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C@/rasza@/ na nz’ezw@/qu ucgty
dla ducha i poc[m’eéz’em’a

Ksigzka pt. ,Swigteczne smaki cz. I Wielkanocne smaki” jest zbiorem wielu
wspanialych przepiséw kulinarnych wykonywanych i sprawdzonych przez Panie
z K6t Gospodyni Wiejskich z obszaru Lokalnej Grupy Dziatania ,Liwocz”.

Kuchnia regionalna jest dziedzictwem kulturowym naszego rejonu. Pocho-
dzi stad wiele tradycyjnych, oryginalnych, chociaz czesto zapomnianych potraw.
Z domu rodzinnego wiekszos¢ z nas wyniosla przekonanie o wyzszosci jedzenia
domowego nad tym serwowanym przez lokale gastronomiczne. Jeszcze do nie-
dawna spedzenie kilku godzin w kuchni wydawalo si¢ nam si¢ domeng starszych
pan i tzw. kur domowych. Tymczasem obecnie, pomimo niesamowitego tempa zy-
cia i ciaglego braku czasu, wiele nowoczesnych kobiet chetnie zaktada kuchenny
fartuszek. Na szczgscie przestaly nam juz smakowaé gotowe dania, ktére mozna
odgrza¢ w mikrofaléwee. Liczne telewizyjne programy kulinarne, jako$é positkéw
przygotowanych w domu, a przede wszystkim mozliwo$¢ spedzenia czasu przy
stole razem z bliskimi spowodowaly, Ze w Polsce zapanowala moda na gotowa-
nie. W celu kultywowania tradycji kulinarnych Stowarzyszenie Lokalna Grupa
Dziatania ,Liwocz” zorganizowalto konkurs ,,Swia}teczne smaki” dla K6t Gospodyri
Wiejskich. Celem konkursu byt powrét do dawnych, czgsto dzi§ zapomnianych
potraw, ktére przyrzadzaly nasze babcie i prababcie. Panie z KGW zaprezentowa-
ty szeroki wachlarz naszego dziedzictwa kulinarnego, ukazujac bogactwo smakéw
1 aromatéw.

Czes¢ tych specjaléw zostala przedstawiona w niniejszej publikacji. Znajdziemy
tutaj wiele ciekawych dan, ciast i przekasek prostych w wykonaniu przepiséw z daw-
nych lat z przepieknymi fotografiami.

Kota Gospodyri Wiejskich pokazujac wszechstronno$é swojej dziatalnosci kuli-
narnej, nie zamykajg sie tylko w tradycji lecz idg z postepem ducha czasu wykonujac
réwniez wspaniale dania wspélczesnej kuchni polskiej, ktére przygotowane sg bez
konserwantéw. Przeplataja w ten sposéb tradycje z nowoczesnoscia. Na kartach tej
ksiazki zaprezentowane sg wspaniale przepisy na potrawy tradycyjne i wspélczesne
zasmakowane podczas konkursu kulinarnego w dniu 23.03.2013 r. w Skotyszynie.

Mamy nadzieje, ze dzigki tej publikacji kazdy z czytelnikéw chetnie powréci do
kulinarnych korzeni naszego regionu, by zasmakowac¢ tego, co dobre.

Serdecznie polecamy!







SWIATECZNY ZUREK NA ZIMNO
Sktadniki:

o 1 szklanka przegotowanej ostudzonej wody
* 2 jajka ugotowane na twardo
o 15 dkg wedliny (boczek, szynka, kietbasa)
o sl
« ocet do smaku
Wykonanie:

Jajka obra¢, wyja¢ zéltka i rozetrze¢ dodajac po troszku wody, dopra-
wic solg i octem doda¢ pokrojona wedling i biatka, zamiesza¢ i gotowe
do spozycia.

ZUREK WIELKANOCNY

Sktadniki:
e ok.2 1 wywaru z rosolu
o woda z ogérkéw kiszonych
o 3-4 zabki czosnku
e pieprz ziolowy
e 0,5 litra mleka
e Smietana
o maka do zageszczenia
o s06l, pieprz
o majeranck
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki razem zagotowac.
Na talerz polozy¢ pokrojong swigconke:
kietbase swojska, boczek, szynke, jajka, chrzan itp.

ZUREK NA ZAKWASIE

Skladniki:
o 5jajek
30 dag bialej kietbasy
20 dag boczku
o Y 1zakwasu na zurek
o 1 lyzka utartego chrzanu
o majeranek, li$¢ laurowy,
ziele angielskie
o 2 z3bki czosnku
o Y szklanki $mietany
1 tyzka maki
2 cebule

o 2 marchewki
o 1 pietruszka
e sol, pieprz
Wykonanie:

Z wloszczyzny i boczku ugotowaé wywar, dodaé 1is¢ laurowy i ziele
angielskie. Przecedzi¢. Do wywaru doda¢ zurek, zagesci¢ maka, do-
da¢ czosnek, majeranek, doprawi¢ solg, pieprzem, chrzanem. Kietbase
podsmazy¢ na cebuli i wraz z boczkiem doda¢ do zurku. Dodaé $mie-
tany, zagotowa¢. Poda¢ z pokrojonymi jajkami.




ZUREK Z BIALA KIEEBASA I JAJKIEM

Sktadniki:
o zurek z butelki
e marchew
o pietruszka
e cebula
o z3bek czosnku
30 dag sloniny przysmazonej na skwarki
2 ugotowane biale kietbasy
 4jajka na twardo
o majeranck
o lis¢ laurowy
o ziele angielskie
e s6l, pieprz mielony

» wydrazone bochenki chleba do podania

Wykonanie:

Oczys¢ i obierz warzywa, gotuj z przyprawami przez 30 minut w 1,5
litrze wody. Odcedz wywar. Zurek wymieszaj z wywarem z warzyw
i ponownie zagotuj. Dodaj czosnek przecisnigty przez praske i skwar-
ki. Dopraw do smaku.

Zupe podawaj w wydrazonym chlebie z jajkiem i kietbasa.

ZUREK OWSIANY

Skladniki:

o 2-3 lyzki maki pszennej

o 10 tyzek maki owsianej
Zala¢ ciepla woda i zostawi¢ do uki$nigcia na 2-3 dni.
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki gotujemy razem. Nastepnie dodajemy zakwas.
Na koricu podbijamy $mietang i maka. Doprawiamy do smaku.

BARSZCZ BIALY

Skladniki:
o 25 dag maki zytniej

0,5 litra wody

3 zabki czosnku, ziele angielskie, li$¢ laurowy

4 lyzki $mietany

10 dag masta
o cebula, sdl, pieprz, majeranek
Wykonanie:
Z maki, wody zrobi¢ zakwas doda¢ skérke z chleba i zabek czosnku.
Odstawi¢ na tydzien.
Ugotowaé wywar na zeberkach z jarzynami dodaé resztg czosnku, posoli¢

i powoli wla¢ zakwas. Zagotowaé, doda¢ zrumieniong na masle cebule.
Zabieli¢ smietang, doda¢ majeranek. Podawac z jajkiem i bialg kielbasa.




II. DANIA GEOWNE




©SLFILET ZAPIEKANY Z ZUPA CEBULOWA

Skiladniki:

filety drobiowe

zupa cebulowa w proszku
1 szklanka $mietany

¥ kg pieczarek

30 dag sera zoltego

olej, Vegeta, pieprz

Wykonanie:

Filet lekko rozbi¢, trochg przyprawi¢ Vegeta i pieprzem. Blaszke po-
smarowac olejem i utozy¢ migso. Na mieso wylozy¢ usmazone pieczar-
ki. Zupe cebulows rozmieszaé ze §mietang i wyla¢ na pieczarki. Piec

w piekarniku do miekkosci. Na upieczone miegso dac starty ser i zapiec.

Podawac z ryzem i suréwka z czerwonej kapusty.

KOEO GOSPODYN BRZOSTEK

24 GOLABKI

Skladniki:
o 1 kapusta pekiriska

2 filety drobiowe

20 dkg pieczarek

10 dkg sera zoltego
10 dkg boczku
o 10 dkg migsa

Wykonanie:

Kapuste sparzy¢, filety pokroi¢ i ubi¢ cieniutko. Pieczarki, boczek
i migso poddusi¢. Kiedy ostygnie dolozy¢ zélty ser, wymieszaé. Nakta-
da¢ na filet, zawing¢ w kapuste, wlozy¢ do pojemnika lub na patelnig,

dusi¢ okolo 1 1/2 godziny.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA” KAMIENICA GORNA




KACZKA Z NADZIENIEM
MIESNO-PIECZARKOWYM

Sktadniki:
o 1 kaczka
e 2 duze peczki natki
10 dag watrébki drobiowej

e 50 dag zmielonego migsa

z topatki wieprzowej

30 dag pieczarek

o s6l, pieprz

« czosnek mielony

o majeranck

e 1jajko

o 3 lyzki bulki tartej
Wykonanie:

Kaczke natrzeé sola, czosnkiem i majerankiem, odstawi¢ na godzine
w chlodne miejsce. Migso zmieli¢ razem z natka i pieczarkami oraz
watrébka, dodacé jajko, sél, pieprz i butke tarta, wyrobi¢ farsz. Napcha¢
kaczke nadzieniem, spia¢ wykataczkami, nastepnie oples¢ nitka, tapiac
za wykalaczki. Wiozy¢ do rekawa do pieczenia, rekaw dobrze zwigzaé
z kazdej strony.

Piec okoto 60 minut w 190-200°C.

PIEROGI SMAZONE

Sktadniki:
o 1 kg maki
o 1 kg sera bialego
e 1 margaryna
e sOl, przyprawy
Zarobic¢ ciasto jak na pierogi.

Sktadniki farsz:

o 2 filety drobiowe + przyprawa gyros — usmazy¢
o Y kg pieczarek

o 3 duze cebule

e 2 papryki surowe

o 20 dkg sera zoltego startego na tarce

Wykonanie:

Woszystkie skladniki pokroi¢ i usmazy¢ oddzielnie, mozna do farszu
doda¢ kukurydzg, czerwong fasole. Polaczy¢ skladniki razem, wykra-
wac duze kétka, wyktadac¢ farsz na ciasto i lepi¢ duze pierogi. Smazy¢
na glebokim tluszczu. Upieczone polaé sosem czosnkowym.



SCHAB ZE SLIWKAMI

Skladniki:
o 1 schab (okoto 1,5 kg)
10 dkg sliwek suszonych
e przyprawy: sol, pieprz, Vegeta,
ziola prowansalskie,
czerwone wino wytrawne, olej

Wykonanie:

Z podanych przypraw i oleju zrobi¢ zalewe — wlozy¢ na noc schab,
aby si¢ migso zamarynowalo. Nastgpnie w schabie zrobi¢ kieszonke
na $liwki, napcha¢ powstaly otwér sliwkami dosé gesto — wlozy¢ na
brytfanke pola¢ pozostalym sosem z marynaty i piec do miekkosci.
Po przestudzeniu pokroi¢ w plastry okoto 1 cm.

S L

SLIMACZKI Z MIESA MIELONEGO

Skladniki:
o 4jajka
e 1 cebula
o 2 szt.wafla
e 15 dag maki pszennej
* peczek koperku
o Y szklanki mleka
e s6l
e pieprz
e migso mielone

Wykonanie:

Cebuledrobnopokroi¢izeszkli¢naoleju.Doda¢ domiesamielonegooraz
2 jajka, s6l, pieprz i dobrze wyrobi¢. Masa miesng posmarowaé wafle
i zawija¢ jak rolade. Pokroi¢ na koreczki (kromeczki).

2 jajka roztrzepa¢ doda¢ drobno pokrojony koper, mleko, make, sél,
pieprz. Ciasto ma mie¢ konsystencj¢ gestej smietany. Kromeczki zanu-
rzaé¢ w ciescie i smazy¢ na tluszczu.
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BABKA CUD

Skladniki:
o 25 dkg margaryny
o 1 szklanka cukru
o 4jajka
o 2 szklanki maki pszennej
o 2 lyzeczki sody oczyszczonej
o 2 lyzeczki kakao
o 2lyzeczki cynamonu
o 4lyzeczki dzemu wisniowego
o Y3 szklanki mleka

Wykonanie:

Masto z cukrem ucieramy dodajac po 1 zéltku i po troszku maki
wymieszanej z sodg i kakao oraz cynamonem. Nastepnie wlewamy
mleko, dodajemy dzem ciagle ucierajac lub miksujac, na koniec ubita
piana z bialek i delikatnie wymieszaé z utartym ciastem.

Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C okolo %2 godziny.

BABKA CYTRYNOWA

Skladniki:

o 1 kostka margaryny

o 2 % szklanki maki tortowej
1 % szklanki cukru pudru
5 jajek

proszek do pieczenia

3-4 lyzki soku z cytryny
o skorka z otartej cytryny
Wykonanie:
Make zmieszac z proszkiem, margaryne utrze¢ z cukrem i wbijaé
po 1 jajku oraz doda¢ stopniowo make. Doda¢ sok i skérke z cytryny.
Piec ok. 1 godz. pola¢ polews.




BABKA DROZDZOWA

Skladniki:

o 50 dag maki

e 15 dag cukru

o 15 dag masta

o 6 z6ltek

o 5 dag drozdzy

e 150 ml mleka

5 dag rodzynek

5 dag skérki pomaraniczowe;j

o polewa, lukier lub cukier puder
Wykonanie:

Mleko podgrzaé, wkruszy¢ drozdze, dodaé tyzeczke cukru, rozmieszad,
odstawi¢ do wyroénigcia. Do maki wla¢ rozmieszane zéltka i rozczyn,
wyrobié. Masto rozpusci¢ z cukrem, ostudzi¢ wrobi¢ w ciasto.

Ciasto wyrabiaé, az bedzie odchodzi¢ od dloni. Na koricu wrobié ro-
dzynki i skérke pomarariczows, przykry¢, odstawi¢ do wyrosnigcia.
Ciastem wypelni¢ forme, piec ok. 1 godz. w 180°C. Udekorowa¢ we-

dlug uznania.

BABKA DROZDZOWA

Skladniki:
o 25 dkg maki pszennej
o 8 dkg cukru
e 0,5 szklanki mleka
o 4 dkg drozdzy
o 4 706ttka
e 2 biatka
o 7,5 dkg masta
e szczypta soli

e rodzynki, skérka pomarariczowa, wanilia

Wykonanie:

Drozdze rozetrzeé¢ z tyzka cukru, doda¢ lyzke mleka i maki wymie-
szaé, pozostawi¢ do wyrosniecia. Zéltka utrze¢ z cukrem, zalaé gora-
cym mlekiem, dodawaé troche maki, doda¢ wyrosnigte drozdze, sél,
wanili¢, wymieszad, ubi¢ piang z bialek wyrobié, doda¢ stopione masto
i dobrze wyrobi¢ na koncu doda¢ bakalie. Odstawi¢ do wyro$nigcia.
Whylozy¢ do formy, gdy znéw wyrosnie posmarowac jajkiem i upiec,

gdy wystygnie obla¢ lukrem.




BABKA DWUKOLOROWA

Skladniki:
o 4jajka
o 1 szklanka cukru
o 1 szklanka maki pszennej
0,5 szklanki maki ziemniaczanej
o 2 lyzeczki proszku do pieczenia
» 1 goraca margaryna
Wykonanie:

Cale jajka i cukier zmiksowa¢, doda¢ maki, proszek, wymieszaé, na-
stepnie doda¢ goraca margaryne. Wylewa¢ do formy, zostawiajac tro-
che ciasta, do ktérego doda¢ plaska tyzke kakao, wymiesza¢ i wla¢ do
formy do bialego ciasta. Piec w temperaturze okolo 170°C przez 30
minut.

BABKA KROLEWSKA

Skladniki:
o 30 dag maki
30 dag cukru krysztalu

20-30 dag margaryny

6 jaj

1 pojedynczy proszek
do pieczenia (18 g)

1 cukier waniliowy
e 1 zapach migdalowy
o 2 lyzki kakao
Skladniki lukru:
o 15 dag cukru pudru
o sokz cytryny
Wykonanie:

Cale jajka utrze¢ z cukrem krysztalem oraz cukrem waniliowym, do-
da¢ margaryne, nastepnie make z proszkiem. Ucieraé. Doda¢ zapach
migdatowy. Odlozy¢ 3-4 tyzki utartego ciasta i da¢ do niego kakao.
Biale ciasto wyla¢ do wysmarowanej tluszczem i wysypanej butka tarta
foremki, na wierzch wla¢ ciasto z kakatem i piec w piekarniku okolo
30 minut. W tym czasie przygotowa¢ lukier cytrynowy rozcierajac cu-
kier puder z sokiem z cytryny. Cieple ciasto wyjac ostroznie z foremki

i wyla¢ na cieple przygotowany lukier.




=2 BABKA FACIATA

Skladniki:
e 6jaj
e 1 margaryna
o 1% szklanki cukru
o 1 szklanka maki zwyklej
o 1 szklanka maki ziemniaczanej
o 6 lyzek oleju
o 2 lyzeczki proszku do pieczenia
o 1 cytryna: sok i skérka
o 2 lyzki kakao
Wykonanie:

Margaryng utrze¢ z cukrem dodajac po jednym zéltku. Nastepnie do-
da¢ make wymieszang z proszkiem do pieczenia.Potem do ciasta do-
da¢ olej, sok, oraz startg skérke z cytryny i dalej wszystko dokiadnie
ucierac.

W osobnym naczyniu ubi¢ biatka. Biatka doda¢ do ciasta i delikatnie
wymiesza¢. 1/3 ciasta wymiesza¢ z kakao. Forme na babke wysmaro-
wa¢ maslem, do formy wyla¢ najpierw jasne ciasto, a nast¢pnie ciemne.

Babke piec w 180°C okolo 60 minut.

KOZ0 GOSPODYN WIEJSKICH LISOW

©2 BABKA MAJONEZOWA

Skladniki:
o 4jajka
o 1 szklanka cukru
o Y5 szklanki maki ziemniaczanej
o Y5 szklanki maki pszennej
o 1lyzeczka proszku do pieczenia
o 11lyzeczka kakao
o 2 lyzki majonezu
Wykonanie:
Bialtka ubi¢ na sztywno stopniowo dodajac: cukier, z6éltka, make wy-

mieszang z proszkiem oraz 2 tyzki majonezu.
% ciasta wyla¢ do formy, do reszty doda¢ kakao wymiesza¢ i wyla¢ na

ciasto z6tte. Piec 50 minut.

STOWARZYSZENIE ,DEBOWIANIE” DEBOWA




=2 BABKA MARMURKOWA

Skladniki:
e 300 g maki
e 100 ml mleka
e 3 lyzki kakao
o 4jajka
e 200 g cukru pudru

e 200 g masta

o 2 lyzeczki cukru waniliowego

o 1lyzeczka proszku do pieczenia
1 male opakowanie rodzynek

Wykonanie:

Make przesia¢, wymieszaé z proszkiem do pieczenia, podzieli¢ na dwie
réwne czesci. Do jednej z nich doda¢ kakao i doktadnie wymieszac.
Migkkie masto utrze¢ na gtadka masg, dodajac porcjami cukier i z61t-
ka. Bialka ubi¢ na sztywng piane. Na koricu dodaé cukier waniliowy
i mleko. Wymiesza¢ i polaczy¢ z ubita wezesniej piang. Mase podzieli¢
na dwie réwne czgéci. Jedna delikatnie wymiesza¢ z maka polaczona
z kakao i rodzynkami, do drugiej czesci doda¢ pozostala make i do-
ktadnie polaczy¢. Forme¢ na babke posmarowaé tluszczem i obsypaé
bulka tarta. Wyla¢ najpierw jasng mase a nastepnie kakaows. Piec go-
dzine w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C. Po upieczeniu
babke udekorowad.

KOLO GOSPODYN KEODAWA

=2 BABKA UCIERANA

Skladniki:

o 25 dkg maki pszennej
25 dkg cukru krysztalu
25 dkg margaryny
6 z6ltek

1 matly proszek do pieczenia
1 tyzka kakao
* rodzynki

Wykonanie:

Margaryng utrze¢ z cukrem dodajac zéltka, sok z cytryny i make
z proszkiem do pieczenia. Na koricu dodaé¢ rodzynki i ubitg piane.
Lekko wymiesza¢. Ciasto przela¢ do foremki. Troche ciasta zostawié,
dodac¢ kakao i lekko wymiesza¢. Wyla¢ na wierzch ciasta i naklu¢ wi-
delcem. Ciasta piec ok. 50 minut w temperaturze 170-180 °C.

Po upieczeniu udekorowac.

KOL£O GOSPODYN WIEJSKICH PRZYSIEKI




BABKA SMIETANKOWA

Skladniki:
o 3jajka
o 1 szklanka cukru
o 1 szklanka kwasnej $mietany
o 2 szklanki maki
o 2 lyzeczki proszku do pieczenia
o 11lyzka masta
o bakalie
Wykonanie:

Cale jajka utrze¢ lub zmiksowa¢ z cukrem i mastem, doda¢ §mietane,
nastepnie make z proszkiem i troszke bakalii. Piec w dobrze nagrza-
nym piekarniku.

BABKA WIELKANOCNA

Sktadniki:
» 30 dag maki zwyklej
20 dag cukru

20 dag masta

4 jaja
15 szklanki mleka

o 11lyzeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:

Masto utrze¢ z cukrem, a nastepnie doda¢ kolejno zéitka. Dalej do-
da¢ mleko. Do przesianej maki doda¢ proszek do pieczenia i wszystko
doktadnie polaczy¢ z masg. W osobnym naczyniu ubi¢ piane z bialek.
Bialka polfaczy¢ delikatnie z masg. Forme¢ na barana wysmarowaé
tluszczem i wysypang bulka tarta. Piec w temp. 190°C okolo 60 minut.




BABECZKI

Skladniki:
o 35 dkg maki
o 20 dkg margaryny
o 3 zoltka
o 1 cale jajko
o 15 dkg cukru
o 1 cukier waniliowy
e szczypta soli
o 11lyzeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:

Make przesiekaé z ttuszczem, dodaé cukier, z6itka, proszek — gdyby
ciasto bylo zbyt geste doda¢ 2-3 lyzki $mietany. Zarobi¢ ciasto. Roz-
walkowa¢, rozlozy¢ babki przycisna¢ walkiem do foremki i nakladaé¢
w foremkach ciasto. Pieczemy w $rednio nagrzanym piekarniku oko-
to 35 minut na zloty kolor. Upieczone babeczki napetniamy odrobing
dzemu lub marmolady i przygotowanymi kolorowymi masami. Deko-

rujemy babeczki.

CIASTECZKA PISANKI

Skladniki:
o 30 dkg margaryny
o 2 szklaki maki
o 3 z6ltka
o 1% dkg drozdzy
e szczypta soli
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki siekac¢ nozem razem, az do polaczenia si¢ wszyst-
kich sktadnikéw, wynosimy do zimna na okoto 1-2 godziny. Nastepnie
ciasto watkujemy cienko i wykrawamy ciasteczka, pieczemy w $rednio
cieplym piekarniku na zloty kolor. Po upieczeniu ciastka przekladamy

marmolada lub polewa. Dekorujemy wedtug wlasnego uznania.

CIASTECZKA KAKAOWE

Skladniki:
o 3 70Mtka
o 3 szklanki maki
o Y szklanka cukru pudru
o 1 % kostki margaryny
o 1 cukier waniliowy
o 4 tyzki kakao
e polewa do dekoracji

Wykonanie:

Make, cukier, z6ttka, kakao, margaryne, cukier waniliowy posieka¢ no-
zem, a gdy skladniki polacza sie, szybko zagnies¢ ciasto. Zawingc je
w folie i wlozy¢ na 1 h do lodéwki. Potem rozwatkowa¢ placek gru-
bosci 2 cm na posypanym maka blacie. Foremkami wycina¢ gwiazdki.
Whylozy¢ je na wysmarowang tluszczem blaszke i piec przez 30 minut.
Ciasteczka wystudzi¢ i udekorowaé polewa.



CIASTECZKA SWIATECZNE

Skladniki:
e 175 g masta lub margaryny
e 200 g cukru pudru
o 2jajka
e 1 cukier waniliowy
e 400 g maki
o 11lyzeczka proszku do pieczenia

o 11lyzeczka soli

Wykonanie:
Wszystkie produkty dokiadnie zagnies¢ i wstawi¢ do lodéwki na 1 go-
dzine. Ciasto rozwaltkowa¢ na 0,5 cm. Wycia¢ foremkami rézne ksztal-

ty. Piec ok. 25 minut. Ciastka wystudzi¢ i udekorowac.

KEKS

Skladniki:

o 25 dag maki

e 25 dag cukru pudru

o 1 kostka masta (250 g)

o 6jajek

o lyzka spirytusu

50 dag bakalii

o 2 plaskie lyzeczki proszku do pieczenia

o tluszcz do wysmarowania foremek
Wykonanie:
Masto z cukrem pudrem utrze¢ na gtadka mase i nie przerywajac ucie-
rania, dodawac po jednym zéltku oraz spirytus. Cz¢$¢ maki wymieszaé
z proszkiem do pieczenia i mieszajac, doda¢ do utartej masy. Pozostalg
make wymiesza¢ z bakaliami, doda¢ do ciasta i doktadnie wymieszac.
Na koniec doda¢ biatka ubite na sztywna piang i delikatnie wymieszaé.
Tak przygotowane ciasto przelozy¢ do foremek dobrze wysmarowa-

nych tluszczem. Piec okolo godziny w piekarniku nagrzanym do tem-
peratury 150-160°C.
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224 KRUCHE BABECZKI
Sktadniki:

o 25dag maki

e 12,5 dag masta

o 10 dag $mietany

o 11lyzka cukru pudru

o skorka z cytryny
Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw zagniesé ciasto.

Krem napoleonkowy:
o 1 szklanka mleka
o 1 lyzka maki ziemniaczanej
o 3 zoltka
o 2 lyzki cukru
Wykonanie:

Zagotowa¢ mleko z cukrem waniliowym i maka ziemniaczang. Dodaé
2 76ltka i 2 tyzki cukru. Chwile mieszaé, nie gotowaé. Wylozy¢ krem
do surowych babeczek, przykry¢ ciastem i piec w piekarniku.

KOZ0 GOSPODYN BRZOSTEK

24 KOPERTY Z JABEKAMI

Skladniki:
e 1 margaryna

2 szklanki maki

1 szklanka dobrej $mietany
o cukier puder do posypania
e cynamon

o jablka
Wykonanie:

Margaryne posieka¢ z maka, doda¢ $mietane — zarobi¢ ciasto. Roz-
walkowac ciasto, pokroi¢ na kwadraty. Na kazdy ktas¢ kawalek jabtka
posypanego cynamonem. Sktada¢ koperty. Upiec na ztoto. Po upie-
czeniu posypaé cukrem pudrem.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH SKOEYSZYN




2L MAZUREK SWIATECZNY

Skladniki:
o 50 dkg maki krupczatki
o 1 kostka masta
e 3lyzki cukru pudru
o 4 706ltka

e szczypta soli
Wykonanie:
Z podanych sktadnikéw zrobi¢ ciasto, zawing¢ w folie odlozy¢ na pét
godziny do lodéwki nast¢pnie rozwaltkowac i upiec.

Masa skladniki:
o 2 tabliczki czekolady gorzkiej
o % szklanki $mietany kremowki
o Y szklanki wody
o 2 lyzki masta
o bakalie do ozdobienia
Wykonanie:
Czekolady rozpusci¢ w kapieli wodnej. Postawic z garnkiem na malym

ogniu doda¢ reszte sktadnikéw i miesza¢ az masa zggstnieje. Natych-
miast wyla¢ na upieczone ciasto i udekorowaé bakaliami.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH SKOEYSZYN

224 MAZUREK KAJ]MAKOWY

Sktadniki:

e 1 margaryna

o Y3 szklanki cukru pudru
4 706ttka

2 szklanki maki pszennej

Y3 tyzeczki proszku do pieczenia

Wykonanie:

Na stolnice dajemy make, proszek do pieczenia, margaryne i cukier
puder, sieckamy, dajemy Zélitka i zarabiamy. Robimy kule, owijamy
w folie spozywcza, dajemy do lodéwki na 1 godz.

Wyjmujemy, rozwalkowujemy, dajemy na blache, widelcem przebijamy
i pieczemy 25-30 minut. Po upieczeniu smarujemy masa kajmakowa.
Do przybrania: masa kajmakowa, migdaly, orzechy.

STOWARZYSZENIE ,DEBOWIANIE” DEBOWA




MAZUREK CYTRYNOWY ,TYLE ILE”

Skladniki:
e 6 jaj (ile jaja zawaza w skorupkach, tyle dajemy tj. ok. 36 dkg)
o magki tortowej
o cukru
o masta lub margaryny
o 1 czubata tyzeczka proszku do pieczenia
e 1 duza cytryna lub 2 mate

Wykonanie:

Masto dobrze utrze¢ z cukrem dodajac po 1 z6itku. Make wymie-
sza¢ z proszkiem do pieczenia i dosypywa¢ do utartej masy. Cytryne
lub 2 dobrze wyparzong w goracej wodzie, utrze¢ na tarce o drobnych
oczkach w calo$ci, wymiesza¢ z masg ciasta. Doda¢ ubita piang z bia-
tek, lekko wymieszaé, wylac ciasto na posypang bulka tarta blache. Pie-
czemy na wolnym ogniu (piekarniku) ok. 45 minut.

Lukier sktadniki:
o 15 dkg cukru pudru
o 1 7z6ltko
o sok % cytryny
Wykonanie:

W czasie pieczenia ciasta robimy lukier ucierajac wszystkie sktadniki
na gladka mase. Po upieczeniu ciasta polewamy goracy placek ostroz-
nie tyzeczka, aby nie powstal zakalec.

Doskonale réwniez bez lukru.

MAZUREK
Skladniki:
e 50 dag maki
25 dag cukru pudru

25 dag margaryny

1 tyzeczka proszku do pieczenia
o 4 706ltka
o 1 opakowanie cukru waniliowego
o 2 lyzki kakao
Wykonanie:
Z podanych sktadnikéw (oprécz kakao) zagnies¢ kruche ciasto i po-
dzieli¢ je na 3 czgsci. Do jednej czgsci dodaé kakao.
Dodatkowo:
o 4 biatka
20 dag cukru pudru
o 15 dag posiekanych orzechéw wioskich
e 15 dag posickanych migdaléw
o Sloiczek dzemu o dowolnym smaku
Wykonanie:
Biatka ubi¢ na sztywna piang, pod koniec ubijania dodajac cukier pu-

der. Na natluszczong blaszke wylozy¢ jedna czesé biatego ciasta i cien-
ko posmarowa¢ dzemem. Wylozy¢ polowe ubitej piany z bialek i posy-
pac orzechami oraz migdatami. Nastepnie, na tarce o duzych oczkach,
zetrze¢ ciemne ciasto i pokry¢ je pozostala piana. Na wierzch zetrzeé
drugg cze$¢ jasnego ciasta. Tak przygotowane ciasto wstawi¢ do na-
grzanego piekarnika i piec okolo 35—40 minut w temperaturze 180°C.
Po upieczeniu ciasto udekorowac np. polews.



224 MAZUREK MORELOWY

Sktadniki:
e 1 margaryna
o Y3 szklanki cukru pudru
o 4 706ttka
o 2 szklanki maki pszennej
o czubek tyzeczki proszku do pieczenia

Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem pudrem do bialosci, dodawa¢ po 1 z6it-
ku i uciera¢. Gdy dobrze jest utarta masa, wsypa¢ make wymieszang
z proszkiem do pieczenia i zarobi¢ reka.

Zrobi¢ kule, zawinaé w papier foliowy, wlozy¢ na 1 godzine do lodéwki.
Po wyjeciu z lodéwki rozwatkowaé, da¢ na blache, wiozy¢ do rozgrza-
nego piekarnika i piec 25-30 minut.

Do przybrania suszone morele, owoce kandyzowane. Na wierzch po-
smarowac 2 stoiki dzemu morelowego.

STOWARZYSZENIE ,DEBOWIANIE” DEBOWA

222 MAZUREK ORZECHOWY

Skladniki:

o 15 dag orzechéw wloskich
zmielonych

e 1 litr mleka

o Y5 kg maki

o 25 dag masta

o 2jaja

o 1/2 paczki proszku do pieczenia

e 4 tyzki marmolady

o 4 lyzki $mietany

* polewa czekoladowa

Wykonanie:

Usieka¢ masto z maka. Z orzechéw wybra¢ kilka poléwek a resz-
te zmieli¢ i wymiesza¢ z maka. Jajka z cukrem i proszkiem utrzeé
na krem i da¢ do maki. Wszystko to razem zagnies¢ na stolnicy
i podzieli¢ na 3 czgsci, rozwalkowaé 3 jednakowe placki i upiec je
na zloty kolor. Po upieczeniu przelozy¢ je marmolada lub dowolng
masg. Wierzch posmarowaé syropem z cukru i wody, a na to polo-
zy¢ poléwki orzechéw — udekorowa¢. Boki obla¢ polews czekola-

dowg i oblozy¢ orzechami.

KOLO GOSPODYN BRZOSTEK



MAZUREK ORZECHOWY

Skladniki:

e 50 dkg maki

o 15 dkg orzechéw mielonych

o 1lyzeczka sody

o 11lyzeczka proszku do pieczenia

o 2 lyzeczki cynamonu

o 1 tyzeczka kakao

e 1 szklanka miodu

o 4 jaja (cale)
Wykonanie:
Make, sode, proszek do pieczenia, cynamon, kakao, wszystko razem
wymiesza¢. Dola¢ jaja, midd i zarobi¢ ciasto. Ciasto podzieli¢ na 3
czesci i upiec 3 placki. Placki przekiada¢ smazonym serem lub jablka-
mi smazonymi wymieszanymi z galaretka.
Skladniki na mase jablkowa:

o 1 1/2 jablek usmazy¢, dodac galaretke i przekiada¢ placki goraca

masg.
Skladniki:
o 1lyzeczka miodu
o 2lyzeczki cukru
o 1 tyzeczka margaryny lub masia

o 10dkg orzechéw pokrojonych
o 1/2 szklanki wody

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki da¢ na patelni¢ i smazy¢ 10 minut.

MAZUREK ORZECHOWY
Skladniki:
o 27 dkg maki
7 dkg cukru pudru
3 zottka (piang z trzech biatek

dodajemy do masy orzechowej)

13 dkg masta

proszek do pieczenia (plaska tyzeczka)

otarta skérka z cytryny
o lyzka kwasnej $mietany (gdyby ciasto byto za twarde)
Wykonanie:

Ciasto wyrobi¢ na stolnicy, rozwatkowaé. Wylozy¢ na duza blache na-
tluszczong i posypana maka. Boki blachy wylozy¢ ciastem na wysokos¢
ok. 1 cm. Na wierzch ciasta wylozy¢ mase orzechows i rozprowadzié
na ciescie.

Skladniki na mase orzechowa:
o 21 dkg cukru pudru
o 13 dkg zmielonych lub siekanych orzechéw wloskich
o Piana z trzech biatek

Wykonanie:

Do piany z 3 bialek dodajemy stopniowo cukier, orzechy i ubijamy na
jednolita mas¢. Wszystko piec w rozgrzanym piekarniku (175°C) na
zloty kolor. Sprawdzi¢ patyczkiem czy masa jest sucha i nie lepi si¢ do
palcéw, jesli nie to ciasto mozna wyjaé.



MAKOWNIK ZAWIJANY

Skladniki:
8 dkg drozdzy
o 5 z6ttek
e 12 dkg masta
e 65 dkg maki
o Y1 mleka
e 6 dkg cukru pudru

Wykonanie:

Z tych skladnikéw wyrobi¢ dobrze ciasto i zostawi¢ do wyro$nigcia. Nastep-
nie rozwalkowac¢ i posmarowa¢ masa makows. Zwina¢ i da¢ do waskiej bla-
chy. Gdy dobrze podrosnie naktu¢ widelcem i posmarowa¢ jajkiem. Upiec.

Letni wylozy¢ skérka do géry.
Mak:

o 15 kg maki

e 40 dkg cukru pudru

o 3 z06ttka

o troche tluszczu

3 bialka (piana)

o 1tyzka rézy
3 dkg bulki tartej
o wanilia lub skérka cytryny

MAKOWIEC

Skladniki:
e 500 g maki
e 100 g masta
o % szklanki cukru
e 50 g drozdzy
o 4761tka
o 1 szklanka mleka
e szczypta soli
o 1 cukier waniliowy

Skladniki na mas¢ orzechowa:
e 400 g maku
e 170 g miodu
e 100 g cukru
o 1 lyzka bulki tartej
o 3 76ltka
o 2 lyzki rodzynek
o 1 lyzka migdaléw
e aromat migdalowy

Wykonanie:

Mak sparzy¢, odcedzi¢ i zmieli¢ 3 razy. Do maku doda¢ miéd, zéltka
utarte z cukrem, bulke tartg, bakalie. Nastepnie doda¢ piang z 2 bialek
i polaczy¢ z makiem. Drozdze rozetrze¢ z cukrem, doda¢ 1 szklanke
letniego mleka i 6 tyzek maki, wszystko razem wymieszac i odstawi¢
w cieple miejsce do wyros$niecia. Nastepnie dodac zéltka, rozpuszczone
masto, troszke soli, cukier waniliowy i pozostala make. Wyrobi¢ do-
brze ciasto i odstawi¢ do wyro$nigcia. Nastepnie podzieli¢ na 3 czesci
i rozwatkowaé na prostokaty. Posmarowaé biatkiem i masg makowa.
Ciasto zwina¢ i wlozy¢ do wysmarowanych tluszczem foremek. Jeszcze
raz odstawi¢ do wyrosnigcia. Wiozy¢ do piekarnika i piec 50 minut.

Wierzch mozna udekorowa¢ wedlug uznania.



PLACEK CYTRYNOWY

Skladniki:
o 37 dkg maki
e 10 jajek
o 1% cytryny — sok
o 1% lyzeczki proszku do pieczenie
30 dkg cukru pudru
o 27 dkg margaryny

Wykonanie:

Margaryng utrze¢ z cukrem, doda¢ z6ttka, make z proszkiem do pie-
czenia i sok z cytryny. Na koricu doda¢ ubita piang. Do $rodka dodaé
urobiony mak. Piec na waskiej blaszce.

PASCHA WIELKANOCNA

Sktadniki:
o 1 kg tlustego sera
5 z6ltek
200 g masta
1 szklanka cukru pudru

1 cukier waniliowy

1 szklanka $mietany kreméwki

100 g kandyzowanej skérki pomaranczowej

100 g rodzynek

100 g migdatéw

1 laska wanilii

1 kieliszek rumu

 owoce kandyzowane i bakalie do dekoracji

Wykonanie:

Ser zmieli¢ 2 razy i przetrzeé przez sito. Zoltka utrze¢ z cukrem i wa-
nilig, wymieszac ze $mietang. Naczynie z utartymi z6Itkami i §mietang
wstawi¢ do garnka z wrzaca woda i miesza¢ na ogniu az masa zgest-
nieje. Zdja¢ z ognia doda¢ migkkie masto, twardg i bakalie, wymieszaé
doda¢ kieliszek rumu. Mas¢ przetozy¢ do czystego naczynia (powinno
by¢ wysokie) wyscielanego podwéjng gaza, przykryc¢ talerzem, przeci-
snaé ciezarkiem. Wstawi¢ do lodéwki na 12 godzin. Wylozy¢ pasche

na talerz i przybrac.



PASCHA BAKALIOWA

Skladniki:

e 0,5 I $mietany kreméwki

e 0,51 mleka

o 3jajka

e 12,5 dkg masta

e 7,5 dkg cukru pudru

e rodzynki

o kandyzowana skérka pomarariczowa

o wanilia
Wykonanie:

Mleko zagotowac z waniliag. Do garnka wbi¢ jajka, roztrzepujac je zalaé
wrzacym mlekiem. Doda¢ kreméwke i gotowac¢ na malym ogniu az
si¢ masa zwarzy. Na durszlaku poléz mokra gaze i przecedz, twarozek
osacz i ostudz. Masto utrzyj z cukrem na puszysta mase, dodawaj twa-
rozek ciagle mieszajac. Nastepnie doda¢ uprzednio sparzone i osgczo-
ne rodzynki i doda¢ skérke pomaraiczows. Gazg zmocz zimng woda,
wyci$nij i wi6z w forme wypelnij masg i wstaw na cala noc do lodéwki.
Przed podaniem udekoruj.

PASCHA - TORT

Skladniki:
o 1 litr mleka
o 1 szklanka kwasnej $mietany
e 6jaj

kostka masta

o 1 szklanka cukru pudru

o cukier waniliowy
Wykonanie:

Na wrzace mleko wla¢ $mietang roztrzepang z jajkami. Gotowaé do
ustalenia serka. Po wystudzeniu utrze¢ z mastem i cukrem pudrem
oraz cukrem waniliowym. Doda¢ zapach i rodzynki. Wla¢ do foremki

wylozonej gaza i wlozy¢ do lodéwki do stezenia.

PIERNIK Z HERBATA

Skladniki:

o 4jajka

o 4 szklanki maki

o 1 szklanka cukru

o 1 szklanka miodu

o 1 przyprawa do piernika

o 1 szklanka herbaty zaparzonej z 3 saszetek (woreczkéw)

o 1 szklanka oleju

o 2 lyzeczki sody
Wykonanie:
Jajka ubi¢, doda¢ midd, olej, herbate, potem doda¢ magke wymiesza-
ng sodg i przyprawa. Wszystko delikatnie wymieszaé. Z tego upiec
2 placki i przelozy¢ dowolng masg lub powidlem sliwkowym.



ROGALIKI

Skladniki:
o 5 szklanek maki
e 10 dag drozdzy

2 jajka (1 cale plus zottko, biatko do smarowania)
o 1 szklanka mleka

e 1 margaryna

e marmolada, cukier

Wykonanie:

Make dobrze posiekaé z margaryna. W mleku rozpusci¢ drozdze, da¢
jajka i zarobi¢ ciasto. Podzieli¢ na dwie czesci i rozwatkowaé w kolo.
Podzieli¢ na tréjkaty, doda¢ nadzienie i zawija¢. Smarowac biatkiem i

posypywac cukrem lub kokosem i piec na zloty kolor.

SZPINAKOWA DROZDZOWKA ALI

Sktadniki:

o 80 dag maki

o 1 szklanka mleka

o 1 szklanka oleju rzepakowego

o 2 dkg drozdzy

e 1 biatko

o 1 z6ttko

e 56l, cukier
Wykonanie:
W misce zrobi¢ ciasto dodajac biatko, mleko, olej, sé1 i drozdze z odro-
bing cukru. To pozostawi¢ chwilg do wyro$nigcia.
Skladniki szpinaku:

o 40 dag szpinaku swiezego
20 dag fety
3 cale jajka

o paczek zielonych cebulek

e paczek kopru

o 3 lyzki oleju z oliwek, s6l, pieprz
Wykonanie:

Szpinak obgotowa¢ w garnku z woda, szczypta soli i szczypta cukru
(ok. 2 minuty gotowac). Dobrze odcedzi¢. Na patelni da¢ olej z oliwek,
cebule zielong i szpinak- podsmazy¢ ok. 5 minut. Da¢ pokrojony ko-
perek, wymiesza¢ i odstawi¢. Gdy troszke ostygnie da¢ rozdrobniong
fete i jajka, sol, pieprz. Dobrze wymiesza¢. Ciasto podzieli¢ na 4 czesci.
Rozwatkowa¢, posmarowaé szpinakiem i zwija¢ jak makowce. Wyto-
zy¢ na duza deke. Poczekad, az podrosng, posmarowac zélitkiem i piec
w Srednio goracym piekarniku.



IV.PRZYSTAWKI
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224 JAJKA FASZEROWANE

Sktadniki:
o 8jajek
30 dag pieczarek
o mala cebula
o 11lyzka masta
e s6l, pieprz
« natka pietruszki, szczypiorek

Wykonanie:

Pieczarki oczyszczamy i $cieramy na tarce. Cebule kroimy w drob-
ng kosteczke. Cebule szklimy na masle, dodajemy pieczarki, solimy
i dusimy do odparowania soku. Jajka gotujemy na twardo, przecina-
my wzdtuz, wyjmujemy zéttka i drobno je siekamy. Zéttka mieszamy
z pieczarkami, natka pietruszki, doprawiamy sola i pieprzem, wyrabia-
my. Biatka faszerujemy masa, posypujemy szczypiorkiem.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA

2L JAJKA Z TUNCZYKIEM

Skladniki:
 4jajka na twardo
e 1lyzka majonezu
o puszka turiczyka w sosie wlasnym
o 11lyzeczka chrzanu
o 1 lyzka posiekanej natki pietruszki
o sl
e pieprz mielony
Wykonanie:

Odsacz i rozdrobnij tunczyka, obierz i przekréj jajka wzdiuz na po-
téwki, wyjmij zéltka i utrzyj je z majonezem, chrzanem i tuniczykiem
a nastepnie dopraw, dodaj natke pietruszki. Farszem napelnij poléwki
jajek.

KOZ0O GOSPODYN KEODAWA




JAJKA FASZEROWANE

Skladniki:

o 4jajka

o 10 dkg szynki

o 2 dkg sera zéltego
Wykonanie:

Jajka ugotowaé na twardo. Szynke i z6itka zmieli¢ w maszynce do
migsa. Do masy doda¢ §mietany, soli, pieprzu — wyrobi¢ na jednolitg
masg¢. Mase naktada¢ do poléwek biatka, pola¢ majonezem i udeko-
rowa¢ wedlug uznania.

JAJA FASZEROWANE PIECZARKAMI

Skladniki:
* 6 jaj ugotowanych na twardo
o 20 dkg pieczarek
* s0l, pieprz, zielenina
Wykonanie:

Cebule i pieczarki starte na grubych oczkach poddusi¢ na tluszczu. Jaja
ugotowad, przekroi¢ wzdluz. Zéltka utrze¢ z pieczarkami, doda¢ soli,
pieprzu i zielenine. Formowa¢ gateczki uktada¢ w biatkach.

JAJKA FASZEROWANE

Skladniki:
o 6 jajek
o 15 dkg szynki

o 2 lyzki majonezu

o 1 lyzeczka musztardy

o szczypiorek

o 56, pieprz
Wykonanie:

Jajka ugotowaé na twardo, obraé, przekroi¢ na poléwki wyjaé z6it-
ka. Z6ttka utrze¢, doda¢ musztarde, majonez, drobniutko posiekana
szynke, doprawic sol¢ i pieprzem.

Napelni¢ potéwki bialek, uktada¢ na listkach salaty, udekorowaé ma-
jonezem i szczypiorkiem.




JAJKAZ CHRZANEM W MAJONEZIE

Skladniki:
o 5 przetartych przez sito z6itek
15 dkg twarozku homogenizowanego
o 1-2 tyzeczki chrzanu
o s6l, pieprz
Wykonanie:

5 jajek ugotowanych na twardo, obra¢ przekroi¢ na pot, wyjac zéttka.
Skladniki farszu polaczy¢, doprawi¢. Farszem napelni¢ poléwki bialek
i dekorowa¢ gestym majonezem, natka pietruszki.

JAJKA FASZEROWANE RZEZUCHA
Sktadniki:

* 5 jajek ugotowanych na twardo,
przekroi¢ na pél, wyjac zéltka
10 dag paréwek
o 2 lyzki rzezuchy drobno pokrojonej
e 1 lyzka majonezu
o 1lyzeczka musztardy
e s6l, pieprz
Wykonanie:

Sktadniki zmiksowa¢, doprawi¢ (farsz powinien by¢ pikantny).
Farszem napelniamy poléwki bialek i udekorowac.

JAJKA W SOSIE WIOSENNYM

Skladniki sosu:
o 3 lyzki gestej Smietany
o 3 lyzki jogurtu naturalnego
o 1 lyzka musztardy
o Swiezy ogérek, rzodkiewka,
szezypiorek (pokroi¢ drobno)
Wykonanie:

Sos doprawi¢ i polaczy¢ z warzywami.
Jajka ugotowane na twardo, obra¢ przekroi¢ na pét utozy¢ na pétmi-
sku i pola¢ sosem.
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Q) JAJKA FASZEROWANE SARDYNKAMI

Skladniki:
* 5 jajek ugotowac na twardo, przekroi¢ na pét, wyja¢ zéttka
e 1 puszka sardynek
o 1 lyzka koncentratu pomidorowego
e 1 drobno posiekana cebulka
o 1lyzka majonezu
o 1lyzeczka musztardy
o s6l, pieprz
Wykonanie:

Skiadniki zmiksowa¢, doprawic.
Farszem napetnia¢ poléwki biatek i udekorowac.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH SKOEYSZYN

)24 GALANTYNA Z KURY

Sktadniki:
o 1 kurczak

1 czerstwa bulka

1 jajko

3 dag masta

2 watrébki drobiowe

o warzywa na wywar
o 3 dag zelatyny
Wykonanie:

Z kurczaka sciagnaé skére tak, aby stanowila calosé. Migso oddzielié
od kosci. Z kosci i warzyw ugotowaé wywar. Surowe mieso zmieli¢ ra-
zem z namoczong butky. Doprawi¢ sola i pieprzem (mozna doda¢ zie-
lonej pietruszki) i starannie wyrobi¢. Z jajka usmazy¢ omlet i pokroié
w paseczki. Watrébke sparzy¢ i pokroi¢ w kostke. Na gazie rozkladamy
umytg surowg skore z kurczaka i nadajemy ksztalt prostokata. Wy-
ktadamy mas¢ miesng. Na masie miesnej ukladamy paseczki omleta
i watrébki. Formujemy walek zawijajac w skére, spinamy wykataczka
i zawijamy mokrg gaza, zwigzujemy sznurkiem. Gotujemy w wywarze

okoto 1 godziny. Zimng wyjac i pokroi¢ w krazki.

Galaretka:

Do odcedzonego wywaru (ok. 1 litr) doda¢ 3 dag zelatyny namoczo-
nej w zimnej wodzie. Krzepnaca galaretke zala¢ krazki galantyny na
pSlmisku.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH Sl!'l/;,'(l’rl.\ Y



GALARETKA WIEPRZOWA (SWINKA)

Skladniki:
o 70-80 dag karkéwki wieprzowe;
e 2 srednie nézki wieprzowe

e marchewka

N

{yalarétha
Lo wiepriows

B

o pietruszka
e czosnek

o cebula

« natka pietruszki
o 50 g zelatyny

o ziele angielskie
o lis¢ laurowy

o s6l, pieprz

o Vegeta

Dodatkowo:
* szynka * 2 oliwki * gozdziki * salata

Wykonanie:

Migso przekladamy do garnka zalewamy zimng woda, dodajemy ziele,
1is¢ laurowy, sdl, czosnek, warzywa i zielening. Gotujemy rosél. Przy-
prawiamy do smaku. Wywar zdejmujemy z ognia, wyjmujemy mieso
i warzywa. Wywar przecedzamy przez sitko i gaze. Odmierzamy 2 li-
try wywaru, z czego 1 szklanke mocno podgrzewamy. Rozpuszczamy
w tym zelatyne i wlewamy do reszty wywaru. Migso rozdrabniamy,
dodajemy do wywaru, doprawiamy sola, pieprzem i czosnkiem. Do
butelki wktadamy migso, wlewamy wywar (po same brzegi), doktad-
nie zakrecamy i odstawiamy do wystygniecia w pozycji lezacej. Gdy
galaretka zastygnie, butelke rozcinamy i delikatnie wyjmujemy gala-
retke. Z szynki wycinamy ogon, uszy i ryjek. Doczepiamy do $winki

gozdzikami. Oczy robimy z oliwek. PéImisek dekorujemy satata.

PASZTET ZJAJ

Skladniki:
o 10 jaj ugotowanych na twardo
2 butki zwykle

3 jajka surowe

2 cebule

1 groszek konserwowy
o s6l, pieprz, gatka muszkatotowa

Wykonanie:

Cebule poddusi¢ na tluszczu. Bulki namoczy¢ w mleku — odcisnaé.
Wszystkie sktadniki zmieli¢ w maszynce (cebule podduszona, butki,
jajka ugotowane). Do masy doda¢ surowe jajka, przyprawy i groszek
konserwowy.

Mase jajeczng wylozy¢ na wysmarowang i posypang bulka tartg kek-
séwke. Zapiec w piekarniku o temp. 180°C okoto pét godziny.

Podawac z sosem chrzanowym lub chrzanem.




224 WIELKANOCNY PASZTET DROBIOWY

Sktadniki:
e 1 duzy kurczak
o 1 duza cebula
o 1 marchewka
o 2 pietruszki

o kawatlek selera

o 3jajka
e 1butka
o s6l, pieprz, gatka muszkatotowa
o 3 kulki ziela angielskiego

o 2 listki liscia laurowego

Wykonanie:

Kurczaka ugotowaé w malej ilosci wody z dodatkiem marchewki, pie-
truszki, selera, ziela, liscia i troszku soli. Mligso obra¢ od kosci, troche
wystudzi¢, dodaé pokrojona cebulg, wloszczyzng z wywaru i bulke
namoczong w wywarze. Wszystko przemieli¢ na drobnych oczkach,
nastepnie do tej masy dodac jajka, sél, pieprz i gatke muszkatolows.
Dobrze wymiesza¢, naktada¢ do foremek lub brytfanki i piec w pie-
karniku okolo 1 godziny w temperaturze 170°C.

STOWARZYSZENIE KOEO GOSPODYN WIEJSKICH JODEOWA GORNA

222 PASZTECIKI

Skladniki:
o 1kg maki
o 10-15 dkg drozdzy
o 2 lyzki cukru
o 30 dkg margaryny lub masla
o 4 jaja (cale)

¢ $mietana kwasna

1 tyzeczka soli

Wykonanie:

Make wymiesza¢ z ttuszczem dodad jaja, drozdze, rozmieszane z dwo-
ma lyzkami cukru. Doda¢ okoto pét szklanki §mietany, zarobi¢ ciasto

(mozna dolozy¢ kminku).
Farsz:

o grzyby

o 20 dkg boczku

o 20 dkg miesa
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wymieszaé na jednolita mas¢ i naktadaé na roz-
walkowane ciasto, zawija¢, kroi¢ na kawatki dowolnej wielkosci. Wylo-
zy¢ na blache, kiedy podrosng posmarowaé rozmaconym jajkiem i piec

na zloty kolor.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA” KAMIENICA GORNA



PASZTET Z SELERA I CEBULI

Skladniki:
e 2 érednie selery
o 2 cebule
o 1 szklanka bulki tartej
o 4jajka
o Y5 kostka margaryny
o Y5 szklanka wody
o troche galki muszkatolowej
o mozna daé 4 pieczarki starte i podsmazone (niekoniecznie)

Wykonanie:

Selery zetrze¢ na tarce o malych oczkach, cebulg obra¢ i réwniez ze-
trze¢ na tarce. Doda¢ margaryne pocieta na kawalki i 3 tyzki wody.
Wszystko razem dusi¢ przez chwilg na patelni. Gdy selery zmigkng
odstawi¢ do przestygniecia. Do wystudzonej masy doda¢ 1 szklanke
bulki tartej i 4 z6itka. Bialka ubi¢ na sztywno i delikatnie polaczyé

z masg. Przyprawi¢ wedlug uznania sola, pieprzem i ziolami.
Piec 45 minut w 180°C.

PASZTET Z KROLIKA

Skladniki:
o Sredniej wielkosci krélik
e 2 marchewki
o 2 pietruszki

o Y malego selera

e 2 cebule

o 3jajka

o 2 czerstwe bulki

o s6l, pieprz

o galka muszkatolowa

15 dag mielonej stoniny lub podgardla

 mielone ziele angielskie

o 20 dag watrébki drobiowej lub wieprzowej
Wykonanie:

Krélika ugotowa¢ do miekkosci z marchewka, pietruszka i selerem,
wystudzi¢ i obra¢ migso. Watrébke sparzy¢, migso, sloning, jarzyny
i namoczong uprzednio w rosole z ugotowanego krélika butke zmie-
li¢ 2 razy w maszynce. Doprawi¢ sola, pieprzem, gatka muszkatotows
i zielem angielskim. Nastepnie dodac jajka i cebule.

Wszystko wymiesza¢, da¢ na blaszki i piec ok. 40 min. w temp 170°C.



PASZTET Z SOI

Sktadniki:
o Y kg soi
o Y kg cebuli
o 2jajka
o 6 z3bkéw czosnku
o 3 lyzki maki
o pestki dyni, orzechy, nasiona stonecznika
o bulka tarta
* s6l, pieprz, olej
o rézne ziola (czaber, lubezyk, tymianek, natka pietruszki)

Wykonanie:

Soje namoczy¢ na noc. Ugotowaé w tej samej wodzie, bez soli. Ugo-
towa¢ wloszczyzne, zeszkli¢ cebule i czosnek. Wszystko to zmielié
2 razy, wymieszac i doprawi¢ do smaku. Piec w temp. 180°C.

PASZTECIKI BRZOSTECKIE

Skladniki:
e mieso gotowane i smazone
(najlepiej z kurczaka) — dowolna ilo$¢
o 1-2 sztuk cebul
o Y5 szklanka mleka lub wigcej
(ilos¢ mleka uzalezniona jest od ilosci miesa)
o 3-4 tyzki maki (ilos¢ maki uzalezniona jest od ilosci migsa)
e bulka tarta do panierowania
e olej do smazenia
e s6l, pieprz, papryka i inne przyprawy do smaku
Wykonanie:

Migso pokroi¢ w drobng kostke. Na oleju udusi¢ pokrojona w kost-
ke cebule, potem doda¢ pokrojone w kostke mieso. Dusi¢ razem az
migso si¢ rozpadnie i zrobi si¢ z niego jednolita masa. Doda¢ do tego
make, chwile razem podsmazy¢ i nie zdejmujac z ognia wla¢ do tej
masy mleko (ile zabierze, aby zrobita si¢ konsystencja gestego budy-
niu). Przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem, papryka i innymi ziotami,
wg upodoban. Odstawi¢ do wystygniecia i w lodéwce przetrzymaé do
drugiego dnia. Na drugi dzieri formowa¢ male kotleciki, obtacza¢ je
w roztrzepanym Jajku i bulce tartej, po czym smazy¢ na oleju na zloty
kolor. Mozna je spozywaé na goraco do obiadu, ale smakuja tez na
zimno, jako przekaska.
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CHLEB NA ROZNE SPOSOBY

Skladniki podstawowe:
o 5 szklanek maki pszennej
o 5 dkg drozdzy
o 1 tyzeczka cukru
o 1lyzeczka soli
0,6 litra wody

Dodatki wedle uznania:
o 2 lyzki maku
o 2 lyzki sezamu
o 2 lyzki siemienia Inianego
o 2 lyzki stonecznika
o kminek
o otreby
o platki owsiane
o orzechy mielone

Mozliwe kombinacje:

1. Chleb razowy — zamiast 5 szklanek maki dajemy (4 szklanki maki +
1 szklanke otrab pszennych + troszke maku, siemienia i stonecznika).
Pozostale sktadniki podstawowe bez zmian.

2. Chleb pszenno-zytni (3 szklanki maki pszennej + 1 szklanka zyt-
niej + 1 szklanka otreb, kminek, troszke siemienia). Inne podstawowe
sktadniki bez zmian.

3. Chleb pszenny z makiem (5 szklanek maki tortowej + gar§¢ maku)
+ sktadniki podstawowe.

Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ w letniej wodzie i wszystkie skiadniki wymieszaé
mikserem. Ciasto powinno by¢ sprezyste i elastyczne. Nakiada¢ na
wysmarowang blaszke (ciasta jest na dwie kekséwki). Wygtadzi¢ oraz
wedle uznania mozna posypa¢ siemieniem, makiem lub kminkiem.
Od razu bez wyrosniecia wkiadamy do zimnego piekarnika i pieczemy
1 godz. w temperaturze 200°C.

CWIKEA Z CHRZANEM

Sktadniki:

50 dag buraczkéw czerwonych

e 1 stoik chrzanu (lub korzeri chrzanu)

e sok z cytryny

o Y szklanka wina czerwonego

o s6l

e pieprz
Wykonanie:
1. Buraczki oczysci¢ i ugotowac ze skérka.

2. Po ugotowaniu i ostudzeniu obra¢ ze skorki i zetrze¢ na tarce na

drobnych oczkach.

3.Chrzan,jezelijestkorzenny—oczyscié,zetrze¢ drobnoiskropi¢ sokiem
z cytryny.

4. Jesli natomiast uzywamy chrzanu z sloika to go odsaczamy.

5. Polgczy¢ skiadniki, doda¢ wino, doprawic solg i pieprzem.

6. Wszystko razem wymieszaé.

Podawa¢, jako dodatek do jaj na twardo, wedlin i dari migsnych.




CHRZAN
Skladniki:
o korzenie §wiezego chrzanu
o ocet
o cukier
o 706ltka
Wykonanie:

Chrzan sparzy¢ i skropi¢ octem. Zostawi¢ na 24 godz. nastepnie ucie-
ramy z6ltka z odrobing cukru i dodajemy do odparowanego chrzanu.
Doprawiamy sola do smaku.

CHRZAN SMAZONY

Skladniki:

o 3 chrzany (polones)

e 5 jaj calych

o 2 lyzki cukru

o 11lyzka masta

o 5-6 tyzek wody

o 5 lyzek soku z chrzanu

Wykonanie:

Wodeg, sok, cukier zagotowac¢. Roztrzepa¢ jajka, wla¢ na gotujacy sie
syrop, usmazy¢ jak budyn. Chrzan wycisniety doda¢ do usmazonego
budyniu z jaj i pozostalych sktadnikéw. Doda¢ masto, podgrza¢. Od-
stawi¢. Przechowywa¢ w lodéwece.

SOS CHRZANOWY

Skladniki:
* 6 jajek ugotowanych na twardo
o 6 lyzeczek chrzanu tartego ze stoiczka
o 8lyzek majonezu
Wykonanie:
Jajka obra¢, wyja¢ z6ltka, do chrzanu nast¢pnie doda¢ majonez i bial-

ka, pokrojone w kostke, zamiesza¢. Podawaé¢ do wedlin, gotowych ja-
jek. Ostros¢ zalezy od ilosci chrzanu, mozna da¢ dowolng ilos¢.




NALEWKA ZE SLIWKI RENKLODY

Skladniki:
» owoce bez pestek
o spirytus 95 %
» woda gotowana
o cukier

Wykonanie:

Wode gotujemy i dosypujemy cukier — nie gotowad!
2. Wystudzi¢, wymieszac ze spirytusem i zala¢ sliwki.
3. Macerowac okolo 6 tygodni.

4. Nastepnie zla¢ do butelek..

-
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SAEATKA PEKINSKA

Sktadniki:

2 piersi z kurczaka

1 opakowanie przyprawy do gyrosa
2 cebule (biate i czerwone)

okolo pét stoika ogérkéw korniszonéw
1 puszka kukurydzy

1 dowolnego koloru papryka

5 ugotowanych na twardo jaj

Y5 malej gtéwki kapusty pekinskiej
ziola prowansalskie

kilka yzek keczupu

kilka Iyzek majonezu

Wykonanie:

Piers z kurczaka pokroi¢ na cienkie paseczki przelozy¢ do miski dodaé

przyprawy od gyrosa, wymieszaé, odstawi¢ na okolo 2 godziny do za-

marynowania. Nastepnie usmazy¢ pier$ na oleju, po usmazeniu ostudzié.

Uklada¢ warstwy w salaterce:

Lol I ShoT 00 DTS

Salaterke wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin, aby warstwy si¢ przegryzly.

Usmazone piersi z kurczaka

Cienka warstwa keczupu

Cebula pokrojona w drobng kostke

Korniszony pokrojone w kostke

Kukurydza odsaczona z zalewy

Papryka pokrojona w kostke

Jajka starte na tarce o grubych oczkach

Cienka warstwa majonezu

Pokrojona kapusta pekiriska wymieszana z ziolami prowansalskimi



SALATKA Z JABLEK, JAJEKI CHRZANU

Skladniki:
* 5 jajek ugotowanych na twardo
o 3 grednie jablka
» majonez, s6l, pieprz
o sloiczek chrzanu

Wykonanie:

Jajka pokroi¢ lub zetrze¢ na tarce. Jablka zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach. Wymiesza¢ z majonezem i 2 tyzkami chrzanu. Doprawi¢ pie-
przem i sola. Posypa¢ szczypiorkiem.

SAEATKA BROKUELOWA

Skladniki:

e 1 brokul

o 2 cebule czerwone

 malg torebke orzechéw (2 garsci)

o 5-6 biatek gotowanych

e koper zielony 1 peczek

o majonez kielecki

Wykonanie:

Brokut sparzy¢ bardzo delikatnie. Jajka ugotowa¢ i oddzieli¢ biatka,
cebule, biatka pokroi¢ i brokuta. Doda¢ do tego koper zielony i troche

pietruszki. Majonez, sél i pieprz do smaku.

SAEATKA BROKUEOWA
Sktadniki:

o 2 $wieze brokuly

15 dag szynki

* 5 jajek ugotowanych na twardo

o 1 puszka kukurydzy

e 1 czerwona papryka

o 1-2 zabki czosnku

o 4 kiszone ogérki

e 1 duze jablko

» majonez, maly jogurt naturalny, s6l, pieprz
Wykonanie:
Brokuty ugotowa¢ na chrupko w lekko osolonej i pocukrowanej wo-
dzie. Szynke pokroi¢ w paseczki, jajka, ogérki, papryke i jablko w kost-
ke. Kukurydze odcedzi¢. Majonez wymieszac z jogurtem, rozgniecio-
nym czosnkiem, doprawi¢ do smaku. Na okraglym pétmisku zrobié
wieniec z r6zyczek brokula. W srodku rozktada¢ warstwami: brokut,

jajka, jabiko, szynka, kukurydza, papryka. Zala¢ przygotowanym so-
sem. Udekorowac¢ reszte brokuta, papryka i kukurydza.
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SALATKA CHRZANOWA SALATKA Z MAKARONU SZPINAKOWEGO

Sktadniki: Sktadniki:
o 1 sloiczek chrzanu  makaron szpinakowy
o 1 stoik pieczarek marynowanych o 6jajek
o 30 dkg szynki o 20 dkg szynki
o 5jajek o 2 papryki
e majonez o 1 groszek konserwowy
Wykonanie: o 2 cebule
Wszystkie sktadniki pokroi¢, dodaé¢ chrzan, majonez i doprawic solg « 3 zabki czosnku
do smaku.
e oregano
o s6l
* pieprz
SAEATKA Z SELERA NACIOWEGO o jonez
Skladniki: Wykonanie:

e 1 seler naciowy Makaron ugotowad, jajka ugotowane pokroi¢ kostke, oraz szynke i ce-

bule, czosnek, papryke. Wszystkie sktadniki polaczy¢, doda¢ majone-

2 cebule czerwone

zu, pieprz, sol.

3-4 puszki turiczyka w sosie wiasnym

majonez kielecki
e pieprz
Wykonanie:

Seler pokroi¢ drobno i cebule. Odcedzi¢ ryby z sosu, polaczy¢ wszyst-
kie sktadniki, doda¢ pieprz, majonez, bardzo malo soli, poniewaz turi-
czyk jest stony.




SALATKA ZIEMNIACZANA

Skladniki:
o kilkanascie ziemniakéw w Tupinach
o 8jajek
3 papryki
o 1 czosnek
e 2 cebule (lub szczypior)
o 2 lyzki majonezu
o 2 lyzki musztardy
o 1 szklanka $mietany
e pieprz, sl
Wykonanie:

Ugotowac¢ ziemniaki, obra¢ z tupin. Wszystkie sktadniki pokroi¢ grubo.
Doda¢ majonez i przyprawy, sol, pieprz, czosnek.

SALATKA WARSTWOWA

Sktadniki:
e 1 duza cebula lub por

2-3 pomidory

3 ziemniaki ugotowane

7 jajek na twardo

o 1 ogorek swiezy

e majonez

o keczup

o sl pieprz
Wykonanie:
Cebule lub pora pokroi¢ w krazki, posoli¢ i wylozy¢ dno salaterki du-
zej. Na to warstwa pokrojonych pomidoréw w duza kostke sdl, pieprz.
Nastepnie troszke posmarowaé majonezem i keczupem. Ziemniaki
w kostke i znéw majonez i keczup. Na to jajka w kostke posypac¢ sola,

pieprzem posmarowa¢ majonezem i keczupem. Na wierzchu ogérek
pokrojony w kostke lub na tarce. Posypaé szczypiorkiem.




SALATKA WIELKANOCNA

Skladniki:
o 4jajka
o 20 dkg sera zéltego
o 1 jablko kwasne
o 1 puszka kukurydzy
o 1 stoiczek chrzanu

Wykonanie:

Jajka ugotowa¢ na twardo i pokroi¢ w kostke, doda¢ starty na duzych
oczkach ser i jabtko nastepnie kukurydze i chrzan.

Te sktadniki mieszamy z majonezem i doprawiamy solg i pieprzem
do smaku.

WIELKANOCNY BARANEK

Skladniki:
o magka

1 jajko
1 szklanka mleka

szczypta soli
o 11lyzka cukru
Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ z cukrem i mlekiem, dodac jajko, s61, make (w takiej
ilosci, aby ciasto byto jak na chleb). Dobrze wyrobi¢ i potozy¢ w cieple
na 3 h. Nastepnie wysmarowac forme wlozy¢ ciasto do 1 potowy formy
i przykry¢ druga. Piec w nagrzanym do 180°C piekarniku.




Powstanie niniejszej publikacji bylo mozliwe dzigki Kolom Gospodyn
Wiejskich i Stowarzyszeniom, ktére pozytywnie odpowiedzialy na na-
sze zaproszenie do udzialu w konkursie wielkanocnym ,,Swiqteczne sma-
ki”. Dzi¢ki nim udalo si¢ zrealizowaé cel gléwny konkursu, jakim bylo
podtrzymanie tradycji zwigzanych ze Swietami Wielkanocnymi, poprzez
przygotowanie potraw wielkanocnych charakterystycznych dla obszaru
dzialania LGD , Liwocz”, kultywowanie i popularyzacja sztuki ludowej,
pobudzenie inicjatywy srodowisk lokalnych.

W konkursie, ktéry odbyl si¢ 23 marca 2013 r. w remizie OSP w Skoty-
szynie, zaprezentowaly si¢ Kota Gospodyn Wiejskich z Brzostku, Brzysk,
De¢bowej, Jodtowej Gérnej, Kamienicy Gérnej, Klodawy, Lisowa, Mokrz-
ca, Przysiek, Skolyszyna, Swigcan i Ujazdu. Wytoniona w drodze losowa-
nie komisja z cztonkéw LGD ,Liwocz” dokonata oceny poszczegdlnych
stoléw uwzgledniajac estetyke nakrycia stolu, smak prezentowanych po-
traw, pomystowos¢ wykonania dekoracji $wigtecznych i opis stowny pre-

zentowanych dan.

Wyniki konkursu:

I. miejsce — KG Brzostek

II. miejsce — KGW Skolyszyn
III. miejsce — KG Klodawa

Wyrazamy nadziej¢, ze niniejsza publikacja bedzie dla Padstwa nie tyl-
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ko inspiracja do wyprébowywania zapomnianych przepiséw, ale takze
przyczyni si¢ do odkrywania smakéw z dziejéw naszych przodkéw i tym

samym zachowania dziedzictwa kulinarnego regionu.

q@mz’sja

! konéursowa

Eomisjn konkuraowa:
* Ewa Goleblowshka

* Adam Pawlik

‘ * Erzysatol Ryba

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA

* Pawel Bzot
* Wisslaw Roozek
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KOEO GOSPODYN WIEJSKICH UJAZD STOWARZYSZENIE KOEO GOSPODYN WIEJSKICH
JODEOWA GORNA




STOWARZYSZENIE WIEJSKIE , KAMIENICA”
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STOWARZYSZENIE ,ZAWISEOCZE PILZNIENSKIE” MOKRZEC

B ZuPY & pis tresci

SWIATECZNY ZUREK NA ZIMNO
ZUREK WIELKANOCNY

ZUREK NA ZAKWASIE

ZUREK Z BIALA KIEEBASA 1JAJKIEM
ZUREK OWSIANY

BARSZCZ BIALY

BN DANIA GEOWNE
FILET ZAPIEKANY Z ZUPA CEBULOWA
GOLABKI
KACZKA Z NADZIENIEM MIESNO-PIECZARKOWYM
PIEROGI SMAZONE
SCHAB ZE SLIWKAMI
SLIMACZKI Z MIESA MIELONEGO

PiiL. c1AsTA

BABKA CUD

BABKA CYTRYNOWA
BABKA DROZDZOWA
BABKA DROZDZOWA
BABKA DWUKOLOROWA
BABKA KROLEWSKA
BABKA EACIATA

BABKA MAJONEZOWA
BABKA MARMURKOWA
BABKA UCIERANA
BABKA SMIETANKOWA
BABKA WIELKANOCNA
BABECZKI

CIASTECZKA PISANKI
CIASTECZKA KAKAOWE
CIASTECZKA SWIATECZNE
KEKS

KRUCHE BABECZKI
KOPERTY Z JABEKAMI
MAZUREK SWIATECZNY
MAZUREK KAJMAKOWY
MAZUREK CYTRYNOWY , TYLE ILE”
MAZUREK

MAZUREK MORELOWY
MAZUREK ORZECHOWY
MAZUREK ORZECHOWY
MAZUREK ORZECHOWY
MAKOWNIK ZAWIJANY
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MAKOWIEC

PLACEK CYTRYNOWY

PASCHA WIELKANOCNA

PASCHA BAKALIOWA

PASCHA - TORT

PIERNIK Z HERBATA

ROGALIKI

SZPINAKOWA DROZDZOWKA ALI

I PRZYSTAWKI

JAJKA FASZEROWANE

JAJKA Z TUNCZYKIEM

JAJKA FASZEROWANE

JAJA FASZEROWANE PIECZARKAMI
JAJKA FASZEROWANE

JAJKA Z CHRZANEM W MAJONEZIE
JAJKA FASZEROWANE RZEZUCHA
JAJKA W SOSIE WIOSENNYM

JAJKA FASZEROWANE SARDYNKAMI
GALANTYNA Z KURY

GALARETKA WIEPRZOWA (SWINKA)
PASZTET ZJAJ

WIELKANOCNY PASZTET DROBIOWY
PASZTECIKI

PASZTET Z SELERA I CEBULI
PASZTET Z KROLIKA

PASZTET Z SOI

PASZTECIKI BRZOSTECKIE

P ROZNOSCI

CHLEB NA ROZNE SPOSOBY

CWIKEA Z CHRZANEM

CHRZAN

CHRZAN SMAZONY

SOS CHRZANOWY

NALEWKA ZE SLIWKI RENKLODY
SAEATKA PEKINSKA

SAEATKA Z JABLEK, JAJEK I CHRZANU
SAEATKA BROKUEOWA

SAEATKA BROKUEOWA

SAEATKA CHRZANOWA

SAEATKA Z SELERA NACIOWEGO
SAEATKA Z MAKARONU SZPINAKOWEGO
SAEATKA ZIEMNIACZANA SAEATKA
SAEATKA WARSTWOWA

SAEATKA WIELKANOCNA
WIELKANOCNY BARANEK
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Europejski Fundusz Rolny na rzecz
Rozwoju Obszaréw Wiejskich

Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie.

ISBN 978-83-934487-1-5 Egzemplarz bezplatny .




