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Konfit z porzeczki czerwonej

1 kg owocow porzeczki czerwone;j
2 kg czerwonej cebuli

3 szkl cukru

2 1 octu winnego

2 1 czerwonego wina

Sol 3 tyzki

W garnku do smazenia przygotowujemy z cukru karmel podgrzewajac cukier do momentu
topnienia. Karmel osigga bardzo wysokie temperatury, stad tez bardzo ostroznie nalezy z nim
postepowac. Gdy mamy zrobiony karmel wlewamy do niego ocet bardzo ostroznie. Ocet
rozpusci nam karmel do plynu. Cebule sieckamy na piorka i dodajemy do rozpuszczonego
karmelu. Ciagle mieszamy, aby nie przywarta cebula. Kiedy cebula jest lekko zeszklona
dodajemy owoce porzeczki czerwonej. Konfit gotujemy do odparowania nadmiaru ptynu oraz do
lekkiego rozklejenia si¢ cebuli. Na koniec dodajemy wino , mieszamy do odparowania.
Doprawiamy solg 1 sktadamy w wyparzone i suche stoiczki. Pasteryzujemy ok 15 minut.
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Pasta z jajek i watrobki drobiowej

8 gotowanych jajek

40 dag watrobki drobiowe;
oliwa

masto

rozmaryn, li§¢ laurowy
sol

pieprz

szczypiorek

Po sprawieniu watrébki doktadnie jg osuszy¢ (wazne), przetozy¢ do rondelka, doda¢ 1i§¢ laurowy
1 rozmaryn, wla¢ oliwe (tak aby przykryla watrobke) doda¢ dwie tlyzki masta, gotowaé na
wolnym ogniu okoto15-20 min.

Ugotowane jajka 1 wystudzong watrobke drobno posiekaé, doda¢ zabek roztartego czosnku,
posiekany szczypiorek, sol 1 pieprz, kilka tyzek oliwy 1 wymieszaé
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Pesto z natki pietruszki i podagrycznika

80 g uprazonych orzechdéw wioskich
100 g natki pietruszki

100 g listkow podagrycznika

50 g listkéw bazylii

80 sera bursztyn

1 tyzeczka soli

1 tyzka soku z cytryny

4 szt. zielonych oliwek

2 zabki czosnku

2/3 szkl. oleju regionalnego

Orzechy wtloskie prazymy na suchej patelni, ocieramy je r¢cznikiem kuchennym pozbawiajac
tusek, studzimy. Ziota myjemy 1 osuszamy re¢cznikiem kuchennym, wktadamy do malaksera lub
blendera, dodajemy starty ser, przyprawy oraz wystudzone orzechy wloskie 1 obrany czosnek.
Miksujemy dolewajac olej do momentu az powstanie gtadka masa. Jesli widzimy ze oleju jest za
mato to jeszcze troszk¢ mozemy dolac. Pesto przektadamy do wyparzonych 1 suchych stoikow.
Na gore kazdego stoika wlewamy odrobing oleju. Pesto przechowujemy w lodowce.
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Gofry jaglane z konfiturg z czarnej porzeczki

340 g maki jaglanej

80 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
8 jaj ( zottka 1 biatka oddzielnie)
100 ml oleju

200 ml mleka

3 tyzki cukru

Z6ttka miksujemy z cukrem na puszysta mase. Dodajemy obie maki wymieszane z proszkiem do
pieczenia , na przemian dolewajac mleka 1 oleju. Na koniec dodajemy piang z biatek. Delikatnie
mieszamy. Gofrownice rozgrzewamy , delikatnie smarujemy olejem 1 nalewamy 1 tyzke wazowa
rozprowadzajagc rownomiernie . Pieczemy do uzyskania ztotego koloru lekko dociskajac
gofrownice. Po upieczeniu odktadamy na kratke do pieczenia aby lekko odparowaty.
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Bigosik z cukinii

4 $rednie cukinie,

2 duze cebule,

200 gramoéw pieczarek,

300 gramow dobrej kietbasy regionalne;j
2 $srednie marchewki,

swiezy koperek, sol, pieprz, ole;j.

W garnku przesmazamy na oleju posiekang cebule razem z pokrojonymi w plasterki pieczarkami
oraz kietbasg pokrojong rowniez w plasterki.

Cukini¢ jesli ma migkka skorke to nie obieramy, jesli skorka jest twarda to obieramy oraz
drazymy ze $rodka nasiona. Ucieramy na grubych oczkach na tarce jarzynowej lub kroimy na
drobniutkie paseczki. Marchewke ucieramy. Marchewke 1 cukini¢ dodajemy do podsmazone;j
cebuli z pieczarkami i kietbasg. Smazymy jeszcze ok 2-3 minuty, doprawiamy solg i pieprzem,
podlewamy 1/3 szklanki wody 1 dusimy okoto 10 minut. Na koniec dodajemy posiekany koperek
1 wszystko doktadnie mieszamy.
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Domowa musztarda z dynig

120 g gorczycy

150 ml wody

150 ml octu

100 ml oleju

100 ml miodu

2 ptaskie tyzki soli

200 ml musu dyniowego z pieczonej dyni
1 mata papryczka chili

150 ml octu do doprawienia

Gorczyce wsypac¢ do szklanego naczynia zala¢ woda i1 octem 1 zostawi¢ do napecznienia na 48

godzin.

Po tym czasie napeczniala gorczyce miksujemy bardzo doktadnie, dodajemy midd, sol,
papryczke chili bez pestek, puree z dyni, jezeli konsystencja jest za gesta mozemy doda¢ wody.
Miksujemy do uzyskania jednorodnej, gladkiej konsystencji. Jezeli wolimy mniej gesta
musztarde mozemy doda¢ wody 1 zmiksowac jeszcze raz.
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Mus dyniowy

1 dynia

1 tyzka cukru lub miodu
2 tyzki soli

4 tyzki oleju

Dynie pokroi¢ na czesci, ze skorg. Na blaszke potozy¢ papier do pieczenia. Na tak przygotowang
blaszke¢ uktada¢ pokrojong w ksiezyce dyni¢. Dynie posypac delikatnie solg oraz cukrem. Piec ok
20 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza. Po upieczeniu , kiedy wystygnie dynia nalezy
obra¢ ze skory oraz odrzuci¢ pestki. Kawatki dyni po upieczeniu wkladamy do blendera i

miksujemy do uzyskania gtadkiej konsystenc;i.

Tak przygotowane pure, mus dyniowy wykorzystujemy do pieczenia ciast, deserow, dresingdw,
przekasek oraz salatek.
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Salatka kartoflana

1 kg ziemniakéw

200 g ogorka kiszonego lub konserwowego
2 cebule czerwone

200 g boczku wedzonego

100 g majonezu

100 g jogurtu naturalnego

1 peczek koperku

2 zabki czosnku

sol, pieprz do smaku

Ziemniaki myjemy, gotujemy w lekko osolonej wodzie. Po ugotowaniu studzimy 1 kroimy w
dos¢ grubg kostke. Kiedy gotujg si¢ ziemniaki boczek kroimy w kostke 1 podsmazamy na patelni.
Powstaly thuszcz zlewamy, a boczek studzimy. Ogorki oraz cebule kroimy w dos¢ grubg kostke,
dodajemy do ziemniakow. Koperek drobno siekamy 1 réwniez dodajemy do ziemniakdw.
Dodajemy rowniez wystudzony boczek. Majonez mieszamy razem z jogurtem w oddzielnej
miseczce wraz z roztartym czosnkiem,solg 1 pieprzem, tak przygotowany sos dodajemy do
pozostalych sktadnikow. Wszystko razem mieszamy.
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Zupa chlopska z ziolami

6 wigkszych ziemniakow

ziola- majeranek, tymianek, sol, pieprz

2 cebule

200 g stoniny lub boczku wedzonego

Zacierka

1 mate jajko, maka, szczypta soli -ilo§¢ maki zalezy od wielkosci jajka

Sktadniki na zacierke zagniatamy do konsystencji twardego ciasta i rwiemy w gotowa zupg.

Ziemniaki obieramy,kroimy w kostke zalewamy zimng wodg,solimy do smaku oraz dodajemy
ziota. Gotujemy. Boczek oraz cebulke kroimy w kostke,podsmazamy na patelni. Po usmazeniu
wlewamy do garnka. Wrzucamy malymi kawateczkami zacierke. Po zagotowaniu doprawiamy
do smaku.
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Salatka chlopska

400 g fileta z kurczaka

1 papryka czerwona

10 ogérkow konserwowych

100 g makaronu kokardki lub tazanki
1 tyzka ketchupu pikantnego

1 tyzka majonezu

2 tyzki jogurtu naturalnego

2 zabki czosnku

sol

pieprz, papryka stodka, czosnek

Fileta z kurczaka kroimy w kosteczke, doprawiamy przyprawa gyros, papryka stodka, czosnkiem
granulowanym, solg oraz pieprzem. Nastgpnie podsmazamy na odrobinie oliwy.

Makaron gotujemy zgodnie z instrukcja na opakowaniu w lekko osolonej wodzie. Odcedzamy
1 odstawiamy do przestygniecia.

Papryke czerwong pozbawiamy gniazd nasiennych i kroimy w kosteczke. Ogorki kroimy w
krazki. Majonez mieszamy z jogurtem naturalnym, ketchupem, przeci$ni¢tym przez praske
czosnkiem, solg oraz pieprzem. Wszystkie skladniki tgczymy razem doprawiajagc ulubionym
przyprawami.
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Ciasto z jablkami i gruszkami

5jaj

3 szkl maki pszenne]

1,5 szkl cukru drobnego

3 tyzki kakao ciemnego

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 1% szkl oleju

2 kg jabtek

2 kg gruszek

Jablka 1 gruszki obra¢, wydrazy¢ gniazda nasienne 1 pokroi¢ w kosteczke.

Jajka ubi¢ z cukrem na kogel mogel, doda¢ make, proszek do pieczenia, kakao 1 olej] wymieszac.
Doda¢ pokrojone w kosteczke owoce, wymiesza¢, wyla¢ na blaszke wytozong papierem do
pieczenia. Piec ok 40-45 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza.
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Kasza gryczana

Szynka

Ser z6tty

Kukurydza konserwowa
Groszek zielony

Ogorki kiszone
Majonez

Smietana 18 %

Sél, pieprz
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Salatka z kaszy gryczanej

1 kg

0,40 kg
0,40 kg

1 puszka
1 puszka
8 szt.

1 stoiczek
400 g

Kasze gryczang parujemy na sypko w proporcji 1 szklanka kaszy 2 szklanki wody, studzimy.
Szynke 1 ser zotty oraz ogdrki kiszone kroimy w drobniutka kostke, dodajemy do wystudzone]
kaszy, groszek 1 kukurydze odsgczamy od ptynu i tez dodajemy do kaszy. Catos¢ doprawiamy
majonezem oraz Smietana, solg 1 pieprzem
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Sledzie z marynowanymi kurkami

Ptaty sledzia solonego 10 szt
1 kg swiezych kurek

6 obranych cebul

500 ml oleju

sol, cukier, pieprz do smaku

Zalewa do grzybow
1 szkl octu
7 szkl wody
4 tyzki stolowe cukru
2 tyzki stotowe soli
li$¢ laurowy
ziele angielskie
1 tyzeczka ziaren gorczycy

papryczka chili ostra

Solone ptaty §ledzia moczymy w wodzie ok 1 godziny. Po wymoczeniu kroimy w mniejsze
kawalki. Kurki oczyszczamy z igiel i zabrudzen pluczemy trzy razy. W garnku nastawiamy wode
lekko solimy, dodajemy 1 tyzke cukru i obgotowujemy grzyby. Po zagotowaniu odcedzamy.
Nastepnie w garnku nastawiamy wszystkie sktadniki do zalewy, kiedy zalewa zaczyna wrze¢
wktadamy do niej obgotowane kurki. Po zagotowaniu pozostawiamy do wystudzenia.

Obrang cebule kroimy w drobng kostke, dodajemy do niej wystudzone kurki z marynaty.
Mieszamy z olejem doprawiamy do smaku solg, cukrem 1 pieprzem. Tak przygotowane kurki
wyktadamy do stoja warstwami wraz ze $ledziami.

str. 13



(=)

U . * *
- > */
* * - H N
Al ] = 21/ 14 o:

* oy ok Ji—

i - —_ * { na inta 2014-2020
- Zaanaley a Tradygc )
Europeiski Fundusz Rolny na rzecz

Rozwoju Obszarow Wejskich

Jablczanka z kluseczkami kladzionymi

1 kg jabtek

3 tyzki miodu

kilka listkow migty

6 suszonych moreli

200 ml $mietany kremowe;j
sol, cukier do smaku

Jabtka myjemy, kroimy na mniejsze kawatki wydrazajac gniazda nasienne. Wktadamy do garnka
zalewamy woda, dodajemy miod, morele oraz listki migty. Gotujemy ok ' godziny. Nastgpnie
miksujemy cale jabtka. Doprawiamy do smaku. Podajemy z kluseczkami na gorgco lub z
grzaneczkami na zimno jako chtodnik.
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Kluseczki kladzione

1 szklanka maki pszennej tortowej - 160 g

1 duze jajko - 60 g - waga juz bez skorupki

troche mniej niz pot szklanki mleka lub wody - okoto 120 ml
1/3 ptaskiej tyzeczki soli

1 tyzka masta

Do s$redniej wielko$ci miski wlewamy troche mniej niz pot szklanki mleka lub wody, czyli okoto
120 ml ml ptynu. Oddzielamy biatko od zoltka. Zéttko dodajemy do miski z ptynem, za$ biatko
umieszczamy w osobnej miseczce. Przy pomocy trzepaczki mieszamy doktadnie ptyn z zottkiem,
a nastepnie wsypujemy magke. Catos¢ mieszamy dokladnie lub miksujemy, by ciasto byto
idealnie gladkie 1 bez grudek. Biatko umieszczone w osobnej miseczce ubijamy na puszysta
piang np. przy pomocy miksera na wysokich obrotach. Nie ubijamy biatka zbyt dtugo, a tylko do
momentu, gdy zacznie wyglada¢ jak piana. Ubite bialko dodajemy do ciasta. Na koniec
dodajemy do ciasta tyzke roztopionego i przestudzonego masta.

W szerokim garnku gotujemy wode. Wodg solimy do smaku. Na ptaski talerz naktadamy ciasto,
polewamy je wrzatkiem ,to zapobiega sklejaniu Lyzke stotowg zanurzamy na chwile we wrzatku.
Naktadamy na nig odrobin¢ ciasta (na okoto 1/3 tyzki) 1 od razu umieszczamy w garnku z
wrzatkiem. Klusek kladzionych nie formujemy, tylko przektadamy z tyzki do wody. Po
ugotowaniu kazda kluseczka ma troche inny ksztalt, a w trakcie gotowania kluski odrobing si¢
powigkszaja. Caty czas kontrolujemy moc palnika. Woda ma si¢ gotowac, ale nie mocno wrzec.
Po wyplynigciu kluski odcedzamy 1 wyktadamy na tace.

Jesli kluski majg by¢ odgrzewane to po wyjeciu sptukujemy zimng woda.
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Ucierane ciasto ze sliwkami

250 g masta

1 szkl. cukru

3 tyzki wody

5 jajka

2 szkl. maki pszennej

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

Sliwki 500 g

Masto z woda 1 cukrem rozpuscié w rondelku 1 ostudzi¢
Do  wystudzonej  margaryny  dodajemy  pozostate  sktadniki 1 miksujemy.
Ciasto wylewamy do formy (tortownica o $rednicy 23 cm) i na wierzch uktadamy owoce.
Pieczemy w temperaturze 180 stopni przez 40 — 45 minut.
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Slimaczki serowe

0,5 kg ser bialy pottlusty

Smietana 18 % 2 kubeczki po 400 g
Marchew surowa 1,0 kg

Soda 3 tyzeczek

Jajka 10 szt

Maka 2 kg

Czosnek 3 zagbki

Olej 11

Do miski wktadamy wszystkie sktadniki 1 powoli zagniatamy ja ciasto na pierogi. Marchew
obieramy , Scieramy na grubych oczkach, doprawiamy przyprawami —s6l, pieprz, imbir.
Zgniecione ciasto delikatnie rozwatkowujemy na prostokat na ciasto wyktadamy marchewke
1 delikatnie rolujemy. Tniemy na kawateczki 1 smazymy w rozgrzanym ttuszczu.
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Tarta z jagodami lub borowka czarna

250 g maki
150 g masta schtodzonego
Szczypta soli
3 tyzki cukru
1 jajko

Krem

250 g serka mascarpone

250 ml mleka zaggszczonego schtodzonego
2 jajka

500 g swiezych owocow
1 stoiczek konfitury z czerwonej porzeczki
2 tyzki cukru pudru najlepiej nietopliwego

Z podanych sktadnikow na ciasto zagnie$¢ szybko ciasto kruche, schtodzi¢ i po schlodzeniu
wytozy¢ forme na tarte, upiec w piekarniku w temperaturze 180 stopni przez 15 minut.

Krem

Zmiksowac¢ ser mascarpone z jajkami oraz mlekiem skondensowanym.

Spdd ciasta posmarowac konfiturg z czerwonej porzeczki, na to wyla¢ krem 1 piec ok 15-20
minut do czasu az masa zacznie zastygaC. Po upieczeniu wyja¢ 1 w krem wlozy¢ owoce
delikatnie dociskajac. Do wydania posypa¢ cukrem pudrem
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Kluski jaglane
Jajka 4 szt
Maka 1 kg
Ptatki jaglane 200 g
Mieko 400 ml
Szczypta cukru

Szczypta soli

Ptatki jaglane gotujemy na mleku z odrobing soli i cukru na ggsto. Po ugotowaniu studzimy.

W misce rozbijamy jajka z ok 2 1 wody trzepaczka, dodajemy szczypte soli oraz wystudzone
ptatki. Wszystko razem doktadnie mieszamy dosypujac 1 dodajac wody , tak aby ciasto miato
konsystencje gestej Smietany.

W duzym garnku gotujemy wode delikatnie solgc. Ciasto na kluski wyktadamy na talerz 1 tyzka
ktadziemy do goracej wody partiami. Po zagotowaniu wyciggamy cedzakiem 1 przeplukujemy
pod woda zimna.

str. 19



[=>
XX

U . *i *
- - f TOgram
- * TR p—
- L1}
* * - ’
kg Yo' |/ — 4
- —_ na lata 2014-2020
z .ﬁrmm{rg‘ w(1adyci i
Europeiski Fundusz Rolny na rzecz

Rozwoju Obszarow Wejskich

Poledwiczki w sosie malinowym

2 poledwiczki wieprzowe

Swieze listki szatwii lub bazylii

10 plasterkéw szynki wedzonej na zimno
Pieprz mielony

Sos

3 szalotki drobno posiekane
30 ml oliwy

170 ml czerwonego wina
100 ml wody

200 ml zmiksowanych malin
2 tyzki octu balsamicznego

1 tyzka miodu

1 tyzka masta

100 g malin do dekoracji

Na przygotowanie sosu szalotki delikatnie smazymy na oleju prze ok 5 minut mieszajac.
Podlewamy winem, dodajemy ocet balsamiczny, miéd i gotujemy do odparowania wina,
wlewamy wode oraz dodajemy zmiksowane maliny.

Gotujemy na matym ogniu ok 10 minut mieszajac.

Po ugotowaniu blendujemy na jednolita mas¢. Na koniec delikatnie zaciggamy mastem
delikatnie mieszajac.

Poledwiczke luzujemy z biatych blonek.

Na arkuszu papieru do pieczenia rozktadamy plasterki szynki tak aby lekko na siebie zachodzity.
Na plasterkach szynki uktadamy listki zi6t 1 oprészamy pieprzem. Poledwiczke uktadamy w
poprzek plastrow szynki. Cato$¢ rolujemy wraz z szynkg . Zawijamy w papier w rulon.
Wstawiamy do nagrzanego piekarnika na ok 20 minut. Po uptywie tego czasu odwijamy papier 1
jeszcze chwilkg rumienimy jesli jest taka potrzeba. Po upieczeniu ponownie zawijamy w papier
na ok 10 minut aby polgdwiczka odpocz¢ta.

str. 20



(=)

U . * *
* > */ |
- * ~ H h * ’ ju
* * o o

* oy ok Ji—

i - —_ * na inta 2014-2020
z .ﬁnmm{rg‘ w(1adyci i
Europeiski Fundusz Rolny na rzecz

Rozwoju Obszarow Wejskich

Chlodnik z ogorkow kiszonych

3 Srednie ogorki kiszone, starte na matych oczkach
2 tyzki wody z ogorkow

1 duzy zabek czosnku, przeci$niety przez praske

1 maty peczek koperku, posiekany

4 tyzki $mietany 18%

800 g mleka zsiadtego

sol, Swiezo mielony pieprz

Do podania: jajka ugotowane na twardo
odrobina koperku do posypania

W garnuszku mieszamy starte ogorki, wode z ogdérkow, czosnek, posiekany koperek 1 Smietang.
Dodajemy jogurt naturalny, doprawiamy solg 1 pieprzem, bardzo doktadnie mieszamy przez kilka
minut. Wktadamy do lodéwki do schlodzenia, podajemy z jajkiem na twardo, posypane §wiezym
koperkiem.
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Warzywny kociolek

2 papryki zolte

2 papryki zielone

4 duze pomidory

2 cebule

2 zabki czosnku

2 puszki ciecierzycy

2 tyzki przecieru pomidorowego
200 ml $§mietany kremowe;]

1 tyzka ulubionych przypraw
szczypta suszonego chili

oliwa

pieprz, sol

swieza kolendra/szczypiorek/natka pietruszki

Papryki myjemy, usuwamy gniazda nasienne i kroimy w kostk¢. Cebule obieramy 1 kroimy w
paski, a czosnek w talarki. Na glebokiej patelni rozgrzewamy oliwg 1 wrzucamy warzywa.
Smazymy przez ok. 10 minut. Pod koniec smazenia dodajemy obrane ze skorki i pokrojone w
grubg kostke pomidory 1 odsaczong ciecierzyce. Delikatnie solimy 1 smazymy razem chwile. Do
calosci dodajemy przecier, przyprawy, chili, $mietanke kremowa. Doktadnie mieszamy,
doprawiamy solg i opcjonalnie $wiezo mielonym pieprzem.
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Sernik na zimno z ricotty

Masa z serka ricotty
¢500 g serka ricotta
¢500 ml $mietany kremowki (30%)
0200 g biatej czekolady
020 g zelatyny
¢50 ml wody
Spdd do sernika
¢60 g ryzu preparowanego
¢125 g gorzkiej czekolady
¢60 g masta

Rozpuszczamy masto i czekolade ciemng (potamanej na kawatki) w kapieli wodnej. Nastgpnie
wsypujemy ryz i mieszamy az do momentu gdy wszystkie ziarenka ryzu beda pokryte masa
czekoladowy. Tak przygotowana mase¢ wyktadamy na spod tortownicy. Wkltadamy do lodéwki
na okoto godzing. Mocno schtodzong $mietanke ubijamy i przekladamy do miski. Zelatyne
rozpuszczamy w mniej wiecej 50 ml wrzatku. Pamigtajac , zeby co jaki$ czas ja mieszac, aby nie
zgestniata. W momencie dodawania jej do masy musi by¢ plynna. W kapieli wodnej
rozpuszczamy czekolade biala, co kilkanascie sekund mieszajac 1 sprawdzajac jej konsystencje.
Serek ricotta musi on by¢ w temperaturze pokojowej. Zabieramy si¢ za jego miksowanie,
w trakcie ktorego stopniowo dodajemy ptynng czekolade oraz zelatyne. Nastepnie ubitg
Smietanke Iaczymy z serkiem. Tak przygotowang mas¢ serowa wykltadamy na spod z
preparowanym ryzem. Schtadzamy przed podaniem.
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Pasztet z perliczki
1 szt perliczki ok. 1kg
Wtloszczyzna jak do rosotu 1 opakowanie
Y2 szt cebuli
5 szkl mleka
2 bulki kajzerki
4 szt jaj
100 g masta
120 ml $mietany 30 %
Przyprawy do smaku- gatka muszkatotowa, imbir §wiezy 0,5 cm, sol, pieprz
2 tyzki bulki tartej
1 tyzka oleju

Perliczke doktadnie myjemy. Wktadamy do garnka dodajemy obrang wloszczyzng oraz opalong
nad palnikiem cebule. Gotujemy na malym ogniu do migkkosci. Po ugotowaniu wyjmujemy
perliczke, studzimy, obieramy od kos$ci. Butke kajzerk¢ moczymy w mleku. Kiedy mamy juz
wystudzong perliczke przepuszcza myja z namoczonymi kajzerkami na maszynce do mielenia
migsa 3 razy, na siatce z drobnymi oczkami. Masto wkladamy do sporej miski wybijamy do
niego z6ltka , biatka zostawiajgc w oddzielnej misce. Masto z zottkami ucieramy z odrobing soli.
Nastepnie do utartych zéttek matymi partiami dodajemy zmielone migso caly czas ucierajac.
Kiedy wszystko mamy polaczone dodajemy do smaku przyprawy a na koniec ubite na sztywng
pian¢ z biatek . Migso z biatkami mieszamy drewniana lub plastikowa tyzka. Blaszke typu
keksowka nacieramy olejem 1 wysypujemy butka tarta. W tak przygotowang foremke wyktadamy
przygotowang mas¢ na pasztet. Pieczemy 1,3 h w temperaturze 140 stopni Celsjusza.
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Babka gryczana z makiem

1 szklanka kaszy gryczanej + 2 szklanki wody
1 niecata szklanka cukru

1/4 szklanki cukru

cukier waniliowy

1 szklanka mleka

100 g masta w temperaturze pokojowej

4 jajka

2/3 szklanki maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1/2 tyzeczki sody

2 tyzki kakao

1/2 szklanki maku

aromat pomaranczowy

otarta skorka pomaranczowa z 1 pomaranczy
3 tyzki rodzynek

2 tyzki suszonej zurawiny

masto + bulka tarta do nasmarowania formy
cukier puder 72 szkl

sok z 1 cytryny
Kasze gryczang wsypujemy na gotujaca si¢ wod¢. Pod koniec gotowania, jak kasza wypije
prawie, ze cala wode, wylagczamy 1 zestawiamy. Kasza wchtonie reszte wody 1 dojdzie.
Studzimy. Ostygnigta kasze blendujemy z 1 szklankg cukru, dolewamy mleko 1 ponownie
blendujemy. Z6ttka oddzielamy od bialek. Masto ucieramy z cukrem do potaczenia. Caly czas
ucierajac dodajemy stopniowo zottka, proszek do pieczenia, sod¢, make, kakao, mak, cukier
waniliowy, aromat oraz zmiksowang kasze. Biatka ubijamy na sztywng piang, laczymy z masg.
Dodajemy rodzynki, zurawing 1 mieszamy. Przygotowane ciasto przelewamy do formy
posmarowanej mastem 1 bulka tartg. Babke pieczemy w 180 st. C przez okoto 60 minut, do
suchego patyczka. Babke wyjmujemy z formy po ostygnieciu. Z cukru pudru oraz cytryny
ucieramy lukier o gestosci $mietany i jeszcze goraca babke polewamy. Podajemy po ostygnieciu.
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Piersi z kaczki w pomaranczach z jablkami

2 piersi kaczki

skorka starta z 1 pomaranczy

sol morska 1 $wiezo mielony czarny pieprz

1 1 1/2 winnego jablka

3/4 cebuli obranej 1 pokrojonej w grube piora

1 zabek czosnku (w skorce, rozgnieciony nozem)
sok z 1 pomaranczy

1 tyzka masta

s6]1 morska 1 $wiezo mielony czarny pieprz

Rozgrzej piekarnik do 200 stopni. W16z do $rodka naczynie do zapiekania. Piersi kaczki umyj,
osusz. Natnij skor¢ w ukos$ng kratk¢ i1 oprész z obu stron skorka pomaranczowsa, sola oraz
pieprzem. Kacze piersi potdz skorg do dotu na suchej patelni. Wstaw na maty ogien 1 smaz do
uzyskania brazowej skorki (zajmuje to okoto 5 minut). Gdy na patelni zbierze si¢ wytopiony
thuszcz przelej go do miseczki. Mozna go p6zniej wykorzysta¢ do smazenia ziemniakow. Gdy
skorka si¢ podpiecze , przetdéz piersi na drugg stron¢ i smaz 15 sekund. W16z do naczynia do
zapiekania znajdujacego si¢ w piekarniku skoérg do gory. Piecz przez okoto 6-8 minut. Na patelni,
na ktérej zostata odrobina (okoto 1 tyzeczka) kaczego thuszczu podsmaz cebule, czosnek
1 pozbawione gniazd nasiennych, pokrojone w 6semki nieobrane jabtka. Gdy owoce si¢ lekko
zrumienig, wyjmij je z patelni. Do cebuli, ktora w dalszym ciggu jest podsmaza, dodaj sok
z pomaranczy 1 masto. Gotuj, a gdy sos zgestnieje dorzu¢ jabtka. Wymieszaj catos¢, dopraw sola
1 pieprzem. Kaczke wyjmij z piekarnika, przet6z na kratke¢ i odstaw na 3-4 minuty. Kaczke
pokroj na plasterki, utdz na talerzu 1 polej sosem. Obok podaj jabtka.
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Zupa chlopska z ziolami

6 wigkszych ziemniakow

ziota- majeranek, tymianek, sol, pieprz

2 cebule

200 g stoniny lub boczku wedzonego

Zacierka

1 mate jajko, maka, szczypta soli -ilo§¢ maki zalezy od wielkosci jajka

Sktadniki na zacierke zagniatamy do konsystencji twardego ciasta i rwiemy w gotowa zupg.

Ziemniaki obieramy, kroimy w kostke zalewamy zimng wodg, solimy do smaku oraz dodajemy
ziota. Gotujemy. Boczek oraz cebulke kroimy w kostke, podsmazamy na patelni. Po usmazeniu
wlewamy do garnka. Wrzucamy malymi kawateczkami zacierke. Po zagotowaniu doprawiamy
do smaku.
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Salatka chlopska

400 g fileta z kurczaka

1 papryka czerwona

10 ogérkow konserwowych

100 g makaronu kokardki lub tazanki
1 tyzka ketchupu pikantnego

1 tyzka majonezu

2 tyzki jogurtu naturalnego

2 zabki czosnku

sol

pieprz, papryka stodka, czosnek

Fileta z kurczaka kroimy w kosteczke, doprawiamy przyprawa gyros, papryka stodka, czosnkiem
granulowanym, solg oraz pieprzem. Nastgpnie podsmazamy na odrobinie oliwy.

Makaron gotujemy zgodnie z instrukcja na opakowaniu w lekko osolonej wodzie. Odcedzamy 1
odstawiamy do przestygniecia.

Papryke czerwong pozbawiamy gniazd nasiennych i1 kroimy w kosteczke. Ogorki kroimy w
krazki. Majonez mieszamy z jogurtem naturalnym, ketchupem, przeci$ni¢tym przez praske
czosnkiem, solg oraz pieprzem. Wszystkie sktadniki tagczymy razem doprawiajac ulubionym
przyprawami.
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Ciasto z jablkami i gruszkami

3 jaja

3 szkl maki pszenne;j

1,5 szkl cukru drobnego

3 tyzki kakao ciemnego

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 1% szkl oleju

2 kg jablek

2 kg gruszek

Jablka 1 gruszki obra¢, wydrazy¢ gniazda nasienne 1 pokroi¢ w kosteczke.

Jajka ubi¢ z cukrem na kogel mogel, doda¢ make, proszek do pieczenia, kakao 1 olej wymieszac.
Doda¢ pokrojone w kosteczke owoce, wymiesza¢, wyla¢ na blaszke wytozong papierem do
pieczenia. Piec ok 40-45 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza.
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Muffinki z chleba z serem plesniowym

2 kromki czerstwego chleba lub butki (facznie ok. 75 g)
200 ml mleka

1 krazek sera plesniowego typu camembert, brie (ok. 120 g)
1 jajko

1 mata cebula

2 zabki czosnku

1 tyzeczka oleju

1 peczek szczypiorku

sol, pieprz, ewentualnie szczypta ptatkow chili

Chleb lub bulke rwiemy na mniejsze czesci 1 wrzucamy do miski. W rondelku podgrzewamy
mleko, az zacznie si¢ prawie gotowac. Zalewamy chleb lekko mieszajac tyzka. Odstawiamy na
15-20 minut, zeby chleb nasigkngl mlekiem 2-3 razy mieszajac. Piekarnik rozgrzewamy do
190°C. Na oleju podsmazamy drobno posickang cebule z przeci$nigtym przez praske czosnkiem.
Gdy cebula si¢ zeszkli zdejmujemy z ognia 1 wszystko przektadamy do chleba. Camembert
kroimy w kostke, a szczypiorek siekamy. Dodajemy do reszty 1 mieszamy. Solimy, pieprzymy i
dodajemy ew. ptatki chili. Mas¢ przektadamy do foremek na muffinki w tzw. papilotki.
Uktadamy je na blaszce. Pieczemy ok. 25-30 minut, az muffinki si¢ ladnie zarumienig.
Patyczkiem sprawdzamy czy sg upieczone 1 wyjmujemy. Podajemy z sosem pomidorowym lub
czosnkowym.
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Ciasteczka z chlebem razowym

3 szklanki maki pszennej

1 szklanka cukru pudru

1 1 2 kostki masta (w temperaturze pokojowej)
1 szklanka zmielonego chleba razowego

2 76ttka

1 tyzeczka cukru waniliowego

Szczypta soli

Sktadniki umie$ci¢ w misie 1 zagnie$¢ ciasto koncowka do ucierania. Mozna to zrobi¢ rowniez
rekoma, najpierw siekajac chtodne masto z maka, p6zniej siekajac z zottkami, a nastepnie dodac
pozostale sktadniki i zagnie$¢ ciasto. Gdyby masa bylta zbyt sucha, mozna doda¢ 2-3 tyzki mleka.
Duza form¢ wylozy¢ papierem do pieczenia, Ciasteczka formowaé odrywajac z ciasta mate
kawateczki i lekko sptaszczajac w dioni. Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 180 °C
(termoobieg) 1 piec 10-15 minut, az si¢ ze zlocg. Wyja¢ 1 ostudzi¢. Ciasteczka mozna
przechowywaé¢ w szczelnie zamkni¢etym pojemniku bardzo dhugo. Przed podaniem oprészy¢
cukrem pudrem.
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1 1 piwa regionalnego
150 g razowego chleba
3 tyzki masta

5 tyzeczki kminku
Sol, cukier

A D

Zaunabi w Tadysi

Polewka piwna

* ‘.-I-‘ W
. By ra lata 2014-2020

Chleb pokroi¢ w kostke po czym wrzuci¢ na rozgrzane masto i smazy¢ okoto 4 minut caly czas
mieszajac. Po tym czasie wla¢ '2 piwa 1 gotowac okoto 10 minut. Nastepnie cato§¢ zmiksowac
1 wymieszaé z resztg piwa. Doda¢ kminek 1 gotowaé ostanie 5 minut. Na koniec doprawi¢ do

smaku solg oraz cukrem.

str. 32



B

* f 2
; * il A * Program
Rozwoju
= * ; '* Obszardw
. * ; Wigjskich
My 12 inta 2014-2020
Europeiski Fundusz Rolny na rzecz g
Roiwoiju Obszarow Wejskich

Zo sl w Tadyg

Smarowidlo miesne do chleba

600 g topatki wieprzowe;j

300 g biatego surowego boczku

15 g smalcu

2 cebule

4 zabki czosnku

szklanka biatego, wytrawnego lub pétwytrawnego wina lub wody

ptaska tyzeczka soli, 1/2 tyzeczki cukru, 3 kulki ziela angielskiego, 3 ziarenka pieprzu, trzy
gozdziki, 3 ziarenka jatowca, pot tyzeczki tymianku, kilka igiet rozmarynu

Migso 1 boczek pokroi¢ w grubag kostke. Przetozy¢ do rondla, doda¢ smalec, pokrojone na
potowki cebule, smalec i cate, obrane zabki czosnku. Przyprawy zawing¢ w gaze 1 zawigzac
sznurkiem, mozna tez je wtozy¢ do metalowej kulki od zaparzania herbaty. Chodzi o to, by tatwo
bylo je wyjac. Wszystko posypac solg i cukrem. Zala¢ woda do przykrycia migsa. Zagotowac,
zmniejszy¢ ogien 1 wszytko dusi¢ pod przykryciem na najmniejszym ogniu ok. 2 godziny.
Usung¢ przyprawy, zala¢ wszystko winem 1 gotowac jeszcze ok. 1,5 do dwdch godzin, az migso
bedzie bardzo, bardzo migkkie. Gdyby ptynu pozostawalo duzo, trzeba go odparowaé bez
przykrycia, az zostanie migso i thuszcz. Migso porozrywa¢ widelcem na widkna, wymieszaé z
thuszczem 1 przektada¢ do stoikdéw. Przechowywaé w lodowece.
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Pasztet weganski z grzybami
400 g ciecierzycy z puszki
400 g grzybow lesnych
2 szkl oleju
2 cebule
8 dkg kaszy jeczmienne]
20 dkg orzech6éw uprazonych na suchej patelni
2 tyzki przecieru pomidorowego
sol, pieprz do smaku
papryka stodka lub wedzona
gatka muszkatotowa do smaku

Kasze zalewamy dwukrotnie wigkszg iloscia wody 1 gotujemy do migkkosci, odcedzamy
1 studzimy.

Grzyby oczyszczamy, pluczemy, kroimy 1 podsmazamy dodajac pokrojong w kostke cebule. Do
blendera dodajemy odsaczong ciecierzyce, olej, kasze, oraz grzyby z cebulka. Miksujemy,
dodajemy przyprawy do smaku oraz przecier pomidorowy. Mieszamy 1 naktadamy do matych
stoiczkow. Pasteryzujemy ok 30 minut.
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Pierogi z dynia i serem zagrodowym lub twarogiem

Ciasto:

280 g maki pszennej (typ 500)

1/4 tyzeczki soli

250 ml bardzo goracej wody

30 g masta

Nadzienie:

350 g migzszu pieczonej dyni, najlepiej hokkaido
350 g sera zagrodowego lub twarogu
sol 1 §wiezo zmielony czarny pieprz
1 tyzeczka imbiru w proszku

1/2 tyzeczki gatki muszkatotowe;j

szczypta cynamonu, rozmaryn do pieczonej dyni

1 kg dyni (zwazonej ze skorg) umy¢, osuszy¢, oproszy¢ solg 1 pieprzem, skropi¢ olejem 1 1
tyzeczka §wiezego rozmarynu. Ukladamy na blasze 1 wstawiamy do piekarnika nagrzanego na ok
180 °C. Pieczemy przez 30 minut. Studzimy, $cinamy skore i wyciggamy pestki, pozostawiajac
sam migzsz. Odwazamy 350 g migzszu. Na farsz upieczong dyni¢ oraz ser zagrodowy kroimy w
drobng kostke(dynie wodnistg nalezy odcisngc¢). Doprawiamy sola, pieprzem, imbirem, gatka,
cynamonem 1 posiekanym rozmarynem. Na ciasto przesiewamy make 1 dodajemy so6l. Do
goracej wody wkladamy masto 1 roztapiamy, stopniowo wlewamy do maki, mieszajac sktadniki
tyzka. Wyjmujemy ciasto na stolnice 1 wygniatamy rekami przez 7 - 8 minut, podsypujac maka.

Ciasto wktadamy do miseczki 1 przykrywamy wilgotng $ciereczka, odstawiamy na 30 minut.
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Wyktadamy ciasto na stolnice 1 wygniatamy przez 2 - 3 minuty. Ciasto dzielimy na 3 czesci 1
kolejno rozwatkowujemy na placki. Wycinamy kotka i1 nakladamy po jednej lyzce farszu.
Zlepiamy brzegi 1 uktadamy pierogi na stolnicy. Przykrywamy $ciereczka do czasu gotowania,
aby nie obeschty. W garnku gotujemy osolong wode¢ 1 wkiadamy pierogi. Gotujemy pierogi az do

wyptynigcia na powierzchni¢ wody.
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Zupa marchewkowo-dyniowa z serkiem zagrodowym

5 tyzek oleju

1 cebula

15 dkg soczewicy czerwone;j
3 szt marchewek obranych pokrojonych w plastry
50 dkg migzszu dyni pokrojonego w kostke bez skory
sol, pieprz do smaku
5 dkg imbiru obranego

1 tyzeczka mielonej kolendry lub listki

1 tyzeczka kurkumy

1 szkl pomidoréw pelati

1 stodkie jabtko obrane bez pestek
200 g gtadkiego serka zagrodowego jak mascarpone

2 tyzki natki pietruszki

W garnku rozgrzewamy olej, wrzucamy cebule pokrojong w kosteczke, soczewice, pokrojong
marchewke 1 dyni¢. Smazymy ok 7 minut, zalewamy 2 1 wody. Doprawiamy sola drobno startym
imbirem, mielong kolendrg 1 kurkuma. Gotujemy ok 15 minut, nast¢pnie dodajemy pokrojone
drobno jabtko oraz pokrojone pomidory . Gotujemy do migkkosci . Calo§¢ miksujemy na gtadki
krem, jesli jest za gesty dodajemy odrobing wody. Doprawiamy do smaku, przed wydaniem

dodajemy kawaleczki sera oraz posypujemy drobno posiekana natka.
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Sernik z dynia
300 g herbatnikow kakaowych
70 g masta
350 g pieczonej dyni
1 kg zmielonego twarogu
drobno starta skorka z 1 pomaranczy
200 g cukru oraz 1 cukier wanilinowy
7 jaj
Dynie pokroi¢ w spore plastry upiec na plaskiej blaszce skrapiajac przed pieczeniem odrobing
oleju przez 20 minut w temp ok 180 °C. Tortownice wylozy¢ papierem do pieczenia. Ciastka
wlozy¢ do malaksera, skruszy¢ na drobno doda¢ do nich stopione masto, wymieszac.
Przygotowang masa wytozy¢ spod tortownicy. Upieczong dyni¢ obra¢ ze skory odwazy¢
potrzebng, wlozy¢ do malaksera i szybko zmiksowa¢. Zo6ltka ubi¢ na puch z cukrem i cukrem
waniliowym, doda¢ mielony ser dalej ucierajac oraz puree z dyni. Na koniec ubi¢ piang z biatek
wymiesza¢ z masg serowd 1 wylozy¢ na wczesniej przygotowany spod z ciastek. Piec ok 1,5

godziny w temperaturze ok 180° C do tzw. suchego patyczka. Po upieczeniu przed wyjeciem z

tortownicy wystudzi¢ aby masa serowa ustabilizowata si¢.
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