KARPIA

Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszardw Wiejskich: "Europa inwestujgca w obszary wiejskie".
Instytucja Zarzadzajaca PROW 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wai.
Publikacja wspdtfinansowana ze Srodkdw Unii Europejskiej w ramach poddziatania;
"Wsparcie na wdraZanie operacji w ramach strategii rozwoju lokalnego kierowanego przez spolecznose”,
objetego Programem Rozwoju Obszardw Wiejskich 2014-2020 w ramach projektu grantowego:
"Wydanie publikacji promujacych dziedzictwo kulturowe, historyczne, przyrodnicze | produkty lokalne Doliny Karpia".
Publikacja opracowana przez: Stowarzyszenie “Wioski Naszych Marzen”,



Rolada szpinakowa z tososiem

Przepis spisaty i polecaja
gospodynie z Zygodowic



Rolada szpinakowa 2 tososiem

Sktadniki:

® 6 jajek

® 500 g szpinaku mrozonego

® 3 tyzki maki pszennej

® 2 zabki czosnku

® 1 mata szalotka

e 3 tyzki oliwy z oliwek do smazenia
® 1 tyzeczka soli

® 1 tyzeczka gatki muszkatotowe;]

® 1 tyZzeczka chili

® 500 g tososia wedzonego

® 300 g papryki

® 3 tyzki chrzanu tartego

® /00 g serka kremowego typu Philadelphia

Sposéb przygotowania:

Oddziel zottka jaj od biatek. Posiekaj drobno czosnek i szalotke.
Odciénij rozmrozony szpinak. W garnku na rozgrzanej oliwie zeszklij
czosnek i szalotke, dodaj szpinak i smaz wszystko razem przez chwile.
Dopraw chili, gatka muszkatotowa oraz sola do smaku. Szpinak odstaw
na chwile, aby nieco przestygt, potacz go z z6ttkami oraz maka,
doktadnie zmiksuj w kielichu blendera. Biatka ubij na piane i potacz
Z masa szpinakowa. Zielone ciasto wylej na duza blache z piekarnika
wytozona pergaminem - warstwa nie powinna by¢ grubsza niz 1 centy-
metr. Ciasto piecz przez 20 minut w nagrzanym do 200°C piekarniku.
Z jeszcze goracego ciasta odklej pergamin. Ciasto przykryj czysta scie-
reczka i zroluj. Papryke zgrilluj, obierz ze skory i pokroj na kawaftki.
Serek razem z chrzanem utrzyj mikserem na puszysta mase. Rozsmaryj
ja na powierzchni roztozonego na powr6t ciasta, nastepnie roztoz
plastry tososia i papryki. Wszystko razem zwin ponownie w écierke
i odstaw do loddwki na co najmniej é godzin. Po tym czasie rolade
pokréj w grube plastry | podawaj z sosem.

Przystawki i dodatki

do dan gtéwnych




Jajka nadzicwane panicrowane

Przepis spisaty | polecaja
gospodynie z Tomic



Jajka nadzicwane panicrowane

Sktadniki:

® 9 jajek

® 1 duza cebula

® 200 g masla

® 1 tyzka majonezu
® sol, pieprz

® butka tarta

Sposéb przygotowania:

8 jajek ugotowac na twardo. Przekroi€ jajka wzdtuz na pot i wyciggnad
z6ttka. Z6ttka zatrze¢ na drobnej tarce. Cebule usmazy¢ na 100 g masta.
Do Z6ttek dodac usmazong cebule i majonez. Utrzec na jednolita mase.
Doprawi¢ do smaku pieprzem i sola.

Mase naktozy¢ do wydrazonych biatek. Jajka panierowac w jajku

i butce tartej. Podrumieni¢ na masle.

Ziclony sos
Sktadniki:

® 1 maty peczek natki pietruszki
® 1 peczek koperku

® 2 zabki czosnku

® 350 ml majonezu

® 100 ml jogurtu naturalnego

e 1 tyzeczka musztardy

® 2 tyzki soku z cytryny

® % tyzeczki soli

e 1 tyZeczki cukru

e % tyzeczki pieprzu

Sposdéb przygotowania:

Czosnek rozgnies¢ w prasce. Pietruszke i koperek drobno pokroic.
Dodac jogurt i zblendowac na jednolita mase dodajgc stopniowo majo-
nez, sok z cytryny i musztarde. DoprawiC solg, cukrem i pieprzem do
smaku.

Przystawki i dodatki

do dan gtéwnych




Modra kapusta z zurawing

Przepis spisaty | polecajg
gospodynie z Woznik



Modra kapusta z zurawing

Sktadniki:

® 1 gtowka kapusty czerwonej (ok. 1 kg)
® 1 cebula duza

® 4 tyzki oleju

@ 2 liscie laurowe

® 4 ziela angielskie

® pieprz

e 2 tyzki octu

® 1 tyzka soli

e 70 g zurawiny stodkiej suszonej

e 1 tyzka cukru

Sposéb przygotowania:

Kapuste pokroic i ugotowac, dodajac ziele, liscie laurowe, sol i cukier.
Odcedzi¢. Cebulke zeszkli¢ na oleju, Zurawine zala¢ goraca woda az
specznieje. Do garnka z odcedzona kapusta dodac cebule, Zurawine
razem z sokiem, w ktérym sie moczyla, przyprawic sola, pieprzem
i 1 tyzka octu.

Przystawki i dodatki

do dan gtéwnych




Pasztet z zurawing

Przepis spisaty | polecajg
gospodynie z Radoczy



Pasztet z zurawing

Sktadniki:

® ok. 1 kg kurczaka

® 0,35 kg watrébki drobiowej
® 0,5 kg fopatki wieprzowej
® 0,5, kg podgardla wieprzowego
® 0,15 kg stoniny

® Ziele angielskie

® 2 listki laurowe

® 1 marchewka

® 1 mata pietruszka

e 1 seler

® 1 cebula

e 5 dag zurawiny

e 2 tyzki smalcu

® 50|, pieprz

e gatka muszkatotowa

e butka tarta

Sposéb przygotowania:

Oprocz watrobki, miesa gotujemy i dodajemy do nich 3 ziarenka ziela
angielskiego, 2 listki laurowe, marchewke, mata pietruszke, maty kawatek
selera i s6l do smaku. Gdy juz bedzie miekkie obieramy z kosci, mielimy.
Mieso sie gotuje. W tym czasie cebule kroimy i podsmazamy z watrdbka
na dwoéch tyzkach smalcu. Przestudzone razem z ttuszczem mielimy,
rowniez warzywa. Wszystko razem mieszamy. Dodajemy Zurawine
wczesniej namoczona i pokrojona na mniejsze kawatki, sél, pieprz i gatke
muszkatotowg do smaku. Foremki (wielkosci 8x18 cm 3 sztuki) smaruje-
my smalcem i posypujemy butka tarta. Napetniamy farszem i pieczemy
w piekarniku okoto 50 minut, w temp.180°C. Uwaga: gdyby farsz byt
twardy dodajemy pét szklanki rosotu, na ktérym gotowato sie mieso.

Przystawki i dodatki

do dan gtéwnych




Spiralki ziemniaczane

Przepis spisaty | polecaja
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Spiralki ziemniaczane

Sktadniki:

® 8 ziemniakdw (duzych)
® % | oleju

Sposéb przygotowania:

Z ziemniakow wycinamy spiralki (lub inny ksztatt) i smazymy na gtebokim
ttuszczu.

Dodatkowe informacje:
Do wyciecia spiralek potrzebny jest specjalny przyrzad.

Przystawki i dodatki

do dan gtéwnych




Chleb z ziarnami

Przepis spisaty | polecajg
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Chleb z ziarnami

Zaczyn + 1 szklanka cieptej wody + 1 szklanka maki zytniej (zZurkowej)
wymieszac¢ dokiadnie i zostawi¢ na 8 godzin.

Nastepnie do zaczynu dodac:

® Y, czesc¢ drozdzy (najlepiej rozpuscic je w wodzie)
® % szklanki otrab pszennych

® % szklanki siemienia Inianego

® % szklanki stonecznika

® 3 szklanki wody

@ 3 tyzeczki soli

® 1 kg maki wroctawskiej (tortowej)

Whyrobic i zostawi¢ na 2 godziny. Nastepnie przetozy¢ do 2-3 keksowek
i zostawi¢ na 2 godziny. Piec 10 minut w temperaturze 170°C, nastep-
nie 40 minut w temperaturze 200°C. Wytozy¢ chleb na blache i piec
jeszcze 10 minut spodem do gory.

Uwaga: przez wytozeniem ciasta do keksowki odtozy¢ 2 tyzki na

zaczyn do nastepnego wypieku chleba. Zaczyn moze by¢ 2 tygodnie w
lodéwece.

Przystawki i dodatki

do dan giéwnych




Jajka w sosic wiosennym

Przepis spisaty i polecaja
gospodynie z Radoczy



Jajka w sosic wiosennym

Sktadniki:

® 6 jajek

® 1 Sredni ogorek

® % peczka rzodkiewki

® % peczka szczypiorku

® 3 tyzki majonezu

e 3 tyzki jogurtu

® 2 tyzeczki musztardy

® s0l, pieprz i cukier do smaku

Sposéb przygotowania:

Ogorek pokroi¢ w cienkie paski, rzodkiewke zetrze¢ na tarce grube
oczka, szczypiorek drobno posieka¢ doda¢ majonez, jogurt i musztarde,
doprawi¢ wymieszac¢, mozna dodac¢ pomidorki wedtug uznania.

Jajka ugotowac na twardo uktozy¢ na potmisku i zala¢ sosem.

Przystawki i dodatki

do dan gtéwnych




Cwikta z chrzanem

Przepis spisaty | polecaja

gospodynie z Tomic



Cwikta z chrzanem

Sktadniki:

® 4 buraki czerwone
® 3 tyzeczki chrzanu (tartego)
® s0l, pieprz, sok z cytryny, cukier do smaku

Sposéb przygotowania:

Buraki ugotowac i zetrze¢ na grubym oczku. Doda¢ chrzan i doprawic¢
do smaku - pieprzem, sola, cukrem i sokiem z cytryny.

Przystawki i dodatki

do dan giéwnych




Smalec domowy 2 jabtkiem

Przepis spisaty | polecajg
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Smalec domowy z jabtkiem

Sktadniki:

® 1 kg stoniny

® ' kg podgardla lub boczku
® 4 cebule

® 1 jabtko

® 56l i majeranek

Sposéb przygotowania:

Stonine i podgardle zmieli¢ na grubym sitku lub pokroi¢ w kostke.
Topi¢ powoli. Gdy skwarki beda jasne dodac¢ drobno pokrojona cebule,
przyprawy, a nastepnie wszystko wymieszac i dalej topi¢ czesto miesza-
jac, az skwarki i cebula beda jasno ztote. Pod koniec topienia dodac
ostroznie potarte jabtko, a nastepnie wymieszac. Przela¢ do mniejszych
naczyn (stoikéw) i wystudzi¢ - czesto mieszajac. Smarowac przygotowa-
nym smalcem chleb.

Przystawki i dodatki

do dan gtéwnych
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Ziemniaki w koszulkach

Przepis spisaty | polecaja
gospodynie z Woznik



Ziemniaki w koszulkach

Sktadniki:

® 1 kg ziemniakow

® 3 tyzki oleju

@ ziofa prowansalskie (lub do pieczonych ziemniakow)
® 5Ol

Sposdéb przygotowania:

Ziemniaki dobrze umyc¢, pokroic na ¢wiartki i obgotowac 5 min.
Nastepnie odcedzi¢, posypac ziotami, sola i olejem, potrzasnac, zeby sie
zmieszaty przyprawy. Wytozy¢ na blache i wiozy¢ do piekarnika.

Piec okoto 1 godziny w temperaturze 200°C. Podawacé do réznych mies.

Przystawki i dodatki

do dan gtéwnych




Jajka w sosie chrzanowym

Przepis spisaty 1 polecaja
gospodynie z Doliny Karpia



Jajka w sosic chrzanowym

Sktadniki:

® 6 jajek

® 130 g swiezego chrzanu

@ 100 ml smietany kremowki
® 400 g bulionu moze by¢ z kostki
® 50 g masta

® 40 g maki pszennej

® 1-2 rzodkiewki

® 1 cytryna

® s0l, pieprz, cukier do smaku
Sposob przygotowania:

Chrzan trzemy na tarce i skrapiamy¢ cytryng. Z masta i maki robimy
zasmazke. Wila¢ bulion i dobrze wymieszac. Zdejmujemy z ognia dodaje-
my Smietane, chrzan i przyprawiamy do smaku. Jajka dekorujemy rzod-
kiewka, uktadamy na pétmisku i zalewamy sosem chrzanowym.

Przystawki i dodatki

do dan gtéwnych




Rolada serowa

Przepis spisaty | polecajg
gospodynie z Doliny Karpia



Rolada serowa

Sktadniki:

® 2 filety podwojne z kurczaka
® 1 cebula

® 30 dag pieczarek

® 30 dag startego sera zottego
® 5 jajek

® 5 tyzek majonezu

® sol

® pieprz

Sposéb przygotowania:

Jajka ubié¢ mikserem, doda¢ majonez i drobno starty ser zotty.

Duzg blaszke z piekarnika wytozy¢ papierem do pieczenia.
Mase wylac na blaszke i piec w piekarniku w 180°C przez ok. 15min -
do zarumienienia.

Pieczarki oczysci¢ i drobno pokroié. Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke.
Podsmazy¢ na rozgrzanym oleju. Pieczarki dodac do cebuli i poddusic¢
ok. 10 min. Fileta poprzecina¢ wzdtuz, rozbi¢ na ciersze ptaty.
Doprawic sola i pieprzem.

Upieczong rolade serows wystudzié. Na rolade wytozyé mieso, tak aby
przykry¢ caty placek serowy. Na mieso utozy¢ podsmazone pieczarki.
Delikatnie, ale dokiadnie zwina¢ rolade, wzdtuz dtuzszego brzegu.
Gotowa rolade wtozy¢ na blaszke i piec 25 min w 180°C.

Wystudzic.

Przystawki i dodatki

do dan giéwnych




Mufinki z chleba tostowego

Przepis spisaty 1 polecaja
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MuFinki z chleba tostowego

Sktadniki:

® 12 kromek chleba tostowego
® 2 piersi kurczaka

® 30 dag pieczarek

® 25 dag sera zéitego

® 1 cebula

® 2 tyzki oleju

® s0l, pieprz

Sposob przygotowania:

Kromki chleba rozwatkowac ma cienkie plastry i wytozy¢ nimi mufinko-
we foremki, tak aby wystawaty konce. Kurczaka pokroi¢ w drobna kostke
i smazy¢ na oleju dodajac pokrojong w kostke cebule i pieczarki (rowniez
drobno pokrojone). Gdy mieso bedzie miekkie, ostudzi¢ i wytozy¢
foremki z chlebem tostowym do petna. Posypac serem startym na
grubych oczkach i zapiec w piekarniku w temperaturze 1/70°C okoto 20
min, az ser sie roztopi.

Przystawki i dodatki

do dan gtéwnych




Zupa 2 ziclonych szparagow

Przepis spisaty | polecaja
gospodynie z Zygodowic
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Zupa 2 ziclonych szparagow

Sktadniki:

® 700 g zielonych szparagow
® ] szt. bulionu

® 200 g ziemniakéw

® 100 g cebuli

® 300 ml mleka

® 100 ml smietany 36%

® 2 tyzki ptatkéw migdatowych
@ 30 ml octu balsamicznego

® 2 szczypty pieprzu cayenne
® 1 szczypta gatki muszkatotowej
® 50 ml oliwy z oliwek

Sposéb przygotowania:

Zparagi umyj, nastepnie usun zdrewniate koricdwki. Odetnij od kazde-
go z nich gorna czes¢ z kawatkiem todyzki. Reszte todyzek pokrdj na
mniejsze kawatki. W garnku rozgrzej oliwe, podsmaz cebule, dodaj
pokrojone szparagi | obrane ziemniaki. Catos¢ zale] 500 ml wody i dodaj
kostke bulionu. Dodaj mleko, 1 szczypte gatki muszkatotowej i 2 szczypty
pieprzu cayenne. Gotuj powoli przez okoto 30 minut - do momentu,
kiedy warzywa bedg miekkie. Wszystko doktadnie zmiksuj na gtadka
mase. Zupe przeced? przez drobne sito. Koncowki szparagéw z kwiatem
ugotuj oddzielnie w osolonej wodzie. Zupe podawaj polana smietana.
Na koniec udekoruj kawatkami szparagéw, ptatkami migdatowymi i syro-
pem z octu balsamicznego.




Zur gotowany z dodatkiem
chrzanu, biatej kictbasy i jajka
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Zur gotowany z dodatkiem
chrzanu, biatej kietbasy i jajka

Sktadniki:

® 1,5 | wywaru wotowego

® 20 g czosnku

® 10 g grzybdw suszonych

® 10 jajek

® 500 ml kremowej Smietany 36%
@ 500 ml Zuru w ptynie (zakwas)
® 300 g wedzonego boczku

® 30 g tartego chrzanu

® 500 g biatej kietbasy

® Swiezy majeranek

Sposoéb przygotowania:

Do wywaru dodaj boczek wedzony, czosnek, grzyby i zagotuj.
Nastepnie dodaj kietbase. Gotuj okoto 30 minut na wolnym ogniu.

Po zagotowaniu kietbase wyjmij, ostudz i pokrgj. Do gotujacego sie
wywaru dodaj Zurek (zakwas). Pod koniec gotowania wyjmij boczek,
pokrdj i dodaj do wywaru ze Swiezo tartym chrzanem i $mietana.
Dopraw do smaku. Podawaj z ugotowanym jajkiem i kietbasa.

Mozna podac w chlebie. Udekoryj listkiem majeranku.




Chrzanowka na wedzonce
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Chrzandwka na wedzonce

Sktadniki:

® 1 kg ziemniakow

® 1 duza cebula

® 3-4 zabki czosnku

® 5 jajek ugotowanych na twardo
® 0,3 kg wedzonych, swojskich zeberek
® 0,3 kg boczku wedzonego

® 0.2 kg swojskiej kietbasy

® 0,3 kg kosci wieprzowych

® 1 | serwatki (lub maslanki)

® 2 marchewki

® 1 pietruszka

® seler

® por

® 1 tyzka smalcu

® 5 tyzek Smietany kwasnej

® 50, pieprz

® 5 tyzek utartego chrzanu

Sposéb przygotowania:

Wedzone, swojskie zeberka, boczek wedzony, swojska kietbase i kosci
wieprzowe, zalewamy serwatka lub maslanka i gotujemy.

Kosci | wedzonka musza by¢ przykryte, jezeli nie s3, to dolewamy wode.
Na grubej tarce trzemy jarzyne: marchewki, pietruszke, kawatek selera,
dodajemy do wywaru i por pokrojony w potkrazki, sél i pieprz do smaku.
Gotujemy do miekkosci. Ziemniaki kroimy w kostke i gotujemy w osolo-
nej wodzie. Cebule z czosnkiem przesmazamy na tyzce smalcu i dodajemy
do wywaru. Gdy wszystko juz miekkie dajemy utarty chrzan (okoto 5
tyzek lub wedtug uznania), 5 tyzek smietany kwasnej, doprawiamy.

Nie gotujemy bo chrzan by zgorzkniat. Na talerz dajemy jajko, ziemniaki
i zala€ zupa.




Zur wielkanocny
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Zur wielkanocny

Sktadniki:

® 4 kawatki biatej surowej kietbasy ® 2-3 grzybki suszone

® 200 g boczku ® 2-3 listki laurowe

® 200 g szynki ® kilka ziaren ziela angielskiego
® wioszczyzna ® sol, pieprz

® duza cebula ® 2 tyzki chrzanu

® dwie tyzki majeranku ® 100 ml tluste] Smietany

® 4 z3bki czosnku ® 2 gatazki swiezego kopru
Sposaéb przygotowania:

Do garnka wlac¢ 2 litry wody. Wrzuci¢ wioszczyzne oraz przyprawy.

Na patelni podsmazy¢ pokrojony w kostke boczek. Gdy zacznie sie
wytapiac tluszcz, nalezy dodac posiekang cebule i czosnek. Smazyc, az
tadnie sie zarumieni. Do goracego bulionu doda¢ zawartosc patelni,
suszone grzyby, przyprawy oraz biata kietbase. Kietbase nalezy wcze-
éniej przektu¢ wykataczka, by nie popekata. Catos¢ gotowaé na matym
ogniu 20-30 minut. Wyjac kietbase i pokroi¢ w talarki. Dodac zakwas,
pokrojona kietbase i gotowac jeszcze przez 10 minut. Do Smietany
dodac kilka tyzek goracej zupy, wymieszac i wla¢ do garnka. Przed poda-
niem doprawi¢ majerankiem. Dodac chrzan. Doprawic sola i pieprzem.
Podawac z jajkiem.

Zakwas na 2ur

® 1 szklanka maki zytniej

® 4 szklanki letniej przegotowane] wody
® 4 zabki czosnku

® 2 liscie laurowe

® kilka ziaren ziela angielskiego

® 1 kromka chleba razowego ze skorkg

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki potaczy¢ w stoju. Odstawic w ciepte miejsce na 5-7
dni.




Groszek ziclony po adwokacku
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Groszek ziclony po adwokacku

Sktadniki:

® 200 g kietbasy

® 2 cebule

® ' puszki groszku konserwowego
® 1 tyZka przecieru pomidorowego
® 1 tyzeczka maki ziemniaczanej

® 1 tyzka margaryny

® 125 ml (pdt szklanki) wody

® s0l, pieprz do smaku

® zielona pietruszka

Sposob przygotowania:

Cebule pokroi¢ w drobna kostke, zeszkli¢c na margarynie, dodac kietbase
pokrojona w kostke, poddusi¢ chwile. Do catosci wla¢ groszek z woda.
Zagotowac | dodac przecier pomidorowy. Przyprawic¢ wedtug swoich
upodoban. Zagescic woda z maka ziemniaczang. Podawac posypane
zielong pietruszka z pieczywem.
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Kacze nézki w zurawinie
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gospodynie z Woznik

Dania gtéwne




Kacze nozki w zurawinie

Sktadniki:

® 4 szt. nozZek z kaczki

® przyprawa do drobiu

® majeranek

® 30 g zurawiny stodkie] suszonej

® 2 szklanki wody

® !4 szklanki biatego wytrawnego wina

Wykonanie:

N&zki przyprawic przyprawa do drobiu, a nastepnie obsypac majera-
nkiem. Odstawi¢ do loddwki na 24 godziny. Na drugi dzierh wytoZyd
nézki do naczynia zaroodpornego, obsypac zurawing, podlac¢ woda.
Dusi¢ pod przykryciem 1 % godziny w piekarniku w temperaturze
180°C. Nastepnie podlac jeszcze winem i juz nie przykrywajac piec jesz-
cze 1 godzine.

Dania giéwne




KHaczka nadziewana z pgczkami
ziemniaczanymi i surowkq
2 czerwonej kapusty
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gospodynie z Radoczy

Dania giéwne



Kaczka nadziewana z pgczkami
ziemniaczanymi i surowkq
2 czerwonej kapusty

Sktadniki:

® 2-3 kg kaczki

® 0,5 kg watrébki drobiowe]

® 1 masio

® 1 szklanka butki tartej

® 2 jajka

® 1 peczek zielonej pietruszki

® s06l, pieprz

@ majeranek

® 2-3 zabki czosnku (wedtug uznania)

Sposéb przygotowania:

Watrébke gotujemy chwile, drobno siekamy lub mielimy, dodajemy
butke tarta, masto utarte z zéttkami, drobno posiekana pietruszke, ubite
biatka, doprawiamy sol3 | pieprzem do smaku. Farsz dajemy do $rodka
kaczki. Wczesniej kaczke myjemy, osuszamy i nacieramy solg, pieprzem,
majerankiem i wycisnietym przez praske czosnkiem. Wstawiamy do
piekarnika na 180°C 1 godzine tak, aby ttuszcz sie wytopit ze skorki,
a potem pod przykryciem pieczemy jeszcze okoto 1 godzine.

Pqczki ziemniaczane:
/ ziemniakow gotujemy, mielimy, dodajemy 2 tyzki maki ziemniaczane]
2 26ttka, sél, pieprz, ubite biatka i 3 tyzki goracego mleka.

Whyrabiamy wszystko razem i pieczemy w gtebokim oleju ktadac tyzka
mate porcje.

Suréwka z czerwonej kapusty:

Ok. 1kg czerwonej kapusty drobno siekamy, 1 duza cebule drobno
kroimy | sparzamy wrzaca woda, dodajemy do kapusty. Zalewamy to
zalewa: 1/3 szklanki octu, 1/3 szkl. cukru, 1/3szkl. wody, 1ptaska tyzka
soli, 1/3tyzeczki pieprzu,2 liscie laurowe, 4 ziarenka ziela angielskiego
to zagotowujemy, zalewamy kapuste. Gotujemy okoto 25min.
Dodajemy starte na grubych oczkach kwasne duze jabtko i 5min. jeszcze
gr:}tuy:‘*"ny Wszystko dobrze mieszamy, wystudzamy i podajemy do obiadu.
Jak bedzie za duzo mozemy dac do stoiczkow i pasteryzujemy. W zimie salatka
do obiadu jak znalazt.

Dania giéwne




Bitki wicprzowe z chrzanem
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Bitki wicprzowe z chrzanem

Sktadniki:

® 600 g karkowki wieprzowej

® 1 sztuka kostki pieczeniowej do mies KNORR
® 4 tyzki chrzanu

® 1 cebula

e 1| wody

® 2 tyzki maki

® 100 ml smietany 36%

@ 2 sztuki liscia laurowego

® 2 sztuki ziela angielskiego

@ 4 zZiarna pieprzu czarnego

Sposob wykonania:

Mieso optucz, przekrdj wzdtuz na pot, a nastepnie pokroj na steki.
Rozbij je lekko ttuczkiem i oprész maka. Na rozgrzane] oliwie obsmaz
kotlety na ztoty kolor z obu stron.

Cebule pokrdj w piorka i przesmaz w garnku. Dodaj 1 tyzke maki,
wymieszaj, a nastepnie dodaj listek, ziele i zalej 1 | wrzacej wody.

Dodaj obsmazone kotlety oraz kostke pieczeniowg do mies, ktdra pod-
kresli smak dania. Zmniejsz ogien i dué do momentu, gdy mieso bedzie
miekkie. Kilka minut przed koricem duszenia, odlej z rondelka szklanke
sOsu i rozmieszaj go z chrzanem oraz $mietana. Ponownie wlej do miesa
| gotuj jeszcze chwile. Bitki z sosem chrzanowym podawaj z gotowanymi
ziemniakami udekorowane listkami pietruszki.

Dania giéwne




Rolada drobiowa

Zz migsem miclonym
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Rolada drobiowa
z mi¢csem miclonym

Sktadniki:

® 3 pojedyncze filety z kurczaka

® 20 dag miesa mielonego wieprzowego
® jeden peczek zielonej pietruszki

® 1 mata cebula

® 2 zabki czosnku

® 3 jajka

® 1 mata butka

e butka tarta

e tluszcz

@ 30|, pieprz

Sposdéb wykonania:

Filet z kurczaka przecigc¢ wzdtuz na szes¢ kawatkdw. Doprawic | rozbic
na ptaty. Pietruszke umy¢ i drobno pokroi¢. Cebule zetrze¢ na tarce

o drobnych oczkach. Czosnek przecisnac przez praske. Do miesa mielo-
nego dodac: namoczong odcisnietg butke, jedno jajko, cebule i czosnek.
Doprawi¢ do smaku i dokfadnie wymieszaé. Na kazdy ptat rozbitego
fileta natozy¢ posiekang pietruszke. Nastepnie rozprowadzi¢ mieso mie-
lone, a na nie ponownie natozy¢ pietruszke. Zwinac i panierowac w jajku
i butce tartej. Usmazyc na ztoty kolor. Podawac na ciepto z ziemniakami,
frytkami lub pieczonymi ziemniakami oraz zestawem ulubionych sur6-
wek.

Dania giéwne




Hura nadzicwana
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Hura nadziewana
Sktadniki:

® ok. 2 kg kura (mozna zastgpi¢ kurczakiem)
® butka pszenna

® 4 jgjka

® zZielona pietruszka

® czosnek

® 1 tyzka masta

® s0l, pieprz do smaku

Sposéb wykonania:

Z oczyszczonej kury $ciggnac skoére zaczynajac od tylnej czesci, skrzydta
pozostawic, szyje zaszyC. Mieso obrac z kosci, a nastepnie przemielic
przez maszynke. Przemielone mieso przyprawi¢ namoczong w wodzie,
wycisnietg butks, surowym jajkiem, tyzkg zielonej pietruszki, tyzka masta,
czosnkiem oraz solg i pieprzem. Mieso dobrze wyrobi¢ z dodanymi
sktadnikami i nadziewac nim skére. Wzdtuz potozyé 3 ugotowane jajka.
Otwor zaszyc i piec w piekarniku 1,5 godziny w temperaturze 180°C
podlewajac wod3. Po upieczeniu przycisnagc i kroi€ na zimno.

Suréwka z biatej kapusty:
Sktadniki:

® 1 kg biatej kapusty
® 1 marchewka

® 1 cebula (mata)

® 100 g cukru

Sposéb przygotowania:

Kapuste poszatkowac. Marchew zatrzec¢ na grubym oczku.
Cebule pokroi¢ w kostke. Wszystkie sktadniki wymieszac | pozostawic na
1 godzine.

Zalewa:

® 3 szklanki oleju Wszystkie skfadniki zalewy zagotowac.

® 1/3 szklanki octu  VWymieszac z wczesnig] przygotowanymi warzywami.
® % tyzki soll Surowka nadaje sie takze do diuzszego przechowy-
@ 50 g cukru wania w lodéwce - szczelnie zamknieta.

Dania giéwne




Pieczen schabowa
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Pieczen schabowa

Sktadniki:

® 600-700 g niezbyt chudego schabu
® 1 duza marchew
® ] pietruszka

® kawatek pora

® kawatek selera
® 1 duza cebula

@ ziele angielskie
@ 2 zabki czosnku
e 2 listki laurowe
e majeranek

@ 50|, pieprz

e 4 tyZki oleju

e 2 tyzki masta

o 1 tyZzka maki

Sposéb wykonania:

Czosnek przecisngc¢ przez praske, listki laurowe pokruszyé, wszystkie
przyprawy wymieszac¢ ze soba i zamarynowac nimi mieso, odstawi¢ na
okoto godzine (mozna na diuzej). Nastepnie mieso obsmazyc na oleju ze
wszystkich stron i utozy¢ w naczyniu zaroodpornym.

Warzywa obrac, umyc i pokroi€, a nastepnie utozy¢ réwnomiernie obok
miesa. Piec 60-80 minut w temperaturze 180°C pod przykryciem.
Nastepnie mieso odstawié, aby odpoczeto. Wywar z miesa | warzyw
odcedzic.

Na patelni zrobi¢ ciemna zasmazke z maki i masta, a nastepnie doda¢ do
niej wywar z miesa i warzyw. Mieso pokroi¢ w 1 cm plastry.

Podawac z przygotowanym sosem pieczeniowym.

Dania giéwne




Gotqbki z ryzem
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Gotqbki z ryzem

Sktadniki:

® gtowka kapusty
® 30 dag ryzu

® 20dag miesa

® 10 dag cebuli

® 10 dag ttuszczu
® 50l

® pieprz

Sposéb wykonania:

Gtowke kapusty wrzucamy na kilka minut do wrzacej wody, oddzielamy
liscie podbijajac patka grube nerwy. Ryz ptuczemy i zalewamy 2 razy tyle
wrzacej wody co ryzu i gotujemy na matym ogniu az woda wsiaknie.
Przyprawiamy ryz przysmazong na ttuszczu cebulg, zmielonym miesem,
solg i pieprzem. Wymieszany doktadnie ryz naktadamy na listki kapusty
zawijajac boki i zwijajac w rulon. Uktadamy w rondlu, zalewamy wrzaca
woda lub rosotem i pod przykryciem dusimy ok. 60min.

Z 2 tyzek maki robimy zawiesing, podprawiamy nig sos, ostroznie
wstrzasajac rondlem. Dodajemy przecier pomidorowy. Przed podaniem
zaktécamy sos $mietana.

Dania giéwne




Ciastka ,L klawisze"”
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Ciasta idesery




Ciastka L klawisze'

Sktadniki na ciasto:

® 30 dag maki pszennej tortowej
® 20 dag margaryny palmy

® 3 jajka

® 2 tyzki kwasne] Smietany
Sposob przygotowania:

Make, margaryne, zottka z jajek i Smietane wyrobi¢. Ciasto wtozy¢ na
1 godzine do zamrazarki. Nastepnie bardzo cienko rozwatkowac
i posmarowac lukrem.

Trzy biatka ubi€ na piane z 20 dag cukru pudru, pokrajac ciasto na bryt-
fannie w kratke. Potem posypac zmielonymi orzechami wioskimi i piec
w piekarniku w temperaturze 160°C.

20 dag masta i mase kajmakowa miksowac na puszysty krem.
Woeisnac sok z cytryny. Przektadac ciasteczka.

Ciasta i desery




Biszkopt z masq serowq
pod prazonym kokosem
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Biszkopt 2 masq serowq
pod prazonym kokosem

Sktadniki:
Biszkopt Masa serowa
® 5 jajek ® % kg sera biatego z wiaderka
® % szklanki cukru ® 2 cytrynowe galaretki
® 1 szklanka maki pszennej ® 500 ml émietany 36%
® 1 tyzeczka proszku do pieczenia ® 1 ¢niezka
® Y szklanki cukru pudru
Posypka ® 280 g dzemu brzoskwiniowego

® 200g kokosu
® 2 tyzki masta
® 2 tyzki cukru

Biszkopt:

Biatka ubi¢ na sztywno, nastepnie dodawac cukier. Zmniejszy¢ obroty
miksera dodawac po jednym zottku. Doktadnie wymiesza¢ mikserem do
potaczenia wszystkich skiadnikéw. Na koniec do ubitego biszkoptu
dodac wymieszana make z proszkiem. Ciasto przelaé do blaszki wytozo-
nej papierem do pieczenia. Piec w nagrzanym piekarniku ok. 20 minut
w 180°C.

Masa serowa:

Galaretki rozpuscic w 1 szklance wody. Ser utrze¢ z cukrem, dodac
chtodne galaretki, krétko zmiksowad. Smietane ubi¢ na sztywno ze
$niezka. Delikatnie mieszajac tyzka potaczyC z masa serowa.

Gdyby masa byta rzadka wstawic na chwile do lodowki.

Posypka:
Masto rozpuscic na patelni dodac cukier i kokos. Prazy¢ na wolnym
ogniu do jego zrumienienia. Wystudzic.

PrzetoZenie:

Biszkopt przekroi¢ na potowe. Na jedng potowe wylac lekko tezejaca
mase serowa i przykryé druga czescig biszkoptu. Odstawi¢ do lodowki
aby catkiem zastygta. Wierzch posmarowac dzemem brzoskwiniowym
| posypac kokosem.
Przechowywac w lodowece.

Ciasta i desery




Babka ziclona ze szpinakiem
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Babka ziclona ze szpinakiem

Sktadniki:

® 17 dag maki

® 20 dag cukru

® 15 dag szpinaku swiezego

® 11 dag oleju

® 2 duze jajka

® 1 tyzeczka olejku waniliowego
® 1 % tyzki soku z cytryny

® 2 tyzeczki proszku do pieczenia
® szczypta soli

Lukier

® 9 dag cukru pudru
® 2 tyzki soku z cytryny

Lukier: cukier puder i sok z cytryny utrze¢ na puszysta mase.

Sposéb przygotowania:

Szpinak zmiksowac z olejem na gtadka mase.

Osobno ubic jajka z cukrem na gtadka mase, na koricu wlac zmiksowany
szpinak z olejem, make, sok z cytryny, olejek waniliowy.

Piec w temperaturze 170°C okoto 40 min. Po ostygnieciu polukrowac.

Ciasta i desery




Pascha wiclkanocna
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Pascha wiclkanocna

Sktadniki:

® 1 | mleka

® 1 szklanka kwasne] Smietany

® 2 jajka + 2 z6ttka

® 1 cukier waniliowy

® 1 kostka masta

® 15 szklanki cukru pudru

® 15 dag bakalii (orzechy, migdaty, rodzynki, skérka pomaranczowa)
e 1 galaretka

Sposéb przygotowania:

Mileko zagotowac z cukrem waniliowym. Smietane wymieszac z roztrze-
panymi jajkami i zéttkami, wla¢ do gotujacego sie mleka. Mieszaé, az
powstanie gesty twarég, po czym odcedzi€ | wystudzi€. Masto utrzed
z cukrem pudrem, potaczy¢ z twarogiem, dobrze zmiksowaé, dodac
bakalie i wymieszac. Podzieli¢ mase na dwie czesci. Jedna zmieszac
z pottore] tyzki kakao i réwna warstwa wytozy¢ do nieduze] salaterki.
Nastepnie wytozy¢ pozostatg mase, wyrdéwnac. Wierzch udekorowad
owocami, zala¢ tezejaca galaretka. Wtozy¢ na co najmniej 1 godz. do
lodowki.

Ciasta i desery
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Keks
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Heks

Sktadniki:

® 2 szklanki maki pszennej + 2 tyzki
® % szklanki cukru pudru

® 200 g masta

® 5 jajek

® 2 tyzki kwasne] Smietany

® 2 tyzeczki proszku do pieczenia
® okoto 400 g bakalii

Sposéb przygotowania:

Bakalie pokroi€ i wymiesza¢ z dwoma tyzkami maki. Make przesiac
z proszkiem do pieczenia.

Masto utrze€ z cukrem pudrem na jasny puch, nastepnie wbija¢ po
jednym jajku i po powoli dodawac make, nastepnie dodac $mietane, a na
koniec bakalie obtoczone w mace i doktadnie wymieszac,

Ciasto wytozy¢ do przygotowanej formy na keks 12 na 30 cm, forme
wytozy¢ papierem do pieczenia lub posmarowac mastem i wysypac tarta
butka. Wtozy¢ do nagrzanego piekarnika na 180°C, termoobieg i piec
okoto 1 godziny. Czas pieczenia zalezy od piekarnika, sprawdzi¢ patycz-
kiem czy ciasto upieczone.

Ostudzone ciasto mozna polukrowac lub oblac ciemna polewa i udeko-
rowac kandyzowanymi owocami lub bakaliami.

Ciasta i desery




Babeczki 2z kremem | malinami
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Babeczki z kremem i malinami

Sktadniki na ciasto:

® 30 dag maki pszenne;

® 15 dag masta

® 5 dag cukru pudru

® 1 cukier waniliowy

® 3 706ttka

® 1/5 tyzeczki proszku do pieczenia

Sposéb przygotowania:

76ttka dobrze roztrzepac z cukrem waniliowym i cukrem pudrem.

Masto posiekac z maka wymieszang z proszkiem do pieczenia i potaczyc
Z roztrzepanymi zéttkami. Szybko wyrobic.

Schtodzone ciasto rozwatkowac, wykroié krazki i szczelnie wylepiac nimi
foremki.

Przetozy¢ do piekarnika i upiec na ztoty kolor. Gdy przestygna - wyjac
upieczone babeczki.

Sktadniki na krem malinowy:

® ] szklanka Smietany 36%

® 25 dag serka mascarpone

® 4 tyzeczki zelatyny

® 1 szklanka zmiksowanych maliny (moga by¢ mrozone)
® cukier puder do smaku

Sposéb przygotowania:

Zelatyne rozpuéci¢ w % szklanki wody. Smietane ubi¢, stopniowo doda-
jac cukier, serek mascarpone, zmiksowane maliny oraz letnig zelatyne.
Kazd3 babeczke napetni¢ kremem, a wierzch przybrac catymi malinami.
Gotowe babeczki przetozy¢ do lodéwki. Podawac schtodzone.

Ciasta i desery




Babka Tulipan
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Babka Tulipan

Sktadniki:

® 6 jajek

® 300 g maki pszennej
® 300 g cukru pudru

® cukier waniliowy

® 250 g margaryny

® 6 tyzek oleju

® 1 tyZka octu

® 2 tyzeczki proszku do pieczenia
® 100 g suchego maku
® 2 tyzki kakao

Sposdéb przygotowania:

Margaryne, cukier, cukier waniliowy i zéttka utrzec¢ na pulchng mase.
Dodac¢ make z proszkiem do pieczenia i olej. Ubi¢ piane z biatek.
Dodac do masy z zZ6ttek wraz z octem.

Ciasto podzieli¢ na 3 czesci:

1 czes¢ - dodac 100 g maku

2 czes¢ - 2 tyzki kakao

3 czeéé - 1 tyzka maki lub 1 tyzka kisielu wisniowego

Kolorowe masy wlewa¢ na zmiane do formy. Ciasto piec w temperatu-
rze 160°C - okoto 1 godziny.

Po upieczeniu oblac polews lub lukrem.

Ciasta i desery
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Babka cytrynowa

Sktadniki:

® 3 cytryny

® 35 dag maki

® 35 dag cukru

® 35 dag margaryny

® 6 jajek

® 3 tyzeczki proszku do pieczenia

Sposdéb przygotowania:

Margaryne rozpusci¢ w rondelku i odstawic¢ do ostygniecia.

Zmiksowac wszystkie jajka z cukrem na puszysta mase. Dodac¢ do niej
przesiana make oraz proszek do pieczenia. Z cytryn zetrze¢ skérke na
drobnych oczkach i dodac jg do masy. Dola¢ wystudzong margaryne.
Woszystkie sktadniki dobrze zmiksowac. Mozna dodac wycisniety sok
z cytryny, gdy uzna sie, ze ciasto jest zbyt geste. Mase przela¢ do
tortownicy wysmarowanej ttuszczem i posypac tartg butka. Piec ok. 50
minut w temperaturze 180°C. Gdy ciasto wystygnie pola¢ go lukrem.

Sktadniki na lukier:

® sok z jednej cytryny
® 2 szklanka cukru pudru

Sposob przygotowania:

Cukier puder utrze¢ z sokiem z cytryny. Lukier powinien mie¢ gestosc
Smietany.

Ciasta i desery




Plesniak
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Plesniak

Sktadniki:

® 200 g masta

® 2% szklanki maki pszennej

® 1% fyzeczki proszku do pieczenia
® 1szczypta soli

® 4 hyZki cukru

® 4 jajka

® 1szklanka cukru pudru

® 2 tyzki kakao

® 0,5 | powidet sliwkowych

Sposob przygotowania:

Make wsypujemy do miski, dodajemy proszek do pieczenia, 3 tyzki cukru
oraz s6l — mieszamy. Zimne masto drobno siekamy do miski z maka,
szybko mieszamy. Biatka oddzielamy od zottek, zottka dodajemy do
miski z ciastem i wyrabiamy ciasto. Ciasto dzielimy na 3 czesci, do jedne;
dodajmy kakao i wyrabiamy. Jedna czesé< jasna i ciemna chtodzimy
w zamrazalniku przez co najmniej godzine. Blache wyktadamy papierem
do pieczenia, rozwatkowujemy na nig jedno jasne ciasto.

Smarujemy jasne ciasto powidtami i przykrywamy startym ciastem kaka-
owym ( z zamrazalnika). Biatka ubijamy na sztywno dodajac pod koniec
cukier puder. Wyktadamy piane na starte kakaowe ciasto i przykrywamy
pokruszonym ostatnim jasnym ciastem. Wkiadamy do nagrzanego na
180°C piekarnika na ok. 45-55 minut.

Ciasta i desery




Malinowa pychotka
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Malinowa pychotka

Sktadniki:

Ciasto: Sktadniki bezy:

® 6 zottek ® 6 biatek

® 10 dag cukru ® 25 dag cukru

® 18 dag maki ® 10 dag ptatkdw migdatowych

® 20 dag masta lub margaryny
® 1 tyzeczka proszku do pieczenia
® 1 tyzka cukru waniliowego

Sktadniki bitej Smietany:  Mus malinowy:

® % | Smietany 30% ® 2 galaretki malinowe
® 3 sztuki Smietanfix ® 2 szklanki wody

® 2 tyzki cukru pudru ® } kg mrozonych malin
Sposéb przygotowania:

Masto ucieramy z cukrem, cukrem waniliowym i dodajemy po Z6ttku
a na koniec make z proszkiem do pieczenia. Dzielimy na dwie czesci
I wyktadamy do dwdch jednakowych blach. Wykonujemy beze, 6 biatek
ubijamy na sztywno, dodajemy cukier, wytozy¢ na dwa ciasta, posypuje-
my ptatkami migdatowymi. Pieczemy w temperaturze 150°C.

Beza na ciescie powinna sie wysuszy¢. W tym czasie jak po upieczeniu
ciasto bedzie stygto ubijamy smietane. Potowe ubite] smietany dodaje-
my na ciasto, na to potem kfadziemy mus malinowy, ktéry robimy tak.
Dwie galaretki rozpuszczamy we wrzacej wodzie, zalewamy zmrozZzone
maliny bedzie to szybko gestniato wiec wyktadamy na bita émietane,
dajemy na to drugg czes¢ Smietany i przykrywamy drugim ciastem.

Ciasta i desery
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Mazurck Wiclkanocny

Sktadniki na ciasto:

® 60 dag maki pszenne;

® 15 dag cukru pudru

® 15 dag margaryny

® 10 dag miodu

® 1 cate jajko

® 2 tyzeczki sody

® Smietana (ile zabierze ciasto)

Sktadniki na mase:

® ¥ | mleka

® 6 tyzek kaszy manny

® 1 kostka margaryny

® 4 tyzki cukru pudru

® powidta do przetozenia

Sposéb przygotowania:

Ciasto:

Woszystkie sktadniki siekamy na stolnicy, a nastepnie zagniatamy (nie za
dtugo) na jednolita mase. Ciasto dzielimy na cztery czesci, rozwatkowu-
jemy, przektadamy na blache i wycinamy ksztatt zajaczka. Po upieczeniu
| wystudzeniu przektadamy blaty masa i powidtami. Na wierzchu deko-
rujemy wedtug uznania czekolada lub lukrem.

Masa:
Na mleku gotujemy grysik. Po wystygnieciu dodajemy do uprzednio
utartej margaryny z cukrem pudrem i miksujemy na biatg mase.

Ciasta i desery
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Nalcwka spéznionej jesieni

Sktadniki:

® 500 g winogron biatych

® 500 g winogron ciemnych

® 500 g sliwek wegierek bez pestek
® 1 kg cukru

® 1 tyzka rodzynek

® 1 cytryna

® 0Q,/5 | spirytusu

® 0,25 | wody

Sposoéb przygotowania:

Cytryne sparzyc i pokroi¢ w plastry. Wszystkie sktadniki przetozy¢
do duzego stoja, przesypywac cukrem i zala€ spirytusem wymieszanym
z woda. Pozostawi¢ wszystko na 2 tygodnie, a nastepnie zla¢ do butelek.
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Nalecwka z pigwy

Sktadniki:

® 5 kg owocCow pigwy
® 2 szklanki cukru

® 1 laska cynamonu

® % | spirytusu

® 3 tyzki miodu

Wykonanie:

Owoce pigwy optukad i pokroi¢ w plastry lub kostke. Wtozyé do
2 litrowego stoja, zasypac cukrem, dac laske cynamonu i zostawic€ na 5
dni az sie rozpusci cukier, codziennie mieszac.

Gdy cukier sie rozpusci, przecedzi¢ i dolac % | spirytusu i miéd.

Owoce przelac lekko ostudzona, przegotowana woda do petnoéci stoja.
Dobrze, zeby troche postata.

Do owocéw mozna dodac¢ cukru, chwile niech postoi, dola¢ goracej
wody i dolewac do herbaty.
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Nalcwka z kwiatow czarnego bzu

Sktadniki:

® 10 kwiatow czarnego bzu
® % kg cukru

® 1 | wody

® 4 | spirytusu

® 1 cytryna.

Sposéb przygotowania:

Kwiaty zasypac cukrem i pozostawic na 24 godziny, dodaé potem spiry-
tus, wode, pokrojong cytryne i pozostawic¢ zamkniete w ciemnym miegj-
scu na ok. 1 miesigc. Zla¢, przefiltrowac dobrze i pozostawic¢ na 3 mie-
sigce, im diuzej lezakuje tym lepsza. Ku zdrowotnosci kieliszeczek na
trawienie lepsze i odpornos¢ organizmu, zwtaszcza w porze jesieni
| zimy.
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Nalewka ziotowa

Sktadniki:

® 10 g owocodw czarnej porzeczkKi
® 10 g owocow gtogu

® 10 g owocow dzikiej rézy
® 10 g kwiatostanu lipy

® 5 g ziela tymianku

® 5 g korzenia arcydziegla
® 5 g lisci szatwii

® kilka goZdzikéw

® 1 | alkoholu 50%

@ 50 ml dobrego koniaku

® 50 g plynnego miodu

Sposoéb przygotowania:

szystkie skfadniki umieszczamy w szklanym stoju szczelnie zamykamy
| dajemy na 10 dni w ciepte miejsce. Nalezy pamietac, aby stoikiem raz
za czas wstrzasnac. Po uptywie tego czasu zlewamy przez gaze, przele-
wamy do butelek | odstawiamy na co najmniej pét roku. Pijemy ku zdro-
wotnosci 1 tyzke rano i 1 wieczor.
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Nalewka z malin
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Nalewka z malin

Sktadniki:

® 2 kg malin

® 1 | spirytusu 95%
® 4 szklanki wody
® 1 kg cukru

Sposob przygotowania:

Oczyszczone, przebrane owoce wsypac do stoja i zasypac cukrem.
Przykry¢ gaza. Odstawic na parapet, do wypuszczenia soku, na 5 dni.
Nastepnie do przegotowane] ostudzone] wody wlac spirytus.
Wymieszac. Nastepnie wlewamy do stoja z malinami. Odstawic na para-
pet na 1,5 miesigca. Codziennie wstrzasnac stoikiem, aby cukier sie
rozpuszczat.

Po uptywie 1,5 miesigca nalezy odcedzi¢ maliny. Zla¢ nalewke do bute-
lek i odstawic w ciemne i chtodne miejsce na kilka miesiecy, do lezako-
wania.
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Nalewka z wisni

Sktadniki:

® 1,5 kg wisni

® 500 ml spirytusu 95%

® 500 ml wodki 40%

® 400 g cukru

® 200 ml przegotowanej wody

Wykonanie:

Wisnie umy¢, wydrylowac | wtozy¢ do duzego stoja. Spirytus wymieszac
z woda i zalac wisnie, zakrecic stoik i odstawi¢ w ciepte i ciemne migjsce
na okoto 6 tygodni. Co kilka dni wstrzasnac lekko stojem aby wymieszac
zawartos¢. Po 6 tygodniach zlac¢ nalew ze stoja do butelki lub garnka a
owoce w stoju zasypac cukrem i zostawié na 4 dni.

Codziennie poruszac stojem. Potem dolac do wisni 500 ml waodki
i odstawic na 10 dni. Nastepnie zlac syrop i potgczyc z uzyskanym wcze-
$niej nalewem. Rozla¢ do butelek i odstawi¢ w ciemne miejsce na mini-
mum 1 miesiac. Wisnie mozna wtozy¢ do matych stoikéw i zagotowad,
a potem wykorzystac do ciast czy deserow.
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