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Babka cytrynowa

Sk adniki:

- m ka 250 g

- cukier 250 ¢ &
- mas o 200 g o
- jajka 4 sztuki Estera

- skorka otarta z cytryny 1 szt. Chwarszczy ska
- proszek do pieczenia 1,5 y eczki

Lukier:

- cukier puder 500 g

- S0k z cytryny 50 ml

Sposob wykonania:

Mas 0 rozpu ci delikatnie w rondelku. Skork z cytryny zetrze na tarce o
malutkich oczkach. Bia ka oddzieli od otek. Do 0tek doda cukier i utrze na
pulchn mas . Doda do masy 0 tkowej roztopione mas o, m k , proszek do
pieczenia i start skork z cytryny. Wymiesza na gadka mas . Pian ubi na



sztywno i doda | do reszty ciasta i wolno wymiesza . Wysmarowa form
dok adnie masem | wla ciasto. Ciasto wstawi do nagrzanego do 180 °C
piekarnika na 40 minut. Upieczone ciasto wy] z piekarnika, ostudzi . Zrobi
lukier z soku z cytryny i cukru pudru i posmarowa ciasto. Polecamy na Wielkanoc.




Babka gotowana

Sk adniki:

- margaryna Kasia 250 g

- jaja 6 sztuk

- cukier 1 szklanka

- m ka ziemniaczana 1 szklanka Szymon
- m ka pszenna 1 szklanka Kruk
- proszek do pieczenia 1 y eczka

- olejek migda owy 1 sztuka

Lukier:

- cukier puder 200 g

- kakao 3y ki

- wiorki kokosowe 3y ki

Sposob wykonania:
Cae jajka ubi mikserem na parze z cukrem. Doda do masy przesian m k
pszenn | ziemniaczan z wymieszanym proszkiem do pieczenia oraz roztopiony



tuszcz i olejek. Form budyniow wysmarowa tuszczem, obsypa buk tart |
gotowa 1 godz. Po wyj ciu z formy lukrujemy (puder i kakao) i obsypujemy
kokosem.




Bu eczki mleczne

Sk adniki:

- mleko 250 ml

- mas o 80 g

- dro d e 30g

- m ka tortowa 3 szklanki Kinga

- cukier puder 3 vy ki Klawikowska
0 tka 2 sztuki

- tuszcz do wysmarowania formy
- skorka otarta z cytryny
. szczypta soli

Sposbéb wykonania:

Roztopiony tuszcz odstawiamy do przechodzenia. W ciepym mleku
rozprowadzamy pokruszone dro d e z dodatkiem y eczki m ki i y eczki cukru
pudru | odstawiamy w ciepe miejsce do wyro ni cia. Gdy rozczyn podwoi
obj to , dodajemy 0O tka, pozostay cukier puder, skork otart z cytryny, sol.
Sk adniki mieszamy, dodajemy przesian m Kk , wyrabiamy ciasto przez ok. 5 min.



Dodajemy roztopiony letni tuszcz i nadal wyrabiamy a ciasto b dzie jednolite,
spr yste il ni ce. Odstawiamy w ciep e miejsce by wyros o. Gdy ciasto podwoi
obj to dzielimy je na rowne cz ci. Na posypanej m k stolnicy formujemy
zgrabne bu eczki, uk adamy na wysmarowanej t uszczem blasze, odstawiamy, by
wyrosy. Przed wstawieniem do nagrzanego piekarnika smarujemy wierzchy
roztrzepanym bia kiem. Pieczemy w temp. 160 0 przez ok. 30 minut. Bu eczki
powinny by lekko zarumienione i wyro ni te.




Ciasteczka piernikowe

Surowce :

- m ka 1000 g

- cukier puder 300 g N
. miod 150 g : -
- margaryna Kasia 1 kostka Joanna

- cukier 1 paczka Landowska

- proszek do pieczenia 1 y eczka

- soda oczyszczana 3 y eczki

- jajka 5 sztuk

- posypka kolorowa

Sposob wykonania :

M k przesiewamy z sod | proszkiem do pieczenia. Surowce wk adamy do
malaksera i wyrabiamy na jednolit mas . Przek adamy na stolnic , wa kujemy i
wykrawamy ciasteczka. Pieczemy w temp. 180 ° C przez 20 minut. Lukrujemy i
posypujemy kolorow posypk .






Makowiec z jab kiem

Surowce:

- masa makowa z bakaliami i miodem 1 puszka

- jab ka 300 g J o .
- kasza manna 6y ek e
- jaja 5 sztuk Adriana

- margaryna Kasia 0,5 kostki ywicka

- cukier 4y ki

- proszek do pieczenia 1 paczka

Sposbob wykonania

Bia ka oddzieli od otek, po czy oOtka z palm i cukrem — utrze na pulchn
mas . Bia ka ubi na sztywn pian idoda do masy. Jab ka utrze na tarce. Mas
makow po czy z mas z Kasi, doda utarte jab ka, wymiesza . Doda kasz
mann , bia ka oraz proszek i delikatnie zamiesza . Piec ok. 50 min. w temp. 180 0
C. Lukrujemy i obsypujemy orzechami.






Napoleonka

Sk adniki:
- herbatniki 6 paczek
Krem:
- mleko 900 ml Joanna
- margaryna Kasia 250 g Troka
- m ka 250 g
- cukier 200 g
- cukier waniliowy 3 paczki
0 tka 3 sztuki

Sposbéb wykonania:

Poow mleka zagotowa z margaryn , cukrem i cukrem waniliowym. Nast pnie
doda reszt mleka wymieszane z oOtkami i m k . Gotowa na maym ogniu,
mieszaj c, a zg stnieje. Uo y herbatniki na blasze. Na to wyla ciepy krem. Na
gor uo y reszt herbatnikow. Przed podaniem sch odzi .






P czki

Sk adniki

- m ka wroc awska
- mleko

- dro d e

- mas o

- jaja

- cukier wanilinowy
. cukier

. cytryna

- olej do sma enia

- cukier puder

- marmolada twarda

Sposob wykonania.

1000 g
500 ml
100 g

Rataeyna

509 -
8 sztuk Katarzyna

2 paczki Saworska
1 szklanka

1 sztuka

1200 ml

500 g

200 g

Zdro d vy, y kicukruicz ciciepego mleka zrobi rozczyn. Jaja zdezynfekowa |,
oddzieli biaka od 0 tek. (bia ka zachowa np. do musu, bezéw). 0 tka utrze z
cukrem i cukrem wanilinowym, zaparzy miekiem, doda rozczyn. M k przesia ,



dodawa sukcesywnie, wyrabiaj ¢ na jednolit mas . Mas o roztopi , doda pod
koniec wyrabiania. Posypa lekko m k izostawi do wyro ni cia. Dzieli , nadzia
marmolad , uo y na stolnicy do ponownego wyro ni cia. Usma y , ods czy nha
r czniku papierowym. Polukrowa . (mo emy doda spirytus).




Piernik  wi teczny (bez miodu)

Sk adniki:

- m ka 500 g

- mleko 300 m|

- cukier 150 g

- mas o/margaryna Kasia 709

- jJaja 4 sztuki Jolanta
- soda 2 y eczki Benkowska
- przyprawa do piernika 1 paczka

- cukier puder 200 g

- d em 200 g

- olej 150 ml

- rodzynki 100 g

- tuszcz do formy 20 g

- kawa naturalna 1y ka

- posypka kolorowa 1 paczka



Sposob wykonania:

Jajka utrze z cukrem i Kasi . M k przesia , sod rozpu ci w 30 ml mleka. Do
masy doda m k , na przemian z mlekiem, olejem, przypraw do piernika,
d emem. Wymiesza . Rodzynki umy , namoczy , odcedzi , wymiesza z m Kk ,
doda do ciasta, zamiesza . Blach wysmarowa tuszczem, wy o y ciasto i piec
ok. 40 min. Sporz dzi lukier, polukrowa , obsypa posypk .




Placek ameryka ski

Sk adniki:

- jaja

- m ka pszenna
- cukier

- olej

- cynamon

- kakao

- soda oczyszczana
- cukier puder

- rodzynki

- jab ka

. cytryna

Sposob wykonania:

5 sztuk

4 szklanki
1,5 szklanki
1,5 szklanki
2 y eczki
2y ki

2 Yy eczki
300 g

509

1,5 kg

1 sztuka

Jaja utrze z cukrem, dodawa stopniowo olej. M k przesia , po czy z sod .
Do masy dodawa stopniowo m k , kakao, cynamon, namoczone i ods czone

rodzynki. Po wyrobieniu masy doda pokrojone w kosteczk

jab ka, po czy .



Pieczemy w piekarniku w temp. 180 ° C przez 1 godz. Po upieczeniu lukrujemy
(cukier puder czymy z sokiem z cytryny iwrz ¢ wod lub obsypujemy pudrem).




Racuchy dro d owe

Sk adniki

- m ka 600 g

- mas o roztopione 150 g

- dro d e 509

- jJaja 4 sztuki

- cukier 3 vy ki Szwarc
- mleko ¥4 szklanki

- sol

Sposob wykonania:

0 tka oddzieli od bia ek i utrze z cukrem i cukrem waniliowym. M k przesia , z
dro d y, 1 y ki cukru i 50 ml mleka zrobi rozczyn i postawi do wzro ni cia. Do
utartych jaj z cukrem doda m k , mleko, tuszcz i rozczyn z dro d y. Na ko cu
doda ubit pian z biaek. Pozostawi do wyro ni cia. Sma y na patelni. Przed
podaniem posypa cukrem pudrem.






Rolada biszkoptowa

Sk adniki:

- jaja

- d em

- cukier puder
- m ka

- cukier puder
- woda

Sposbéb wykonania:

O tka z cukrem ubi . Doda wod

5 sztuk

300 g |

160 g , A q
80 g Patrycja
509 Kowalewska
2y ki

| ci gle ubija . Biaka ubi na sztywn pian .

M k przesia , doda do masy. Delikatnie doda ubite biaka. Na blach
wyk adamy papier pergaminowy smarujemy t uszczem, wlewamy ciasto i pieczemy
na z oty kolor. Po upieczeniu zwijamy rolad razem z pergaminem. Po sch odzeniu
odwijamy ciasto z papieru, smarujemy np. d emem lub kremem. Rolad polewamy
np. polew czekoladow Iub posypujemy pudrem cukrem.






Rolada czekoladowa

Sk adniki:

- kakao

- m ka ziemniaczana

- Jajka

- wody zimna

- S0k z cytryny

- cukier puder

- m ka tortowa

- proszku do pieczenia

- tuszcz do wysmarowania pergaminu

Nadzienie:
mietanka kremowa
- cukier puder
- zag stnik do mietany
- d em brzoskwiniowy lub marmolada
- potarta czekolada do posypania

5y ek
5y ek

4 sztuki
4y ki

1y ka

1 szklanka
0,5 szklanki
1 y eczka

300 ml
2y ki
1 opakowanie

\

T

—

Martin

Potrykus
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Sposob wykonania:

Bia ka, wod , sok z cytryny i sol ubijamy mikserem, a gdy piana stanie si bardzo
sztywna, dodajemy cukier puder i cay czas ubijaj c, po jednym 0 tku. Gdy piana
ze sk adnikami dobrze si po czy, dodajemy przesian m k ziemniaczan , m Kk
tortow , kakao i proszek. Ciasto delikatnie mieszamy drewnian y k . Gdy
sk adniki dobrze si po cz , wylewamy na przygotowan wcze niej blach ,
Wy 0 on pergaminem posmarowanym tuszczem. Wstawiamy do nagrzanego
piekarnika i pieczemy w temp. 160 0 przez 15-20 minut. Po wyj ciu z piekarnika
ciasto wykadamy na uo on na stolnicy ciereczk wierzchem na spdd,
zdejmujemy pergamin i od razu, ciep e, rolujemy ze ciereczk . Na 2 godz. przed
podaniem rolady ubijamy mietan 2z dodatkiem cukru pudru i zag stnika. Ciasto
lekko rozwijamy, uwa aj ¢ by nie byo p kni . Smarujemy cienko d emem,
nak adamy mietan i ponownie zwijamy. Przed podaniem smarujemy wierzch




Sa atka GRECKA

Sk adniki:
- kapusta peki ska 300 g
- ogorek wie y 200 g
- pomidor 150 g
- papryka czerwona 150 g |
- ser FETA 150 g Nikola
- 0gorek konserwowy 150 g Chodakowska
- fasola czerwona 100 g
- kukurydza 509
- koper wie y 1y ka
Sos:
- majonez 150 g
mietana 100 g

. czosnek 1z bek



Sposob wykonania

Przeprowad obrobk wst pn brudn iczyst warzyw, rozdrobnij w rown kostk .
Ser feta sch odzi , pokroi . Kukurydz ifasol odcedzi .

W szklanej misce uk adamy warstwy:

do : gora: sos— Cczymy majonez ze mietan ,
kapusta peki ska dodajemy roztarty czosnek, solimy i
pomidor polewamy nim sa atk . Na sos uk adamy
ogorek wie y dekoracyjnie czerwon fasolk ifet .
kukurydza
papryka
koper

ogorek konserwowy




Sa atka z piero kami tortellini

Surowce:

- piero ki tortellini 1 paczka

- pomidor 200 g

- ogorek wie y 200 g

- cebula czerwona 509

- szczypiorek 4y ki Kamila
- Jajka 4 sztuki Roman
- S0s sa atkowy Knor w oski 1p.

- brokuy 1 sztuka

- majonez 3y ki

Sposbéb wykonania:

Piero ki ugotowa , ods czy , wystudzi . Jajka ugotowa , oskuba , pokroi w du
kostk . Pomidory, ogorek pokroi w kostk . Szczypiorek pokroi , po czy
sk adniki i doda do piero kdbw oraz posypa sosem sa atkowym. Brokuy
ugotowa , rozdzieli ré yczkiipo czy zsaatk . Wyporcjowa isch odzi .






Cannelloni

Sk adniki:

- ruloniki cannelloni 2509 (20szt.)

- pomidory 1000 g

- mielone mi so 500 g &g,
. ser ementaler 200 g =
- bu ka czerstwa 50¢ Micha

: jajo 50 g Pisarski

- natka pietruszki 209

- m ka 3 vy ki

- oregano, bazylia, ga ka muszkato owa

- s0l, pieprz

Sposob wykonania:

Buk namoczy w zimnej wodzie. Cebul posieka w drobn kosteczk |
podsmay . Odcinit buk 1 podsma on cebul oraz jajo i przyprawy
wymiesza z mi sem mielonym. Wyrobi mi kk mas - nie odciska za mocnho
bu ki. Nadziewa rurki z obu stron. Pomidory zmiksowa , zagotowa , doda natk



pietruszki, zawiesin z 3 y ek m ki, na ko cu doprawi . Ruloniki uk ada ciasno
jeden obok drugiego w aroodpornym naczyniu wysmarowanym t uszczem. Pola
sosem pomidorowym, po 30 minutach posypa startym serem i piec ok. 1 godz.
Poda gor ce z dodatkiem sa aty.




Fasolka po breto sku

Sk adniki:

- fasola bia a konserwowa 3 puszki

- kie basa zwyczajna 300 g

- boczek w dzony 250 g AN
. marchew 200 g =
- cebula 150 g Natalia

- olej 100 g Wyszecka

- koncentrat pomidorowy 100 g

- s0l, pieprz, papryka ostra

Sposob wykonania:

Przeprowadzi obrobk wst pn surowcow. Kie bas pokroi w kosteczk ,
przesma y z boczkiem i cebul , doda koncentrat. Po czy z fasol , uzupe ni
pyn, marchew pokrojon w kostk blanszowa (krotko obgotowa ). Sk adniki
pogotowa , doprawi , wyporcjowa (mo emy wykorzysta fasol such Ja ).






Go bkizmi semiry em

Surowce:

- kapusta m oda 1000 g

- mi so mielone wieprzowe 300 g

-1y 150 g

- olej 100 g Anna
- koncentrat 30 % 100 g Wenta
+ Mmietana 100 g

- cebula 509

- m ka 50 ¢

- koperek zielony 1p czek

- s0l, pieprz

- element dekoracyjny

Sposob wykonania :

Kapust zala wrz tkiem i obgotowa , zdj |i cie, ostudzi , lekko rozbi . Ry
ugotowa na sypko z dodatkiem tuszczu. Cebul pokroi , zrumieni na tuszczu.
Do mi sa mielonego doda cebul , przyprawy, ostudzony ry , posiekany koperek,



wymiesza . Z li ci kapusty zdj grube ,nerwy”. Na ka dyli nakada nadzienie,
zwija w wa eczki. Lekko obsma y , zala niewielk ilo ci wody lub wywaru i
dusi pod przykryciem, doda koncentrat. Go bki wyporcjowa , sporz dzi
zawiesin zm kil mietany, zag ci , przecedzi , doprawi .




Kapu ciane sakiewki zry em

Sk adniki:

- kapusty peki skiej

. por

- marchew

- cebula

- pieczarki

- olej sezamowy lub orzechowy
- SOS Sojowy

- ugotowany ry

- bulion

- s0l, pieprz mielony

- szczypiorek

- pikantny sos pomidorowy

Sposbéb wykonania:
Kapust oczy ci , podzieli

krotko obgotowa (1-2 minuty), tak by li cie nabray elastyczno ci. Wyj

1 g owka
509

509

209

209

2y ki

2y ki

1,5 szklanki
0,51

Mateuss
P N,

Mateusz

Go cz

na pojedyncze li cie. Wo y do osolonego wrz tku,

z wody,



dok adnie os czy i ostudzi . Z ka dego li cia odci twarde ko ce i ci
zgrubia odyg . Marchewk obra , op uka , zetrze na tarce z du ymi oczkami.
Por, cebul 1 pieczarki oczy ci , op uka , posieka . Na patelni rozgrza olej, doda
cebul i por, przesma y . Doda marchewk i pieczarki, sma y stale mieszaj c.
Doda ry i sos sojowy, chwil poddusi . Farsz doprawi do smaku sol i
pieprzem. Ka na li ciach kapusty, formowa 2z nich sakiewki, obwi za
szczypiorkiem lub marchewk . Sakiewki ka do garnka z gotuj cym si
bulionem, dusi pod przykryciem ok. 5 minut. Delikatnie wy] , podawa z ostrym
sosem pomidorowym.




Leczo

Sk adniki:

- Kie basa zwyczajna 500 ¢

- W 0Szczyzna 300 g

- papryka czerwona 300 g

- pomidor 200 g i
- pieczarki 200 g And elika
- fasola czerwona 150 g Turzy ska
- fasolka szparagowa konserwowa 150 g

- kukurydza 110 g

- cebula 100 g

- olej 100 g

- koncentrat pomidorowy 509

- s0l, pieprz, papryka ostra

Sposob wykonania:
Warzywa op uka , obra pokroi w rown kostk , podsma y na oleju, przeo y
do rondla. Pieczarki umyj, pokroj w poksi yce i podsma , dodaj do warzyw.



Kie bas pokroi w kostk , lekko podsma y . Po czy , poddusi . Doprawi .
Doda koncentrat pomidorowy, doo y kukurydz 1 fasol . Dusi do uzyskania
odpowiedniego ,bukietu”.




Piecze rzymska

Sk adniki:
- mi so mielone 500 g .

- cebula 80 ¢

- bu ka tarta 709 s
- bu ka czerstwa 509 M‘ Micha =
- tuszcz 309 Buszman

- jJajamae 5 sztuk

- S0l, pieprz do smaku

Sposbéb wykonania:

Sporz dzi mas mielon , wykorzysta 1 jajko. Ugotowa 4 jajka na twardo.
Uformowa prostok t z masy mielonej, nao y ugotowane jajka i zwin
Obtoczy w buce tartej | przeo y do wysmarowanej i obtoczonej bu k tart
formy tzw. keksowej. Piec w rozgrzanym piekarniku ok. 40 minut.






Placek cyga ski

Surowce:

- ziemniaki 500 ¢

- pol dwiczka wieprzowa 300 g

- papryka czerwona 100 g

- olej 100 g Daria
- cebula 509 Daszkowska
- m ka 50 ¢

- woda 50 ml

- koncentrat pomidorowy 30g

- olej 20 g

- jaja 2 Sztuki

- s0l, pieprz, sol, papryka ostra

Sposob wykonania:

Pol dwiczk pokroi w kostk , posoli , obsma y , doda pokrojon cebul , dusi .
Doda pokrojon papryk , wod , dusi do mi kko ci. Doda koncentrat,
przyprawi . Ziemniaki zetrze na tarce, doda jajo, m k , sol, wymiesza .



Usma y placek wielko ci nale nika. Gulasz naoy na usma ony placek
zilemniaczany, z 0 y |zaserwowa .



Pol dwiczka w sosie zio owym

Sk adniki:

- pol dwiczka wieprzowa 350 ¢

- serek zio owy t usty 100 g

- bulion (mo e by z kostki) 100 ml

- olej do sma enia 509 Mateusz
- ga ka muszkato owa 50 Turzy ski
- czosnek 1z bek

- SOl, pieprz, wie e zioa
- SOk z cytryny

Sposob wykonania:

Pol dwiczki umy , (zamarynowa ), osuszy , zrumieni ze wszystkich stron na
patelni. Tuszcz zla , doda bulion, dusi . Doda serek zioowy I zmia d ony
czosnek. Doprawi sol , pieprzem i sokiem z cytryny. Doda zio a. Pol dwiczk
pokroi w plastry, wo y do sosuichwil dusi .






Roladka ,bankietowa” z sosem ravigotte

Sk adniki:

- pier z kurczaka 50 g (1 szt.)

- w trébka drobiowa 200 g

- 0Olej 100 g

- cebula 80g Kamila
- s0l, pieprz, majeranek, czosnek Bistro

Sposob wykonania:

Pier rozbijamy jak na zrazy. W trobk podsma amy z cebul , czosnkiem,
doprawiamy, miksujemy (blenderem). Na p at mi sa posolonego nak adamy farsz,
zawijamy w foli aluminiow , rolujemy i pieczemy 40 min. w temp. 150 — 160 ° C.
Ch odzimy, porcjujemy i dekorujemy. Podajemy z sosami zimnymi np. z sosem
RAVIGOTTE



Sos RAVIGOTTE

Sk adniki:

- majonez 150 g
. Szpinak 150 g
- szczypiorek 30g
- s0l, cukier

Sposob wykonania
Szpinak zblanszowa , os czy , przetrze przez sito. Wymiesza szpinak z
majonezem, doprawi , doda szczypiorek, wymiesza isch odzi .



Roladka ,urodzinowa” z sosem ,1000 WY SP”

Sk adniki:

- pol dwiczka wieprzowa 300 g (1 szt.)

- mleko 200 ml

- szynka gotowana 150 g (krojona)

- szpinak mro ony 150 g Mateusz

- papryka konserwowa 120 g Szczodrowski
- ser camembert 1 opakowanie

- SOl, pieprz, papryka, oregano

Sposbéb wykonania:

Pol dwiczk rozbijamy (jak na zrazy bite), przyprawiamy, nak adamy plastry
szynki. Szpinak ugotowa w mleku, doprawi sol | czosnkiem, odparowa i
nao y naszynk . Pokroi papryk w paseczkiinao y naszynk . Ser pokroi w
plastry i nao y pasek na papryk . Przyprawi , zawin ~ w foli aluminiow | piec
w piekarniku ok. 40 min. Pokroi na porcje, udekorowa , wyporcjowa na pater .
Poda z dipem (sosem), np. 1000 WYSP



So0s ,, 1000 wysp”

Sk adniki:
- majonez
- keczup lub sos chilli
mietana 12%
. SOku z pomara czy
- S0k z cytryny
- s0l, pieprz Cayenne — do smaku.
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Roladki drobiowe z serem

Sk adniki:

- mielone mi so drobiowe 400 g

- ser Oty 100 g

- olej (do folii) 50 ¢

. czerstwa bu ka 309 Monika

- ]ajo 1 sztuka Muchowska

- tymianek sol, pieprz

Sposbéb wykonania:

Namoczy i1odcisn buk .Po czy mi sozodci ni t buk ,jajem, tymiankiem,
doprawi sol i pieprzem. Podzieli mas na 5 cz ci, spaszczy inada ksztat
kwadratow. Na ka dym kwadracie poo y kawaek sera (plaster) i zwin w
kszta cie roladki. Ka d rolad zwin w foli posmarowan olejem, uoy na
blaszce. Piec w piekarniku ok. 30 min. w temp. ok. 180 °C.






Ry po hindusku

Sk adniki:

-1y luzem 1,5 szklanki

- kostka roso owa Knorr 2 Szt.

- papryka czerwona 200 g

- rodzynki 150 g Martyna

- cebula 100 g Skwierawska
- olej 509

- marchewka z groszkiem 1 s oik

Sposbéb wykonania:

W garnku zeszkli pokrojon w kosteczk cebul , doda suchy ry , kostk

rosoow i zrumieni . Wla 3 szklanki wody, gotowa do czasu, a ry wch onie
wod . Doda pokrojon w kostk papryk , rodzynki, marchewk z groszkiem.
Garnek przykry foli aluminiow i wstawi do piekarnika na ok.30 min. Piec w

temp. 180 ° C.






Ry z owocami

Sk adniki:

- jab ka
mietanka 30 %

- woda

- mleko

- maso

- cukier

- cukier puder

- maso

- tarta bu ka

- cynamon do smaku

- s0l

Sposob wykonania :

1350 g
500 g
500 ml
350 ml
300 ml
100 g
100 g
509
209
209

Karolina

Karczewska

Zagotowa wod z mlekiem, poow cukruimasem, sol . Na wrz cy pyn wsypa

op ukany ry , zagotowa . Naczynie z ry em przykry , wstawi

do k pieli wodnej



lub piekarnika o temp 140 °C.naok. 1 godz. Ry powinien by sypki. Jab ka lub
Inne owoce wie e, oczy ci z cz ci niejadalnych, jab ka zetrze na tarce o
du ych oczkach. Do wysmarowanej i wysypane] buk tart blaszce, naoy
warstwami ry , owoce, ostatni warstw musi by ry . Zapiec w piekarniku.
Wyporcjowa , mo emy poda z ubit mietank i cukrem.



Szynka pieczona

Sk adniki:

- szynka ze skor 1500 g

- cebule 509

- marchew 20 ¢

. seler 20 ¢ Nikodem
- Wino bia e wytrawne 300 mi Kreft
- cytryna 1 sztuka

- oliwa z oliwek 6 y ek

- S0l, pieprz

- ziele angielskie, li  laurowy, pieprz ziarnisty

- 0Olej

Sposob wykonania:

Warzywa obra , op uka irozdrobni warzywa. Gotowa je w 1/2 litra wody, doda
wino, przyprawy | sok z cytryny. Zagotowa | ostudzi . Marynat wymiesza z
oliw , zala ni mi so, tak aby je przykrywa a. Odstawi na 2-3 dni w ch odne
miejsce, co jaki czas obracaj ¢ mi so. Szynk 0s czy z marynaty, skor naci



cao natrze olejem i pieprzem. Wstawi do piekarnika nagrzanego do temp.
190 ° C i piec ok. 2 godzin. W czasie pieczenia, mi so polewa marynat , by nie
wysch o. Krojon na do grube plastry szynk mo na podawa 2z gotowanymi
ziemniakami i sosem.



Zrazy mielone z sosem pieczarkowym

Sk adniki:

- mi so mielone
- mleko

. cebula

- Smalec

- m ka pszenna
- bu ka czerstwa
- m ka ziemniaczana
- ]ajo

- wywar

- S0l, pieprz

Sposob wykonania:

Namoczy buk w mleku. Cebul

500 g

500 ml

150 g

150 g Wioleta
709 Buc aw
509

159

3 Otko lub 1 bia ko

600 ml

umy , obra , op uka , pokroi w kosteczk |,

podsma y nacz cismalcu. Do mielonego mi sa doda namoczon ,odci ni t i
rozdrobnion buk i cebul . Nast pnie do masy doda jajo, m k ziemniaczan ,
przyprawy i dok adnie wymiesza . Uformowa 6 jednakowej wielko ci zrazow w



kszta cie walca, obtoczy w m ce pszennej. Obsma y na pozostaym smalcu,
prze o y dorondla, doda wywar, dusi pod przykryciem 15 min.

Sos pieczarkowy

Sk adniki:

- wywar 500 ml
- pieczarki 300 g
- mietanka 12% 100 g
- cebula 60 g

- mas o 50 g

- m ka pszenna 40 g

- koperek 1yKk

- S0l pieprz

Sposob wykonania:

Przeprowadzi obrobk wst pn cebuli i pieczarek. Cebul pokroi w kostk |,
zeszkli na ma le. Doda pokrojone w plastry pieczarki, podsma y razem. Doda
300 ml wywaru powsta ego podczas duszenia zrazow. (je eli otrzymae mniegj
wywaru uzupe ni wod do 300 ml). Dusi 5 min. Sporz dzi zawiesin z m Kki
pszennejiwody, zag ci . Doda mietank .



Ryba po grecku

Sk adniki:

- dorsz lub morszczuk 800 g

- olej 130 ml

- m ka 100 g

. cytryna 1 sztuka Micha
- S0l, pieprz Pisarski
- koperek

Sos:

- marchew 300 g

- pietruszka korze 130 g

- seler 130 g

- cebula 130 g

- koncentrat pomidorowy 100 g

. ocet winny 1y ka

- ziele angielskie
- s0l, pieprz, cukier



Sposob wykonania:

Ryb oczy ci ,umy , osuszy , skropi sokiem z cytryny, oproészy sol , pieprzem,
m k iusmay .Wyoy napo misek. Warzywa umy , obra , wyp uka pokroi w
tzw. makaronik (julienne). Rozgrza olej, usma y warzywa, podla odrobin wody
| dusi . Doda I|i laurowy, ziele angielskie i koncentrat pomidorowy, ocet.

Doprawi sol , pieprzem, cukrem. Przygotowanym sosem pola ryb , udekorowa
koperkiem i cytryn .



ledzie pod pierzynk

Sk adniki:

- solone p aty ledziowy 250 g

- ser Oty 250 g

- jogurt naturalny 200 ml

- majonez 150 g Estera

- cebule 50¢g Chwarszczy ska
- marchewki 50 ¢

- jajka 3 sztuki

- ziemniaki 3 sztuki - rednie

- natka pietruszki

Sposbéb wykonania:

Ziemniaki i marchew ugotowa w skorce, jajka ugotowa na twardo. ledzie lekko
odmoczy i pokroi w du kostk . Ukada warstwami od dou : ugotowane
ziemniaki starte na grubej tarce, ledzie pokrojone w grub kostk , cebul drobno
pokrojon oraz majonez. (Mo na rozmiesza jogurtem naturalnym). Nast pnie
ugotowane marchewki starte na grubej tarce, ugotowane jajka na twardo



pokrojone w kosteczk i przesmarowa majonezem. Na sam gor poo y starty
Oty seriposiekan natk pietruszki.



Delikatna zupa rybna

Sk adniki:

- wywar rybny 1000 ml

- filety rybne 500 g

- krewetki 100 g

- bulwy kopru w oskiego (fenku u) 100 g Mateusz
- marchew 100 g Turzy ski
- por 509

. czosnek 2 z bki

- 0Olej 2y ki

- s0l, pieprz Cayenne

Sposbéb wykonania:

Bulwy kopru, marchewki i pory oczy ci , dok adnie umy i pokroi w cienkie paski.

Z bki czosnku obra 1 drobno posieka , nast pnie rozgrza 2 y ki oleju i kréotko
poddusi na nim paski warzyw | posiekany czosnek. Wla wywar z ryb i gotowa

warzywa ok. 10 minut. Filety rybne opuka pod bie ¢ zimn wod , osuszy |,
pokroi w kostk , wo y do zupy. Gotowa 10 minut na maym ogniu, zup



przyprawi sol 1 wie o zmielonym pieprzem Cayenne. Krewetki op uka pod
bie ¢ zimn wod ,woy do zupy i krotko razem pogotowa jeszcze przez 5
min.



Zupa meksyka ska

Sk adniki

- mi so mielone

- cebula

- koncentrat pomidorowy
- kukurydza

- fasola czerwona

- Soja

- majeranek

- ZIo a prowansalskie
- czosnek

- kostka Knorr

- s0l, pieprz

Sposob wykonania:

Mi so mielone przesma na patelni, dodaj pokrojon

500 g
150 g
150 g

1 puszka
1 puszka
1 puszka
2y ki
2y ki
3z bki

Joanna
Troka

3 szt. jarska lub drobiowa

w kosteczk cebulk . Z

kostek roso owych zrob wywar 1 litr (bulion). Do bulionu dodaj mi so, kukurydz ,
fasol , soj , pogotuj, dodaj koncentrat pomidorowy lub przesma one pomidory.



Dodaj przyprawy — dopraw. Majeranek i zio a prowansalskie rozkrusz w d oni,
dodaj do zupy wraz ze zmia d onym czosnkiem.
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