Kulinarnik
czyli pracownicy Miejskiej Biblioteki Publicznej
we Wtodawie w kuchni w 35 odstonach

Publiczna
we Wiodawie

M Miejska
° Biblioteka

Wtodawa 2020



Spis tresci

1] 14 T=1 1074V <Y 3
SIEAZIE TOPOISKICH ...ttt ettt ee et eeeee et eseeeeeeeseteseeseneeseeeeeeseeneesenseneesenseseaseneesenseneesenserennas 4
VAT T =Te b4 o AN SRR 5
JAK ZPODIE KIMICRI ..ttt ettt et e et e e st eesabeesbeeesabeeennneeeas 7
Lekki i aromatyCzny SOS 0 SAtateK:. ... .. iiiieiieeeeeeeee s 8
Satatka 7 fasOIKi SZPATAGOWE] .......uuuueeiiiiiiiiiiieiteeeeeeeeteeeeeeereerererereea—a—e—reereararreeeererrrssnsssssnsssssnnnssssnnrnnnnns 9
Satatka Z WINOZIONEM ... .uiiiiiiiiiei et e e s s et ae e s sabaee s sssbbaeesasbtneesssssaessnssens 10
Satatka z JarmuZEM i SIIWKG ..ccovvieiiiiiier e s e e 11
Satatka ziemniaczana z Selerem NACIOWYIM .....cccuiiiiiiiiiieriiiirie e rrirre e estre e esrree s esiree s ssbaneesssabneessnssens 12
Satatka z MaKarONEM MYZOWYM ......uuiiiiiiiiiiiiiiiiieeiiieeeeeeeeeeaaeeeeeeeeeaeeeeeaeersssaessasssssssssssnssssssssnsnnnnssnnnnnns 13
Orzezwiajgca SAtatka SYNOWE].......ccc e r e e s e e e e e e e e e e e e e snnrrreeeeae s 14
SAtALKA Z BUNCZYKIEM .ot e et e e e e e e e ettt eeeeeeeeaaanrsereeaeeeeeaanneneees 15
Zupa jarzynowa z kluseczkami - smaczna, pOZyWna, ZArOWa ............eeeeeeeeciurrrereeeeeeeeccrereeeeeeeeeeeenneeeens 16
Oszukana KarkOWKa z dziKa........c.oocueiiiiiie et e e e s 17
Piers z kurczaka z serowymi kluskami w dwdch odstonach obiad z serii debiuty...........ccccccvvveeeinnnnii. 18
Pierogi z soczewicq i bOCzKiem WEAZONYM ........cciiii i s e ee e e e e e e eeeans 20
Y LT o T AR (o Yo =Y o IO 21
(01 a 1 T ol o 5 o TSRS 22
KarkOwka z ananasem i PAPIYKG «...eeeeeeeeiieeceiiiiieee e eeeccittee e e e s e eeeereee e e e s e e eeennaeeeeeeseeeaannnrneeeaeeeeeaanns 23
(01 Y1017 or 4V o - U UUURPP 24
Podudzia kurczaka W SOSIE ta0 1a0.......ciiiiiiiiii ettt st tee e anreas 25
OKkolicznoSciowe dani@ BabCi ITENY ......uveeeiiiiiieiciiiiiiiee ettt eeeesrrree e e e e e eeeenrreereeeeseessanreeeeeaesens 26
Pieczone gotabki z karpia z sosem z czerwonego wina i suszonych sliwek ..........ccccevveeeiciiivieennininn, 28
T ] a1 T=] o 1T USRS SPURR 29
Wedkarski przySmak MIirOSIaWa.........occ ittt e e e e et e e e e e e e enrre e e e e e e e eeeesnnnreees 30
(O 1 Tord I T g o PSRRI 31
Ciasteczka Z MastemM OFZECNOWYM .......uvviiiieiiiecccreteeee et eeeesr e e e e eeeeebrreeeeeeeseeeasnsreeeeeseens 32
Ciasto z Kaszg MaNNg DEZ PIECZENIA ......uueeeieii it eee e e e e s eesenrrereeeeeeas 33
oY Lo =Y oSS SPPRSRR 34
KEKS OrZECNOWO-MAKOWY ....ceiieiiiiiiiee e e e ceccitttee e e e e eeceertrre e e e e e es s atraaseeesseeesnnnssaaaeeessessasssssasaesessenannns 35
(011 o I =40 ] o Y RS 36
Qo] (] T-Y0 1 37
Torcik CZeKoladOWO- TrUSKGWKOWY .....ccciiieeiiiiiiiieeeccccciitire e e e e e eeectrrree e e e e e eeenrraaaeesesessnnsssasaeesseenssnns 38
CaSTO KOKOSOWE ......eeeuieieiiieiittenieeenitte et e st esutee e retesbeeesubeeseneeesabeeennseesaneeesaseeenaseesnnenesasesennseesnnes 40

Szarlotka SYPaNa ClOCH Uli........uiiiiiiieii ittt e e strrre e e e e e e e s anraaaee e e e eessnnreaaeeeeeeessnnnsenenes 41



Smalczyk

Skladniki:

2 kg stoniny

1 -2 cebule

1 — 2 zabki czosnku
Vegeta, sol , pieprz
majeranek

opcjonalnie:

laska kietbasy

20 dag boczku wedzonego

Wykonanie:

Stoning pokroi¢ w kostke i stopi¢ wrzuci¢ na duza patelni¢ i doda¢ pokrojong w kostke cebulke
a nastepnie czosnek pokrojony w kostke lub przeci$nigty przez praske. Mozna rowniez dodaé
pokrojona w kostke kietbaske i boczek wedlug uznania. Nastgpnie dodajemy 1 lyzeczke
Vegety, sol 1 pieprz i majeranek.

Smacznego @
Teresa Lis

Obraz Jan Jakubowski z Pixabay



Sledzie Topolskich
Skladniki:

5 marynowanych platow §ledziowych

2 $redniej wielkos$ci cebule

300 g selera satatkowego w stoiczku

200 g rodzynek

565 g (puszka) ananasow w syropie (plastry)
400 g (puszka) kukurydzy stodkiej

2 czubate tyzki majonezu

sol, pieprz

Przygotowanie:
Ze wzgledu na to, ze satatka cieszy si¢ ogromnym powodzeniem, nie tylko wsrod amatorow

§ledzi :). Nalezy przygotowaé duza salaterke na powyzsze sktadniki. Sledzie odsaczamy
z marynaty, krojac je w okoto dwu centymetrowa kostke, tak jak ananasy. Cebule kroimy
w pidrka, dodajemy seler, kukurydze, majonez, rodzynki (wcze$niej umyte i odsaczone).
Wszystkie sktadniki mieszamy, doprawiajac je solg 1 pieprzem. Przechowujemy w chtodnym
miejscu.

Smacznego @
Malgorzata Topolska



Wianek sledziowy

Najczesciej wianek (wianuszek, wieniec) kojarzony jest z wiqgzankq kwiatow, lisci, galqzek lub klosow upleciong
w ksztalcie kregu — noszong na glowie, puszczang na wode, zawieszang nad drzwiami, czy tez w oknie (w tym
przypadku giéwnie w okresie Bozonarodzeniowym i Wielkanocnym). Okrgg w wielu kulturach postrzegany jest
Jjako figura magiczna, pelnigca funkcje ochronng, a takze nadajgcq sacrum temu, co znajduje sie¢ w jej wnetrzu.
Ja proponuje zupelnie inny, ale jakze wyjqtkowy wianek — ze sledzia — wraz z wlasciwosciami zdrowotnymi tej
receptury, goszczqcy na moim stole podczas spotkan towarzyskich i rodzinnych uroczystosci.

Skladniki:

800 g filetow sledziowych (polecam a'la Matjas)
4 $rednie cebule (polecam cukrow3)

1 szklanka oleju

1 cytryna

2 tyzeczki soli

Wykonanie:

Sledzie namoczy¢ W zimnej wodzie (ok. 1 godz.). W tym czasie obrana cebule pokroié
w $rednig kostke 1 posoli¢ do zmigkczenia. Wymoczone §ledzie odsaczy¢ i obsuszy¢ na sicie,
a nastepnie pokroi¢ na 3-4 cm dzwonka (w zalezno$ci od upodoban biesiadnikoéw). Pokrojone
Sledzie przetozy¢ do szklanej salaterki, skropi¢ sokiem z wyciénigtej cytryny 1 wymieszac. Po
dodaniu cebuli sktadniki ponownie wymieszac 1 zala¢ olejem (do przykrycia $ledzi). Catosé
przetozy¢ do szczelnego szklanego stoja i odstawi¢ w chtodne miejsce na 3 dni.

Informacje dodatkowe: do wianka ekspresowego, w przypadku niespodziewanych gosci,
mozna uzy¢ gotowych $ledzi sprzedawanych w tackach.

Garnirunek skladniki:

po 7 tyzek drobno pokrojonych, przetozonych do matych salaterek:

Swiezo obranej cebuli, 0ogorkdéw konserwowych, grzybkow marynowanych, sliwek w occie (bez
pestek), swiezych, obranych ze skorki, stodko-kwasnych jabtek

ponadto: 2 tyzki majonezu, 1 tyzka $mietany, 2 tyzki startego na grubych oczkach sera zottego,
2 tyzki posiekanej zielonej natki pietruszki.

Wicie wianka: (az chciatoby si¢ zaspiewac¢ wtorujac kolezance bibliotekarce z Rozanki: wita
wianki 1 wrzucata je do falujacej wody..., parafrazujac: wije wianek na paterze, tu cebula, sg
tez Sledzie, a na sliwke 1 jabtuszko tez jest miejsce...

Na duzy okragly poétmisek wylozy¢ po $rodku odcedzone z cebuli 1 oleju dzwonka $ledzia.
Wokot sledzia uktada¢ kolejno po okregu pasemka z cebuli, sliwki, jabtka i grzybkéw (kazde
pasemko ok. 0,5 cm szerokosci). Na dzwonka $ledziowe wyla¢ wymieszang $mietane
Z majonezem, a nastepnie obsypac serem i poproszy¢ natka pietruszki.

Wilasciwosci zdrowotne podstawowych skladnikow:

Sledzie - bogate zrodto petnowartosciowego i dobrze przyswajalnego biatka, wspomagajace
odpornos¢, zapobiegajace chorobom serca, regulujace cisnienie tetnicze krwi oraz obnizajace
poziom cholesterolu. Ponadto wzmacniajagce kosci 1 wspomagajace prace oczu. Dzigki
zawartosci kwasoOw omega-3, wplywajace tez na nastrdj, zwigkszajac poziom serotoniny,
dzialtajg przeciwdepresyjnie, wzmacniajg pami¢¢ 1 koncentracje.



Cebula — to nie tylko smak, ale przede wszystkim bogactwo wtasciwosci zdrowotnych, bez
niej nie obejdzie si¢ rzadko ktére danie. Zawiera witaming C, a takze witaminy z grupy B, E,
H, PP i K. Ponadto ma w sobie cynk, potas, magnez, fosfor, wapn i s6d. Wzmacnia uktad
odporno$ciowy, walczy z nadmiarem wolnych rodnikow powodujacych starzenie si¢
1 powstawanie nOwWotworow.

Smacznego ©
Malgorzata Zinczuk

Obraz Mogens Petersen z Pixabay



Jak zrobi¢ kimchi

Skladniki:

1 kg kapusty pekinskiej - lub wigcej

1 §rednia marchewka

1 $rednia rzodkiew (biata dtuga)

1 peczek szczypiorku, fajnie jak jest z cebulka

3 - 4 zabki czosnku

1 tyzka miodu

3 tyzki gotowej pasty do kimchi (jesli kto$ woli mniej ostra to moze doda¢ dwie tyzki)
mozna jg kupi¢: link https://sklep.nasushi.pl/product-pol-1263-Pasta-Gochujang-z-papryczek-chili-
500g-CJO-Classic.html

2,5 - 3 litry wody z 5 tyzkami soli do przetworow

para gumowych rekawiczek :)

Wykonanie:
Kapuste kroimy na pot i jeszcze raz na pot a potem kroimy na grubsze kawatki. Takg pokrojona
kapuste wrzucamy do duzej miski 1 zalewamy woda z solg 1 odstawiamy na godzing. Nastepnie
odcedzamy z  wody. (ja  odcedzong  kapuste  zostawiam  do  rana)
Marchewke i rzodkiewke kroimy na cienkie paski, czosnek w talarki, a szczypiorek na 4-5 cm
kawalki. Pokrojone warzywa wrzucamy do miski z kapusta i dodajemy paste i miéd. Wszystko
doktadnie mieszamy w gumowych rekawiczkach.
Po wymieszaniu warzywa przektadamy do wigkszego stoika i zostawiamy w cieple na 2-3 dni,
codziennie mieszajac. Pozniej wstawiamy stoik do lodowki i juz po 3-4 dniach mozna jes¢

nasze kimchi.
Zycze Wszystkim smacznego i czuje, ie grono wielbicieli kimchi znacznie sie powiekszy ©
Marek Paszkowski


https://3.bp.blogspot.com/-yuRN5E0Hxjw/W93lGBkn7TI/AAAAAAAAIN0/HIf_Mq8TVq8YAYgDUvYv-qXF3EwuLcbbQCLcBGAs/s1600/IMG_20181103_125354.jpg
http://www.pasiastystworek.pl/2018/11/jak-zrobic-kimchi.html
https://sklep.nasushi.pl/product-pol-1263-Pasta-Gochujang-z-papryczek-chili-500g-CJO-Classic.html
https://sklep.nasushi.pl/product-pol-1263-Pasta-Gochujang-z-papryczek-chili-500g-CJO-Classic.html

Lekki i aromatyczny sos do satatek:

Skladniki:

4 tyzki oleju

4 — 5 zabkow posiekanego lub przepuszczonego przez praske czosnku
3 — 4 lyzeczki zi6t prowansalskich

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki wymieszac¢, pozostawi¢ pod przykryciem na dwie godziny przed podaniem

satatki. Oliwa pigknie przejdzie aromatem zi6t i czosnku, podkresli smak kazdej potrawy.
Swietnie smakuje z rukola, feta, awokado z dodatkiem owocu granatu.

Smacznego @
Joanna Orzeszko




Satatka z fasolki szparagowej

Skladniki:

60 dag fasolki szparagowej (zottej 1 zielonej)

3 marchewki

2 tyzki natki pietruszki

2 tyzki oliwy

1 tyzeczka octu jabtkowego

szczypta cukru, s6l do smaku, pieprz, ziota prowansalskie

Wykonanie:

Fasolke umy¢, obcigé koncowki, pokroi¢ na mniejsze kawaltki. Marchewki oczysci¢, pokroi¢
na plasterki. Warzywa ugotowaé¢ do migkkosci w osolonej wodzie, odsaczy¢ i przestudzic.
Nastepnie przetozy¢ je do miski, wymiesza¢ z posiekang natka pietruszki. Oliwe potaczy¢
z 2 tyzkami wody i octem jablkowym. Doda¢ przyprawy. Powstalym sosem pola¢ satatke
1 wymiesza¢. Niezle smakuje, ale przede wszystkim cieszy oczy kolorami, kiedy podamy ja do
stotu zimg wykorzystujac fasolke zamrozong latem!

’nego @
Ewa ncka

Obraz Nayuta z Pixabay



Satatka z winogronem

Skladniki:

500g winogrona bezpestkowego ( r6zowe lub zielone)
300 - 400 g sera zo6ltego typu gouda

1 puszka kukurydzy

3 duze zabki czosnku

majonez

Wykonanie:

Ser kroimy w $rednia kostke, winogrono przekrajamy na po6t, dodajemy kukurydzg i czosnek
posiekany lub przeci$niety przez praske. Catos¢ mieszamy z majonezem.

Mega szybka w wykonaniu satatka z ciekawym potaczeniem smakoéw. Na kazdym spotkaniu
w gronie znajomych zyskuje entuzjastow.

Smacznego @
Ewa Szewczyk

10



Satatka z jarmuzem i sliwka

Skladniki:

200 g sliwek wegierek w syropie
duza cebula

jabtko

200 g orzechow wioskich

1 lyzka musztardy miodowe;j
200 g jarmuzu

sok z Y5 cytryny

sol, pieprz

2 tyzki majonezu

Wykonanie:

Sliwki odsaczamy i kroimy w cienkie paski. Cebule kroimy w pidrka. Jabtko cieramy na
warzywnej tarce, orzechy i jarmuz kroimy. Dodajemy musztarde, sok z cytryny, majonez, sol
1 pieprz. Wszystkie skladniki mieszamy. Satatke serwujemy z migsem lub jako dodatek do
drugiego dania.

Smacznego @
Malgorzata Topolska

11



Satatka ziemniaczana z selerem naciowym

Skladniki:

10 $redniej wielkosci ziemniakow
5 jajek

8 todyg selera naciowego

1 czerwona cebula

peczek kopru

1 tyzeczka musztardy

5 tyzek majonezu

sOl, pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach. Obiera¢ jeszcze ciepte i pokroi¢c w plasterki. Jajka
ugotowa¢ na twardo i pokroi¢ w drobng kostke. Cebule rowniez kroimy w kostke. Seler
naciowy kroimy w plasterki. Peczek koperku drobno siekamy i dodajemy do reszty sktadnikow.
Nastepnie solimy, pieprzymy oraz dodajemy musztard¢ i majonez.

Satatka $wietnie nadaje si¢ na grilla i warto ja zrobi¢ dzien wczesniej wtedy nabiera najlepszego
aromatu.

Smacznego @
Monika Urbanska-Nazaruk

12



Satatka z makaronem ryzowym

Skladniki:

1 opakowanie makaronu
ryzowego Nitki

1 §wieza czerwona papryka
1 $wiezy dlugi ogérek

1 $redniej wielkosci cebulka
(stodka)

1puszka kukurydzy konserwowej
300g zoltego sera

majonez dobrej jakosci

400 ml jogurt naturalny

3 -4 zgbki czosnku

pieprz, sol

Wykonanie:

Makaron lekko rozkruszamy i przygotowujemy wg przepisu na opakowaniu. Nastepnie
odsaczamy i pozostawiamy do ostygniecia.

W tym czasie przygotujemy sos. Jogurt naturalny, 2-3 tyzki majonezu, starty na grubych
oczkach ser zOlty oraz przeci$nigty przez praske czosnek mieszamy 1 doprawiamy pieprzem,
sola. *ser mozna zetrze¢ tez na drobnych oczkach, ale jest wtedy stabo wyczuwalny w satatce.
Do sosu dodajemy pokrojone w drobna kostke warzywa: papryka, ogorek, cebulka, odsaczona
kukurydza. Makaron zalewamy sosem z warzywami, mieszamy... i kosztujemy :)

Wersja dla smakoszy migsa:

do cato$ci mozna z powodzeniem dodac filet z piersi kurczaka. Wczesniej pokrojony w kostke,
marynowany w ulubionych ziotach i przyprawach. Podsmazony na ztoto.

lub:

Pysznie sprawdza si¢ wersja z wedling. Pokrojona w paseczki lub kostke szynka (typu szynka
Babuni) uzupeini smak satatki o niezbedne dla niektérych migso ;)

*Wariant ryzowy mozna zastgpi¢ makaronem z zupek chinskich. Wowczas na te proporcje trzeba przygotowac 2-
3 zupki chinskie w ulubionych smakach. Makaron rozkruszamy, doprawiamy przyprawami dolgczonymi do
opakowania (oprocz Huszczu) i zalewamy wrzqtkiem na ok. 6-10 minut. Nastgpnie odsqczamy i zostawiamy do
ostudzenia. Dalsze przygotowanie, jak wyzej.

Smacznego :)

Smacznego @
Joanna Orzeszko

13



OrzeZwiajgca satatka synowej

Ksigzka kucharska Rodziny Zinczukow uzupetniana jest od wielu pokolen. Najmiodszq recepturg jest w niej szybka
i prosta w wykonaniu salatka autorstwa mojej synowej Ewy. Mimo zawartosci wedliny dlugo nie traci swiezosci.
To doskonata przystawka na grilla, towarzyskq kolacje, czy tez do pojemnika na drugie sniadanie do pracy, o czym
przekonaly sig, proszqc o przepis, wlodawskie bibliotekarki. Do jej wykonania potrzebne sq zaledwie 3 gtowne
skladniki oraz dodatki w postaci majonezu, koperku, soli i pieprzu. Dla zaostrzenia smaku Ewa proponuje
“zaszale¢” z czosnkiem.

Skladniki:

1 opakowanie (400 g) makaronu ryzowego nitka
500 g szynki konserwowej

2 $wieze $rednie (dtugie) ogorki

1 peczek koperku

5 zabkow czosnku przecisnigtych przez praske

4 tyzki majonezu

sol 1 pieprz do smaku

Wykonanie:

Makaron zala¢ wrzatkiem wedlug przepisu na opakowaniu. Odsaczy¢ na sicie, przela¢ zimna
woda, po wystudzeniu pokroi¢, zeby si¢ nie ,,ciaggnat". Pokrojone w drobna kostke ogorki oraz
szynke doda¢ do makaronu. Drobno posiekany koperek i wycisnigty czosnek wymieszaé
z majonezem. Wszystkie sktadniki potaczy¢, przyprawi¢ solg i pieprzem, a nastegpnie
wymieszac 1 przetozy¢ do szklanej salaterki. Cato$¢ schlodzi¢ w lodowce okoto godziny przed
podaniem.

macznego ©

Obraz Plexels z Pixabay

14



Satatka z tunczykiem

Skladniki:

2 puszki tunczyka w sosie wlasnym

3-4 gorki konserwowe

Jedna $rednia cebula

3 jajka ugotowane na twardo

pieprz ziotlowy

majonez

makaron (mate muszelki, gwiazdki, kokardki wedle uznania) lub stone krakersy
* wersja bez makaronu doskonale sprawdzi si¢ jako pasta do krakersow

Wykonanie:

Cebulke drobno pokroi¢ w kosteczke i polaczy¢ z tunczykiem. Ogorki pokroi¢ i odsaczyc
z nadmiaru soku, jajka pokroi¢ w kostke. Wszystkie sktadniki polaczyé i wymieszaé
z majonezem. Dodac pieprz. Makaron przygotowac wedtug przepisu na opakowaniu i potaczy¢
Z przygotowang pasta.

Wersja z krakersami:
Paste w salaterce mozna postawi¢ na wigkszym talerzu/naczyniu ozdobnym i dookota salaterki

utozy¢ krakersy.

Smacznego @
Joanna Orzeszko

15



Zupa jarzynowa z kluseczkami - smaczna, pozywna, zdrowa

Skladniki:

1 cebula

Ya papryki

Y szklanki zielonego groszku

Y szklanki fasolki szparagowej

10-15 matych kwiatkow kalafiora

opcjonalnie kilka matych pieczarek

s0l, pieprz, $mietana

makaron drobny - najlepiej w formie ryzu

kawalek migsa drobiowego w/g uznania ja daj¢ porcje rosotowa, 2-3 skrzydetka albo szyjke
z indyka

mozna doda¢ matg tyzeczke masta(ale niekoniecznie)

Wykonanie:

Na wrzaca wode wrzuci¢ kostke drobiowa 1 gotowac 1/2 godziny.

Wszystkie warzywa pokroi¢ drobno i obsmazy¢ na masle nastgpnie doda¢ do wywaru migsnego
1 dalej gotowa¢ na wolnym ogniu do migkkosci warzyw. W oddzielnym garnku ugotowac
makaron. Do talerza z makaronem wla¢ zupe, na $rodku zrobi¢ kleks z kwasnej $mietany
1 mozna posypac koperkiem.

Jezeli zrobicie sobie mrozone warzywa na zimg, to bedziecie mogli rozkoszowac¢ si¢ smakiem

tej pysznej zupy caly rok.
Smacznego @
Ewa Krukowska

16



Oszukana karkowka z dzika

Skladniki:

2 kg karkowki

3 lyzki oleju

1 szklanka czerwonego wytrawnego
wina

Marynata:

2 tyzeczki ziela angielskiego
2 tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka ziaren jatowca

4 gozdziki

4 liscie laurowe

4 zabki czosnku

2 tyzki soli

Wykonanie:

Jalowiec, ziele angielskie, 1i$¢
laurowy, gozdziki zmiazdzy¢ w
mozdzierzu. Na suchej patelni
rozgrza¢ soOl. Doda¢ rozdrobnione

przyprawy 1 chwile podgrzewaé
mieszajac. Ziota zdjac z patelni.
Doda¢ przecisnigty przez praske czosnek i wymiesza¢. Migso dobrze natrze¢ przygotowang
marynatg. Wstawi¢ do lodéwki na catg noc.

Rozgrza¢ na patelni olej 1 zamarynowane migso obsmazy¢ ze wszystkich stron. Obsmazone
migso umiesci¢ W zaroodpornym naczyniu. Wino wla¢ na patelni¢, na ktorej obsmazato si¢
migso 1 chwile podgrzewac, aby zebra¢ z patelni wszystkie smaki. Wla¢ do migsa. Migso
przykry¢ i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec w temperaturze 200 stopni C okoto
2 godzin. W czasie pieczenia, polewac migso sosem spod pieczeni.

Smacznego @
Dorota Garczyriska-Slusarz
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Piers z kurczaka z serowymi kluskami w dwéch odstonach obiad z serii
debiuty

Skladniki na kluski serowe w dwoch wersjach:
cebula — 1/4 sztuki

jajka — 3 sztuki

maka pszenna — 1 szklanka (150 g)

maka ziemniaczana — 1 ptaska tyzka

olej roslinny

ser biaty — 250 g

ziemniaki — 1 kg

pieprz, sol

bulka tarta

Wykonanie:

Ziemniaki obra¢, ugotowa¢ w osolonej wodzie, odcedzi¢ 1 pognie§¢ do momentu uzyskania
przez nie kremowej konsystencji. Pozostawi¢ do ostudzenia. Do ziemniakéw dodaé ser,
wymieszaé, pognies¢ do momentu uzyskania przez mieszank¢ kremowej konsystencji.
Podzieli¢ mieszaning w stosunku 1:2.

Mniejsza cze$¢ (1/3 mieszanki)

Cebule pokroi¢ w kosteczke i zeszkli¢ na oleju. Doda¢ do mieszanki. Wbi¢ jedno jajko, dodac
1 tyzke tartej bulki, posypac solg i pieprzem. Wymiesza¢ wszystko doktadnie. Z masy
formowac niewielkie kulki, obtacza¢ w jajku, a nastgpnie w tartej bulce. Smazy¢ na oleju.

Wieksza czes¢ (2/3 mieszanki)

Mieszanke wyrzuci¢ na posypang maka stolnice, wbi¢ jajko, doda¢ make¢ ziemniaczang.
Ugniata¢ ciasto stopniowo dodajac make pszenng (jesli trzeba dodac jej wiecej). Ugniecione
ciasto podzieli¢ na wateczki i pokroi¢ na kluski. Zagotowa¢ wode z odrobing soli. Kluski
wrzucac do wrzatku pilnujac, zeby nie byto ich za duzo
w garnku. Po wyptynigciu kluskdw na powierzchni¢ wody odczekac¢ kilka sekund 1 wyjmowacé
je tyzka cedzakowa.

Skladniki na mi¢sko:

cebula — 1 sztuka

czosnek — 2 zabki

piers$ z kurczaka — 300 g

oliwa z oliwek — 2 tyzki
kardamon mielony "4 tyZzeczki
kmin rzymski Y4 tyzeczki

1i$¢ laurowy — 1 sztuka

pieprz czarny mielony % lyzeczki
sOl — szczypta
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ziele angielskie mielone % tyzeczki

Wykonanie:

Pier§ z kurczaka pokroi¢ wrzuci¢ na patelni¢ z gorgcym olejem. Doda¢ kardamon, kmin
rzymski, li$¢ laurowy, pieprz, sol i ziele angielskie. Cebule i czosnek pokroi¢ w kostke. Wrzuci¢
na patelnie¢, gdy migso jest lekko zarumienione.

Surowka z kapusty
Skladniki:

cebula — 1 sztuka

jablko — 1 sztuka
kapusta kiszona: 300 g
marchewki — 2 sztuki
oliwa z oliwek — 1 tyzka
pieprz i so6l

Wykonanie:
Jabtko, cebule i marchewke zetrze¢ na tarce. Wrzuci¢ do pokrojonej wezesniej kapusty.
Dodac¢ oliwe, pieprz i s6l. Wymieszac¢ i odstawi¢ na pét godziny.

Smacznego @
Edyta Pietrzak
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Pierogi z soczewica i boczkiem wedzonym

Skladniki:

1 szklanka soczewicy czerwonej

15 -20 dkg boczku wedzonego (moze by¢ surowy)
1 duza albo dwie mate cebule

2 zabki czosnku

sol, pieprz do smaku

tradycyjne ciasto na pierogi

Wykonanie:

soczewice¢ opluka¢ i ugotowaé dodajac tyzeczke oliwy (pigknie si¢ ugotuje na sypko bez
problemow), mozna przekrgci¢ przez maszynke ale niekoniecznie ja nie krecg. Na patelni
podsmazy¢ drobno pokrojony boczek, cebule i czosnek, doda¢ so6l i pieprz. Poczekaé az
przestygnie 1 wymieszac z soczewicg. Zagnies¢ tradycyjne ciasto na pierogi (nie dodawac jaka
bo bedzie twarde, lepiej doda¢ do ciasta pot tyzki masta i zagnies¢ dobrze ciepta woda albo
mlekiem albo pét na pot wody i mleka). Gotowac trzy, cztery minuty od wyplyniecia na
powierzchni¢ wody, podawacé z podsmazong cebulka albo z czym kto chce. Doskonale smakuja
na drugi dzien, przysmazone na patelni.

Smacznego ©
Ewa Krukowska
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Makaron z tososiem

Skladniki:

200 g makaronu np. tagliatelle, rurki
125 g tososia wedzonego na goraco
200 g $mietany18%

tyzeczka masta

8 — 10 sztuk pomidorkow koktajlowych
duza gar$¢ rukoli

Wykonanie:

Makaron ugotowa¢ w osolonej wodzie .Masto rozpusci¢ na patelni dodac tososia bez skory i
podsmazy¢ 2- 3 minuty. Doda¢ $§mietang, pokrojone pomidorki koktajlowe i zagotowac.
Doprawi¢ pieprzem. Ostroznie z solg poniewaz toso$ jest stony. Makaron wymiesza¢ lub
pola¢ sosem. Danie posypac do rukola.

Smacznego @
Olga Pus
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Chili con carne

Skladniki:

1 tyzka smalcu lub odpowiednio oleju

1 duza cebula

1 zabek czosnku

0,5 kg migsa mielonego (W oryginale jest migso wolowe, ale moze tez by¢ wieprzowina)
1 szklanka bulionu

1 tyzeczka przyprawy ,.kuchni meksykanskiej” (lub oregano, bazylia, czaber, tymianek, chili)
1 papryka stodka 1 1 papryczka ostra (mogg by¢ przyprawy)

kilka kropli sosu tabasco

1 puszka pomidorow krojonych (oczywiscie lepsze beda dojrzate pomidory z ogrodu)

1 tyzeczka przecieru pomidorowego

1 puszka kukurydzy

1 puszka czerwonej fasoli

s0l, pieprz, cukier do smaku

Wykonanie:

Rozgrzewamy tluszcz na glebokiej patelni dodajemy pokrojona w kostke cebule, gdy si¢ zeszkli
wrzucamy posiekany czosnek i1 chwilke¢ podsmazamy (ostroznie aby nie przypali¢ bo danie
bedzie gorzkie). Dodajemy migso mielone i smazymy wszystko mieszajac az si¢ tadnie
podrumieni. Wlewamy bulion i dusimy, az potowa odparuje. Przyprawiamy, dodajemy
pomidory, kukurydz¢ i dusimy ok. 20 minut. Dodajemy podsmazong papryke i odsaczong
i wyptukang w sitku fasole z puszki. Jeszcze chwilke dusimy i przyprawiamy do smaku.

Chili con carne mozna poda¢ z gotowanym ryzem i natka pietruszki.

Smacznego @
Jacek Zurawski

Obraz kalhh z Pixabay
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Karkowka z ananasem i papryka

Skladniki:

1 kg karkowki lub topatki

3 cebule

2 papryki czerwone

1 puszka ananasa

480 — 500 g butelki ketchupu pikantnego
sol, pieprz, stodka papryka

Wykonanie:

Migso dzien wczesniej pokroi¢ w plastry i przyprawic sola, pieprzem i stodka papryka i wstawic
do lodowki. Cebulg 1 papryke pokroi¢ w kostke i1 delikatnie poddusi¢ na oleju. Do warzyw
doda¢ pokrojonego ananasa. Nastepnie doda¢ sok z ananasa i butelke ketchupu. Wszystko
zagotowac. Migso utozy¢ w brytfance i1 zala¢ sosem. Piec w temperaturze 180 stopni C okoto
2 godziny. Podawa¢ wedtug uznania z kaszg lub ziemniakami.

Smacznego ©
_ Monika Urbaniska-Nazaruk
- -.,k‘ f : &
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Chinszczyzna

Skladniki:

pojedyncza pier$ z kurczaka

2 papryki czerwone

2 wigksze pomidory

2 mate cebule

15 malutkich pieczarek w calo$ci
2 zabki czosnku

maka do oprdszenia migsa

sol, pieprz i przyprawa kuchni chinskiej
olej do smazenia

Wykonanie:

Migso pokroi¢ w paski, oproszy¢ maka i podsmazy¢ na patelni. Warzywa pokroié: papryke
w paseczki, pomidory w poélplasterki, cebule w pidrka podsmazyé na oleju okoto 10 minut
1 przetozy¢ do garnuszka. Wszystko podla¢ 100 ml wody i doda¢ podsmazone migso. Wszystko
poddusi¢ na wolnym ogniu. Pod koniec doda¢ przyprawe do potraw chinskich.

Podawa¢ z ugotowanym ryzem.

Smacznego @
Ewa Krukowska
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Podudzia kurczaka w sosie tao tao

Skladniki:

podudzia kurczaka (1- 2 na osobg)

ulubiona przyprawa do kurczaka

sol, pieprz

S0s tao tao np. czosnkowy sos chili, stodko — pikantny sos chili

Wykonanie:

Myjemy, obcinamy staw kolanowy. Przyprawiamy przyprawa do kurczaka i odstawiamy na
okoto godzing. Obsmazamy udka na patelni. Przektadamy do naczynia zaroodpornego

I zalewamy sosem tao tao. Odstawiamy na co najmniej godzine. Pieczemy w piekarniku.

Smacznego @
Olga Pus

Obraz Larry White z Pixabay
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Okolicznosciowe danie Babci Ireny

Komu babcia temu babcia. Dla jednych mama bgdz tesciowa, dla innych juz prababcia, ale w rodzinie przyjeto
sie okreslenie “obiadek Babci Irenki” i... wszyscy wiedzq, ze to kurczak pieczony z ryzem czerwonym i mizeriq.
Pierwsze wzmianki o recepturze tego dania pochodzq z pierwszej potowy lat 70-tych XX wieku. Wspomina o tym
maoj mqz, kiedy to zostali przez mame wyjgtkowo uraczeni kulinarnie z kolegg Arnoldem, po powrocie z dorywczej
pracy nastolatkow przy roztadowywaniu wagonow z weglem w pobliskim Orchowku. Moje podniebienie smak tej
wyjgtkowo smacznej potrawy poznato wiele lat pozniej, a nade wszystko w zdecydowanie atrakcyjniejszych
okolicznosciach. Jako miloda niedoswiadczona gosposia, wykorzystujgc zmiany w technologii kulinarnej,
wielokrotnie zmienialam recepture. Najnowszy przepis dla 8 stotlownikow, teraz juz na obiadek babci Gosi (fanami
stali sig tez nasze Wnuczeta - Michas i Ania), ale wedlug wskazowek Babci Ireny, to pieczone udka po cygansku z
ryzem pomidorowym. Dodatek wedlug uznania biesiadnikow, ale Mama Irena podataby mizerig. Nasza rodzinka
przy tym obstaje!

Skladniki:

8 udek z kurczaka (ok. 2 kg)

6 zabkow czosnku

2 tyzki soli

3 tyzki oleju

1 tyzka koncentratu pomidorowego
1 tyzka musztardy sarepskiej

1 tyzka miodu wielokwiatowego

1 tyzka powidet §liwkowych

2 tyzeczki majeranku suszonego

1 tyzeczka suszonej stodkiej papryki
8 gatazek swiezego lubczyku

Wykonanie:

Oddzieli¢ podudzia od udek, umy¢ i osuszy¢. Drobno pokrojony (badz wycisniety przez praske)
czosnek posypac sola, pozostawi¢ na ok 5 minut, a nastepnie rozgnies$¢ na paste na desce ptaska
strong noza. Do salaterki wla¢ olej, doda¢ koncentrat pomidorowy, musztarde, midd, powidta
sliwkowe, majeranek, papryke oraz paste czosnkowg — wszystko dokladnie wymiesza¢ na tak
zwang w naszym domu “masiajd¢” lub “macerate”, czy jak kto woli bardziej ksigzkowo:
przygotowa¢ marynat¢. Przygotowane porcje kurczaka wlozy¢ do wysmarowanej pedzlem
olejem brytfanny. Kazda porcje nasmarowaé przygotowang wczesniej maceratg, odstawi¢ na
ok. 1 godzing do chtodnego (nie zimnego!) miejsca; marynata nieco splynie po brzegach
kurczaka, a 1 migso nasaczy si¢ przyprawami. Brytfann¢ nakry¢ pokrywa 1 wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 180°. Piec okoto 1,5 godziny (na ostatnie 20 minut zdja¢ pokrywe
1 wlaczy¢ funkcje grzania z gory. Po wylaczeniu piekarnika zostawi¢ w nim kurczaka na ok. 7
minut, niech odpocznie!, a my w tym czasie doprawmy ryz i przygotujmy mizeri¢, bo zastawa
na stole przeciez juz rozstawiona ( u nas robig to wnuczgta).
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Skladniki:

4 saszetki ryzu bialego dhugoziarnistego

1,5 litra wody

1 tyzka soli lub 2 kostki rosotowe drobiowe
2 tyzki migkkiego masta

2 tyzki bulionu/wywaru z upieczonych udek kurczaka
2 czubate tyzki koncentratu pomidorowego
1 tyzeczka zi6t prowansalskich

1 tyzeczka sosu sojowego

1 czubata tyzka siekanej natki pietruszki

16 listkow swiezej bazylii

Wykonanie:

Do garnka z zagotowang woda wsypac sol lub wrzuci¢ kostki rosotowe, wymieszaé. Wtozy¢
saszetki ryzowe, pod przykryciem gotowac ok. 20 minut, a po wylaczeniu kuchenki trzymac
ryz w wywarze jeszcze ok. 5 minut. W duzej salaterce wymiesza¢ koncentrat pomidorowy z
mastem, ziolami i sosem sojowym. Odsaczy¢ saszetki ryzowe na sitku 1 po otwarciu wsypa¢ do
salaterki. Doda¢ wywar z upieczonych udek kurczaka i dokladnie wymieszaé. FINITO
(skonczone, czas na konsumpcje i pochwaty dla... dla Babci Irenki oraz mile wspomnienia
rodzinne). Na jeden potmisek wylozy¢ ryz gatkownica do produktéw spozywczych, posypac
pietruszka, udekorowac listkami bazylii. Na drugi potmisek wylozy¢ upieczone porcje
kurczaka, udekorowa¢ gatagzkami lubczyku. W szklanej salaterce poda¢ dodatek, w przypadku
rodziny Zinczukow — mizeri¢. Wszystko na stot.

Smacznego @
. e Malgorzata Ziniczuk

Obraz RitaE z Pixabay
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Pieczone gotabki z karpia z sosem z czerwonego wina i suszonych
Sliwek

Skladniki na golabki:

500 g mielonego karpia (6- 8 sztuk)

gtéwka jarmuzu

2 tyzki masta

1 cebula

1 zabek czosnek

1 opakowanie suszonych sliwek (150 -200 g)

1 opakowanie migdatow w ptatkach (50 — 75 g)
sol, pieprz, oliwa

Wykonanie:

Na patelni¢ dodajemy masto pokrojong w drobna kostke cebule i posiekany czosnek.
Podsmazamy zeby cebula si¢ zeszklita Do mielonego karpia dodajemy lekko przestudzong
cebulg i czosnek zeszklone na masle , suszong §liwke drobno pokrojong i uprazone ptatki
migdatow. Doprawiamy solg i pieprzem. Doktadnie mieszamy mase¢. Formujemy golabki.
Jarmuz lekko sparzony we wrzatku i schtodzony w zimnej wodzie. Gotabki zawijamy w liScie
jarmuzu (1 na goérze 2 na dole gotabka) Gotabki pieczemy w piekarniku okoto 30 minut

Sos z czerwonego wina i suszonych Sliwek: Obraz u n0jp4ijlq z Pixabay
100 g suszonych sliwek
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Smacznego ©
Olga Pus
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Karp w Smietanie

Skladniki:

1 2 kg karpia

sol, pieprz

2 kostki masta

2 liscie laurowe

Y5 szklanki $mietany 30% o temperaturze pokojowej
Y2 tyzeczki maki

sok z potowy cytryny

2 galazki kopru

2 galazki pietruszki

Wykonanie:

Oczyszczonego karpia nacieramy solg i pieprzem wewnatrz i na zewnatrz, odstawiamy na 30-
40 minut. Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 190 stopni C. Na rozgrzang na kuchence
blaszke, wsypujemy potowe masta (pokrojone w widrki), rozgrzewamy. Do jamy brzusznej
ryby wkiadamy po gatazce kopru i pietruszki. Rybe uktadamy na blaszce z goragcym mastem,
na wierzch ryby ktadziemy liscie laurowe i pozostate galgzki zieleniny oraz posypujemy
mastem pokrojonym w wiorki. Wstawiamy do piekarnika i pieczemy 20 minut, czgsto
polewajac mastem spod ryby. Wymieszang make ze $mietang doprowadzamy w garnuszku do
wrzenia, polewamy rybe. Rybe polewamy tez sokiem z cytryny i pieczemy 15 minut, gdy o$ci
tatwo odchodzg od grzbietu, ryba jest gotowa. Rybe wykladamy na poéimisek. Sos przecedzamy
1 polewamy nim rybe.

%

7 Smacznego @
”. quota Garczyﬁska-Slusarz

Obraz Zsuzsanna Toth z Pixabay
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Wedkarski przysmak Mirostawa

co ze mng zrobisz jak mnie ztapiesz

zapytal karas wedkarza spod wody

a coz tak na mnie rybim okiem typiesz

no przeciez nie stodkowodne lody

skrobanie, patroszenie i ze dwa ptukania

tu nie ma zadnego babskiego cackania

potem ciut soli, ziaren pieprzu kilka

troche cukrowej cebulki, panierki i... juz tylko chwilka
a moja rozgrzana patelnia to twoja nowa parcelka

Pozazawodowsg pasjg mojego me¢za jest wedkarstwo. Wprawdzie nie za wiele czasu ma na to hobby, a i ryby nie
zawsze biora, ale jak juz...! to nie lada gratka dla catej rodzinki. Szczegdlnie, ze sam sprawia, przyprawia i podaje.
Moim ulubionym przysmakiem jest kara$ srebrzysty (potocznie zwany japoncem) smazony w catosci. Bardzo
wykwintne jedzonko. Smazeniny odrobina, tyle co na powierzchni, a pod skorka... biate, chude migsko rybie
i zdrowa cebulka. Smakotka rozptywajaca si¢ w ustach. Polecam nie tylko bibliotecznym rodzinom wedkarzy.
Swieze stodkowodne ryby mozna tez przeciez kupié, bez “moczenia kija”.

Skladniki:
8 karasi srebrzystych (17-20 centymetrowej dlugosci; z glowa i ogonem)

24 plastry 0,5 centymetrowej grubosci ze $redniej wielkosci obranych cebul (po 3 do kazdego
karasia)

160 szczypt (8 ptaskich tyzeczek) drobnoziarnistej soli (po 1 tyzeczce do kazdej porcji)

40 ziaren pieprzu czarnego roztartego w mozdzierzu (po 5 do kazdej porcji)

8 plastréw ok. 0,5 centymetrowej grubos$ci sparzonej wezesniej cytryny (po jednym do
kazdego karasia)

Y szklanki oleju do smazenia

panierka do obtaczania: 1 szklanka bulki tartej, 1 szklanka maki krupczatki, po 2 tyzeczki
sypkiej przyprawy do ryb i czosnku staropolskiego (polecam Kamis lub Prymat)

Wykonanie:
Oskrobane, wypatroszone i optukane karasie (z glowa, ogonem i pletwami) osuszy¢ recznikiem

paplerowym Wnc;trze kazdej ryby skroplc cytrynq, posypac solg i rozmasowac nastepnie do
»~ | "

przez ok. pét godziny. Doktadnie obtoczone w pa~b‘r"
patelnig. Smazyc na do$¢ s11nym ogniu odwragqq

Obraz Anamonuit Cmaguuyx z Pixabay
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Ciasteczka skwarkowe

Skladniki:

30 dag skwarek

2 kg maki

15 dag cukru pudru

2 jaja

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 cukier waniliowy

aromat migdalowy

2 tyzki kwasnej $mietany

Wykonanie:

Skwarki przemieli¢ przez maszynke na sitku o drobnych oczkach, doda¢ pozostate sktadniki.
Zagnie$¢ ciasto. Ciasto zawina¢ W foli¢ 1 odlozy¢ do lodéwki na 30 minut. Ciastka mozemy
przygotowa¢ za pomoca maszynki do mielenia migsa z odpowiednia koncowka lub
rozwatkowac na blacie na grubo§¢ 3 milimetrow i wykroi¢ foremka. Ciastka uktadamy na
blasze wylozonej papierem do pieczenia. Pieczemy w temperaturze 180 stopniach C, okoto 17
minut.

Obraz congerdesign z Pixabay

Smacznego @
Dorota Garczyriska-Slusarz
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Ciasteczka z mastem orzechowym

Skladniki:

1 szklanka masta orzechowego

1 szklanka cukru trzcinowego

1 duze jajko

1 tyzeczka proszku do pieczenia

4 Kkostki gorzkiej lub mlecznej czekolady

Wykonanie:

Masto orzechowe, cukier trzcinowy, jajko i proszek do pieczenia wymieszaé. Doda¢ pokrojong
w duza kostke czekolade 1 wymieszac. Ciastka naktadac¢ tyzka na blache do pieczenia wylozong
papierem. Miedzy ciastkami pozostawi¢ duze odleglosci poniewaz ciastka rozptywaja si¢
podczas pieczenia ( jak na zatagczonym zdjeciu).
Ciasteczka sg bardzo bardzo stodkie. Najlepiej smakuja z gorzka kawa. Po prostu pycha!
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Smacznego ©
Monika Urbanska-Nazaruk



Ciasto z kaszg manng bez pieczenia

Skladniki:

1 litr mleka

200 g masta lub margaryny

1 szklanka cukru

1 szklanka kaszy manny
cukier waniliowy

3 tyzki kakao

herbatniki na 2 lub 3 warstwy

Wykonanie:

Mleko, margaryne, cukier i kakao zagotowac. Wsypac kasze manng i gotowacé, az zgestnieje.
Blaszke wytozy¢ herbatnikami i wyla¢ na nie polowg¢ goragcej masy. Na mas¢ wylozy¢ kolejna
warstwe herbatnikdw 1 wyla¢ na nie pozostalg cz¢$¢ masy i przykry¢ herbatnikami. Herbatniki
pola¢ polewa i posypa¢ wiorkami kokosowymi.

Polewa:

1/3 margaryny

4 tyzki cukru

1 tyzka wody

1 czubata tyzka kakao

1 tyzeczka zelatyny

Wszystkie sktadniki zagotowac.

Smacznego @
Ewa Szewczyk
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Lodowiec

Skladniki:

30 dag biszkoptow

3 galaretki

1 szklanka mleka

1 masto

5 z6ttek

1 tyzka budyniu (waniliowy lub §mietankowy opcjonalnie 1 tyzka maki ziemniaczanej)
%4 szklanki cukru

1 tyzka kakao

Wykonanie:

Zbttka utrzeé z cukrem na puszysta mase, dodaé¢ budyn. Jajka z budyniem wlaé¢ na gotujace si¢
mleko 1 ugotowaé¢ budyn ciggle mieszajac. Masto utrze¢ na puch a nastgpnie dodawaé
stopniowo ostudzony budyn. Ukrecong masg¢ podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej doda¢ kakao.
Galaretke rozpusci¢ w litrze wody, wystudzi¢. Odla¢ szklanke galaretki i moczy¢ w niej
biszkopty. Biszkopty utozy¢ w tortownicy i wytozy¢ na nie masg bialg a pdzniej kakaowa. Na
wierzch ciasta ponownie utozy¢ namoczone biszkopty. Pozostatg galaretk¢ wyla¢ na wierzch
1 wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin.

Smacznego @
Teresa Lis

Obraz 38t #£14z Pixabay
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Keks orzechowo-makowy

Skladniki na ciasto:

20 dag maki pszennej

10 dag orzechow wtoskich mielonych
3 tyzki maku suchego

1 kopiasta tyzka kakao

250 g masta (roztopic)

1 szklanka cukru

8 bialek

7 dag rodzynek

5 dag pokrojonych drobno migdatow
7 dag suszonych sliwek

2 krople aromatu migdatowego

1 %2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

Obraz Holger Langmaier z Pixabay

Wykonanie:

Wszystkie sypkie sktadniki wymiesza¢. Bialka ubi¢ z cukrem na sztywng piang¢ a nastgpnie wsypac
stopniowo wszystkie sypkie sktadniki wczesniej ze sobg wymieszane oraz bakalie. Nastgpnie dodac
rozpuszczone 1 ostudzone masto 1 wszystko delikatnie wymiesza¢. Doda¢ aromat. Ciasto przetozy¢ do
blaszki keksowki i piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopni C okoto 60 minut — do suchego patyczka.
Ciasto mozna przetozy¢ kremem.

Skladniki na krem:

100 g masto

3 jajka

Y2 szklanki cukru krysztalu

1 tyzka kawy rozpuszczalnej

1 tyzka wody goracej do rozpuszczenia kawy
2 krople zapachu migdatowego lub rumowego
dodatkowo dzem sliwkowy

Wykonanie kremu:
Masto rozetrze¢ na puch. W oddzielnej misce jajka ubi¢ z cukrem jak na kogel-mogel.
Nastepnie ubite jajka z cukrem stopniowo wlewamy do utartego na puch masta i ucieramy. Jak
sktadniki si¢ potaczg wlewany rozpuszczong kawe i zapach.
Ciasto przekrajamy wzdluz na trzy placki, ktére smarujemy dzemem $liwkowym i1 kremem
kawowym.
Smacznego @
Janina Wegier
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Ciasto jogurtowe

Skladniki:

3 jajka

Y2 szklanki cukru

1 szklanka gestego jogurtu

2 tyzeczki kwasku cytrynowego lub soku z cytryny

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

2 szklanki maki tortowe;

ulubione owoce np. brzoskwinie, jagody, boréwki, maliny, winie
cukier puder do posypania ciasta

Wykonanie:

Nastawiamy piekarnik na 175 stopni C, zanim si¢ rozgrzeje robimy ciasto (zajmie nam to okoto
10 minut).

Do miski wbijamy 3 jajka, dodajemy ‘2 szklanki cukru, 1'% tyzeczki proszku do pieczenia
1 2 tyzeczki kwasku cytrynowego lub sok z cytryny. Mieszamy az powstanie jednolita masa
jajeczna. Nastepnie dodajemy szklanke gestego jogurtu (ja robi¢ jogurt z wiejskiego mleka)
1 chwile mieszamy. Mieszajac stopniowo dodajemy 2 szklanki maki tortowej przesianej przez
sitko. Na koniec wlewamy 4 szklanki oleju rzepakowego i mieszamy az powstanie jednolita
masa (ja w tym pospiechu zapomniatem doda¢ i ciasto wyszto leciutkie, takie fit).

Gotowe ciasto przektadamy do foremki wyScielonej papierem do pieczenia. Dodajemy
ulubione owoce (brzoskwinie w syropie sg troch¢ za cigzkie, lepsze b¢da mrozone wisnie bez
pestek lub maliny). Pieczemy okoto 45 minut pilnujac, aby nie przypali¢ od gory.

Przed podaniem posypujemy cukrem pudrem. Ciasto podobno dlugo zachowuje §wiezos¢, ale

Smacznego @
Jacek Zurawski

36



Tort kokosowy

Skladniki na biszkopt :

4 jajka

3/4 szklanki cukru

Y, szklanki maki pszennej

Y szklanki maki ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Skladniki na krem kokosowy:
2 biate czekolady

3 $niezki

2 paczki wiorkow kokosowych ( %2 paczki do obsypania)
500 ml $mietany kremowki

do nasaczenia likier Amaretto

Wykonanie:

Ubi¢ piane z biatek. Do ubitej piany doda¢ cukier i ubija¢ az si¢ rozpusci. Doda¢ stopniowo
z6ttka. Przesia¢ make z proszkiem do pieczenia i wymieszaé¢ delikatnie tyzka. Piec ok 30 min
w temp 180 stopni. Po wystygnigciu przekroi¢ na trzy blaty.

Schtodzong $mietan¢ ubi¢ z 3 $niezkami doda¢ wiorki kokosowe. Czekolade rozpusci¢ nad
parg; po lekkim przestudzeniu doda¢ do ubitej $§mietany i lekko wymiesza¢ tyzka.

Nasgczone blaty likierem Amaretto przetozy¢ kremem kokosowym posmarowac wierzch

i boki tortu, posypa¢ widrkami kokosowymi.

Smacznego @
Jadwiga WoZniak

Obraz Keram Borz z Pixabay
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Torcik czekoladowo- truskawkowy

Skladniki na biszkopt:

6 jajek

1 szklanka cukru

4 budynie czekoladowe bez cukru
2 tyzeczki proszku do pieczenia

Skladniki na krem czekoladowy:

500 g serka mascarpone

500 ml $mietanki kreméwki 36%

300 ml kremu czekoladowego typu Nutella
200 g gorzkiej czekolady

Skladniki na fruzeline truskawkowa:

500 g $wiezych truskawek

3/4 szklanki cukru

3 tyzeczki maki ziemniaczanej rozpuszczonej w 2 tyzkach wody
3 tyzeczki zelatyny rozpuszczonej w 1/4 szklance goracej wody

Skladniki na polewe czekoladowa:

100 g masta

100 g gorzkiej czekolady

100 g mlecznej czekolady

2 galaretki truskawkowe

60 dag waniliowego ptasiego mleczka (do przetozenia ciasta)

Wykonanie:

Biszkopt:

Budynie wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia. Jajka ubi¢ z cukrem. Miksujac na wolnych
obrotach dodawaé¢ stopniowo budynie z proszkiem do pieczenia. Piec ok. 30 minut
w temperaturze 180 stopni. Studzimy i przekrawamy na dwa blaty.

Fruzelina truskawkowa:

W garnuszku owoce zasypa¢ cukrem ogrzewa¢ na niewielkim ogniu, az cukier si¢ roztopi.
Dodajemy make ziemniaczang rozpuszczong w wodzie 1 mieszamy. Masa zgestnieje, jak kisiel.
Dodajemy rozpuszczong zelatyng i odstawiamy z palnika. Pozostawiamy do ostygniecia.
Galaretki rozpusci¢ w 500 ml goracej wody.

Krem czekoladowy:

Czekolade tamiemy na kawatki, przektadamy do malego garnuszka, dodajemy kilka tyzek
Smietanki 1 podgrzewamy, az czekolada si¢ rozpusci catkowicie.
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Smietanke ubijamy na sztywno, dodajemy serek mascarpone , krem czekoladowy Nutella
I mieszamy. Dodajemy cienkim strumieniem ciepta czekolade miksujac na jednolitg mase.

Polewa czekoladowa:
Masto rozpusci¢ w garnuszku na maltym ogniu zestawi¢ z palnika doda¢ oba rodzaje potamane;j
czekolady. Catly czas miesza¢ tyzka do catkowitego polaczenia sktadnikow.

Przelozenie ciasta:

Biszkopt-potowa kremu czekoladowego. Na kremie uktadamy ptasie mleczko i zalewamy
tezejaca galaretka. Nastgpnie druga polowa kremu - fruzelina - Biszkopt pola¢ polewa
czekoladowag.

Smacznego @
Jadwiga WoZniak

s

Obraz LEONARDO APOLINARIA DE ALENCARt z Pixabay
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Ciasto kokosowe

Skladniki na biszkopt:

1 szklanka cukru

5 jajek

1 szklanka maki tortowe;j

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 maly budyn $mietankowy bez cukru

Wykonanie:

Oddzielamy zo6ltka od bialek. Biatka ubijamy na piang, pod koniec stopniowo dodajemy do tej
masy cukier. Nast¢pnie dodajemy po zottku, dalej ubijajac do wymieszania si¢ sktadnikow.
Make przesiewamy z budyniem i proszkiem do pieczenia. Dodajemy po tyzce do masy jajowo-
cukrowej. Ja mieszam wtedy drewniang tyzka, nie uzywam do tego miksera.

Pieczemy 30-40 minut w nasmarowanej ttluszczem okragtej blasze (nie smarujemy bokdéw)
w temperaturze 180-200 stopni C. Po upieczeniu wyjmujemy z blachy, studzimy. Ciasto
najlepiej upiec dzien wczesnie;j.

Masa kokosowa:
1 szklanka mleka
1,5 szklanki wiorek kokosowych
1 szklanka cukru

Wykonanie:

Wymienione wyzej sktadniki gotujemy na matym ogniu okoto 20 minut. Mieszamy, zeby si¢
nie przypality. Tak przygotowang mas¢ odstawiamy do wystygniecia. Nastepnie ucieramy
mikserem na gladko 1 kostke masta. Kolejno doktadamy po tyzce wystudzong mase kokosowa
1 ucieramy na gtadka mase.

Nasaczenie:
Zaparzamy kubek mocnej kawy. Studzimy. Biszkopt kroimy na trzy krazki, nasagczamy kawa.
Smarujemy krazki masa kokosowa. Wierzch ciasta mozemy ozdobi¢ wedtug uznania.

Uprzedzam, ze ciasto jest bardzo stodkie! Dlatego nasaczam gorzka kawa.

Smacznego©
Ewa Ligiencka

Obraz Asana Kalumpaburt z Pixabay
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Szarlotka sypana cioci Uli

Urszula Remis z d. Zinczuk, siostra mojego meza Mirostawa, od kilkudziesieciu juz lat zamieszkujgca w Plocku,
ale corocznie odwiedzajqca rodzinne kqty, niejednokrotnie przywozgc z bagazem nie tylko kolejnych czlonkow
Rodziny, ale tez przepisy kulinarne znad Wisty. Jednym z nich, ktory na stale zagoscil w sezonie jabtkowym na
rodzinnej paterze jest sypana szarlotka. A jak to si¢ zaczelo? Poczqtek lat 90-tych XX wieku, wrzesien, zblizajgce
sig (18 wrzesnia) imieniny Ireny — mojej tesciowej. Podczas poobiedniego relaksu w ogrodzie omawiamy z Ulg
kulinarne niespodzianki prezentowe. W zapisywaniu kolejnych pomystow wcigz przeszkadza nam odglos
spadajgcych z pobliskiej jabloni kronselek — bec, bec, bec! Po kolejnym lyku kawy i kolejnej zapisanej kartce
Urszula powiedziala: wiesz ciociu Gosiu (zaprawde nie wiem do dzis dlaczego zwracamy sig¢ do siebie ciociu
Gosiu, ciociu Ulu, ale tak si¢ przyjelo i jest to sympatyczne), a moze my z tych jablek upieczemy szarlotke? Pomyst
bardzo mi sie spodobal, bo i jablka w nadmiarze obrodzone mozna bylo wykorzystaé, a i podniebienia gosci
imieninowych bez nadmiernych kosztow zadowolié. Nie ma sprawy ciociu Ulu, za chwile przygotuje prodiz,
stolnice i walek — odpowiedziatam bez wahania. W odpowiedzi ustyszatam: a po coz ci stolnica i watek? Dawaj
prodiz, a dzieci niech zbierajq jabtka.

Skladniki:
2 kg jabtek (najlepiej stodko-kwasnych; ja uzywam kronselek, bo takie rosng w moim

ogrodowym sadzie)

Swiezo wycisnigty sok z 1 cytryny

1/3 szklanki wody

2 szklanki cukru

1 tyzka masta

1 opakowanie cukru waniliowego

2 tyzeczki zmielonego cynamonu

6 gozdzikow (zmielonych, badz rozttuczonych w mozdzierzu)

Wykonanie - jablka:

Jabtka umy¢, obraé, usung¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w oOsemki. Do rondla wrzucié
przygotowane jabltka, skropi¢ sokiem z cytryny (zeby nie Sciemniaty), posypa¢ cukrem, zala¢
wodg 1 gotowac przez okolo 15 minut. Zmniejszy¢ moc palnika do minimum 1 prazy¢ przez
kolejne 20 minut czesto mieszajac, do momentu, az jablka zmigkng. Podczas prazenia
ok. 5 minut przed zakonczeniem doda¢ masto, cukier waniliowy, cynamon i1 gozdziki. Cato$¢
wymieszac¢ i po wyprazeniu jabtek zostawi¢ do wystudzenia.

Skladniki na ciasto:

3 szklanki maki (najlepiej krupczatki)

% szklanki drobnego cukru

1 margaryna ,,Kasia” pokrojona w kostke

1 tyzeczka proszku do pieczenia

4 jajka

1 tyzeczka soli

1 tyzka cukru pudru do ciasta

1 tyzka cukru pudru do posypania upieczonej szarlotki
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Wykonanie:

Make wysypaé na duzg tace. Posypac cukrem, solg i proszkiem do pieczenia. Doda¢ migkkie
kostki margaryny 1 zottka jajek. Cato$¢ posiekaé przez chwile ostrym nozem, nastepnie
rozetrze¢ w dtoniach do uzyskania ciasta w postaci kruszonki. Ciasto podzieli¢ na 2 czesci.

W wysokim szklanym naczyniu ubi¢ na sztywno schtodzone bialka jajek, dodajac na poczatku
sol, a pod koniec cukier puder.

Czas na pieczenie szarlotki!!!

Do prodiza, wcze$niej wysmarowanego tlhuszczem (najlepiej tyzka smalcu) i posypanego na
spodzie i po brzegach butka tarta, rozsypa¢ potowe ciasta Na ciasto wytozy¢ wyprazone jabika.
Na jabtka wylozy¢ ubite biatka, rownomiernie rozprowadzajac je tyzka po calej powierzchni.
Na biatka wysypa¢ delikatnie pozostala czes$¢ ciasta. Prodiz przykry¢ pokrywa 1 piec ok. 45
minut. Po wystudzeniu ciasta oprészy¢ wierzch przez sitko cukrem pudrem

PYCHOTKA, SMAKOTKA, jak powiada moja wnuczka Ania

Smacznego©
Malgorzata Zinczuk

Obraz congerdesing z Pixabay
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Przepisy zebrala, opracowata i zredagowata Monika Urbanska-Nazaruk — instruktor ds.
bibliotek publicznych powiatu wlodawskiego i animator kultury.

Korekta: Ewa Krukowska — instruktor ds. bibliotek publicznych powiatu wtodawskiego i
specjalista ds. informacji regionalne;.
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