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Szanowni Panstwo!

OOOOOOOOOOO QOO OO OO

Kuchnia naszych dziadkéw i rodzicéw, oparta na tradycyjnych
przepisach, to czesto nasze najcenniejsze wspomnienie z dzie-
cifistwa, a zapach potraw, ich niepowtarzalny smak odtwarzany
jest z sentymentem w naszych myslach. Ukochane mamy
i babcie przygotowywaty swoje najlepsze potrawy z produktéw
sezonowych lub wlasnych przetworéw, bazujac na przepisach
przekazywanych z pokolenia na pokolenie...

Dzi$ mozemy korzystac ze Swiezych warzyw i owocow przez
caly rok, a wszelkie produkty, nawet te najbardziej egzotyczne,
sa na wyciggniecie reki. Przygotowujemy potrawy inspirowane
kuchnia z najdalszych zakatkéw $wiata. Bywa, ze wloska pizza
czy japoriskie sushi sg w naszym domu mniej egzotyczne niz
ZUr czy pierogi...

Skad pomyst na ksiazke kucharska z przepisami naszego obszaru?

Niniejsza ksigzka z przepisami pozwoli ocali¢ od zapomnienia
i utrwali¢ oraz wypromowac¢ dziedzictwo kulinarne jako nie-
zmiernie wazna czes¢ dziedzictwa kulturowego podkarpackiej
wsi. Warto podkresli¢, ze dziedzictwo kulinarne, jako wazny
element dziedzictwa kulturowego, przyczynia sie do tworzenia
wizerunku i promocji regionu, a najwazniejszymi podmiotami,
ktore z wielka pasja dbaja o zachowanie i podtrzymywanie
lokalnych tradycji, sg Kola Gospodyri Wiejskich. Lokalna Grupa
Dziatania ,,ZIEMIA PRZEMYSKA” od kilkunastu juz lat wspiera
i promuje regionalng kuchnie - co roku organizujemy Konkurs
Wielkanocny oraz Konkurs Bozonarodzeniowy, w ramach
ktérych KGW prezentuja swéj kunszt kulinarny. Coroczne
konkursy kulinarne pozwolily nam zgromadzi¢ duza ilos¢
materialu w postaci przepiséw, receptur i zdje¢. Material jest
bardzo bogaty i réznorodny, dlatego chcemy cho¢ jego czes¢
zaprezentowa¢ w niniejszym wydawnictwie. Na stronach
tej ksigzki tradycja miesza si¢ z nowoczesnoscig - dawne
receptury przeplatajg sie ze wspdlczesnymi potrawami, ale
taka jest dzisiejsza kuchnia podkarpackich Gospodyi... od lat
wlasnie Gospodynie wiejskie karmig nas zdrowo i smacznie,




przygotowuja tradycyjne potrawy, ale takze szukaja i ucza nas
wszystkich nowych smakéw.

Chcemy zachowa¢ smaki, ktore kréluja w naszych domach.
Chcemy pokazaé, jak zmienia sie styl przyrzadzania potraw
ijak kazdy Dom tworzy wlasna, unikatowa tradycje.

Autorzy prezentuja niepowtarzalne przepisy, ktére wzbudzaja
zachwyt i budujg wyjatkowy nastrdj rodzinnego domu... Czasami
przepisy te goszcza w rodzinach od kilku pokoleri, czasami sa
to pomysty zupelnie nowe; przywiezione z podrézy, wymyslo-
ne ,z potrzeby podniebienia” lub podpatrzone ,w gosciach”.
Kazdemu z tych przepiséw wyjatkowy charakter nadaje ich
autor, ktéry szczypta soli, ciekawym skladnikiem czy po pro-
stu wlozonym sercem i dobra reka, sprawia, ze smak potrawy
jest niepowtarzalny.

Wszystkim osobom i organizacjom zaangazowanym w powsta-
nie niniejszej publikacji dziekujemy, a Paristwu, ktérzy zechca
wyprébowac zaprezentowane przepisy, Zyczymy...

Smacznego!



PRZYSTAWKI | PRZEKASKI

PaSZtet 7 kI'élﬂ(El Czas przygotowania: 2 godz. 30 min

Poziom trudnosci: fatwy
BOGOOOOOOOOOOOOOOOOOOCOOOOOO ) ) o
Koszty (dla 4 0s6b): 30 7}

Sktadniki:

« 1kg miesa z krélika « 2-3 lyzki kaszy manny

* 30 dag migsa drobiowego * 4-5jajek

* 20 dag watrébki drobiowej * s6l, pieprz

« opcjonalnie 30 dag thustej wieprzowiny « gatka muszkatolowa

* 1duza cebula * tluszcz do smarowania brytfanki
« bulka * bulka tarta

Sposdb przygotowania:

Mieso z krélika i drobiowe ugotowac do miekkosci. Watrobke gotowac ok. 15 minut. Po ostudzeniu

mieso obrac od kosci i zemle¢ maszynka. Watrébke, cebule i butke namoczona wezesniej w wywarze,
w ktérym gotowato sie migso, réwniez zemleé. Do przygotowanej masy dodac jajka, kasze manne,
s0l, pieprz, szczypte gatki muszkatolowej i dobrze wszystko wyrobic. Brytfanki (np. 2 kekséwki) po-
smarowac thuszczem, obsypac butka tartg i wylozy¢ do nich mase miesna, po czym wyréwnacé. Piec

w temperaturze 200°C przez ok. 1,5 godziny. Upieczony pasztet wyjac z brytfanki po wystudzeniu.

KGW w Kniazycach




PRZYSTAWKI | PRZEKASKI

Pasztet wielkanocny

QOO OO0

Sktadniki:

30 dag karkéwki

30 dag fileta z piersi kurczaka
10 dag stoniny

1 marchewka

pot sredniego selera

garscé suszonych grzybow

2 jajka surowe

4 jajka gotowane

Sposdb przygotowania:

Czas przygotowania: 1 godz. 30 min
Poziom trudnosci: sredni

Koszty (dla 4 os6b): 20 7

« bulka

¢ 0,5 szklanki $mietany
o 0,5 szklanki mleka
 21tyzki smalcu

o gatka muszkatolowa
* s0l, pieprz ziotowy

o lis¢ laurowy

Grzyby namoczy¢ i ugotowad. Stonine, mieso oraz warzywa pokroi¢ w kostke i podsmazy¢, aby zmiekty.
Ostudzi¢, zemle¢ razem z grzybami. Do masy doda¢ dwa surowe z6ttka, odcisnieta butke (wczesniej
namoczong w mleku), Smietane, sél, pieprz ziotowy i gatke muszkatolowa. Do wyrobionej masy do-
dac piane z dwdch jajek i delikatnie wymiesza¢. Forme wysmarowac smalcem, wypelnic do potowy

masa miesng, ulozy¢ ugotowane jajka i wylozy¢ pozostalg czesé. Piec w piekarniku nagrzanym do
temperatury 180°C przez ok. 45 minut.

Stowarzyszenie im. Ks. J. Twardowskiego
dziatajace na rzecz rozwoju Hermanowic




Jajka pod pierzynka

* 10 jajek ugotowanych na twardo

* 1 por maty * 1tyzeczka musztardy
* 3 lyzki majonezu * sOl, pieprz
* 3lyzki Smietany

Jajka ugotowac na twardo. Pora pokroi¢ w cienkie paski, posoli¢ i po kilku godzinach przela¢ go
wrzgtkiem i odsaczyé. Doda¢ majonez, Smietane oraz przyprawy do smaku i wymieszac.

Jajka obrac i przekroi¢ na pét. Ulozy¢ je na pétmisku i na wierzch natozy¢ pierzynke.
KGW w Kniazycach




Salatka sledziowa

o 8 platow sledzi w oleju * 1 puszka ananasow
 2jabtka * majonez
* 2cebule * S0, pieprz

Sledzie pokroi¢ w prostokaty, jabtka ze skérka zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, ananasa pokroi¢
w kostke i da¢ wedlug uznania. Doda¢ majonez, doprawic sola i pieprzem do smaku.

KGW ,,Buszkowiczanki”

Awokado nadziewane
pasta sledziowg z kaparami

¢ 2 dojrzate awokado * 1czerwona cebula

« 3lyzki majonezu * pot peczka natki pietruszki
* 150 dag sledzi * 1lyzeczka soku z cytryny

e 21yiki kaparéw * pieprz

« 1lyzeczka musztardy francuskiej

Cebule i sledzie pokroi¢ w drobna kostke. Majonez, kapary, musztarde, sok z cytryny, potowe cebuli
i natke pietruszki wymiesza¢, doprawiajac czarnym pieprzem. Awokado przekroi¢ na dwie potowki,
wyjac pestke, a polowe wydrazonego tyzka miazszu posieka¢ w drobna kostke i doda¢ do majonezu.
Przygotowany sos polaczy¢ ze Sledziami, a powstala masa napelni¢ potéwki awokado. Catos¢ posy-
pac pokrojona cebula, przyprawic¢ pieprzem i udekorowac cytryna i listkami pietruszki. Przystawke
podawac schtodzona.

KGW w Zurawicy im. Sw. Andrzeja Boboli



PRZYSTAWKI | PRZEKASKI

Pyszna ryba w zalewie

QOSOOOOOOOOOOOOOOOOBD OGO

Sktadniki:

* 1kg filetéw rybnych
* 2,5 szklanki wody

* 2 duze cebule

« 0,75 szklanki octu

* 0,75 szklanki cukru

Sposéb przygotowania:

Czas przygotowania: 15 godzin
Poziom trudnosci: tatwy
Koszty (dla 4 0s6b): 30 7t

1,5 tyzeczki soli
przyprawa do ryb
2 jajka

bulka tarta

Rybe podzieli¢ na kawatki, oprészy¢ przyprawa do ryb. Panierowac w jajku i bulce tartej, obsmazy¢
na oleju i wystudzi¢. Ugotowac zalewe z cebula i wystudzié. Zala¢ rybe na 12 godzin.

Stowarzyszenie Wspdlna Sprawa w Drohojowie

Placuszki z mastem
7 awokado i tososiem

OOOOOOOOOOOOOOOO OO OO0

Sktadniki:

* 1szklanka kefiru
» mleko

* sl

» maka

* soda

* 2 calejajka

Sposdb przygotowania:

Czas przygotowania: 30 min
Poziom trudnosci: tatwy
Koszty (dla 4 0s6b): 15 zt

majonez

olej

dojrzate awokado

opakowanie lososia wedzonego
czosnek

7 mleka, maki, jajek, soli, sody i kefiru przygotowac ciasto o konsystencji gestej $mietany. Usmazy¢
placuszki na oleju. Obra¢ awokado ze skory i zmiksowac z majonezem. Placuszki smarowac przygo-
towana pastg. Na wierzch ulozy¢ kawalki lososia, udekorowac zielening.

Aktywne Kobiety Pratkowce



Szuba - SledZ pod pierzynka

3 platy sledziowe w occie
2 cebule

3 ziemniaki

3 buraki

3 jajka

3 marchewki
majonez

sOl, pieprz

Ugotowac¢ ziemniaki, buraki i marchew w mundurkach oraz jajka. Sledzie pokrojone w kostke wy-
mieszac z cebulg i ulozy¢ na dnie szklanego naczynia oraz posmarowac cienkg warstwa majonezu.
Nastepnie ulozy¢ warstwowo starte ziemniaki, majonez, starte buraczki, majonez, sol, starta marchew
i majonez. Na koniec zetrze¢ jajko. Przed podaniem schlodzi¢ w lodéwce.

Roladki z szynki
z biatym serem i papryka

12 plasterkéw szynki konserwowej
1 papryka czerwona

1 papryka zélta

1 papryka zielona

10 dag bialego sera

KGW ,,POKOLENIE” w Nowosidtkach Dydyrniskich

3 tyzki $mietany
szczypiorek do smaku
4 rzodkiewki

sOl, pieprz

Twardg przelozy¢ do miski. Dolozy¢ posiekany szczypiorek oraz rzodkiewke. Doprawi¢ do smaku
pieprzem i sola. Dola¢ Smietane, aby powstata masa byta gesta. Na talerzu roztozy¢ szynke, nastepnie
posmarowac ja przygotowanym serem. Doda¢ po plastrze papryki z kazdego koloru. Zwina¢ roladki
i zwigzad szczypiorkiem.

KGW , Ale Babki” w Stubnie



Jaja faszerowane cukinia

* 10 jajek * 5lyzek zéttego sera tartego
* 1cebula » natka pietruszki

* 1lyzka masta * 0,5 lyzeczki musztardy

* 1lyzeczka oliwy * 3 lyzki majonezu

+ mata cukinia * 1lyzka jogurtu naturalnego

* 1tyzka czosnku niedzwiedziego

Jajka ugotowac na twardo. Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na masle z oliwa, dodac startg obrang
cukinie i smazy¢ 5 minut, az cukinia odparuje. Pod koniec doda¢ posiekana natke pietruszki, doprawic¢
sola i pieprzem. Z ugotowanych jajek wybrac zéttka, wymieszac je z cukinia, serem zéttym, natozy¢
do wglebierr w biatkach. Utozy¢ na pétmisku, udekorowac sosem i pietruszka.

Medyckie Kolo Gospodyni




PRZYSTAWKI | PRZEKASKI

Jajl(a faszerowane 7 aW01<adO Czas ])r'.[) g()t()\\lunia: I%(I) min
. . Poziom trudnosci: tatwe
i lososiem wedzonym Koszty (dla 4 0s6b: 15 1

QOOOOOOOOOOOOOO OO OO OO

Sktadniki:

* 6 jajek ugotowanych na twardo « majonez lekki
« 1sztuka awokado « szczypiorek
 koperek o s6l, pieprz

 opakowanie wedzonego tososia safata zielona

* jogurt naturalny maty

Sposéb przygotowania:

Jajka przekroi¢ na p6t. Awokado obrac i wydrazy¢ pestke, rozdrobni¢ razem z z6ttkami, dodac przy-

prawy, jogurt, majonez oraz drobno posiekany koperek i szczypiorek. Licie sataty oczyscic i wylozy¢

na talerz. Lososia pokroi¢ w paski, paste naklada¢ do bialek, na wierzch uklada¢ ruloniki z tososia.

Przygotowac dip z pozostalego jogurtu, majonezu, szczypiorku i koperku. Dekorowac¢ wedlug uznania.
Kobiety Aktywne Pratkowce
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Galaretl(a Wieﬂ(allOCIla I Czas przygotowa nia': 1} godz.

Poziom trudnosci: sredni
DOV OGO OO

Koszty (dla 4 os6b): 20 zi

Sktadniki:

« 10 plastréw szynki konserwowej « 2jajka ugotowane na twardo
« 10 korniszonéw matych ¢ 2 pomidory

* 3-4lyzki groszku konserwowego « 11bulionu drobiowego

e 3-41yzki kukurydzy konserwowej e 1duza zelatyna

e 20 16zyczek brokutéw e S0, pieprz

Sposob przygotowania:

Zelatyne doda¢ do bulionu, przygotowac brytfanke, wykladajac ja folig spozywcza. Wlaé czesé
wywaru i ostudzi¢. Nastepnie uklada¢ warstwami kolejno: jajka w plastrach, wywar, groszek, wywar,
pomidory w kostke, wywar, ogorki zawiniete w szynke, wywar, brokut do géry ogonkami, wywar
do petna. Po ulozeniu kazdej warstwy studzi¢, a na koniec wstawic¢ do lodéwki do pelnego stezenia.

KGW ,,POKOLENIE” w Nowosiétkach Dydymiskich




PRZYSTAWKI | PRZEKASKI

Galafetl(a Wiell{anocna II Czas przygotowania: 2 godz.

SOOOOOOBODOOOOOBOBOOO OO OO OO

Poziom trudnosci: sredni

Koszty (dla 4 0s6b): 13 zt

Sktadniki:

* 2 podudzia z kurczaka e sl

» 1 marchewka * 4jajka

* 1mala pietruszka * 2tyzki kukurydzy

* 1bardzo maly seler * 1/3 papryki czerwonej

* 1cebula * 1/3 papryki zottej

* 2liscie laurowe * 21tyzki groszku konserwowego
* 47ziela angielskie * 1 galazka kopru

e 4ziarna pieprzu * 1tyzka zelatyny

Sposdb przygotowania:

Do garnka z woda wlozy¢ udka, marchewke, pietruszke, selera, liscie laurowe, ziele angielskie, ziarenka

pieprzu i cebule. Wywar gotowac ok. 40 minut, az warzywa beda miekkie. Pod koniec gotowania

przyprawic go sola.

Nastepnie pokroi¢ w kostke ugotowang marchewke, udka oraz czerwong i zotta papryke, a wywar
przecedzic przez sitko wylozone recznikiem papierowym, aby byt klarowny. Do przecedzonego i jeszcze

goracego wywaru dodac zelatyne, dokladnie jg rozpuscic i zostawic¢ do przestudzenia.

Podczas gotowania wywaru miesnego przygotowac ,foremki” na galaretki: w skorupce jajka wy-
cia¢ nieduzy otwor z szerszej strony jajka, a zawartos¢ przela¢ do osobnej miseczki. Puste skorupki

jajek sparzy¢ wrzatkiem na zewnatrz i w srodku, a malg tyzeczkq wyjaé ze skorupki btone, ktéra sie

Sciela podczas sparzania. Do tak przygotowanych ,foremek” wlozy¢ gatazke kopru, kilka ziarenek
kukurydzy, troche papryki, kawatki kurczaka, znowu papryke i groszek, mniej wiecej do 3/4 wyso-
kosci skorupki. Do napetnionych , foremek” ze skorupek jajek wlaé przestudzony wywar z zelatyng
i wstawi¢ do lodéwki, by galaretki stezaty. Przed podaniem, skorupki jaj rozbic tyzeczka (najlepiej

od strony otworu) i obra¢ z nich galaretki.

KGW w Zurawicy im. Sw. Andrzeja Boboli




Salatka chrzanowa

« 1sloik chrzanu * 6jajek na twardo
« 1puszka kukurydzy * 5jablek
« 1 maly stoik majonezu

Jajka i jablka zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, doda¢ pozostate skladniki, wymiesza¢, doprawic¢
sola i pieprzem.

KGW w Kniazycach
Borowiki na gce rzezuchowej
* 6jajek « garsc¢ tuskanych i pokrojonych orzechéw
« 6 saszetek herbaty wioskich
« 1/3 czerwonej papryki drobno pokrojonej « kopiata tyzka tartego chrzanu
e 2 garscie startego oscypka lub rolady ustrzyc- ¢ sdl, pieprz
kiej « natka pietruszki

« 21yzki majonezu

Jajka ugotowa¢ na twardo, obra¢. Herbate zaparzy¢. Odkroic¢ 1/3 jajka i wyjac ostroznie zéttko. Mniej-
szg cze$¢ biatka gotowac w herbacie 15 minut (kapelusze grzybéw). Zéttka wymieszac z pozostatymi
skladnikami. Biatka nadziewac farszem i ustawiac na rzezusze. Nastepnie posmarowac majonezem
i doklei¢ kapelusze grzybow.

KGW ,, Buszkowiczanki”




PRZYSTAWKI | PRZEKASKI

Babl{a Warzy’wna Czas przygotowania: 1 godz.
e e a1 e Poziom trudnosci: sredni

7 szynke} ijaj kiem Koszty (dla 4 0s6b): 25 71

Sktadniki:

* 8jajek * 125 dag kukurydzy konserwowej

« pol papryki czerwonej * 5lyzek majonezu

* pol papryki pomarariczowej « 250 ml bulionu warzywnego

* 20 dag szynki konserwowej * 4lyzki zelatyny

* 10 dag brokuléw * 1tyzka octu

* 125 dag groszku konserwowego * sOl, pieprz

Sposdb przygotowania:

Jajka ugotowac i obraé. Trzy z nich pokroi¢ w kostke, papryke pokroi¢ w kostke, cebule posiekac

drobno, szynke pokroi¢ w kostke. Brokut ugotowac i podzieli¢ na malutkie rézyczki. Rozdrobnione

skladniki: jajka, papryke, cebule, szynke i brokuty wlozy¢ do miski, doda¢ groszek i kukurydze - de-
likatnie wymieszac - doprawi¢ do smaku.

Zelatyne namoczy¢ w niewielkiej ilosci wody i odstawic, zeby speczniata. Bulion zagotowac, potgczy¢

z octem, majonezem i zelatyna, po czym wla¢ do rozdrobnionych sktadnikéw.

Forme na babke z kominem 20 cm optukac woda. Na spodzie roztozy¢ potowe masy, na to utozy¢
jajka (jedno za drugim), przykry¢ pozostala masa i wstawic¢ do lodéwki na cala noc.
KGW ,,POKOLENIE” w Nowosidtkach Dydyniskich




Grzyby - borowiki

* 6jajek ugotowanych na twardo 1-2 plasterki sera startego na tarce o grubych
« 3saszetki herbaty Lipton oczkach

 1-2 plasterki szynki startej na tarce o grubych e 1-2 tyzeczki majonezu

natka pietruszki drobno posiekana

* s0l, pieprz

oczkach

Z jajek odciad 1/3 ich wysokosci, najlepiej z szerszej strony, wyjac zottka. Przygotowaé napar z mocnej
herbaty, wrzuci¢ odcieta czes¢ jajka i gotowad na wolnym ogniu ok. 10-15 minut. Z zéttek, szynki, sera
76ttego, natki pietruszki i majonezu przygotowac farsz, doprawié. Farszem napetniac jajka, ulozy¢ na
talerzu na salatce farszem do dotu. Kapelusze tez napeic farszem i dolepic¢ do jajka.

Stowarzyszenie Kulturalne ,,Jawor” w Pikulicach

Zawijance szynkowe

300 dag szynki konserwowej w plastrach « posiekana natka pietruszki
4 tyzki majonezu * 1lyika zelatyny
o 4-5sztuk pieczarek marynowanych * S0, pieprz

* 200 dag serka naturalnego homogenizowanego

Zelatyne zala¢ 4 tyzkami zimnej wody i odstawi¢ na ok. 10 min. Plastry szynki ulozy¢ w prostokgt
30 x 40 cm na folii aluminiowej tak, aby zachodzily na siebie. Ogérki i pieczarki pokroi¢ w drobna
kostke. Do warzyw doda¢ majonez, serek i natke pietruszki. Doprawic sola i pieprzem. Podgrzac
Zelatyne rozrobiong z woda w mikrofali ok. 15-20 s, do rozpuszczenia. Dodac jg do masy serowej
energicznie mieszajgc. Tak powstala mase rozsmarowac na szynce. Zwina¢ catos¢ w rulon wzdtuz
dtuzszego boku i zawingc rolade ciasno w folie. Odstawic rolade do lodéwki na 2-3 godziny. Po wyjeciu
z lodéwki, zdja¢ folie i pokroic rolade w plastry o szerokosci 1 cm.

KGW w Kniazycach



Rolada wiosenna z zdttego sera

* 0,8 kg sera z6ttego * 6jajek

* 1,5 kostki masta * 1 peczek szczypiorku

* 3 kostki po 10 dag serka topionego * 1 peczek swiezego kopru
* 1cebula * 1 peczek natki pietruszki
« 2marchewki ugotowane * sOl, pieprz

* 0,4 kg szynki swojskiej lub innej wedliny

Masto utrze¢, doda¢ serki topione i razem uciera¢ na gladka mase. Pozostale sktadniki pokroi¢
w kostke i doda¢ do utartej masy. Wszystko doktadnie wymiesza¢, podprawi¢ solg i pieprzem. Na
koniec doda¢ pokrojona zielenine i delikatnie wymieszac. Ser z6tty pokroi¢ na 6 czesci, kazda da¢ do
woreczka foliowego i zmiekczy¢ w gotujacej wodzie. Gdy ser bedzie miekki, rozwatkowac kazdq czesé
cienko na stolnicy, doda¢ czes¢ masy i zwina¢ w rolade. Odstawi¢ do schlodzenia.

KGW w Krasiczynie

Wielkanocna inspiracja

* 50 dag watrdbki « 6 ugotowanych jajek
« 10 dag koperku « 8 surowych jajek (roztrzepac)
* 10 dag pietruszki * s6l, pieprz

* 10 dag szczypiorku

Watrébke drobiowa odgotowad, podsmazy¢ i ostudzic. Ugotowane jajka pokroi¢ na cztery czesci. Pie-
truszke, koperek i szczypiorek drobno posiekac. Surowe jajka roztrzepac. Wszystko razem potaczy¢, lekko
wymieszac i doprawié. Przelozy¢ do foremki (kekséwki). Piec przez ok. 1 godz. w temperaturze 180°C.

Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadgbrowie



Wielkanocne gniazdka na wiosennej tace

« chleb tostowy * 1ze7ucha

 boczek pokrojony w plastry « salata roszponka

« szynka Prosciutto w plastrach « salata rukola

« surowe jajka * jadalne kwiatki z wiosennej laki
o foremka na muffinki * sos winegret w torebkach

Chleb tostowy rozwatkowac i utozy¢ w formie. Ile wglebierl na muffinke, tyle tostow rozwatkowacé
iwlozy¢ w kazda dziurke. Na tosty potozy¢ jeden plaster boczku, szynki i wbic¢ surowe jajko, doprawic¢
sola i pieprzem. Wlozy¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C i piec ok. 10-15 min. Wyja¢,
posypac rzezucha i ulozy¢ na talerzu z przygotowana wiosenna satata (pola¢ rozrobionym z woda
i olejem, sosem winegret).

KGW , Buszkowiczanki”

Wielkanocne koszyczki

2 peczki szczypiorku  kukurydza
2 peczki rzodkiewki « groszek

« 1stoik ogérkéw konserwowych e majonez
* jajka + $mietana

Rzodkiewke zetrzec¢ na tarce, ogorki odsaczy¢ z nadmiaru soku i pokroi¢ w drobna kostke, szczypiorek
posiekac. Wymiesza¢ skladniki. Jajka wypelni¢ farszem i ozdobi¢ wedlug uznania.

Stowarzyszenie im. Ks. J. Twardowskiego dziatajace na rzecz rozwoju Hermanowic



DANIA GLOWNE

: : Czas przygotowania: 4 godz.
Plerogl Poziom trudnosci: $redni
BOOOOOOOOGOD )

Koszty (dla 4 0séb): 15 7}
Sktadniki:
Ciasto:
* 30 dag letniej wody « 21lyzkioleju
* 1jajko 60 dag maki pszennej

Farsz z ziemniakoéw:
* 60 dag ziemniakow ugotowanych 10 dag cebuli pokrojonej i usmazonej
* 50 dag twarogu * s6l, pieprz

Farsz z marchewki:

* 2 duze marchewki 1 tyzka migkkiego masta

* 1cebula * sOl, pieprz
Farsz z kapusty kwaszonej:

* 1kg kapusty kwaszonej * 1kostka masta
« 15 dag suszonych grzybéw * s6l, pieprz

» 3 cebule

Sposdb przygotowania:

Ciasto:

Wszystkie sktadniki wymieszaé, zagnies¢ ciasto. Rozwatkowac na stolnicy, wykrawac krazki, a na
nie nakladac farsz, skleja¢ brzegi ciasta i formowac pierogi.

Farsz z ziemniakow:

Ziemniaki podusic i potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami.

Farsz z marchewki:

Marchewke dokladnie umy¢ i gotowaé 5 minut od momentu wrzenia wody. Wystudzi¢, obrac ze
skorki i zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Na patelni roztopi¢ masto i usmazy¢ pokrojona w ko-
steczke cebule. Gdy cebula bedzie rumiana, doda¢ marchew i podusic jeszcze chwilke. Doda¢ soli
i pieprzu do smaku.

Farsz z kapusty kwaszonej:

Grzyby moczy¢ przez noc w wodzie. Nastepnie gotowac je przez ok. 5-10 minut w wodzie, w ktérej
sie moczyly, odcedzi¢ i odcisnac. Kapuste pola¢ wywarem z grzybéw i gotowa¢ do miekkosci, po
czym odcedzi¢ i wystudzic. Jesli jest zbyt kwasna, przeptukac letnia woda. 2 cebule posiekaé, dusi¢
7 potowa kostki masta nie rumienigc. Ostatnia cebule posiekac i usmazy¢ na tyZce masta na rumia-
no (do polania pierogéw). Odcisniete grzyby przepusci¢ przez maszynke do miesa razem z cebula,
wymieszac z kapusta i resztg masta. Doprawic sola i pieprzem do smaku.

Stowarzyszenie ,Razem Jest tatwiej” w Zurawicy
P?
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DANIA GLOWNE

Piel.o gi 7 l(apustél Czas przygotowania: 3 godz.

Poziom trudnosci: sredni
B S I IZIIIIZZI>S )
Koszty (dla 4 osdb): 15 zt

Sktadniki:

Ciasto:

50 dag maki pszennej * 1ljajko

30 dag maki pszennej razowej  3lyzkioleju

« 1,5 szklanki cieptej wody e sol

Farsz z kapusty:

« 1kg grochu « 2 plaskie tyzeczki soli
« 3Srednie cebule 10 zabkdéw czosnku

 pot kostki masta

Sposéb przygotowania:

Groch ugotowac¢ do migkkosci. Pod koniec gotowania doda¢ drobno pokrojony czosnek i zagotowac.
Do tego dodac sél i cebule wezesniej pokrojona w kostke i podsmazona na masle, lekko zrumienionag,
i pozostawi¢ do wystygniecia.

7 podanych sktadnikéw wyrobic ciasto i rozwatkowac je na grubos¢ 0,5 cm. Wycinac kétka z literatki
ilepic pierogi. Gotowac w osolonej wodzie z tyzka oleju. Pola¢ thuszczem wedtug uznania, topionym

mastem, smazona cebulka lub $mietang.

KGW w Kniazycach




DANIA GLOWNE

Razowe pierogi z kiszona kapustg s pysowowania:s sodz

OOV OOOIOOGOOOOIIOS OO OO Poziom trudnosci: sredni
Koszty (dla 4 0s6b): 15 zt

Sktadniki:

Ciasto:

* 50 dag maki pszennej * 1jajko

* 30 dag maki pszennej razowej * 3lyzkioleju

« 1,5 szklanki cieplej wody e S0l

Farsz:

* 1kg kapusty kiszonej * 10-15 dag bialego sera
* 2 $rednie cebule * s6l, pieprz

Sposdb przygotowania:
Z podanych skladnikéw wyrobié ciasto na pierogi.
Kapuste zala¢ woda i ugotowaé, nastepnie odcedzi¢. Przela¢ woda 2-3 razy w zaleznosci od prefe-
rencji i dalej gotowad, az bedzie migkka. Odcisna¢ wode i doda¢ usmazona wezesniej cebule, biaty
ser i doprawi¢ do smaku.
Ciasto rozwatkowac na grubos¢ 0,5 cm. Wycina¢ kotka z literatki i lepi¢ pierogi. Gotowaé pierogi
w osolonej wodzie z tyzka oleju. Pola¢ ttuszczem wedtug uznania, topionym mastem, smazong
cebulkg lub $mietang.

KGW w Kniazycach

- g




DANIA GLOWNE

Karkowka z kapusta kiszona Ceas preygotowania: 2 god.
Poziom trudnosci: sredni

1 ananasem Koszty (dla 4 0s6b): 20 7t

Sktadniki:

1,2 kg karkowki e czosnek

» puszka ananaséw e sol

« 70 dag kapusty kiszonej « smalec

e kolendra

Sposdb przygotowania:

Karkéwke pokroi¢ w plastry, marynowac w czosnku i przyprawach przez noc. Nastepnie lekko ob-
smazy¢ na smalcu z obu stron. Ulozy¢ w naczyniu kapuste, karkéwke, pokrojonego ananasa, zala¢
syropem z puszki. Przykry¢ i dusic¢ przez okolo 1,5 godziny.

KGW ,,POKOLENIE” w Nowosiotkach Dydyniskich




DANIA GLOWNE

Czas przygotowania: 1 godz.

Medaliony Z indy1<a \u4 SOSie Poziom trudnosci: latwe
z porow z prawdziwkami podane Koszty (dla 4 0s6b): 201
z kieszonkami z kaszg gryczang i ziemniakami

OOOOOOOOOOOOOOOOOOO OO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO OO OO OO0

Sktadniki:
 mieso z indyka * cebula
 por * czosnek
« prawdziwki (lub inne grzyby) Swieze albo « kasza gryczana
mrozone e 2ziemniaki
 maslo « opakowanie ciasta francuskiego
* oliwa z oliwek * $mietana
* s0l, pieprz * majonez

Sposdb przygotowania:

Migso z indyka pokroi¢ na medaliony i udusi¢ na oliwie z oliwek z przyprawami.
Kasze i ziemniaki ugotowac. Grzyby udusi¢ na masle z cebulka i czosnkiem. Pora pokroi¢ na grubsze
paski, udusi¢ na masle z sola i pieprzem. Gotowy por wyltozy¢ do miesa, dusic jeszcze 10 minut, dodac
$mietane, doprawi¢ do smaku. Cebulke zrumieni¢ na masle. Ciasto francuskie rozwatkowacé, pokroic¢
na kwadraty. Ugotowang kasze i ziemniaki wymieszac z cebulkq na masle, doprawic i naklada¢ na
ciasto. Formowac¢ kieszonki. Piec w temperaturze 180°C, az sie zarumienia. Podawac razem z me-
dalionami, sosem i grzybami.

Aktywne Kobiety Pratkowce
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DANIA GLOWNE

Babl{a Z gotowanych Czas przygot()?/vania: 1 god}z,?O min
. . , . Poziom trudnosci: latwy
ziemniakow z bialg kapusta Kosaty (dla 4 os6b: 1521

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Sktadniki:

« 1kg ugotowanych ziemniakéw » majeranek

e 2jajka * s0l, pieprz
 natka pietruszki « biala kietbasa
 koperek « plastry boczku

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki przecisnac przez praske, dodac jajka, pietruszke, koper, majeranek, sdl i pieprz. Wszystko
dokladnie wymiesza¢. Forme wylozy¢ plastrami boczku, wylozy¢ polowe masy ziemniaczanej,
uwlozy¢ podsmazonag bialg kietbase i na to pozostala czes¢ masy. Piec w piekarniku nagrzanym do
temperatury 180°C przez ok. 60 minut.

Stowarzyszenie im. Ks. J. Twardowskiego dziatajace na rzecz rozwoju Hermanowic




DANIA GLOWNE

G O]i ab1<i p 0 Stal'Op OlSl(u Czas przygotowania: 2 godz.

Poziom trudnosci: $redni
OOGOOIIAIIOOIIHIIOIHIRIOORIIAIIOOIIARIOHNOO i
Koszty (dla 4 oséb): 20 zt

Sktadniki:

* 1$rednia gléwka kapusty » $mietana ,taciata” do zup i sosow 18%
* 4 szklanki kaszy gryczanej » maslo i oliwa do smazenia

* 3cebule * s6l, pieprz

* 2 garscie suszonych grzybow

Sos ze swiezych borowikéw:
« 10 sztuk swiezych borowikdw
* 1cebula

« 2lyzki masta

* 1lyzka maki

1 szklanka bulionu
0,5 szklanki $mietany
sol, pieprz

Sposdb przygotowania gotgbkow:
Kasze gryczang ugotowac w osolonej wodzie wedtug przepisu na opakowaniu.

Cebule obraé, pokroi¢ w drobna kostke i zeszkli¢ na masle z oliwg. Suszone grzyby, namoczone po-
przedniego dnia, ugotowac do miekkosci. Nastepnie drobno pokroic lub przepuscic¢ przez maszynke
do miesa. Grzyby, cebule i kasze wymiesza¢, doprawic sola i pieprzem do smaku.

Kapuste sparzy¢ i oddzieli¢ liscie. Odkroi¢ grube nerwy liSciowe. Farsz natozy¢ na liscie, doktadnie
zwinaé, wozy¢ w rondlu, podla¢ woda i dusic jak tradycyjne golabki.

Sposdb przygotowania sosu:

Borowiki oczysci¢, umy¢ i pokroi¢ w drobna kostke. Cebule obrac i réwniez drobno posiekaé, a na-
stepnie zeszkli¢ na masle. Gdy cebula sie zeszkli, doda¢ grzyby, wymieszac i dusi¢ na matym ogniu,
czesto mieszajac. Po wyparowaniu wody doda¢ make i zasmazaé, nastepnie dodac bulion, dokladnie
wymieszaé i gotowac. Sos doprawic¢ do smaku pieprzem i sola, a na koniec doda¢ Smietanke, zago-
towac i podawac od razu po przygotowaniu.

Stowarzyszenie Wspdlna Sprawa w Drohojowie




DANIA GLOWNE

I(aCZI<a duszona Czas przygotowania:cll godz. 30 miin
, . Poziom trudnosci: sredni

w pomaranczach z kluskami

slaskimi i czerwong kapustg

OOOOOOOOOOOOOOOOOOO VOOV OO OO0

Sktadniki:

e 1kaczka  wino pétwytrawne Porto 300 ml

 1kg pomarariczy * s0l, pieprz

e 2jablka * 2lyzki miodu

« 5liwek suszonych

Kluski Slaskie:

¢ 1kg ziemniakéw * 1z06ttko

» mgka ziemniaczana * sOl, pieprz

Suréwka:

« 1 gléwka czerwonej kapusty lub stoik gotowej ¢ cynamon
czerwonej kapusty « cukier

« 2jabtka winne o lis¢ laurowy

Sposdb przygotowania:

Kaczka:

Kaczke doktadnie umy¢ i osuszy¢. Odcia¢ kuper i szyje. Oproszy¢ sola i odstawic. Z pomaranczy wy-
cig¢ filety. Z resztek wycisnac¢ sok. Kaczke nadzia¢ pokrojonym jablkiem, sliwkami i paroma filetami
z pomaranczy. Do garnka z grubym dnem wiozy¢ kaczke i smazy¢, az skérka sie zarumienti, a thuszez
sie wytopi. Zla¢ thuszcz, wlaé Porto, doda¢ pomarancze i sok z tyzka miodu. Dusi¢ pod przykryciem
do miekkosci. Od czasu do czasu pola¢ kaczke sosem. Gdy migso bedzie migkkie, wyjacé je, odlaé sos
i zagescic przez odparowanie, doprawic sola i miodem.

Kluski Slaskie:

1 kg ziemniakéw ugotowad, przecisnac¢ przez praske. Ziemniaki przelozy¢ do garnka, wyréwnac
powierzchnie, podzieli¢ na 4 czesci, wyjacé jedna czes¢ i doda¢ make ziemniaczana, z6ttko, sol, pieprz
i zagnies¢ ciasto. Z wyrobionego ciasta formowac kluski. Gotowac w osolonej wodzie, az wyptyna
na wierzch.

Suréwka z kapusty:

Kapuste poszatkowac i ugotowac. Odla¢ wode. Kapuste przelozy¢ do garnka, pokroi¢ drobno jabtka
(najlepiej szara reneta), dodac szczypte cynamonu do smaku, cukru, lis¢ laurowy i dusi¢, zeby jabtka
sie rozpuscily. Jeszcze raz doprawi¢ do smaku.

W przypadku uzycia gotowej kapusty ze stoika: satatke wyja¢ do garnka, doda¢ jabtka i doprawi¢ do
smaku cynamonem, cukrem, lisciem laurowym, podsmazy¢ i gotowe.

KGW ,Buszkowiczanki”




DANIA GLOWNE

Ziemniaki faszerowane migsem - cspraysotowania: 15 zod.

DOCOIGOOOCOIDIOOOOIIOOOIOIIGOOIIIIOOOIGIOOCORIIOOOOONIOD Poziom trudnosci: sredni
Koszty (dla 4 oséb): 20 zt

Sktadniki:

* 16 srednich ziemniakéw * pietruszka

* 20 dag migsa mielonego wieprzowego « papryka w proszku

* 15 dag miesa mielonego wolowego * 1szklanka biatego wina

* 1duza cebula « 1os6t (moze by¢ z kostki) lub woda
* 1zabek czosnku * olgj

* 1jajko e sol

« 1bulka (moze by¢ czerstwa)  Vegeta

» maka

Sposdb przygotowania:

Z miesa mielonego przygotowac jednolita mase, dodajac wycisniety czosnek, drobno posiekana
pietruszke, jajko oraz namoczona w wodzie lub mleku bulke. Przyprawic¢ do smaku.

Ziemniaki obra¢, przekroic¢ na poti wydrazy¢ srodki za pomoca tyzeczki lub noza. Nadzia¢ ziemniaki
przygotowana masa. Obtoczy¢ ziemniaki w mace i podsmazy¢ ze wszystkich stron na patelni. Prze-
lozy¢ ziemniaki do duzego naczynia, wlaé troche oleju, wino, wode (bulion) oraz dotozy¢ pokrojona
w talarki cebule. W zaleznosci od wielkosci garnka - wlacé tyle, zeby przykry¢ ziemniaki.

Zostawi¢ na wolnym ogniu, az ziemniaki bedg miekkie. Podawac z powstalym sosem.

KGW w Kniazycach




DANIA GLOWNE

Wieprzowina po gospodarsku

OOBOOEOOOOOOOOOOBOOBOD SO OODOOOOOOOOOOOD

Sktadniki:
 1-1,2 kg wieprzowiny (karkéwka, szynka, ¢ 6-8 zabkow czosnku
udziec z duzego indyka) ¢ 11tyzka smalcu
« 1,2 kg nieduzych ziemniakéw o s6l, pieprz
 peczek pietruszki i cebuli dymki 30 dag drobnych pieczarek (moga by¢ boro-
« przyprawa do wieprzowiny , Kamis” wiki)

Sposdb przygotowania:

Umyte i osuszone migso natrzec solg, pieprzem i przyprawa do wieprzowiny oraz wycisnietym przez
praske czosnkiem. Odstawi¢ w chtodne miejsce (najlepiej na cata noc). Uformowana pieczen zwigzac
nitka. Dusi¢ w rekawie ok. 1 godzine 20 minut na matym ogniu. Nastepnie przetozy¢ mieso do bryt-
fanny oblozonej pokrojonymi wczesniej ziemniakami (uprzednio przelanymi wrzatkiem), mozna
posypac przyprawg do ziemniakéw. Piec w temperaturze 160-170°C ok. 50 minut. Od czasu do czasu
polewac sosem z duszonego miesa. Miedzyczasie podsmazy¢ pieczarki. Po upieczeniu, mieso pokroi¢
w plastry. Podawac¢ oblozone ziemniakami i pieczarkami, polane przecedzonym sosem powstatym
podczas pieczenia oraz posypac posiekana pietruszka.

KGW ,,POKOLENIE” w Nowosidtkach Dydyniskich




DANIA GLOWNE

I(rélil{ duszony W Sosie Czas przygotowania: 2 godz.

Poziom trudnosci: sredni

z krokiecikami i smazona cykorig =~ xosuyaiasosin:sos

OO OO OO OO QOO OO OO OO OO OO

Sktadniki:

Krolik:

* 1 tuszka krélika
* 5szalotek

pot szklanki Smietany 30%
1 tyzka maki pszennej

* 10 pieczarek * 3-4tyzki masla

* 2zabki czosnku * przZyprawy
 poteytryny « zielona pietruszka

* 1szklanka piwa

Krokieciki:

* 60 dag ziemniakow * s6l, pieprz

* 2jajka « szezypta gatki muszkatolowej
+ 2dag masla * 1,5 tyzki mleka
Cykoria:

* 2 cykorie * pieprz

» maslo * 21lyzki $mietany 18%
* Vegeta

Gruszka:

« gruszka z syropu  zurawina

Sposdb przygotowania:
Krdlik
Mieso umy¢, osuszy¢ i podzieli¢ na porcje, nastepnie skropic sokiem z wycisnietej cytryny i natrze¢
sola oraz pieprzem. Przykry¢ i odstawi¢ na kilka godzin. Nastepnie podsmazy¢ na masle na zloty
kolor i przetozy¢ do brytfanki. Cate cebule i marchewke pokrojong w grube plastry zeszkli¢ na thusz-
czu i przetozy¢ do miesa. Do tej samej patelni wlaé szklanke wody i zagotowany wywar przela¢ do
brytfanki. Doda¢ pokrojone pieczarki, pietruszke, czosnek, przyprawy i zalac 0,5 | wody. Dusi¢ pod
przykryciem na wolnym ogniu okoto 1,5 godz., nastepnie dodac piwo i dusi¢ dalej przez ok. 1 godz. Gdy
bedzie migkkie, wyjac z brytfanny, a powstaty sos zagesci¢ $mietana z maka (sos mozna przecedzic).
Ponownie wlozy¢ miegso. Przed podaniem posypaé natka pietruszki.
Krokieciki
Ziemniaki ugotowac, gorace przecisng¢ przez praske, doda¢ gatke muszkatolows, jajka, mleko i powoli
razem wymiesza¢. Wiozy¢ do rekawa i wyciska¢ piramidki na blasze. Piec w temperaturze 200°C
przez 15 minut na ztoty kolor.
Cykoria
Umyd¢, przekroi¢, wycigé kaczan i smazy¢ na wolnym ogniu na rozgrzanym masle z obu stron pod
przykryciem. Przyprawic Vegeta i pieprzem, na koniec doda¢ Smietane.
Gruszka
Nadzia¢ gniazdo gruszki zurawina.

KGW ,,Buszkowiczanki”




DANIA GLOWNE

Rolada miesna V4 ‘j aj 1(iem Czas przyiot(?wantia:; got)lz...3<04n;in.
otulona boczkiem Kosaty (dla 4 osdb): 2071

OO OO

Sktadniki:

80 dag migsa wieprzowego « 1lyzeczka soli

« 7jajek ugotowanych na twardo « 1lyzeczka stodkiej mielonej papryki

« 1 surowe jajko o 2lyzeczki Vegety

2 tyzki tartej butki « 20 dag boczku pokrojonego na cienkie pla-
e 1cebula sterki

4 73bki czosnku 1 tyzeczka oleju

Sposdb przygotowania:

Do glebokiej miski da¢ mielone migso, posiekana cebule, zmiazdzony czosnek i pozostate sktadniki,
dobrze wymieszac. Na stole roztozy¢ plat folii aluminiowej, delikatnie posmarowac olejem, wyltozy¢
mase miesng i uformowac prostokat na grubos¢ palca. Na srodku uktadac jajka jedno za drugim,
uformowac rolade, przektadajac mieso wokét jajek. Gotowa rolade oblozy¢ plastrami boczku. Catosé
razem z folig delikatnie przetozy¢ do prostokatnej foremki, przykry¢ folia i ponacina¢ w kilku miej-
scach. Piec w temperaturze 180°C przez 40 minut. Po tym czasie zdja¢ folie i zapiec jeszcze 10-15
minut do zrumienienia sie boczku.

KGW w Kniazycach




DANIA GLOWNE

Poledwiczki w cieScie Cras praygotowania: 2 gods.
. . Poziom trudnosci: trudny

francuskim z grzybami Kossty (dla 40sob): 507

Sktadniki:

* 1 poledwiczka wieprzowa « zrobic ciasto francuskie

* 5 plastréw szynki parmeniskiej « ziota do smaku

Farsz:

* 20 dag borowikéw « tymianek do smaku

* 1cebula * sos borowikowy

* 1lyzka oliwy

Sposdb przygotowania:

Poledwiczki doprawic solg i pieprzem. Posmarowac oliwg i ziolami, obsmazy¢ z dwéch stron i po-
smarowac musztardg. Grzyby usmazy¢ z cebulka i doprawi¢ do smaku. Roztozy¢ szynke, na to polozy¢
poledwiczki. Na wierzch wylozy¢ farsz grzybowy, przycisnac dlonia, zawinac w szynke. Otuli¢ ciastem
francuskim. Piec ok. 30 minut.

Medyckie Koto Gospodynri




DANIA GLOWNE

SChab nadZiewany Suszonymi Czas plzzyg()ttov(\ifalnia:. S}g(t)dz.

o« o . 0z10m rudnosci: fatwy
mOI'elaml 1 Zuranna Koszty (dla 4 0s6b): 25 zt
w bialym winie

QOO OOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Sktadniki:

e 1kg schabu * 0,25 szklanki oleju

« 10 dag suszonych moreli « 2lyzki tymianku

10 dag Zurawiny * 1lyzka majeranku

« 10 plasterkéw surowego wedzonego boczku ¢ 4 zabki czosnku

« kieliszek bialego wytrawnego wina * s0l, pieprz, gozdziki do smaku

Sposdb przygotowania:

Mieso optukad, dlugim nozem zrobi¢ kieszenl. Polgczy¢ ze soba: sdl, pieprz, czosnek, majeranek
w dwdch tyzkach oleju i natrze¢ migso. Odstawic¢ do lodéwki na 3 godziny. Po tym czasie nadzia¢
mieso suszonymi morelami i Zzurawing. Owinac migso plastrami boczku. Przelozy¢ do foremki, pola¢
winem oraz resztg oleju, dodac gozdziki i piec 1,5 godziny w piekarniku nagrzanym do temperatury
200°C. W czasie pieczenia polewac schab regularnie powstatym sosem. Upieczony schab przelozy¢
na pétmisek, pola¢ sosem powstatym podczas pieczenia.

KGW ,,Ale Babki” w Stubnie




DANIA GLOWNE

Karkowka wielkanocna
w sosie chrzanowym

OO QOO

Sktadniki:

* 2kg karkowki

Marynata do migsa:

* 3zabki czosnku * papryka wedzona
* s0l, pieprz grubo mielony * olej rzepakowy
o lis¢ laurowy

Sos:

« 8lyzek chrzanu tartego  21tyzki maki

* 200 ml $mietany 18% * s6l, pieprz bialy
* 21lyzki masta * todzynki

Sposdb przygotowania:

Karkéwke optukac i osuszy¢. Olej wymieszac ze skladnikami marynaty, natrze¢ mieso i odstawic¢
w chlodne miejsce - najlepiej na cala noc. Migso piec w temperaturze 180-200°C przez 1,5-2 godziny.
Upieczone migso wyjaé, a wywar przecedzi¢ przez sito.

Sos

W rondlu robimy zasmazke z masta i maki. Caty czas mieszajgc dodawac wywar z miesa. Nastepnie
dodac chrzan i $§mietane - hartujgc i energicznie miesza¢. Doprawic¢ solg i pieprzem. Na koniec

doda¢ rodzynki (wedlug uznania) i chwile gotowac¢ na matym ogniu. Karkéwke pokroi¢ w plastry
i podac z sosem.

Stowarzyszenie im. Ks. J. Twardowskiego dzialajace na rzecz rozwoju Hermanowic




DANIA GLOWNE

Roladld SChabOWC 7 bi a]:a Czas przygotowania: 1,5 godz.
R . . . Poziom trudnosci: Sredni

kietbasg, boczkiem i warzywami Kosaty (dla 4 0s6b): 2071

Sktadniki:

« 8 plastréw schabu e czosnek

« 4 biale kielbasy « maka

« 8 plastréw wedzonego boczku o lis¢ laurowy

e 3cebule « ziele angielskie

» 2 marchewki « papryka stodka

4 0gorki kiszone o sol, pieprz

« musztarda chrzanowa

Sposdb przygotowania:

Schab umy¢, osuszy¢, zwilzonym thuczkiem cienko rozbi¢, posypac sola i pieprzem, odstawi¢ na
20 minut. W tym czasie pokroi¢ cebule, marchewki i ogorki w stupki. Kazdy ptat schabu posmarowac
musztarda chrzanowa, pouklada¢ cebule, marchewke i ogorka, polozy¢ kawatek kietbasy, zwinac
w roladke. Roladki zwiaza¢ bawetianym sznurkiem lub spia¢ wykataczkami, panierowac¢ w mace.
Nastepnie krotko obsmazy¢ je ze wszystkich stron na oleju, wyja¢ na talerzyk. Na ten sam ttuszcz
wrzuci¢ pokrojona cebule, krétko przesmazyc.

Zala¢ 0,6 litra gorgcej wody, wrzucic ziele angielskie, lis¢ laurowy, dodac stodka papryke, troche mielo-
nego czarnego pieprzu. Kiedy si¢ zagotuje, wlozy¢ migso, gotowac na matym ogniu pod przykryciem
przez ok. 30 minut. W polowie gotowania odwrdci¢ roladki na druga strone.

Po uplywie wyzej wymienionego czasu sos zagesci¢ woda wymieszang z maka, zagotowac. Doda¢
zmiazdzony czosnek i doprawi¢. Podawac z ziemniakami purée oraz ¢wiklg.

KGW w Krasiczynie




DANIA GLOWNE

Pie Czeﬁ éWi ateczna Czas przygotowania: 1,5 godz.

Poziom trudnosci: trudny

SO OO
Koszty (dla 4 0s6b): 50 zt
Sktadniki:
* 1kg schabu bez kosci « natka pietruszki
* 30 dag migsa mielonego * pieprz
* 1jajko * Vegeta
* 12 dag sera z6ttego w plasterkach » (w $rodek mozna doda¢ papryke)

Sposdb przygotowania:

Schab rozkroi¢ na duzy plat i oproszy¢ Vegeta oraz pieprzem. Migso mielone pofaczy¢ z jajkiem, do-
prawi¢ do smaku. Na placie migsa rozlozy¢ ser z6lty, natke pietruszki i migso mielone. Schab zwingé¢
w rolade, obwigzad nitka i zawinac w folie aluminiowa. Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do tem-
peratury 200°C i piec przez 20 minut, potem zmniejszy¢ temperature na 120°C i piec przez 70 minut.

KGW w Kormanicach




DANIA GLOWNE

SZan{a 7 apie1<ana Czas Rl’ZngtO\\'&ll?ik.l: 5 godz.
. . Poziom trudnosci: trudny
W Cclescle Chlebo W y m Koszty (dla 4 0s6b): 25 zt

OOOOOOOOOOOOO OO OO OO

Sktadniki:

e 1,2-1,5 kg migsa

Marynata:

¢ 2-37abki czosnku * po szczypcie pieprzu ziotowego i czarnego,
* 1tyzka soli curry, tymianku, bazylii, kminku

Ciasto:
« 5szklanek maki
« 1 plaska tyzeczka soli

zioka do posypania chleba (wedtug uznania)
1 tyzka stotowa miodu lub cukru brazowego

« 2 szklanki letniej wody « 2lyzki soku cytrynowego
e 2dagdrozdzy * 0,5 szklanki oleju
o 1lyzeczka cukru ¢ 1lyzka musztardy

 2-3tyzki oleju

Sposdb przygotowania:

Mieso

Czosnek pokrojony w kosteczke ucierac z sola w miseczce drewnianym thuczkiem. Wlaé sok z cytryny,
olej, mi6d, musztarde i stale ucierajgc, wsypac przyprawy. Gotowa marynatg doktadnie posmarowac

z wszystkich stron migso, owing¢ folig i pozostawi¢ na minimum 2 godziny w chlodnym miejscu,
np. lodéwee.

Ciasto

Make (wymieszang z solg) wsypac¢ do miski, na srodku zrobic¢ dotek, wkruszy¢ tam drozdze, zasypa¢
cukrem i wla¢ jedna szklanke wody. Pozostawi¢ na 15 minut. Nastepnie zamieszac tyzkg powstaty tam
zaczyn, wla¢ kolejna szklanke wody, olej i wyrobi¢ krétko ciasto (najpierw tylko tyzka, potem reka).
Kule ciasta wylozy¢ na deske lub stolnice grubo podsypana maka, rozwatkowac na okragly gruby
placek, 3-4 cm. Caly posypa¢ ziotami. Ulozy¢ na nim mieso i mocno, dokladnie zlepi¢ brzegi ciasta
(jak pierogi, tylko znacznie wigksze). Kule ciasta ulozy¢ zlepieniem do spodu blachy, posmarowanej
olejem. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 250°C. Wiozy¢ blache z ciastem (na drugi od dotu poziom).
Po 15 minutach zmniejszy¢ temperature do 200°C i tak piec przez 2 godziny. Po wyjeciu z pieca, chleb
posmarowac po wierzchu woda i przykry¢ na chwile Sciereczka, aby nie byt za bardzo twardy.

KGW w Zurawicy




DANIA GLOWNE

—

Jezor cielecy w sosie chrzanowym
z ziemniakami oraz marynowanymi buraczkami

OOOOOOOOOOO OO OO OO QOO OO O OO QOO OO OO O OOOO QOO OO0

Sktadniki:

* 1jezor cielecy e marynata octowa

e Wywar jarzynowy e chrzan tarty

* s6l do peklowania « $mietana 18%

* 1kgziemniakéw « 1lyzka masta
 2marchewki » maka do zageszczenia sosu

* 3 buraki ¢wiklowe ugotowane kostki rosotowe warzywne

Sposdb przygotowania:

Jezyk zamarynowac w soli peklowej rozpuszczonej w wodzie 3 dni. Nastepnie gotowaé w wywarze
jarzynowym (mozna gotowac z jarzynami), az mieso bedzie miekkie. Wyjac i zdjac skore z jezyka,
pokroi¢ w plastry. UWAGA!!! Wywar nie moze by¢ za bardzo stony, poniewaz jezyk jest marynowany
w marynacie z soli. Odla¢ troche wywaru do malego garnka i zagesci¢ sos maka, nastepnie doda¢
$mietane oraz chrzan tarty do smaku. Sos ma by¢ lekko ostry, doprawic¢ pieprzem.

Ziemniaki i marchewke obra¢, pokroi¢ w kostke i ugotowaé¢ w wywarze przygotowanym z kostek
rosotowych.

Buraki pokroi¢ w plastry i zamarynowac kilka dni wecze$niej w marynacie octowej.

KGW , Buszkowiczanki”




DANIA GLOWNE

Faszerowana pieczen z ,daniela” ~ cprosotonaniaissod

Poziom trudnosci: sredni
BOOOOOOIOOOROMIIIOORMMIIIOOOHRIIIOORMMIIIOOORIHIIOOIOIRHIOIO )
Koszty (dla 4 0s6b): 100 z}

Sktadniki:
* 150 dag poledwicy z daniela ¢ 1lyzka soku z cytryny
30 dag migsa mielonego z indyka  2dag suszonych grzybéw (namoczy¢ i pod-
200 dag migsa mielonego z daniela smazy¢ z cebulka)
» 3 kromki czerstwego razowego chleba (na- e s6l, pieprz
moczy¢) 0,5 lyzeczki mielonego jatowca
Marynata:
« 0,5 szklanki octu winnego o 1gozdzik
« 0,5 szklanki czerwonego wina  po 4-5ziarenek: ziela angielskiego, pieprzu,
e otarta skorka z 1 cytryny jatowca

Sposdb przygotowania:

Skladniki na marynate potaczy¢, zagotowac i ostudzi¢. Migso z poledwicy oczyscic z blon, umy¢ i wy-
gnies¢ rekg. Whozy¢ do kamiennego naczynia, zala¢ marynata i odstawi¢ w chlodne miejsce na 1-2 dni.
Po wyjeciu z marynaty optukac, osuszy¢, skropic sokiem z cytryny, posypac sola, pieprzem, jalowcem
- zostawi¢ w chlodnym miejscu na 2-3 godziny. Nastepnie w srodku poledwicy zrobi¢ otwér na okolo
4 cm, nafaszerowa¢ w nastepujacy sposéb: migso mielone wymiesza¢ z namoczonym wczesniej
chlebem razowym, dodac grzyby suszone, ktdre (najlepiej wezesniej namoczy¢ i podsmazy¢ z cebu-
13). Przyprawi¢ sola, pieprzem i jalowcem. Tak przygotowanym farszem nafaszerowac poledwice.

Nastepnie oprdszy¢ lekko maka. Zrumienic ze wszystkich stron na rozgrzanym thuszezu. Przelozy¢ do rondla,
skropi¢ pozostalg marynata, dusic¢ pod przykryciem 1,5 godziny w 200°C - czesto skrapiajac marynata.
Miekkie migso wyjac i pokroi¢ w plastry. Podawac na goraco z kaszotto lub ryzem i dowolng suréwka.

(Przykladowa suréwka: kiwi, awokado, pomidor, satata rukola - pokropic oliwa z oliwek i tyzka miodu).

Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadagbrowie




DANIA GLOWNE

Roladki drobiowe

W sosie wiasnym
Sktadniki:
Roladki:

* 40 dag fileta z indyka
* 20 dag sera z6lttego

* 1 czerwona papryka
Ryz:

* 20dagryiu

* 1 papryka zolta

» kukurydza

Suréwka:
* pol kapusty pekinskiej
* 1 pomidor

Sposoéb przygotowania:

Czas przygotowania: 1 godz.
Poziom trudnosci: sredni
Koszty (dla 4 oséb): 30 zt

4 ogorki kiszone
4 plastry boczku
1 tyzka musztardy

koperek
maga
sol, pieprz

1 ogorek zielony

Filety pokroi¢ w plastry i rozbi¢ thuczkiem. Kazdy z osobna posmarowaé musztarda i natozy¢ boczek,
papryke i ogérka. Catos¢ zwina¢ w rulon i owinac w folie aluminiowa. Nastepnie roladki smazy¢

okoto 15 minut na glebokim oleju.

Ryz ugotowac w wodzie, odcedzié, przela¢ zimng wodg. Czerwong papryke pokroi¢ w kostke i doda¢ do
ryzu razem z kukurydza i koperkiem. Przyprawic¢ pieprzem, sola i maga. Nastepnie pokroi¢ kapuste,
dolozy¢ pomidora, papryke i zielonego ogdrka. Catos¢ wymiesza¢ z majonezem.

KGW w Zurawicy im. Sw. Andrzeja Boboli




ZUPY

Zup a gI.Zyb owa Czas przygotowania: 3 godz.

Poziom trudnosci: sredni
BOOOOBOOOOBBOOOIOOOOKIOOOO I
Koszty (dla 4 osob): 15 zt

Sktadniki:

e ok.2,51 wody * potlyzeczki Vegety
¢ 1 marchewka * 2lyzki makaronu
« 1pietruszka * 27abki czosnku

« kawalek selera * natka pietruszki

« kawatek pora * koper
« 5drednich ziemniakow sol, pieprz do smaku
« 3 dag suszonych grzybéw 2 tyzki smietany

Sposdb przygotowania:

Grzyby namoczy¢ w wodzie przez ok. 1 godzine i gotowac okoto 1-1,5 godziny razem z przyprawami
(Vegeta, pieprz, sol). Dodac kolejno jarzyny pokrojone w kostke, nastepnie makaron i dalej gotowac.
Jak wszystko zmieknie, doda¢ pokrojona zielenine i podbi¢ wezesniej zahartowana $mietana.

KGW w Kniazycach




ZUPY

Czas przygotowania: 1 godz.

Zur wielkanocny

SOGOOOOOOOOOOBOOBOOEOHOOOOOO

Poziom trudnosci: $redni
Koszty (dla 4 0s6b): 10 71

Sktadniki:
« 25dag maki (polowa pszennej, potowa zyt-  3-4zabki czosnku
niej) « 1kromka zytniego chleba

* 1,51 wody przegotowanej

Sposdb przygotowania:

Kwaszenie zuru: Do maki wla¢ ciepla wode, dobrze wymiesza¢. Doda¢ czosnek, przela¢ do stoika,
przykry¢ kromka chleba i nakry¢ gaza. Pozostawic¢ na 3-4 dni do ukiszenia.

3 | rosotu (moze by¢ z wedzonki) lub wywaru jarzynowego, dodac zur, zagotowac. Dotozy¢ chrzan,
jajka, wedline. Doprawi¢ do smaku, zabieli¢ 2-3 tyzkami Smietany.

KGW w Kniazycach




ZUPY

Krzanowka, czyli zupa chrzanowa

QOGOOOOBOOSOOOOBLO OO OO O OO OO OOOO

Sktadniki:

« 25 dag topatki wieprzowej * por

« 25 dag wedzonych zeberek * chrzan z korzenia oraz tarty do smaku
25 dag surowego boczku « 2licie laurowe

« 25 dag kielbasy * 4ziarenka ziela angielskiego

o 21serwatki * g0l, pieprz

e potselera
» 1 marchewka
« 1 pietruszka

galazka swiezego lubczyku
szczypiorek do dekoracji
5 jajek na twardo

Sposdb przygotowania:

Mieso z fopatki, zeberka oraz pokrojony w kostke boczek gotowac 30 minut w niewielkiej ilosci wody.
Dodac pokrojong w kostke wedline, zala¢ serwatka, zagotowac i odstawié.

Seler, marchewke i pietruszke zetrzec na tarce o grubych oczkach, por posiekac. Starte warzywa wraz
z kawalkiem obranego chrzanu (w calosci) doda¢ do zupy. Dolozy¢ ziele angielskie i lis¢ laurowy,
doprawic solg i pieprzem. Gotowac¢ 20 minut. Na koniec doda¢ swiezy lubczyk i starty chrzan do
smaku. Goraca zupe przelac¢ do glebokich talerzy. Udekorowac posiekanym szczypiorkiem i podawac
z pokrojonymi, ugotowanymi na twardo jajkami.

KGW w Zurawicy




ZUPY

Zurek wielkanocny

SOEGOOSOOGOOOOOOOOOOOOOBOOBOOEOOEO

Sktadniki:

* 50 dag wedzonego, surowego boczku
* 30 dag dobrej bialej kapusty

» 3 marchewki

* 3 korzenie pietruszki

« 2 listki laurowe

« kilka ziaren ziela angielskiego

Sposdb przygotowania:

kilka ziaren pieprzu

kilka suszonych grzybow

50 dag ziemniakéw

2 tyzki chrzanu

300-400 ml domowego zakwasu

Wedzony boczek zala¢ okolo 3 litrami zimnej wody. Dotozy¢ liscie laurowe, ziele angielskie i ziarna
pieprzu. Postawi¢ na matym ogniu i gotowac przez ok. 1 godzine.

Marchewke i korzen pietruszki obra¢ i wrzuci¢ do wywaru razem z suszonymi grzybami i gotowac
ok.20 minut. Do wywaru wlozy¢ kielbase i gotowac ok. 15 minut. Po tym czasie nalezy wyja¢ boczek,
kielbase i warzywa. Boczek i kietbase pozostawic do ostygniecia na tyle, zeby maéc je pokroi¢. Boczek
pokroi¢ w kostke, a kietbase w plasterki. Nastepnie boczek wrzucic¢ z powrotem do wywaru. Ziemniaki
obrac i pokroi¢ w kostke, dorzuci¢ do wywaru i gotowac do migekkosci.

Wywar doprawi¢ dwiema lyzkami tartego chrzanu, majerankiem, doprawi¢ do smaku. Doda¢
stopniowo zakwas. Zurek podawac z jajkiem ugotowanym na twardo i plasterkami biatej kietbasy.

Stowarzyszenie Kulturalne ,,Jawor” w Pikulicach




ZUPY

KWEISéWka 7 uszl<ami Czas przygotowania: 2 godz.

Poziom trudnosci: Sredni
OOOOIOIOIOIIAIIAIOOOAIIAIIOSOIIAHIOAOOBS

Sktadniki:

Zupa:

* wloszczyzna * 0,5 szklanki kapusty kiszonej
« ok. 0,5 kg porcji rosotowej ¢ 1cebula

* 0,51 kwasu z kiszonej kapusty « 2lyzkioleju

« 3liscie laurowe * $mietana 18%

e 3ziarna ziela angielskiego * 1lyzka maki

e gars¢ grzybow suszonych * s0l, pieprz

Ciasto na uszka:

¢ 0,25 kg maki pszennej * 21yzki oliwy

* 1ljajko * woda

Farsz:

* 4 dag suszonych grzybow « 2lyzki bulki tartej
» 1 mala cebula * s0l, pieprz

¢ 1lyzka masta
Sposdéb przygotowania:
Zupa

Z podanych skladnikéw ugotowac wywar i przecedzi¢, nastepnie dodac¢ grzyby i gotowac ok. 20
minut. Cebule zeszkli¢ na oleju. Do gotowego wywaru dodaé kwas, kapuste i cebule. Catos¢ gotowaé
jeszcze 10 minut. Smietane zmiksowac z maka i stopniowo wlewac do wywaru. Gotowac kolejne 10
minut, przyprawic sola i pieprzem. Zupe podawac goraca z uszkami.

Ciasto

7 podanych skladnikéw wyrobié ciasto. Rozwatkowac i wycinac kétka literatka. Naktadaé przygoto-
wany farsz i formowac uszka. Gotowa¢ w osolonej wodzie do wyptyniecia.
KGW ,,POKOLENIE” w Nowosidtkach Dydyniskich




CIASTA | DESERY

M a1< OWi ec Zwi]’ any Czas przygotowania: 2 godz. 30 min

Poziom trudnosci: $redni
BOOOOOOOOOOIAHIIIIHOGOOOOOOCORNKNNS ,
Koszty (dla 4 0s6b): 20 z}

Sktadniki:

Ciasto drozdzowe:
* 3 szklanki maki pszennej 3 tyzki do podsypy-

6 tyzek cukru

wania 1,5 tyzki oleju
* 180 ml mleka * 0,5tyzeczki soli
* 15 dag masta lub margaryny * 1,5tyzki spirytusu (lub rumu, wodki)
* 670Mtek « 2lyzeczki cukru wanilinowego
* 4,5 dag swiezych drozdzy
(lub 2,1 dag suchych)

Masa makowa:
* 50 dag maku
* 20 dag cukru

aromat migdatlowy do smaku
1 tyzka miekkiego masta

* 10 dag rodzynek 6 bialek

« 5dag posiekanych orzechéw wioskich * opcjonalnie kandyzowana skorka pomarari-
* 1tyzka miodu czowa

Lukier:

* 0,5 szklanki cukru pudru » mak do dekoracji

* 2lyzki goracej wody
Sposdb przygotowania:

Ciepte mleko wymiesza¢ z 1 tyzeczka cukru, pokruszonymi drozdzami i ok. 4 tyzkami maki.
Przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ w cieple miejsce do wyrosniecia na ok. 10-15 minut. Zaczyn
potaczy¢ z pozostalymi skladnikami na ciasto drozdzowe, na koricu dodajgc roztopione ma-
sto. Zagnies¢ ciasto. Przykry¢ Sciereczka i pozostawi¢ do wyro$niecia w cieptym miejscu,
az podwoi swoja objetosc.

Mak zala¢ wrzatkiem, przykry¢ i odstawi¢ do ostygniecia na co najmniej 30 minut, aby woda odpa-
rowala, od czasu do czasu mieszajgc. Zemle¢ dwukrotnie w maszynce do mielenia migsa. Z bialek
ubi¢ piane i delikatnie wymiesza¢ z pozostatymi skladnikami.

Ciasto podzieli¢ na 3 czesci. Kazda czes¢ rozwatkowac na prostokat o grubosci ok. 3 mm, na-
tozy¢ 1/3 masy, zostawiajac ok. 2 cm od brzegu i zwina¢ z rolade. Korice rolady sklei¢
i podwinac pod spod. Gotowa rolade przetozy¢ na blaszke wylozona papierem posmarowanym olejem.
Piec w piekarniku nagrzanym do temperatury 190°C przez ok. 30-40 minut.

Lukier:

Cukier puder rozetrze¢ z goraca woda na gladka mase. Ciepte makowce pola¢ lukrem i posypaé
makiem lub cukrem pudrem.
KGW w Kniazycach




CIASTA | DESERY

MaZUI'ek ; ni eb OW g@bi e" Czas przygotowania: 2 godz.

Poziom trudnosci: sredni
BOBBEOOOOOOOIOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOCOO ,
Koszty (dla 4 osdb): 15 zt

Sktadniki:

Ciasto:

¢ 50 dag maki

30 dag margaryny i smalcu
o 570Mek

1 szklanka cukru pudru
0,5 tyzeczki proszku do pieczenia
2tyzki $mietany

Masa orzechowa:

* 20 dag orzechéw mielonych
o 0,5 szklanki mleka

e 25dag masta

1 szklanka cukru pudru
1 kieliszek alkoholu

Masa jabtkowa:

« 1kgjablek - najlepiej szarej renety « 2lyzeczki zelatyny rozpuszczonej w niewiel-
e 21yzki cukru kiej ilosci cieptej wody

Sposdb przygotowania:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto i podzieli¢ na 3 czesci. Upiec 3 placki. Orzechy zala¢ goracym
mlekiem. Maslo utrze¢ z cukrem pudrem na gladkg mase, doda¢ zimne orzechy i alkohol. Jabtka
zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, podsmazy¢ z cukrem i doda¢ zelatyne, wymieszac.

Przelozy¢: placek - jablka - placek - masa - placek

Na wierzchu pola¢ polewa czekoladowsg i dowolnie ozdobic.




CIASTA | DESERY

TOI't C7Z el< 01 a d OWY Czas przygotowania: 4 godz.

Poziom trudnosci: $redni
OOBORIOOOIOOIIORIIOHIIOOIIOOIS i
Koszty (dla 4 osob): 12 zt

Sktadniki:

Ciasto:
e 2 margaryny
* 0,5 kg cukru pudru

20 dag maki ziemniaczanej
2 tyzki kakao

* 12jajek * 3lyzeczki proszku do pieczenia
* 30 dag maki pszennej e aromat

Masa:

e 1l mleka « 21lyzki maki ziemniaczanej

* 570ktek « 2 cukry wanilinowe

* 20 dag cukru « 2kostki masta

* 4 tyzki maki pszennej

Sposdb przygotowania:

Skladniki na ciasto utrzec¢ i naklada¢ po 3 tyzki masy do tortownicy o przekroju 24 cm. Kazdy krazek
piec w temperaturze 180°C przez ok. 10 minut.

Czes¢ mleka odla¢ do garnka i rozpusci¢ w nim make i zottka, a pozostata cze$¢ zagotowac z cukrem
i wanilig. Do wrzacego mleka wla¢ rozpuszczone skladniki, dobrze wymiesza¢ i doprowadzi¢ do
wrzenia. Po wystygnieciu krem polaczy¢ z mastem.

Upieczone krazki ciasta przektadac¢ masa. Wierzch pola¢ polewa czekoladowa i 0zdobi¢ wisniami.

Stowarzyszenie ,Razem Jest tatwiej” w Zurawicy

Tarta bOZ.OIlaI'OdZQIliOWEl Czas przygotowania: 15 min

SOODOOOOIOOOOOOOOOIIOOOOIOOIIIOOOOIOOONIO Poziom trudnosci: Sredni
Koszty (dla 4 os6b): 20 zt

Sktadniki:
* 40 dag maki
* 25dag cukru

2 tyzki $mietany
1 czubata tyZeczka cynamonu

 25dag masla « szczypta zmielonych gozdzikéw

* 2jajka « szczypta zmielonej gatki muszkatotowej
* 15 dag orzechéw « 3lyzki alkoholu

* 15 dag migdatéow * 40 dag powidla malinowego

* 2lyzeczki proszku do pieczenia * 1z706ltko

* 2 czubate tyzeczki kakao

Sposdb przygotowania:

Skitadniki z wyjatkiem powidla i jednego zéttka zagnie$¢ na kruche ciasto, podzieli¢
na dwie czesci i zawinaé w folie, wlozy¢ do lodéwki na 8 godz. 2/3 ciasta rozwatkowaé, whozy¢ do okra-
glej tortownicy o $rednicy 28 cm i palcami zrobic¢ 0,5 cm brzeg, nastepnie da¢ powidlo. Reszte ciasta
rozwatkowac i pocia¢ radetkiem w paski ok. 1 cm szerokie, a nastepnie klasé na powidle robigc siatke.
Posmarowac zottkiem (mozna posypac ptatkami migdalow) i piec w temperaturze 175°C ok. 40 min. Ciasto
mozna spozywac po wystudzeniu nawet po 2 tygodniach. Im dtuzej lezy, tym jest bardziej aromatyczne.

KGW , Buszkowiczanki”




CIASTA | DESERY

Sernik z kratka

Sktadniki:

Ciasto:

« 3szklanki maki
25 dag margaryny
e 0,5szklanki cukru
Ser:

« 2kg sera bialego
 6706ttek

« 2szklanki cukru
 21yzki masta

Sposdb przygotowania:

Czas przygotowania: 2 godz.
Poziom trudnosci: sredni
Koszty (dla 4 oséb): 20 zt

3 z6ltka
1 tyzeczka proszku do pieczenia
2tyzki $mietany

budyni $mietankowy
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
bakalie wedlug uznania

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto. %4 odlozy¢, pozostala cze$¢ wylozy¢ na blache i lekko podpiec.

76ttka utrze¢ z cukrem i mastem, nastepnie dodacé ser, caty czas ucierajgc. Dotozy¢ budyri i proszek do
pieczenia, na koniec piane z biatek delikatnie mieszajac. Mase serowa wylac na ciasto, z pozostatego
ciasta zrobi¢ kratke. Piec w temperaturze 180°C przez 1,5 godziny.

Stowarzyszenie im. Ks. J. Twardowskiego dzialajace na rzecz rozwoju Hermanowic




CIASTA | DESERY

MaZUTel( I Czas przygotowania: 1,5 godz.

Poziom trudnosci: sredni

SOOOOOOOOOOOOOOOS
Koszty (dla 4 0séb): 15 zt
Sktadniki:
* 0,5 kg maki * 15dag masla
* 7 76ttek gotowanych * 2lyzeczki proszku do pieczenia
 2-3 76ktka surowe * 15 dag cukru pudru

* 15dag margaryny
Sposdb przygotowania:
Margaryne i masto posiekac z maka, wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia. Zéttka ugotowane przetrzeé
przez sitko. Surowe utrze¢ z cukrem, dodac ugotowane zottka i polaczy¢ z pozostatymi sktadnikami.
Zagniesc¢ ciasto i wlozy¢ do lodéwki na 1 godzine. Rozwatkowac i piec w temperaturze ok. 180°C na
jasnoztoty kolor. Po upieczeniu pola¢ polewa i przyozdobi¢ wedlug uznania.

KGW w Kniazycach

TOl-t 7 a]' el-1<0ni al<iem Czas przygotowania: 1 godz. 25 min

o0 PN 00 o Poziom trudnosci: latwy
Koszty (dla 4 0s6b): 20 zt

Sktadniki:

Ciasto:

* 5jajek

* 14 dag cukru

* 1 cukier wanilinowy

7,5 dag migdatéw zmielonych
1 tyzka maki ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa:

* 9lyzeczek zelatyny 500 ml $mietanki 30%

* 10 dag masta * 3jajka

* 10 dag cukru pudru * 2 opakowania rurek waflowych

0,251 likieru adwokat 1 cukier wanilinowy

Sposdéb przygotowania:

Ciasto: Biatka z cukrem ubi¢ na sztywna piane. Dodawac stopniowo z6ttka, a nastepnie pozostate
sktadniki. Piec w temperaturze 200°C przez 30 minut. Ostudzic.

Masa: Zelatyne rozpusci¢. Masto z cukrami utrze¢ na puszystg mase, 3 zottka wymieszkac z adwo-
katem (odlozy¢ 2 tyzki likieru) i stopniowo dodawac do masy. Dodawaé powoli Zelatyne, ucierac¢ do
momentu tezenia. W tym czasie ubi¢ Smietane (mozna doda¢ $mietan-fix), % ubitej Smietany odtozy¢
do ozdobienia. Nastepnie ubi¢ 3 biatka na sztywno i wymiesza¢ powoli z masa. Na ostudzone ciasto
wylozy¢ mase, nastepnie skropic¢ pozostatym likierem i ozdobi¢ $§mietanka wedtug uznania. Obtozy¢
rurkami. Wstawi¢ do lodéwki na 4-5 godzin.

KGW ,,Buszkowiczanki”
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M al< OWHil( Czas przygotowania: 2 godz.

Poziom trudnosci: sredni
Koszty (dla 4 oséb): 30 zi

Sktadniki:

Ciasto:

¢ 0,5 kg maki * 0,251 mleka
e 370Mka e 3lyzki cukru
0,5 szklanki oleju * rodzynki
 5dag drozdzy e s0l

Masa makowa:

50 dag maku suchego * 3jajka

¢ 10 dag masta * bakalie

e 0,75 szklanki cukru
e 0,5 szklanki miodu

olejek migdatowy

Sposdéb przygotowania:

7 drozdzy, cukru i odrobiny mleka zrobi¢ rozczyn. Gdy podrosnie, dodaé pozostate sktadniki, zagnies¢
ciasto i odstawi¢ do wyro$niecia. Mak sparzy¢ i zemle¢ na drobnym sitku. Masto roztopi¢, doda¢
cukier, miéd, mak, bakalie, olejek i z6ttka, a nastepnie calos$¢ podsmazy¢. Biatka ubi¢ na sztywna
piane i doda¢ do przestudzonego maku delikatnie mieszajac. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, roz-
watkowa¢, natozy¢ mase makowa i zwing¢ w rulon. Odstawi¢ do wyrosniecia. Piec w temperaturze
180°C przez 40 minut.

KGW ,,POKOLENIE” w Nowosiétkach Dydyniskich
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Mazure1< przeldadany Z masa Czas przygotowania: 2 gOdZ.

Poziom trudnosci: latwy

grysikowq i powidtami sliwkowymi  wosay i sosiv:s0a

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO

Sktadniki:

Ciasto:

* 0,5 kg maki

o 470ttka

* 1 kostka masta
* szczypta soli

cukier wanilinowy

0,5 szklanki cukru krysztatu

1 tyzeczka proszku do pieczenia
2 tyzki $mietany

Krem:

e 0,51 mleka o 270kka

* 1 kostka masta  21tyzki cukru

* 4lyzki kaszy manny « cukier wanilinowy
Polewa:

« bakalie « 21lyzki miodu

* 1lyzka masla * 21lyzki cukru

Sposdb przygotowania:
Ciasto

Z podanych skladnikéw szybko zagnies¢ ciasto i podzieli¢ na 3 czesci. Kazda piec w temperaturze
180°C na zloty kolor.

Krem

7 mleka, kaszy, cukru wanilinowego i z6ttek ugotowac mase, ostudzic i utrze¢ z kostka masta. Ciasto
przeklada¢ warstwa dowolnych powidel i warstwa masy.

Polewa

Roztopi¢ masto, doda¢ midd, cukier i bakalie. Gdy sktadniki dobrze sie ze soba polacza, wylozy¢ na
wierzch ciasta.

Kobiety Aktywne Pratkowce




CIASTA | DESERY

Pascha carska

QOO OOOOOOOOO

Sktadniki:

0,5 kg sera tustego 3 razy mielonego (jak jest
mokry, odcisnaé w gazie)

* 4 76ttka gotowanych jajek

e 25dag masta

« 15 dag cukru pudru

10 dag gorzkiej czekolady

Sposdb przygotowania:

Czas przygotowania: 1 godz. 30 min
Poziom trudnosci: sredni
Koszty (dla 4 0s6b): 25 zt

* 10 dag ptatkéw migdatow

* 10 dag rodzynek

* 1 cukier wanilinowy

« olejek waniliowy

* do dekoracji czekolada, bakalie

Masto utrze¢ z cukrem, dodac zdttka, ser, cukier wanilinowy, olejek. Podzieli¢ mase na dwie czesci.
Do jednej doda¢ czekolade roztopiona lub startg, do drugiej bakalie. Formowa¢ pasche i uktadac
warstwami mase ciemna i mase jasng. Na konicu przyozdobi¢ wiérkami, bakaliami wedtug uznania.

Mazurek 11

OOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Sktadniki:

e 45 dag maki

« 15 dag cukru pudru
e 25dag masla
 3jajka

Sposdéb przygotowania:

KGW w Kniazycach

Czas przygotowania: 1 godz.
Poziom trudnosci: Sredni
Koszty (dla 4 0sdb): 30 zt

« marmolada lub gesty dzem
* bakalie
« lukier lub czekolada

Masto dokladnie utrze¢ z cukrem pudrem i zottkami, nastepnie dodac przesiang make i wymieszac. Po-
laczyc ciasto w kule, w razie potrzeby dodac odrobine wody w celu utatwienia polaczenia sie sktadnikéw.
Zawina¢ w folie i wlozy¢ do lodéwki na godzine. Forme o wymiarach 20 x 30 cm wysmarowac mastem
iwylozy¢ papierem do pieczenia. Dno i 1 cm bokéw wylozy¢ rozwatkowanym ciastem i piec przez okoto
15 minut na zloty kolor w piekarniku nagrzanym do temperatury 190°C. Na spdd wykladamy powidto,
przykrywamy ciastem, polewamy ciastem i posypujemy bakaliami. Ciasto musi poleze¢ 1 dzien, aby zmieklo.

Stowarzyszenie Kulturalne ,,Jawor” w Pikulicach
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Tort wielkanocny

Sktadniki:

Ciasto: (upiec 2 placki)
* 1kg sera bialego

* 50 dag cukru pudru
* 12jajek

* 250 dag masta

Wktadka:

* 6jajek

0,75 szklanki cukru

* 0,5 szklanki orzechéw mielonych
* 0,5 szklanka orzechow krojonych

Masa czekoladowa:
* 3jajka
« 1szklanka cukru

Ser przygotowac jak na sernik, upiec dwa placki.

Czas przygotowania: 3 godz.
Poziom trudnosci: bardzo trudne
Koszty (dla 4 osob): 25 zt

3 lyzki maki ziemniaczanej
2 tyzki proszku do pieczenia
skorka z cytryny

1 tyzka kakao

5tyzek bulki tartej

1 pomarancza

szczypta proszku do pieczenia

2,5 kostki masta
1 czekolada gorzka Wedel

Pomararnicze gotowac 10 minut w skorce, zala¢ zimna woda i wystudzi¢. Zemle¢ przez maszynke
z catymi orzechami. Ubi¢ piane, doda¢ cukier, zéttka i pozostale sktadniki. Piec w temperaturze

180°C przez 30-40 minut.

Maslo utrzeé, dodajac stopniowo ubite na parze jajka z cukrem, rozpuszczona i wystudzona gorzka
czekolade. Gotowa masa przetozy¢ i udekorowac placka wedtug uznania.

Medyckie Koto Gospodynri
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Mazurek orzechowo-makowo- coas prygotovana: gods.
, 0z1om trudnosci: sredni
—pomafanCZO W y Koszty (dla 4 osob): 12 zt

QOOOOOOOOOOOOOOOOO OO

Sktadniki:

Ciasto:

30 dag maki * 1lyzka octu

* 1ljajko * 25dag margaryny

Wktadka orzechowa:
« 25 dag orzechéw
* 5jajek

25 dag cukru pudru
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Wkiadka makowa:
¢ 30 dag maku o 4 70ktka

¢ 30 dag cukru pudru * sok z cytryny
Krem:

e 0,51 mleka * 1 kostka masta
e 0,5 szklanki cukru « 21lyzki kakao

« 2 tyzki maki ziemniaczanej * 5dag spirytusu

« 21yzki maki pszennej 1 stoik dzemu pomarariczowego
« 1budyri waniliowy

Polewa:

« 1lyzka masta 2tyzki $mietany
e 21yzki cukru pudru * 2lyzki kakao
Sposdb przygotowania:

Sktadniki na ciasto zagnies¢ i podzieli¢ na dwie czesci. Kazdq z nich rozwatkowac i umiescic osobno
w blaszkach wytozonych pergaminem. Nastepnie przygotowac ciasto orzechowe: ubic jaja z cukrem,
dodaé zmielone orzechy i proszek do pieczenia. Delikatnie wymiesza¢ i wyla¢ na pierwsze ciasto. Upiec.

Przygotowa¢ mase makowa: sparzony i zmielony mak utrze¢ z pozostatymi sktadnikami. Wylozy¢
na drugie ciasto i upiec.

Ugotowac krem, ostudzic i utrze¢ z mastem.
Pod koniec ucierania doda¢ kakao oraz spirytus.

Upieczone ciasto przekladamy w nastepujacej kolejnosci: placek makowy - krem czekoladowy - dzem
brzoskwiniowy - placek orzechowy - polewa czekoladowa.

KGW w Zurawicy im. Sw. Andrzeja Boboli
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PySZOtl(& b abuni Czas przygotowania: 1 godz. 30 min

Poziom trudnosci: sredni
DOGOGOOODOIOOGIOOOORIOOOOOOOD i
Koszty (dla 4 0s6b): 10 zt

Sktadniki:
* 60 dag herbatnikéw Petit-Buerre (potamane  « 10 dag kakao
na ¢éwiartki) * 30 dag galaretki w cukrze
« 5 catych jajek « 1tabliczka czekolady
« 2szklanki cukru krysztatu * 20 dag masla
* 40 dag orzechéw wioskich - ¢wiartki « wafle tortowe do wylozenia rondla

* 15 dag rodzynek

Sposdb przygotowania:

Rondel o $rednicy 20 cm i wysokosci 11 cm wylozy¢ waflem spdd i boki. Biatka ubi¢ na sztywna
piane, dodajac po jednym zéttku i dosypujac cukier. Wstawi¢ do naczynia z goraca woda i ubijaé
na parze dodajgc maslo, kakao, czekolade do uzyskania ptynnej masy. Zdjac z ognia, dodac orzechy,
herbatniki i rodzynki, po czym dokladnie wymiesza¢. Uklada¢ w rondlu wgniatajac warstwe masy
galaretka w cukrze (masa - galaretka - masa). Ugnies¢, przykry¢ krazkiem waflowym, przycisnaé
nieco mniejszym rondlem obciazajgc np. 51 wody. Pozostawi¢ w chtodnym miejscu przez dobe.

KGW ,,POKOLENIE” w Nowosiétkach Dydyriskich

&




CIASTA | DESERY

Mazurek maslany
(Ten przepis ma wiecej jak 40 lat)

Sktadniki:

Ciasto:

* 10jajek * 25dag maki ziemniaczanej

¢ 0,5 kg cukru 1 olejek pomaranczowy

¢ 25dag masta skorka starta z 1 pomaraniczy

« 25 dag maki pszennej pot opakowania proszku do pieczenia

Masa:
« 1 kostka masta * 3jajka
e 0,75 szklanki cukru * sok z pomaranczy

Sposéb przygotowania:

Jajka z cukrem ubi¢ na parze, péZzniej ubija¢ na zimno az do wystygniecia. Doda¢ make wymieszana
z proszkiem do pieczenia. Lekko wymiesza¢ i doda¢ roztopione maslo, olejek i starta skorke z poma-
rariczy. Upiec w $rednio nagrzanym piekarniku. Przekroi¢ na trzy czesci.

Masa

Jaja z cukrem ubi¢ na parze, polaczy¢ z mastem i sokiem, nastepnie przekladac.

KGW , Buszkowiczanki”
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Kosz peten kwiatow

Sktadniki:

Biszkopt I:

* 7jajek

* 5tyzek maki
* 2lyzki kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia
0,75 szklanki cukru

Biszkopt II:
* 25 dag mielonych orzechéw
* 0,75 szklanki cukru

1 tyzka maki ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

* 1lyzka maki pszennej * 5 biatek

Masa:

o 5706kek e 0,5 szklanki cukru
e 0,5 szklanki mleka  35dag masla
Ponadto:

* 1puszka masy kajmakowej 1 stoik dzemu brzoskwiniowego

Sposoéb przygotowania:

Biszkopt |

Biatka ubi¢ z cukrem, dodac zéttka, a na koniec make wymieszana z proszkiem do pieczenia. Ciasto
upiec w temperaturze 160-180°C przez 30-40 minut. Po upieczeniu i ostygnieciu przekroi¢ na pot.
Biszkopt Il

Biatka ubi¢ z cukrem, doda¢ orzechy i make wymieszana z proszkiem do pieczenia. Ciasto piec
w temperaturze 180°C przez 30 minut.

Masa

76ttka roztrzepaé z mlekiem i cukrem - zagotowac ciagle mieszajac. Masto utrze¢, dodajac przestu-
dzong mase zottkowa.

Kolejnosc

Polowa biszkoptu I - dzem brzoskwiniowy - % masy - biszkopt II - masa kajmakowa - polowa

biszkoptu - pozostata masa.
Stowarzyszenie im. Ks. J. Twardowskiego dzialajace na rzecz rozwoju Hermanowic




CIASTA | DESERY

Szpinakowa szachownica (ras prygotowania: 3 godz

Poziom trudnosci: sredni
Koszty (dla 4 0sob): 40 zt

Sktadniki:
Biszkopt:
* 4jajka * pol tyzeczki proszku do pieczenia
e 4ltyzki cukru * pot opakowania mrozonego szpinaku
o 4tyzki maki * 0,25 szklanki oleju
Masa serowa:
 1kg sera - dobrze zmielonego 6 lyzek Zelatyny - rozpusci¢ w 0,5 szklanki
« 2 szklanki mleka skondensowanego niesto- wody
dzonego « cukier wanilinowy

 6tyzek cukru pudru

Mus brzoskwiniowy:
« 1 puszka brzoskwin

2 galaretki brzoskwiniowe
Sposdb przygotowania:

Biszkopt

Biatka ubi¢, doda¢ cukier, zéttka. Wymiesza¢ z maka, proszkiem do pieczenia, olejem i zblendero-
wanym szpinakiem. Przelozy¢ do prostokatnej foremki. Piec w temperaturze 180°C przez 20 minut.
Ostudzi¢ pokroi¢ na 7 paskéw.

Masa serowa
Dobrze zmielony ser utrze¢ z mlekiem skondensowanym, doda¢ cukier wanilinowy, cukier puder,
rozpuszczong (przestudzona) zelatyne. Wszystko potaczy¢.

Mus brzoskwiniowy
Galaretki rozpusci¢ w szklance wrzacej wody. Schiodzi¢. Brzoskwinie zblenderowac i polaczy¢ z galaretka.

Przetozenie
Cztery paski biszkoptu ulozy¢ w odstepach na blaszce - pomiedzy wla¢ potowe masy serowej. Druga
warstwe - w miejscu masy serowej potozy¢ paski zielonego biszkoptu, pozostate miejsca zala¢ masa
serowq. Wiozy¢ na chwile do lodéwki. Na wierzch rozprowadzi¢ mus brzoskwiniowy. Wstawié¢
do lodéwki.

Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadabrowie
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CIASTA | DESERY

M arc ep an el< Czas przygotowania: 3 godz.

Poziom trudnosci: trudny
BOCBOOOBOOOOBOOOOBGO ,
Koszty (dla 4 osob): 18 zt

Sktadniki:

* 5dag rodzynek * 0,5 kg marmolady lub gestego powidta
Ciasto:

* 0,5 kg maki * 376ktka

* 20 dag cukru * 2 cale jaja

* 24 dag masta * pot opakowania proszku do pieczenia
* pol kostki margaryny

Mak:

« 1szklanka maku * 3biatka

e 0,5 szklanki cukru

Masa:

* 1,5 szklanki cukru * 21lyzki cukru wanilinowego

* 4jajka * 30 dag masla

« 2lyzki kakao

Polewa:

* 2lyzki wody * 7,5dag masla

* 2,5dag kakao « 7,5dag cukru

Sposdb przygotowania:

Ciasto

Wszystkie sktadniki posiekac razem i zagnies¢ ciasto, odstawic do lodowki na calg noc. Ciasto podzieli¢
na 4 czesci. Rozwatkowac jedna czesé placka i potozy¢ do formy, natozy¢ na to mase makowa (mak
sparzy¢ i przemieli¢ dwa razy przez maszynke, dodac ubite jajka, rodzynki i cukier), nakry¢ drugim
plackiem i upiec (ok. 40 min. w temp. 175-180°C). Rozwatkowac nastepna czes¢ ciasta, posmarowac
marmoladg, nakry¢ drugim plackiem i piec.

Masa

Jajka ubi¢ z cukrem na parze. Po ostygnieciu polaczy¢ z utartym mastem i doda¢ kakao.

Polewa

Wszystkie skfadniki krétko zagotowac i ciepla polewac placek. Na spdd dac ciasto z makiem, przetozy¢
masa i na to ciasto z marmolada. Wierzch pola¢ polewq.

KGW w Krasiczynie
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Mazurek kokosowo-czekoladowy — csprsorowania:15sodz

Poziom trudnosci: latwe
SOCOO: OOGOOGORIOIIHIIOIIRI OO

Koszty (dla 4 oséb): 20 zt

Sktadniki:

Ciasto:

¢ 0,5 kg maki

* 30 dag masta
 376ttka + 1jajko

2/3 szklanki cukru pudru
starta skoérka z cytryny

Masa kokosowa:

« 25 dag widrek kokosowych * 3bialka

 31lyzki maki ziemniaczanej olejek waniliowy
e 1i1/3 szklanki cukru pudru sok z 1 cytryny

¢ 25 dag kreméwki

Masa czekoladowa:

» 0,5szklanki kakao

« 3biatka

« 2szklanki cukru pudru

olejek waniliowy
0,25 kostki masta

Sposdb przygotowania:
Ciasto

Sktadniki zagnies¢, zawingé w folie i wlozy¢ do lodéwki. Nastepnie rozwatkowac na dwa prostokaty
(25 cm x 36 cm), wykleic okolo 1,5 cm brzegi.

Masa kokosowa

Biatka ubic¢ na sztywna piane 1/3 i posmarowac placki. Kreméwke wymiesza¢ z widrkami, cukrem,
sokiem i kilkoma kroplami olejku. Doda¢ make i pozostala piane. Delikatnie wymieszac. Wylozy¢
na ciasto. Piec ok. 20 minut w temperaturze 200°C.

Masa czekoladowa

Biatka ubi¢ z cukrem na sztywna piane. Kakao wymieszac z olejkiem i mastem. Potowa przelozy¢
placki. Resztg posmarowac wierzch. Dowolnie udekorowac.

KGW w Kormanicach




CIASTA | DESERY

Mi Od OWDil{ Z}O Cisty Czas przygotowania: 2 gOdZ.

Poziom trudnosci: sredni
Koszty (dla 4 0s6b): 10 zt

Sktadniki:

Ciasto:

* 5szklanek maki * 10 dag margaryny

* 2jajka * 4lyiki miodu

* 2lyzeczki amoniaku * 8tyzek mleka

* 2lyzeczki sody * 8tyzek cukru

Masa:

* 11 mleka « 21tyzki maki pszennej

* 1szklanka cukru
« 2 cukry wanilinowe

2 tyzki maki ziemniaczanej
1,5 kostki masta

Sposdb przygotowania:

Margaryne, midd, mleko, cukier roztopic¢ i schlodzi¢, a nastepnie polaczyc z maka, jajkami, amonia-
kiem i soda. Wszystko razem zagnies¢ i podzieli¢ na cienkie placki (okolo 6 sztuk). Piec na ztoty kolor.

Ze sktadnikéw na mase ugotowac budyn. Ostudzic i potaczy¢ z utartym mastem. Gotowym kremem
przekladac upieczone placki. Wierzch posypac cukrem pudrem lub pola¢ lukrem.

Stowarzyszenie , Razem Jest Latwiej” w Zurawicy
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Tiramisu w kieliszkach

OOBOOBOOECOOSOOGOOOOOOOOOOOO OO0

Sktadniki:

« 25 dag okraglych biszkoptéw * 5dagcukru

50 dag serka mascarpone « kilka tyzek likieru Amaretto
o 3-5$wiezych jajek * 51yzek kawy

* 200 ml $mietany 30-36% « kakao do dekoracji

Sposdb przygotowania:

Przygotowa¢ mocna kawe espresso. Pozostawi¢ do ostygniecia (mozna schlodzi¢ ja w lodéwece),
a nastepnie dodac likier Amaretto.

Oddzieli¢ zéttka od biatek.

76ttka utrze¢ z cukrem na puszystg mase. Nastepnie dodac do niej serek mascarpone.

Smietane ubic¢ i wymieszac z masa z z6ttek i mascarpone.

Biszkopty zanurzac krétko w kawie i uktadac¢ w kieliszku.

Na biszkopty wylozy¢ mase. Na masie utozy¢ kolejng warstwe nasgczonych kawa i amaretto bisz-
koptéw w kawie i przykry¢ pozostalq czescig masy. Calos¢ poproészy¢ kakao.

Chlodzi¢ przez kilka godzin.

Przepis na tiramisu mozna rowniez wielokrotnie udoskonala¢. Bardzo popularne stato sie réwniez
tiramisu bez jajek. To tiramisu $wietnie sprawdzi sie, gdy podamy je w pucharkach.

Stowarzyszenie Mieszkaricéw Wsi Torki ,Nie Tylko Dla Siebie”







Lokalna Grupa Dzialania /

»ZIEMIA PRZEMYSKA”

Plac Dominikanski 3,37-700 Przemysl I—G D

tel./fax.: 16 676 02 57, kom. 691 079 944 Z'I em'la
e-mail: Igd@ziemiaprzemyska.pl

www.ziemiaprzemyska.pl /] ) Prze myS ka

ISBN 978-83-66309-09-8




 
 
    
   HistoryItem_V1
   InsertBlanks
        
     Where: after current page
     Number of pages: 1
     Page size: same as current
      

        
     Blanks
     Always
     1
     1
     1
     722
     425
    
     1
            
       CurrentAVDoc
          

     SameAsCur
     AfterCur
      

        
     QITE_QuiteImposingPlus3
     Quite Imposing Plus 3.0c
     Quite Imposing Plus 3
     1
      

   1
  

 HistoryList_V1
 qi2base



