
m i e s z k a ń c ó w  P o w i a t u  N y s k i e g o

p r z e p i s y  k u l i n a r n e

Świę tu  - j emy
na Boże  Narodz en i e

Starostwo Powiatowe w Nysie



Szanowni Państwo,

Powiat Nyski to bez wątpienia jeden z najpiękniejszych rejon�w naszego
kraju. Przyjezdni zachwycają się nie tylko tutejszymi krajobrazami, 
ale także bogatą i r�żnorodną kulturą, kt�ra jest wypadkową wpływ�w
�ląskich, g�ralskich, czeskich, kresowych i niemieckich. Bogactwo, 
o kt�rym mowa wyraża się nie tylko w tym, co widzimy, ale także                 
 w  smakach regionu nyskiego, w naszej kuchni każdy przecież znajdzie 
co� dla siebie.

Okres Bożego Narodzenia to czas kiedy kulinariami interesujemy 
się szczeg�lnie żarliwie. Wertujemy książki kucharskie, spotykamy 
się najpierw w kuchni podczas wsp�lnego przygotowania �wiątecznych
przysmak�w, a potem podczas wsp�lnego celebrowania  przy stole.

Mając na uwadze fakt, że w naszym powiecie jest wiele tradycyjnych
dom�w, a w nich pielęgnowanych od pokole� przepis�w, będących często
tajemnicą, cieszymy się niezmiernie, że nasi mieszka�cy tak licznie wzięli
udział w akcji „ �więtujemy” i razem z nami stworzyli tą wyjątkową
publikację.

Zachęcam nie tylko do lektury, ale przede wszystkim wykorzystania
naszego e-booka w praktyce. Niech będzie dobrym przewodnikiem 
po kuchni powiatu nyskiego, ale też pretekstem do wsp�lnego spędzania
czasu i budowania pełnej miło�ci i ciepła atmosfery.

W tym miejscu składamy szczeg�lne podziękowania Kołom Gospody�
Wiejskich z naszego powiatu, kt�re tak licznie zaangażowały się w realizację
noniejszego e-booka. Dzi� z dumą mogę powiedzie�, że to najsmaczniejsze 
 z naszych wsp�lnych osiągnię�.

Gotujmy, smakujmy i �więtujmy! 

Wesołych Świąt!

Joanna Burska
Członek Zarządu Powiatu Nyskiego
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karp (ok. 1,5 do 2 kg)
2 marchewki
1 mały seler
1 pietruszka
1 por (sezonowo cukinia, papryka)
s�l, pieprz, kolendra

Karpia oczy�ci�, umy�, pocią� w dzwonka,
dobrze osuszy�.
 Przyprawy – s�l, pieprz i kolendrę utłuc            
 w mo�dzierzu, a następnie natrze� nimi rybę           
i odstawi� do lod�wki na minimum 6 godzin. 
Warzywa oczy�ci�, obra� i pokroi� w plastry
(można zetrze�), następnie zblanszowa�               
 w tłuszczu ro�linnym. Por zeszkli�.
Przygotowane w ten spos�b składniki przełoży�
do naczynia żaroodpornego w kolejno�ci:
warzywa, ryba, warzywa. 
Piec ok. 30-35 minut w temperaturze 180 stopni. 

1.

2.

3.

4.

5.

Karp

Spos�b przygotowania
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(Koło Gospody� Wiejskich w Kałkowie)

Składniki

po niemodlińsku



Odmrożoną rybę pokroi� na porcje i każdą  posypa�
przyprawą do ryb, solą i pieprzem, a następnie odstawi�
na 30 minut do lod�wki. 
W tym czasie oczy�ci� pieczarki i prawdziwki, pokroi�         
w plastry i udusi� na ma�le, dodając pod koniec
pokrojoną drobno cebulę. Cebulę dusi� z grzybami        
 do jej zeszklenia. 
Rybę panierowa� w jajku, potem w bułce tartej,               
 a następnie usmaży� na patelni na złoty kolor. 
Usmażoną rybę przełoży�  do wysmarowanego  masłem
naczynia żaroodpornego. Na g�rę nałoży� przygotowane
grzyby z cebulą. 
Zupy w proszku rozpu�ci� wg przepisu i wyla�              
 na warstwę grzybową. Na g�rę zetrze� ż�łty ser. 
Rybę włoży� do piekarnika nagrzanego do 180 stopni        
i piec około 1 godziny. Można podawa� na gorąco           
 lub na zimno. 

1.

2.

3.

4.

5.

6.

1 kg ryby (mrożony filet z dorsza,                                      
może by� inna ryba)
300 g prawdziwk�w (mrożone)
300 g pieczarek
300 g sera ż�łtego
300 g cebuli
150 g masła
2 zupy borowikowe w proszku
2 jajka
200 g bułki tartej
przyprawa do ryb
s�l i pieprz do smaku

Ryba
pod grzybową pierzynką

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Samodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Kamienicy)
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Ryba:
Rybę obtoczy� w jajku i mące, usmaży�.                      
 Ułoży� w naczyniu, przekładając pokrojonymi                
 w dzwonka: cebulą, papryką i korniszonami.

Zalewa:
Wszystkie składniki zagotowa� i gorącą zalewą zala�
rybę. Po ostudzeniu cało�� włoży� do lod�wki.

800 g filet�w z ryby (dowolnej)
1 papryka czerwona
2 �rednie cebule
3 og�rki korniszony
2 szklanki wody
3 łyżki cukru
1 łyżka soli
3 łyżki keczupu
mały koncentrat pomidorowy
6 łyżek octu
1/2 szklanki oleju

Ryba

Spos�b przygotowania

(Ewa Syneska)

w zalewie

Składniki
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Cukinię umy� i zetrze� na tarce o grubych oczkach.
Posoli� i odstawi� na kilkana�cie minut, a kiedy pu�ci
wodę mocno odcisną�. 
W międzyczasie bułkę tartą wymiesza� z ma�lanką          
 i odstawi� do namoczenia. 
Dorsza i koperek posieka�. Wymiesza� je ze sobą, doda�
jajko, bułkę tartą i cukinię. Doprawi� lekko solą i �wieżo
zmielonym pieprzem. 
Zwilżonymi dło�mi formowa� niewielkie pulpety
(większe od orzecha włoskiego) i układa� w naczyniu  
 tak, aby się nie stykały. 
Piec w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni, przez                    
ok. 25-30 minut. 

1.

2.

3.

4.

5.

Danie można przygotowa� także wersji smażonej.

400-500 g filet�w z dorsza
jedna niewielka cukinia                
 lub p�ł większej
4-5 łyżek bułki tartej
p�ł szklanki ma�lanki lub kefiru
pęczek koperku
s�l, pieprz
1 jajko

Pieczone pulpety 
 z dorsza i cukinii

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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Ryba

Marchew, seler i pietruszkę zetrze� na tarce na  grubych
oczkach, cebulę pokroi� w drobną kosteczkę. 
Warzywa podsmaży� na oleju, doda� 2- 3 łyżki wody,
posoli�. Dusi� do miękko�ci.
Doda� przecier, przyprawi� solą, pieprzem, papryką,
cukrem oraz musztardą. Sos powinien by� gęsty. 
Rybę skropi� cytryną, posoli�, popieprzy�. Panierowa�  
 w mące, jajku i bułce tartej. Usmaży�. 
Gotową rybę przełoży� do sosu. Podgrza� i podawa�.

1.

2.

3.

4.

5.

80 g marchwi
50 g selera (korze�)
50 g pietruszki (korze�)
100 g cebuli
2- 3 łyżki przecieru pomidorowego
2- 3 łyżki oleju
1 łyżeczka musztardy
przyprawy do smaku: s�l, cukier
papryka w proszku, pieprz

1/2 kg ryby (dowolnej, ulubionej)
2 jajka
cytryna
mąka 
bułka tarta
olej do smażenia
s�l, pieprz do smaku

Sos:

Ryba: 

 po grecku

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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�ledzie wyczy�ci� i namoczy� na noc w zimnej wodzie    
 z mlekiem. 
Rano wyciągną� z wody. Osuszy�. 
Cebulę obra�, pokroi� w plastry o grubo�ci ok. 5 mm.
Połową cebuli przełoży� �ledzie i odłoży� jeszcze na       
 2 godziny. 
Resztę cebuli podsmaży� na oleju. Kiedy się zarumieni
doda� przecier i chwilę razem podsmaża�. 
Do cebuli i przecieru doda� kilka łyżek wody i rodzynki.
Ostudzi�.
Wcze�niej przygotowane �ledzie pokroi� w grubą kostkę
i wymiesza� z sosem pomidorowym.

1.

2.
3.
4.

5.

6.

7.

1/2 kg matias�w
trzy łyżki przecieru pomidorowego
2 cebule
1 łyżeczka cukru
szczypta soli
rodzynki
olej do smażenia

Śledziki
pod kołderką z pomidorów (sułtańskie)

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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Śledziki
w cebulowym sosie

�ledzie oczy�ci� i namoczy� na noc w zimnej wodzie       z
mlekiem. Rano wyją� z wody i osuszy�. 
Cebulę obra�, pokroi� w plastry o grubo�ci ok. 5 mm.
 Połową cebuli przełoży� �ledzie i odstawi� jeszcze na    
 2 godziny. 
Drugą czę�� cebuli zala� niewielką ilo�cią wody, doda�
przyprawy: cukier, s�l, całe ziarenka pieprzu, ziele
angielskie, li�� laurowy i wszystko razem zagotowa�.
Gdy cebula zmięknie doda� ocet winny i ostudzi�. 
�ledzie jeszcze raz opłuka�, pokroi� w kawałki i ułoży�   
 w szklanej salaterce. 
Zimny wywar cebulowy wymiesza� ze �mietaną i zala�
nim pokrojone �ledzie. 
Udekorowa� gałązką �wieżego kopru, natką pietruszki.
jabłkiem, cytryną - wedle uznania.

1.

2.
3.

4.

5.
6.

7.

8.

1/2 kg matias�w
250 ml kwa�nej �mietany 12%
2 cebule
1 łyżeczka cukru
szczypta soli
1 łyżeczka octu winnego 
ziarenka pieprzu
ziele angielskie 
li�� laurowy
woda
mleko
do dekoracji wedle uznania: �wieży
koper, natka pietruszki, jabłko,
cytryna

utopione

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Wanda Zarębska)
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Śledzikiz czosnyczkiem

�ledzie wyczy�ci� i namoczy� na noc w zimnej wodzie    
 z mlekiem. 
Rano wyciągną� z wody, osuszy�, pokroi� na kawałki. 
Przygotowa� sos: połączy� �mietanę, jogurt i majonez
oraz przeci�nięty przez praskę czosnek (ilo�� czosnku
zależna jest od upodoba� i "mocy" czosnku - należy
doda� jednak nie mniej niż 4 ząbki). 
Pokrojone �ledzie połączy� z przygotowanym sosem.
�ledzie powinny mie� wyra�ny czosnkowy smak.
Cało�� doprawi� pieprzem i udekorowa� gałązką
�wieżego kopru, natką pietruszki, jabłkiem, cytryną -
wedle uznania.

1.

2.
3.

4.

5.

1/2 kg matias�w
100 ml kwa�nej �mietany 12%
100 ml jogurtu greckiego
50 g majonezu
pieprz biały
1 gł�wka czosnku

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Wanda Zarębska)
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1 kg �ledzi solonych
1 kg cebuli
1 słoik przecieru pomidorowego
1 litr oleju
cukier (do smaku)
s�l (do smaku)
8 go�dzik�w
8 ziarenek ziela angielskiego

Cebulę obra�, pokroi� w plastry i usmaży� na oleju. 
Doda� przyprawy i dusi� wszystko razem do miękko�ci. 
Powstały sos ostudzi�.
�ledzie pokroi� na kawałki i przekłada� warstwowo
sosem do wyczerpania składnik�w.

1.
2.
3.
4.

z goździkamiŚledzie

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Koło Gospody� Wiejskich w Kałkowie)
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�ledzie umy� i  wymoczy�  w wodzie.  
Następnie odfiletowa�, posmarowa� musztardą i posypa�
drobno posiekaną pietruszką i cebulą. 
Na �ledziu położy� kawałek og�rka i zwiną� w rulonik. 
Marchew i cebulę zala� wodą, doda� ocet, przyprawy      
 i zagotowa�. Następnie ostudzi�. 
Słoik napełni� �ledziami, zala� zimną zalewą, doda�                 
2 łyżki oliwy na wierzch. Zamkną� i odstawi� na 2-4 dni.
Po tym czasie �ledzie są gotowe do spożycia.

1.
2.

3.
4.

5.

6.

5 �ledzi solonych 
1 og�rek 
musztarda
1 marchewka 
3 cebule
pęczek natki pietruszki
0,5 szklanki octu
1 łyżka cukru
1,5 szklanki wody
przyprawy: pieprz, ziele angielskie,
li�cie laurowe

Śledzie

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Danuta Kmiecik)

zawijane
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50 g marchewki
4 łodygi selera naciowego
s�l morska
1 cytryna
600 g mniejszych ziemniak�w 

4 jajka na twardo
100 g mrożonego groszku
pieprz
250 ml majonezu
250 ml �mietany

dzwonka karpia
bułka tarta
mąka
2 jajka
olej ro�linny

Sałatka ziemniaczana:

gotowanych w łupinach

Karp:

Posieka� drobno marchewkę i seler, gotowa�              
we wrzącej, osolonej wodzie przez ok. 2 minuty.
Odcedzi� i przepłuka� zimną wodą. Rozmrozi�
groszek.
Osobno ugotowa�, obra� i pokroi� ziemniaki  
 oraz jajka. Połączy� z pozostałymi warzywami,             
a na ko�cu doda� groszek.
Przyprawi� solą i pieprzem. Doda� majonez,
�mietanę i sok z cytryny. Wszystko razem
wymiesza� i odstawi�.

Umyte i osuszone dzwonka przyprawi� solą                
i pieprzem. Panierowa� w mące, roztrzepanych
jajkach i bułce tartej. Smaży� na głębszym oleju
na złoty kolor.
Usmażone kawałki ryby przełoży� na papierowe
ręczniki, aby odsączy� nadmiar tłuszczu.
Podawa� z sałatką ziemniaczaną.

Sałatka ziemniaczana:
1.

2.

3.

Smażony karp:
1.

2.

3.

z sałatką ziemniaczaną

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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Smażony Karp
(miasto Šumperk)



Pierogi
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Kapustę posieka� i obgotowa�. 
Cebulę pokroi� w kostkę i podsmaży� na ma�le. Połączy�
z odsączoną kapustą, przyprawi� wedle gustu solą           
 i pieprzem.

Przesia� mąkę na stolnicę, w �rodku zrobi� małe
wgłębienie, wbi� do niego jajka, doda� s�l i miękkie
masło. Sieka� nożem dolewając stopniowo gorącą wodę.
Wyrabia� przez minimum 10  minut, aby ciasto było
gładkie i delikatne. Ważne! Ciasto powinno “zabra�” całą
wsypaną mąkę. Powinno by� elastyczne i nie klei� się   
 do rąk. 
Przed lepieniem pierog�w, ciasto musi leżakowa�      
 pod przykryciem przez min. 10 minut.

Farsz:
1.
2.

Ciasto:
1.

2.

3.

gł�wka kapusty
4 cebule
masło (ok. 1/2 kostki)
s�l
pieprz

500 g mąki typ 500 (specjalna do
pierog�w) 
2 jajka 
200 ml gorącej wody 
2 łyżki miękkiego masła 
1 płaska łyżka soli

Farsz:

Ciasto (na ok. 50-60 pierog�w):

Pierogi ze słodką kapustą

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Koło Gospody� Wiejskich w Kałkowie - produkt lokalny)
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Kapustę i grzyby ugotowa� osobno. 
Cebulkę podsmaży� na złoty kolor,
Do cebuli doda� ugotowaną i posiekaną kapustę oraz
grzyby. 
Do mąki wbi� jajko, doda� szczyptę soli oraz wla�
rozpuszczone w mleku drożdże. 
Ciasto zagnie�� jak na pierogi i rozwałkowa� na grubo��
0,5 cm.
Wycina� krążki szklanką. Skleja� tworząc falbankę. 
Smaży� w głębokim oleju.

1.
2.
3.

4.

5.

6.
7.

500 g kapusty kiszonej 
80 g grzyb�w suszonych 
2 cebule 

1/2 kg mąki   
1 jajko  
20 g drożdży  
1 szklanka mleka  
szczypta soli 
1 łyżka oleju  
1 l oleju (do smażenia)

Farsz:

Ciasto:  

Pierogi
z kapusrą i grzybami

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Smażone

(Koło Gospody� Wiejskich w Chr��cinie)
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Wszystkie składniki połączy� i wyrobi� ciasto.
Zostawi� na 20 minut do leżakowania. Następnie
rozwałkowa� i wykrawa� krążki. 

Ugotowa� kaszę w wodzie, ostudzi�, doda� ser i cebulkę
usmażoną na ma�le lub oleju. Doprawi� solą i pieprzem.
Sklei� krążki z farszem i gotowa� w osolonej wodzie.
Po ugotowaniu pierogi lekko pola� zimną wodą                
 i posmarowa� cebulką z masłem lub olejem.

Ciasto:
1.
2.

Farsz:
1.

2.
3.

300 g mąki
1/2 szklanki ciepłej wody
1 jajko
1 łyżka oleju
szczypta soli

250 g białego sera
1 szklanka kaszy gryczanej
3/4 szklanki wody
cebula
pieprz

Ciasto:

Farsz:

Pierogi
z kaszą gryczaną i serem

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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(Koło Gospody� Wiejskich we Włodarach)



Z podanych składnik�w wyrobi� elastyczne ciasto           
 i odstawi� na 40 minut. 
Kiedy wyro�nie rozwałkowa�, wycina� krążki i nakłada�
chłodny farsz. 
Przygotowane pierożki posmarowa� jajkiem i posypa�
sezamem. 
Piec 30 minut w temp. 180-190 stopni.
Można podawa�  na ciepło lub na zimno jako przekąskę.

1.

2.

3.

4.
5.

saszetka kaszy gryczanej
(ugotowanej)
1 cebula (może by� czerwona)
6 pieczarek
pestki dyni i słonecznika (po 1 łyżce)

0,5 kg mąki
0,5 dag drożdży
4 łyżki oleju
s�l
1 szklanka ciepłej przygotowanej
wody
sezam (do posypania)

Farsz:

Ciasto:

Pieczonepierożki

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Koło Gospody� Wiejskich w Markowicach)
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Połączy� wszystkie składniki i wyrobi�. Zostawi� ciasto
na 20 minut do leżakowania. 
Następnie rozwałkowa� i wykrawa� krążki.

Ugotowa�  kaszę w wodzie, ostudzi�, doda� ugotowane
ziemniaki i cebulkę usmażoną na ma�le lub oleju.
Doprawi� solą i pieprzem.
Gotowy farsz układa� na krążkach ciasta.
Gotowa� w osolonej wodzie. 
Ugotowane pierogi przela� lekko zimną wodą                   
 i posmarowa� cebulką z masłem lub olejem.

Ciasto:
1.

2.

Farsz:
1.

2.
3.
4.

300 g mąki
1/2 szklanki ciepłej wody
1 jajko
1 łyżka oleju
szczypta soli

3 ugotowane ziemniaki
1 szklanka kaszy gryczanej
3/4 szklanki wody
cebula
pieprz

Ciasto:

Farsz:

z kaszą gryczaną
Pierogi

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Koło Gospody� Wiejskich we Włodarach)

i cebulką
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Zupy
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Grzyby wypłuka� i ugotowa� z nich wywar. 
Do wywaru doda� startą marchewkę i pietruszkę.
Gotowa�, aż jarzyny staną się miękkie. 
Na oddzielnej patelni rozpu�ci� 100 g. masła, doda�        
 4 łyżki stołowe mąki i smaży� na małym ogniu do
otrzymania kremowej konsystencji. Doda� do wywaru    
 i gotowa� na małym ogniu, aż zupa stanie się kremowa.
Na koniec przyprawi� do smaku solą i pieprzem
Podawa� ze �wieżą natką pietruszki.

1.
2.

3.

4.
5.

250 g suszonych prawdziwk�w
1 marchewka
1 pietruszka
100 g masła
4 łyżki mąki
s�l, pieprz
natka pietruszki

Zupagrzybowa

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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Fasolę i �liwki namoczy� w zimnej wodzie na 2 godziny. 
Fasolę ugotowa� na p�ł miękko.
Wywar z grzyb�w, marchewkę, pietruszkę (pokrojoną   
 w kostkę), p�ł łyżki masła i przyprawy (według uznania)
zagotowa�.
Doda� fasolę razem z wywarem oraz namoczone �liwki. 
Z reszty masła i mąki zrobi� zasmażkę. Doda� do zupy
pod koniec gotowania. 

1.
2.
3.

4.
5.

Ważne! Zupa jest najlepsza je�li po ugotowaniu wystygnie
pod przykryciem.

Świąteczna zupa
fasolowa

2 szklanki fasoli (typu Ja�)
1 marchewka
1 pietruszka
1 szklanka suszonych �liwek
1 łyżka masła
1 łyżka mąki
1 szklanka wywaru z suszonych
grzyb�w
przyprawy (s�l, pieprz, wegeta)

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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Mięso pokroi� w kostkę i obtoczy� w przyprawach.
Włoży� do lod�wki na noc. 
Następnego dnia podsmaży�, a następnie zala� wodą       
 i gotowa� 20 minut. 
Po tym czasie do garnka dorzuci� pokrojoną w kostkę
marchew, pietruszkę i seler. Gotowa� dalej ok. 30 minut. 
W tym czasie na osobnej patelni podsmaży� cebulę,
pieczarki i paprykę. Odstawi� na bok.
Obra� ziemniaki i pokroi� w kostkę. 
Kiedy mięso będzie prawie miękkie doda� ziemniaki i
gotowa� do miękko�ci. 
Na koniec dołoży� pieczarki z cebulą i papryką, doda�
przecier i przyprawi� do smaku. 
Dla zagęszczenia można doda� mąkę wymieszaną          
 ze �mietaną i wodą.  Zupa powinna by� ostra i
rozgrzewająca.

1.

2.

3.

4.

5.
6.

7.

8.

Ważne:
Najlepiej smakuje następnego dnia, więc lepiej przygotowa�
ją dzie� przed podaniem.

1 kg łopatki (może by� też szynka
lub kark�wka)
2 marchewki
1 pietruszka
p�ł selera
5 ziemniak�w
1 papryka
1 cebula
200 g pieczarek
1 mały przecier pomidorowy
s�l
pieprz
ostra papryka
olej do smażenia
2 łyżki mąki
łyżka �mietany 18 %

Węgierska
gulaszowa

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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ZUPY  •  ŚWIĘTU -JEMY  |  24



Grzyby namoczy� na noc. Ugotowa�. Powstały w ten
spos�b bulion odstawi�.
Grzyby drobno posieka�. 
Cebulę pokroi� w kostkę i zeszkli� na ma�le.
Do cebuli doda� grzyby. Podusi�. Zala� wodą. 
Doda� startą marchewkę i gotowa� przez 25 minut. 
Dola� bulion. Zagotowa�. Je�li kto� woli zupę bardziej
gęstą można doda� wodę wymieszaną z mąką i �mietaną
(wla� do zupy przez sitko). 
Na koniec doda� łyżkę masła. 
Podawa� z makaronem.

1.

2.
3.
4.
5.
6.

7.
8.

300 g grzyb�w suszonych
(podgrzybki, borowiki)
2 cebule
1 marchewka
2 łyżki �mietany
2 kostki bulionu grzybowego
makaron łazanki (lub inny ulubiony)
łyżka masła

Zupa grzybowa

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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Schab

Schab przyprawi�, nakłu�, zrobi� otwory i włoży� do
nich �liwki.
Jeszcze raz przyprawi�. Włoży� do lod�wki – najlepiej   
 na całą noc. 
Po tym czasie przełoży� do rękawa i pola� winem.
Piec ok. 1,5 godz. w temp. 180 stopni (zasada: pieczemy
tyle godzin, ile waży mięso).

1.

2.

3.
4.

1,5 kg schabu
1-2 opakowania �liwek wędzonych
bez pestek
wino p�łwytrawne
s�l
pieprz
przyprawa Knorr do mięs

ze śliwką

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Koło Gospody� Wiejskich w Kałkowie)
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Schab pokroi� w plastry, przyprawi� i usmaży� na oleju. 
Boczek pokroi� w kostkę, podsmaży� dodając pokrojoną
w pi�ra cebulę.
Prawdziwki pokroi� i usmaży� osobno na ma�le. 
Na koniec wszystko razem włoży� do naczynia
żaroodpornego i zala� �mietaną 30 %.
Piec około godziny w temperaturze 180 stopni.

1.
2.

3.
4.

5.

1,5 kg schabu
300 g boczku wędzonego
3 cebule
1/2 kg prawdziwk�w
1/2 l słodkiej �mietany 30 %
s�l
pieprz
masło
olej

Schab
z prawdziwkami

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Koło Gospody� Wiejskich w Kałkowie)
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Mięso umy�, osuszy�, rozwałkowa� na duży płat i rozbi�.
 Doprawi� przyprawami i zawiną� w folię aluminiową.
Odstawi� do lod�wki na 3-5 godzin.
Pomidorki pokroi� w drobną w kosteczkę, wymiesza�    
 z drobno pokrojonym porem, serkiem, czosnkiem            
i masłem. Ułoży� na mięsie.
 Mięso ciasno zawiną� w roladę i związa� nitką
bawełnianą.
Następnie roladę włoży� do rękawa, pola� olejem,
posypa� ziołami i włoży� do piekarnika nagrzanego      
 do 190 stopni. Piec ok. 1 1/2 godziny.

1.
2.

3.

4.

5.

1,5 g schabu 
1 słoik pomidor�w suszonych         
 w oleju
3 serki topione �mietankowe
3 pory 
4 ząbki czosnku 
1/2 kostki masła 
s�l, pieprz oraz zioła (bazylia,
tymianek, czosnek nied�wiedzi)

z czosnkiem, porem,Rolada schabowa

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Samodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Kamienicy)

i suszonymi pomidorami
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Mięso pokroi� w plastry, opr�szy� solą i pieprzem. 
Z ketchupu, przecieru i musztardy przygotowa�       
 marynatę, obtoczy� w niej mięso. 
Wstawi� do lod�wki – najlepiej na całą noc.
Cebulę obra� i pokroi� w plastry.
Korniszony pokroi� pod kątem.
Kark�wkę układa� w naczyniu żaroodpornym w
kolejno�ci: mięso, cebula, og�rek, mięso, cebula og�rek -
aż do wykorzystania składnik�w.
Piec ok. 1,5 godziny w temperaturze 180 stopni.
Podawa� z pieczonymi ziemniakami.

1.
2.

3.
4.
5.
6.

7.
8.

1,5 kg kark�wki
2 cebule
4-5 og�rk�w korniszon�w
5 łyżek ketchupu
2 łyżki przecieru
2 łyżki musztardy
s�l
pieprz

z ketchupem
Karkówka

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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Fasolę namoczy� w wodzie dzie� wcze�niej.
Następnie ugotowa� i zmieli� w maszynce. 
Mięsa ugotowa�, zmieli�, przyprawi� do smaku solą,
pieprzem, majerankiem i gałką muszkatołową. 
Wszystkie składniki wymiesza� razem.
Piec w blaszce wyłożonej papierem do pieczenia           
 ok. 1 godz. w temp. 170 stopni.

1.
2.
3.

4.
5.

1 kg łopatki
0,5 kg boczku surowego
0,5 kg wędzonego chudego boczku
o,75 kg fasoli Ja�
3 jajka
pieprz
s�l
majeranek
gałka muszkatołowa

Pasztet

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Sampodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Nowym Lesie)

DANIA  MIĘSNE  •  ŚWIĘTU -JEMY  |  31



Słodkości

SŁODKOŚCI  •  ŚWIĘTU -JEMY  |  32



Mąkę przesia�. 
Mi�d i smalec roztopi�. 
Sodę wymiesza� z mlekiem. 
Do mąki doda� jaja, ostudzony mi�d ze smalcem, mleko 
 z sodą, s�l i przyprawę do piernika. 
Wyrobi� ciasto. W razie potrzeby doda� mąkę.
Ciasto cienko rozwałkowa�, wycina� pierniczki i układa�
na blasze. 
Piec w temp. 200 stopni przez ok. 15 minut.

1.
2.
3.
4.

5.
6.

7.

Za jednym razem do piekarnika można włoży� dwie blachy.

1 kg mąki (zużywa się do 2 kg)
500 g miodu
250 g smalcu
2 szklanki cukru
3 jajka
2 łyżeczki sody
1/2 szklanki mąki
1/2 łyżeczki soli
2-3 przyprawy do piernika

Pierniki

Spos�b przygotowaniaSkładniki

z Kałkowa
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Mąkę przesia� i wymiesza� z solą. 
Drożdże rozetrze� z cukrem, dola� do nich trochę
letniego mleka, posypa� mąką i odstawi� zaczyn w ciepłe
miejsce do wyro�nięcia.
Do miski z przesianą mąką wla� drożdże, doda� resztę
mleka, ż�łtka, podgrzane (ale nie gorące) masło, sk�rkę  
 z cytryny, umyte rodzynki. 
Wszystkie składniki wyrobi� na gładkie ciasto, kt�re nie
przykleja się do �cianek miski. 
Odstawi� na 3 godz. aby ciasto wyrosło, w tym czasie
miesza� je 2-3 razy.
Po 3 godz. ciasto podzieli� na 9 r�wnych czę�ci, zrobi�   
 z nich małe bułeczki, a następnie wałki. 
Cztery z nich zaple�� w szeroki warkocz i ułoży� na
spodzie blachy.
Trzy wałki ciasta zaple�� w drugi warkocz, kt�ry należy
położy� na pierwszym.
Dwa wałki okręci� wok�ł siebie i umie�ci� na g�rze
ciasta.
Ciasto posmarowa� roztrzepanym jajkiem, posypa�
migdałami, „spią�” patyczkami do szaszłyk�w w kilku
miejscach, aby poszczeg�lne warkocze nie zsuwały       
 się podczas pieczenia. 
Piec w umiarkowanie nagrzanym piekarniku                
 (ok. 180 stopni) na złoty kolor.

1.
2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

40 g drożdży (w temp. pokojowej)
100 g cukru
250 ml mleka
1/2 kg mąki (oraz drugie tyle         
 do podsypywania)
1 łyżeczka soli
2 ż�łtka
125 g masła
sk�rka cytrynowa
40 g rodzynek
tłuszcz do nasmarowania blachy 
 lub papier do pieczenia
1 jajko do smarowania
40 g migdał�w (obranych,
posiekanych i całych)

Maślane ciasto

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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Obrane banany zmiksowa� w misce.
W drugim naczyniu ubi� jajka z cukrem i cukrem
wanilinowym na kogel-mogel, doda� olej i aromat
rumowy, a następnie ubija� dalej na najniższych
obrotach miksera. 
Doda� zmiksowane banany i dalej miesza� mikserem.
 Do powstałego ciasta przesia� mąkę z proszkiem i sodą,
dalej miksowa� na najmniejszych obrotach.
Dosypa� bakalie i wymiesza� ciasto łyżką. 
Wla� do keks�wki wysmarowanej tłuszczem i posypanej
bułką tartą.
Piec 50 minut w temp. 180 stopni.

1.
2.

3.
4.

5.
6.

7.

3-4 dobrze dojrzałe banany
2 jajka
1/2 szklanki cukru (może by� mniej)
1/2 szklanki oleju
400 g mąki
1 płaska łyżeczka proszku do
pieczenia
1 płaska łyżeczka sody oczyszczonej
1 aromat rumowy
1/2 szklanki bakalii
cukier waniliowy

bananowe
Spos�b przygotowaniaSkładniki

Ciasto
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mąka (tyle ile ciasto wchłonie)
2 łyżki cukru
szczypta soli
1/2 margaryny
1 łyżka oleju
p�ł �mietany
20 g drożdży
2 jajka

1 kg maku
16 łyżek cukru
1/3 kostki margaryny
5 ż�łtek
olejek migdałowy
migdały, rodzynki

Ciasto:

Masa makowa:

Ciasto:
Jajka z cukrem roztrzepa� widelcem, drożdże rozdrobni�     
 i wymiesza� wszystkie składniki. Gdyby ciasto było             
 za twarde doda� więcej �mietany.

Masa makowa: 
Mak sparzy� i przemieli� (można to zrobi� dzie� wcze�niej).
Wszystkie składniki wymiesza� i rozłoży� na wcze�niej
przygotowanym cie�cie.

Piec ok. 60-70 minut w temp. 185-190 stopni.

Julci
Spos�b przygotowaniaSkładniki

Zawijanka

(Koło Gospody� Wiejskich w Markowicach)

SŁODKOŚCI  •  ŚWIĘTU -JEMY  |  36

babci



Zagnie�� wszystkie składniki, podzieli� na dwie czę�ci    
 i wstawi� do lod�wki na p�ł godziny. 
Po tym czasie rozwałkowa� ciasta, rozłoży� na 2 blachy   i
posmarowa� powidłami. Ubi� pianę z 7 białek i 1,5
szklanki cukru. 
Rozłoży� pianę na powidłach, posypa� sparzonymi
wcze�niej rodzynkami i orzechami. 
Tak przygotowane placki piec 35-40 minut w piekarniku
nagrzanym do 160-170 stopni.

Ż�łtka utrze� z cukrem, cukrem waniliowym i mąką
ziemniaczaną.
Następnie stale mieszając doda� gorące mleko, trzymając
na małym ogniu, aż masa zgęstnieje (powinna mie�
konsystencję budyniu).
Kiedy wystygnie utrze� budy� z masłem.
Jeden placek posmarowa� kremem i przykry� drugim
(bakaliami do g�ry).

Ciasto:
1.

2.

3.

4.

Krem:
1.

2.

3.
4.

500 g mąki pszennej
5 jaj (same ż�łtka)
1 łyżeczka sody oczyszczonej
1/2 łyżeczki proszku do pieczenia
3,5 kopiastej łyżki �mietany kwa�nej
200 g cukru (z czego 100 g pudru)

1 szklanka mleka
1 łyżka kopiasta mąki ziemniaczanej
1 cukier waniliowy
150 g cukru
150 g masła
2 ż�łtka

powidła do posmarowania placka
ulubione bakalie (rodzynki, orzechy)
1,5 szklanki cukru

Ciasto:

Krem:

Dodatkowo:

luksusowe

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Ciasto
(Ewa Syneska)
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"Sypkie" przesia�.
Białka ubi� na sztywną pianę (uważając, by ich nie
"przebi�"). Pod koniec ubijania dodawa� powoli cukier,
łyżka po łyżce, ubijając po każdym dodaniu.
Potem dodawa� po kolei ż�łtka, nadal ubijając. Do masy
jajecznej wsypa� przesianą mąkę. Delikatnie wymiesza�
przy pomocy szpatułki lub r�zgi kuchennej.
Piec 35-40 minut w temp. 180 stopni.

Białka ubi� na sztywno z cukrem, doda� do tego mak,
wi�rki kokosowe, proszek do pieczenia i delikatnie
połączy�.
Piec 30-35 minut w temp. 180 stopni.

Z podanych składnik�w (opr�cz masła) ugotowa� budy�.
Masło utrze� na puch i powoli doda� do chłodnej masy. 
Na koniec doda� przygotowane wcze�niej, pokrojone
kolorowe galaretki.

Upieczony i wystudzony biszkopt posmarowa� dżemem
brzoskwiniowym, następnie ułoży� na nim warstwy 2 i 3.
 Na samej g�rze ułoży� okrągłe biszkopty, cało�� pola�
polewą czekoladową i na każdym ciastku położy� po
jednej rodzynce.

Biszkopt:
Wszystkie składniki powinny by� w temperaturze pokojowej.

1.
2.

3.

4.
Warstwa 2:

1.

2.
Warstwa 3:

1.

2.

Ko�cowe wykonanie: 
1.

2.

5 jajek
3/4 szklanki drobnego cukru do
wypiek�w
3/4 szklanki mąki pszennej
(tortowej)
1/4 szklanki mąki ziemniaczanej
(uwaga: szklanka o pojemno�ci 250
ml)

6 białek
1/2 szklanki cukru
1 łyżeczka proszku do pieczenia
150 g maku suchego (p�ł szklanki)
150 g wi�rek kokosowych

6 ż�łtek
1/2 szklanki cukru
2 łyżki mąki ziemniaczanej
2 łyżki mąki pszennej
1 cukier waniliowy
1,5 szklanki mleka
1 masło extra (82 % tłuszczu)

galaretki
spirytus
polewa czekoladowa
rodzynki
paczka okrągłych biszkopt�w

Biszkopt:

 
Warstwa 2:

Warstwa 3:

 Dodatkowo:

Kałkowianki

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Cycki

(Koło Gospody� Wiejskich w Kałkowie)
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Wszystkie składniki zagnie�� i włoży� na 30 minut          
 do lod�wki. 
Po tym czasie rozwałkowa� i wyłoży� na blachę               
 o wymiarach 21x33 cm. Nakłu� widelcem i piec              
 ok. 15-20 minut w temp. 180 stopni. Ostudzi�.
Galaretki rozpu�ci� w 3 szklankach wody i schłodzone
połączy� z malinami. Tężejące wyla� na upieczone ciasto.

Składniki ubi�. Żelatynę namoczy� w małej ilo�ci wody,
podgrza� do rozpuszczenia i połączy� z kremem. 
Gotową masę wyla� na galaretkę z malinami.

Białka ubi� z odrobiną soli, wsypywa� powoli cukier,    na
ko�cu doda� mąkę ziemniaczaną. 
Delikatnie wymiesza�, a następnie rozłoży� na blaszce    
 z wyciąganym dnem, wyłożonej pergaminem.
Bezę posypa� płatkami migdał�w. 
Piec 1 godzinę w temp 120-130 stopni. 
Schłodzi� i położy� na masę. 
Cało�� schłodzi� w lod�wce.

Ciasto:
1.

2.

3.

Krem:
1.

2.
Beza:

1.

2.

3.
4.
5.
6.

3 ż�łtka
30 g cukru pudru (3 kopiaste łyżki)
1/2 łyżeczki proszku do pieczenia
cukier waniliowy
150 g maki pszennej
100 g masła

500 ml �mietanki 30 %
250 g serka mascarpone (1 op.)
3 łyżki cukru pudru
cukier waniliowy
2 łyżeczki żelatyny

3 białka
3/4 szklanki cukru
2 łyżeczki mąki ziemniaczanej
płatki migdałowe

500 g malin
3 malinowe galaretki

Ciasto:

Krem:

Beza:

Dodatkowo:

Malinowa 

Spos�b przygotowaniaSkładniki
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z bezą
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Keks

Utrze� cukier z margaryną lub z masłem i aromatem
rumowym, dodawa� po jednym ż�łtku. 
Proszek do pieczenia wymiesza� z mąką i przesia�        
 do masy, doda� ubitą pianę z białek. 
Bakalie wymiesza� z 2 łyżkami mąki i lekko wymiesza�   
 z ciastem. 
Piec w 170 – 180 stopni ok. 40 – 45 minut                       
 (do tzw. suchego patyczka). 

1.

2.

3.

4.

Można zrobi� polewę i posypa� sk�rką pomara�czową

250 g mąki pszennej
szklanka cukru pudru
4-5 jajek
kostka margaryny lub masła
aromat rumowy
2 łyżki rumu lub spirytusu 
2 łyżeczki proszku do pieczenia
400 g bakali (sk�rka pomara�czowa,
rodzynki, orzechy, morele suszone)

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Samodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Nowym Lesie)

SŁODKOŚCI  •  ŚWIĘTU -JEMY  |  40



Piernik

W garnku roztopi� mi�d, cukier, margarynę, �mietanę 
 doda� też kakao i kawę. 
Do płynnych, ciepłych, ale nie gorących produkt�w
wbija� po jednym jajku i ubija�.
Następnie doda� przesianą mąkę, sodę i przyprawę       
 do piernika cały czas nie przerywając ubijania.
Ciasto wyla� na blaszkę posmarowaną masłem                 
 i wysypaną tartą bułką. 
Piec w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni                
 ok.  50-60 minut.
Piernik można przełoży� powidłami  lub dowolnym
dżemem. Następnie pola� polewą z  czekolady.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

3-4 jajka
4 szklanki mąki
250 g miodu naturalnego
300 g cukru
1 łyżka kakao
1 łyżka mielonej kawy prawdziwej
1 szklanka kwa�nej �mietany
200 g margaryny 
1,5 łyżeczki sody 
przyprawa do piernika

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Samodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Kamienicy)

parzony
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Wszystkie składniki połączy�, podzieli� na dwie czę�ci    
 i upiec dwa placki w jednakowych foremkach (25x35 cm)
w temp 180 stopni. przez ok. 20-30 minut. 
Wyją� jeszcze ciepłe z foremek.

Białka ubi�, stopniowo dodając cukier. 
Doda� wodę, a następnie po jednym ż�łtku. 
Na koniec wsypa� mąki wymieszane z proszkiem          
 do pieczenia – wszystko delikatnie mieszając szpatułką. 
Piec ok. 30 minut w temp. 180 stopni.

Z mleka, mąk, cukru i cukr�w waniliowych ugotowa�
budy�. 
Do gorącej masy doda� masło i wymiesza� przy pomocy
miksera.
Przełoży� ciasta w następującej kolejno�ci: placek
miodowy-masa budyniowa-biszkopt – masa budyniowa-
ciasto miodowe – polewa czekoladowa.

Ciasto miodowe: 
1.

2.
Biszkopt:

1.
2.
3.

4.
Masa:

1.

2.

3.

Królewiec

2 szklanki mąki
1/2 szklanki cukru
2 łyżki płynnego miodu
1 łyżeczka sody
150 g margaryny
1 jajko

4 jajka
1 szklanka cukru
1/2 szklanki mąki pszennej
1/2 szklanki maki ziemniaczanej
2 łyżki wody
1 łyżeczka proszku do pieczenia

1/2 litra mleka
1/2 szklanki cukru
2 łyżki mąki ziemniaczanej
1 łyżka mąki pszennej
2 cukry waniliowe
250 g masła (połowę można da�
margaryny)

Ciasto miodowe:

Biszkopt:

Masa:

Spos�b przygotowaniaSkładniki

(Koło Gospody� Wiejskich w Kałkowie)
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Oddzieli� ż�łtka od białek. 
Z białek ubi� pianę na sztywno. 
Ż�łtka zmiksowa� z margaryną, cukrem i cukrem
wanilinowym na �rednich obrotach miksera. 
Do masy stopniowo dodawa� uprzednio zmielony ser,
ciągle miksując.
Następnie doda� kaszę mannę, proszek do pieczenia       
 i dalej miksowa� na niskich obrotach. 
Do masy wolno dodawa� ubitą pianę i delikatnie
miksowa�. 
Cało�� przela� do blachy wysmarowanej margaryną          
i opr�szoną kaszą manną.
 Włoży� do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni                 
na ok. 1 godz.

1.
2.
3.

4.

5.

6.

7.

8.

(Samodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Przechodzie)

1 1/2 kg sera białego (3 razy
zmielonego)
6 jajek
1 kostka margaryny 
2 cukry wanilinowe
2 łyżeczki proszku do pieczenia
6 łyżek kaszy manny
2 szklaki (250 ml) cukru

bez spodu

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Sernik
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Wyrobi� wszystkie składniki. Podzieli� na 3 czę�ci.
 Placki piec ok. 10 min w temp. 180 stopni.

Do litra mleka doda� 60 dag cukru i gotowa�                 
 aż zgęstnieje. 
Doda� 1/2 kostki margaryny lub masła. Można także
doda� trochę soku z cytryny i cukier waniliowy.
 Powstałą masą przekładamy placki. 

Ciasto:
1.
2.

Masa:
1.

2.

3.

Piernik nadaje się do dłuższego przechowywania.

(Koło Gospody� Wiejskich w Hajdukach Nyskich)

600 g mąki
1 łyżeczka sody oczyszczonej
1 szklanka cukru 
250 g miodu
3 jaja
50 g margaryny lub masła
1 przyprawa do piernika
cukier waniliowy

1 l mleka
60 g cukru
1/2 kostki margaryny lub masła

Ciasto:

Masa:

Piernik

Spos�b przygotowaniaSkładniki

przekładany
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Margarynę utrze� z cukrem, stopniowo dodawa�          
 po jednym ż�łtku.
Następnie dodawa� na przemian mleko z mąką
wymieszaną z proszkiem do pieczenia.
Na koniec stopniowo dodawa� ubitą pianę z białek          
 i dokładnie wszystko delikatnie wymiesza�.

Mak sparzy� (najpierw należy go przepłuka� zimną wodą,
następnie umie�ci� w garnku i zala� wrzątkiem).   
 Uwaga! Stosuje się proporcje: 2 szklanki płynu na 1
szklankę maku. 
Zalany wrzątkiem mak gotowa� jeszcze na małym ogniu
przez ok. 20-30 minut. 
Ugotowany odcedzi� na sicie do całkowitego odsączenia.
Gdy mak wystygnie doda� cukier oraz ż�łtka i zmiksowa�
razem mikserem na �rednich obrotach.
Następnie do masy makowej stopniowo dodawa� ubitą
uprzednio pianę z białek i olejek migdałowy.
Wszystko delikatnie i dokładnie wymiesza�                    
 na najniższych obrotach miksera.
Blaszkę wyłoży� papierem do pieczenia, wla� ciasto -
wyr�wna� powierzchnię.
Masę makową nakłada� na ciasto łyżką (rzuca�).
Piec około 50 minut w temp. 180 stopni.

Ciasto:
1.

2.

3.

Masa makowa:
1.

2.

3.
4.

5.

6.

7.

8.
9.

(Koło Gospody� Wiejskich w Przechodzie)

40 dag mąki pszennej
25 dag cukru
1 margaryna
2 łyżeczki proszku do pieczenia
10 łyżek mleka
1 cukier wanilinowy
6 jajek

1/2 kg maku (zmielonego)
1 szklanka cukru
3 jajka
1 olejek aromatyczny/migdałowy

Ciasto:

Masa makowa:

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Makowiec
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(Samodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Nowym Lesie)

Jedną łyżkę cukru utrze� z drożdżami i szczyptą soli.
Zagnie�� wszystkie produkty, zawiną� w �ciereczkę         
 i na  1 godzinę włoży� do lod�wki. 
Po tym czasie rozwałkowa�, wycina� tr�jkąty, nakłada�
marmoladę i zawija� w kształcie rogalika. 
Przed pieczeniem posmarowa� roztrzepanym ż�łtkiem.
Piec w temp. 180 stopni do uzyskania złotego koloru.

1.
2.

3.

4.
5.

1 kg mąki
80 g drożdży
200 g margaryny miękkiej
1 całe jajko
2 ż�łtka całe
0,6 l kwa�nej �mietany 18%
1 łyżeczka cukru
szczypta soli
marmolada

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Rogaliki
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Do miski pokroi� w kawałki margarynę, doda� smalec,
przesianą mąkę i szczyptę soli, wszystko dokładnie
ugnie�� rękami. 
Do osobnej miski wla� �mietanę i doda� drożdże,
dokładnie wymiesza� aż drożdże się rozpuszczą.
Do drożdży kolejno dodawa� jajko, ż�łtka, dokładnie         
i powoli wymiesza� aż składniki się połączą. 
Wymieszaną masę drożdżową stopniowo dodawa� do
ugniecionego ciasta i wszystko dobrze razem wyrobi�. 
Ciasto nakry� �ciereczką i odstawi� do zimnego miejsca
na 2 godziny.
Po tym czasie odcina� po małym kawałku ciasta                 
i rozwałkowa� na około 3 milimetry wysoko�ci. 
Tak przygotowany placek pocią� na kwadraty o bokach
ok. 5 cm.
Każdy z osobna posmarowa� marmoladą, sklei� dwa
ko�ce po skosie (można posmarowa� jajkiem) i wyłoży�
na blachę posmarowaną olejem lub wyłożoną papierem
do pieczenia.
Piec w temp. 180 stopni około 15-20 minut (na jasno złoty
kolor). 
Po upieczeniu można od razu posmarowa� lukrem      
 lub posypa� cukrem pudrem.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

1 kg mąki pszennej
250 g margaryny
250 g smalcu
3 ż�łtka
1 jajko
1 szklanka gęstej �mietany (około
250 ml)
50 g drożdży
1/2 kg marmolady (smak dowolny)
szczypta soli
cukier puder

(Samodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Przechodzie)

Spos�b przygotowania

Ciasteczka
drożdżowe

z marmoladą

Składniki
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Skwarki zmieli� w maszynce do mięsa na drobnym sitku.
Doda� do nich przesianą mąkę, cukier, proszek do
pieczenia, masło, ż�łtka, �mietanę, s�l i ziarenka wanilii.
Cało�� zagnie�� i dokładnie wyrobi� ciasto, a następnie
włoży� je na około 30 minut do lod�wki.
Po tym czasie wyciska� ciastka przez maszynkę do mięsa
z nałożoną kształtką do ciastek. 
Uformowane ciasteczka przełoży� na blaszkę wyłożoną
papierem do pieczenia i piec w piekarniku nagrzanym  
 do 180 stopni przez około 10 - 12 minut (do momentu
lekkiego zarumienienia).

1.
2.

3.

4.

5.

*Ciasteczka w wersji orzechowej:
ciasteczka możemy przygotowa� zastępując ziarenka wanilii,
łyżkami kremu orzechowego (wtedy zmniejszmy też ilo��
masła).

*Ciasteczka w wersji kokosowej :
w tej wersji ciasteczka przygotujemy zastępując masło
olejem kokosowym (tłoczonym na zimno) oraz dodatkiem
wi�rk�w kokosowych.

300 g skwarek
3 szklanki mąki pszennej
100 g miękkiego masła
1,5 łyżeczki proszku do pieczenia
4 ż�łtka
0,5 szklanki cukru
2 łyżki �mietany
ziarenka wanilii
szczypta soli

Ciastka

Spos�b przygotowaniaSkładniki

ze skwarek
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Białka ubi� na sztywną pianę.
Delikatnie mieszając dodawa� stopniowo cukier i cukier
puder, na ko�cu powoli dosypywa� wi�rki. 
Wykłada� łyżeczką na blachę wyłożoną papierem do
pieczenia, pozostawiając odstępy między ciasteczkami.
Można delikatnie uformowa� masę palcami,                 
 aby kokosanki były w miarę okrągłe, ale nie
przyklepywa� z g�ry. Ładne wyjdą, je�li będą miały
nieregularne brzegi.
Piec ok. 15 minut (na złoty kolor) w temp. 180 stopni,
jedną blachę po drugiej.

1.
2.

3.

4.

(Koło Gospody� Wiejskich w Przechodzie)

4 białka
125 g cukru
125 g cukru pudru
250 g wi�rk�w kokosowych

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Kokosanki
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Mąkę wymiesza� z proszkiem do pieczenia.
Doda� posiekaną margarynę lub masło, smalec, cukier,
jajka, szczyptę soli, �mietanę i wszystko zagnie�� na
jednolita masę.  
Po wyrobieniu, ciasto należy schłodzi� w lod�wce przez
około 1 godzinę. Je�li nie jest za ciepłe, można też         
 od razu zaczą� przepuszcza� przez maszynkę małymi
porcjami.
Włoży� blachę z ciastkami na najniższą p�łkę piekarnika
i piec 12-13 minut (do zarumienienia) w piekarniku
nagrzanym do temp. 170-180 stopni.
W czasie pieczenia przygotowa� kolejną blaszkę               
 z ciastkami.
Po upieczeniu ciastka muszą ostygną� i pod lekkim
przykryciem odpoczą�. Najlepsze są dopiero następnego
dnia wieczorem.

1.
2.

3.

4.

5.

6.

(Koło Gospody� Wiejskich w Przechodzie)

1 kg mąki
150 g masła lub margaryny
150 g smalcu
200 g cukry 
150 g �mietany 18% (około 3 łyżek)
2 jajka 
1 łyżeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Krucheciasteczka
z maszynki
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Do miodu doda� cukier i przyprawę do piernik�w,
podgrza�, by cukier się rozpu�cił, następnie przestudzi�.
Mąkę przesia�, wymiesza� z sodą i szczyptą soli. 
Połączy� z miodem, doda� margarynę, jajko i zagnie��
ciasto. Wyrabia�, aż będzie gładkie i l�niące.
Po uzyskaniu odpowiedniej konsystencji ciasto
rozwałkowa�, foremkami wycina� pierniczki i układa� 
 na natłuszczonej blaszce.
Piec od 15-20 minut w  temp. 180 stopni.
Udekorowa� według uznania.

1.

2.
3.

4.

5.
6.

(Samodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Nowym Lesie)

500 g mąki
200 g miodu
200 g cukru pudru
120 g margaryny
1 jajko
1 łyżeczka sody oczyszczonej 
1 opakowanie przyprawy               
 do piernik�w
s�l
tłuszcz do formy

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Pierniczki
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5 szklanek mąki
2 łyżki cukru pudru
1 łyżka octu
4 jajka 
1 margaryna
1\2 kostki smalcu
1 cukier waniliowy
1 łyżeczka proszku do pieczenia

1 szklanka cukru pudru
1 szklanka mleka w proszku
1 szklanka mleka zimnego
1/2 margaryny
3 łyżki kakao

Ciasto:

Masa do orzeszk�w:

Dodatkowo: 
specjalna foremka do pieczenia
ciasteczek-orzeszk�w.

Wszystkie składniki zagnie�� razem i włoży� do lod�wki
na 2 godziny.
Foremkę do orzeszk�w rozgrza� i posmarowa� olejem. 
Z ciasta zrobi� kulki – każda ok. 50 gram.
Poukłada� w rozgrzanej foremce i piec 2 minuty z obu
stron.

Margarynę roztopi� ostudzi�, połączy� ze składnikami.
Nadziewa� upieczone orzeszki.

Ciasto:
1.

2.
3.
4.

Masa:
1.
2.

(Koło Gospody� Wiejskich w �cinawie Małej)

Orzeszki
Spos�b przygotowaniaSkładniki
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Mąkę i proszek do pieczenia przesia� do miski. 
Doda� cukier, s�l, cukier waniliowy, ż�łtka i starte
masło. 
Kr�tko zagnie�� ciasto mikserem (najlepiej uży� haka  
 do zagniatania ciasta). 
Dalej ciasto ugniata� rękami na blacie do uzyskania
gładkiego ciasta. 
Gotowe zawiną� w folię i wstawi� do lod�wki na około 
 30 minut.
Po tym czasie z ciasta formowa� kulki wielko�ci orzecha
włoskiego i układa� na blachach wyłożonych papierem.
 Przy pomocy posypanej mąką drewnianej łyżki wykona�
wgłębienia w �rodku każdej kulki ciasta.
Dalej ciągle mieszając delikatnie podgrza� dżem
porzeczkowy, a następnie wla� go za pomocą łyżeczki  
 do wcze�niej przygotowanych dołk�w w ciasteczkach.
Tak przygotowane ciasteczka piec przez 10-12 minut
(kuchenka elektryczna: 200 stopni / termoobieg: 175
stopni / kuchenka gazowa: poziom 3). 
Po upieczeniu wyją� „anielskie oczy” z piekarnika           
 i umie�� na kratce do studzenia ciasta. 
Wystudzone ciasteczka posypa� cukrem pudrem.

1.
2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

(partnerski powiat Mainz-Bingen/Niemcy)

250 g mąki
1 płaska łyżeczka proszku               
 do pieczenia
100 g cukru
1 szczypta soli
1 opakowanie cukru waniliowego
3 ż�łtka (rozmiar M)
150 g masła
175 g dżemu z czerwonej porzeczki
2 łyżki cukru pudru
folia spożywcza
papier do pieczenia

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Anielskie oczy
Ciasteczka

"Engelsaugen"

(na ok 72 szt.)
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W misce wymiesza� mąkę, zmielone migdały i cukier
puder. 
Przecią� laskę wanilii wzdłuż i zeskroba� miąższ. 
Doda� s�l, pokrojone w kostkę masło i ż�łtka. 
Szybko ugniata� rękoma wszystko na gładkie ciasto.
 Gotowe ciasto owiną� w folię i wstawi� do lod�wki      
 na godzinę.
Rozgrza� piekarnik do 180 stopni (termoobieg: 160
stopni). 
Ułoży� na blachach papier do pieczenia. 
Podzieli� ciasto na 4 czę�ci i włoży� z powrotem           
 do lod�wki. 
Wyjmowa� ciasto z lod�wki porcjami, dzieli� na kawałki
wielko�ci orzecha włoskiego i formowa� rogaliki.   
 Ważne by rogaliki układa� zachowując odstęp, bo urosną
podczas pieczenia. 
Piec przez ok. 8 minut. 
Po upieczeniu zanurzy� w cukrze i odstawi�                  
 do całkowitego wystygnięcia.

1.

2.
3.
4.
5.

6.

7.
8.

9.

10.
11.

Opcjonalnie dla miło�nik�w pistacji:
50 g migdał�w można zastąpi� pistacjami i zanurzy�
upieczone rogaliki w białej czekoladzie.

(partnerski powiat Mainz-Bingen/Niemcy)

300 g mąki
100 g zmielonych migdał�w        
 (bez sk�rki)
120 g cukru pudru
1 laska wanilii
szczypta soli
225 g zimnego masła
3 ż�łtka
100 g cukru

Spos�b przygotowaniaSkładniki

rogalikiWaniliowe

(na ok 60 szt.)

"Vanillekipferl"
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dodatek
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(Helena Szeremeta)

Kapustę sparzy�, oddzieli� li�cie.  
Ryż sparzy�.
Grzyby obgotowa� i zmieli� na maszynce o grubych
oczkach. 
Cebulę pokroi� w kostkę i zrumieni� na oleju, doda�    
 do zmielonych grzyb�w i razem z grzybami jeszcze
podsmaży�. 
Następnie wymiesza� z ryżem, doda� jajko, przyprawy    
 i czosnek wyci�nięty przez praskę. 
Dokładnie wymiesza� i zawija� w li�cie.  
Można zapieka� w piekarniku lub obgotowa� w wodzie.
Podawa� z sosem grzybowym.

1.
2.
3.

4.

5.

6.
7.
8.

1 mała gł�wka kapusty 
2 szklanki ryżu
0,5 kg obgotowanych  grzyb�w
le�nych  lub pieczarek
2 cebule
2-3 ząbki czosnku
1 jajko
przyprawy: s�l, pieprz, trochę magi,
wegeta.

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Gołąbki
z grzybami
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(Koło Gospody� Wiejskich w Markowicach)

Pieczarki umy�, podgotowa� ok 10 minut, a następnie
pokroi� plasterki.
Cebulę pokroi� w pi�rka i skropi� sokiem z cytryny.
W misce wymiesza� pieczarki, cebulę i posiekaną natkę
pietruszki. 
Doda� majonez i doprawi� do smaku solą i pieprzem. 

1.

2.
3.

4.

W wersji „lekkiej” zamiast majonezu można uży� jogurtu
naturalnego.

1 opakowanie pieczarek (ok. 400 g)
1 �rednia cebula
3 łyżki posiekanej natki pietruszki
1/2 cytryny
2-3 łyżki majonezu
s�l, pieprz

Spos�b przygotowaniaSkładniki

pieczarkowaSałatka
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Grzyby dokładnie oczy�ci�, pokroi� na cząstki i wypłuka�
na sitku. Odsączy�. 
W tym czasie na ma�le usmaży� pokrojoną w kostkę
cebulę. Kiedy się zrumieni doda� czosnek przeci�nięty
przez praskę i smaży� około 2-3 minuty. 
Następnie doda� kolejną łyżkę masła i grzyby, i smaży�
dalej około 5 minut mieszając.
Kiedy puszczą sok dusi� pod przykryciem na słabszym
ogniu do miękko�ci (można podla� wodą). 
Kiedy grzyby będą już miękkie ok. 3-4 łyżki sosu
przełoży� do pojemniczka ze �mietaną i dokładnie
wymiesza�. 
Powstałą w ten spos�b zawiesinę przela� na patelnię       
 i wymiesza� z resztą grzyb�w. 
Lekko podgotowa�, aż sos zgęstnieje. Doprawi�
solą,pieprzem, gałką muszkatołową, a na koniec doda�
natkę pietruszki (opcjonalnie kilka miękkich gałązek
�wieżego kopru). 

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

Sos grzybowy

grzyby le�ne                        
 (najlepiej, żeby były r�żnorodne)
1 cebula
masło (do smażenia)
przyprawy: s�l,pieprz

Spos�b przygotowania

babci Krysi

Składniki
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Wszystko pokroi� i usmaży� na ma�le. 
Groch ugotowa� w tej samej wodzie pod koniec
gotowania doda� 1 małą łyżeczkę soli – odcedzi�.
Zmieli� maszynką o grubych oczkach. Doda� warzywa
usmażone na ma�le oraz 2 łyżki pistacji lub orzechy
włoskie.
Wyrobi� masę. Doda� groszek odcedzony.
Blaszkę keksową wyłoży� papierem do pieczenia
natłu�ci� i obsypa� płatkami migdałowymi
Masę przełoży� do blaszki, wyr�wna� i posypa� płatkami
migdałowymi.
Piec ok. 40 minut w temp. 180 stopni.

Kapustę wypłuka�, ugotowa� i odcedzi�. 
Cebulę pokroi� usmaży� na oleju.
Doda� startą marchewkę, kminek, li�� laurowy i ziele
angielskie. 
Połączy� z kapustą i przyprawi� do smaku. 
Dusi� pod przykryciem 15 minut.

Pasztet z grochu:
1.
2.

3.

4.
5.

6.

7.

Duszona kapusta:
1.
2.
3.

4.
5.

2 szklanki grochu całego –
namoczy� na noc
1 puszka zielonego groszku do
dekoracji
1 duża cebula
1 duża marchewka
1/2 korzenia selera
1/2 kostki masła
1 szklanka bułki tartej
1/2 szklanki �mietanki 30%
2 jajka ( ż�łtka+ubita piana)
2 ząbki czosnku
1/2 łyżeczki kurkumy
1/2 łyżeczki ziela prowansalskiego
s�l, pieprz do smaku
2 łyżeczki pistacji lub orzech�w
włoskich
płatki migdał�w

1 kg. kiszonej kapusty
1 marchewka
2 cebule
2 listki laurowe
5 ziarenek ziela angielskiego
1 łyżeczka kminku
pieprz ziołowy
pieprz czarny
1/4 szklanki oleju

Pasztet z grochu:

Duszona kapusta - dodatek do
pasztetu:

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Pasztet z grochu
w towarzystwie kiszonej kapusty
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Mleko delikatnie podgrza�, doda� drożdże  i 1 łyżkę
mąki, wymiesza�.
Przykry� gazą i odstawi� w ciepłe miejsce                      
 do wyro�nięcia.
Następnie wsypa� resztę mąki, doda� jajko, szczyptę soli
oraz roztopioną i wystudzoną margarynę. 
Dokładnie wyrobi� ciasto i odstawi� do wyro�nięcia.

Kapustę ugotowa�, drobno pokroi�. 
Cebulę zeszkli� na margarynie, doda�  grzyby i chwilę
podsmaży�. 
Po wystudzeniu zmieli� w maszynce na grubych oczkach.
Połączy� wszystkie składniki. doda� jajko, doprawi�     
 do smaku solą i pieprzem. Dokładnie wymiesza�.
Wyro�nięte ciasto podzieli� na czę�ci, rozwałkowa�, 
 nałoży� przygotowany farsz, zawiną� w rulon, pokroi�
uko�nie na paszteciki. 
Ułoży� na  blaszce, posmarowa� jajkiem i piec w
piekarniku rozgrzanym w temp.e 180-190 stopni       25-
30 minut na złoty kolor.

Ciasto:
1.

2.

3.

4.

Nadzienie:
1.
2.

3.
4.

5.

6.

300 g mąki
30 g drożdży
1 jajko
1/3 kostki margaryny
1/2 szklanki  mleka
szczypta soli

500 g kapusty kiszonej
50 g grzyb�w le�nych  mrożonych
2 jajka (1 jajko do smarowania
pasztecik�w)
3 �rednie cebule
1/2 kostki margaryny
s�l i pieprz do smaku

Ciasto:

Nadzienie:

(Samodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Kamienicy)

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Paszteciki
babci Ewy
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Kaszę sparzy� wrzątkiem, opłuka� i gotowa� z kawałkiem
smalcu na małym ogniu. 
W międzyczasie na smalcu podsmaży� drobno pokrojoną
cebulę i namoczy� grzyby.
Gdy kasza będzie już miękka, doda� usmażoną cebulę i
namoczone grzyby. Doprawi� solą, pieprzem,
rozgniecionym czosnkiem i majerankiem.
 Ułoży� w starannie wysmarowanym smalcem naczyniu
do pieczenia. 
Piec w temp. 180 stopni przez ok. 30 minut.
Przed podaniem ułoży� na wierzchu plastry masła, żeby
potrwa nabrała bardziej kremowej konsystencji.

1.

2.

3.

4.

5.
6.

Tani, smaczny, wyrazisty – w taki spos�b można okre�li�
staroczeski specjał z grzyb�w i kasz, kt�ry jest zwykle
podawany jako obiad w Boże Narodzenie. Grzybowym Kubą
delektowali się już starożytni Słowianie.

500 g kaszy jęczmiennej
300 g smalcu
100 g cebuli
50 g suszonych grzyb�w
5 ząbk�w masła czosnkowego
s�l
pieprz
majeranek

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Grzybowy Kuba
"Houbový kuba"
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(miasto Šumperk)



Umyte, ale nieobrane ziemniaki gotowa� przez             
 ok. 20-25 minut. 
Następnie ugotowane, jeszcze ciepłe obiera� ze sk�rki    
 i  pokroi� w plasterki o grubo�ci około 0,5 cm.    
 Odstawi� w ciepłe miejsce. 
Obra� cebulę i pokroi� w kostkę. 
Wla� trochę oleju na patelnię i usmaży� boczek.           
 Jak już będzie chrupiący, zdją� go i doda� na patelnię
pokrojoną w kostkę cebulę. Smaży� do zeszklenia.  
Dalej doda� bulion warzywny, ocet winny i wodę             
 z og�rk�w, doprawi� solą i pieprzem.
Cało�� zagotowa�, a następnie pola� ciepłe ziemniaki,
dodając do nich r�wnież wcze�niej przygotowany
boczek. 
Cało�� należy ostrożnie wymiesza� i odstawi�               
 na 1 - 2 godziny (najlepiej smakuje następnego dnia). 

1.

2.

3.
4.

5.

6.

7.

*Sałatkę można wzbogaci� surową cebulą.

*Przed podaniem posypa� szczypiorkiem lub ziołami  
 według uznania.

1 kg ziemniak�w
100 g boczku pokrojonego w kostkę
125 ml bulionu warzywnego (lub
trochę więcej)
1 cebula
6-8 małych og�rk�w konserwowych
5 łyżek octu winnego białego
4 łyżki wody z og�rk�w
s�l i pieprz
1/2 pęczka szczypiorku 
olej
zioła według uznania

Sałatka ziemniaczana
z boczkiem, cebulką i ogórkami

Spos�b przygotowaniaSkładniki (na ok. 4 porcje)

"Kartoffelsalat mit Speck, Zwiebeln und Gurken"
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Wodę zagotowa� z cukrem i solą.
Buraczki pokroi� w plastry i z pozostałymi składnikami
włoży� do dużego słoika (bez czosnku) i zala� letnią
zalewą.
Kiedy zalewa całkowicie wystygnie, dołoży� czosnek. 
Tak przygotowany zakwas odstawi� na dwa tygodnie     
 do ciemnego i chłodnego miejsca. 
Po tym czasie można go przecedzi� i pi� codziennie     
 lub przygotowa� wigilijny barszcz.

1.
2.

3.
4.

5.

(Samodzielne Koło Gospody� Wiejskich w Przechodzie)

3 l wody
3 łyżeczki soli
1 łyżeczka cukru
1 kromka ciemnego chleba
1 łyżeczka kminku
kawałek korzenia chrzanu
1 kg buraczk�w
1 gł�wka czosnku

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Zakwas
do barszczu buraczany

NA  DODATEK  •  ŚWIĘTU -JEMY  |  63



w�dka i spirytus w proporcji 4:1
(400 ml w�dki : 100 ml spirytusu)
lub 500 ml czystej w�dki (wersja
słabsza, z mniejszą zawarto�cią
alkoholu) 
6 pomara�czy lub 1,5 kg
mandarynek
1 duża łyżka miodu 

suszone owoce: żurawina, daktyle,
morele, �liwki
imbir
cytryna
orzechy włoskie lub laskowe
go�dziki, anyż,
cynamon, wanilia
200 g cukru trzcinowego (dla fan�w
słodkich alkoholi)

Opcjonalnie (te składniki dodajemy
wedle uznania):

Cytrusy wyszorowa� i sparzy�, a następnie pokroi�        
 w plastry, mandarynki obra� i podzieli� na cząstki. 
Owoce suszone pokroi� na drobniejsze kawałki.
Następnie wszystkie składniki, razem z alkoholem,
miodem i przyprawami zamkną� w szczelnym, szklanym
opakowaniu i pozostawi� na minimum 7 dni. 
Po tym czasie nalewkę można przefiltrowa� (nie jest to
konieczne). 
Tę czę�� nalewki, kt�rej nie zużyjemy podczas �wiąt
można pozostawi� na kolejne 4-6 tygodni, by wszystkie
składniki się ze sobą dobrze połączyły.

1.

2.
3.

4.

5.

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Szybka
nalewka świąteczna
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Wszystkie składniki, poza alkoholem, umie�ci� w rondlu
o grubym dnie i podgrzewa� na niewielkim ogniu, cały
czas mieszając. 
Gdy wszystko dokładnie się rozpu�ci, zdją� rondel          
 z palnika. 
Gdy mieszanina ostygnie doda� alkohol. 
Cało�� zamkną� w szczelnym opakowaniu (np. słoiku)     
 i odstawi� na min. na kilka dni, by składniki się ze sobą
połączyły. 
Po tym czasie piernikowy likier przela� do butelki.

1.

2.

3.
4.

5.

w�dka i spirytus w proporcji 3:1
(300 ml w�dki i 100 ml spirytusu)
300 ml mleka (np. 2%)
125 g czekolady (najlepsza będzie
gorzka z dużą zawarto�cią kakao)
2 łyżeczki przyprawy do piernika
5-6 łyżeczek cukru trzcinowego

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Ekspresowy
piernikowy likier
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Do garnka wsypa� cukier, włoży� przeciętą wzdłuż laskę
wanilii, wla� �mietanę. 
Delikatnie podgrzewa� jednocze�nie mieszając,            
 aby rozpu�ci� cukry. Wskaz�wka: �mietanę najlepiej
podgrza� w kąpieli wodnej. Uważa�, aby jej nie zważy�. 
Nie miesza� też zbyt energicznie, bo może się zrobi�
masło. 
Gdy mieszanina całkiem wystygnie, dola� powoli
spirytus cienkim strumieniem, ostrożnie mieszając. 
Przela� do butelki i wstawi� do lod�wki. 
Likier podawa� sam lub z dodatkiem odrobiny   
 cynamonu i kakao.

1.

2.

3.

4.

5.
6.

500 ml �mietany krem�wki
(�mietana 30%)
200 ml spirytusu 95%
1 szklanka cukru
1 laska wanilii

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Śmietanówka
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Cytryny dokładnie wyszorowa� i osuszy�. 
Obra� sk�rkę bardzo cienko w taki spos�b,                  
 aby na sk�rkach było jak najmniej białego miąższu       
 (w przeciwnym razie limoncello będzie gorzkie).
Sk�rki cytryn włoży� do szklanego naczynia             
 (może by� słoik).
Zala� spirytusem i szczelnie zamkną�. Odstawi� w
ciemne miejsce na około 2 tygodnie. Co drugi dzie�
potrząsa� słoikiem. 
Po upływie wyznaczonego czasu likier przecedzi�.  
 Sk�rki powinny stra� kolor, to znak, że ich cały aromat
przeszedł do alkoholu. 
W garnku zagotowa� wodę, doda� cukier i gotowa�       
 do całkowitego rozpuszczenia. Odstawi� do ostygnięcia.
Zimny syrop cukrowy dola� do alkoholu. 
Wymiesza� i wstawi� do lod�wki, na 2-3 dni.                 
 Po tym czasie limoncello jest gotowe.

1.
2.

3.

4.

5.

6.

7.
8.

0,5 litra spirytusu 
6-8 dojrzałych cytryn, z hodowli
ekologicznych, niepryskanych         
 i niewoskowanych 
0,5 litra wody
300 g białego cukru

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Limoncello
(przepis na 1 litr)
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Owoce aronii umy�, osuszy� na sitku i mrozi� przez     
 co najmniej 2-3 dni.  
Po przemrożeniu aronię wsypa� do dużego słoja, zasypa�
cukrem i zala� spirytusem. 
Odstawi� sł�j na 6-8 tygodni, a przez kilka pierwszych 
 dni codziennie nim wstrząsną�, aby cukier się rozpu�cił.
Po wyznaczonym czasie przela� nalewkę przez sito,    
 aby pozby� się owoc�w. 
Dola� litr w�dki, sok z cytryny lub limonki i wymiesza�.
Przygotowa� sitko wyłożone cieniutkimi chusteczkami
niearomatyzowanymi i filtrowa� aroni�wkę.
Następnie rozla� nalewkę do butelek, zakręci�. 
Można pi� od razu, ale najlepiej odstawi� jeszcze           
 w ciemne miejsca na 2-3 miesiące.

1.

2.

3.

4.

5.
6.

7.
8.

1 kg owoc�w aronii
1 l spirytusu
1kg cukru
1 l w�dki
sok z całej cytryny lub limonki

Spos�b przygotowaniaSkładniki

Aroniówka
(przepis na 1 litr)
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Umy� i sparzy� pomara�cze. 
Małym nożykiem nacią� do�� głęboko i gęsto każdy owoc.
W powstałe otwory powciska� mocno ziarna kawy. 
Do czę�ci pomara�czy wbi� go�dziki. 
Przygotowa� zalewę. 
W przegotowanej wodzie rozpu�ci� cukier, ostudzi�,
wla� spirytus.
Pomara�cze wciska� ciasno do słoja, wrzuci� cynamon,
trochę go�dzik�w, kawę i anyż. 
Cało�� zala� przygotowaną mieszanką.
Odczeka� minimum 14 dni, a najlepiej 28 dni. 
Po tym czasie nalewka jest gotowa do picia.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

7.

8.
9.

10.

Nalewka

10 małych pomara�czy
gar�� ziaren kawy
1 kg cukru
1 litr wody
1 litr spirytusu

dużą laskę cynamonu
go�dziki
trzy gwiazdki anyżu

Dodatkowo (według uznania):

Spos�b przygotowaniaSkładniki (przepis na 1 litr)

pomarańczowo-kawowa

ry
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Wesołych
Świąt!

Starostwo Powiatowe w Nysie


