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Sktadniki




Sktadniki

1 dynia

3 marchewki
1 1 bulionu
0,5 I mleka
ostki masta
Sol

Pieprz
Cynamon
Imbir

Gatka muszkatotowa




Sktadniki

1,5l wody

Mielone suszone pieczarki

(ew. 2 zupki pieczarkowe w proszku)
0,5 kg miesa mielonego

0,5 kg pieczarek

3 serki topione kremowe — kietbaski
3 biate czesci




dania gtowne
| dodafki

W tym rozdziale znajdziesz
powszechnie znane i cenione przepisy
na dania gtéwne.

W zadnej przyzwoitej

ksigzce kucharskiej

nie powinno zabrakngc

przepisu Na pieczenie,

pierogi czy nalesniki.

W naszej publikacji znajdziesz przepisy
na takie potrawy jak

Kluski Szwalbskie Pani Marii

czy Pieczen Pani Janiny.

Oferujemy Ci szeroki

wachlarz propozycii:

od pozywnych do

lekkich i smacznych dan.



bliny
PODOO®
Wl g

Sos "wieraszczaka"

Sktadniki stonina - 0,1 kg

1 kg ziemniakow maka - 3 tyzki

1 szklanka maki mieko - ok. 0,5 |
. sOl

2 jajka

Usmazy¢ pokrojonq w szersze
paseczki stoninke. Mleko rozmieszac
z mgkq i wla¢ do gorgcego ftuszczu,

0,05 kg drozdzy swiezy
tyzeczka cukru

6| wymieszac.
_ Podgotowac¢ do zgestnienia sosu,
plaster stoniny ciggle raj i

kwasnej Smietany.

Obrane, surowe ziemniaki zetrze¢

na tarce o drobnych oczkach.

Dodac pozostate sktadniki,

wymieszac i odtozy¢ w ciepte miejsce na ok. godzine.

Ciasto powinno miec¢ konsystencje jak do plackdw ziemniaczanych.
Nagrzac¢ patelnie (powinna byc¢ nieprzywierajgca

np. teflonowa bgdz zeliwna).

Posmarowac jg stoninkg i naktadac ciasto

na catg patelnie na grubos¢ 0,5 cm. piec z obu stron jak nalesniki.
Upieczone bliny nabierajg wyjgtkowego smaku

podawane z "wieraszczakg"

Teresa Polanska



Sktadniki na ciasto:
ziemniaki 1 kg
magka 0,3 kg

jajka 2 szt.

Sktadniki na farsz:
kapusta kiszona 1 kg
cebula 2 szt.

olej do smazenia

Pokrojong cebule wrzuci¢ na olej,
kapuste kiszong posiekac i dotozy¢ do cebuli,
dodac przyprawy.

Catos¢ smazy< na matym ogniu az sie zarumieni
(trwa to dos¢ dtugo - ponad godzine).

Ziemniaki ugotowac w koszulkach.

Po ostudzeniu obrac i zmieli¢ maszynkq,
zagnies$¢ z magkq i jajkami.

Wyrobi¢ ciasto podobne do kopytkowego.
Watkowac na grubos¢ 0,5 cm podsypujgc obficie mgkg.
Wykrawac¢ kwadraty o boku 10 cm.

Naktadac po tyzce farszu i zZlepi¢ konce jak w pierogach.
Kapusniaczki smazy¢ z obu stron na oleju na rumiany kolor.

Teresa Polanska
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Sktadniki

0,6-0,7 kg filetu z dorsza bez skory
2 Sredniej wielkosci cebule

0,25 I Smietany 30%
0.2 kg sera plesniowego lazur

SOl, pi prz do smaku !a
Masto do smazehia dorszo”

Plastry dorsza kroi¢ na kawatki od 5 do 7 cm,
lekko przyprawic je solqg i pieprzem,

a nastepnie obsmazy< na masle z obu stron.

Obsmazone kawatki dorsza wyktada¢ do naczynia zaroodpornego.
Na to wyktadac uprzednio zeszklona cebule pokrojong w pidrka,

a na koniec Smietane.

Piec 30 minut w piekarniku hagrzanym do temperatury 180 stopni.
Po tym czasie wyjqgc potrawe z piekarnika i posypac

na wierzch rozkruszony ser plesniowy.

Lapiec jeszcze przez 15 minut w temperaturze 160 stopni,

ale bez przykrycia.

Jolanta Kaminska



2 kluski szwabs

miejsce
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Sktadniki na ciasto:
1,5 kg ziemniakow
0,5 kg magki
1 jajko
Szczypta soli

Sktadniki na farsz:

0,35 kg topatki

0,2 kg kapusty kiszonej
2 cebule

T2 tyzki oleju
Sl

: Pieprz
osnek do smaku

Ziemniaki zmieli¢, dodac¢ make, jajko,
podsmazong drobno posiekang cebule,

sOl, pieprz i czosnek.

Wszystko dobrze wymieszac.

Rolowac jak na kopytka tylko grubsze i cig¢ jak na pyzy.
Mieso zmieli¢ razem z kapustq i jedng cebulg,

pieprz, czosnek, sél do smaku.

Na krgzki naktada¢ doprawione mieso i formowac

jak kotlety mielone.

Maria Bogustawska
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Sktadniki na ciasto:

2 jajka

0,25 kg maki

1 szklanka mleka
1 szklanka wody

Szczypta soli

Olej do smazenia

Dodatkowo:

5 plasterkow sera
z6ttego pokrOJone
na 3 czesci

2 jajka

o K0

- Przyprawa kebab/gyros

Sktadniki na farsz:
I duzercebula

0.2 kg mielonego miesa
0,2 kg warzyw chlnsklc
2 marchewki

?gzego seler:
1 Sredni por

2 Jryzec:iki\koncer\’rrCI”
pomidorowego

2 zgbki czosnku

1 mata tyzeczka cukru

L2

Pieprz

0,25 kg buftki ’ror’LQ-j Bazyli szona

_ B4 |
Ciasto:
Jajko roztrzepac, dodac¢ mleko, wode i sol.
Wszystko razem roztrzepac i smazy< nalesniki.
Farsz:

Cebule zeszkli¢ na 3 tyzkach oleju,

dodac¢ mielone mieso w drobnych czesciach i podsmazyc.

Udusi¢ pora, seler, pietruszke i marchewke

na 4 tyzkach oleju i odrobinie wody.

Po uduszeniu doda¢ do warzyw koncentrat, drobno

posiekany czosnek, warzywa chinskie i razem wszystko poddusic.
Po uduszeniu dodac¢ mielone i cebule,

wszystko razem wymieszac i doprawic przyprawami.

Na nalesniku ktas¢ nadzienie i 1 kawatek sera zawigzac w koperte.
Jajka roztrzepac, pomoczy¢ nalesniki i obtoczy¢ w tartej butce.
Smazy¢ na rozgrzanym oleju po obu stronach.

Do smaku mozna pola¢ tagodnym ketchupem.

Maria Bogustawska



farsz do pierogow z biate]
kapusty | twarogu
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' adniki na farsz:
3téwki biatejkapusty
stka twarogu

duza cebula

A1
Kapuste poszatkowac, wrzuci¢ do wrzgcej wodly.
Mtodqg kapuste gotowac chwile, pézng okoto 15 minut.
Schtodzi¢, odcisngc¢ i drobno pokroi¢, dodac¢ zesmazang cebule.
Twardg pokruszy¢, dodac pieprz i sél do smaku.
Wszystko razem doktadnie wymieszac.
Lepi¢ nieduze pierozki.
Po ugotowaniu polac ttuszczem z podsmazong cebulkg.

Teresa Kulon



pierozki wilenskie smazone
M

Sktadniki na ciasto:

0,5 kg magki

1 jajko

Szczypta soli

1 szklanka cieptej wody

1/4 kostki drozdzy

1,5 tyzki oleju

Sktadniki na farsz:

0,5 kg ugotowanego

i zmielonego miesa z kurczaka
2 garsci ugotowanych
i zmielonych grzybow s
5 cebul

Soli pieprz

Olej do smazenia

ch

Cebule pokroic¢ i podsmazy¢ na oleju,
dodac zmielone grzyby i mieso.
Przyprawi¢ do smaku solqg i pieprzem i dobrze wymieszac.
Z ugniecionego i rozwatkowanego ciasta wykrawac krgzki,
naktadac farsz i zlepiac pierogi.

W garnku rozgrzac olej i wktadac pierogi.

Jak sie zarumieniqg to wytozy¢ na papierowq serwetke

i odsqczyc¢ z ttuszczu. Najlepiej smakujqg ciepte.

Czestawa Batukonis



Sktadniki:

0.6 kg magki pszennej
4 76ttka

0,05 kg drozdzy

1 szklanka mleka

0,1 kg masta

1/3 szklanki cukru

1/2 tyzeczki soli

Wszystkie sktadniki wtozy¢ do wiekszego naczynia.

Drozdze pokruszy¢ i dodac letnie mleko,

wyrobi¢ rekg az zaczng powstawac pecherzyki i ciasto bedzie
odchodzi¢ od reki i od naczynia. Ciasto odstawic w ciepte miejsce
do wyrosniecia, przykry¢ sciereczkq. Ciasto powinno podwoic swojg
objetos¢. Formowac buteczki i uktadac na blaszke tak,

aby po ponownym wyrosnieciu potgczyty sie.

Buteczki smarowac zottkiem z dodatkiem tyzeczki wody.

Piec w piekarniku nagrzanym do 100 stopni Celsjusza.

Po wtozeniu zwiekszy< temperature do 180 stopni. Piec 30-40 minut.

Olga Szuplak



kluski leniwe

U
o © 06 ©
amm
W

Sktadniki:

0,5 kg ziemniakdw ugotowanych
0,5 kg twarogu

1 szklanka maki pszennej

3 jaja

Ziemniaki i twardg zmieli¢, doda¢ make,

3 z6ttka i ubitg piane z biatek.

Wszystko razem zagnie$¢, uformowac grube wateczki,
lekko je sptaszczyc i kroi¢ jak na kopytka.

Gotowac w osolonej wodzie do wyptyniecia.
Podawac polane rozpuszczonym mastem

lub ze $mietang posypane cukrem.

Krystyna Dziura



~dynia z kietbasg
W sosie pomidorowym

Sktadniki:

1 kg dyni

0,3 kg kietbasy serdelowej

1/3 sosu pomidorowego ze Smietang

Sol

Dynie obrac ze skoérki, wybrac pestki, optukad,

pokroi¢ w grubg kostke, wtozy¢ do rondla i dolac¢ 3 — 4 tyzki wody.
Nastepnie dodac¢ obrang i pokrojong w talarki kietbase serdelowaq.
Gotowac razem okoto 5 - 10 minut.

Sporzgdzi¢ sos pomidorowy ze Smietankg i gorgcym sosem

zala¢ dynie z kietbasq. Wszystko razem zagotowac,

ewentualnie mozna zapiec. Podawac¢ na gorgco

w tym samym rondlu lub na gtebokim pdtmisku

najlepiej z ryzem ugotowanym na sypko lub z ziemniakami.

Maria Wietecha



lazania miesna

Sktadniki:

0,2 kg makaronu lasagne
0.4 kg miesa mielonego

2 zgbki czosnku

2 cebule

0,5 kg obranych pomidorow
lub pomidory w puszce

0,5 | oliwy z oliwek

0,15 kg zottego sera .-
Suszone ziota: oregano, tymianek, bazylia >
Sos beszamelowy: r l
2 tyzki masta
2 tyzki maki py g "
0,5 I mleka p
.
ARy

e
Cebule pokroi¢ w kostke, czosnek drobno posiekac.

Na patelni rozgrzac¢ olej i usmazy< cebule,

a nastepnie mieso z czosnkiem.

Dodac¢ pomidory, doprawic solqg i ziotami.

Aby przygotowac sos beszamelowy nalezy rozpuscic

masto na patelni, dodac 2 tyzki masta i zrobi¢ zasmazke.

Nastepnie dolac¢ zimne mleko i gotowac na matym ogniu az zgestnieje.
Ciggle mieszajgc doprawic solq, pieprzem i gatkg muszkatotowq.

Ptaty makaronu utozy¢ w brytfance

lub w naczyniu zaroodpornym, posmarowac oliwg.

Makaron posypac odrobing sera. Nastepnie rozsmarowac sos miesny,
beszamel, ser i ponownie makaron. Ostatniqg warstwe makaronu
przykry¢ sosem beszamelowym i posypac tartym serem.

Lazanie wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i piec 40 minut.

Paulina Horobowa



dynia z wody
()
Il

Sktadniki:

0.8 kg dyni pomaranczowej
0,4 kg masta

Sal

0,2 kg tartej butki

Dynie umyc¢,

obrac z twardej skory i pestek. Pokroi¢ w grubg kostke.

Zala¢ nieduzq iloscig wrzgcej, osolonej wodly.

Dynie gotowac pod przykryciem okoto 10 minut nastepnie odcedzic,
wytozy¢ na salaterke i pola¢ mastem z buteczkq.

Podawac z sosem pomidorowym

lub pomidorowo-miesnym z ziemniakami albo joko dodatek do miesa.

Maria Wietecha



Sktadniki:
0,5  mleka

1 jajko

2 tyzki mgKki

Kostka rosotowa drobiowa lub wotowa
Cebula
Ttuszcz
Soli pieprz

by

Mleko zagotowac.
Jajka ubi¢ z mgkg na ciasto przypominajgce nalesnikowe,
wla¢ do gotujgcego sie mleka caty czas mieszajgc.

Dodac kostke rosotowq, doprawic solq i pieprzem.

Na koniec dodac przesmazony ttuszcz z cebulq.

Dla lepszego smaku mozna dodac skwarki ze stoninki.
Maczanke podawac do cieptych pierogdéw zamiast Smietany.
Dla smakoszow maczanke mozna podac na zimno.

Dla oséb dbajgcych o linie maczanke

mozna podac bez ttuszczu.

Janina Tytanicz



kluseczki

Sktadniki:

1,5 kg dyni

0,3 kg maki pszennej
1 -2 jajka

Sal

Dynie umyc¢, obrac, usungc¢ pestki i kroi¢ w grubg kostke.
Nastepie ugotowac do miekkosci w lekko osolonej wodzie,
osqczy¢, miksowac i wystudzic.

Do zmiksowanej dyni wbic jajko i caty czas mieszajgc,

stopniowo dodawac po tyzce maki.

Mase wyrabiamy 5 minut drewniang tyzkqg,

doprawiamy do smaku solqg i pieprzem. Odstawiamy na 14 minut.
Matg metalowq tyzeczkg zanurzong we wrzgtku nabieramy
mate kluseczki. Uktadac je na posolony wrzgtek i gotowac

az wyptyng na powierzchnie. Podawac polane stopionym mastem
jako samodzielne danie lub dodatek do drugich dan.

Maria Wietecha



pasztet z cukinii

3 szklanki cukinii
startej na tarce i mocno odcisnietej
2 cebule

2 szklanki butki tarte]
1/2 szklanki oleju
2 tyzki kaszy manny "

-

Przyprawa Vegeta
4 roztrzepane jajka

0,05 kg s’ror’rego ser. Jo"r
Natka p|e’rrus ‘

Soli pieprz

Cebule pokroi¢ w kostke.

Wszystkie sktadniki wymieszac ze sobgq,
przetozy¢ do dwoch blaszek rynienek.
Piec okoto 50 minut.

Maria Warda



Sktadniki:

1 kg schabu
1 szklanka soli
10 ziaren pieprzu
8 ziaren ziela angielskiego
2 listki laurowe

4 -5 zgbkdéw czosnku

1 tyzeczka cukru

2 lub 3 tyzeczki majeranku

Schab zala¢ w garnku wodg, az do wysokosci miesa,
dodac wszystkie przyprawy i gotowac 5 minut,

a nastepnie odstawi¢ na 15 minut.

Schab przewrdci¢ na drugg strone, ponownie doprowadzic¢
do wrzenia wody i gotowac tak 1 minute.

Nastepnie mieso zdjg¢ z gazu i pozostawic

W wywarze na 2 godziny.

W tym czasie mieso kilka razy przewrdcic.

Po 2 godzinach wyjgc¢ i zawing¢ w folie aluminiowq.
Mieso w folii pozostawi¢ do zupetnego wystygniecia.

Maria Warda



Sktadniki:

0,5 kg pieczarek
1 cebula

tyzka masta

2 jajka

2 tyzki maki A

Butka tarta .
Soli pieprz B
Olej do gtebokiego smozenlg
tyzka tartego zo’r’rego S

Pieczarki umy¢, wybrac wieksze i oddzieli¢ trzonki.

Mate pieczarki oraz trzonki drobno pokroic

i usmazy¢ na tyzce masta.

Dodac¢ pokrojong cebule, doprawic¢ solq i pieprzem.

Po odparowaniu dodac zotty ser.

Wybrane pieczarki lekko posoli¢ i napetni¢ farszem.

Z jajek i magki zrobi¢ ciasto jak na kluski lane

(w razie potrzeby dodac¢ wody), maczac w nim pieczarki.
Panierowac w butce i smazy¢ z obu stron na gtebokim oleju.

Lucyna Zukowicz



Sktadniki
kg soczewicy brgzowej

Soczewice ugotowag,

ryz uparowac, a boczek zasmazyc,

a nastepnie wszystko zmieli¢ w maszynce.

Dosoli¢ i doprawi¢ do smaku.

Mozna uzy¢ przyprawy typu warzywko.

Z maki i wody wyrobi¢ ciasto, z porcji powinno wyjs¢

okoto 80 sztuk pierogdéw. Kéteczka na pierogi wycinac szklankq.
Na ciasto wyktadac farsz,

klei¢ pierogi i zagotowac¢ w osolonej wodzie.

Maria Warda



5 kg miesa
(mozna uzy¢ szynke, karkowke, boe
5 | wody przegotowanej i ostudzon
0,5 kg soli ‘

0,5 tyzeczki cukru "
Kilkanascie ziaren z

Mieso podzieli¢ na mniejsze czesci.
Do przegotowanej wody dodac wszystkie przyprawy, zagotowac.
Zimnq zalewg mocno naszpikowac¢ mieso

(strzykawkq lekarskq) i zanurzy¢ w pozostatej zalewie.

Mieso trzymac w zalewie 5 — 6 dni, codziennie przewracajqc je.

Jesdli marynata zmetnieje mieso wyciggngc¢ wczesnie,.

Po tym czasie mieso wyjgc, umy¢ w zimnej wodzie, obsuszy¢ i powigzac
lub uformowac ksztatt.

Mieso powinno wisie¢ przez jedng dobe, aby obeschto i dojrzato.
Wedzi¢ przez 4 — 6 godzin na matym ogniu.

Pod koniec wedzenia zwiekszy< nieco ogien.

Porady: Miesa lepiej nie dowedzi¢ niz spali¢ czy przewedzicC.

Jesli mieso jest za mato wedzone, wedzi¢ jeszcze raz po 1 -2 dniach.
Wedline mozna jes¢ w tym stanie, ale wskazane jest jej

zaparzenie w kotle gorgcej wody przez 5 — 10 minut.

Tak przyrzgdzone mieso zamiast wedzi¢ mozna po prostu upiec.

Bedzie bardzo smaczne i dtuzej polezy.

Janina Tytanicz






Sktadniki:

4 Sredniej wielkosci buraczki
4 zZiemniaki

2 cebule

olej

pieprz




Gdniki:
kinska

lewie
2 tyzki stotowe rodzynek

qjonez
‘ Smietana

v

SOl pieprz
1 tyzeczka curry




N

Sktadniki:

1 puszka paluszkow krabowych

1 biaty por

Seler naciowy lub papryka czerwona
Jogurt naturalny

Majonez







Skiadnik:

6jqj
1 szklanka mgki tortowej

1 szklanka cukru

1 tyzeczka proszku do piecze
1 cukier wniliowy

0,5 | Smietany 12%
Polewa czekoladowa

Cate jaja zmiksowac ze szklankg
cukru i cukrem waniliowym.
Dodac¢ make i proszek do pieczenia,

delikatnie wymieszac.

Ciasto piec w temperaturze ok. 160 stopni na ztoty kolor.
Jeszcze gorgce ciasto przekroi¢ na 3 czesci,

przelac¢ Smietanq i ztozy¢ krgzki, wystudzic.

Catos¢ polukrowac lub udekorowac¢ owocami i galaretkq.

Teresa Kulon



Sktadniki:

2 wiejskie jajka,
0,15 kg cukru,

1 cukier waniliowy
2 tyzeczki kakao
0,51 mleka




Sktadniki na ciasto:

0,6 kg maki koszalinskiej

1 jajko )

1/2 szklanki cieptej wody
Szczypta soli

3
Sktadniki na&ienie
0,5k ogu
1,5 tyzki maki ziemniaczanej

1 26tko £
3 potdwki brzosM

1/2 szklanki cukru
0,05 kg masta do polania
2 tyzki butki tartej




Sktadniki na
polewe cze dow

1/4 kostki margaryny

Sktadniki na biszkopt:
6 jajek

1 szklanka cukru

1 szklanka maki ziemniaczanej
2tyzki mgki pszennej
0 pieczenia

mase serowq
arogowego

3 jajka

jaryny

kowe

zanej

mileka

cukru

waniliowy







Sktadniki:

0,5 kg maki

0,5 kg twarogu

0,5 kg margaryny Kasi
jabtka

cynamon

cukier puder




1/2 szklanki cUkru
2/3 szklanki mgki
Wszystkie sktadniki wyrobic rekg

» Uy \ 3 L%) margdaryny




CZarna wiewic reczko

Polewa: Sktadniki:
3 tyzki margaryny 11 duzych jabtek
1 szklanka wody 1 szklanka oleju
4 tyzeczki cukru 1 szklanka cukru
2 tyzeczkikakao 1 szklanka orzechéw wtoskich

3/4 szklanki kakao

1 tyzka sody

11 1/2 tyzki proszku ‘do pieczenia
4 jajka
4 szklanki magki

)

Jabtka obrac, pokroi¢ w kostke i wrzuci¢ do duzej miski.
Orzechy grubo posiekac, dodac do jabtek.

Nastepnie dosypac cukier, kakao oraz wiac ole;j.
Wszystko wymieszac i odstawi¢ na 3 godziny do lodowki.
W miedzyczasie mase wymieszac 2 razy.

Po tym czasie wyjgc, wbic 4 jajka i ponownie wymieszac.
Nastepnie dodac¢ magke, sode, proszek do pieczenia,
doktadnie wymieszac i wla¢ do formy.

Piec 55 minut w 180 stopniach.

Sktadniki na polewe wymieszac,

zagotowac i polac nig upieczone ciasto.

Paulina Horobowa



rozdzowe rogaliki

Sktadniki:

1 kg magki

0,1 kg drozdzy

1 szklanka gestej Smietany
7 tyzeczek cukru

1 kostka margaryny

1 biatko jajka

Dzem lub powidta wedle uznania

Rozpusci¢ drozdze z cukrem. Na stolnice wysypac % kg magki,
zagnies¢ z kostkg margaryny, wlac rozpuszczone drozdze.

Zagnie$¢ dodajgc po troche $mietane i podsypujgc delikatnie mgkg.
Wszystko dobrze zagniesc. Z ciasta ulepi¢ kule i witozy<

do duzego naczynia z zimng wodg. Wstawi¢ do loddwki na okoto

1 godzine, az ciasto wyptynie na powierzchnie. Po wyjeciu z wody
jeszcze troche wyrobi¢ z odrobing maki, by pozby¢ sie mazi.
Nastepni podzieli¢ ciasto na kilka kawatkdw i po kolei

rozwatkowac na grubos$¢ okoto 5 milimetréw.

Pokroi¢ na trojkagty i natozy¢ dzem lub powidta i zawing¢ rogaliki.
Wielkos¢ rogalikdw wedtug uznania. Rogaliki utozy¢ na blasze
wytozonej papierem do pieczenia, zostawiajgc odstep, poniewaz
rogaliki bedq rosty. Nastepnie rozbi¢ biatko jajka z tyzeczkq

cukru i delikatnie posmarowac rogaliki, posypujgc je makiem,
cukrem lub kolorowq posypkg do tortéw wedle uznania.

Wtozy¢ do lekko podgrzanego piekarnika, podkrecajgc temperature
do 180 stopni na okoto 20 minut do zarumienienia.

Marta Banach



Sktadniki:

3 szklanki maki

1 kostka margaryny do pieczenia
2 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzeczki cukru pudru

1 serek waniliowy 200 gram
Jabtka odmiany szara reneta




drozdzowe rogaliki
@mm'm

Sktadniki:
0.5 kg maki tortowe]

Kostka margaryny

2 z6ttka

2 tyzki cukru

1/2 szklanki cieptego mleka
0,06 kg drozdzy.

Szczypta soli
4 duze jabtka
Cynamon

5 tyzek'cukru

[ &

Jabtka obrac i pokroi¢ w drobng kostke,
obsmazy¢ w garnku z cukrem i cynamonem.

Mleko, rozkruszone drozdze, cukier i 3 tyzki mgki oraz sol

potgczy¢ i odstawic do wyrosniecia.

Gdy zaczyn podwoi objetos¢, dodac z6ttka, roztopiony letni ttuszcz,
pozostatg magke i wyrabiac¢ ciasto do czasu,

gdy utworzy sie lepka, ttusta kula. Pokroic¢ ciasto na 4 czesci,

kazdg rozwatkowac na posypanej mgkg stolnicy, kroi¢ w tréjkaty,
roztozyC nadzienie i wtozyC do nagrzanego piekarnika.

Piec w temperaturze 160 stopni przez 25 -30 minut.

tadnie zarumienione zsung¢ na talerz i jeszcze ciepte

posmarowac biatym lukrem o ulubionym smaku.

Anna Pawlos



wafle kakaowe

Sktadniki:

1 duza paczka wafli

1/2 szklanki mleka

ﬂ Inkostka margaryny
1. 1/2 szklanki cukru

2 szklanki mleka w proszku

Cukierawaniliowy
Kilka kropli olejku waniliowego

Dwa wafle zostawié, reszte drobniutko potamac.

W mleku rozpusci¢ cukier i margaryne.

Do przestudzonego mleka partiami dodawac mleko w proszku,
pokruszone wafle,

kakao wedle uznania, cukier waniliowy, aromat. Mozna dodac orzechy.
Mase wytozy¢ na wafel, catose przykry¢ drugim waflem.

Pozostawi¢ na kilka godzin koniecznie czym$ dociskajgc.

Maria Warda



Sktadniki:

0,50 kg dyni

0,08-0,10 kg ttuszczu do smazenia
0,06-0,08 kg cukru pudru do posypania
2 jaja

0,04 kg cukru

0,1 kg maki

5 tyzek Smietany

Szczypta soli




Sktadniki:
1,5 1w

0.5 kg dyni




nalewki

Legendy sianowskie mowiq,

iz sianowianie majg znakomite
poczucie humoru.

Jedni sqdzq, ze jest

to zastuga gendw,

inni, iz jest to zastuga
doskonatych nalewek,
przygotowywanych

w domowym zaciszu.
Proponujemy Ci przepisy

na nalewki,

dzieki ktérym bedziesz widziat Swiat
bardzie] kolorowo.



nalewka alkoholowa z pigwy

Sktadniki:
cow pigwy

 (bez pestek) drobno pokrojone owoce
m i pozostawié na ok. 2 ~ 3 dni, az pusci sok.

wodki czys

| ||
Jan'Banach

cyftrynka z pigwy

Sktadniki:

1-1,5 kg owocodw pigwy

4 szklanki wrzgcej wody

2 szklanki cukru
Pigwe oczyszczong pokroi¢ na drobne plasterki i utozy< w stoiku,
a nastepnie zalac¢ je syropem,
przygotowanym z rozpuszczenie cukru we wrzgcej wodzie.
Tak przygotowane stoiki z pigwqg zagotowac ok 15 minut i gotowe.

Jan Banach



nalewka aroniowka wersja |

Sktadniki:

3 kg aronii
3.cytryny

31l wody

3 garscie lis€i wisni
1K@ cukru

1| spirytlsu 96%

Nie rozdrobnione owoce i liscie wisni

zalac¢ 3 litrami wody i gotowac

na wolnym ogniu przez godzine.

Nastepnie odstawi¢ do ostygniecia i odcedzic.
Dodac sok z cytryn i cukier,

wymieszac¢ do catkowitego rozpuszczenia cukru.
Odstawi¢ na 24 godziny.

Nastepnie dodac spirytus i wymieszac.

Po ustaniu sie nalewki rozla¢ do butelek.

Jan Banach



nalewka aroniowka wersja ||

Sktadniki:

1 kg aronii

2 | wody

1 garsc lisci wisni
0,5 kg cukru

1 tyzeczka kwasku cytrynowego
lub sokz 1 -2 cytryn

1 | spirytusu 70%

lub 2 | wodki czystej 40%

Owocow aronii nie rozdrabniac,
gotowac z wodq i lisEmi wisni ok 30 minut.
Odstawic¢ na 24 godziny, nastepnie odcedzic.
Do soku dodac cukier, kwasek cytrynowy i alkohol.
Wymieszac az cukier sie rozpusci.

Po ustaniu sie nalewki rozla¢ do butelek.

Jan Banach



AKADEMIA ROZWOJU
= FILANTROPII W POLSCE },

DZ|ala- PoLsSKO-AMERYKAKSKA PoLISH-AMERICAN FUNDACJA

10| H Funpacja LNOSCI Freepom F DATI NAUKA DLA -«
lokain v cja WoLNoSc OM TOUN ON SRODOWISKA

Dofinansowano ze $rodkéw Programu ,,Dziataj lokalnie VII" Polsko-Amerykanskiej Fundacii Wolnosci
realizowanego przez Akademie Rozwoju Filantropii w Polsce oraz Fundacje Nauka dla Srodowiska.
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