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PlEROG GRZYBOWO = ZIEMNIACZANE

Ciasto:

e 50 dag maki
e 2 tyzkioleju
e szczypta soli
e okoto szklanka cieptej wody

e 10 dag suszonych grzybdéw
e 6 ziemniakéw

e 2cebule

e sOl, pieprz, olej do smazenia
e oliwa do polania lub mastfo
e natka pietruszki

Farsz: grzyby zala¢ wrzatkiem, odstawi¢ na pot godziny. W tej samej wodzie
doprowadz je do wrzenia i gotuj 15 minut, odcedz, wystudz, posieka;.
Ziemniaki obierz, ugotuj w osolonej wodzie. Odcedz, przepusc¢ przez praske do
ziemniakow. Cebule obierz drobno, pokrodj i zeszklij na oleju. Wymieszaj grzyby,
ziemniaki i cebule, dopraw solg i pieprzem.

Ciasto: do maki z solg wlej olej, zagniataj stopniowo dolewajac wode, az bedzie
elastyczne, gotowe ciasto rozwatkuj podsypujac maka, szklankg wytnij kota, na
kazdym utdz porcje farszu i pozlepiaj brzegi pierogdw.

Zagotuj wode ze szczypta soli, wrzuc€ pierogi i gotuj 3-4 minuty do wypftyniecia.
Podawaj polane mastem lub oliwg i posypane natka.



PIEROGI RUSIKIE

Ciasto:
e maka
o olegj
e wrzgca woda
e jajko
e 5Ol

Zagnie$¢ sktadniki, ciasto powinno by¢ miekkie. Rozwatkowaé i wykrawac kétka

Farsz:
e 1 kgtwarogu
e 3-4 ugotowane ziemniaki (zmieli¢ na maszynce do miesa)
e (Cebula

Cebule pokroi¢ w kostke, zrumieni¢ (z odrobing smalcu), dodaé do twarogu,
nastepnie dodac jajko, majeranek, sol, pieprz i vegete do smaku.

PIEROGI Z KAPUSTA [ GRZYIBAMI

Ciasto:

e 4 szklanki maki

e 1jajko

e 3tyzki stotfowe oleju
e Szczypta soli

e gorgca woda

e 1 kg kapusty kiszonej

e 0,5 kg pieczarek

e 1 cebula

e 10 dag sera twarogowego, zetrze¢ na tarce na grubych oczkach.
e Dodac sdli pieprz do smaku.



PlEROG] Z [KAPUSTA,

MIESEM [| GRZYBAMI

Ciasto:
e Maka
o Olej
e SOl
e Gorgca woda

Farsz:

Kapuste ugotowac, cebule podsmazyé, grzyby ugotowac i pokroi¢ drobno.
Cebule zeszkli¢, dodac grzyby, na to kapuste i mieso mielone. To wszystko
dobrze przesmazy¢ i wystudzi¢, dodac sél, pieprz i ziota do smaku.

PIEROG Z RAPUSTA

Ciasto:

e 0,5 kg maki pszennej
e ok. szklanka gorgcej wody
e szczypta soli

Sktadniki zagniatamy, ciasto musi by¢ elastyczne.

Farsz:
e kapusta kiszona
e pieczarki
e cebula
e 50l pieprz

Kapuste kiszong gotujemy do miekkosci. Nastepnie przestudzong kapuste
odciskamy z nadmiaru wody i kroimy drobno. Pieczarki myjemy, kroimy w
drobng kostke i smazymy, przy koricu dodajemy cebule pokrojong kostke.
Kapuste mieszamy z pieczarkami z cebulg, doprawiamy solg i pieprzem.

Ciasto cienko rozwatkowujemy, wycinamy kétka. Uktadamy farsz i zlepiamy
brzegi. Pierogi wrzucamy na wrzacg osolong wode z dodatkiem odrobiny oleju.
Gdy wyptyng gotowaé chwile. Podajemy polane ttuszczem lub podsmazone.



PIEROGI Z [RAPUSTA | GRZYBAMI,

NA SOPDPKO [ RUSIKIE

Ciasto pierogowe (na 100 sztuk):
e 1kg maki
e Y szklanki oleju
e 2jaja
o 1tyzeczka soli
e 2 szklanki gorgcej wody

Sktadniki zagniatamy, ciasto musi by¢ elastyczne.

Farsz z kapusty:
e 1 kg kapusty kiszonej
e 2 szklanki suszonych grzybow
e 2cebule
e Olej do smazenia cebuli

Kapuste wyptukac i gotowaé okoto % godziny. Po przestudzeniu odcisngc sok i
posiekaé. Grzyby wyptukaé goragcg wodg i pozostawic aby zmiekty.

Po namoczeniu gotowac w tej samej wodzie. Nastepnie odcedzic¢ i posiekac
drobno. Usmazy¢ cebule na ztoto, doda¢ posiekang kapuste i grzyby.
Podsmazy¢ do odparowania nadmiaru wody. Przyprawi¢ solg i pieprzem.
Ulepi¢ pierogi i gotowacé w osolonej wodzie z dodatkiem oleju (1 tyzka)

okoto 5 minut od wyptyniecia.

Kapuste kiszong gotujemy do miekkosci. Nastepnie przestudzong kapuste
odciskamy z nadmiaru wody i kroimy drobno. Pieczarki myjemy, kroimy w
drobng kostke i smazymy, przy koicu dodajemy cebule pokrojong kostke.
Kapuste mieszamy z pieczarkami z cebulg, doprawiamy solg i pieprzem.

Ciasto cienko rozwatkowujemy, wycinamy kétka. Uktadamy farsz i zlepiamy

brzegi. Pierogi wrzucamy na wrzacg osolong wode z dodatkiem odrobiny oleju.
Gdy wyptyna gotowac chwile. Podajemy polane ttuszczem lub podsmazone.
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Farsz z twarogu na stodko:
e 1kgtwarogu

4 76ttka

e cukier waniliowy

4 tyzki cukru

Ulepi¢ pierogi i ugotowac jw.

Nadzienie do ruskich pierogéw:
o 2 kg ziemniakow
e 60 dagtwarogu
e 3 cebule
e boczek
e pieprzisol do smaku

Ziemniaki ugotowac, boczek drobno pokroié i usmazyé¢. Usmazy¢ cebule do
zeztocenia (cebulka drobno pokrojona).

Do ugotowanych i odparowanych ziemniakdw wktadamy usmazony i
odcedzony boczek i cebule oraz twardog. Przyprawiamy solg i pieprzem na
pikantnie i cato$¢ ugniatamy na jednolitg mase. Lepimy pierogi i gotujemy jak
poprzednie.

PIBROGI Z MAK] PEENOZIARNISTE)
z RASZL GRYCZANEL),

SUSZONY M POMIDORAMI | {LOSOSIEM

Make petnoziarnistg mieszamy z cieptg wodg i tyzkg masta. Zagniatamy ciasto.
Kasze gryczang gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu i studzimy. Mieszamy
z posiekanymi pomidorami i pokrojonym wedzonym tososiem. Nadziewamy.
Pierogi mozna polaé oliwg z oliwek.
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PIEROGI Z [KARPUSTA | GRZYBAMI

Sktadniki:
e 0,5 kg kapusty kiszonej
e garsc suszonych grzybow
e liscie laurowe
e ziele angielskie
e 2 mniejsze cebule

e przyprawy: pieprz, papryka

Grzyby namaczamy w wodzie dzien wczesniej. Kapuste ptuczemy i gotujemy do
miekkosci z zielem angielskim i lisciem laurowym. Na patelni topimy masto i
szklimy cebule pokrojong w kostke. Do cebuli dodajemy odsgczone grzyby i
chwile smazymy mieszajac.

Ugotowang kapuste odsgczamy z wody i kroimy na bardzo drobno wyciggajac z
niej ziele angielskie i liscie laurowe, wktadamy do garnka. Do kapusty dodajemy
przesmazone i rowniez drobno pokrojone grzyby z cebulg. Doprawiamy.

Ciasto:

Na stolnice wyktadamy make i robimy zagtebienie, powoli zagniatamy dodajac
cieptg wode. Wyrabiamy sprezyste ciasto, odktadamy na chwile przykrywajac
Sciereczka.

Ciasto watkujemy, szklankg wykrawamy koétka i naktadamy do srodka farsz.
Polaé podsmazong cebulkg i skwarkami.
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PIEROGI Z MIEBSA GESIEGO
2 PIECZARKRAMI

Ciasto:
e maka
e gorgca woda
o olej
o 5ol
e jajko

Farsz:

Mieso z gesi usmazyc¢ i zmielic.

Pieczarki podsmazyc.

Cebule zeszkli¢, na to wytozy¢ pieczarki i podsmazyc¢. To dodaé do miesa i
wyrobié, dodad sél, pieprz i przyprawy (bazylia, oregano). Zrobié pierogi.

PIEBROGI Z WATROBIKA
| RASZA JAGILANA

Ciasto:

% szklanki gorgcej wody
2 tyzki masta

2 szklanki maki

sol, pieprz

Ciasto pierogowe zagniatamy i wykrawamy kotka.

Farsz:
e 200 g kaszy jaglanej
e 1 kg watrébki drobiowej
e 3 duzecebule

Cebule obieramy i kroimy w pidrka. Watrébke podsmazamy tak aby miata
brazowy kolor. Czekamy az ostygnie. Po ostudzeniu mielimy z cebulg dodajac
ugotowang kasze. Doprawiamy do smaku.

13



PIEROGI Z RAPUSTA [RISZONA

1 kg maki

5 tyzek oleju
sol

ciepta woda

Ciasto:

Wszystko razem wyrobic¢, rozwatkowadé i porcjowacé szklanka.
Nakfadad farsz i formowac pierogi. Wyktadac¢ na pdétmisek, pola¢ olejem z
cebulka.

Farsz:

e Grzyby ( podgrzybki) suszone dowolna ilos¢

e 0,5 kg kapusty z marchewkg kiszonej na domowy sposdb
e 1 torebka sosu grzybowego

e 2cebule

e pieprz, vegeta, sol

Grzyby zala¢ zimng wodg, moczy¢ 2 godziny, nastepnie dobrze wycisngé z wody
i zmieli¢ przez maszynke. Kapuste ugotowaé, wystudzié, wycisnac, troche
pokroi¢. Nastepnie cebule podsmazy¢ na oleju wszystkie sktadniki i wymieszaé
razem.
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PlEROGI z SEREM FETA [ SZPINARIEM
ZARIERANE W PIEKARNIKU

Sktadniki:

e 1 opakowanie mrozonego szpinaku
e 1 kostka sera typu feta

e 1-2zabkiczosnku

e 3 mate cebulki

e 1tyzka masta

e 3 szklanki maki

e kostka drozdzy

e 50l

e cukier

e mleko

Ciasto:

Podgrzewamy mleko, zalewamy nim drozdze, wsypujemy make i cukier.
Czekamy az urosnie. Po wyrosnieciu dodajemy 3 szklanki maki. Watkujemy
cieniutko i wykrawamy kotka. Juz mozna nadziewaé farsz. Gdy pierogi sg
gotowe smarujemy je jajkiem i posypujemy suszonym koperkiem. Uktadamy na
blaszce i pieczemy w 200 stopniach C (do ztotego koloru).

Farsz:

Szpinak drobno siekamy. Ser feta kruszymy do miski. Czosnek siekamy z cebulg.
Na patelni rozgrzewamy masto i troche oleju i smazymy szpinak z cebulg i
czosnkiem. Po ostygnieciu dodajemy do wczesniej pokruszonego sera fata i
razem mieszamy.

Mozna podawac na ciepto lub zimno polewajgc sosem czosnkowym.
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PIEROGI Z MIESEM, ORZECIHIAMI

Wi OSKIMI ORAZ NATKA PIBTRUSZKI

Ciasto:
e 0,5 kg maki pszennej
e ok. szklanka goracej wody
e szczypta soli

Sktadniki zagniatamy, ciasto musi by¢ elastyczne

Farsz:
e mieso mielone (np. z szynki wieprzowej)
e orzechy wtoskie
e natka pietruszki
e sOl, pieprz
e przyprawa do mies

Mieso smazymy, przyprawiamy do smaku. Orzechy wtoskie mielimy troche
grubiej niz butka tarta. Natke pietruszki drobno kroimy. Wszystkie sktadniki
mieszamy i ewentualnie doprawiamy. Proporcje orzechéw i natki wedtug
uznania.

Ciasto cienko rozwatkowujemy, wycinamy koétka. Uktadamy farsz i zlepiamy

brzegi. Pierogi wrzucamy na wrzgcg osolong wode z dodatkiem odrobiny oleju.

Gdy wyptyng, gotowac chwile. Podajemy polane ttuszczem lub podsmazone.
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PIEROGI Z RAPUSTA LUB SZPINAKIEM

Ciasto:
e maka
e ;0ttko
e oOlej
e woda
e 5Ol

Farsz z kapusta:
e kapusta kiszona
e grzyby suszone
e cebula
o |is¢ laurowy
e ziele angielskie
e vegeta
e pieprz
e olej

Farsz ze szpinakiem:
e szpinak
e ser feta
e czosnek
e cebula
e orzechy wtoskie
e pieprz
o 5Ol

17
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SAEATRA SLEDZIOWA

Sktadniki:

e ptaty Sledziowe solone(5 - 7 sztuk)
e 4-5jajnatwardo

e 2-3 ogorki kiszone

e 1 matacebula

e 1 puszka kukurydzy konserwowe;j
e 3-4 mandarynki

® majonez

e s0l, pieprz do smaku

Wykonanie:

Ptaty sledziowe wymoczone pokroi¢ na mate czesci. Pozostate sktadniki rowniez
pokroi¢ na mate czesci, wszystko razem wymieszac. Doda¢ majonez, sdl, pieprz
i wymieszac¢, wytozy¢ do miski.

SLEDZ W MAJONEZIE

Skfadniki:

e 1 kg sledzia solonego Matias
e 2-3cebule

e pieprz mielony do smaku

e 1 maty majonez

Wykonanie:

Sledzie wymoczy¢ i pokroi¢ w waskie paski. Cebule obra¢ i pokroi¢ w drobniutka
kostke. Sledzie i cebule posypa¢ lekko pieprzem i wymiesza¢. Na koniec doda¢
majonez, wymieszaé wszystko razem i gotowe.
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SLEDZIE GOTOWANE NA WIGILIE

Sktadniki:
e 1,5 kg swiezych filetéw ze Sledzi
e cebula
e liscie laurowe
e gorczyca
e ziele angielskie
e pieprz

Wykonanie:

Péttora kilograma swiezych filetow ze sledzi wyptukac, pokroic¢ na kawatki i
utozy¢ tyle ile sie zmiesci na dnie garnka. Na Sledziach potozy¢ pokrojong w
talarki cebule, liscie laurowe, gorczyce, ziele angielskie i posypac pieprzem. Na
to kolejna warstwa sledzi, cebuli i przypraw.

Zalewa:

e 3 szklanki wody

e szklanka octu 10%
e 2 tyzkisoli

e 3tyzeczki cukru

Doktadnie mieszamy i zalewamy sledzie. Na wierzch wlewamy % szklanki oleju i
zagotowujemy sledzie do pierwszego wrzenia. Po ostygnieciu sledzie nadajg sie
juz do jedzenia, cho¢ najlepsze sg po kilku dniach. Potrawe mozna
przechowywac w lodéwce nawet przez miesiac.

24

SLEDZIE Z BURACZKRAMI

Wykonanie:

Sledzie solone wymoczy¢ i pokroié¢ w paski. Wymieszac z jogurtem lub
majonezem i pieprzem.

Buraczki ugotowane pokroi¢ w kostke. Cebule pokroi¢ w kostke. Mozna dotozy¢
ogorki konserwowe.

Przektadac¢ warstwami: Sledzie, buraczki, cebula i $ledzie. Udekorowa¢
pietruszka.

22
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SLEDZ[E GOTOWANE

Sktadniki:
o 2 kg filetéw sledziowych
e 1 szklanka wody
e % szklanki octu
e 3 tyzki cukru
o 2 tyzki ketchupu
e 2 tyzki koncentratu pomidorowego
e 3 cebule
e Y szklanki oleju
o [is¢ laurowy, ziele angielskie

Wykonanie:
Cebule podsmazy¢. Filety posoli¢ i posmarowaé musztarda, zwingé. Zala¢ ciepta
cebulg i resztg sktadnikow i gotowaé 8 minut.

|24

SLEDZ]E REGINY

Skfadniki:

e 1 kg solonych Sledzi

e 4cebule

e Y szklanki oleju

e 15 dag koncentratu pomidorowego

e 10 dagrodzynek

e 2 tyzki cukru

e szczypta kwasku cytrynowego lub tyzeczka soku z cytryny

Wykonanie:

Sledzie moczymy godzine( jeéli sg bardzo stone to dtuzej) w zimnej wodzie.
Wyjmujemy, odsgczamy i kroimy w mniejsze kawatki. Cebule kroimy w plastry.
Rodzynki moczymy w cieptej wodzie az zmiekng. Olej rozgrzewamy w rondlu.
Szklimy cebule, dodajemy koncentrat, sok z cytryny, cukier i na koncu rodzynki.
Zagotowujemy mieszajac. Sledzie i sos uktadamy warstwami w stoju. Podajemy
nastepnego dnia.
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SLEDZIE PO KASZUIBSKU

Sktadniki:
e 500 g solonych filetéw sledziowych

Marynata:

e 150 ml octu

e 500 ml wody

e 4 ziarenka pieprzu

e 4 ziarenka ziela angielskiego
o Y tyzeczki biatej gorczycy

e 2 liscie laurowe

e 2 tyzki cukru

e 4 cebule

e 80 grodzynek

e 6tyzek koncentratu pomidorowego

e 250 ml ketchupu

e 50 mloleju

e 1tyzka cukru

e szczypta mielonego ziela angielskiego
e 100 ml goragcej wody

e s0l, pieprz do smaku

Wykonanie:

Filety sledziowe optucz i wymocz w zimnej wodzie.

Sktadniki marynaty umies¢ w rondlu, doprowadz do wrzenia i gotuj na matym
ogniu pod przykryciem 8 - 10 minut. Odsgczone filety widéz do miski i zalej
ostudzong marynatg. Wstaw do lodéwki na co najmniej 12 godzin. Cebule
pokroj w pidrka. Rozgrzej na patelni olej, wrzué cebule i zeszklij. Wsyp cukier, a
gdy sie rozpusci dodaj zmielone ziele angielskie, koncentrat, ketchup, rodzynki
zalane uprzednio wodg i odsgczone. Zalej wrzgtkiem i mieszajac gotuj na
matym ogniu 2- 3 minuty az sos troche sie zredukuje. Dopraw solg i pieprzem.
Pozostaw do ostygniecia.

Wyjmij filety z marynaty i zwin w koreczki lub pokrdj w czgstki. Utéz w salaterce
i zalej sosem. Odstaw co najmniej na 2 godziny do lodowki.
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SLEDPZIE W SOSIE TATARSKRIM

Sktadniki:

% kg filetow sledziowych

e 2cebule

e 2-3korniszony

e kilka marynowanych grzybdw np. pieczarek
e Y szklanki majonezu

o Y szklanki Smietany

e 2 tyzki soku z cytryny

e szczypta pieprzu i cukru

Wykonanie:

Sledzie jeéli sa solone wymoczy¢ w wodzie kilka godzin. Optukaé, osuszyé i
pokroi¢ w kawatki.

Cebule pokroi¢ w kosteczke, sparzyé wrzatkiem, odcedzi¢, skropic¢ sokiem z
cytryny.

Grzyby i korniszony pokroi¢ w kosteczke.

Smietane potaczy¢ z majonezem, doprawi¢ do smaku pieprzem i cukrem,
wymieszac razem ze sledziami, cebulg, korniszonami i grzybkami.
Pozostawi¢ w chtodnym miejscu na kilka godzin.

SLEDZ NA ZOLTO

Skfadniki:

e 1 kg sledzi solonych
e 2cebule

e puszka brzoskwin

e jogurt naturalny

® majonez

e curry, pieprz, sol

Wykonanie:

Sledzie po wymoczeniu kroimy w paski, do tego dodajemy pokrojone
odsgczone brzoskwinie. Cebule lekko podsmazamy na oleju, ostudzong
dodajemy do $ledzi.

Robimy sos, dajemy jogurt i majonez w rownych czesSciach i doprawiamy do
smaku, dominowaé musi curry.
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SLEDZ SWIEZY ZAPIERANY

Sktadniki:

o 1 kg fileta ze Sledzia

e 2 duze cebule

e Y szklanki octu

e Y szklanki oleju

e 1 sredni stoik ketchupu

e 1 duza tyzka cukru

e 50l do smaku

e 10 lisci laurowych

e 10 ziaren ziela angielskiego

Wykonanie:

Z optukanych filetdw wykroi¢ czesc grzbietowg, pozostatos¢ pokroic na
pieciocentymetrowe czesci i lekko posoli¢. Cebule obraé i pokroi¢ w plastry.
Do zaroodpornego naczynia uktadaé¢ warstwami:

| warstwa: Sledzie- cebule- ziele angielskie i liscie laurowe

II'i [l warstwa jak wyze;.

Catosc¢ zalac zalewg, na ktdrg sktada sie wymieszany ketchup z olejem i octem.

Naczynie wktadamy do nagrzanego pieca i pieczemy w 200 °C 30- 40 minut.

SLEDZ Z RASZLA GRYCZANA
Sktadniki:

e Sledzie Matias

e kasza gryczana

e suszone pomidory w oleju
e sertypu feta

e stonecznik

Wykonanie:
Kasze ugotowad. Osuszone sledzie pokroi¢ w kostke, potaczy¢ z pokrojonymi

suszonymi pomidorami i olejem. Kasze i fete doda¢ do sledzi.
Wszystko wymiesza¢, doprawié¢ do smaku pieprzem i ziotami prowansalskimi,
po czym wytozy¢ na pétmisek. Gére posypac stonecznikiem.
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SLEDZIE NA WIGILIE

Sktadniki:

1 ogodrek swiezy

4 cebule czerwone

0,5 kg sledzi matias

2 jabtka

Wszystkie skfadniki pokroi¢ w kostke.

e 4tyzki majonezu

e 4 tyzki Smietany kwasnej

e majeranek

e pieprz Cayenne

e pieprz czarny

e 50l

e natka zielonej suszonej pietruszki

Wykonanie:
Sledzie wymoczy¢, pokroi¢ w kostke. Na wierzch pokroié ogérka i polaé¢ sosem,
na to cebule w kostke i jabtko w kostke. Na wierzch sos.

SLEDZ W SOSIE
SMIETANOWO = MAJONEZOWYM

Sktadniki:
e 1/ 2 kg sSledzi solonych
e 13$mietana 18%- 330 ml
¢ 1 majonez sredni

e 2 cebule
e 2jabtka

Wykonanie:

Sledzie myjemy, moczymy ok. 2 godziny.

Cebule kroimy w pidrka, jabtka kroimy w kostke. Smietane mieszamy z
majonezem. Sledzie osuszamy, kroimy, rozktadamy na talerzu. Do $émietany
potgczonej z majonezem dodajemy cebule i jabtka, mieszamy. Wylewamy na
Sledzie. Dowolnie dekorujemy.
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SLEDZ. GOTOWANY ANI

Sktadniki:

e 1 kg sledzia solonego

e 1 szklanka wody

e % szklanki octu

e % szklanki oleju

o tyzeczka soli

e 5 lisci laurowych

e 8 kulek ziela angielskiego
e 3tyzki koncentratu pomidorowego
e tyzka ketchupu

e 4 cebule

e 3 tyzki cukru

e tyzeczka gorczycy

Wykonanie:

Sledzie wymoczy¢ w zimnej wodzie kilka godzin. Zagotowaé zalewe z podanych
sktadnikéw (cebule pokroi¢ w pétksiezyce). Do gotujacej sie zalewy wtozyé
pokrojone $ledzie i gotowac 6 minut. Zostawi¢ do ostygniecia, przechowywacé w
lodéwce co najmniej do nastepnego dnia.
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PSTRAG £OSOSIOWY

PIECZONY Z SOSEM

Sktadniki:
o Y kg pstraga
e 5 cytryny
e ¥ kostki masta

Wykonanie:

Filety z pstragga posypac solg oraz pieprzem cytrynowym. Potozy¢ na nim
plasterki masta i sparzone plasterki cytryny. Piec przez 15 minut w temp. 180°C
na papierze.

Sos:

Koperek drobno posiekac, doktadnie wymieszac z jogurtem naturalnym, solg,
kolorowym pieprzem. Dodac kilka kropel soku z cytryny.
Podawac z bagietkg czosnkowa.

SLEDZ W OCCIE

Sktadniki na zalewe:

e 1 litr wody

e 2 szklanki octu 10%
e 3 cebule

e marchewka

Wykonanie:

Sledzia $wiezego przyprawiamy i smazymy na oleju.
Zalewe zagotowad, przestudzi¢ i zala¢ usmazone Sledzie.
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PSTRAG TECZOWY

W _PEATIKRACIH MIGIDALOWN CIH|

Sktadniki:
e 2 pstragi
e 5 dag ptatkéw migdatowych
o 4 tyzki maki
e 2 tyzki masta
e 1tyzka soku z cytryny
e sOl, pieprz
e olejdo smazenia
o kilka listkéw miety

Wykonanie:

Ryby posypac solg i pieprzem, skropic cytryng, odstawi¢ na 30 minut.

Nastepnie ryby obtoczy¢ w mace i usmazy¢ po kilka minut z obu stron.

Ptatki migdatowe zrumieni¢ na masle.

Ryby utozy¢ na potmisku, udekorowacé plastrami cytryny i miety. Pola¢ mastem z
migdatami.

RY1BA W OCCIE

Sktadniki:
e 1 kg ryby usmazonejw panierce (maka + jajo)

Zalewa:

e 1 litr wody

e Y szklanki octu 10%

e 1tyzeczka soli

e szczypta pieprzu

e 2 liscie laurowe

e 5 kulek ziela angielskiego

e 1tyzka cukru

e 1 duza Cebula (pokrojona w pidrka)

Wykonanie:
Rybe wtozy¢ do stoika. Ugotowad zalewe i jeszcze gorgcg zalac ryby.
Odstawié¢ do lodéwki. Najlepiej smakuje po trzech dniach marynowania.
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PSTRAG W GALARECIE

NA WIGILIINY STOE.

Sktadniki:

e 4 ptaty pstraga lub 1kg wypatroszonych pstraggéw

e 15 dag obranej, pokrojonej w kawatki wtoszczyzny

e 4liscie laurowe

e po 5 ziaren ziela angielskiego i pieprzu

e 50l

e zelatyna na litr wody

e 3-4 biatka jajek

e tyzka soku z cytryny lub octu winnego

e do przybrania: natka pietruszki lub koperek, cytryna lub inne cytrusy

Wykonanie:

Rybe pokrdj na plastry.

Umytg wioszczyzne wtdz do garnka, dodaj przyprawy i zalej litrem wody.
Gotuj wolno pod przykryciem 30 minut. Posdl i gotuj jeszcze 10 minut.

widz plastry pstraga i gotuj okoto 10 minut na bardzo matym ogniu. Wyjmij
rybe.

Wywar sklaruj - dodaj piane ubitg z 3- 4 biatek i tyzke soku z cytryny lub

octu winnego, gotuj na matym ogniu caty czas mieszajac.

Odstaw garnek i poczekaj, az wywar sie sklaruje. Potem zbierz szum i przecedz
przez ptétno lub podwodjnie ztozong gaze (mozesz tez uzy¢ papierowego filtra
do kawy). Dodaj zelatyne zgodnie z przepisem na opakowaniu. Odstaw do
ostudzenia.

Utdz kawatki pstraga, udekoruj plasterkami cytryny i jarzynami wedle uznania.
Zalej galaretka i odstaw zeby stezata.

Jesli masz cate wypatroszone pstragi, a nie filety, wtdz je w catosci do wywaru i
gotuj na matym ogniu ok. 25 minut. nastepnie delikatnie wyjmij ryby, zdejmij z
nich skore, utdéz na pétmisku, udekoruj tak jak w wers;ji z filetami i zalej
sklarowanym wywarem.
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ROLADKI Z MORSZCZUIKA

Z SOSEM KOPERKOWNIM

Sktadniki:

e 4 ptaty morszczuka

e 4 paski ugotowanej marchewki
e 4 gatazki Swiezego koperku

e 4 gatgzki Swiezej natki pietruszki
e sOl, pieprz

e olej do smazenia

e butka tarta

e jajko

e 250 ml Smietany 12%

e 2 tyzki masta

o 1 tyzka maki

e 1 peczek swiezego koperku
e szklanka goracej wody

e 1 kostka rosotowa

e s0l, pieprz

Wykonanie:

Rybe rozmrozi¢, umyc i osuszyé, a nastepnie kazdy ptat natrzec¢ solg i pieprzem.
Na kazdym ptacie ryby potozy¢ po jednym kawatku marchewki, gatgzke
pietruszki i gatgzke koperku. Tak przygotowane ptaty ryby zwing¢ w roladki

(w razie potrzeby spig¢ wykataczka). Jajko roztrzepaé¢ w misce. Na patelni
rozgrzac olej. Kazda roladke obtoczy¢ w jajku, nastepnie w butce tartej i smazy¢
na wolnym ogniu z obu stron na ztoty kolor.

W matym garnku rozpuszczamy masto, dodajemy make i mieszamy. W wodzie
rozpuszczamy kostke rosotowga. Wlewamy do garnka z mastem i maka.
Mieszamy i doprowadzamy do wrzenia. Nastepnie wlewamy powoli Smietane i
wsypujemy drobno posiekany koperek. Przyprawiamy solg i pieprzem.
Mieszamy.
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S ODKA RYBA ANI

Sktadniki:

e 0,5 kg filetu morszczuka
e 5Ol

e pieprz

e butka tarta

e jajka

e olej do smazenia

Rybe kroimy w kawatki, doprawiamy solg i pieprzem. Nastepnie panierujemy w
jajku i butce tartej, smazymy na rozgrzanym oleju.

Zalewa:

e 3 3rednie cebule

e 1 puszka brzoskwin w syropie
e 1 maty stoiczek ketchupu

o olej

e 0,5 szklanki wody

Wykonanie:

Cebule kroimy w pdtksiezyce i podsmazamy na oleju. Nastepnie dodajemy
pokrojong w kostke brzoskwinie i dalej smazymy. Catos¢ podlewamy syropem
pozostatym po brzoskwiniach z puszki, wlewamy wode i dodajemy ketchup
wedtug uznania, jeszcze chwile dusimy do momentu delikatnego zgestnienia.
Usmazong rybe uktadamy na pétmisku i zalewamy przygotowana zalewa.
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RYBA W SOSIE POMIDOROWNIM

Sktadniki:

e 1kg morszczuka

e 2-3sztuki cebuli

e 1 papryka czerwona
e ziele angielskie

o is¢ laurowy

e cukier

e pieprz

e przyprawa kucharek
e ketchup (najlepiej Wioctawek)
e jajko

e butka tarta

o olej

Wykonanie:

Rybe dzielimy na zgrabne kawatki, moczymy w jajku, obtaczamy w butce tartej i
smazymy na oleju. Cebule kroimy w piorka, papryke w paski, smazymy na oleju
do miekkosci. Doprawiamy zielem angielskim, lisciem laurowym, cukrem,
pieprzem i Kucharkiem do smaku. Na koniec dodajemy ketchup, wszystko
jeszcze chwile dusimy. W naczyniu przektadamy na zmiane sos ciepty i rybe,
pozostawiamy do ostygniecia.
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RYBA Z WARZYWAMI

Sktadniki:
o 1kgfiletow
e 1 szklanka maki
e 1jajko
e % szklanki wody
e 1 czubatatyzka Vegety
Rybe usmazyé w ciescie.

e 2 duze cebule

e 1 stoik korniszondw % litra

e 1 stoik papryki konserwowej % litra
Pokroi¢ w drobng kostke.
Uktadaé warstwami rybe i warzywa.

Zalewa:

e 4 szklanki wody

e Y szklanki oleju

e maty przecier pomidorowy
o 4 tyzki ketchupu

e 2 tyzki cukru

o 4tyzkioctu

e troche soli

Wode zagotowacd, dodaé wszystkie sktadniki do zalewy.
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MAKROWIEC

Ciasto:

30 dag maki

25 dag margaryny

2 z6ttka

3- 4 tyzki zimnej wody

Nadzienie makowe:

e 30 dag maku

e 30 dag cukru pudru

e 10jajek

e kilka kropli zapachu migdatowego

e cukier puder do dekoracji

e kawatek margaryny do posmarowania blaszki

Wykonanie ciasta:

Na stolnice przesiej make, posiekaj jg z margaryng, zréb dotek.

Dodaj 2 z6ttka i wode. Szybko wyrdb ciasto i podziel na 2 nieréwne czesci,
wtdz je do woreczkow foliowych i umiesé w lodéwce na 2 godziny.

Wiekszy kawatek ciasta wyjmij z lodowki i wyrdb na stolnicy podsypujgc maka.
Ciasto rozwatkuij.

Forme do ciasta posmaruj margaryna i posyp maka. Na tak przygotowang
blache wytdz ciasto wylepiajgc dno i boki.

Naktuj ciasto widelcem. Wstaw je do nagrzanego do 180°C piekarnika

na 10 minut zeby sie podpiekto.

Wykonanie nadzienia:

Mak parz przez 3 godziny w gorgcej wodzie a gdy wystygnie przepusc 3 razy
przez maszynke.

Z6ttka utrzyj z cukrem pudrem nastepnie dodawaj po trochu maku.
Delikatnie potacz mase makowag z piana ubita z biatek.

Wymieszaj i dodaj zapach migdatowy.

Drugg czes¢ ciasta wyjmij z lodéwki i rozwatkuj, zréb boki.

Na podpieczonym ciescie utéz mak i okryj drugg czescig ciasto.

Nakfuj je widelcem.

Ciasto piecz ok. 50 minut. Po upieczeniu posyp cukrem pudrem.
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BABECZIKI] MAKOWE

Sktadniki na 12 sztuk:
e 2% szklanki maki pszennej
e 200 g zimnego masta
o 2 ;6ttka
e % szklanki cukru pudru
e szczypta soli
e 1 czubata tyzka kwasnej Smietany

Make przesia¢, dodaé masto, zéttka, cukier, sol, Smietane i zagnies¢.
Uformowac kule, owing¢ w folie spozywczg i schtodzid.

Masa makowa:

e 170 g maku mielonego

e 55-60 g cukru brgzowego lub biatego drobnego
e 40 g rodzynkow

e 15 g orzechow wtoskich

e 1tyzka miodu

e 1tyzeczka aromatu migdatowego

e Y tyzeczki cynamonu

e 1/3tyzki miekkiego masta

e 2 tyzki kandyzowanej skérki pomaranczowej

e 1 roztrzepane jajko

Wykonanie:

Mak zala¢ wrzgcg woda, wystudzi¢, odcisngé nadmiar wody. Dodaé pozostate
sktadniki, na sam koniec jajko, wymieszaé. Ciasto rozwatkowaé

na grubos¢ 2 — 3 mm, wycinac kofa i wykfadac blache do muffinek. Do srodka
natozy¢ masy makowej. Z pozostatego ciasta wycinac¢ foremkga kotka o gérnej
$rednicy gniazd muffinkowych. W $rodku kazdego kétka wycina¢ mniejszg
foremka gwiazdke. Przetozy¢ do babeczek zlepiajac wieczko z bokami.

Piec w 190°C ok. 25 minut. Schtodzone babeczki popudrowad.
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CIASTO DROZDZOWE Z MAKRIEM

Ciasto:

e 400 g maki tortowej

e 7 gsuchych drozdzy (1 saszetka)

e 50 g brgzowego cukru

e 100 ml cieptego mleka

e 3 duze jajka

e 150 g masta (w temp. pokojowej)
Nadzienie:

e 100 g migdatéw w pfatkach

e 140 g niebieskiego maku

e 100 g masta

e 1tyzka ekstraktu z wanilii

e 4 tyzki miodu
Polewa:

e 85 g cukru pudru

e ok. 2 tyzki ekstraktu waniliowego

e ok. 1tyzka wody

Wykonanie ciasta:

W dziezy miksera lub duzej misce mieszamy przez okoto 5 minut make,
drozdze, sol, ciepte mleko oraz jaja. Ciasto powinno by¢ lepkie i gtadkie. Ciggle
mieszajgc dodajemy po kawatku miekkie masto az cate zostanie wchtoniete
przez ciasto. Mieszamy chwile az bedzie zupetnie gtadkie. Ciasto przektadamy
do plastikowej miski wysmarowanej oliwg/olejem i przykrywamy sciereczka.
Zostawiamy do wyros$niecia w cieptym miejscu na ok. 2- 3 h.

Na patelni podprazamy migdaty w ptatkach.

Mak gotujemy przez ok. 20 minut do miekkosci a nastepnie odcedzamy.
Ostygniete migdaty i mak wrzucamy do malaksera wraz z mastem i miodem.
Miksujemy do uzyskania gtadkiej masy. Kiedy ciasto wyrosnie przektadamy je
na blat (dobrze jest posmarowac rece olejem lub oliwg zeby ciasto sie nie
kleito). Rekami formujemy prostokat o wymiarach ok. 35 x 45cm. Rozktadamy
makowo - migdatowg mase na ciescie pozostawiajgc 3cm wolne od brzegu na
zlepienie ciasta. Zwijamy. Zostawiamy przykryte sciereczkg na 30 - 40 minut.
Nastepnie pieczemy w temperaturze 180° C (termoobieg) lub 200°C (bez tej
funkcji) przez 35 minut do uzyskania fadnego koloru.

W miseczce mieszamy cukier puder z wodg i ekstraktem waniliowym (proporcje
sg dowolne - dajgc mniej wilgotnych sktadnikdéw zrobicie bardziej gesty lukier).
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CIASTO MAKOWE Z JABIEIKAMI

Sktadniki:

e 30 dag maku

e 40 dag cukru pudru

o 8jajek(7 zo6ttek +cate jajko)
e 6 tyzek kaszy manny

e 60 dag jabtek(6- 7 srednich)
e rodzynki

e olejek migdatowy

Wykonanie:

Mak zemlec. Masto, cukier, jajo cate i z6ttka utrze¢ na jednolitg mase. Dodac
mak, rodzynki i olejek. Jabtka zetrze¢ na grubej tarce, doda¢ do masy, dosypaé
kasze. Wszystko dobrze wymieszac. Na koniec dodac ubite na piane biatka. Piec
ok. 45 minut w temperaturze 180°C.

MAROWA PANIENIKA

Sktadniki na blaty makowo - kokosowe:

e 8 biatek

e szczypta soli

e 150 g cukru

o 4 ;06ttka

e 150 g suchego maku

e 100 g widrkéw kokosowych
e 100 g zmielonych migdatéw

e 2 szklanki mleka

e 125 gcukru

e 1 cukier waniliowy

o 4 76ttka

e 40 g skrobi ziemniaczanej

e 3Swiezo otarta skdrka z 2 cytryn

Wykonanie kremu:
Z podanych sktadnikéw ugotowaé budyn. Wystudzony budyn ucieramy z 150 g
masta.
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MAKOWOWIEEC

Sktadniki na ciasto:
e 0,5 kg maki
e 5 dagdrozdzy
e 20 dag margaryny
e 1 catejajo
e ot szklanki cieptego mleka
e 3tyzki cukru
e szczypta soli

W podgrzanym mleku rozprowadzamy drozdze, dodajemy odrobine maki.

Odstawiamy do momentu wyrosniecia drozdzy. Do miski wsypujemy make,

dodajemy margaryne, jajko, sdl i cukier, wyrabiamy ciasto. Nastepnie dodajemy

wyrosniete drozdze i wyrabiamy ciasto podsypujac maka do momentu gdy
ciasto nie bedzie sie lepito do rgk. Przygotowane ciasto zatapiamy w zimnej

wodzie i czekamy az wyptynie na wierzch.

Masa makowa:
e 0,5 kg maku
e 2,5 szklanki mleka
e 1 szklanka orzechdw wtoskich drobno posiekanych
e 10 dag skérki pomaranczowej kandyzowanej
e 25 dag rodzynek
e 4jajka
e 1 szklanka cukru
e 1tyzeczka proszku do pieczenia
e olejek migdatowy
e maty stoiczek powidet sliwkowych
e 12 tyzek butki tartej

Wykonanie:

Nalezy sparzy¢ mak, tzn. w rondelku zagotowujemy mleko,
dodajemy mak i od czasu do czasu mieszamy czekajgc az wchtonie
mleko w catosci. Kolejno mielimy mak trzykrotnie przez maszynke.

Do miski ze zmielonym makiem dodajemy kolejno: cukier, powidta, butke tartg,

proszek do pieczenia, z6ttka jajek, skorke pomaranczowg, rodzynki i orzechy

i olejek migdatowy, doktadnie mieszamy. W misce miksujemy na sztywno piane

z biatka, dodajemy do masy makowej i delikatnie mieszamy.
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Gdy ciasto nam juz wyptyneto wyciggamy je z wody podsypujac je maka,
wyrabiamy. Dzielimy ciasto na 2 czesci i watkujemy do grubosci ok. 1cm.
Wyktadamy na ciasto potowe przygotowanej masy makowej i zawijamy. Ciasto
smarujemy odrobing wody i zawijamy w papier pergaminowy, tak samo
postepujemy z drugg czescig ciasta. Uktadamy na duzej blasze i pieczemy w
temperaturze 180 stopni okoto 30 minut, nastepnie zmniejszamy temperature
do 150 stopni i pieczemy jeszcze okoto 20 minut. Po wyjeciu i ostygnieciu
dekorujemy wedtug wtasnego uznania.

MAROWOWIBC DROZDZOWRY

Sktadniki na ciasto:

% kg maki typ 550

e 5 dagdrozdzy

e 10 dag masta

e 2 jajacate

o 2 ;6ttka

e 6 tyzek cukru

e szczypta soli

e 10tyzek sSmietany 30%
e olejek waniliowy

Wykonanie:

Robimy ciasto drozdzowe, odstawiamy na 30 minut do wyrosniecia. Dzielimy na
2 czesci. Watkujemy placki i rozktadamy mak zmielony 2 razy, z rodzynkami,
orzechami, miodem i innymi bakaliami. Zwijamy i pieczemy 60 minut w 180°C.
Dekorujemy polews.
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MAKOWOWIEC PRAZEKEADANY

Ciasto makowe:
e 3jaja
% szklanki cukru
% szklanki maki
10 dag maku(ok. 2/3 szklanki)
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa karpatkowa:

1,5 szklanki mleka

% szklanki cukru

1,5 tyzki maki pszennej

1,5 tyzki maki ziemniaczanej
15 dag masta

Dekoracja:

e 1,5 szklanki Smietany kremoéwki 30%
e 2 tyzki cukru pudru
e 5 dag ptatkdw migdatowych

Wykonanie ciasta:

Biatka ubi¢ ze szczypta soli, dodaé stopniowo cukier. Nastepnie dodac zéttka,
potem dodaé przesiana mgke wymieszang z proszkiem do pieczenia i delikatnie
mieszac tyzkg. Na koniec dodac¢ suchy mak. Piekarnik nagrza¢ do 170°C

i piec 35 minut.

Wykonanie kremu:

% szklanki cukru zagotowac z 1 szklanka mleka, w pozostatej czesci mleka
wymieszac obie maki i wla¢ do gotujgcego sie mleka. Do ugotowanej masy
dodac masto i doktadnie zmiksowaé na gtadka puszysta mase.

Przektadanie:

Biszkopt przekroic¢ na pétf. Na pierwszy blat wytozyé krem karpatkowy i przykry¢
drugim blatem. Ciasto wstawi¢ do lodéwki na czas przygotowania bitej
$mietany. Smietane ubi¢ z cukrem pudrem. Na wierzch wytozyé bita $mietane i
wstawic do loddéwki. Pfatki migdatowe uprazyé na suchej patelni na ztoty kolor,
przestudzic¢ i udekorowac wierzch ciasta. Ciasto wstawic¢ do lodéwki na catg
noc.
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TORCIK MAROWY
Z MASA ORZECHOWA

Sktadniki na ciasto:

6 jajek

16 dag zmielonego maku
13,5 dag maki
tyzeczka proszku do pieczenia

11 dag cukru

Masa:

40 dag masta

350 ml mleka

30 dag cukru pudru

35 dag startych orzechow

Ponadto:

3 tyzki spirytusu

sok z pot cytryny

pot szklanki powidet sliwkowych

200 ml wody przegotowanej i ostudzonej

Wykonanie ciasta:

Biatka ubi¢ z cukrem, dodajac zéttka. Mak, make i proszek potgczyc i stopniowo
wsypywac do z6ttek mieszajgc. Ciasto wlej do formy 23cm. Piecz 35 minut

w temp. 170°C.

Wykonanie masy:

Mleko zagotuj z orzechami i ostudz. Masto ucieraj z cukrem pudrem, dodajac
mase orzechowa.

Wode wymieszaj ze spirytusem i sokiem z cytryny.

Biszkopt przekrdj na 3 blaty. Spdd nasgcz ponczem. Posmaruj powidtami

1/3 masy. Utdz ciasto, nasgcz i posmaruj 1/3 masy. Utdz ciasto. Boki i wierzch
posmaruj masg i udekoru;.
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SWIATECZNY TORT

Ciasto makowe:

e % kg maku
e Y kg cukru
e 10jaj

Krem:
e 4jaja
2 kostki masta
16 tyzek cukru
nutella lub krem czekoladowy

Wykonanie:

Mak zala¢ wrzatkiem na noc, odcedzi¢, zmieli¢ 2 razy.

10 zo6ttek utrzec z cukrem, dodac partiami mak. Na koniec dodac piane z biatek
(troche cukru odebra¢ od zé6ttek). Masa bedzie pétptynna. Piec 11 - 15 minut w
180°C. Po przestudzeniu przekroi¢ na pot.

Robimy krem. Jajka ubijamy na parze z cukrem, tgczymy po wystudzeniu z
mastem, dodajemy nutelle. Gotowym kremem przektadamy blaty makowe.

MAKROWIEC

Ciasto makowe:
e 8jaj
e 25 dag cukru
e 25 dag maku
e wanilia
e skorka cytrynowa
e 11tyzka miodu
e 6 dag butki tartej

Wykonanie:

Mak sparzyC i przepuscic¢ przez maszynke 2 razy.

Z6ttka utrze¢ z cukrem. Na zéttka wytozy¢ warstwami ubitg piane, mak, tarta
butke, wanilie, midd, skérke cytrynowg, mozna dodaé siekane orzechy.

Piec 40 minut w $rednio gorgcym piekarniku. Wystudzone ciasto polac polewa
lub lukrem.
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MAKOWINEC ZWIJANY

Przygotowac ciasto drozdzowe:

3 szklanki maki pszennej, 3 jaja, 4 tyzki cukru, % kostki masta, 1 szklanka mleka,
szczypta soli i dodac zaczyn z % kostki drozdzy, wszystko zagniesc i odstawié do
wyrosniecia. Jak ciasto podwoi swojg objetos¢ wytozy¢ na stolnice i
rozwatkowaé na placek o grubosci 0,5 cm i posmarowac rozpuszczonym
ttuszczem, na wierzch réwno roztozy¢ mase makowa i zwing¢ w rulon
zostawiajgc troche luzu, a strong zwiniecia utozy¢ na blaszke. Chwile odczekaé
do ponownego wyrosniecia, posmarowac¢ wodg wierzch, posypac kruszonkg i
wstawic¢ do nagrzanego piekarnika do 180°C. Piec 30 - 40 minut sprawdzajac
patyczkiem czy jest upieczone.

Masa makowa:

3 szklanki maku sparzy¢ i 2 razy zmieli¢ i dodac % szklanki miodu, 2 jajka, 1/3
kostki masta(Kasi), olejek migdatowy, orzechy i rodzynki wczesniej sparzone,
wszystko dobrze utrzeé. Podane proporcje sg na 2 foremki.
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BARSZCz CZERWONY

Sktadniki:

e 8 duzych burakéw

e 2 srednie cebule

e 3 tyzki octu spirytusowego 10%
e 3liscie laurowe

e 4 ziarna ziela angielskiego

e 10 ziaren pieprzu czarnego

e 3 zgbki czosnku

e cukierisol

Wykonanie:

Buraki obrac, pokroi¢ w plastry i zala¢ zimng wodg. W wysokim garnku ma by¢
10 cm wody nad burakami. Gotowac¢ je na matym ogniu razem z catymi
cebulami, lisémi laurowymi, zielem angielskim i pieprzem. Gdy sie zagotujg
dodac ocet. Wazne jest zeby nie przeoczy¢ tego momentu, gdyz moze byc
barszcz nieklarowny i brunatny. Gotowac barszcz do miekkosci burakow, wtedy
nalezy doprawi¢ do smaku cukrem i solg i doda¢ przekrojone na pot zgbki
czosnku. Tak przygotowany barszcz zostawiamy na noc i kolejnego dnia
wlewamy wywar bez warzyw do drugiego garnka i po uprzednim podgrzaniu
podajemy w filizankach.

PROSTY BARSZCZ WIGILIJNY

Sktadniki:

e 0,51zakwasu buraczanego

e peczek wtoszczyzny bez kapusty

e 10 dag grzybow suszonych

e 5 surowych burakéw

e zgbek czosnku, ziele angielskie, listek laurowy
o kieliszek czerwonego wina

e s0l, pieprz, cukier

Wykonanie:

Grzyby namocz. Ugotuj, odcedz. Wywar zachowa;.

Ugotuj wywar z wtoszczyzny i burakéw( ok. 2 litry). Przecedz, potgcz z wywarem
z grzybow i zakwasem. Zagrzej, ale nie gotuj. Przypraw solg, pieprzem i cukrem.
Dodaj czosnek przeci$niety przez praske i wlej wino.
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BARSZCz CZERWONY

Sktadniki:

e 1 kg burakéw czerwonych

e 1 kg marchwi

e 0,5 kg pietruszki

e 0,5kgselera

e 5cebul

e 5 z3bkdw czosnku

e 1por

e 3 jabtka

e 1,5 kg miesa lub same warzywa do wywaru.
e ziele angielskie

e majeranek

e 1 szklanka kwasu (koncentrat) buraczkowego
e grzyby suszone

e pieprz

e 50l

Wykonanie:
Gotujemy wywar na matym ogniu 2- 3 godziny. Dodajemy sktadniki i
doprawiamy, na drugi dzien przecedzamy wywar i jesli trzeba doprawiamy.

BARSZCzZ WIGIL]

Wykonanie:

Okoto 6 kg buraczkdw myjemy, gotujemy w catosci w tupinach.
Wystudzone obieramy i $cieramy na tarce. Nastepnie gotujemy ok. 0,5h.
Dodajemy czosnek, sél, pieprz, odrobine octu. Przecedzamy przez geste sito
aby wydoby¢ samg esencje.

Otrzymany wywar jest aromatyczny, bardzo bogaty w witaminy.
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BARSZCzZ CZERWONY WIGILIJNY

Sktadniki na bulion warzywny:

marchew

skrzydetka z kurczaka
watrdbka indycza

seler

por

pietruszka

ziele angielskie

lis¢ laurowy

cebula opalona nad ogniem
sol

Barszcz czerwony czysty:

5 suszonych grzybéw (borowiki) - wymoczy¢ 2 godziny i dokfadnie
odcedzic¢

2 posiekane zgbki czosnku

2 - 3 litry wywaru (bez warzyw - przecedzony)

3 kg burakow obra¢, po czym 6 z nich zetrzeé na tarce - reszte pokroi¢ w
plastry

7 ziarenek pieprzu czarnego

1 tyzka stotowa octu

majeranek

opcjonalnie: sél, pieprz, ocet, cukier do smaku.

Wykonanie:
Do gotujgcego wywaru wrzucié¢ sktadniki, gotowa¢ okoto 2h (do uzyskania
koloru). Na koniec doprawi¢ majerankiem, octem, cukrem, solg i pieprzem.
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BARSZCzZ CZERWONY WIGILIJNY

Zakwas:

e 5 buraczkédw czerwonych

e 1tyzeczka soli na litr wody
e 2 liscie laurowe

e 4 ziarenka ziela angielskiego
e 6 z3bkdw czosnku

o kilka kawatkéw jabtek

Buraki obieramy i kroimy na grube plasterki. Wktadamy do duzego garnka z
kamionki. Gotujemy wode z solg i zalewamy nig buraczki tak zeby byty zakryte
catkowicie. Odstawiamy w ciepte miejsce na prawie 2 tygodnie. Jesli pojawia sie
babelki i czu¢ kwasny zapach, zakwas jest gotowy.

Sktadniki na barszcz:
e 2 litry wody
e 0,5 litra wywaru z grzybéw
e 1 litr zakwasu z burakéw
e 2 pietruszki
e potselera
e 1por
e 2 marchewki
e 1cebula
o 11is¢laurowy
e 2 ziarenka ziela angielskiego
e sOl, pieprz

Wykonanie:

Warzywa myjemy, obieramy i kroimy w grube kawatki. Wrzucamy lis¢ laurowy i
ziele, zalewamy wodg i gotujemy okoto godziny. Odcedzamy wywar.

Do garnka wlewamy zakwas do smaku, oraz wywar z grzybéw. Doprawiamy
solg i pieprzem, mozna dodac¢ majeranek i cukier. Barszcz podgrzewamy ale nie
gotujemy.
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BARSZCz CZERWONY

Sktadniki:

e wywar warzywny (marchew, seler, pietruszka, por, cebula, sél, pieprz,
ziele angielskie, lis¢ laurowy, suszone borowiki, gatgzka majeranku,
chrzan do smaku jesli ktos lubi)

e 3 duze buraki czerwone + buraki kiszone

e zakwas z kiszonych burakéw (na koniec i nie gotowac)

Wykonanie:
Ugotowac wywar warzywny, dodac¢ buraki i gotowac do miekkosci. Doprawi¢ do

smaku. Na koniec wla¢ zakwas buraczany i juz nie gotowac.

Kiszone buraczki:

surowe buraczki( w kawatki)

e zimna woda( przegotowana lub mineralna)
o |is¢ laurowy

e ziele angielskie

e czosnek( 3 pazurki lub wiecej)

e 5ol morska( 1 tyzka na litr wody)

Wykonanie:

Buraczki pokroi¢ w kawatki, wtozy¢ do stoika, doda¢ lis¢ laurowy, ziele
angielskie, czosnek, zala¢ stong wodg tak zeby zakry¢ buraczki. Zakrecié
szczelnie i odstawi¢ na 10 dni.
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BARSZCZ

Sktadniki:

e 1 marchew

e U selera

e 1 pietruszka

e cebula mata

e buraki1kg

e sok z cytryny

e 1 zgbek czosnku
e sOl, pieprz

Wykonanie:

Warzywa umy¢, obrac, pokroi¢ w stupki. Wstawi¢ buraki w fupinach i gotowac¢
az do miekkosci. Warzywa wstawic¢ i rowniez gotowaé az do miekkosci.
Powstaty wywar odcedzi¢ od warzyw. Buraki obrac i zetrze¢ na tarce
jarzynowej. Do odcedzonego wywaru wsypac starte buraki oraz zakwasic
sokiem z cytryny. Odcedzi¢ barszcz od burakéw. Do powstatego barszczu
zetrzec czosnek z solg i wsypac¢ majeranek. Gotowe.

WIGILIJNY BARSZCZ

Sktadniki:

e 0,5 litra zakwasu buraczanego
e peczek wloszczyzny

e 10 dag grzybdéw suszonych

e 5 surowych burakéw

e z3bek czosnku

e ziele angielskie

o 5ol

e pieprz

e cukier

Wykonanie:

Grzyby namocz, ugotuj, odcedz. Wywar zachowa;.

Ugotuj wywar z warzyw i burakéw(ok. 2 litry). Przecedz, potgcz z wywarem z
grzybow i zakwasem. zagrzej, nie gotuj. Przypraw solg, pieprzem i cukrem.
Dodaj przecisniety przez praske czosnek.
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ASZTEC(IKI

Sktadniki na ciasto:
e 500 g maki pszennej
e 25 gdrozdzy
e Y szklanki mleka
e Y szklanki oleju
e 1jajko
o 1tyzka cukru
e 1tyzeczka soli

Wykonanie ciasta:

Rozkruszy¢ drozdze, dodac cukier, tyzke maki, zala¢ to letnim mlekiem i
wszystko potaczy¢, odstawi¢ do wyrosniecia.

Make przesiac przez sitko.

Wymieszac drozdze z maka, jajkami i olejem na jednolitg kulke. Odstawi¢ do
wyrosniecia.

Po wyrosnieciu poporcjowaé, rozwatkowaé, natozy¢ farsz i uformowacd
paszteciki.

Sktadniki na farsz:

1 kg kapusty kiszonej

e jedno opakowanie suszonych grzybow
e solipieprz

e 2 srednie cebule

e ziele angielskie

lis¢ laurowy

Wykonanie farszu:

Kapuste optuka¢, odcedzi¢ i drobno pokroié. Wiozy¢ do garnka z wodg, zielem
angielskim i lisciem laurowym i gotowac az bedzie miekka.

Grzybki zala¢ wodg i rdwniez gotowac do miekkosci. Miekkie grzybki odcedzic,
wode zachowac.

Grzybki pokroi¢ w drobng kostke, wsypaé¢ do miekkiej kapusty i dola¢ wode po
grzybach. Catos¢ odcedzic.

Cebule zeszkli¢ na patelni z mastem. Wsypa¢ kapuste z grzybami, doprawic solg
i pieprzem do smaku.
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ASZTEC(IKI

Sktadniki na ciasto:

e 3 szklanki maki

e 250 g masta

e 3jajka

e 200 g Smietany

e duza szczypta soli
e 40 gdrozdzy

Sktadniki na farsz:
e 1 kg kapusty kiszonej
o 1kggrzybow
e 50l
e pieprz
e 1tyzka oleju

Wykonanie ciasta:

Grzyby drobno kroimy i podsmazamy na tyzce oleju. Kapuste gotujemy,
odciskamy wode, jesli jest gruba to kroimy. Grzyby i kapuste mieszamy,
doprawiamy sola i pieprzem.

Drozdze kruszymy i mieszamy ze smietana. Na stolnicy wysypujemy make, sol i
wyros$niete drozdze, dodajemy masto, wbijamy jajko i 2 z6ttka. Catos¢ siekamy
nozem i zagniatamy.

Ciasto rozwatkowujemy na prostokat. nastepnie wyktadamy pasek farszu,
zawijamy i odcinamy od reszty ciasta. Powstaty kawatek kroimy na kawatki o
dtugosci 2- 3cm. Wierzch pasztecikow smarujemy pozostatym biatkiem i
posypujemy kminkiem. Uktadamy na blasze wytozonej papierem i wstawiamy
do piekarnika nagrzanego do 180 stopni na okoto 20- 25 minut.
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PASZTECIKI a’la PlZZA

Sktadniki na ciasto:
e % kg maki
e % kostki drozdzy
e mleko+ ciepta woda
e kilka tyzek oleju
e s0l, cukier (tyzka)
e stodka papryka
e majeranek
e jajko

Wykonanie ciasta:
Wszystkie sktadniki potgczyc¢ ze sobg, nie trzeba robié rozczynu z drozdzy. Ciasto
od razu nadaje sie do wyrabiania pasztecikéw.

Sktadniki na farsz:
e 1 kg kapusty kiszonej
o Y kg borowikdéw
e 1 podsmazona cebula
® przyprawy

Wykonanie farszu:
Kapuste i grzyby ugotowac, odcedzi¢ i zmieli¢, dodac cebule i przyprawy.

PASZTECIKI WIGILIINE

Wykonanie:

50 dag maki przesiej do miski. Podgrzej 200 ml mleka (do ok. 35 Stopni)
Rozkrusz 3 dag drozdzy, dodaj tyzeczke cukru, zalej kilkoma tyzkami cieptego
mleka, dodaj 2 - 3 tyzki przesianej maki. Rozczyn wymieszaj, przykryj sciereczka
i ustaw w ciepte miejsce do wyrosniecia (20 min.) Wyrosniety rozczyn dodaj do
pozostatej maki, wlej reszte mleka, 5 dag stopionego masta, sél i 2 jajka.
Sktadniki wyréb na gtadkie ciasto, pozostaw do wyrosniecia.

Wyrosniete ciasto podziel na czesci, rozwatkuj cienko, podziel na prostokaty lub
wytnij kotka. Naktadaj farsz i zlepiaj. Utdz na blache i niech rosng 15 minut.
Posmaruj rozmgconym jajkiem, posyp kminkiem, sezamem lub czarnuszka. Piec
25 minut w temp. 180°C.
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PASZTECIK] DOMOWE

Sktadniki na farsz:

e 1,2 kg pieczarek

e 2cebule

o 5ol

e pieprz

e kapusta kiszona (opcjonalnie)

Wykonanie farszu:

Cebule drobno siekamy, pieczarki $cieramy na grubych oczkach tarki. Na
rozgrzany olej wrzucamy cebule a nastepnie pieczarki. Podsmazamy tak dtugo,
az cata woda odparuje co jakis czas mieszajgc. Farsz doprawiamy solg i
pieprzem. Odstawi¢ do przestudzenia.

Sktadniki na ciasto:
e 1kg maki
e 2 kostki margaryny
e 1 kostka drozdzy
e 2 catejajka
e 1 szklanka cieptego mleka
e 2 tyzki cukru
e 1tyzeczka soli

Wykonanie ciasta:

Do miski wsypujemy % kg maki, dodajemy margaryne, sdl, jaja i cukier.
Wszystko siekamy. W szklance cieptego mleka rozprowadzamy drozdze dodajac
odrobine maki i czekajac, az drozdze zaczng pracowac. Wyrosniete drozdze
taczymy z pozostatymi sktadnikami doktadnie wyrabiajgc ciasto. W trakcie
wyrabiania ciasta podsypujemy pozostatg maka. Wyrobione ciasto formujemy
w kule i zatapiamy w zimnej wodzie do momentu jego wyptyniecia. Nastepnie
ciasto wyciggamy z wody, podsypujemy odrobing maki i wyrabiamy. Dzielimy
na mniejsze czesci watkujgc na cienkie placki., wycinajgc prostokaty. Na kazdy
prostokat wyktadamy farsz formujgc w pasztecika. Gotowe paszteciki uktadamy
na blaszke wytozong papierem do pieczenia, naktuwajgc widelcem i smarujgc
wodg. pieczemy w temp. 180- 190°C przez okoto 20 minut.
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PASZTECIKI Z GRZYIBAMI

Sktadniki na farsz:

e 2cebule
e 800 g pieczarek

Wykonanie farszu:
Pokroié wszystko drobno, podsmazy¢, po czym odcedzi¢ wszystko na cedzaku.

Sktadniki na ciasto:
e 500 g maki pszennej
e 5gdrozdzy instant (doktadnie wymieszac je z maka)
e 2 tyiki oleju (dodac na koniec wyrabiania ciasta)
e 1tyzeczka cukru
e s0l, pieprz do smaku
e 250 ml cieptego mleka
e 1 jajko do ciasta + 1 jajko roztrzepane do posmarowania pasztecikow.
e opcjonalnie kminek czarny

Wykonanie ciasta:

Ciasto wyrobié¢ i odstawic¢ na jedng godzine, po czym rozwatkowac i podzielié
4 rowne paski. Farsz natozy¢ na 2/3 szerokosci paska, reszte posmarowacd
jajkiem, zwingc i przetozy¢ na blache. Po czym pokroi¢ na 4 - 5 cm, odstawié
jeszcze na 20 minut. Piec bez termo obiegu 20 - 25 minut.

ASZTEC(KI

Sktadniki na farsz:
e kapusta

e grzyby

Sktadniki na ciasto:

e 3 szklanki maki

e 1 kostka Kasi

e 1 z6ttko

e 1 kostka drozdzy
e szczypta soli

e 0,5 szklanki mleka
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Wykonanie ciasta:

Ciasto zrobic¢ jak na drozdzéwke, reszte posiekac z sola i Kasig, dodac zéttko.
Wrzucié ciasto do worka foliowego i wtozy¢ do letniej wody, po wyptynieciu
formowac paszteciki, piec na ztoty kolor w temp. 160 - 180 stopni przez

ok. 10 - 15 minut.

o o

PASZTECIK] DROZDZOWE
Z RAPUSTA | GRZYBAMI

Sktadniki na farsz:

¥ kg pieczarek

e 3 cebule

e % kg kapusty kiszonej

e solipieprz
Wykonanie farszu:
Pieczarki kroimy w plasterki, cebule kroimy w pétksiezyce i smazymy na oleju.
Kapuste gotujemy do uzyskania odpowiedniej miekkosci. Ugotowang kapuste
nalezy odcedzi¢ od wody. Pieczarki i odcisnietg kapuste mielimy przez
maszynke, doprawiamy sola i pieprzem. Tak przygotowanym farszem
nadziewamy paszteciki.

Sktadniki na ciasto:

e 5 dagdrozdzy

o Y kg maki

e 1 kostka margaryny

e 1 catejajko

e Y szklanki cieptego mleka

e 1 tyzka cukru

e 1tyzeczka soli
Wykonanie ciasta:
Przygotowac rozczyn z drozdzy i pozostawi¢ do wyros$niecia. W misce dodawac
kolejno: make, jajko, cukier, sél, mleko i wyrosniete drozdze. Wyrobic¢ ciasto. W
rondelku rozpusci¢ margaryne i schtodzong dodawa¢ porcjami do ciasta i
wyrabiaé. Przygotowane ciasto wtozy¢ do miski z lodowata wodg i poczekaé az
wyptynie. Ciasto dzielimy na czesci i watkujemy. Formujemy paszteciki i
wypetniamy je farszem. Pieczemy w 180 stopniach przez 20 minut.
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