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BABKA ZIEMNIACZANA =

Sktadniki: 2 kg ziemniakéw, 2 kg stoniny, cebula,

pieprz, sol.

Wykonanie: Ziemniaki zetrze¢ na tarce i wycisngé
z nadmiaru wody. Stonine pokroi¢ w kostke i zdrowo
przyrumieni¢, nastepnie wla¢ do ziemniakdéw, dodad
posiekang cebule, pieprz i soél. Doktadnie wszystko
wymieszac¢ i wla¢ do wysmarowanej tluszczem formy.

Piec okoto 1,5 godz. Poda¢ ze $mietana.




BARSZCZ CZERWONY mm

Sktadniki: 2 kg miesa wotowego, wioszczyzna, 2 kg

burakéw ¢wiktowych, ocet, sél, cukier.

Wykonanie: Mieso i wtoszczyzne zalaé 2 litrami wody -
ugotowac wywar. Osobno ugotowac buraki é¢wiktowe. Po
ugotowaniu obrac¢ buraki ze skorki i pokroi¢ w paseczki
lub zetrze¢ na tarce jarzynowej i wrzuci¢ do
ugotowanego wywaru. Doda¢ do smaku troche cukru
oraz octu, lub kwasku cytrynowego. Nie nalezy gotowacd
zbyt dtugo, poniewaz tarci smak i kolor. Gdy mimo to
barszcz bedzie mato czerwony, trzeba utrze¢ surowy
burak, wtozy¢ do sitka i przez to przelac surowy barszcz.
Podaje sie z uszkami z miesa, na ktérym gotowat sie
rosot, z fasolg oddzielenie ugotowang lub tez czysty

w filizankach.

BIGOS STAROPOLSKI mm

Sktadniki: kapusta kiszona - 1 kg, kapusta biata - 300
g, wieprzowina - 300 g, woftowina - 300 g, boczek
wedzony surowy - 300 g, kietbasa - 300 g, grzyby

suszone - 20 g, cebula - 2 sztuki, przecier, pomidorowy

- 1 tyzka, powidfa Sliwkowe - 1 tyzka, sdl - 1 tyzeczka,
pieprz - 1 tyzeczka, ziele angielskie - 3 sztuki, cukier - 1

tyzeczka.

Wykonanie: Kapuste kiszong przeptukaé, jesli jest
bardzo kwasna obgotowaé w garnku, wymieni¢ wode
i gotowac z lisciem laurowym i zielem angielskim. Biatg
kapuste poszatkowac i osobno ugotowac. Gdy kapusta
kiszona bedzie miekka, potaczyc z biatg kapusta. Grzyby
namoczy¢, pierwszg wode wyla¢. Gotowac z catg cebulg
(pbézniej cebule wyrzucamy). Grzyby pokroi¢ w paseczki,
doda¢ wraz z woda, w ktorej sie gotowaty do kapusty.
Drugq cebule posiekaé, zeszkli¢ na patelni z dodatkiem
cukru. Doda¢ mieso, kietbase i boczek pokrojone
w kosteczke. Podsmazy¢. Wiozy¢ mieso do kapusty,
dodad powidta, przecier, sél i pieprz - rozpoczaé proces

gotowania.
BLINY =

Sktadniki: 1,5 -2 kg ziemniakdw, mieso mielone ok. 2
kg - przyprawione jak na kotlety mielone z jajkiem, 2
jajka, 1-2 cebule, sél, pieprz, olej do smazenia,

Smietana.



Wykonanie: Mieso mielone posoli¢, doprawié
pieprzem, do tego jajko i cebulka w drobng kosteczke,
jak na kotlety mielone - te czynno$¢ wykonaé nawet
3 godziny wczesniej przed smazeniem. Utrzec¢ cebule
i ziemniak. Przela¢ mase ziemniaczana na gesty
durszlak lub sitko i odcedzi¢ nadmiar wody. Do startych
ziemniakdéw dodac jajka, sol, troche pieprzu.

Rozgrza¢ oliwe. ktyzkg stotowg wytozy¢ mase na
rozgrzany ttuszcz, delikatnie formowac¢ placuszki.
Nastepnie wzig¢ w reke troche miesa i formowac
placuszek, ktory nalezy potozy¢ na smazacych sie
plackach. tyzka nabra¢ znéw troche masy
ziemniaczanej i przykry¢ mieso. Smazy¢ na matym
ogniu, az sie zarumienig. Nastepnie przewrdéci¢ na druga
strone i dosmazy¢. Podawac¢ ze $mietang i szklankg

mleka.

BOTWINA ==

Sktadniki: 4 kg cieleciny, wtoszczyzna, 5 szklanek
wody, 2 peczki botwiny, %2 | kwasu chlebowego,
1 szklanka $mietany, 1 tyzka maki, sél, 1 tyzka

zielonego kopru.

Wykonanie: Mieso wraz z wiloszczyzng zala¢ wodg
i ugotowaé¢ wywar. Osobni ugotowa¢ w matej ilosci
osolonej wody umytg i drobno pokrojong botwine. Po
ugotowaniu dola¢ wywar, do smaku kawasu
chlebowego, zaprawi¢ $mietang z makg - zagotowac.
Podajagc na stot, wiozy¢é usiekanego kopru oraz

pokrojone jaja na twardo.

CEPELINY =

Skiadniki:
Ciasto: 1 kg surowych ziemniakéw, 4 ugotowane

ziemniaki, jajka, 2 sztuki, sol.

Wykonanie: Ziemniaki zetrze¢ na tarce, a otrzymang
mase wycisng¢ w ptotnie. Sok z ziemniakdw nie wylewac
az osigdzie maka ziemniaczana. Woéwczas zla¢ sok,
a make ziemniaczang dodac¢ do masy. Wymiesza¢ mase
ziemniaczang, starte ziemniaki gotowane, make
ziemniaczang, jajka i sél. Bra¢ okoto 100 g ciasta
i formowac¢ podiuzne pyzy, do s$rodka wktadajac
nadzienie. Nastepnie gotowa¢ ok. 30 min w solonej

wodzie ostroznie mieszajac.



Nadzienie z miesa wieprzowego lub wotowego:
400 g miesa, cebula lub czosnek, pieprz, majeranek,
sol.

Do zmielonego miesa dodaé¢ pokrojong na drobno

i podsmazong cebule, pieprz, majeranek i sol.

Nadzienie twarogowe: 300 g twarogu, 1 jajko,
1 tyzka $mietany, 20 g masta, V> tyzki estragonu lub
miety, sél.

Twardg zetrze¢, dodaé masto, Smietane, jajko, estragon
lub miete, sol.

Cepeliny nadziewane miesem sq podawane
ze skwareczkami lub topionym mastem i $mietana.
Cepeliny nadziewane twarogiem sg podawane z mastem

lub Smietana.

CHLEB mm

Sktadniki: kg maki, 5 tyzeczek cukru, tyzeczka soli,
3 tyzeczki oleju, 1 | wody - letniej, 5 dag drozdzy.

Wykonanie: Do miski wsypac¢ make pokruszyc¢ drozdze
dodac cukru sél i wyrobic¢ ciasto. Pod koniec da¢ olej.
Ciasto wytozy¢ do dwoch waskich blaszek. Forme

posmarowac ttuszczem i butkg tarta.

CHLEB LITEWSKImm

Sktadniki: Zaczyn: 200 g maki zytniej razowej, 200
g aktywnego zakwasu zytniego, 100 g wody.

Ciasto witasciwe: 100 g maki zytniej razowej, 120 g
maki pszennej chlebowej, 100 g cieptej wody, 3 tyzki
cukru, 1 tyzka melasy z trzciny cukrowej, 1 tyzka stodu
zytniego ciemnego litewskiego, 1 tyzeczka stodu

jasnego litewskiego, 1 tyzka kminku, 1 tyzka soli.

Wykonanie: Skifadniki zaczynu wymieszac¢ tyzka.
Pozostawi¢c w misce w cieple na cataq noc. Suche

skfadniki ciasta wtasciwego wymiesza¢ w drugiej misce.



Rano do miski z suchymi sktadnikami dodaé reszte
sktadnikow i caty zaczyn. Wymiesza¢. Foremke (30/10
cm) wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto wylozy¢ na
stolnice obsypang maka. Uformowac chlebek, umiescié
w formie, przykry¢, odstawi¢ na kilka godzin az
podrosnie. Piekarnik nagrza¢ do temp. 250 st. C,
umiescic w nim miske z wodga. Wstawi¢ forme
z chlebem, piec 15 minut. Nastepnie zmniejszy¢

temperature do 200 stopni i piec okoto pét godziny.

CHLODNIK LITEWSKI ==

Skladniki: 2 ugotowane czerwone buraki, 2 Swieze
ogorki, 2 jajka ugotowane na twardo, 100 g kwasnej
Smietany, 1 | zsiadtego mleka, 1 szklanka

przegotowanej wody, 100 g szczypiorku, V2 tyzki soli.

Wykonanie: Zoéttka rozetrzeé¢ z drobno pokrojonym
szczypiorkiem i solg. Dodac ogorki i biatka pokrojone na
drobng kostke. Do otrzymanej masy dodac¢ Smietane,
zsiadte mleko, wode. Na koncu doda¢ na tarce
buraczkowej starte buraki i wszystko wymieszad.

Otrzymany chtodnik rozla¢ do talerzy, upiekszyc

koperkiem. Do chiodnika nalezy poda¢ gorace

ziemniaki.

CHLODNIK ZE SZCZAWIU ==

Sktadniki: 400 g lisci szczawiowych, 200 g stodkiej
Smietany, 2 Swieze ogérki, 2 jajka ugotowane na
twardo, 10-15 gatgzek koperku, 1 | zsiadtego mleka,
100 g szczypiorku, 1 | wody, sdl.

Wykonanie: Do gotujacej sie wody wiozy¢ drobno
posiekany szczaw i gotowad okoto 10 min. Odstawic
i ochtodzi¢. Do osobnego naczynia wlac¢ troche wywaru
szczawiowego, doda¢ $mietane, dobrze wymieszac
i wla¢ do ugotowanej zupy. Dodac ogérki pokrojone na
drobno, szczypiorek,

gatazki  koperku, jajka,

sol. Spozywac z goracymi ziemniakami.




CHRUSTY- ROZYCZKI mm

Sktadniki: 1 jajko, 1 szklanka maki, 1 szklanka mleka,

1 tyzka spirytusu, olej do smazenia.

Wykonanie: Jajko ubi¢, doda¢ mleko, spirytus i make,
wszystko doktadnie wymieszaé (ciasto ma by¢ rzadkie,
jak na nalesniki). Olej wyla¢ do wysokiego naczynia
i rozgrza¢ razem z formg do chrustéw (moze byc
dowolnego ksztattu -grzybki, kwiatki...). Rozgrzang
forme wyjac¢ z oleju lekko zanurzy¢ do ciasta i znowu
wstawi¢ do oleju. Chrust odpadnie od formy, smazy¢ na

ztoty kolor. Po usmazeniu posypac¢ cukrem pudrem.

FLAKI mm

Sktadniki: 1 kg flakéw, 2 marchewki, 2 pietruszki, 12
selera, 2 kg miesa wotowego, 3 tyzki ttuszczu, 2 tyzki
pieprz,
muszkatotowa, 5 dkg sera twardego.

maKki, sol, majeranek, imbir, gatka

Wykonanie: Flaki starannie oczysci¢ i zala¢ woda na 6

- 8 godzin.

GOLABKI mm

Skitadniki: 1 gtdowka biatej kapusty, 200 g ryzu, 2
posiekane cebule, 3 tyzki masta, 250 g miesa
mielonego, 1 tyzka posiekanej natki pietruszki,
1 posiekany zabek czosnku, 2 tyzki koncentratu

pomidorowego, sol i pieprz do smaku.

Wykonanie: Kapuste obgotowac¢ tak, aby liscie
zmiekty. Delikatnie rozdzieli¢ jeden od drugiego.
W osolonej wodzie ugotowac ryz. Na patelni roztopic
masto i podsmazy¢ cebule. Wymieszaé w misce ryz

z miesem, cebulg, natka i czosnkiem, doprawic¢ solg



i pieprzem. Liscie kapusty napetnia¢ farszem i zawijac
gotabki. Uktadad ciasno w garnku. Podla¢ koncentratem
rozcienczonym z wodg (1 szklanka). Przykry¢ i dusi¢ na
wolnym ogniu przez okoto 1,5 godziny. W razie potrzeby

podlaé¢ wodg, aby sie nie przypality.

KAPUSNIAK wm

Sktadniki: 2 kg wieprzowiny, witoszczyzna, 2 kg

kapusty kiszonej, cebula, 2-3 grzybki suszone, 5 dag
stoniny, 1 tyzka maki.

Wykonanie: Ugotowa¢ wywar z miesa, grzybdow
i wtoszczyzny. Przecedzi¢ i doda¢ kapuste, pokrajang
cebule, grzybki oraz mieso z wywaru obrane z kosci

i gotowac godzine. Po ugotowaniu zaprawi¢ zasmazkq

zrobiong ze stoniny i maki - zagotowac. Grzyby pokrajac
w paseczki. Kapusniak mozna gotowaé rowniez na

wedzonym boczku lub zeberkach.

KAPUSNIAK ZE SWIEZEJ]
KAPUSTY mm

Sktadniki: 4 Zzeberek wieprzowych, witoszczyzna, 2
Swiezej kapusty, 1 cebula, %4 kg pomidoréw lub 5 dag

koncentratu, 5 dag stoniny, tyzka maki, sél, cukier.

Wykonanie: Z zeberek i wtoszczyzny ugotowaé wywar,
przecedzi¢. Kapuste poszatkowaé, doda¢ obrang
i pokrajang cebule i ugotowa¢é w przecedzonym
wywarze. Kiedy kapusta bedzie miekka doda¢ uduszone
i przetarte pomidory, przyprawi¢ solg i cukrem
i zaprawi¢ zasmazka ze stoniny z maka. Kapusniak

podawac z chleb lub ttuczonymi ziemniakami.

KIBINY mmm

Sktadniki: Ciasto: 4 szklanki maki, 200 g $mietany,
200 g masta, 3 - 4 jajka, sol.



Nadzienie z miesa wieprzowego lub wotowego:

500 g miesa, cebula lub czosnek, pieprz, sol.

Wykonanie: Make z solg i mastem drobno posiekad
nozem, dodac¢ $mietane i jajka, sél, zagnies¢ ciasto.
Witozyc¢ do lodowki.

Mielone mieso zmiesza¢ z przyprawami, posiekang
cebulg i czosnkiem. Ciasto rozwatkowaé, kubkiem
wycig¢ kotka, wiozy¢é nadzienie i brzegi zawinac.
Posmarowac ubitym zéttkiem i wstawi¢ do piekarnika, az

sie zarumieni.

KIELBASA DOMOWA ==

Sktadniki: 10 kg miesa (8 kg wieprzowiny i 2 kg
stoniny), 5 zgbkdéw czosnku, 10 tyzek stotowych soli, 1

tyzka stotowa pieprzu czarnego, ziele angielskie,

majeranek, 1 kieliszek gotowanej schtodzonej wody,
1 tyzeczka cukru, jelita wieprzowe do nadziewania

kietbasy

Wykonanie: Mieso wieprzowe zmieli¢ w maszynce,
uzywajac sitka z duzymi oczkami. Stonine kroimy
rekoma w kostke. Doda¢ przyprawy i wyrobié. Zostawic
pod przykryciem okoto 24 godz. Przed robieniem
kietbas dodac 1 kieliszek wody wymieszanej z tyzeczkq
cukru i jeszcze raz wyrobié. Powstatg masa napetnié
jelita.

Zawiesic na 3 doby w cieptym pomieszczeniu do
wyschniecia, pozniej przenies¢ w chtodniejsze miejsce.
Spozywa¢ mozna po miesigcu. Bardziej smakujg
podwedzone.




KOLDUNY =

Skiadniki:

Ciasto: 3 szklanki maki pszennej, 1 jajko, sol.

Sos: 200 g stoniny, 2 cebule, 2 tyzki Smietany
Nadzienie: 300 g. mielonej wieprzowiny, 1 cebula,
1 tyzeczka tartego majeranku, 0,5 tyzeczka mielonego

pieprzu, sol

Wykonanie: Make wymiesza¢ z ubitym jajkiem
i 1 szklankg wody. Do zmielonego miesa doda¢ zmielong
cebule, sél, pieprz, majeranek. Przygotowane ciasto
rozwatkowac (grubos¢ ciasta 2 mm), wycisna¢ krazki o
$rednicy 5 cm. Na srodku krazka potozy¢ jedna tyzeczke
nadzienia, zacisng¢ brzegi. Kotduny wrzuci¢ do wrzacej
sie wody i gotowac¢ 10-15 min.

Sos: Stonine i cebule pokroi¢ na drobng kostke

i obsmazy¢. Dodac $Smietane.

KOMPOT Z WISNI mm

Skitadniki: 40 dag wisni, 600 ml wody, cukier do

smaku.

Wykonanie: Wisnie optukaé, obrac¢ z szyputek. Wode
zagotowac z cukrem witozy¢ wisnie, chwile pogotowac.

Nastepnie wystudzi¢, wla¢ do dzbanka.

KROKIETY Z KAPUSTA
I GRZYBAMI mm

Sktadniki: 40 dag kapusty kiszonej, 30 dag pieczarek,

2 cebule, pieprz, sél i butka tarta, jajko.

Wykonanie: Przygotowac nalesniki. Kapuste pokroi¢
i kilka razy przeptukac¢ (jesli jest bardzo kwasna).
Wrzuci¢ do wrzatku i gotowaé¢ do miekkosci. Odcisngé
dos$¢ dobrze wode. Pieczarki umy¢ lub obrac ze skorki,
pokroi¢. Cebule pokroi¢ w kostke lub pidrka wrzucié¢ na
patelnie z olejem ipodsmazy¢. Po chwili dodac
pieczarki. Kiedy sg juz usmazone, dodaé¢ kapuste

i doprawi¢ przyprawami. Chwilke podsmazyé. Gotowy



farsz nakfadac na nalesniki i zwija¢ w rulony. Obtoczy¢

w jajku a nastepnie w butce tartej. Smazy¢ na rumiano.

KRUPNIK wm=

Skladniki: porcja rosotowa, kawatek skory wedzonego
boczku lub stoniny, 5 marchewek, 80 dag ziemniakow,
kawatek selera, torebka kaszy jeczmiennej, 2 liscie
laurowe, kilka ziarenek pieprzu i ziela angielskiego, sél,

pieprz, majeranek, ewentualnie kostki rosotowe.

Wykonanie: Ziemniaki, seler i marchewke obrac,
pokroi¢ w matg kostke. Ugotowac wywar z porcji
rosotowej i wedzonej skory z dodatkiem przypraw.
Dorzuci¢ warzywa i wsypaé¢ kasze. Pogotowac¢ do
miekkosci. Doprawi¢ solg, pieprzem i startym
majerankiem. Do wywaru warto dodac tez pore lub

pokrojong w duzg kostke cebule.

LtAZANKI Z KAPUSTA mm=

Sktadniki: Lazanki, 35 dag maki, 1-2 jajka, okoto 50 ml
wody, sol.

Farsz: 1-2 dag grzybdw suszonych, 50 dag kapusty
kwaszonej, 8 dag cebuli, ttuszcz, 2 dag mak, sél, pieprz

i kminek do smaku, ttuszcz i butka tarta do naczynia.

Wykonanie: Przygotowac¢ tazanki, grzyby umyc¢,
namoczy¢ i ugotowac. Kapuste pokroi¢, zala¢ wywarem
z grzybdéw, zagotowac pod przykryciem. Nastepnie
odkry¢ na 15-20 minut i dogotowac pod przykryciem.
Cebule obra¢, optukaé¢, drobno pokroi¢, podsmazy¢,
dodac make, lekko zrumienicg, potaczy¢
z odparowang kapusta i tazankami oraz z posiekanymi
grzybami. Doprawi¢ do smaku, przetozy¢ do naczynia

wysmarowanego ttuszczem i posypac butka tarta.

PIEROGI RUSKIE mm

Sktadniki:
Ciasto: maka pszenna - 300 g, ciepta woda - 200 ml

mocno cieptej przegotowanej wody.



Farsz: ziemniaki — ok. pét kilograma, twardg - 150 -
200 g, 1 niewielka cebula, masto do podsmazenia cebuli,

sol i pieprz do smaku.

Wykonanie: Obra¢ ziemniaki do farszu. Ugotowac do
miekkosci w osolonej wodzie. Kiedy tylko ziemniaki
zostaly odstawione do gotowania, posieka¢ cebule,
ktérg nastepnie wrzuci¢ na patelnie i zeszkli¢ na masle.
Na stolnice wrzuci¢ odmierzong ilos¢ maki. Nastepnie
stopniowo dolewac do cieptg wode i miesza¢ zawartosé
miski przy pomocy tyzki. Kiedy maka z woda pofaczyty
sie juz w zwartg mase, zacza¢ wyrabiac ciasto na pierogi
rekg. Powstanie miekka i sprezysta kula ciasta
nieklejgca sie do dioni, nastepnie odtozy¢ ja na bok
i przykryc Sciereczkg, aby nie wyschta. W tym momencie
ziemniaki powinny by¢ juz byly ugotowane, wiec nalezy
je odcedzi¢ je i zabrac¢ sie do przygotowania farszu.
Ugotowane ziemniaki, twardg, cebulke, sol i pieprz
wrzuci¢ do duzej miski i w kilka minut widelcem
porozgniata¢ ziemniaki i reszte skfadnikdw w jednolitg
mase. Ciasto powinno byc¢ rozwatkowane starannie i tak,
zeby byto po prostu cienkie. Im ciensze ciasto tylko

lepsze pierogi i bardziej miekkie. Przy pomocy nieduzej

szklanki powycina¢ z ciasta kétka, na ktdére nastepnie
natozy¢ ok. tyzeczke farszu. Pierogi nalezy zlepic,
zagniatajac krawedzie ciasta palcami, tak, zeby nie
rozleciaty sie podczas gotowania. Gotowe pierogi
wrzuci¢ do gotujacej sie osolonej wody i gotowac ok.
4 minuty.

Pierogi najlepiej wyjmowaé z wody przy pomocy
narzedzia, ktére pozwoli na ich dobre odsaczenie
z wody. Pierogi najczesciej podaje polane roztopionym
mastem i oprdszone S$wiezo zmielonym pieprzem.
Dobrym pomystem jest roéwniez przygotowanie
skwarkéw z boczku lub podsmazenie na ztoto drobno

posiekanej cebuli.




PLACEK ORZECHOWY mm

Skladniki: 16 dag orzechow wtoskich bez tupki, 3 jajka,
10-15 dag cukru pudru, 50 dag maki, maty proszek do

pieczenia, 250 ml mleka, ttuszcz do formy.

Wykonanie: Orzechy sparzy¢, obrac ze skérki, zetrzec.
Jajka umy¢, wybi¢ ze skorupki, utrze¢ z cukrem,
potaczy¢ z przesiang maka wymieszana z proszkiem do
pieczenia, mlekiem i orzechami, dobrze wymieszac.
Nastepnie przetozy¢ do formy wysmarowanej ttuszczem

i ok. 60 minut piec w gorgcym piekarniku.

PLACKI ZMUDZKIE mm

Sktadniki: 1 kg ugotowanych ziemniakow, sol.
Nadzienie z miesa takie same jak na cepeliny, tylko
w tym wypadku wszystkie sktadniki nalezy podsmazy¢

lub da¢ gotowane zmielone mieso.

Wykonanie: Ziemniaki utrze¢ na kasze ziemniaczana,
dosoli¢. Bra¢ okoto 100 g ciasta, ksztattowac podtuzne
placki, do $rodka wktadajgc nadzienie. Placki podsmazyc¢

na oleju. Podac ze Smietana.

RACUSZKI mm

Skiadniki: 10 dag maka, tyzeczka proszku do
pieczenia, 3 - 4 jajka, 10 dag cukru pudru, 40 dag sera
twarogowego, smazona skérka pomaranczowa , sél do

smaku, ttuszcz do smazenia

Wykonanie: Make przesiac i wymieszac z proszkiem do
pieczenia. Jaja umy¢, wybi¢ ze skorupek, oddzieli¢
z6ftko od biatka. Zéttka utrzeé z cukrem, pofaczy¢ ze
zmielonym serem, startg skoérka pomaranczowg, sola
oraz ubitg na sztywno piang z biatek, przesypa¢ maka.
Metalowq tyzka maczang w ttuszczu nakfadad ciasto na
goracy ttuszcz na patelni, formujac okragte placuszki.
Smazyc¢ z obu stron na zitoty kolor. Racuszki utozy¢ na

potmisek i posypac cukrem pudrem.

ROGALIKI DROZDZOWE wm

Sktadniki: 55 dag maki, 4 dag s$wiezych drozdzy,
Smietana 18%, 1 szklanka mleka, 2 jajka, 10 dag cukru,

10 dag roztopionego masta, 1 stoik powidfa, sol.



Wykonanie: Rozpusci¢ drozdze w letnim mleku i dodad
2 tyzki cukru. Przykry¢ i zostawi¢ do wyrosniecia, na ok.
10 minut. W matym rondelku rozpusci¢ masto.
Wystudzi¢. W tym czasie do wymieszac¢ make, pozostaty
cukier, szczypte soli. Doda¢ dwa jajka, $mietane,
wyrosniete drozdze i wystudzone masto. Gdy ciasto
zaczyna odchodzi¢ od $cianek dziezy, formowac z niego
kule. Jesli trzeba lekko podsypa¢ maka. Przykryc
i zostawi¢ na ok. 1 godzine do wyrosniecia. Po tym
czasie ciasto podzielic na dwie czesci ikazdg
rozwatkowa¢ na cienki, okragty placek. Przy pomocy
radetka lub noza pocig¢ kazdy z okregdédw na cienkie
tréjkaty. Na kazdym ukfadad ok. 1 tyzeczke nadzienia.
Lekko zlepiajac konce ciasta, formowac zgrabne
rogaliki. Kazdy smarowaé rozmaconym jajkiem
i posypa¢ cukrem. Utozy¢ na blaszce wylozonej
papierem do pieczenia i zostawi¢ pod przykryciem do
wyrosniecia na kolejne 15 minut. Piec 10 minut
w piekarniku nagrzanym do temp 180 st. C. Studzi¢ na

kratce.

ROSOL mm

Skiadniki: kura o wadze okoto 1 i 1/2 kilograma,
wiloszczyzne: marchew, por, pietruszka, kawatek
selera,2 litry wody, cebula, peczek natki, listek laurowy,
pieprz, sél, zabek czosnku.

Wykonanie: Oczyszczong tuszke z kurczaka umyd
w zimnej wodzie - z zewnatrz i w srodku. Wtozy¢ do
garnka, zalac 2 litrami wody i gotowaé przez 45 minut.
Warzywa do rosotu nalezy oczys¢, pokroi¢ na kawatki.
Czosnek i cebule obraé i posiekaé. Wioszczyzne, czosnek
i cebule doda¢ do gotujacego sie kurczaka. Po dofozeniu
warzyw, dola¢ nieco wody do rosotu. Nastepnie dodad
wszystkie przyprawy, gotowac jeszcze przez 50-60
minut. Pokrywka garnka powinna by¢ lekko uchylona.
Nalezy zdjg¢ szumy

z powierzchni rosotu.

SER BIALY ==

Sktadniki: zsiadte mleko.

Wykonanie: Podgrzewa¢ mleko w garnku na bardzo

matym ogniu az do pojawienia sie w nim grudek sera



i serwatki. Wystudzi¢, wyla¢ do sernika (woreczka

ptéciennego) i podwiesi¢, aby Sciekta serwatka. Gdy

Scieknie serwatka, potozy¢ i przycisna¢ czyms$ ciezkim.

SER JABLKOWY mm

Sktadniki: 5 kg jabtek, 0,5 kg cukru, 0,5 tyzeczki

mielonego cynamonu.

Wykonanie: Oczyszczone i na drobno pokrojone jabtka
zostawi¢ na 2 doby, aby powstat sok. Zagotowaé 3%a
otrzymanej masy. Kiedy masa bedzie gestniata dodad
pozostate jabtka i cynamon. Po ugotowaniu mase

jabtkowa wtozy¢ do woreczkéow ptéciennych, przycisngé

czyms ciezkim i zostawi¢ na dobe. Po dobie ser powiesi¢
w suchym i przewiewnym pomieszczeniu. Wysuszony

ser przechowywac w lodowce.

SLIZYKI =
Skladniki: ciasto: pottorej szklanki maki, 1 dag

drozdzy, 4 +tyzki cukru, 0,25 szklanki mleka,
odrobina soli, 30 dag maku i 4 tyzki miodu.

Wykonanie: Make wymiesza¢ z 3 tyzkami cukru
i odrobing soli. Drozdze rozetrze¢ z tyzka cukru,
odrobina cieptego mleka i maki. Jak wyrosng, dodac¢
make, pozostatg ilos¢ mleka i zagnies¢ dos¢ twarde
ciast, takie jak na makaron. Z ciasta zrobi¢ wateczki

o $rednicy od 1 do 1,5 cm



i pokroi¢ na centymetrowe kawatki. Piekarnik
nagrza¢ do 180 stopni. Slizyki utozy¢ na
posmarowanej mastem blasze i wstawi¢ do
piekarnika na okoto 10 minut. Natomiast mak
sparzy¢ wrzacg wodg i gotowac 5 minut, caty czas
mieszajac na matym ogniu. Kiedy mak ostygnie,
nalezy go odsaczy¢ i przekreci¢ przez maszynke.
Czynnos$¢ te nalezy powtdrzy¢ trzykrotnie. Do
miodu wla¢ 3 szklanki cieptej wody, dokfadnie
rozmieszac i zala¢ tym mak. Odstawi¢ na 2 godziny.
Po tym czasie wiozy¢ wczesniej upieczone Slizyki
i pozostawi¢ na godzine. Podajemy to danie

w czarce lub bulionéwce z tyzeczka.

ZUPA OGORKOWA
Z ZIEMNIAKAMI wm

Sktadniki: wioszczyzna, V2 kg ziemniakdéw, dwa ogorki
kwaszone, kwas ogorkowy, 1 szklanka $mietany,
1 tyzka maki, zielony koper.

Wykonanie: Na wywarze z wiloszczyzny ugotowad

ziemniaki pokrajane. Gdy ziemniaki bedg ugotowane
doda¢ ogorki pokrajane w kostke oraz troche kwasu
ogorkowego - do smaku. Zaprawi¢ szklankg $mietany
z tyzka maki i zagotowad. Wrzuci¢ troche zielonego

kopru.

ZUREK wm

Skiadniki: 2 szklanki zakwasu na zur, 20 dag
wedzonego boczku, 2 zabki czosnku, cebula, pietruszka,
kawatek selera, pot szklanki kremowki, po tyzce kminku
i majeranku, 3 ugotowane na twardo jajka, 20 dag

ugotowanej biatej kietbasy, sél, pieprz.

Wykonanie: Boczek zala¢ 1,5 | wody, doda¢ seler,
pietruszke i cebule. Ugotowac do miekkosci. Z wywaru
wyjac boczek i warzywa. Mieso pokroi¢ w kostke lub
plasterki i podsmazy¢. Do wywaru wla¢ zakwas,
zagotowac¢. Doprawi¢ przecisnietym przez praske
czosnkiem, kminkiem, majerankiem, solg
i pieprzem. Dolaé $mietane, wtozyé boczek. Zur rozlaé
do talerzy, udekorowa¢ czasteczkami jajka oraz

plasterkami (lub kawatkami) biatej kietbasy.



