, @
*  prgyprawy: sol, pieprz, majeranek, %
*  ziele angielskie, vegeta, @
* 4 jajka, @
*  bufka tarta, &@’
* 2 przeciery pomidorowe, Q
2
S
N
@
S

* 2 Smietany 18%,

*  olej,

* 6 kg ziemniakow

*  przyprawa do ziemniakgw,

*  sery, o

*  satata do deRoracyi, %%

Gtowke kapusty wcze$niej sparza wodzie z dodatkiem soli, by tatwiej byto
odklei¢ liscie. Ryz gotujemy w buli@ rosotowym do odpowiedniej miekkoSci.
Do mielonego miesa, dodajemy p ng drobno cebulke (zeszklong wcze$niej na
masle) i czosnek oraz przyp dla smaku np. majeranek, czy ,Vegete”

i mieszamy z jajkami (mozna te@ a¢ odrobine bulki tartej, jesli konsystencja nie jest
zbyt gesta). Cato$¢ smazymy, aqpotem dusimy dodajac odrobine wody, by wytworzyt sie
wywar, a mieso nabrato miq]@%konsystencji. Potem mieszamy je z ugotowanym ryzem
i uktadamy na lisciach ka @y, tworzac rulon. Tak przygotowane gotabki mozna piec w
piekarniku dodajac do 0s pomidorowy.

W miedzyczasie do ru powstatego w procesie duszenia miesa dodajemy przecier
pomidorowy zmie y z odrobing wody, $mietane, ewentualnie troche maki do
zageszczenia. Do, %my tez troche cukru i soli. Tym sposobem otrzymujemy pyszny sos,
ktérym po u gotagbkoéw polejemy potrawe. Ziemniaki obieramy, myjemy,
zalewamy @@ solimy i gotujemy 10 minut. Uktadamy na blaszce uprzednio wytoZonej

folig alum; i9W3a, posypujemy przyprawag i delikatnie skraplamy olejem. Wstawiamy do

piekarnj zgrzanego do 220 st. i opiekamy az sie zrumienia.

@@%
9
S
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GrecKkie Spetses

Skfadniki: %

x 0,5 kg Kiefbasy, @
* 2 cebule, @

* 1 papryka czerwona,

* 1 papryka zielona, 2 Zétte, %?

* 1 papryka ostra, QQ

* 2 pomidory,

* 1 fyZka Roncentratu pomidorowego, @

*  1/3 szklanki oliwy, @@
‘v

*  kostka rosotowa, cukier do smaku.

Rumienimy pokrojong kietbase, dodajemy cebule i kolorow pryki. Cato$¢ zalewamy

wywarem z rozpuszczonym w nim koncentratem z pomid , pomidorami startymi na
tarce o grubych oczkach. Doprawiamy. Dla uzyskania pil@ ego smaku dodajemy ostra
papryke. Mieszamy, pozostawiamy na wolnym ogni asu az sos sie zwigze.

Danie podajemy na gorgco z frytkami. @

&3
Gulasz wegierski %

Skiadniki: @
* 80 dag fopatki, @
* ol @
* 3 papiyk, %Q

* 5 ziemniakow, @

* 3 cebule,

* 20 dag mqRi, @%

* 3 jajke, 9

*  maty Roncentrat pomi@y

*  bulion z RostKi, QQ

* 3 zqbKi czosnKu,
* przypmwy:&@eprz, papryka stodRa i ostra, tymianek,

Mieso kroi kostke i smazymy. Wrzucamy pokrojone cebule, czosnek, papryki.
Smazymy uty. Wlewamy bulion i dusimy 40 minut. Nastepnie dodajemy pokrojone
w kost iemniaki. Przyprawiamy. Gotujemy na matym ogniu okoto 10 minut.
Dodaj @koncentrat i mieszamy. Ucieramy make z jajkami, odrobing soli i wody.
Z a odcinamy tyzka kluseczki (zanurzamy ja w gulaszu) i gotujemy
o& minut.

&
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Baklava (ciasto butgarsko - tureckie) N
Q

Skfadniki: %

* 0,5 kg mroZonego ciasta francuskiego (lub zrobionego wtasnorecznie), @

* Y kostki masta, @

* 25 dkg posieRanych orzechow witoskich,

* 10 dkg ptatRéw migdatowych. %v
Syrop: L

Q
* 2 szRlanki cukru,
* 3 szRlanki wody, §§
*  wanilia, @

* S0k .z cytryny. $
Masto roztapiamy. Ciasto dzielimy na prostokaty wielko$ci bl@ a blache uktadamy

warstwy:
- ciasto posmarowane roztopionym mastem, %Q
- orzechy + migdaty. @
Pieczemy w temperaturze 180 © C. na ztoty kolor. Q
Gotujemy syrop i gorgcym zalewamy upieczone ci
syropu - najlepiej na noc. Ciasto mozna ,,ods'.wig'

ponowne syropem. %\

ostawiamy do wsigkniecia
o kilku dniach - tj. poprzez zalanie
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Hiszpanski flan pomaranczowy N
Q

Skfadniki: %

* 1 szklanki wody,

* % szklanki cukru, @

* 4 jajka + 4 26ftka,

*  1/3 szklanki cukru pudru dodatRowo, %?
* 1 fyZeczka startej sROrRi pomarariczowej, QQ

*  aromat pomaraticzowy i waniliowy,

* 1 szklanka mleka, @

* 1 szklanka Smietankj Rremowki 30 %. @

Do matego rondla o grubym dnie wlewamy wode, wsypuje@kier, podgrzewamy,
(nie dopuszczamy do wrzenia), az cukier sie rozpusci. Gotuj -"(-., nie mieszamy okoto 10
minut lub do chwili, gdy cukier sie skarmelizuje. Q

Ptynny karmel wylewamy na dno lekko nat%uszcz tortownicy z kominkiem.

Nastepnie mieszamy cate jajka, zéttka, dodatkowy ieT, startg skorke z pomaranczy,
aromaty. Ubijamy, az sktadniki dobrze sie potgcza. @
Wlewamy mleko i $mietanke do niewielkiego la, podgrzewamy, doprowadzajac

niemal do wrzenia. Odstawiamy na 5 min % pniowo wlewamy gorgce mleko ze
$mietanka do ubitych jajek. Przecedzamy i w%my do tortownicy.

Tortownice wktadamy do wiekszej blach pelnionej ciepta woda (woda musi siegac
do potowy tortownicy). @

Pieczemy w temperaturze 180 °C ok minut. Po ostygnieciu ,flan” przechowujemy
w lodowece. @

©@@
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Hiszpanska tortilla

Q
Skfadniki: %

* 4 ziemniaki,

cebula,
oliwa z oliwek,

*
*

* 8 jajek, v
* 100 g tuticzyRa w oleju, QQ§

*  sof

*  pleprz.

Ziemniaki obieramy, kroimy w plasterki a cebule w kostke. @ymy na oliwie.
Jajka roztrzepujemy, dodajemy odcedzonego tunczyka. Pr wiamy do smaku.
Usmazone ziemniaki i cebule odcedzamy, patelnie myjemy os my. Do jajek dodajemy
ziemniaki z cebulg mieszamy. Wlewamy na rozgrzana p@q. Smazymy na wolnym
ogniu. Za pomoca talerza przewracamy tortille i smazym % giej strony.

S

N
Hiszpanska paella )
&

Skfadniki:
* 500 g mrozonych owocdw morza, %
* 2 podwdjne filety z Rurczaka, @
* 2 czerwone papryRi i 1 Zotta, @@
* 4 cebule
’ Q

* 1 Srednia gtéwRa czosnKuy,

* 4 pomidory, ©%

* 3 torebki ryZu, %

* 1 szRlanka oliwy z oﬁwéﬁ

* 3 szRlanki bulionu,

* 5ol pieprz do sm czypta szafranu (ew. imbirw)
*  fyZka posieRarteiatki pietruszKki,

¢ sfoicze&czg@ oliwek, 10 dag zielonego groszKu.

Cebule i cz siekamy. Papryke oraz filety kurczaka kroimy na paski. Pomidory
obieramy imy w 6semki. Na duzej patelni z grubym dnem rozgrzewamy oliwe,
dodaje?@gosnek cebule oraz mieso. Gdy mieso nabierze delikatnie ztotego koloru,
wrzu papryke. Kiedy ta zmieknie dodajemy pomidory. Doprawiamy szafranem,
sol @wprzem. Po okoto 10 minutach dodajemy wcze$niej ugotowany w bulionie
z@tkiem podsmazonej na oliwie cebulki i czosnku ryz. Podduszamy jeszcze kilka
ut, aZz woda odparuje. Optukane i oczyszczone, podsmazone na oliwie z oliwek

Z cebulka i odrobing czosnku) owoce morza kiadziemy na wierzch. Przed podaniem

posypujemy groszkiem, oliwkami i pietruszka.
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S
S
Chlebowe smaki %

O
Chleb po polsku @
Skfadniki: Q%V

* 1 kg mqRi pszennej, S
* 2 szRlanki mqki Zytniej,
* 1 szRlanka mqki razowej, @
* 1 szRlanka ziaren stonecznika [ub dyni, @
* 1 szklanka otrgb pszenmnych, @
* 1 szklanka siemienia [nianego (ziarna), @’
* 1 szklanka ptatkgw owsianych, Q&
* 4 fyzeczki soli, ©%
* 1,5 litra cieptej wody, Q
N
)

*  zakwas.

Wszystkie sktadniki suche mieszamy drewniam, @ . Dodajemy zakwas i ciepta wode.

Doktadnie mieszamy cato$¢. Chleb przekt do blaszek posmarowanych mastem
i posypanych butkg tartg. Ciasto wykigdamy do % blachy. Chleb musi rosng¢
temperaturze pokojowej przez 12 g , przykryty Sciereczka. Po tym czasie

u roztrzepanym jajkiem i pieczemy przez
~195°C.

Przepis na zakwas chlebowy: m nig 50 - 100 gram, mniej wiecej tyle samo wody
letniej (okoto 30 °© C). Catos¢ miﬁy}/ w naczyniu i odstawiamy w miare ciepte miejsce.
(25-30°C). Po 24 godzinac%lvéw dodajemy 50 - 100 gram maki i tyle samo letniej
wody, mieszamy cato$¢ i ddsgatviamy. Co jaki§ czas mieszamy i zndéw odstawiamy.

wyros$niety chleb smarujemy na wi
1 godzine 15 minut w temperaturze
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Chleb kukurydziany
Skfadniki: 5

* 1,5 szklanki mqKi pszennej, %
* 1,5 szklanki mqRi Rukurydzianej,

* 3 fyZki masta, @
* 1,25 szklanki mlekg,
* 3 4yZRi cukru, sol,

X

*  jajRo, fyzka proszRu do pieczenia,
ttuszcz do smarowania formy. @

ier, proszek do

dodajemy jajko,

*

Rozgrzewamy piekarnik do 200°C. W misce mieszamy obie ma
pieczenia i s6l. Masto roztapiamy, studzimy, wlewamy do R
roztrzepujemy widelcem, wsypujemy przygotowang make. é‘rz)}

przektadamy do nattuszczonej formy, wyrownujemy powierzghnie i pieczemy na ztoty
kolor. Wyjmujemy z piekarnika, a po 10 minutach - z for

S

ToskanskKi chleb z szalwig i oliwkami §

Skfadniki: o @Q

Zaczyn:

* 2 szklanki mqki pszennej, %
* 40 dag drozdzy, @
* 1 fyZeczki soli, @Q

* 455 ml letniej wody. @

L
Ciasto: @

* 4 szklanki mqki pszennej, %

* 100 g duzych zielonych é@@

* 30 dugych lisci szats
* 1 fyzeczka soli, @

* 1 fyZeczka Swivkq mielonego czarnego pieprzu.

o

Mieszamy mqk@idiami, dodajemy sdl i wode. L.aczymy, przykrywamy i odstawiamy

na noc do sfe towania.

Wsypujem miski 3 szklanki maki. Robimy w $rodku dotek i dodajemy zaczyn, oliwki,

lisScie s 1, sol i pieprz. Laczymy wszystkie sktadniki, dodajemy reszte maki.

Wyrahi ciasto przez okoto 10 minut, az stanie sie gtadkie i elastyczne.

Dzi % ciasto na 2 czesci i formujemy w owalne bochenki. Odstawiamy do

niecia, by ciasto podwoito swoja objetos¢, przed pieczeniem spryskujemy woda.

zemy w temperaturze 200 © C przez okoto 60 minut. W trakcie pieczenia co 10 minut

(('g%yskujemy chleb woda.
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Q
Irlandzki barm brack %Q

Skfadnikg:
* 4 szRlankji mqKi pszennej, @
* 2 fyZeczki soli,
* A

1 fyzeczka cynamonu,

* 1 fyzeczka mieszanki przypraw, ©

* 85 g masta, @

* 20 dag drozdzy, %

* 85 g cukru biatego, @@

* 2 jajka,

* 300 g rodzyneR, &@,

* 200 ml cieptego mleka, %Q

* 55— 100 ml wody. QS
Glazura: \Q

* 2 4yzKki cukru, @

* 2 fyzki wod)y. Q

S
Wsypujemy make do duzej miski, dodajemy S8l i przyprawy. Wcieramy masto, by masa
konsystencja przypominata butke tartg, tepnie dodajemy drozdze, cukier, jajka,
rodzynki i mleko. Wyrabiamy, az do u nia puszystego ciasta. Dodajemy wody do
otrzymania nieco kleistej konsystencﬁ@
Wktadamy ciasto i wyrabiamy do@ili, gdy nie jest juz kleiste, ale bardzo miekkie,
tt

gtadkie i elastyczne. Wk}adamy
9

okoto 2 godziny, do momentu odwoi swoja objetosc.
Wyjmujemy ciasto i form je w wysoki okragty bochenek. Wktadamy do
nattuszczonej tortownicy @rednicy 20 cm i odstawiamy, dopdki ciasto nie podwoi

uszczonej miski i odstawiamy do wyro$niecia na

swojej objetosci (okoto @nut}
Przygotowujemy glaz@ otujemy wode z cukrem przez okoto 2 minuty, a nastepnie
smarujemy hig wie@n ciasta.

Pieczemy w terg turze 200 ° C, az chleb uzyska gteboki ztocisty kolor. Po wyjeciu
z piekarnika s emy jeszcze syropem cukrowym i studzimy.

@
&
A
&
S
©
&
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