Salatka zydowska

Skladniki:

1 kg ziemniakéw typu A (czyli satatkowe, twarde o malej zawarto$ci skrobi)

6 jajek

1 cebula lub peczek zielonej, mlodej cebulki (albo szczypiorku)
ok. 300 ml majonezu
sol, pieprz

Technika wykonania

ugotowane ziemniaki w mundurkach ostudzi¢ i pokroi¢ w kostke.

jajka ugotowac na twardo. Ostudzié, obra¢ ze skorupek i takze pokroi¢ w kostke.
cebule obra¢ i drobniutko posieka¢. Mozna sparzy¢ wrzatkiem, jesli chcemy aby miata
tagodniejszy smak i byta 1zej strawna.

wszystkie sktadniki wymiesza¢ ze sobg w misce. Doda¢ majonez, musztardg, sol,
pieprz.

satatke przelozy¢ do salaterki przed podaniem schiodzi¢ w lodowce.



Salatka kartoflana

Skladniki:

1 kg ziemniakow,

2 $rednie ogorki kiszone ( 80g)

3 mate ogdrki konserwowe ( 80g )

matla cebulka czerwona,

tyzka szczypiorku pokrojonego lub kopru,
5 tyzek jogurtu naturalnego,

3 tyzki majonezu

sol, pieprz do smaku

Technika wykonania

ugotowane i przestudzone ziemniaki pokroi¢ w wigkszg kostke.

w misce umiesci¢ 5 tyzek kremowego jogurtu naturalnego (lub kwasnej
smietany 12 % lub 18 %) oraz 3 tyzki dobrej jakos$ci majonezu.

ogorki kiszone mozna obrac.

obrang cebule oraz ogorki posieka¢ drobno i doda¢ do miski z jogurtem 1
majonezem. Dodac tez szczypior oraz sél i pieprz, calo§¢ wymieszac.
mozna tez dotozy¢ troche stodkiej i ostrej papryki oraz matg tyzeczke
musztardy francuskiej lud ostrzejszej musztardy Dijon.

sos przela¢ do miski z przestudzonymi kawatkami ziemniakow.
wymieszac satatke ziemniaczang i doprawi¢ do smaku

satatke udekorowaé posiekanym szczypiorkiem, koperkiem ,

przetozy¢ do salaterki, podawac ja w temperaturze pokojowej lub lekko
schtodzona.



Pieczone ziemniaki z boczkiem

Skladniki:

ziemniaki $rednie -takiej samej wielkosci 7 sztuk
boczek wedzony150 g

cebula 1 sztuka

czosnek — 2 zabki

masto 1 tyzka

Smietana 18 %- 4 tyzki

sol, pieprz czarny mielony do smaku

posiekany szczypiorek do posypania

olej rzepakowy do skropienia

ser zotty100 g

Technika wykonania:

e ziemniaki doktadnie umy¢ i wyszorowac¢ skorke, przekroi¢ wzdtuz na pot, skropié
delikatnie olejem, oproszy¢ solg i zawing¢ po parg potéwek w foli¢ aluminiowa.
Wstawié¢ do piekarnika nagrzanego do 200°C , piec okoto godziny, az beda miekkie.
Sprawdzi¢ wbijajac widelec.

e Boczek, cebulg pokroi¢ w kostke i usmazy¢ razem na patelni. Za pomoca tyzeczki z
upieczonych ziemniakéw wydrazy¢ migzsz zostawiajac czes$¢ przy skorce. Do
wyjetych ziemniakow doda¢ masto, $§mietane , rozgnieciony czosnek 1 usmazony
boczek z cebulg. Wszystko wymiesza¢ doprawiajac do smaku solg i pieprzem. Mase
natozy¢ do wydrazonych ziemniakéw , posypac zottym serem sgtartym na tarce o
grubych otworach 1 wstawi¢ do piekarnika.

e Zapieka¢ w temperaturze 200°C przez okoto 20 minut . Podawa¢ z kleksem kwasne;j
$mietany i posiekanym $wiezym szczypiorkiem.



Zapiekanka po nelsonsku z sosem pieczarkowym

Skladniki:

e 1,5 kg ugotowanych ziemniakdw,
e 4 cebule,

e 4 jajka ugotowane na twardo,
e 0,5 kg pieczarek,

e 140 g tartego zoltego sera,

e !5 szklanki bulionu,

e szklanka $mietany 18%,

e 2 tyzki maki,

e 2 ly7ki masta,

e natka pietruszki,

® 50l pieprz ziolowy.

Technika wykonania

e Cebule obiera¢, pokroi¢ w pidrka i zrumieni¢ na masle z solg 1 pieprzem ziotowym.
Pieczarki umy¢, obra¢ i pokroi¢ w plastry, doda¢ do cebuli, podsmazy¢ razem jeszcze
chwile.

e Ugotowane ziemniaki pokroi¢ na plastry. Jajka obiera¢ i rowniez pokroi¢ w plastry.
Naczynie do zapiekania wysmarowac olejem. Na spodzie ulozy¢ warstwe
ziemniakow, nastgpnie pieczarek z cebulg i jajek.

e Na to wyltozy¢ kolejng warstwe ziemniakow, grzybow i jajek. Ostatnig warstwa maja
by¢ ziemniaki.

e Smietang wymieszaj z bulionem, maka, doprawi¢ sola i pieprzem. Wierzch posypaé
tartym serem.

e Tak przygotowanym sosem zala¢ ziemniaki. Zapiekanke wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 190°C na okoto 30 min.


https://kuchnia.wp.pl/cebula-6428680164820609c
https://kuchnia.wp.pl/ziemniaki-6428952276646017c

Sos pieczarkowy

Skladniki:

pieczarki 500g ( wazone po obraniu )
margaryna 3 lyzki,

Smietana 30% - 150g

koper peczek ( nie musi by¢ )

e 50l, pieprz

Technika wykonania:

e Pol kilograma pieczarek biatych obierz i odetnij wystajace trzonki. Kazda
pieczarke pokroi¢ w plasterki nie grubsze niz 3 mm. Jes$li sa mtode i jedrne
pieczarki, to nie trzeba ich obierac.

e Narozgrzang patelni¢ z wyzszym rantem da¢ margaryng i roztopi¢. Dodaé
pokrojone pieczarki. Zmniejszy¢ moc palnika do $redniej 1 przykry¢ pieczarki
przykrywka. Catos¢ dus 5 minut lub dtuzej. W tym czasie posieka¢ koperek
jesli chcemy dodac ,

e Koperek oraz sol, pieprz doda¢ do podduszonych pieczarek. Pieczarki powinny
si¢ juz skurczy¢ 1 pusci¢ wode.

e Wymiesza¢ wszystko i podsmazy¢ jeszcze kilka minut, ale juz bez
przykrywania pieczarek przykrywka. Zredukowac¢ nieco moc palnika 1 wla¢ pot
szklanki $mietanki. Zamiesza¢ pieczarki, poczekad, az sos zacznie si¢ znow
gotowac.

e Jesli chcemy by sos mial wigcej pltynu, mozna dola¢ do niego pot szklanki
bulionu warzywnego lub zwyktego rosotu drobiowego odlanego z garnka. Jesli
za$ chcemy lekko zages$ci¢ sos pieczarkowy, to na matym sitku umies¢ ptaska
tyzeczk¢ maki pszennej. Potrzasajac sitkiem, dodawa¢ po odrobinie maki do
sosu, caly czas mieszajac sos drewniang tyzka. Sos zagotowac i po chwili
wylaczy¢



Placki ziemniaczane z sosem czosnkowym

Skladniki:

lkg obranych ziemniakoéw
Jajka 2 sztuki

Cebula 1 sztuka

Maka pszenna 2 tyzki

Sél, pieprz

Olej do smazenia 1 litr

Technika wykonania

Obrane ziemniaki zetrze¢ na drobnych oczkach, badz uzy¢ malaksera/maszynki do mielenia z
odpowiednig naktadka.

Mase¢ ziemniaczang odcisna¢ z nadmiaru wody. Masa powinna by¢ mokra, jednak nie powinna
sta¢ w niej woda.

Cebule poszatkowaé na drobno i doda¢ do masy ziemniaczanej

Whbi¢ rowniez dwa jajka. Wsypac dwie plaskie tyzki maki pszennej oraz doda¢ sél i pieprz,
bardzo doktadnie wymieszaé calag masg.

Przygotowac S$rednia lub duza patelni¢ z grubym dnem. Nagrzaé, dodac olej do smazenia
Duza tyzka naktadac¢ porcje masy ziemniaczanej. Placki ziemniaczane przewraca¢ na druga
strong, gdy zrobig si¢ od spodu rumiane. Jesli rumienig si¢ za szybko, to zmniejszy¢ moc
palnika. Orientacyjnie jednak nie powinno to trwaé¢ dluzej niz trzy minut na strong.
Usmazone placki podawaé z sosem czosnkowym

Sos czosnkowy

Skladniki ;

czosnek 2 zabki,

jogurt naturalny 2 szklanki ( 6 tyzek )
majonez 4 tyzki

sol, pieprz

Technika wykonania:

do miseczki z czosnkiem przecis$nigtym przez praske dodaé pot szklanki jogurtu naturalnego,
s6l 1 pieprz wymieszaé cato$é. Nastepnie dodac cztery tyzki majonezu Winiary Zamiast
majonezu mozna da¢ wigcej jogurtu naturalnego lub tez Smietany kwasnej 18%.



Knedle ze sliwkami i sosem jogurtowym

.
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e ugotowane i ostudzone ziemniaki 0,5 kg przepusci¢ przez maszynke lub praske
e maka pszenna 200g ( peina szklanka z czubem)

e maka ziemniaczana czubata tyzka

e 1 cale jajo

e 300 g sliwek wegierek

Technika wykonania

e ugotowane ziemniaki najlepiej zmieli¢ lub przepusci¢ przez praske.

e do miski ze zmielonymi ziemniakami doda¢ reszte sktadnikow - jajko, obie
maki oraz szczypte soli. Dobrze wymiesza¢ calg mase¢. Nie powinno by¢
grudek.

e ciasto wytozy¢ na stolnicg posypana maka,

e rozwalkowaé je dtohmi na sznurek grubosci okolo 4 cm. Ucina¢ nozem zgrabne
kopytka o dtugosci okoto 3 cm. Kazde kopytko rozptaszczy¢ w dtoni. W $rodku
uktada¢ umyte, wypestkowane i lekko osuszone §liwki - po jednej $liwce na
kulke ciasta. Brzegi dobrze zlepic.

e uformowa¢ w dtoniach zgrabng kulke.

e w duzym garnku nastawi¢ wode , posoli¢

e knedle gotowaé¢ we wrzacej wodzie, ostroznie mieszajac
e po wyptynigciu knedli na wierzch odczekac jeszcze 4 minuty. Wyciagnac ,
osaczy¢ z wody 1 wylozy¢ na pétmisek.
Sos jogurtowy:

e jogurt naturalny gesty, cukier , cukier waniliowy, potaczy¢

Ugotowane knedle wyltozy¢ na talerz pola¢ sosem jogurtowym.



Kluski slaskie z boczkiem i cebulka

Skladniki:

e ziemniaki 1000g

e jajko 1 sztuka,

e maka ziemniaczana 250g,
e cebula 1 sztuka,

e boczek 150 g

e margaryna

e s0l, pieprz

Technika wykonania

e ziemniaki obieramy i gotujemy do migkkos$ci w osolonej wodzie. Przeciskamy przez
praske. Z ziemniakdéw tworzymy kopiec, dzielmy go na 4 cze¢sci. Jedna czesé¢
usuwamy i w to miejsce wsypujemy make ziemniaczang. Dodajemy jajko i wszystko
razem zagniatamy.

e 7 ciasta formujemy mate kuleczki, na kazdej robimy kciukiem wglebienie. Kluski
gotujemy w osolonej wodzie okoto 5 minut na najmniejszym ogniu. Odcedzamy.

e boczek kroimy w drobng kosteczke. Przektadamy do rondelka. Dodajemy margaryne i
wszystko razem smazymy. Kiedy boczek si¢ lekko podrumieni dodajemy posiekang
cebule. Chwile smazymy. Solimy i pieprzymy do smaku. Ugotowane kluski
wykladamy na talerze. Polewamy obficie okrasa z boczku i cebulki.



Kopytka z sosem pieczarkowym

Skladniki;

ugotowane i ostudzone ziemniaki 0,5 kg po ugotowaniu przepusci¢ przez maszynke
lub praske

maka pszenna 200g ( petna szklanka z czubem)

maka ziemniaczana czubata tyzka

1 cate jajo

Technika wykonania:

ugotowane ziemniaki najlepiej zmieli¢ lub przepusci¢ przez praske.

do miski ze zmielonymi ziemniakami doda¢ reszte sktadnikow - jajko, obie
maki oraz szczypte soli. Dobrze wymieszac catg mas¢. Nie powinno by¢
grudek.

ciasto wylozy¢ na stolnic¢ posypana maka,

W duzym garnku mozna juz zacza¢ gotowa¢ wode. Posoli¢ ja ptaska tyzka soli
w momencie, gdy zacznie si¢ gotowac. Na obsypanej maka stolnicy umies¢ 1/4
ciasta na kopytka i rozwatkowa¢ dlonmi na sznurek grubosci okoto 2 cm.
Ucina¢ nozem zgrabne kopytka o dtugosci okoto 1,5-2 cm.

Oproészone lekko maka wrzucac¢ prosto z deski do wrzacej wody, lekko i
ostroznie zamiesza¢ kopytka. Po wyptynigciu kopytek na wierzch odczekac
jeszcze okoto 90 sekund.

Ugotowane kopytka podawac¢ z sosem pieczarkowym



Paczki z ziemniakow

Skladniki:

lkg ziemniakow ugotowanych(zmieli¢ , musza by¢ ciepte)
1 kg maki pszennej tortowej

10 dkg drozdzy

10dkg margaryny

4 jaja

1 duzy cukier waniliowy

cukier ¥ szklanki

olej do smazenia 2 litry

cukier puder do posypania

2 tyzki spirytusu lub octu 10%
marmolada lub powidta 1 stoiczek

Technika wykonania:

Ziemniaki obra¢ i ugotowac gorace zmieli¢ w maszynce lub przecisng¢ przez praske.
Do wcigz goracych ziemniakow doda¢ margaryne 1 od czasu do czasu zamieszaj , az
catkiem si¢ rozpusci. Przestudz, rozkruszy¢  drozdze 1 wymiesza¢ z masg
ziemniaczang. Jajka ubi¢ z zottkami i1 cukrem, doda¢ do ziemniakow. Wsypacé make,
so0l 1 wyrabia¢. Na koniec doda¢ spirytus i wszystko doktadnie wyrabia¢ (ciasto
powinno by¢ migkkie i lepkie, ale nie takie jak drozdzowe). Nabiera¢ tyzka ciasto,
rozptaszcza¢ na dloni placuszek, ktas¢ na §rodek marmolade i zlepia¢. Uktadaé na
stolnicy posypanej magka. Po zrobieniu wszystkich paczkéw rozgrzac¢ thuszez do
temperatury okoto 180°C Smazyé z obu stron , jak typowe paczki, tylko troche diuzej
(sprawdza¢ patyczkiem). Po usmazeniu posypa¢ cukrem pudrem.

Uwaga: ciasto nie musi wyrasta¢ , jak typowe ciasto drozdzowe. Tak samo
uformowane paczki — wystarczy , ze poleza kilka minut , zanim rozgrzeje si¢
tluszcz , a potem urosna jeszcze podczas smazenia.
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Leczo z grzanka zapieczona z maslem czosnkowym

& -

Skladniki:

e cebula 1 szt.

e czosnek 2 zabki

e smalec I tyzka

o kietbasa 300g

e papryka 3 szt. ( czerwona, zblta, zielona lub tylko czerwona )
e cukinia 3 szt. ( okoto 1 kg)

e pasata pomidorowa z butelki 700g

® przyprawy ; sol, pieprz, papryka w proszku tagodna i ostra,

Technika wykonania

e w szerokim duzym garnku roztopi¢ podgrza¢ olej, doda¢ pokrojona w kosteczke
cebule i przez chwile zeszkli¢. Kietbase obra¢ i1 pokroi¢ na plasterki, doda¢ do cebuli 1
dalej smazy¢ na umiarkowanym ogniu co chwilg¢ mieszajac przez okoto 5 minut. Pod
koniec doda¢ przecisnigty przez praske lub starty zabek czosnku.

e doda¢ oczyszczong z gniazd nasiennych, pokrojong w kostke papryke i co chwile
mieszajac smazy¢ na nieco wigkszym ogniu przez ok. 5 minut. Dodaé przyprawy,
nastepnie pokrojong w kostke cukini¢ i mieszajac podsmaza¢ wszystko przez kolejne
5 minut.

e Wlac passate pomidorowg 1 wymieszac¢. Zagotowac, przykry¢ i gotowac jeszcze przez
ok. 5 minut. Podawa¢ z grzankg zapieczona z mastem czosnkowym
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Grzanka z mastem czosnkowym

Skladniki:

1 bagietka

2 tyzki masta

1 zabek czosnku

pot tyzeczki oregano

pot tyzeczki ziot prowansalskich

kilka galazek swiezej natki pietruszki

Technika wykonania

Bagietke pokréj na kromeczki. Kazda kromke posmaruj mastem.

Zabek czosnku przecis$nij przez wyciskacz do czosnku. Kazdg kromke posmaruj
odrobing wycis$nigtego migzszu.

Kawalki bagietki posyp przyprawami: szczypta oregano, zi6t prowansalskich.

Rozgrzej piekarnik do 180°C, kromeczki ut6z na blaszce wylozonej papierem do
pieczenia, piecz okolo 8-10 minut. Po wyjeciu z piekarnika posyp posiekang wczesniej
natka pietruszki.
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Papryka faszerowana

Skladniki:

e papryka czerwona 4 szt.
migso mielone ( topatka lub karkéwka) 350 g
e oliwa 2 lyzki
e cebula 1 szt.
e czosnek 2 zabki
e natka pietruszki
e ryz 1 woreczek
e jajko 1 szt
e koncentrat pomidorowy 2 tyzki

Technika wykonania

® ryzugotowac¢ do migkkosci w osolonej wodzie, ok. 10 - 15 minut zgodnie z instrukcjg
na opakowaniu.

e na patelni na oliwie zeszkli¢ pokrojong w kostke cebule, doda¢ starty czosnek, po
chwili wlozy¢ zmielone migso i doktadnie obsmazy¢. Jesli mielimy sami migso
najlepiej zmieli¢ je od razu z surowg cebula, natkg 1 czosnkiem, cato$¢ wylozy¢ na
patelnie¢ i doktadnie obsmazy¢.

e migso doprawic solg (ok. 2/3 lyzeczki), pieprzem, doda¢ przyprawy: tymianek,
czerwong papryke 1 kurkume oraz potowe suszonego oregano. Doda¢ koncentrat
pomidorowy oraz natke, smazy¢ przez ok. 2 minuty.

e doda¢ odcedzony ryz, wymieszac i podgrzewac przez ok. minutg. Odstawi¢ z ognia.
Po lekkim przestudzeniu doda¢ jajko 1 wymieszac.

e piekarnik nagrza¢ do 200 ° C. z gory papryki zciaé¢ plaster (postawié pionowo i
usung¢ nasiona.), wnetrze doprawic sola, pieprzem, skropi¢ oliwg 1 utozy¢ w
naczyniu zaroodpornym.

e wypehi¢ farszem, na wierzchu potozy¢ odkrojony plaster papryki doprawic sola i
wstawi¢ do piekarnika, do naczynia wla¢ ok. 1/2 szklanki wody 1 piec przez 35 minut.
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Lazanki z kapusta

Skladniki:
[ J
[ J
[ J
[ J
[ J
[ J
[ J
[ J

Technika wykonania

160 g makaronu tazankowego

2 tyzki oleju

400g wedzonego parzonego boczku
2 cebule

200g kietbasy

1 gtdéwka kapusty biatej

peczek koperku

przyprawy sol, pieprz, majeranek

nastawi¢ osolong wode i ugotowac¢ makaron tazankowy, odcedzi¢.
na patelni wla¢ olej lub doda¢ smalec oraz pokrojony w kosteczke boczek. Doda¢

pokrojong w kosteczke cebule 1 mieszajac smazy¢ na umiarkowanym ogniu przez ok.

5 minut.

e dodac pokrojong w kostke kietbase (w razie potrzeby nalezy ja obrac) oraz suszony
majeranek. Smazy¢ przez ok. 5 minut co chwile mieszajac.

e kapuste obrac¢ z zewngtrznych lisci, umy¢, pokroi¢ na ok. 3 cm kawatki, nastepnie
cienko poszatkowac 1 ugotowac.

e po ugotowaniu wymiesza¢ z odcedzonymi tazankami, , kietbasa i cebulg i chwile
razem podgrzewac bez przykrycia na malym ogniu. Potaczy¢ z posiekanym
koperkiem.
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Salatka warstwowa z brokulem

Skladniki:

® pomidory 2-3 szt.,

® kukurydza puszka,

® feta 1 szt,

® brokut,

® szynka 0,20kg

® jogurt grecki 1 szt.,

® majonez, musztarda, pieprz

® zosnek 3-4 zgbki

Technika wykonania

Brokuty krétko obgotowaé, utozy¢ na dnie salaterki.
Szynke i pomidory pokroi¢ w kostke, wytozy¢ na brokuty. Na warstwe z pomidoréw
wysypaé kukurydze.

® Satatke pola¢ sosem z majonezu i jogurtu doprawionym musztarda , pieprzem i
czosnkiem.

® Na wierzch satatki wytozy¢ pokrojong w kostke fete.
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Salatka z burakiem

Skladniki:

e rukola

e buraczek gotowany pokrojony w kostke
o feta

e oliwka czarna

e seler naciowy

e pomidory koktajlowe

e pomidor suszony

e stonecznik prazony

$0S: (olej, midd, musztarda francuska, ocet balsamiczny (1:1) potaczy¢ wszystko do smaku

Technika wykonania

e ulozy¢ rukole, w mate piorka pokroi¢ seler naciowy, posypac¢ na rukolg, nast¢pnie
doda¢ pokrojony w plasterki pomidor suszony,

e Dburak ugotowany i pokrojony w kostke

e pomidorki koktajlowe pokroi¢ na potowki , oliwke czarng i fete pokroi¢ w kostke,

e na calo$¢ pola¢ sos, na koniec posypa¢ prazonym stonecznikiem
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Salatka z cukinii i sera feta

Skladniki:

® cukinia
® ser feta

® orzechy wloskie

sos : ocet gesty balsamiczny , miod

Technika wykonania

® cukinie pokroi¢ w plastry i ugrilowa¢ doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i ziotami
prowansalskimi, odsaczy¢ ulozy¢ na talerzu

e posypac pokrojong fetg i uprazonymi orzechami wioskimi

e pola¢ octem balsamicznym i miodem
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Jaja pod pora

Skladniki:

¢ jajka ugotowane na twardo 1 przekrojone na pot

e por pokroi¢ w piorka

e papryka czerwona pokrojona w drobna kostke

e rzodkiewka pokrojona w plastry

e ogorek §wiezy pokroi¢ w polplastry

e pomidor pokroi¢ w czastki

e Na pokrojone jajka polozy¢ , por , ogorek, rzodkiewke, pola¢ sosem czosnkowym i
posypac¢ drobno pokrojong papryka

Sos czosnkowy

Majonez (' szt.) potaczy¢ z jogurtem naturalnym ( 1 szt maly gesty), doda¢ czosnek
( 3 zabki przecisng¢ lub drobniutko pokroi¢ i rozetrze¢ z sola, doda¢ pieprz 1 so6l do
smaku.
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Pomidory faszerowane salatkq z groszkiem

Skladniki:

® 10 matych pomidorow,
farsz:
e puszka zielonego groszku,
e 2 ugotowane jaja,
e 10 dag szynki,
e majonez, cukier, sol, pieprz do smaku

Technika wykonania

Groszek odsaczy¢ z zalewy.
Jaja obra¢ i razem z szynkg pokroi¢ w kostke. Polaczy¢ z groszkiem oraz majonezem,
doprawi¢ sola, pieprzem i cukrem.

® _ Zumytych i osuszonych pomidorow $ciagé czubki. Kazdy pomidor wydrazy¢, lekko
posoli¢, postawi¢ na 20 minut $cietg strong do dotu.

® Napehic¢ farszem pomidory, utozy¢ na pétmisku, przykry¢ odcietym wierzchem. Prz
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Placek biszkoptowo- tluszczowy z jablkiem

Przygotowac blache o wymiarach 19,5 na 35,5 cm, wysmarowa¢ mastem/margaryna
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

Sktadniki ciasto biszkoptowo-ttuszczowe:

® 7jajek

e 375g (1,5 szklanki) cukru krysztatu
e cukier wanilinowy

e % szklanki oleju stonecznikowego

® 425 g (2,5 szklanki ) maki pszennej

® 2 lyzeczki proszku do pieczenia

Technika wykonania ciasta biszkoptowo- ttuszczowego:

® biatka oddzieli¢ od z6ttek tak, aby z6ttko nie dostato sie do biatka (w razie ktopotu
26ttko usungé skorupka)

® rozpoczac ubijanie biatka na sztywno, a po uzyskaniu odpowiedniej konsystencji/
puszystosci utrwali¢ je cukrem, stopniowo dodajac go i dalej miksujac, nastepnie
dodac z6ttka i olej — PRZERWAC UBIJANIE

® do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make, proszek do pieczenia i delikatnie
potaczyc topatka

® ciasto wylozy¢ na przygotowang jw. blache, wyréwnac powierzchnie, posypac
rozdrobnionymi owocami — wg uznania — jabtka, maliny, truskawki, rabarbar

® powierzchnie ciasta posypac kruszonkg

® piec w temp. 160-180°C przez ok. 30 min



Sktadniki na kruszonke:

® 120 g maki pszennej
® 90 g cukru krysztatu

e 90 g masta

Technika wykonania kruszonki:

e wszystkie sktadniki kruszonki potaczy¢ ze sobg — doktadnie wymieszac i rozetrze¢ w
dtoniach (masto ma by¢ zimne, wyjete prosto z lodowki, a dla utatwienia warto
pokroi¢ je wczesniej na kawalki)
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Salatka z winogronem

Skladniki:

e piers z kurczaka- 2szt. ( oproszy¢ przyprawami: sol, pieprz, vegeta) — usmazy¢ w
catosci, jak ostygnie pokroi¢ w kostke

e winogron — 0,5 kg ciemny kroimy na poét

e stonecznik tuskany- 1 op. mate podsmazamy

e majonez (dodajemy do niego: sol, pieprz, odrobina vegety), mozna doda¢ sok z

ananasa

Technika wykonania

e wszystkie sktadniki delikatnie wymieszac i przetozy¢ do salaterki
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Salatka z

arbuzem i kurczakiem

Skladniki:

gléwka sataty mastowej i czerwonej lub mix satat
2 nektarynki lub 4 potowki brzoskwin z puszki
podwdjna ugotowana piers z kurczaka

40 dag arbuza

Technika wykonania

SOS

Salate umyj, dobrze osacz i porwij na male kawatki. Ul6z na podimisku,
przektadajac zielone listki czerwonymi.
Nektarynki pokrdj na potdwki, usun pestke, potowki pokrdj w plastry.

Z arbuza wytnij kulki.

Na satacie uloz plastry migsa, przekladajac plastrami nektarynek, posyp kulkami
arbuza. Majonez utrzyj z jogurtem i dzemem. Dopraw solg, pieprzem i chili. Polej

danie.

e 2 tyzki majonezu
e 3 lyzki jogurtu naturalnego
e tyzka dzemu morelowego

® pieprz, sol, pokruszona papryczka chili
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Brzoskwinie lub gruszki faszerowane mascarpone i chrzanem

Skladniki:

e opakowanie sera mascarpone i tyzeczka chrzanu z stoika wymieszaé¢ razem przetozy¢
do worka ze szpryca i nadziewa¢ brzoskwinie /gruszki
e udekorowac¢ truskawka lub winogronem i migta

Sledzie z ananasem

Skladniki:

® puszka ananasow
® (0,5 kg matias6w z octu

® 30 dkg cebuli bialej lub czerwonej

®  majonez rozprowadzi¢ sokiem z ananaséw
Technika wykonania

e ze sledzi Sciggnad skére i pokroi¢ w paski 2 cm—3 cm

e cebule pokroi¢ w pidrka cieniutko

e ananasy w paski 1,5 cm

e majonez wymieszac z sokiem z ananasa , aby tadnie sie rozprowadzit, zeby nie byto grudek
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e wszystkie sktadniki czyli $ledz, cebula, ananasy wymieszac i zala¢ majonezem wymieszanym

z sokiem ananasowym.

e najlepiej zrobi¢ dzien wczesniej niczym nie doprawiaé

Salatka z miksem salat w pucharkach

Skladniki:

e roszponka+ mix satat

e kabanosy 0,5 kg pokroi¢ 2 cm i podsmazy¢

e pomidor coctailowy 1 op. przekroi¢ na pét podsmazy¢ na tym samym ttuszczu co
kabanosa

e tortelini ze szpinakiem lub inne wtoskie swieze — 1 op.( biedronka)

e owoc granatu do dekoracji

e chips meksykanski w ksztalcie trojkata do dekoracji

S0s majonezowo - cytrynowy ( majonez — > szt, jogurt naturalny maty, sol, pieprz, cukier,

sok z cytryny do smaku )

e uktadamy w pucharkach szklanych lub kieliszkach di martini sataty , kabanosy,
pomidory, tortelini, polewamy sosem posypujemy granatem i dekoracyjnie dajemy

chipsa w ksztalcie trojkata
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Precelkowe kaski — precelki z serem pleSniowym i Zurawing

Skladniki:

e opakowanie precelkéw Lajkonik
e 100g sera blue (np. firmy Turek)
e konfitura Zzurawinowa

Technika wykonania

e ser pokroi¢ w kostke wielkosci precelka i grubosci ok 0,5 cm. Kostki uktada¢ na

precelkach, pokry¢ je niewielka ilo$cig zurawiny. Catos$¢ przykry¢ drugim precelkiem.
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Salatka z selera naciowego z kurczakiem

Skladniki:

e 350 g filetu z piersi kurczaka

e 1/2 tyzeczki przyprawy do kurczaka
e odrobina oleju do smazenia

e 2 lodygi selera naciowego

e 2 plaskie tyZki suszonej zurawiny

e 1/2 sataty lodowe;j

e 6 krazkow ananasa z puszki

e puszka kukurydzy konserwowej

e 10 dag zottego sera

e 2-3 lyzki majonezu

® szczypta soli i pieprzu
Technika wykonania

® kurczaka kroimy w matg kostke (okoto 350-400 g). Smazymy na matej ilosci oleju
posypujac przyprawg do kurczaka (np. gyros, 1/2 tyzeczki). Odstawiamy do lekkiego
przestygniecia.

e satate lodowg (1/2 sztuki) siekamy. Ananasa (6 krazkow), ser zotty (10 dag) koimy w
kostke. Selera naciowego (2 todygi) kroimy w cienkie plasterki.

e kukurydze konserwowa odcedzamy z zalewy.

e do miski dodajemy wszystkie sktadniki wraz z suszong zurawing (2 ptaskie tyzki) i
przestygnigtym kurczakiem.

e dodajemy takze majonez (2-3 tyzki) oraz szczypte pieprzu i soli.

e calo$¢ mieszamy i doprawiamy ewentualnie odrobing soli oraz pieprzu (jesli bedzie
taka potrzeba). Przechowujemy ja w lodowce.
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Pasta makaronowa wloska z pomidorami i boczkiem (4 porcje )

Skladniki:

e ok. 300 g makaronu spaghetti
e | mata cebulka
ok. 150 g boczku

1 papryczka peperoni

ok 0,5 kg dojrzatych pomidoréw lub puszka pomidorow pelati
s0l, pieprz do smaku

5 tyzek oliwy

e 2 garSci tartego sera grana padano ( 1 opakowanie ) — 150g

Technika wykonania

e Ugotowa¢ makaron aldente

e posieka¢ drobno cebulke,boczek pokroi¢ w drobng kostke. Jezeli uzywamy
swiezych pomidorow to trzeba je sparzy¢ 1 $ciggnac skorke i1 byle jak posiekac.

e Na patelni rozgrza¢ oliwe, wrzu¢ cebulkg oraz migso. Podsmazy¢ kilka minut
az wytopi si¢ ttuszcz 1 delikatnie przyrumieni. Nastgpnie doda¢ pomidory wraz
z sokiem oraz chilli. Wymiesza¢ i dusi¢ kilka minut do zgestnienia. Doprawié
sola 1 pieprzem.

e (Odcedzi¢ ugotowany makaron i wrzuci¢ go na patelni¢ z sosem. Porzadnie

wymiesza¢ makaron z sosem 1 na koncu, po wytgczeniu zrédta ciepta dodaé
ser. Ponownie wymiesza¢ i podawac.
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Mini deserek z kajmakiem

Skladniki:

e 50 g biatej czekolady

e 250 g serka mascarpone

e 150 g masy krowka/kajmak

e 350 g Smietanki kremowki 30%
e orzechy arachidowe 0,5 szt.

o pflatki migdatowe 0,5 szt

Technika wykonania

® bialg czekolad¢ rozpuszczamy w kapieli wodnej, nastgpnie studzimy

e serek mascarpone miksujemy, laczymy z przestudzong bialg czekolade, miksujemy do
potaczenia.

e w misce ubijamy schtodzong $mietank¢ kremowke. Dodajemy ja do przygotowane;j
wczesniej masy z bialej czekolady 1 serka mascarpone.

e orzeszki mieszamy tyzka z cze$cig masy kajmakowej i wyktadamy na spod
pojemniczkow

® calos¢ krotko miksujemy do uzyskania puszystego kremu

® pozostalg mase krowkowa -delikatnie podgrzewamy. Taka ptynng masa polewamy od
wewnatrz $cianki pojemniczkow.

® pojemniczki do samej gory napelniamy kremem. Wierzch deserkéw posypujemy
ptatkami migdalowymi. Desery schtadzamy w lodéwce przez minimum godzinke.
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Mini deserek oreo ( na 3 szklanki )

Skladniki:

300 ml $mietanki 30%

150 g ciastek Oreo

250 g mrozonych lub $wiezych truskawek
tyzka cukru pudru

Technika wykonania

e najpierw zblendowa¢ truskawki z cukrem pudrem. Jesli uzywamy mrozonych,
wczesniej rozmrozi¢ na sitku, tak zeby odsaczy¢ sok

e Ubi¢ dobrze schtodzong §mietanke 30%

e Rozkruszy¢ ciastka Oreo.

W szklankach ukladaj kolejno warstwy:

e ciastka,

e Dbita Smietana,

e mus truskawkowy
e bita Smietana

e ciastka
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Mini deserek malinowa chmurka

Skladniki i technika wykonania

® Spod: 150 g herbatnikow lub pokruszony spod kruchy od ciasta
® Masa z galaretka: 250 g malin 3 galaretki

® Masa Smietanowa: 0,5 1 $mietany 36% 250g mascarpone? tyzki cukru pudru
zmiksowac

® Beziki, 50g ptatki migdatowe
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Brzoskwiniowa chmurka zamiast malin dajemy brzoskwinie z puszki
pokrojone w drobna kostke

MALINOWA CHMURKA (spdd z ciasta kruchego, maliny, galaretka, masa na
bazie serka mascarpone z bitg $mietang, beza)

Przygotowac blache o wymiarach 35,5 na 19,5 cm, wysmarowa¢ mastem/margaryna
i wylozy¢ pergaminem/papierem do pieczenia

Sktadniki na ciasto kruche:

180 g maki pszennej tortowej (petna szklanka)
40 g cukru pudru (2 tyzki z czubem)
3 z6ftka

110 g masta — troche ponad pét kostki
® 1 tyzka cukru wanilinowego

® 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

Technika wykonania:

e wszystkie sktadniki na ciasto kruche umiesci¢ w jednej misce i doktadnie potaczy¢
reka do momentu uzyskania jednolitej struktury — az zrobi si¢ gladkie

e wypehic¢ ciastem dno blaszki, wysmarowanej 1 wylozonej papierem do pieczenia

e ciasto naktu¢ na calej powierzchni widelcem, a blaszk¢ umiesci¢ na srodkowej
(lub o pietro nizszej) potce w piekarniku, nagrzanym do temperatury 185°C
(pieczenie gora/dot)

32



spdd piec przez 15-18 minut na ztoty kolor

po upieczeniu od razu wyjmij forme z pieca i odstaw spod do przestudzenia

Sktadniki na galaretke z malinami/ brzoskwiniami :

3 galaretki o smaku malinowym / o smaku brzoskwiniowym lub pomarahczowym
1 I wrzacej wody (4 szklanki)

500 g $wiezych lub mrozonych malin/ brzoskwinie z puszki pokrojone w drobng
kostke

Technika wykonania:

malinowe galaretki rozpusci¢ w czterech szklankach wrzatku
ostudzi¢ 1 schlodzi¢ do uzyskania lekko gestniejacej konsystencji

na upieczony, ostudzony kruchy spdd wytozy¢ maliny, rozprowadzajac je na catej
powierzchni
na maliny wyla¢ tezejaca galaretke

przetozy¢ ciasto do lodowki

Skladniki na mase Smietanowo-serowa:

500 ml $mietanki kremowki 30 % lub 36%
250 g serka mascarpone (mate opakowanie)

50 g cukru pudru - okoto 3 ptaskie tyzki

Technika wykonania masy smietanowo-serowej:

wszystkie sktadniki na mase smietankowg ubic na sztywno przy pomocy miksera
pamieta¢, ze Smietanka oraz serek mascarpone musz3g byé mocno schtodzone

mase roztozy¢ rowno na catej powierzchni galaretki z malinami (galaretka musi by¢
juz $cieta) — ciasto ponownie odtozy¢ do lodowki

Sktadniki na blat bezowy z migdatami:

3 biatka $rednich lub wigkszych jajek
150 g drobnego cukru — troche ponad pot szklanki

1 ptaska tyzka skrobi (mgki ziemniaczanej)
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® 50 g ptatkow migdalowych ($rednia gars¢)

Technika wykonania:

® biatka jajek ubi¢ na sztywno, nast¢pnie stopniowo zaczaé dodawaé cukier

® po kazdej tyzce cukru miksowaé dtugo catos¢, by cukier rozpuscit si¢ w bezie — caly
czas miksowac beze na najwyzszych obrotach

® Dbeza ma by¢ puszysta i blyszczaca (dodawanie cukru 1 miksowanie moze trwac nawet
kilkana$cie minut)

® na samym koncu wsypac tyzke maki ziemniaczanej, a po chwili wytacz mikser

® beze roztozy¢ na posmarowanej i wytozonej papierem do pieczenia blaszce, a calo$¢
posypac ptatkami migdatowymi

e forme z blatem bezowym umiesci¢ na pdice ponizej srodkowej w piekarniku
nagrzanym do 130-140°C — pieczenie gora/dét lub 115-120°C — w piekarniku
z termoobiegiem

® blat bezowy piec okoto 70 minut do catkowitego wysuszenia — po upieczeniu forme
od razu wyja¢ z piekarnika

Przestudzony blat bezowy przelozy¢ na warstwe z masy Smietankowej, ktora zdazyla sie
stezec. Jesli beza mocno trzyma si¢ pergaminu, to warto wczesniej podwazy¢ ja plaskim
i dlugim nozem do ciast, a nastepnie delikatnie zsung¢ na gore ciasta malinowa
chmurka. Forme z ciastem nalezy ponownie umiesci¢ w lodéwce.
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JABLECZNIK KRUCHY Z PIANA

Przygotowac blache o wymiarach 35,5 na 19,5 cm, wysmarowaé mastem/martgaryna

i wylozy¢ pergaminem/papierem do pieczenia.

Sktadniki ciasto kruche:

® 425 g maki tortowej (2 ,5 szklanki)
® 250 g masta —zimne

® 2 lyzeczki proszku do pieczenia

e 3 tyzki cukru pudru

e 5 7z6ltek

Technika wykonania:

® make przesia¢, dodac thuszcz, cukier, proszek do pieczenia — posiekac (stolnica)

® dodac zoltka — potaczy¢ sktadniki i zarobi¢ ciasto

® mozemy rowniez wykorzysta¢ mikser planetarny z odpowiednig koncéwka w postaci
haka — wszystkie sktadniki umieszczamy w misie 1 na wolnych obrotach wyrabiamy
do polaczenia i uzyskania jednolitego ciasta

® dzielimy ciasto na dwie réwne cz¢séci — kazda owijamy w foli¢ spozywcza i
umieszczamy w zamrazarce

® blaszke smarujemy mastem lub margaryna, wyktadamy papierem do pieczenia, a na
papier $cieramy na tarce jedng czg$¢ ciasta — lekko dociskamy, wyréwnujemy (spod
podpiekamy w piekarniku, rozgrzanym do 190°C przez 20 minut, studzimy)
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Masa jablkowa

® 3 kg jablek — obrac i zetrze¢ na tarce
® 250 g cukru krysztatu (1 szklanka)

® Ccynamon

Przetozy¢ do garnka i podsmaza¢ do catkowitego odparowania soku, wtedy doda¢ cukier —
okoto 1 szklanki — prébowac — jest to zalezne od kwasowosci jabtek — dosypa¢ cynamon do
smaku

Skladniki pianka budyniowa:

e 5 biatek

e 2 budynie $mietankowe bez cukru po 40 g
e 1 opakowanie cukru wanilinowego

e 250 g cukru (1 szklanka)

e ' szklanki oleju

Technika wykonania:

¢ biatka ubi¢ na sztywng piane, stopniowo dosypujac cukier, caty czas ubijajac — tyzka
po tyzce, zwalniamy obroty miksera i dodajemy proszek budyniowy

¢ na koniec cienkg str6zkg dolewamy olej, nie przerywajac ubijania — pianke
umieszczamy na powierzchni jabtek

e nastepnie na powierzchni¢ pianki Scieramy druga czes$¢ kruchego ciasta

e piec w temp. 160-180°C przez ok. 45 minut
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Pierogi z kapusta i grzybami / pieczarkami
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Skladniki na ciasto

e 2 szklanki maki pszennej tortowej - 320 g
e 170 ml goracej wody - okoto 2/3 szklanki
e 2 lyzki oleju roslinnego np. rzepakowego
e 1/3 plaskiej tyzeczki soli

Technika wykonania ciasta

e do szerokiej miski przesia¢ make - 320 gramow.

e dodac sol, oraz dwie tyzki oleju np. rzepakowego.

e wla¢ 70 ml goracej wody - okoto 2/3 szklanki (szklanka ma u mnie pojemnos$¢ 250ml)
1 wyrabia¢ chwilg ciasto - najlepiej recznie.

e na poczatku, jesli ciasto jest goragce, mozna je zamieszac tyzka, a potem juz wyrabiaé
chwile w misie miksera z hakami do ciasta drozdzowego.

e ciasto powinno by¢ migkkie, plastyczne i elastyczne

e kule ciasta zawing¢ w foli¢ spozywcza, przezroczysta i odtdzy¢ na 30-60 minut
(gdzie$ na blacie w kuchni).

e ciasto po lezakowaniu nie bedzie si¢ kurczy¢ podczas waltkowania.

Skladniki na farsz do pierogow

e 500g kapusty kiszone;j
e 1 duza cebula
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300g pieczarek
4 tyzki oleju roslinnego

Technika wykonania farszu

kapuste wyptukac na sitku, wlozy¢ do garnka, zala¢ woda do przykrycia i zagotowac.
Zmniejszy¢ ogien 1 gotowac pod przykryciem do migkkos$ci kapusty przez ok. 40
minut. Odcedzi¢ 1 odcisng¢ na sitku.

w migdzyczasie na patelni na 2 tyzkach oliwy zeszkli¢ pokrojong w kosteczke cebule
(ok. 7 minut). Zdjac ja z patelni, a jej miejsce wltozy¢ umyte, osuszone i pokrojone
pieczarki. Wla¢ dodatkowa tyzke oleju 1 smazy¢ przez ok. 5 minut w miedzyczasie co
chwile mieszajac.

doda¢ odlozong cebulg, wymiesza¢ i razem podgrzewac przez ok. 2 minuty. Doda¢
kapuste 1 smazy¢ mieszajac co chwile przez ok. 2 minuty.

otrzymane nadzienie zmieli¢ w maszynce o duzych oczkach lub posiekac na desce
ewentualnie rozdrobni¢ w melakserze lub rozdrabniaczu.

Technika wykonania pierogow

odkroi¢ 1/2 czeg$¢ ciasta (reszte trzymac pod folig) i rozwatkowac je na cienki placek.
Wycina¢ kotka ostro zakonczong szklaneczka (o dowolnej wielkosci, w zalezno$ci od
tego jak duze pierogi chcemy uzyskac). Resztki ciasta potaczy¢ 1 ponownie zagniesc.
naktadac¢ tyzeczka porcj¢ farszu na wycigte krazki, zlepia¢ brzegi i odktada¢ na
stolnice. Zagotowac osolony wrzatek 1 wlozy¢ do niego pierwszg parti¢ pierogow.
Gotowac przez okoto 3 minuty (wylowi¢ 1 pieroga na tyzke cedzakowa i sprawdzi¢
palcem czy ciasto jest migkkie). Wytowic reszte pierogdw 1 wylozy¢ na talerze.
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Uszka z pieczarkami i cebulkyg

Skladniki na ciasto ( 100sztuk )

2 szklanki maki pszennej tortowej - 320 g
170 ml goracej wody - okoto 2/3 szklanki
2 tyzki oleju roslinnego np. rzepakowego
1/3 plaskiej tyzeczki soli

Technika wykonania ciasta

do szerokiej miski przesia¢ make - 320 gramow.

dodac sol, oraz dwie tyzki oleju np. rzepakowego.

wla¢ 70 ml goracej wody - okoto 2/3 szklanki (szklanka ma u mnie pojemno$¢ 250ml)
1 wyrabia¢ chwile ciasto - najlepiej recznie.

na poczatku, jesli ciasto jest gorace, mozna je zamieszac tyzka, a potem juz wyrabiac¢
chwile w misie miksera z hakami do ciasta drozdzowego.

ciasto powinno by¢ migkkie, plastyczne i elastyczne

kule ciasta zawing¢ w foli¢ spozywcza, przezroczysta i odtozy¢ na 30-60 minut
(gdzies$ na blacie w kuchni).

ciasto po lezakowaniu nie bedzie si¢ kurczy¢ podczas watkowania.

Skladniki na farsz do uszek

60 g suszonych grzybow - np. borowiki 1 podgrzybki
1 $rednia cebula - do 300 g
3 lyzki oleju roslinnego do smazenia
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1 ptaska tyzka buiki tartej
przyprawy: Y plaskiej tyzeczki soli, pot plaskiej tyzeczki pieprzu

Technika wykonania farszu

suszone grzyby namocz na okoto godzing i zagotuj przez 20 minut, najlepiej pod
przykryciem.

odsgczy¢ grzybki pokroi¢ w cienkie paseczki, a potem posiekac jeszcze drobniej

( mozesz je zmieli¢ na wigkszych oczkach

sporg cebule ,obierz 1 bardzo drobno poszatkuj. Na nagrzang patelni¢ wylej trzy tyzki
oleju do smazenia. Dodaj poszatkowang cebule i podsmazaj ja na sredniej mocy
palnika.

dodaj tez super drobno posiekane grzyby oraz so6l i pieprz do smaku i podsmazaj
catos¢ jeszcze dodatkowe pig¢ minut. Od czasu do czasu zamieszaj catos¢ drewniang
lyzka.

zamiast grzyboéw suszonych mozesz tez uzy¢ pieczarek. Posiekaj wowczas okoto 350
gramOw pieczarek 1 podsmazaj tak samo jak grzybki, ale o okoto 10-15 minut dtuze;.

Technika wykonania uszek

e przygotowac stolnice ,posypac¢ maka. Ciasto podzieli¢ na trzy czg¢sci :Dwie czesci
przykry¢ lekko wilgotng $ciereczka. Z trzeciej czesci uformuj kule gotowa do
walkowania. Ciasto bedzie lekko klejace - tak moze by¢. Po podsypaniu maka
bedzie si¢ fantastycznie watkowac.

e przygotowaé wykrawaczke o Srednicy nie wiekszej niz 5 cm. Ciasto rozwatkowaé
cienko na stolnicy. Wycina¢ malutkie kotka.

e tradycyjnie pod uszka wycina si¢ malutkie kwadraciki, ale koteczka tez sa
dozwolone. Na srodek kazdego placuszka pod uszko naktada¢ malutka tyzeczke
farszu z grzybow 1 cebuli.

e uszka sktadac na pot i sklejaj boki. Wystarczy juz tylko zlaczy¢ ze sobg oba konce
1 gotowe.

e jesli formujesz uszka z kwadracikow ciasta, to otrzymasz bardziej odstajace 1
spiczaste uszko, ktore mozesz jeszcze lekko wywing¢ na zewnatrz.

e kazda serie, po okoto 35 sztuk na raz, umieszczaj w duzym garnku z osolona,
gotujaca si¢ woda. Woda nie powinna si¢ za mocno/gwaltownie gotowac.

e po chwili uszka z grzybami wyplyng na powierzchni¢. Uszka wytawiaj po okoto
maksymalnie 2 minutach od ich wyptyniecia na powierzchnig.

e w ten sposob ugotuj wszystkie serie przygotowanych uszek. Zawsze podczas
wytawiania uszek odsacz je z nadmiaru wody. Mozesz tez polac je od razu
odrobing oleju, by nie kleity si¢ do siebie
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Barszcz czerwony

Skladniki

e | kg burakéw ¢wiktowych

e 1,5 litra wody lub bulionu warzywnego
e 1 $rednia marchew

e kawatlek pora

e 1 maty korzen pietruszki

Zakwas z burakow:

e podl szklanki wody z moczonych grzybow

e przyprawy : 5 ziaren ziela angielskiego i czarnego pieprzu, listek laurowy, szczypta
soli , tyzka cukru

Technika wykonania

e Zacznij od suszonych grzybkoéw. Mozesz je sobie przygotowaé juz dzien
wczes$niej. Wystarczy 20 gramdw suszonych grzyboéw zalaé niecaly szklanka
wody 1 zostawi¢ na noc do namoczenia. Ja dodatkowo gotuje¢ grzyby okoto 5
minut razem z woda, w ktorej si¢ moczyty. Takie grzyby rowniez mozna dodaé
do barszczu lub wykorzysta¢ do innych swigtecznych przepisoéw takich jak
np. pierogi z kapusta i grzybami.

e Do garnka wlej 1,5 litra wody lub domowego, delikatnego bulionu z warzyw.
Buraki i marchewke¢ umyj, obierz i pokrdj w plasterki. Pietruszke i pora pokrdj
na kilka czes$ci i rowniez dodaj do zupy. Dodaj ziarna ziela oraz pieprzu i li§¢
laurowy. Gotuj zup¢ pod przykryciem okoto 1,5 h liczac od momentu jej
zagotowania.
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e Po tym czasie wszystkie sktadniki zupy odcedz (nie beda juz potrzebne).
Barszcz dodatkowo przecedz przez sitko. Do wywaru dodaj szklanke zakwasu
- zakwas z burakoéw. Dolej rowniez wywar z grzybow oraz wsyp tyzeczke cukru
1 sporg szczypte soli. Od tego momentu nie gotuj juz barszczu. Do podania
mozesz go tylko lekko podgrzewac.

e Zakwas buraczany nie jest konieczny przy szykowaniu barszczu wigilijnego.
Barszcz mozesz ugotowaé z wymienionych sktadnikow pomijajac zakwas.
Wowcezas trzeba go na koniec lekko doprawi¢ wigkszg ilo$cig soli 1 pieprzu.

e Barszcz bez zakwasu jest delikatniejszy. Zakwas nadaje bardziej intensywna
barwe zupie. Barszcz wigilijny z zakwasem ma nie tylko glebszy smak, jest tez
ostrzejszy. Polecam sprawdza¢ smak barszczu podczas dodawania zakwasu, by
nie byt za ostry od czosnku.

Krokiety z pieczarkami serem z6ltym
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Skladniki na farsz do krokietow

e | kg pieczarek

e 200g sera zottego

e 2 duze cebule

e 4 ty7zki oleju do smazenia
e przyprawy: sol, pieprz

Technika wykonania farszu do nalesnikow

e Dwie spore cebule obierz i pokroj jak najdrobniej. Na sporg 1 dobrze nagrzang
patelni¢ z grubym dnem wyt6z cztery tyzki oleju do smazenia, a po chwili
rowniez pokrojone cebule. Po 10-12 minutach cebulka powinna si¢ juz tadnie
zeszkli¢

e C(Caly kilogram pieczarek oczy$¢ w razie potrzeby. Jak mam duze pieczarki, to z
kapeluszy zdejmuje placami "skorke". Mniejsze kroje bez obierania. Najpierw
kroje same ogonki, a po chwili rowniez kapelusze. Pieczarek nie siekamy juz
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tak drobno jak cebule, poniewaz kawatki pieczarek puszcza wodg 1 skurczg si¢
jeszcze.

e Pokrojone pieczarki wyl6z na patelni¢ z zeszklong cebula, podsmaz pieczarki
tak dtugo, az nadmiar wody odparuje, a kawatki pieczarek skurczg si¢ i tadnie
zarumienig.

e Patelni¢ z prawie gotowym farszem odstawi¢ na bok. Gdy calo$¢ przestygnie
(pieczarki moga by¢ jeszcze lekko cieple, ale nie gorace, by ser si¢ na nich nie
topit), mozna do nich doda¢ okoto 200 graméw dobrej jakosci zottego sera
startego na tarce, na duzych oczkach.

Skladniki na ciasto nalesnikowe

® 2 szklanki maki pszennej / 320 g /

® 2 szklanki mleka lub wody / 500 ml /
® 2 lyzkioleju

® 3jajka

® pot tyzeczki soli i cukru

panierka do krokietow / 2 jajka, pot szklanki butki tartej, olej do smazenia /
Technika wykonania

e do duzej miski wsyp dwie szklanki, czyli okoto 320 gramow maki pszennej
uniwersalnej lub tortowej. Wbij trzy jajka trzymane w temperaturze pokojowe;j.
Wlej tez dwie szklanki lekko cieptego mleka (moze by¢ tez woda, ale z
mlekiem ciasto na krokiety jest smaczniejsze), i po pot tyzeczki soli i cukru.

e cato$¢ wymieszaj doktadnie przy pomocy miksera lub blendera recznego typu
zyrafa (ciasto ma by¢ idealnie gtadkie). Mozesz je odstawi¢ na 10 minut, by
odpoczeto. Nie jest to jednak konieczne, jesli tylko mleko nie byto zimne.

e nagrzej ptaska patelnie, najlepiej specjalnie przystosowang do smazenia
nale$nikow, o $rednicy okoto 23 cm.

e zamieszaj ciasto 1 matg chochlg odmierz porcj¢ na nalesnika. Wylej na patelnig
tyle ciasta, by masa swobodnie przykryta powierzchni¢ patelni.

e po okoto minucie przewracaj placek ptaska topatka do przewracania nale§nikow
na drugg strong.

e Sporg porcj¢ farszu umieszczaj w kazdym nale$niku. Z farszu formuj grubszy
watek 1 umieszczaj go po jednej stronie placka lub tez roztdéz rowno na srodku
(pomijajac ranty). Najpierw zawin do $rodka boki nale$nika (nie muszg si¢
stykac¢). Nastepnie zatdz na nie gore nalesnika 1 zacznij zwijac krokieta. W ten
sposob przygotuj sobie wszystkie krokiety z pieczarkami i zottym serem.

e Tak uformowane krokiety panierujemy w jajku i bulce tartej i smazymy na
rozgrzanym thuszczu na ztoty kolor z obydwoéch stron
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Paszteciki polfrancuskie z kapustg i pieczarkami
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Skladniki na okoto 40 sztuk pasztecikow

® 1 kg maki pszennej tortowej + okoto 0,5 kg do podsypania w trakcie formowania
® 1 kg margaryny

® 400 g kwasnej Smietany 18 %

® 8 70ttek

e 38 g soli (ptaska tyzeczka)

Technika wykonania

e make przesia¢ na stolnice, doda¢ sdl 1 posieka¢ z margaryng do uzyskania sypkiej
struktury ciasta

e dodac¢ zottka i ponownie posieka¢ — do polaczenia z maka

e dodac¢ $mietang — ponownie posieka¢ do potgczenia, nastepnie catos¢ zarobi¢ rgkoma i
wyrobi¢ do uzyskania jednolitej masy

e ciasto najlepiej przygotowal dzien wczesniej, poniewaz jest wysoko tluszczowe
1 potrzebuje schtodzenia, co utatwi nam watkowanie do formowania

e uformowac paszteciki uktadajac na rozwatkowane ciasto w ksztalcie prostokata farsz
w formie watka przykrywajac druga czescig ciast odcinamy paszteciki, ktore przed
pieczeniem smarujemy biatkiem

e temp. wypieku gora/dot — 200°C ok. 10-15 minut do zrumienienia

44



Skladniki na farsz

500g kapusty kiszonej

1 duza cebula

300g pieczarek

4 tyzki oleju roslinnego

Technika wykonania farszu

kapuste wyptuka¢ na sitku, wtozy¢ do garnka, zala¢ wodg do przykrycia i zagotowac.
Zmniejszy¢ ogien i gotowac pod przykryciem do migkkos$ci kapusty przez ok. 40
minut. Odcedzi¢ 1 odcisng¢ na sitku.

w migdzyczasie na patelni na 2 tyzkach oliwy zeszkli¢ pokrojong w kosteczke cebule
(ok. 7 minut). Zdjac ja z patelni, a jej miejsce wltozy¢ umyte, osuszone i pokrojone
pieczarki. Wla¢ dodatkowa tyzke oleju i smazy¢ przez ok. 5 minut w migdzyczasie co
chwile mieszajac.

doda¢ odlozong cebulg, wymiesza¢ i razem podgrzewac przez ok. 2 minuty. Doda¢
kapuste i smazy¢ mieszajac co chwile przez ok. 2 minuty.

otrzymany pokroi¢ drobno na desce .
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Sledz w occie z orzechami i pomidorem suszonym

Skladniki

8 platow fileta §ledziowego z oleju

po pot papryki czerwonej , zielonej, zottej

3 cebulki dymki ze szczypiorkiem

mozna ale nie koniecznie mata papryczka chilli

5 tyzek oleju rzepakowego

pieprz
Technika wykonania

e Sledzie z oleju przeptucz lekko pod zimna woda i osusz recznikiem
papierowym. Pokrdj na paseczki grubosci okoto 1 cm.

e Papryki umyj osusz i pokrdj w drobng kosteczke. Cebule dymki i szczypior
posiekaj i wymieszaj w misce ze $ledziem i papryka. Jesli wybierasz wersje
$ledzia na ostro, dodaj rowniez papryczke chilli.

e Suszone pomidory posiekaj drobno i dodaj do satatki. Dodaj rowniez 5 tyzek
oleju ze stoika z pomidorami oraz kilka tyzek oleju rzepakowego. Satatke
odstaw ja do lodéwki pod przykryciem na minimum godzing, do przegryzienia

wszystkich sktadnikow. Satatke szykujemy najpdzniej na dzien przed podaniem.
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Najlepiej wymiesza¢ sktadniki i zamkna¢ w stoiku. Mozna trzymaé w lodoéwce

do 10 dni. Przed podaniem oprész §wiezo zmielonym pieprzem.

Salatka Sledzie pod pierzynka z burakiem

Skladniki

e 400g sledzi a'la Matjas z oleju / 6 pojedynczych filetow /
e 2 $rednie buraki ¢wiklowe ugotowane — 300g
e 5 jajek ugotowanych na twardo

e 3 $rednie marchewki — ugotowane -300g

e 3 $rednie ziemniaki — ugotowane -400g

e 1 mala cebula

e kawatek pora/ 10 cm/

e 5 mniejszych ogorkow kiszonych / 200g /

e 100 g sera zottego

e 5 tyzek majonezu

e 2 lyzki jogurtu naturalnego

e 1 lyzka musztardy

e 50l, pieprz

e szczypiorek i natka pietruszki do dekoracji

Technika wykonania
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Kazdy filet pokroj w poprzek na kawatki o szerokos$ci okoto 1,5 cm. Kawatki
$ledzia wyl6z na dnie naczynia, w ktorym planujesz poda¢ satatke / najlepiej
szklane /

Cebulg oraz kawatek pora obierz i poszatkuj drobno. Wyl6z je na $ledzie. Na

catej powierzchni za$§ rozsmaruj tyzke majonezu.

Kolejna warstwg bgda gotowane ziemniaki. Ziemniaki wcze$niej obierz i ugotuj

do migkkosci w lekko osolonej wodzie.

Ugotowane ziemniaki zetrzyj na tarce, na grubych oczkach lub pokroj w drobna

kosteczke 1 wytdz na warstwe z cebuli i1 pora. Dodaj lyzeczke musztardy oraz
tyzke majonezu i rozprowadz je po calej powierzchni warstwy z ziemniakow.
Ziemniaki oprdsz solg i pieprzem.

Buraki zetrzyj na tarce, na grubych oczkach lub pokrdj w drobng kosteczke i
wylt0z na warstwe z gotowanych ziemniakow. Oprész je solg i pieprzem. Po
burakach rozprowadz cienka warstwe z tyzki majonezu i tyzki jogurtu
naturalnego.

Marchewki zetrzyj na tarce, na grubych oczkach. Wy16z je na burakach.
Posmaruj tyzka majonezu i tyzka jogurtu naturalnego.

Kolejno dodaje tarte kiszone ogérki. Ogorki wezesniej obieram i odcinam im
konce. Na warstwe kiszonych ogorkéw wytdz tyzke majonezu.

Lekko przestudzone jajka zetrzyj na tarce, na grubych oczkach.

Na jajka wytdéz 100 gramow tartego, zottego sera

Posypa¢ satatke sieckanym szczypiorkiem i $wieza natka pietruszki.
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PIERNIKI DROBNE - swiagteczne

Sktadniki ciasta:

e 1 kg maki + 30 dag maki do podsypania

e 300 g smalcu/masta

e 3jajka

e 0,5 kg miodu

e 250 g (1 szklanka) cukru krysztatu

e 1 sztuka przyprawy korzennej do piernikéw

e 1 szklanka naparu z kawy (2 tyzki stotowe kawy zala¢ wrzgtkiem)
e 2 tyziki kakao

e 3tyzeczki sody

o 3tyzeczki amoniaku

Technika wykonania:

® do garnka przetozy¢: smalec, midd, cukier, przyprawe korzenng i kakao — wszystkie
sktadniki potaczy¢, podgrzac i rozpusci¢ — nie doprowadziajac do zagotowania!

® ostudzié
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® do ostudzonej masy dodac¢ pozostate sktadniki, czyli przesiang make, sode, amoniak,
jaja oraz napar z kawy wraz z fusami

® wszystkie sktadniki potgczy¢ na jednolita mase — recznie lub mechanicznie,
wykorzystujgc koncédwke w postaci haka

® ciasto podzielié¢ na 3 czesci: jedng z czes$ci wytozyé na blat stolnicy, podsypany maka i
delikatnie przerobic tak, aby nie przyklejato sie do blatu,

® rozwatkowac na grubos¢ okoto 0,5 cm i wykrawaé wybranymi formami do
pierniczkéw

® starac sie dobiera¢ podobnej wielkosci ksztatt foremki w celu rownomiernego
pieczenia (najlepiej jeden wzor na blaszce)

® piec w temp. 175-180° przez ok. 10 minut — do zrumienienia.
® ostudzi¢ pierniczki i sporzadzi¢ lukier

® |ukrowanie i dekorowanie

Sktadniki lukru:

® 140 g cukru pudru (okoto 1 szklanki )
® 3 tyzki soku z cytryny

® optymalnie do uzyskania odpowiedniej gestosci gorgca woda

Technika sporzadzania lukru:

® cukier puder przesia¢ do miseczki — zeby nie byto grudek

® wla¢ sok z cytryny i ucierac tyzkg — az powstanie gtadki jednolity lukier

® sprawdzic¢ konsystencje lukru — jesli jest za gesty, dodac jeszcze pare kropli soku z
cytryny lub goraca wode, a jedli za rzadki, dosypac cukru pudru
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SERNIK WIEDENSKI na biszkoptowym spodzie

Przygotowac blache o wymiarach 35,5 na 19,5 cm, wysmarowa¢ mastem/margaryna
i wytozy¢ pergaminem/papierem do pieczenia.

Sktadniki na spdd biszkoptowy:

® 4jajka
® 150 g cukru (% szklanki)
® 170 g maki tortowej (1 petna szklanka)

Technika wykonania biszkoptu:

e biatka oddzieli¢ od zéttek, ubi¢ na sztywno — utrwalié¢, dodajgc stopniowo cukier,
a nastepnie z6ttka

e przerwac ubijanie — a do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make i delikatnie
wymieszac

® piec w temp. 160° - 180°C przez okoto 10 minut

Sktadniki masy serowej:
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1,5 kg sera biatego mielonego lub w wiaderku

250 g cukru (1 szklanka)

10 jajek

1 cukier wanilinowy

2 budynie $mietankowe lub waniliowe + 3 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzeczki proszku do pieczenia

375 g margaryny ( 1,5 kostki)

Technika wykonania masy serowej

margaryne zmiksowac z cukrem, zéttkami, cukrem waniliowym na puszysta mase

do utartej masy doda¢ budyn wanilinowy, proszek do pieczenia oraz make
ziemniaczang — zmiksowac

dodac ser, znéw delikatnie zmiksowac na najmniejszych obrotach miksera (bardzo
krétko — w myslach liczac do 50 — tylko do potgczenia sktadnikow

ubi¢ biatko na sztywng piane, doda¢ do masy serowej i delikatnie wymieszac topatka
wyla¢ mase serowg na przygotowany upieczony spdd biszkoptowy (blaszka z
pergaminem) i rownomiernie jg roztozy¢

piec w temp. ok. 160 °C przez 80 minut, a w przypadku zrumienienia ciasta
przykry¢ je papierem do pieczenia
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MAKOWIEC W CIESCIE KRUCHYM

Sktadniki ciasto kruche:

® 425g maki tortowej (2,5 szklanki)
® 250 g masta —zimne

® 2 tyzeczki proszku do pieczenia

® 3 tyzki cukru pudru

® 5 ;06ttek

Technika wykonania:

® make przesia¢, dodac ttuszcz, cukier, proszek do pieczenia — posieka¢ (stolnica)

® dodac z6ttka — potaczy¢ sktadniki i zarobié ciasto — mozna réwniez wykorzystac
mikser planetarny z odpowiednig kornicdwka w postaci haka (wszystkie sktadniki
umieszczamy w misie i na wolnych obrotach wyrabiamy do potgczenia i uzyskania
jednolitego ciasta)

® podzieli¢ ciasto na dwie rowne czesci, kazdg owijajac w folie spozywczg i
umieszczamy w zamrazarce
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na dno blachy, posmarowanej i wytozonej papierem, zetrze¢ na duzych oczkach tarki
jedng czesc ciasta — lekko dociskajgc, wyrownaé, a spdd podpiec w piekarniku,
w temp. do 190°C przez 20 minut i wystudzi¢

Sktadniki masy makowej:

700 g maku (sparzy¢ — podla¢ wodg i gotowaé na matym ogniu do catkowitego
odparowania), schtodzi¢ i 2-krotnie zmieli¢

3/4 rozpuszczonej kostki margaryny
250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
cukier wanilinowy

250 ml miodu (0,5 szklanki)

olejek migdatowy

Wszystkie sktadniki potaczyé, dodaé 1 jajko, a jesli masa bedzie wydawaé za luzna, mozna

dosypa¢ kaszke mannga, ktéra dodatkowo utrwali jej konsystencje.

rodzynki, orzeszki — wg uznania

Sktadniki pianka budyniowa:

5 biatek

2 budynie $mietankowe bez cukru po 40 g
1 opakowanie cukru wanilinowego

250 g cukru (1 szklanka)

% szklanki oleju

Technika wykonania:

biatka ubi¢ na sztywng piane, stopniowo dosypujac cukier — caty czas ubijajgc — tyzka
po tyzce, zwolnié¢ obroty miksera i dodaé proszek budyniowy

na koniec cienka strézkg dolaé olej, nie przerywajgc ubijania a pianke umiescié na
powierzchni masy makowej

na powierzchnie pianki zetrze¢ na duzych oczkach tarki drugg czes¢ ciasta kruchego
powierzchnie ciasta kruchego mozemy dodatkowo posypac ptatkami migdatowymi.

piec w temp. 160°-180° przez ok. 45 minut
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	Technika wykonania
	ryż ugotować do miękkości w osolonej wodzie, ok. 10 - 15 minut zgodnie z instrukcją na opakowaniu.
	na patelni na oliwie zeszklić pokrojoną w kostkę cebulę, dodać starty czosnek, po chwili włożyć zmielone mięso i dokładnie obsmażyć. Jeśli mielimy sami mięso najlepiej zmielić je od razu z surową cebulą, natką i czosnkiem, całość wyłożyć na patelnię i dokładnie obsmażyć.
	mięso doprawić solą (ok. 2/3 łyżeczki), pieprzem, dodać przyprawy: tymianek, czerwoną paprykę i kurkumę oraz połowę suszonego oregano. Dodać koncentrat pomidorowy oraz natkę, smażyć przez ok. 2 minuty.
	dodać odcedzony ryż, wymieszać i podgrzewać przez ok. minutę. Odstawić z ognia. Po lekkim przestudzeniu dodać jajko i wymieszać.
	piekarnik nagrzać do 200 ⁰ C. z góry papryki zciąć plaster (postawić pionowo i usunąć nasiona.), wnętrze doprawić solą, pieprzem, skropić oliwą i ułożyć w naczyniu żaroodpornym.
	wypełnić farszem, na wierzchu położyć odkrojony plaster papryki doprawić solą i wstawić do piekarnika, do naczynia wlać ok. 1/2 szklanki wody i piec przez 35 minut.
	Technika wykonania
	nastawić osoloną wodę i ugotować makaron łazankowy, odcedzić.
	na patelni wlać olej lub dodać smalec oraz pokrojony w kosteczkę boczek. Dodać pokrojoną w kosteczkę cebulę i mieszając smażyć na umiarkowanym ogniu przez ok. 5 minut.
	dodać pokrojoną w kostkę kiełbasę (w razie potrzeby należy ją obrać) oraz suszony majeranek. Smażyć przez ok. 5 minut co chwilę mieszając.
	kapustę obrać z zewnętrznych liści, umyć, pokroić na ok. 3 cm kawałki, następnie cienko poszatkować i ugotować.
	po ugotowaniu wymieszać z odcedzonymi łazankami, , kiełbasą i cebulą i chwilę razem podgrzewać bez przykrycia na małym ogniu. Połączyć z posiekanym koperkiem.
	Technika wykonania
	Brokuły krótko obgotować, ułożyć na dnie salaterki.
	Szynkę i pomidory pokroić w kostkę, wyłożyć na brokuły. Na warstwę z pomidorów wysypać kukurydzę.
	Sałatkę polać sosem z majonezu i jogurtu doprawionym musztardą , pieprzem i czosnkiem.
	Na wierzch sałatki wyłożyć pokrojoną w kostkę fetę.
	Technika wykonania
	ułożyć rukolę, w małe piórka pokroić seler naciowy, posypać na rukolę, następnie dodać pokrojony w plasterki pomidor suszony,
	burak ugotowany i pokrojony w kostkę
	pomidorki koktajlowe pokroić na połówki , oliwkę czarną i fetę pokroić w kostkę,
	na całość polać sos, na koniec posypać prażonym słonecznikiem
	Technika wykonania
	cukinie pokroić w plastry i ugrilować doprawić do smaku solą, pieprzem i ziołami prowansalskimi, odsączyć ułożyć na talerzu
	posypać pokrojoną fetą i uprażonymi orzechami włoskimi
	polać octem balsamicznym i miodem
	Technika wykonania
	Groszek odsączyć z zalewy.
	Jaja obrać i razem z szynką pokroić w kostkę. Połączyć z groszkiem oraz majonezem, doprawić solą, pieprzem i cukrem.
	. Z umytych i osuszonych pomidorów ściąć czubki. Każdy pomidor wydrążyć, lekko posolić, postawić na 20 minut ściętą stroną do dołu.
	Napełnić farszem pomidory, ułożyć na półmisku, przykryć odciętym wierzchem. Prz

