przepisy kulinarne
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Powiat Nyski to bez watpienia jeden z najpiekniejszych rejonow naszego
kraju. Przyjezdni zachwycaja sie nie tylko tutejszymi krajobrazami,

ale takze bogata i roznorodna kultura, ktora jest wypadkowa wplywow
slaskich, goralskich, czeskich, kresowych i niemieckich. Bogactwo,

o ktorym mowa wyraza sie nie tylko w tym, co widzimy, ale takze

w smakach regionu nyskiego, w naszej kuchni kazdy przeciez znajdzie
cos dla siebie.

Okres Bozego Narodzenia to czas kiedy kulinariami interesujemy

sie szczegolnie zarliwie. Wertujemy ksiazki kucharskie, spotykamy

sie najpierw w kuchni podczas wspolnego przygotowania swiatecznych
przysmakow, a potem podczas wspolnego celebrowania przy stole.

Majac na uwadze fakt, ze w naszym powiecie jest wiele tradycyjnych
domow, a w nich pielegnowanych od pokolen przepisow, bedacych czesto
tajemnica, cieszymy sie niezmiernie, Ze nasi mieszkancy tak licznie wzieli
udzial w akcji ,, Swietujemy” i razem z nami stworzyli ta wyjatkowa
publikacje.

Zachecam nie tylko do lektury, ale przede wszystkim wykorzystania
naszego e-booka w praktyce. Niech bedzie dobrym przewodnikiem

po kuchni powiatu nyskiego, ale tez pretekstem do wspolnego spedzania
czasu i budowania pelnej mitosci i ciepta atmosfery.

W tym miejscu sktadamy szczegolne podziekowania Kotom Gospodyn
Wiejskich z naszego powiatu, ktore tak licznie zaangazowaly sie w realizacje
noniejszego e-booka. Dzis z duma moge powiedziec, Ze to najsmaczniejsze
z naszych wspolnych osiagniec.

Gotujmy, smakujmy i Swietujmy! )
Obesolych (Swigt! %
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(Koto Gospodyn Wiejskich w Kalkowie)

Skladniki

e karp (ok. 1,5 do 2 kg)

e 2 marchewki

e 1 maly seler

e 1 pietruszka

e 1 por (sezonowo cukinia, papryka)
e s0l, pieprz, kolendra

Sposob przygotowania

1.Karpia oczysci¢, umy¢, pocia¢ w dzwonka,
dobrze osuszyc¢.
2. Przyprawy - sol, pieprz i kolendre uttuc
w mozdzierzu, a nastepnie natrzec¢ nimi rybe
i odstawi¢ do lodowki na minimum 6 godzin.
3.Warzywa oczyscic, obrac i pokroi¢ w plastry
(mozna zetrzec), nastepnie zblanszowac
w thuszczu roslinnym. Por zeszklié.
4.Przygotowane w ten sposob skladniki przelozy¢
do naczynia zaroodpornego w kolejnosci:
warzywa, ryba, warzywa.
5.Piec ok. 30-35 minut w temperaturze 180 stopni.
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(Samodzielne Kolo Gospodyn Wiejskich w Kamienicy)

Skladniki Sposob przygotowania

e 1ke ryby (mrozony filet z dorsza, 1.0dmrozona rybe pokroi¢ na porcje i kazda posypac

moe byé inna ryba) przyprawg do ryb, solg i pieprzem, a nastepnie odstawic

., . na 30 minut do lodowki.
e 300 g prawdziwkow (mrozone)

e 300 g picczarek 2.W tym czasie oczyscic pieczarki i prawdziwki, pokroic
e 300 g sera zo0ltego
e 300 g cebuli

e 150 g masla

w plastry i udusi¢ na masle, dodajac pod koniec
pokrojona drobno cebule. Cebule dusié¢ z grzybami
do jej zeszklenia.

3.Rybe panierowac¢ w jajku, potem w bulce tartej,

e 2 zupy borowikowe w proszku ’
a naslepnie usmazyc¢ na patelni na ztoty kolor.

: z(])é(l)lzabuiki Larte] 4.Usmazong rybe przetozy¢ do wysmarowanego mastem
naczynia zaroodpornego. Na gore nalozy¢ przygotowane
egrzyby z cebula.

5.Zupy w proszku rozpusci¢ wg przepisu i wylac
na warstwe grzybowa. Na gore zetrze¢ zolty ser.

6.Rybe wlozy¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni

e przyprawa do ryb
e s0l1ipieprz do smaku

i piec okoto 1 godziny. MozZna podawa¢ na goraco
lub na zimno.
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Sktadniki

800 g filetow z ryby (dowolnej)
1 papryka czerwona

2 srednie cebule

3 ogorki korniszony

2 szklanki wody

3 tyzki cukru

1lyzka soli

3 tyzki keczupu

maly koncentrat pomidorowy
6 lyzek octu

1/2 szklanki oleju

(Ewa Syneska)

Sposob przygotowania

Ryba:
Rybe obtoczy¢ w jajku i mace, usmazyc.
Ulozy¢ w naczyniu, przekladajac pokrojonymi
w dzwonka: cebula, papryka i korniszonami.

Zalewa:

Wszystkie skladniki zagotowac i goraca zalewa zala¢
rybe. Po ostudzeniu calos¢ wlozy¢ do lodowki.
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Skladniki Sposob przygotowania

e 400-500 g filetow z dorsza 1.Cukinie umy¢ i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach.

¢ jedna niewielka cukinia Posoli¢ i odstawié¢ na kilkanascie minut, a kiedy pusci
lub pol wiekszej wode mocno odcisngc.

e 4-5lyzek bulki tartej 2.W miedzyczasie bulke tarta wymieszac z maslanka

e pot szklanki maslanki lub kefiru i odstawi¢ do namoczenia.

e peczek koperku 3.Dorsza i koperek posiekac¢. Wymieszac je ze soba, dodac

e s0l, pieprz jajko, bulke tarta i cukinie. Doprawi¢ lekko sola i Swiezo

e 1jajko zmielonym pieprzem.

4.7Zwilzonymi dlonmi formowa¢ niewielkie pulpety
(wieksze od orzecha wloskiego) i uklada¢ w naczyniu
tak, aby si¢ nie stykaly.

5.Piec w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni, przez
ok. 25-30 minut.

Danie mozna przygolowac lakze wersji smazonej.
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Sktadniki

Sos:

80 g marchwi

50 g selera (korzen)

50 g pietruszki (korzen)

100 g cebuli

2- 3 tyzki przecieru pomidorowego
2- 3 lyzki oleju

1lyzeczka musztardy

przyprawy do smaku: sol, cukier
papryka w proszku, pieprz

Ryba:

1/2 kg ryby (dowolnej, ulubionej)
2 jajka

cytryna

maka

bulka tarta

olej do smazenia

sol, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

1.Marchew, seler i pietruszke zetrzec na tarce na grubych
oczkach, cebule pokroi¢ w drobna kosteczke.

2.Warzywa podsmazy¢ na oleju, dodac 2- 3 lyzki wody,
posoli¢. Dusi¢ do mickkosci.

3.Doda¢ przecier, przyprawic¢ sola, pieprzem, papryka,
cukrem oraz musztarda. Sos powinien by¢ gesty.

4.Rybe skropi¢ cytryna, posoli¢, popieprzy¢. Panierowac
w mace, jajku i bulce tartej. Usmazyc¢.

5.Gotowa rybe przelozy¢ do sosu. Podgrzac i podawac.

RYBY ¢ SWIETU-JEMY
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(Sledyii

pod koldoeq 3 pemiderdw (sclbaristic)

Sktadniki

¢ 1/2 kg matiasow

e trzy tyzki przecieru pomidorowego
e 2 cebule

e 1lyzeczka cukru

e szczypta soli

e rodzynki

e olej do smazenia

Sposob przygotowania

1.Sledzie wyczy$ci¢ i namoczy¢ na noc w zimnej wodzie
7 mlekiem.

2.Rano wyciagnac z wody. Osuszy¢.

3.Cebule obrac, pokroi¢ w plastry o grubosci ok. 5 mm.

4.Polowa cebuli przelozyé sledzie i odlozy¢ jeszcze na
2 godziny.

5.Reszte cebuli podsmazy¢ na oleju. Kiedy sie zarumieni
dodac przecier i chwile razem podsmazac.

6.Do cebuli i przecieru doda¢ kilka tyzek wody i rodzynki.
Ostudzic.

7.Wczesniej przygotowane sledzie pokroi¢ w gruba kostke
i wymieszac z sosem pomidorowym.
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(Wanda Zarebska)

Skladniki Sposob przygotowania
e 1/2 kg matiasow 1.Sledzie oczys$ci¢ i namoczy¢ na noc w zimnej wodzie v/
e 250 ml kwasnej Smictany 12% mlekiem. Rano wyja¢ z wody i osuszyc.
e 2 cebule 2.Cebule obra¢, pokroi¢ w plastry o grubosci ok. 5 mm.
e 1lyzeczka cukru 3. Potowa cebuli przetozy¢ sledzie i odstawic jeszcze na
e szczypta soli 2 godziny.
e 1lyzeczka octu winnego 4.Druga czes¢ cebuli zalac niewielka iloscia wody, doda¢
e ziarenka pieprzu przyprawy: cukier, sol, cale ziarenka pieprzu, ziele
e ziele angielskie angielskie, lis¢ laurowy i wszystko razem zagotowac.
e lis¢ laurowy 5.Gdy cebula zmieknie dodaé¢ ocet winny i ostudzié.
e woda 6.Sledzie jeszcze raz optuka¢, pokroi¢ w kawalki i ulozy¢
e mleko w szklanej salaterce.
e do dekoracji wedle uznania: Swiezy 7.Zimny wywar cebulowy wymieszac¢ ze Smietana i zalac
koper, natka pietruszki, jablko, nim pokrojone $ledzie.
cytryna 8.Udekorowac galazka swiezego kopru, natka pietruszki.

jabtkiem, cytryna - wedle uznania.
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(Wanda Zarebska)

Skladniki Sposob przygotowania

e 1/2 kg matiasow 1.Sledzie wyczys$cic¢ i namoczy¢ na noc w zimnej wodzie
e 100 ml kwasnej Smietany 12% z mlekiem.

e 100 ml jogurtu greckiego 2.Rano wyciagnac z wody, osuszy¢, pokroi¢ na kawaiki.
e 50 £ majonezu 3.Przygotowac sos: polaczy¢ Smietane, jogurt i majonez
e pieprz bialy oraz przecisniety przez praske czosnek (ilos¢ czosnku
e 1 glowka czosnku zalezna jest od upodoban i "'mocy" czosnku - nalezy

dodac¢ jednak nie mniej niz 4 zabki).
4.Pokrojone sledzie polaczy¢ z przygotowanym sosem.
Sledzie powinny mie¢ wyrazny czosnkowy smak.
5.Calos¢ doprawi¢ pieprzem i udekorowac galazka
sSwiezego kopru, natka pietruszki, jablkiem, cytryng -

wedle uznania.
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Skladniki

1 kg sledzi solonych

1 kg cebuli

1 stoik przecieru pomidorowego
1 litr oleju

cukier (do smaku)

so0l (do smaku)

8 gozdzikow

8 ziarenek ziela angielskiego

Sposob przygotowania

1.Cebule obra¢, pokroic¢ w plastry i usmazy¢ na oleju.

2.Doda¢ przyprawy i dusi¢ wszystko razem do miekkosci.

3.Powstaly sos ostudzic.

4.Sledzie pokroi¢ na kawalki i przekladaé¢ warstwowo
sosem do wyczerpania skladnikow.
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(Danuta Kmiecik)

Skladniki

e 5 $ledzi solonych

e 1o0gorek

e musztarda

e 1 marchewka

e 3 cebule

e peczek natki pietruszki

e 0,5 szklanki octu

e 1lyzka cukru

e 1,5 szklanki wody

e przyprawy: pieprz, ziele angielskie,
liscie laurowe

Sposob przygotowania

1.8ledzie umy¢ i wymoczy¢ w wodzie.
2.Nastepnie odfiletowac, posmarowac¢ musztarda i posypac
drobno posiekana pietruszka i cebula.
3.Na sledziu polozy¢ kawalek ogorka i zwina¢ w rulonik.
4.Marchew i cebule zala¢ woda, doda¢ ocet, przyprawy
i zagotowac. Nastepnie ostudzic.
5.Stoik napelnic sledziami, zala¢ zimna zalewa, doda¢
2 lyzki oliwy na wierzch. Zamkna¢ i odstawi¢ na 2-4 dni.
6.Po tym czasie sledzie sa gotowe do spozycia.
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Skltadniki

Salatka ziemniaczana:

50 ¢ marchewki

4 todygi selera naciowego
sol morska

1 cytryna

600 g mniejszych ziemniakow
gotowanych w lupinach

4 jajka na twardo

100 g mrozonego groszku
pieprz

250 ml majonezu

250 ml Smietany

Karp:

dzwonka karpia
bulka tarta
maka

2 jajka

olej roslinny

>

(miasto Sumperk)

Sposob przygotowania

Satatka ziemniaczana:

1.Posiekac¢ drobno marchewke i seler, gotowac
we wrzacej, osolonej wodzie przez ok. 2 minuty.
Odcedzi¢ i przepluka¢ zimna woda. Rozmrozic
groszek.

2.0sobno ugotowac, obra¢ i pokroic¢ ziemniaki
oraz jajka. Polaczy¢ z pozostalymi warzywami,
a na koncu doda¢ groszek.

3.Przyprawi¢ sola i pieprzem. Doda¢ majonez,
Smietane i sok z cytryny. Wszystko razem
wymieszac i odstawic.

Smazony karp:

1.Umyte i osuszone dzwonka przyprawic¢ sola
i pieprzem. Panierowac¢ w mace, roztrzepanych
jajkach i bulce tartej. Smazy¢ na glebszym oleju
na ztoty kolor.

2.Usmazone kawalki ryby przelozy¢ na papierowe
reczniki, aby odsaczy¢ nadmiar tlhuszczu.

3.Podawac z salatka ziemniaczana.
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Skladniki

Farsz:

eglowka kapusty

4 cebule

masto (ok. 1/2 kostki)
sol

pieprz

Ciasto (na ok. 50-60 pierogow):

500 g maki typ 500 (specjalna do
pierogow)

2 jajka

200 ml goracej wody

2 tyzki miekkiego masta

1 ptaska lyzka soli

(Koto Gospodyn Wiejskich w Kalkowie - produkt lokalny)

Sposob przygotowania

Farsz:
1.Kapuste posieka¢ i obgotowac.
2.Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na masle. Polaczy¢
7 odsaczona kapusta, przyprawi¢ wedle gustu sola
i pieprzem.

Ciasto:

1.Przesia¢ make na stolnice, w srodku zrobi¢ mate
welebienie, whi¢ do niego jajka, dodac sol i miekkie
maslo. Sieka¢ nozem dolewajac stopniowo goraca wode.

2.Wyrabiac¢ przez minimum 10 minut, aby ciasto bylo
eladkie i delikatne. Wazne! Ciasto powinno “zabrac¢” cala
wsypana make. Powinno by¢ elastyczne i nie klei¢ sie
do rak.

3.Przed lepieniem pierogow, ciasto musi lezakowac
pod przykryciem przez min. 10 minut.
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(Koto Gospodyn Wiejskich w Chroscinie)

Skladniki Sposob przygotowania

Farsz: 1.Kapuste i grzyby ugotowac osobno.
e 500 g kapusty kiszonej 2.Cebulke podsmazy¢ na zloty kolor,
e 80 g grzybow suszonych 3.Do cebuli doda¢ ugotowana i posiekang kapuste oraz
e 2 cebule grzyby.

4.Do maki wbic jajko, dodac szczypte soli oraz wlaé
Ciasto: rozpuszczone w mleku drozdze.

e 1/2 kg maki 5.Ciasto zagnie$c¢ jak na pierogi i rozwalkowac na grubosé

e 1jajko 0,5 cm.
e 20 g drozdzy 6.Wycinac krazki szklanka. Sklejac¢ tworzac falbanke.
e 1 szklanka mleka 7.Smazy¢ w glebokim oleju.

e szczypta soli
e 1lyzka oleju
e 1] oleju (do smazenia)
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(Koto Gospodyn Wiejskich we Wtodarach)

Skladniki Sposob przygotowania
Ciasto: Ciasto:

e 300 g maki 1.Wszystkie skladniki polaczy¢ i wyrobi¢ ciasto.

e 1/2 szklanki cieptej wody 2.7Zostawic¢ na 20 minut do lezakowania. Nastepnie

¢ 1jajko rozwalkowac i wykrawac¢ krazki.

e 1lyzka oleju

e szczypta soli Farsz:

1.Ugotowac kasze w wodzie, ostudzi¢, dodac ser i cebulke

Farsz: usmazong na masle lub oleju. Doprawi¢ sola i pieprzem.

e 250 g bialego sera 2.Sklei¢ krazki z farszem i gotowac w osolonej wodzie.

e 1 szklanka kaszy gryczanej 3.Po ugotowaniu pierogi lekko polaé¢ zimna woda

e 3/4 szklanki wody i posmarowac cebulka z mastem lub olejem.

e cchula

e pieprz
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(Koto Gospodyn Wiejskich w Markowicach)

Skladniki Sposob przygotowania

Farsz: 1.7 podanych skladnikow wyrobi¢ elastyczne ciasto

e saszetka kaszy gryczanej i odstawi¢ na 40 minut.
(ugotowanej)

e 1 cebula (moze by¢ czerwona)

2.Kiedy wyrosnie rozwalkowac, wycinac krazki i nakladac
chtodny farsz.

* 0 pieczarek 3.Przygotowane pierozki posmarowac jajkiem i posypac

e pestki dyni i stlonecznika (po 1 lyzce) SezAmen.

4.Piec 30 minut w temp. 180-190 stopni.

Ciasto: 5.Mozna podawac¢ na cieplo lub na zimno jako przekaske.

e 0,5 kg maki

e 0,5dag drozdzy

e 4 lyzki oleju

e 50l

e 1 szklanka cieplej przygotowanej
wody

e sezam (do posypania)
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(Koto Gospodyn Wiejskich we Wlodarach)

Skladniki Sposob przygotowania
Ciasto: Ciasto:

® 300 g maki 1.Polaczyc wszystkie sktadniki i wyrobi¢. Zostawi¢ ciasto

e 1/2 szklanki cieptej wody na 20 minut do lezakowania.

e 1jajko 2.Nastepnie rozwalkowac i wykrawac krazki.

e 1lyzka oleju

e szczypta soli Farsz:

1.Ugotowac¢ kasze w wodzie, ostudzi¢, doda¢ ugotowane

Farsz: ziemniaki i cebulke usmazona na masle lub oleju.

e 3 ugotowane ziemniaki Doprawic solg i pieprzem.

¢ 1 szklanka kaszy gryczanej 2.Gotowy farsz ukladac¢ na krazkach ciasta.

e 3/4 szklanki wody 3.Gotowac¢ w osolonej wodzie.

e cchula 4.Ugotowane pierogi przela¢ lekko zimna woda

e pieprz i posmarowac cebulka z mastem lub olejem.
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Skladniki Sposob przygotowania
e 250 g suszonych prawdziwkow 1. Grzyby wyplukac i ugotowac z nich wywar.
e 1 marchewka 2.Do wywaru doda¢ starta marchewke i pietruszke.
e 1 pictruszka Gotowac, az jarzyny stang sie miekkie.
e 100 g masla 3.Na oddzielnej patelni rozpusci¢ 100 g. masta, dodac
o 4 tyzki maki 4 lyzki stotowe maki i smazy¢ na malym ogniu do
e SOl pieprz otrzymania kremowej konsystencji. Dodac¢ do wywaru
¢ natka pietruszki i gotowac¢ na malym ogniu, az zupa stanie si¢c kremowa.

4.Na koniec przyprawic¢ do smaku solg i pieprzem
5.Podawac ze swiezg natka pietruszki.
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Skladniki Sposob przygotowania

e 2 szklanki fasoli (typu Jas) 1.Fasole i sliwki namoczy¢ w zimnej wodzie na 2 godziny.

e 1 marchewka 2.Fasole ugotowac na pol miekko.

e 1 pietruszka 3.Wywar z grzybow, marchewke, pietruszke (pokrojona

¢ 1 szklanka suszonych sliwek w kostke), pol lyzki masta i przyprawy (wedlug uznania)

e 1lyzka maslta zagotowac.

e 1lyzka maki 4.Dodac fasole razem z wywarem oraz namoczone sliwki.

¢ 1 szklanka wywaru z suszonych 5.7 reszty masta i maki zrobic¢ zasmazke. Doda¢ do zupy
erzybow pod koniec gotowania.

e przyprawy (sol, pieprz, wegeta) Wazne! Zupa jest najlepsza jesli po ugotowaniu wystygnie

pod przykryciem.

N
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Skiadniki

e 1 kg lopatki (moze by¢ tez szynka

lub karkowka)

2 marchewki

1 pietruszka

pol selera

5 ziemniakow

1 papryka

1 cebula

200 g pieczarek

1 maly przecier pomidorowy
sol

pieprz

ostra papryka

olej do smazenia

2 lyzki maki

lyzka Smietany 18 %
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Sposob przygotowania

1.Mieso pokroi¢ w kostke i obtoczy¢ w przyprawach.
Wlozy¢ do lodowki na noc.
2.Nastepnego dnia podsmazy¢, a nastepnie zala¢ woda
i gotowac 20 minut.
3.Po tym czasie do garnka dorzucic¢ pokrojona w kostke
marchew, pietruszke i seler. Gotowac dalej ok. 30 minut.
4.W tym czasie na osobnej patelni podsmazy¢ cebule,
pieczarki i papryke. Odstawi¢ na bok.
5.0brac ziemniaki i pokroi¢ w kostke.
6.Kiedy mieso bedzie prawie miekkie dodac¢ ziemniaki i
gotowac¢ do miekkosci.
7.Na koniec dolozy¢ pieczarki z cebula i papryka, dodac
przecier i przyprawi¢ do smaku.
8.Dla zageszczenia mozna doda¢ make wymieszang
ze smietang i woda. Zupa powinna by¢ ostra i
rozgrzewajaca.
Wazne:
Najlepiej smakuje nastepnego dnia, wiec lepiej przygotowac
ja dzien przed podaniem.
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Skladniki

® 300 g grzybow suszonych
(podgrzybki, borowiki)

e 2 cchule

e 1 marchewka

e 2 lyzki $mietany

e 2 kostki bulionu grzybowego

e makaron tazanki (lub inny ulubiony)

¢ lyzka masta

Sposob przygotowania

1.Grzyby namoczy¢ na noc. Ugotowac. Powstaly w ten
sposob bulion odstawic.

2.Grzyby drobno posiekac.

3.Cebule pokroic¢ w kostke i zeszkli¢ na masle.

4.Do cebuli doda¢ grzyby. Podusic. Zala¢ woda.

5.Doda¢ starta marchewke i gotowac przez 25 minut.

6.Dolac¢ bulion. Zagotowac. Jesli ktos woli zupe bardziej
gesta mozna doda¢ wode wymieszang z maka i Smietana
(wla¢ do zupy przez sitko).

7.Na koniec dodac lyzke masla.

8.Podawac z makaronem.
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’ (Koto Gospodyn Wiejskich w Kalkowie)
Skladniki Sposob przygotowania
¢ 1,5 kg schabu 1.Schab przyprawi¢, naklu¢, zrobi¢ otwory i wlozy¢ do
e 1-2 opakowania sliwek wedzonych nich sliwki.
bez pestek 2.Jeszcze raz przyprawi¢. Whozy¢ do lodowki - najlepiej
e wino polwytrawne na cala noc.
e 50l 3.Po tym czasie przelozy¢ do rekawa i pola¢ winem.
e pieprz 4.Piec ok. 1,5 godz. w temp. 180 stopni (zasada: pieczemy
e przyprawa Knorr do mies tyle godzin, ile wazy mieso).
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(Koto Gospodyn Wiejskich w Kalkowie)

Skladniki Sposob przygotowania

¢ 1,5 kg schabu 1.Schab pokroic¢ w plastry, przyprawic¢ i usmazy¢ na oleju.
¢ 300 g boczku wedzonego 2.Boczek pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ dodajac pokrojona
e 3 cebule w piora cebule.

e 1/2 kg prawdziwkow 3.Prawdziwki pokroi¢ i usmazy¢ osobno na masle.

e 1/2 1 stodkiej smietany 30 % 4.Na koniec wszystko razem wlozy¢ do naczynia

e 50l zaroodpornego i zala¢ Smietana 30 %.

e pieprz 5.Piec okolo godziny w temperaturze 180 stopni.

e masto

e olej
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Skladniki Sposob przygotowania

e 1,5 ¢ schabu 1.Mieso umy¢, osuszy¢, rozwatkowac na duzy plat i rozbic.
¢ 1 stoik pomidorow suszonych 2. Doprawi¢ przyprawami i zawina¢ w folie aluminiowa.
w oleju Odstawi¢ do lodowki na 3-5 godzin.
e 3 serki topione smietankowe 3.Pomidorki pokroi¢ w drobng w kosteczke, wymieszaé
e 3 pory 7 drobno pokrojonym porem, serkiem, czosnkiem
e 4 zabki czosnku i mastem. Ulozy¢ na miesie.
¢ 1/2 kostki masla 4. Mieso ciasno zawina¢ w rolade i zwiagzac nitka
e s0l, pieprz oraz ziola (bazylia, bawelniang.
tymianek, czosnek niedzwiedzi) 5.Nastepnie rolade wlozy¢ do rekawa, pola¢ olejem,

posypac ziolami i wlozy¢ do piekarnika nagrzanego
do 190 stopni. Piec ok. 1 1/2 godziny.
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Skladniki Sposob przygotowania

¢ 1,5 kg karkowki 1.Mieso pokroi¢ w plastry, oproszy¢ sola i pieprzem.

e 2 cchule 2.7 ketchupu, przecieru i musztardy przygotowac

e 4-50gorkow korniszonow marynate, obtoczy¢ w niej mieso.

¢ 5 lyzek ketchupu 3.Wstawié¢ do lodowki - najlepiej na cala noc.

e 2 lyzKki przecieru 4.Cebule obra¢ i pokroi¢ w plastry.

e 2 lyzki musztardy 5.Korniszony pokroi¢ pod katem.

e 50l 6.Karkowke uklada¢ w naczyniu zaroodpornym w

e pieprz kolejnosci: mieso, cebula, ogorek, mieso, cebula ogorek -

az do wykorzystania skladnikow.
7.Piec ok. 1,5 godziny w temperaturze 180 stopni.
8.Podawac z pieczonymi ziemniakami.
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(Sampodzielne Kolo Gospodyn Wiejskich w Nowym Lesie)

Skladniki Sposob przygotowania

e 1 kg lopatki 1.Fasole namoczy¢ w wodzie dzien wczesniej.

e 0,5 kg boczku surowego 2.Nastepnie ugotowac i zmieli¢ w maszynce.

e 0,5 kg wedzonego chudego boczku 3.Miesa ugotowac, zmieli¢, przyprawi¢ do smaku sola,
e 0,75 kg fasoli Jas pieprzem, majerankiem i gatkag muszkatolows.

e 3jajka 4.Wszystkie skltadniki wymieszaé¢ razem.

e pieprz 5.Piec w blaszce wylozonej papierem do pieczenia

e 50l ok. 1 godz. w temp. 170 stopni.

e majeranek
e galka muszkatolowa

DANIA MIESNE o SWIETU-JEMY
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Skladniki

e 1 kg maki (zuzywa sie do 2 kg)
e 500 g miodu

e 250 g smalcu

e 2 szklanki cukru

e 3jajka

e 2 lyzeczki sody

e 1/2 szklanki maki

e 1/2 lyzeczki soli

e 2-3 przyprawy do piernika

) 3 bt

(Kolpo Gospodyn Wiejskich w Kalkowie - produkt lokalny)

Sposob przygotowania

1.Make przesiac.

2.Miod i smalec roztopic.

3.Sode wymieszac¢ z mlekiem.

4.Do maki dodac jaja, ostudzony miod ze smalcem, mleko
z soda, sol i przyprawe do piernika.

5.Wyrobic ciasto. W razie potrzeby doda¢ make.

6.Ciasto cienko rozwalkowac, wycina¢ pierniczki i ukladac
na blasze.

7.Piec w temp. 200 stopni przez ok. 15 minut.

Za jednym razem do piekarnika mozna wlozy¢ dwie blachy.
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Skladniki

40 g drozdzy (w temp. pokojowej)
100 g cukru

250 ml mleka

1/2 kg maki (oraz drugie tyle

do podsypywania)

1lyzeczka soli

2 70htka

125 ¢ masla

skorka cytrynowa

40 g rodzynek

thuszcz do nasmarowania blachy
lub papier do pieczenia

1jajko do smarowania

40 ¢ migdalow (obranych,
posiekanych i calych)

(miasto Sumperk)

Sposob przygotowania

1.Make przesia¢ i wymieszac z sola.

2.Drozdze rozetrze¢ z cukrem, dolac¢ do nich troche
letniego mleka, posypa¢ maka i odstawic¢ zaczyn w cieple
miejsce do wyrosniecia.

3.Do miski z przesiang maka wla¢ drozdze, dodac reszte
mleka, zoltka, podgrzane (ale nie gorace) masto, skorke
7 cytryny, umyte rodzynKi.

4.Wszystkie skladniki wyrobi¢ na gladkie ciasto, ktore nie
przykleja sie do scianek miski.

5.0dstawi¢ na 3 godz. aby ciasto wyrosto, w tym czasie
mieszac je 2-3 razy.

6.Po 3 godz. ciasto podzieli¢ na 9 rownych czesci, zrobic
7 nich mate buleczki, a nastepnie walki.

7.Cztery 7z nich zaples¢ w szeroki warkocz i utozy¢ na
spodzie blachy.

8.Trzy walki ciasta zaples¢ w drugi warkocz, ktory nalezy
polozy¢ na pierwszym.

9.Dwa walki okreci¢ wokot siebie i umiesci¢ na gorze
ciasta.

10. Ciasto posmarowac roztrzepanym jajkiem, posypac

migdatami, ,spia¢” patyczkami do szaszlykow w kilku
miejscach, aby poszczegoélne warkocze nie zsuwaly
sie podczas pieczenia.

11.Piec w umiarkowanie nagrzanym piekarniku
(ok. 180 stopni) na zloty kolor.
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Sktadniki

e 3-4 dobrze dojrzale banany

e 2jajka

e 1/2 szklanki cukru (moze by¢ mniej)

e 1/2 szklanKki oleju

e 400 g maki

e 1 plaska lyzeczka proszku do
pieczenia

e 1 plaska lyzeczka sody oczyszczonej

e 1aromat rumowy

e 1/2 szklanki bakalii

e cukier waniliowy

Sposob przygotowania

1.0brane banany zmiksowac¢ w misce.

2.W drugim naczyniu ubi¢ jajka z cukrem i cukrem
wanilinowym na kogel-mogel, dodac¢ olej i aromat
rumowy, a nastepnie ubija¢ dalej na najnizszych
obrotach miksera.

3.Dodac¢ zmiksowane banany i dalej miesza¢ mikserem.

4. Do powstalego ciasta przesia¢ make z proszkiem i soda,
dalej miksowac na najmniejszych obrotach.

5.Dosypac bakalie i wymiesza¢ ciasto tyzka.

6.Wlac¢ do keksowki wysmarowanej thuszczem i posypanej
butka tarta.

7.Piec 50 minut w temp. 180 stopni.
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Skladniki

Ciasto:

maka (tyle ile ciasto wchlonie)
2 tyzki cukru

szczypta soli

1/2 margaryny

1lyzka oleju

pol smietany

20 g drozdzy

2 jajka

Masa makowa:

1 kg maku

16 tyzek cukru

1/3 kostki margaryny
5 z0ltek

olejek migdalowy
migdaly, rodzynki

(Koto Gospodyn Wiejskich w Markowicach)

Sposob przygotowania

Ciasto:

Jajka z cukrem roztrzepac¢ widelcem, drozdze rozdrobnic¢
i wymiesza¢ wszystkie skladniki. Gdyby ciasto bylo

za twarde dodac¢ wiecej Smietany.

Masa makowa:

Mak sparzy¢ i przemieli¢ (mozna to zrobi¢ dzien wezesniej).
Wszystkie sktadniki wymieszaé i rozlozy¢ na wezesniej
przygotowanym ciescie.

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

Ciasto:
e 500 g maki pszennej
e 5jaj (same zoltka)
e 1lyzeczka sody oczyszczonej
e 1/2 lyzeczki proszku do pieczenia
e 3,5 kopiastej lyzki smietany kwasnej
e 200 g cukru (z czego 100 g pudru)

Krem:
e 1 szklanka mleka
e 1lyzka kopiasta maki ziemniaczanej
e 1 cukier waniliowy
e 150 g cukru
e 150 ¢ masla
e 2 70ltka

Dodatkowo:
e powidla do posmarowania placka
e ulubione bakalie (rodzynki, orzechy)

e 1,5 szklanki cukru

(Ewa Syneska)

Sposob przygotowania

Ciasto:

1.Zagnies¢ wszystkie skladniki, podzieli¢ na dwie czesci
i wstawi¢ do lodowki na pot godziny.

2.Po tym czasie rozwatkowac ciasta, rozlozyc na 2 blachy i
posmarowac powidlami. Ubi¢ piane z 7 bialek i 1,5
szklanki cukru.

3.Rozlozy¢ piane na powidlach, posypac¢ sparzonymi
wcezesniej rodzynkami i orzechami.

4.Tak przygotowane placki piec 35-40 minut w piekarniku
nagrzanym do 160-170 stopni.

Krem:

1.Z0tka utrze¢ z cukrem, cukrem waniliowym i maka
ziemniaczana.

2.Nastepnie stale mieszajac dodac gorace mleko, trzymajac
na malym ogniu, az masa zgestnieje (powinna miec
konsystencje budyniu).

3.Kiedy wystygnie utrzec¢ budyn z mastem.

4.Jeden placek posmarowac kremem i przykry¢ drugim
(bakaliami do gory).
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Skladniki

Biszkopt:

5 jajek

3/4 szklanki drobnego cukru do
wypiekow

3/4 szklanki maki pszennej
(tortowej)

1/4 szklanki maki ziemniaczanej
(uwaga: szklanka o pojemnosci 250
ml)

Warstwa 2:

6 biatek

1/2 szklanki cukru

1lyzeczka proszku do pieczenia
150 ¢ maku suchego (pol szklanki)
150 g wiorek kokosowych

Warstwa 3:

6 zoltek

1/2 szklanki cukru

2 tyzki maki ziemniaczanej

2 tyzki maki pszennej

1 cukier waniliowy

1,5 szklanki mleka

1 maslo extra (82 % ttuszczu)

Dodatkowo:

galaretki

spirytus

polewa czekoladowa
rodzynki

paczka okraglych biszkoptow
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(Koto Gospodyn Wiejskich w Kalkowie)

Sposob przygotowania

Biszkopt:
Wszystkie skladniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;j.
1."Sypkie" przesiac.
2.Biatka ubi¢ na sztywna piane (uwazajac, by ich nie
"przebic¢"). Pod koniec ubijania dodawac powoli cukier,
tyzka po lyzce, ubijajac po kazdym dodaniu.
3.Potem dodawac po kolei zoltka, nadal ubijajac. Do masy
jajecznej wsypac przesiana make. Delikatnie wymieszac
przy pomocy szpatulki lub rézgi kuchenne;j.
4.Piec 35-40 minut w temp. 180 stopni.
Warstwa 2:
1.Bialka ubié¢ na sztywno z cukrem, doda¢ do tego mak,
wiorki kokosowe, proszek do pieczenia i delikatnie
polaczyc.
2.Piec 30-35 minut w temp. 180 stopni.
Warstwa 3:
1.7 podanych skladnikow (oprocz masta) ugotowaé budyn.
Mastlo utrzec na puch i powoli doda¢ do chltodnej masy.
2.Na koniec doda¢ przygotowane wczesniej, pokrojone
kolorowe galaretki.
Koncowe wykonanie:
1.Upieczony i wystudzony biszkopt posmarowa¢ dzemem
brzoskwiniowym, nastepnie ulozy¢ na nim warstwy 2 1 3.
2. Na samej gorze ulozy¢ okragle biszkopty, calos$¢ polaé
polewa czekoladowa i na kazdym ciastku potozyé po
jednej rodzynce.

=




Skltadniki

Ciasto:

3 70ltka

30 g cukru pudru (3 kopiaste tyzki)
1/2 lyzeczki proszku do pieczenia
cukier waniliowy

150 ¢ maki pszennej

100 g masta

Krem:

500 ml smietanki 30 %

250 g serka mascarpone (1 op.)
3 tyzki cukru pudru

cukier waniliowy

2 tyzeczki zelatyny

Beza:

3 bialka

3/4 szklanki cukru

2 lyzeczki maki ziemniaczanej
platki migdatowe

Dodatkowo:

500 g malin
3 malinowe galaretki

Sposob przygotowania

Ciasto:
1.Wszystkie skladniki zagnies¢ i wlozy¢ na 30 minut
do lodowki.
2.Po tym czasie rozwalkowac i wylozyc¢ na blache
o wymiarach 21x33 cm. Naklu¢ widelcem i piec
ok. 15-20 minut w temp. 180 stopni. Ostudzic.
3.Galaretki rozpusci¢ w 3 szklankach wody i schlodzone
polaczy¢ z malinami. TeZejace wylac¢ na upieczone ciasto.
Krem:
1. Sktadniki ubi¢. Zelatyne namoczy¢ w malej ilosci wody,
podgrzac do rozpuszczenia i polaczy¢ z kremem.
2.Gotowa mase wyla¢ na galaretke z malinami.
Beza:
1.Biatka ubi¢ z odrobing soli, wsypywa¢ powoli cukier, na
koncu doda¢ make ziemniaczana.
2.Delikatnie wymiesza¢, a nastepnie rozlozy¢ na blaszce
z wyciaganym dnem, wyloZonej pergaminem.
3.Beze posypac¢ platkami migdalow.
4.Piec 1 godzine w temp 120-130 stopni.
5.Schlodzi¢ i polozy¢ na mase.
6.Calos¢ schlodzic¢ w lodowce.
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(Samodzielne Kolo Gospodyn Wiejskich w Nowym Lesie)

Sktadniki

e 250 g maki pszennej

e szklanka cukru pudru

* 4-5jajek

e kostka margaryny lub masta

e aromal rumowy

e 2 lyzki rumu lub spirytusu

e 2 lyzeczki proszku do pieczenia

e 400 g bakali (skorka pomaranczowa,
rodzynki, orzechy, morele suszone)

Sposob przygotowania

1.Utrzec cukier z margaryna lub z mastem i aromatem
rumowym, dodawa¢ po jednym zoltku.

2.Proszek do pieczenia wymieszac¢ z maka i przesiac
do masy, dodac¢ ubita piane z bialek.

3.Bakalie wymiesza¢ z 2 tyzkami maki i lekko wymieszaé
7 ciastem.

4.Piec w 170 - 180 stopni ok. 40 - 45 minut
(do tzw. suchego patyczka).

Mozna zrobic¢ polewe i posypac skorka pomaranczowa
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Loty
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Sktadniki

* 3-4jajka

e 4 szklanki maki

e 250 ¢ miodu naturalnego

e 300 g cukru

e 1lyzka kakao

e 1lyzka mielonej kawy prawdziwej
e 1 szklanka kwasnej $mietany

e 200 g margaryny

e 1,5 lyzeczki sody

e przyprawa do piernika

(Samodzielne Kolo Gospodyn Wiejskich w Kamienicy)

Sposob przygotowania

1.W garnku roztopic¢ miod, cukier, margaryne, Smietane
dodac tez kakao i kawe.

2.Do pltynnych, cieptych, ale nie goracych produktow
whbija¢ po jednym jajku i ubijac.

3.Nastepnie doda¢ przesiana make, sode i przyprawe
do piernika caly czas nie przerywajac ubijania.

4.Ciasto wyla¢ na blaszke posmarowana mastem
i wysypana tartg butka.

5.Piec w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni
ok. 50-60 minut.

6.Piernik mozna przetozy¢ powidlami lub dowolnym
dzemem. Nastepnie pola¢ polewa z czekolady.

SLODKOSCI o SWIETU-JEMY | 41



@’Zew@eo

Skladniki

Ciasto miodowe:

2 szklanki maki

1/2 szklanki cukru

2 tyzki ptynnego miodu
1lyzeczka sody

150 g margaryny
1jajko

Biszkopt:

4 jajka

1 szklanka cukru

1/2 szklanki maki pszennej

1/2 szklanki maki ziemniaczanej
2 lyzki wody

1lyzeczka proszku do pieczenia

Masa:

1/2 litra mleka

1/2 szklanki cukru

2 tyzki maki ziemniaczanej
1lyzka maki pszennej

2 cukry waniliowe

250 g masta (polowe mozna dac
margaryny)

(Koto Gospodyn Wiejskich w Kalkowie)

Sposob przygotowania

Ciasto miodowe:
1.Wszystkie sktadniki polaczyc, podzieli¢c na dwie czesci
i upiec dwa placki w jednakowych foremkach (25x35 cm)
w temp 180 stopni. przez ok. 20-30 minut.
2.Wyjac jeszcze cieple z foremek.
Biszkopt:
1.Biatka ubi¢, stopniowo dodajac cukier.
2.Doda¢ wode, a nastepnie po jednym zottku.
3.Na koniec wsypac¢ maki wymieszane z proszkiem
do pieczenia - wszystko delikatnie mieszajac szpatulka.
4.Piec ok. 30 minut w temp. 180 stopni.
Masa:
1.7 mleka, mak, cukru i cukrow waniliowych ugotowac
budyn.
2.Do goracej masy doda¢ masto i wymieszaé¢ przy pomocy
miksera.
3.Przelozy¢ ciasta w nastepujacej kolejnosci: placek

miodowy-masa budyniowa-biszkopt - masa budyniowa-
ciasto miodowe - polewa czekoladowa.
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Sktadniki

e 11/2 kg sera bialego (3 razy
zmielonego)

e 6 jajek

¢ 1 kostka margaryny

e 2 cukry wanilinowe

e 2 lyzeczki proszku do pieczenia

e 6 lyzek kaszy manny

2 szklaki (250 ml) cukru

vyl ¥
‘-%;Xff
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(Samodzielne Kolo Gospodyn Wiejskich w Przechodzie)

Sposob przygotowania

1.0ddzieli¢ zottka od bialek.

2.7 bialek ubi¢ piane na sztywno.

3.70ktka zmiksowac z margaryna, cukrem i cukrem
wanilinowym na srednich obrotach miksera.

4.Do masy stopniowo dodawa¢ uprzednio zmielony ser,
ciagle miksujac.

5.Nastepnie dodac¢ kasze manne, proszek do pieczenia
i dalej miksowac na niskich obrotach.

6.Do masy wolno dodawac ubita piane i delikatnie
miksowac.

7.Calos$¢ przela¢ do blachy wysmarowanej margaryna
i oproszona kaszg manna.

8. Wlozy¢ do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni
na ok. 1 godz.
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Lot

Skladniki

Ciasto:

600 g maki

1lyzeczka sody oczyszczonej
1 szklanka cukru

250 g miodu

3 jaja

50 ¢ margaryny lub masta

1 przyprawa do piernika
cukier waniliowy

Masa:

11 mleka
60 g cukru

Sposob przygotowania

Ciasto:
1.Wyrobi¢ wszystkie skladniki. Podzielic¢ na 3 czesci.
2. Placki piec ok. 10 min w temp. 180 stopni.
Masa:
1.Do litra mleka doda¢ 60 dag cukru i gotowac
az zgestnieje.
2.Doda¢ 1/2 kostki margaryny lub masta. Mozna takze
dodaé troche soku z cytryny i cukier waniliowy.
3. Powstalg masa przekladamy placki.

Piernik nadaje sie do dluzszego przechowywania.

e 1/2 kostki margaryny lub masta

¥
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O)Vatewiec

(Koto Gospodyn Wiejskich w Przechodzie)

Skladniki Sposob przygotowania
Ciasto: Ciasto:
e 40 dag maki pszennej 1.Margaryne utrze¢ z cukrem, stopniowo dodawac
e 25 dag cukru po jednym zoltku.
e 1 margaryna 2.Nastepnie dodawac na przemian mleko z maka
e 2 lyzeczki proszku do pieczenia wymieszang z proszkiem do pieczenia.
e 10 lyzek mleka 3.Na koniec stopniowo dodawac ubita piane z bialek
e 1 cukier wanilinowy i dokladnie wszystko delikatnie wymieszac.
e 6jajek Masa makowa:
Masa makowa: 1.Mak sparzy¢ (najpierw nalezy go przeplukac¢ zimna woda,
¢ 1/2 kg maku (zmielonego) nastepnie umiesci¢ w garnku i zala¢ wrzatkiem).
e 1 szklanka cukru Uwaga! Stosuje sie proporcje: 2 szklanki plynu na 1
e 3jajka szklanke maku.
e 10lejek aromatyczny/migdatowy 2.7alany wrzatkiem mak gotowac jeszcze na malym ogniu

przez ok. 20-30 minut.

3.Ugotowany odcedzié¢ na sicie do catkowitego odsaczenia.

4.Gdy mak wystygnie doda¢ cukier oraz zottka i zmiksowac
razem mikserem na srednich obrotach.

5.Nastepnie do masy makowej stopniowo dodawac¢ ubita
uprzednio piane z bialek i olejek migdatowy.

6.Wszystko delikatnie i dokladnie wymieszaé
na najnizszych obrotach miksera.

7.Blaszke wylozy¢ papierem do pieczenia, wla¢ ciasto -
wyrownac powierzchnie.

8.Mase makowa nakladac na ciasto tyzka (rzucac).

9.Piec okolo 50 minut w temp. 180 stopni.

SLODKOSCI o SWIETU-JEMY | 45




Skltadniki

1 kg maki
80 g drozdzy

(Samodzielne Koto Gospodyn Wiejskich w Nowym Lesie)

Sposob przygotowania

1.Jedna tyzke cukru utrze¢ z drozdzami i szczypta soli.
2.7Zagnies¢ wszystkie produkty, zawina¢ w Sciereczke

200 g margaryny miekkiej i na 1godzine wlozy¢ do lodowki.

1 cale jajko
2 70ktka cale

3.Po tym czasie rozwalkowac, wycinac trojkaty, naklada¢
marmolade i zawijac¢ w ksztalcie rogalika.

0,6 1 kwasnej Smietany 18% 4.Przed pieczeniem posmarowac roztrzepanym zoltkiem.
1lyzeczka cukru 5.Piec w temp. 180 stopni do uzyskania zlotego koloru.

szczypta soli
marmolada
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Skladniki

1 kg maki pszennej

250 g margaryny

250 g smalcu

3 7.0ltka

1jajko

1 szklanka gestej smietany (okolo
250 ml)

50 g drozdzy

1/2 kg marmolady (smak dowolny)
szczypta soli

cukier puder

7

(Samodzielne Kolo Gospodyn Wiejskich w Przechodzie)

Sposob przygotowania

1.Do miski pokroi¢ w kawalki margaryne, doda¢ smalec,
przesiang make i szczypte soli, wszystko dokladnie
ugnies¢ rekami.

2.Do osobnej miski wla¢ $mietane i doda¢ drozdze,
dokladnie wymieszac az drozdze sie rozpuszcza.

3.Do drozdzy kolejno dodawacé jajko, zottka, dokladnie
i powoli wymiesza¢ a7z skladniki sie polacza.

4.Wymieszana mase drozdzowa stopniowo dodawac do
ugniecionego ciasta i wszystko dobrze razem wyrobic.

5.Ciasto nakry¢ Sciereczka i odstawic¢ do zimnego miejsca
na 2 godziny.

6.Po tym czasie odcina¢ po malym kawatku ciasta
i rozwalkowac¢ na okolo 3 milimetry wysokosci.

7.Tak przygotowany placek pociac¢ na kwadraty o bokach
ok. 5 cm.

8.Kazdy z osobna posmarowac¢ marmolada, sklei¢ dwa
konce po skosie (mozna posmarowac jajkiem) i wylozy¢
na blache posmarowang olejem lub wyloZona papierem
do pieczenia.

9.Piec w temp. 180 stopni okolo 15-20 minut (na jasno ztoty
kolor).

10.Po upieczeniu mozna od razu posmarowac¢ lukrem

lub posypac¢ cukrem pudrem.

L L
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Skladniki Sposob przygotowania

* 300 g skwarek 1.Skwarki zmieli¢ w maszynce do miesa na drobnym sitku.
e 3 szklanki maki pszennej 2.Dodac do nich przesiana make, cukier, proszek do

¢ 100 g mickkiego masla pieczenia, maslo, zoltka, smietane, sol i ziarenka wanilii.
e 1,5 lyzeczki proszku do pieczenia 3.Calos¢ zagniesc i doktadnie wyrobi¢ ciasto, a nastepnie
e 4 70ltka wlozy¢ je na okolo 30 minut do lodowki.

e 0,5 szklanki cukru 4.Po tym czasie wyciskac ciastka przez maszynke do miesa
e 2 lyzki $mietany z natlozona ksztaltka do ciastek.

e ziarenka wanilii 5.Uformowane ciasteczka przetozy¢ na blaszke wylozona

e szczypta soli papierem do pieczenia i piec w piekarniku nagrzanym

do 180 stopni przez okoto 10 - 12 minut (do momentu
lekkiego zarumienienia).

*Ciasteczka w wersji orzechowej:

ciasteczka mozemy przygotowac zastepujac ziarenka wanilii,

200 lyzkami kremu orzechowego (wtedy zmniejszmy tez ilosc¢
masta).

*(Ciasteczka w wersji kokosowej :

w tej wersji ciasteczka przygotujemy zastepujac masto
olejem kokosowym (tloczonym na zimno) oraz dodatkiem
wiorkow kokosowych.
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Skltadniki

e 4 bialka

e 125 ¢g cukru

¢ 125 ¢ cukru pudru

e 250 g wiorkow kokosowych

(Koto Gospodyn Wiejskich w Przechodzie)

Sposob przygotowania

1.Bialka ubi¢ na sztywna piane.

2.Delikatnie mieszajac dodawac stopniowo cukier i cukier
puder, na koncu powoli dosypywacé wiorki.

3.Wykladac tyzeczka na blache wylozona papierem do
pieczenia, pozostawiajac odstepy miedzy ciasteczkami.
Mozna delikatnie uformowaé¢ mase palcami,
aby kokosanki byly w miare okragle, ale nie
przyklepywac¢ z gory. Ladne wyjda, jesli beda miaty
nieregularne brzegi.

4.Piec ok. 15 minut (na ztoty kolor) w temp. 180 stopni,
jedna blache po drugie;j.
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Sktadniki

e 1 kg maki

¢ 150 g masla lub margaryny

* 150 g smalcu

e 200 g cukry

e 150 g Smietany 18% (okolo 3 tyzek)
e 2jajka

e 1lyzeczka proszku do pieczenia

e szczypta soli

(Koto Gospodyn Wiejskich w Przechodzie)

Sposob przygotowania

1.Make wymieszac¢ z proszkiem do pieczenia.

2.Dodac posiekang margaryne lub masto, smalec, cukier,
jajka, szczypte soli, Smietane i wszystko zagnies¢ na
jednolita mase.

3.Po wyrobieniu, ciasto nalezy schlodzi¢ w lodowce przez
okolo 1 godzine. Jesli nie jest za cieple, mozna tez
od razu zaczac przepuszczac przez maszynke malymi
porcjami.

4.Wlozy¢ blache z ciastkami na najnizsza polke piekarnika
i piec 12-13 minut (do zarumienienia) w piekarniku
nagrzanym do temp. 170-180 stopni.

5.W czasie pieczenia przygotowac kolejng blaszke
7 ciastkami.

6.Po upieczeniu ciastka musza ostygnac i pod lekkim
przykryciem odpoczaé. Najlepsze sa dopiero nastepnego
dnia wieczorem.
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Sktadniki

* 500 g maki
e 200 g miodu
e 200 g cukru pudru
® 120 g margaryny
e 1jajko
e 1lyzeczka sody oczyszczonej
e 1 opakowanie przyprawy
do piernikow
e sol
e tluszcz do formy

(Samodzielne Kolo Gospodyn Wiejskich w Nowym Lesie)

Sposob przygotowania

1.Do miodu dodaé cukier i przyprawe do piernikow,
podgrzac, by cukier sie rozpuscil, nastepnie przestudzic.

2.Make przesia¢, wymieszac z soda i szczypta soli.

3.Polaczy¢ z miodem, dodac¢ margaryne, jajko i zagnies¢é
ciasto. Wyrabiac, az bedzie gladkie i Isnigce.

4.Po uzyskaniu odpowiedniej konsystencji ciasto
rozwalkowa¢, foremkami wycina¢ pierniczki i ukladacé
na natluszczonej blaszce.

5.Piec od 15-20 minut w temp. 180 stopni.

6.Udekorowa¢ wedlug uznania.
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Ogesshe

(Koto Gospodyn Wiejskich w Scinawie Malej)

Skladniki Sposob przygotowania

Ciasto: Ciasto:
e 5 szklanek maki 1.Wszystkie skladniki zagnie$¢ razem i wlozy¢ do lodowki
e 2 lyzki cukru pudru na 2 godziny.
e 1lyzka octu 2.Foremke do orzeszkow rozgrzac i posmarowac olejem.
e 4jajka 3.7 ciasta zrobic¢ kulki - kazda ok. 50 gram.
e 1 margaryna 4.Poukladac¢ w rozgrzanej foremce i piec 2 minuty z obu
e 1\2 kostki smalcu stron.

e 1 cukier waniliowy

e 1lyzeczka proszku do pieczenia Masa:
1.Margaryne roztopic¢ ostudzi¢, polaczyé ze skladnikami.

Masa do orzeszkow: 2.Nadziewa¢ upieczone orzeszki.

e 1 szklanka cukru pudru

e 1 szklanka mleka w proszku

e 1 szklanka mleka zimnego

® 1/2 margaryny

e 3 lyzki kakao

Dodatkowo:
specjalna foremka do pieczenia
ciasteczek-orzeszkow.
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Skladniki (na ok 72 szt.)

250 ¢ maki

1 plaska lyzeczka proszku

do pieczenia

100 g cukru

1 szczypta soli

1 opakowanie cukru waniliowego
3 zo0ttka (rozmiar M)

150 g masta

175 ¢ dZemu z czerwonej porzeczki
2 tyzki cukru pudru

folia spozywcza

papier do pieczenia

(partnerski powiat Mainz-Bingen/Niemcy)

Sposob przygotowania

1.Make i proszek do pieczenia przesia¢ do miski.

2.Doda¢ cukier, sol, cukier waniliowy, zottka i starte
masto.

3.Krotko zagnie$¢ ciasto mikserem (najlepiej uzy¢ haka
do zagniatania ciasta).

4.Dalej ciasto ugniata¢ rekami na blacie do uzyskania
gladkiego ciasta.

5. Gotowe zawinac¢ w folie i wstawi¢ do lodowki na okolo
30 minut.

6.Po tym czasie z ciasta formowac kulki wielkosci orzecha
wloskiego i uktada¢ na blachach wylozonych papierem.

7. Przy pomocy posypanej maka drewnianej tyzki wykonac
weglebienia w srodku kazdej kulki ciasta.

8.Dalej ciagle mieszajac delikatnie podgrza¢ dzem
porzeczkowy, a nastepnie wlac¢ go za pomoca tyzeczki
do wezesniej przygotowanych dotkow w ciasteczkach.

9.Tak przygotowane ciasteczka piec przez 10-12 minut
(kuchenka elektryczna: 200 stopni / termoobieg: 175
stopni / kuchenka gazowa: poziom 3).

10.Po upieczeniu wyjaé ,anielskie oczy” z piekarnika

i umiesc na kratce do studzenia ciasta.

11.Wystudzone ciasteczka posypac cukrem pudrem.
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(partnerski powiat Mainz-Bingen/Niemcy)

Skladniki (ma ok 60 szt Sposob przygotowania
e 300 g maki 1.W misce wymiesza¢ make, zmielone migdaly i cukier
e 100 g zmielonych migdalow puder.

(bez skorki) 2.Przeciac laske wanilii wzdluz i zeskroba¢ miazsz.
e 120 g cukru pudru 3.Dodac sol, pokrojone w kostke masto i zottka.
¢ 1 laska wanilii 4.Szybko ugniatac¢ rekoma wszystko na gladkie ciasto.
e szczypta soli 5. Gotowe ciasto owinac¢ w folie i wstawi¢ do lodowki
e 225 ¢ zimnego masla na godzine.
e 3 70lka 6.Rozgrzac¢ piekarnik do 180 stopni (termoobieg: 160
e 100 g cukru stopni).

7.Ulozy¢ na blachach papier do pieczenia.

8.Podzieli¢ ciasto na 4 czesci i wlozyc¢ z powrotem
do lodowki.

9.Wyjmowac ciasto z lodowki porcjami, dzieli¢ na kawalki
wielkosci orzecha wloskiego i formowac rogaliki.
Wazine by rogaliki uklada¢ zachowujac odstep, bo urosna
podczas pieczenia.

10.Piec przez ok. 8 minut.

11.Po upieczeniu zanurzy¢ w cukrze i odstawié
do calkowitego wystygniecia.

Opcjonalnie dla mitosnikow pistacji:

50 £ migdalow mozna zastapic pistacjami i zanurzy¢
upieczone rogaliki w bialej czekoladzie.

S

SLODKOSCI ¢ SWIETU-JEMY | 54



h"“'_ﬁ.""v

L

NA DODATEK ¢ SWIETU-JEMY | 55




Sktadniki

e 1 mala glowka kapusty

e 2 szklanki ryzu

¢ 0,5 kg obgotowanych grzybow
lesnych lub pieczarek

e 2 cchule

e 2-3 zabKki czosnku

¢ 1jajko

e przyprawy: sol, pieprz, troche magi,

wegeta.

(Helena Szeremeta)

Sposob przygotowania

1.Kapuste sparzy¢, oddzieli¢ liscie.

2.RyZ sparzyc¢.

3.Grzyby obgotowac i zmieli¢ na maszynce o grubych
oczkach.

4.Cebule pokroi¢ w kostke i zrumienic na oleju, dodac
do zmielonych grzybow i razem z grzybami jeszcze
podsmazyc¢.

5.Nastepnie wymieszac z ryzem, doda¢ jajko, przyprawy
i czosnek wycisniety przez praske.

6.Dokladnie wymieszac i zawija¢ w liscie.

7.Mozna zapieka¢ w piekarniku lub obgotowac¢ w wodzie.

8.Podawac z sosem grzybowym.

m%ﬁ-iﬁdhr
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Sktadniki

¢ 1 opakowanie pieczarek (ok. 400 g) 1.Pieczarki umy¢, podgotowac ok 10 minut, a nastepnie

1 srednia cebula

Sposob przygotowania

pokroi¢ plasterki.

3 tyzki posiekanej natki pietruszki 2.Cebule pokroi¢ w piorka i skropié¢ sokiem z cytryny.

1/2 cytryny
2-3 tyzki majonezu
sol, pieprz

3.W misce wymiesza¢ pieczarki, cebule i posiekang natke
pietruszki.
4.Dodac¢ majonez i doprawic¢ do smaku solg i pieprzem.

W wersji ,lekkiej” zamiast majonezu mozna uzy¢ jogurtu
naturalnego.
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Sktadniki

erzyby lesne

Sposob przygotowania

1.Grzyby dokladnie oczyscié¢, pokroi¢ na czastki i wyptukac

(najlepiej, zeby byly roznorodne) na sitku. Odsaczy¢.

1 cebula
masto (do smazenia)
przyprawy: sol,pieprz

2.W tym czasie na masle usmazy¢ pokrojona w kostke
cebule. Kiedy sie zrumieni dodac czosnek przecisniety
przez praske i smazy¢ okolo 2-3 minuty.

3.Nastepnie doda¢ kolejna lyzke masta i grzyby, i smazy¢
dalej okolo 5 minut mieszajac.

4.Kiedy puszcza sok dusic¢ pod przykryciem na slabszym
ogniu do miekkosci (mozna podla¢ wodg).

5.Kiedy grzyby beda juz miekkie ok. 3-4 lyzki sosu
przelozy¢ do pojemniczka ze $Smietang i dokladnie
wymieszac.

6.Powstala w ten sposob zawiesine przela¢ na patelnie
i wymieszac 7z reszta grzybow.

7.Lekko podgotowac, az sos zgestnieje. Doprawic
sola,pieprzem, gatka muszkatotowa, a na koniec doda¢
natke pietruszki (opcjonalnie kilka miekkich galazek
Swiezego kopru).
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Husstd 3 grochu

w lowalyystte kiszang kapusly

Sktadniki

Pasztet z grochu:

e 2 szklanki grochu catego -
namoczy¢ na noc

e 1 puszka zielonego groszku do
dekoracji

e 1duza cebula

e 1 duza marchewka

e 1/2 korzenia selera

¢ 1/2 kostki masta

e 1 szklanka bulki tartej

e 1/2 szklanki $mietanki 30%

e 2jajka ( zoltka+ubita piana)

e 2 73bki czosnku

e 1/2 lyzeczki kurkumy

e 1/2 lyzeczki ziela prowansalskiego

e s0l, pieprz do smaku

e 2 lyzeczki pistacji lub orzechow

wloskich
e platki migdalow

Duszona kapusta - dodatek do
pasztetu:

¢ 1 kg. kiszonej kapusty

e 1 marchewka

e 2 cchule

e 2 listki laurowe

e 5 ziarenek ziela angielskiego
e 1lyzeczka kminku

e pieprz ziotlowy

e pieprz czarny

o 1/4 szklanki oleju

(Koto Gospodyn Wiejskich w Scinawie Malej)

Sposob przygotowania

Pasztet z grochu:

1.Wszystko pokroic¢ i usmazy¢ na masle.

2.Groch ugotowac w tej samej wodzie pod koniec
gotowania dodac 1 mala tyzeczke soli — odcedzié.

3.Zmieli¢ maszynka o grubych oczkach. Dodac warzywa
usmazone na masle oraz 2 tyzki pistacji lub orzechy
wloskie.

4.Wyrobi¢ mase. Doda¢ groszek odcedzony.

5.Blaszke keksowa wylozy¢ papierem do pieczenia
natluscic i obsypa¢ ptatkami migdalowymi

6.Mase przelozy¢ do blaszki, wyrownaé i posypac platkami
migdalowymi.

7.Piec ok. 40 minut w temp. 180 stopni.

Duszona kapusta:
1.Kapuste wypluka¢, ugotowac i odcedzic.
2.Cebule pokroi¢ usmazyc na oleju.
3.Dodac¢ starta marchewke, kminek, lis¢ laurowy i ziele
angielskie.
4.Polaczy¢ z kapusta i przyprawic¢ do smaku.
5.Dusi¢ pod przykryciem 15 minut.
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Sktadniki

Ciasto:

300 g maki

30 g drozdzy

1jajko

1/3 kostki margaryny
1/2 szklanki mleka
szczypta soli

Nadzienie:

500 g kapusty kiszonej

50 g grzybow lesnych mrozonych
2 jajka (1 jajko do smarowania
pasztecikow)

3 srednie cebule

1/2 kostki margaryny

sol i pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Ciasto:

1.Mleko delikatnie podgrzac, dodaé¢ drozdze i1tyzke
maki, wymieszac.

2.Przykry¢ gaza i odstawic¢ w cieple miejsce
do wyrosniecia.

3.Nastepnie wsypac reszte maki, dodac jajko, szczypte soli
oraz roztopiong i wystudzong margaryne.

4.Dokladnie wyrobic ciasto i odstawi¢ do wyrosniecia.

Nadzienie:

1.Kapuste ugotowacé, drobno pokroic.

2.Cebule zeszkli¢ na margarynie, doda¢ grzyby i chwile
podsmazyc¢.

3.Po wystudzeniu zmieli¢ w maszynce na grubych oczkach.

4.Polaczy¢ wszystkie skladniki. dodac jajko, doprawi¢
do smaku sola i pieprzem. Dokladnie wymieszac.

5.Wyrosniete ciasto podzieli¢ na czesci, rozwalkowac,
nalozy¢ przygotowany farsz, zawina¢ w rulon, pokroié¢
ukosnie na paszteciki.

6.Ulozy¢ na blaszce, posmarowac jajkiem i piec w

piekarniku rozgrzanym w temp.e 180-190 stopni 25-
30 minut na zloty kolor.
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Sktadniki

* 500 g kaszy jeczmiennej

e 300 g smalcu

e 100 g cebuli

e 50 g suszonych grzybow

e 573bkow masla czosnkowego
e sol

e pieprz

e majeranck

(miasto Sumperk)

Sposob przygotowania

1.Kasze sparzy¢ wrzatkiem, oplukac i gotowa¢ z kawalkiem
smalcu na malym ogniu.

2.W miedzyczasie na smalcu podsmazy¢ drobno pokrojona
cebule i namoczy¢ grzyby.

3.Gdy kasza bedzie juz miekka, doda¢ usmazong cebule i
namoczone grzyby. Doprawi¢ sola, pieprzem,
rozgniecionym czosnkiem i majerankiem.

4. Ulozy¢ w starannie wysmarowanym smalcem naczyniu
do pieczenia.

5.Piec w temp. 180 stopni przez ok. 30 minut.

6.Przed podaniem ulozy¢ na wierzchu plastry masta, zeby
potrwa nabrata bardziej kremowej konsystencji.

Tani, smaczny, wyrazisty - w taki sposob mozna okresli¢
staroczeski specjat z grzybow i kasz, ktory jest zwykle
podawany jako obiad w Boze Narodzenie. Grzybowym Kuba
delektowali sie juz starozytni Stowianie.
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3 bocglion, Ghully i -

Knteffelsalt mit Spech. Laicbeli wid Guiken"

(partnerski powiat Mainz-Bingen/Niemcy)

Sktadniki ma ok. 4 porcje) Sposob przygotowania

e 1 kg ziemniakow 1.Umyte, ale nieobrane ziemniaki gotowac przez

¢ 100 g boczku pokrojonego w kostke ok. 20-25 minut.

e 125 ml bulionu warzywnego (lub 2.Nastepnie ugotowane, jeszcze cieple obiera¢ ze skorki
troche wiecej) i pokroi¢ w plasterki o grubosci okolo 0,5 cm.

e 1cebhula Odstawic¢ w cieple miejsce.

e 6-8 malych ogorkow konserwowych 3.0brac cebule i pokroi¢ w kostke.

e 5 lyzek octu winnego bhialego 4.Wlac troche oleju na patelnie i usmazyc boczek.

o 4 lyzki wody z ogorkow Jak juz bedzie chrupiacy, zdja¢ go i dodaé na patelnie

e solipieprz pokrojona w kostke cebule. Smazy¢ do zeszklenia.

e 1/2 peczka szczypiorku 5.Dalej dodac bulion warzywny, ocet winny i wode

e olej z ogorkow, doprawié sola i pieprzem.

e ziola wedlug uznania 6.Calos¢ zagotowac, a nastepnie polac cieple ziemniaki,

dodajac do nich rowniez wczesniej przygotowany
boczek.

7.Calos¢ nalezy ostroznie wymieszac i odstawic
na 1 - 2 godziny (najlepiej smakuje nastepnego dnia).

*Salatke mozna wzbogaci¢ surowa cebula.

*Przed podaniem posypac szczypiorkiem lub ziolami
wedlug uznania.

lu‘in'umm
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Sktadniki

3 1 wody

3 tyzeczki soli

1tyzeczka cukru

1 kromka ciemnego chleba
1lyzeczka kminku
kawatek korzenia chrzanu
1 kg buraczkow

1 glowka czosnku

Sposob przygotowania

1.Wode zagotowac z cukrem i sola.

2.Buraczki pokroi¢ w plastry i z pozostalymi skladnikami
wlozy¢ do duzego stoika (bez czosnku) i zalac letnia
zalewa.

3.Kiedy zalewa calkowicie wystygnie, dolozyc¢ czosnek.

4.Tak przygotowany zakwas odstawi¢ na dwa tygodnie
do ciemnego i chtodnego miejsca.

5.Po tym czasie mozna go przecedzi¢ i pi¢ codziennie
lub przygotowac wigilijny barszcz.
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Sktadniki

e wodka i spirytus w proporcji 4:1
(400 ml wodki : 100 ml spirytusu)
lub 500 ml czystej wodki (wersja
slabsza, z mniejszg zawartoscia
alkoholu)

e 6 pomaranczy lub 1,5 kg
mandarynek

e 1duza tyzka miodu

Opcjonalnie (te skladniki dodajemy
wedle uznania):

e suszone owoce: zurawina, daktyle,
morele, sliwki

e imbir

e cylryna

e orzechy wloskie lub laskowe

e ¢ozdziki, anyz,

e cynamon, wanilia

e 200 g cukru trzcinowego (dla fanow
stodkich alkoholi)

S
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Sposob przygotowania

1.Cytrusy wyszorowac i sparzyc¢, a nastepnie pokroic
w plastry, mandarynki obra¢ i podzieli¢ na czastki.

2.0woce suszone pokroi¢ na drobniejsze kawalki.

3.Nastepnie wszystkie skladniki, razem z alkoholem,
miodem i przyprawami zamkna¢ w szczelnym, szklanym
opakowaniu i pozostawi¢ na minimum 7 dni.

4.Po tym czasie nalewke mozna przefiltrowac (nie jest to
konieczne).

5.Te czes¢ nalewki, ktorej nie zuzyjemy podczas swiat
mozna pozostawic¢ na kolejne 4-6 tygodni, by wszystkie
sktadniki sie ze soba dobrze polaczyly.
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Skladniki Sposob przygotowania

e wodka i spirytus w proporcji 3:1 1.Wszystkie skladniki, poza alkoholem, umie$ci¢ w rondlu
(300 ml wodki i 100 ml spirytusu) o grubym dnie i podgrzewa¢ na niewielkim ogniu, caly
e 300 ml mleka (np. 2%) czas mieszajac.
e 125 ¢ czekolady (najlepsza bedzie 2.Gdy wszystko dokladnie sie rozpusci, zdjac¢ rondel
gorzka z duzg zawarloscia kakao) z palnika.
e 2 lyzeczki przyprawy do piernika 3.Gdy mieszanina ostygnie doda¢ alkohol.
e 5-6 lyzeczek cukru trzcinowego 4.Calo$¢ zamknaé¢ w szczelnym opakowaniu (np. stoiku)
i odstawi¢ na min. na kilka dni, by skladniki sie ze soba
polaczyly.
5.Po tym czasie piernikowy likier przela¢ do butelki.
+
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Skladniki Sposob przygotowania

e 500 ml Smietany kremowki 1.Do garnka wsypac cukier, wlozy¢ przecieta wzdluz laske
(Smietana 30%) wanilii, wla¢ smietane.

e 200 ml spirytusu 95% 2.Delikatnie podgrzewac jednoczesnie mieszajac,

e 1 szklanka cukru aby rozpusci¢ cukry. Wskazdwka: Smietane najlepiej

¢ 1 laska wanilii podgrzac w kapieli wodnej. Uwazac, aby jej nie zwazyc.

3.Nie mieszac tez zbyt energicznie, bo moze sie zrobié¢
masto.

4.Gdy mieszanina calkiem wystygnie, dola¢ powoli
spirytus cienkim strumieniem, ostroznie mieszajac.

5.Przelac¢ do butelki i wstawi¢ do lodowki.

6.Likier podawac sam lub z dodatkiem odrobiny
cynamonu i kakao.
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Sktadniki Sposob przygotowania

przepis na 1 litr)

e 0,5 litra spirytusu 1.Cytryny dokladnie wyszorowac i osuszy¢.

e 6-8 dojrzalych cytryn, z hodowli 2.0brac skorke bardzo cienko w taki sposob,
ekologicznych, niepryskanych aby na skorkach bylo jak najmniej bialego miazszu
i niewoskowanych (w przeciwnym razie limoncello bedzie gorzkie).

e 0,5 litra wody 3.Skorki cytryn wlozy¢ do szklanego naczynia

e 300 g biatego cukru (moze by¢ stoik).

4.Zala¢ spirytusem i szczelnie zamknac¢. Odstawi¢ w
ciemne miejsce na okolo 2 tygodnie. Co drugi dzien
potrzasac stoikiem.

5.Po uplywie wyznaczonego czasu likier przecedzic.

R Skorki powinny stra¢ kolor, to znak, ze ich caly aromat

Wiy
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2Pt przeszedt do alkoholu.
6.W garnku zagotowac¢ wode, doda¢ cukier i gotowac
do calkowitego rozpuszczenia. Odstawic¢ do ostygniecia.
7.Zimny syrop cukrowy dola¢ do alkoholu.
8. Wymieszac i wstawi¢ do lodowki, na 2-3 dni.
Po tym czasie limoncello jest gotowe.
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Sktadniki Sposob przygotowania

przepis na 1 litr)

e 1 kg owocow aronii 1.0woce aronii umy¢, osuszyc¢ na sitku i mrozic¢ przez

e 1] spirytusu co najmniej 2-3 dni.

e 1kg cukru 2.Po przemrozeniu aronie wsypaé¢ do duzego sloja, zasypac
e 11 wodki cukrem i zala¢ spirytusem.

e sok z calej cytryny lub limonki 3.0dstawic sloj na 6-8 tygodni, a przez kilka pierwszych

dni codziennie nim wstrzasnac, aby cukier sie rozpuscit.
4.Po wyznaczonym czasie przela¢ nalewke przez sito,
aby pozby¢ sie owocow.
5.Dola¢ litr wodki, sok z cytryny lub limonki i wymieszacé.
6.Przygotowac sitko wylozone cieniutkimi chusteczkami
niearomatyzowanymi i filtrowaé¢ aroniowke.
7.Nastepnie rozlac¢ nalewke do butelek, zakrecic.
8.Mozna pi¢ od razu, ale najlepiej odstawic jeszcze
w ciemne miejsca na 2-3 miesigce.
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Sktadniki (

przepis na 1 litr)
10 malych pomaranczy

gars¢ ziaren kawy

1 kg cukru

1 litr wody

1 litr spirytusu

Dodatkowo (wedlug uznania):

duza laske cynamonu

gozdziki

e trzy gwiazdki anyzu
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Sposob przygotowania

1.Umy¢ i sparzy¢ pomarancze.

2.Malym nozykiem nacia¢ dosé gleboko i gesto kazdy owoc.

3.W powstale otwory powciska¢ mocno ziarna kawy.

4.Do czesci pomaranczy wbic gozdziki.

5.Przygolowac zalewe.

6.W przegotowanej wodzie rozpusci¢ cukier, ostudzic,
wlac spirytus.

7.Pomarancze wciskac ciasno do sloja, wrzuci¢ cynamon,
troche gozdzikow, kawe i anyz.

8.Calos¢ zala¢ przygotowang mieszanka.

9.0dczeka¢ minimum 14 dni, a najlepiej 28 dni.

10.Po tym czasie nalewka jest gotowa do picia.
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