Malinka

Kateqoria potrawy : Wypiek

Skiadniki:

Ciasto: 6 zottek, 10 dag cukru, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 tyzeczka cukru
waniliowego, 20 dag maki, 15 dag margaryny

Galaretka : 50 dag malin, 2 galaretki malinowe.
Beza: 6 biatek, 25 dag cukru, 10 dag ptatkow migdatow

Masa smietankowa: 750 ml. $miet. 30%, 2 tyzeczki cukru pudru, 3 op. $mietan fix

Wykonanie:

1. Ciasto: zottko ucieramy z cukrem na puch, stopniowo dodajgc margaryne. Make
mieszamy z proszkiem i dodajemy do ciasta. Dzielimy na pét i pieczemy w dwéch
blaszkach.

2. Beza: biatka ubijamy z cukrem na sztywng piane. Wyktadamy na oba ciasta. Jedno

posypujemy ptatkami migdatéw. Pieczemy po 25 min w 180°C. Studzimy.

Masa smietankowa: kremoéwke ubijamy z cukrem pudrem oraz $mietan- fixem

4. Galaretka: maliny (rozmrozone) osuszamy i rozdrabniamy. Galaretki rozpuszczamy w
1,5 szkl. Wrzacej wody. Gdy wystygng wktadamy maliny. Odstawiamy do stezenia.

5. Na ciasto bez migdatow wktadamy kolejno: potowe masy smietanowe;j, tezejgca
galaretke i reszte masy $mietanowej. Przykrywamy ciastem z migdatami. Dekorujemy
malinami.

w

Agnieszka Bryszewska Tupadty

Zotwik miesny

Kategoria potrawy: Potrawa miesna

Skfadniki: Mieso przygotowac jak na mielone.
Wykonanie:

Zrobi¢ kulki z miesa na tepek i tytutdow, tapki zrobi¢ z paréwek, oczy z pieprzu, na tutdw
zrobi¢ krateczke z sera. Zapiec w piekarniku.

Monika Szklarska Tupadty



Nalewka gruszkowa

z wanilig | imbirem

Kategoria potrawy: Napoj alkoholowy

Skfadniki:

Gruszki obrac¢, oczysci¢ z gniazd, pokroi¢ w plastry i wtozy¢ do stoika. Skropi¢ wycisnietym z
2 cytryn i zala¢ woédka. Dodac imbir, gatke, gozdziki i pozostawi¢ na miesigc. Nastepnie zlac
do butelek, a pozostate w stoju owoce zasypaé cukrem, doda¢ miéd. Macerowac przez dwa
tygodnie, az cukier i midd sie rozpuszczg. Nastepnie potgczy¢ wczesniej zlany alkohol z
owocami i pozostawi¢ do przegryzienia na kolejne dwa tygodnie. Nalewke przefiltrowac i zla¢
do butelek.

Krystyna Brzozowska Tupadty

Shrekowe kotlety

Kategoria potrawy: miesna

Skfadniki: 45-50 dag mielonego miesa z indyka, 45 dag rozdrobnionego mrozonego
szpinaku, ok. 72 szklanki ptatkéw owsianych , 3 zgbki czosnku, 72 tyzeczki mielonych nasion
kolendry, jajko, tyzka oliwy, sél, pieprz, olej do smazenia

Wykonanie:

1. Szpinak podsmazamy na rozgrzanej oliwie, czosnek obieramy i przeciskamy przez
praske. Dodajemy z kolendrg i gatkg muszkatotowg do szpinaku. Mieszajgc
podsmazamy ok 10 min. Lekko studzimy.

2. Mieso mieszamy ze szpinakiem i ptatkami. Wbijamy jajko i doprawiamy. Mieszamy az
powstanie zwarta masa. W razie potrzeby dodajemy ptatkéw owsianych.

3. Z masy formujemy niewielkie kotlety, sptaszczamy, rumienimy na rozgrzanym oleju.
Doskonale komponuje sie z warzywami gotowanymi na parze.

Wanda Chojnacka -Oleszno



Rogaliki

Kategoria potrawy: Wypiek

Sktadniki: 50 dag maki, 1 z6ttko, 1 jajko, 2 tyzki cukru, op. cukru waniliowego, 4 dag
drozdzy, 1 szkl. letniego mleka, "2 stoika marmolady, masto do formy.

Wykonanie:

1.

2.

3.

Z drozdzy i mleka przygotowac rozczyn, doda¢ do maki wraz zéttkiem, mastem,
cukrem, i cukrem wanilinowym

Zarobic ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia. Podzieli¢ na pét nastepnie
rozwatkowac na okragte placki grubosci 0,5 cm.

Kazdy placek pokroi¢ na 10 tréjkatow, potozy¢ na nich po 1 tyzeczce marmolady,
zwingc¢ rogaliki, odstawi¢ w ciepte miejsce

Rogaliki utozy¢ na nattluszczonej blaszce, posmarowac rozktéconym jajkiem,
posypaé, cukrem. Piec 20-30 min. w tem. 220°C

Grazyna Gawlinska- Oleszno

Przepis na nalewke
Z kwiatow czarnego bzu

Kategoria potrawy: Napéj alkoholowy

Z litra wody i 3/4 kg cukru przygotowacé syrop, gdy ostygnie zala¢ kwiaty (50 baldachéw
kwiatéw czarnego bzu) utozone do stoja. Kwiaty przetozy¢ dwoma duzymi cytrynami dobrze
wymytymi, pokrojonymi w plastry. Naczynie przykry¢ gaza, pozostawi¢ w cieptym miejscu
przez tydzien, codziennie mieszajgc. Nastepnie przelaé przez sito, do soku dodac 1 litr
spirytusu i sok z dwoch duzych cytryn. Catos¢ przela¢ do gasiorka, ktéry nalezy dobrze
zamkngc¢ i pozostawi¢ na miesigc w ciemnym miejscu. Po tym czasie zla¢ nalewke,
przefiltrowac i rozla¢ do butelek, zakorkowac i odstawic na trzy tygodnie.

Maria Stuczynska - Lochocin



Ciasto ze szpinakiem
,Lesny mech”

Kateqgoria potrawy: Wypiek

Skfadniki:

-1 opakowanie rozmrozonego szpinaku
-2 szkl. cukru

- 5 jajek

-1 %2 szKl. oleju

- 2 szkl. maki krupczatki

-Y2 szkl. mgki pszennej

- 3 tyzeczki proszku do pieczenia

-500 ml $mietany 36%

- 1 serek maskarpone

-2 tyzKi cukru

- owoce na wierzch (winie, truskawki, winogrono lub inne)

Rozmrazamy szpinak odsgczamy i odciskamy. W misce ucieramy jajka z cukrem, dodajemy
make, proszek do pieczenia i olej. Miksujemy do potgczenia sktadnikéw. Na koniec
dodajemy szpinak i mieszamy tyzkg. Wylewamy na forme i pieczemy ok. 1 godz. w tem
170°C. Z wystudzonego ciasta odkroi¢ wierzch do réwnosci i kruszymy go na drobno.

W misce ubijamy $mietane, dodajemy cukier puder i serek maskarpone. Mieszamy do
pofgczenia sktadnikéw. Wylewamy krem na placek i na wierzch wysypujemy pokruszone
ciasto i owoce. Wstawiamy do lodowki na 2 godz.

Bozena Karbowska Oleszno



Karkowka po krolewsku

Kategoria potrawy: Potrawa miesna

Cienkie plastry karkéwki lekko rozbi¢ ttuczkiem do mies. Obtoczy¢ je w "Francuskiej zupie
cebulowej KNORR" i pozostawi¢ na 30 min. w temp. pokojowej. Na kazdy plaster karkowki
potozyé tyzke "Smietany mazurskiej" a na wierzch starty zotty ser. Cato$¢ zapiec w
piekarniku przez 55 min.

Jolanta Staskiewicz -Jastrzebie

Faworki na piwie

Kategoria potrawy: Wypiek

P&t szklanki jasnego piwa, pot szklanki zottek (zazwyczaj 4 duze z6ttka), 2 szklanki maki
tortowej, szczypta soli. Dodatkowo olej do smazenia, cukier puder do oprdszenia.

Sktadniki powinny by¢ zimne. Zagniatamy ciasto i wstawiamy je do lodéwki na godzine.
Ciasto dzielimy na 2 czesci i rozwatkowujemy na bardzo cienkie placki. wykrawamy ok. 4cm
pasy. W srodku wykrawamy niewielki otwor i przeplatamy 1 koniec. Smazymy w gorgcym
ttuszczu na ztoty kolor. Jeszcze ciepte oprészmy cukrem pudrem.

Sylwia Pasniewska -Jastrzebie



Schab duszony w smietanie

Kategoria potrawy: Potrawa miesna

Skfadniki

e 1 kg schabu,
e duzy kubeczek smietany 30%,
e 2 zgbki czosnku,
e pieprz czarny i ziotowy, sol, natka pietruszki, ziota jak kto lubi
e 3 tyzki brandy
Przygotowanie

Schab kroimy jak na kotlety. Przyprawiamy solg i pieprzem. Smazymy chwile (az sie zetnie)
na rozgrzanym oleju kokosowym razem z ptatkami czosnku). Kawatki podsmazonego
schabu razem z sosem pozostatym na patelni wrzucamy do naczynia zaroodpornego i
dodajemy brandy.

Schab zalewamy smietang i zapiekamy, Po 15 minutach dodajemy nie catg tyzeczke
pietruszki. Dusimy az schab bedzie miekki. Doprawiamy do smaku. Podajemy z ryzem lub
kaszg. mozna podawac z ciemnym pieczywem Przepis doskonale sprawdza sie z ptatkami
migdatowymi zamiast czosnku. Wtedy danie bardziej nadaje sie na uroczysty obiad. Danie
jest bardzo smaczne szybkie i wytworne.

Iwona Kowalska Wielgie

Ryba po portugalsku

Kategoria potrawy: Potrawa miesna

Skfadniki:

2 szkl. wody

Y2 szkl. oleju

6 tyzek octu

3 tyzki cukru

4 ziarnka pieprzu, ziela angielskiego
2 listki laurowe

3 tyzki ketchupu

1 maty koncentrat pomidorowy
s6l do smaku

Wszystko zagotowad.

2 cebule, ogdrek konserwowy kroimy w kostke; Rybe smazong w dzwonki uktadamy
warstwami i posypujemy cebulkg i ogérkami na przemian i cato$¢ zalewamy zalewg

(goraca).
Aldona Grzedzicka, Czestawa Zielinska, Marta Nowakowska

Wioska



Oponki jogurtowe

Kateqgoria potrawy: Wypiek

Sktadniki

2,5 szkl. maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia
300 g jogurtu greckiego

1/3 szkl. cukru

2 jajka

1 tyzka spirytusu

Olej (do smazenia)

Sposéb przygotowania:

Na stolnicy mieszam suche sktadniki, dodaje jogurt, jajka i tyzke spirytusu. Wyrabiamy ciasto
na jednolitg mase. Na stolnicy wysypanej mgka rozwatkowujemy ciasto na grubos¢ ok. 1 cm.
Szklankg wycinamy w ciescie kétka, a srodku wycinamy mniejsze kotka. W garnku
rozgrzewam duzg ilos¢ oleju wrzucam oponki po wyptynieciu smaze z obydwu stron na ztoty
kolor. Usmazone oponki wyjmuje i odsgczam na papierowym reczniku. Na koniec posypuje
cukrem pudrem.

Hanna Grzebska, Krystyna Wisniewska

Skepe

Kotleciki w zalewie octowe]

Kategoria potrawy: Potrawa miesna

Na 1 kg miesa mielonego, do ktérego dodajemy jajko, sél, pieprz, czosnek, majeranek,
papryke wyrabiamy na jednolitg mase i formujemy mate kotleciki obtoczone w mace i
wrzucamy do wrzatku.

Przygotowanie zalewy:
4 szklanki wody

% szklanki octu

2 szklanki cukru

1 tyzka soli

Ziele, listek laurowy, pieprz, 2 cebule pokrojone w pragzki — catos¢ zagotowac. Gorgcg zalewg
zalewamy pulpeciki i zyczymy smacznego.

Krystyna Wisniewska, Barbara Michalska

Skepe



Pieczone udka z kurczaka
Z gruszkami I morelami

Kategoria potrawy: Potrawa miesna

Skfadniki :

. 4 szt. udka z kurczaka

. 3 tyzki oleju rzepakowego

. 2 tyzki przyprawy do kurczaka pikantnej
. 1 szklanka rosotu z kury Kucharek
. 3 szt. gruszki

. 3 szt. cebule

. 4 tyzki chrzan zurawinowy

. 4 gatgzki natka pietruszki

. s6l morska

. pieprz kolorowy ziarnisty

. chili pieprz cayenne

. tymianek

Przyprawe do kurczaka wymieszac¢ z olejem rzepakowym. Zamarynowac udka z kurczaka i
przetozy¢ do lodéwki na min. 20 minut (jezeli jest to mozliwe najlepiej marynowac¢ udka przez
catg noc).

W rondelku, na rozgrzanym oleju, podsmazy¢ pokrojong w kostke cebule i pokrojone w
¢wiartki gruszki (ze skora, bez gniazd nasiennych). Doprawi¢ tymiankiem, chilli, pieprzem
kolorowym. Pod koniec doda¢ pokrojone na pét suszone morele, zala¢ rosotem i dusi¢ okoto
5 minut.

Udka z kurczaka obsmazy¢ na patelni. Do zaroodpornego naczynia przelewamy uduszone
owoce, ukfadamy na nich kurczaka. Doprawi¢ solg i pieprzem, doda¢ pietruszke dla aromatu,
a nastepnie przykry¢ naczynie folig aluminiowg. Kurczaka piec przez ok. 25 minut w
temperaturze 180°C.

Udka podajemy z chrzanem zurawinowym udekorowane natkg pietruszki.

Zofia Spryszynska -Wielgie



Nalewka z pigwy

Kategoria potrawy: Napoj alkoholowy

Sktadniki:

1 kg pigwy
1 kg cukru
1 | spirytusu
Wykonanie

Owoce umy¢, pokroi¢ w ¢wiartki, wydrylowac z pestek, pokroi¢ na drobne kawatki, wrzuci¢
do duzego stoja i zasypac cukrem. Co kilka dni potrzgsac stojem aby rozpusécic¢ cukier. Po 2-
ch tygodniach zla¢ sok z pigwy (przez gaze) i potgczy¢ ze spirytusem. Odstawi¢ na kilka
miesiecy.

Maria Kuskowska KGW , Nad Skrwg” Ttuchowek

Staropolski schab gotowany

Kategoria potrawy: Potrawa miesna
Skiadniki:

1,2 kg schabu

0,5 szkl cukru

1 tyzeczka pieprzu

8 zgbkdéw czosnku

Wykonanie

Wszystko zala¢ zimng woda , tak , zeby mieso byto zakryte. Zagotowac¢ na wolnym ogniu
przez 12 minut. Odstawi¢ na 6 godzin i ponownie zagotowac¢ przez 12 minut. Wyjgé z
wywaru, obsypac¢ majerankiem. Po catkowitym ostudzeniu wstawi¢ do lodowki.

Sabina Kuich
KGW , Nad Skrwg” Tluchéwek



Faworki

Kategoria potrawy: Wypiek
Sktadniki:

6 zottek

2 tyzki smietany

1 tyzka masta

100 g spirytusu

0,5 tyzeczki soli

2 szklanki maki pszennej

1 1 oleju do smazenia
Wykonanie

Z podanych sktadnikow wyrobi¢ gtadkie ciasto. Z dobrze wyrobionego ciasta watkowaé
sienkie paski, kroi¢ radetkiem, przewija¢ i smazy¢ na gtebokim ttuszczu. Wyktadac¢ na tace
wylozong papierowym recznikiem. Wystudzone ukfadaé na koszu, pudrowac.

Maria Woronowska

KGW , Nad Skrwa” Tluchéwek

Kaszanka Ani

Kategoria potrawy: Potrawa miesna

Skfadniki

-1kg kaszy jeczmienne;j

-0,5 | krwi

-2 litry rosotu z wieprzowiny tj. tepek, skorki, watroba, podgardle itp.
-przyprawy: majeranek, pieprz, sol

-jelita

Przygotowanie:

Ugotowane w przyprawach mieso zmieli¢ i doda¢ do osobno ugotowanej kaszy z krwig.
Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac ze sobg i doprawi¢ do smaku. Optukane jelita
napychamy kaszanka i parzymy 20 minut w 80 0C. Wystudzona kaszanke podajemy na
ciepto, zimno lub z dodatkiem podsmazonej cebulki.

Zycze smacznego

Anna Jedrzejewska



Faworki

Kategoria potrawy: Wypiek
Sktadniki:

-50dkg maki pszennej

-10 zéitek

-tyzeczka cukru pudru

-3 tyzki gestej Smietany
-tyzeczka octu lub tyzka wodki
-tluszcz do smazenia olej lub smalec
-szczypta soli

-cukier puder do posypania
Wykonanie:

Do przesianej maki dodac¢ zottka, Smietane, szczypte soli, cukier i ocet lub wédke. Tak
wymieszane ciasto ubij kilka minut watkiem kilkakrotnie je sktadajgc. Nastepnie odt6z na 2
godziny do lodéwki. Po tym czasie wyjmij ciasto i rozwatkuj cienko i pokréj na paski dt. 12 cm
szer. 4 cm i poprzecinaj otworki, poprzekfadaj ciasto. Smazyé na ttuszczu na ztoty kolor. Po
wystudzeniu oprészy¢é cukrem pudrem.

Maria Szychulska

Zaduszniki

Nalewka cytrynowo- kawowa

Kategoria potrawy: Napoj alkoholowy

Na 1 cytryne:

- 40 ziaren kawy
- 1/2 szklanki cukru (ok. 125 g)
-250 ml wodki

1. Kazdg cytryne nacinamy nozem z ostrym czubkiem na tyle gteboko by w ten otwor
wcisngc¢ cate ziarenko kawy. Oczywiscie wcze$niej nalezy cytryny sparzy¢ we wrzgtku.

2. Naszpikowane kawg cytyny wktadamy do stoja, wsypujemy cukier, wlewamy alkohol i
mocno zakrecamy.

3. Tak pozostawiamy nalewke na minimum 2 miesigce. Przez pierwszy tydzien nalezy co
dziennie potrzgsac stojem, zeby cukier sie rozpuscit. Najlepiej trzymac nalewke w ciemnym
miejscu np. szafce.

4. Po 2-3 miesigcach nalewke przecedzamy przez gaze i dobrze odciskamy cytryny,
zlewamy do butelki. NALEWKA JEST GOTOWA DO PICIA!

Katarzyna Kwiecinska Wielgie



Faworki

Kategoria potrawy: Wypiek
Sktadniki

3 szklanki maki

6 zottek

2 tyzki kwasnej smietany

2 tyZki spirytusu

Szczypte soli

Cukier waniliowy

Olej do smazenia

Satatka

Kategoria potrawy: Potrawa miesna

Sktadniki

1 paczka Tortelini

Y% paczki makaronu nitki

Y filetu z kurczaka (podsmazyc)
2 pomidory (w kostke)

3 ogorki (w kostke)

Majonez

Przyprawy do smaku

Jolanta Gtowinska

Wierzbick

Krystyna Pipczyrska
Wierzbick

Nalewka porzeczkowa

Kategoria potrawy: Napdj alkoholowy
Sktadniki

0,25 kg cukru zagotowac w % litra wody, Ostudzi¢ i wymieszaé, wywarem zala¢ Y2 kg
porzeczek. Dodac V4 | spirytusu i odstawi¢ na kilka dni , regularnie wstrzgsac¢. Przecedzi€ i

zla¢ do butelek.

Elzbieta tukaszewska

Batdowo



Paczki

Kategoria potrawy: Wypiek

Sktadniki

Y2 kg maki

6 zottek

10 dag masta

5 dag drozdzy

2 tyzki spirytusu

2 tyzki cukru (krysztat)

10 dag cukru pudru (do jajek)

Szczypta soli

Cukier waniliowy

Marmolada do nadzienia

Olej do smazenia

Zagnies¢, pozwoli¢ wyrosnaé, rozwatkowac, wykraja¢ szklankg krazki, nadziewac
marmolada, formowac kulki, smazy¢ na gtebokim tluszczu.

Zofia Kuzminska

Wierzbick

Malinka 2

Kategoria potrawy : Wypiek

Skfadniki:

Ciasto: 6 zottek, 10 dag cukru, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 tyzeczka cukru
waniliowego, 20 dag maki, 15 dag margaryny

Galaretka : 50 dag malin, 2 galaretki malinowe.

Beza: 6 biatek, 25 dag cukru, 10 dag ptatkow migdatéw

Masa smietankowa: 750 ml. sSmiet. 30%, 2 tyzeczki cukru pudru, 3 op. $mietan fix

Wykonanie:

1. Ciasto: zoitko ucieramy z cukrem na puch, stopniowo dodajgc margaryne. Make
mieszamy z proszkiem i dodajemy do ciasta. Dzielimy na pét i pieczemy w dwéch blaszkach.
2. Beza: biatka ubijamy z cukrem na sztywng piane. Wyktadamy na oba ciasta. Jedno
posypujemy ptatkami migdatéw. Pieczemy po 25 min w 180°C. Studzimy.

3. Masa smietankowa: kremdwke ubijamy z cukrem pudrem oraz Smietan- fixem

4. Galaretka: maliny (rozmrozone) osuszamy i rozdrabniamy. Galaretki rozpuszczamy w
1,5 szkl. Wrzacej wody. Gdy wystygng wktadamy maliny. Odstawiamy do stezenia.

5. Na ciasto bez migdatow wktadamy kolejno: potowe masy smietanowej, tezejaca

galaretke i reszte masy $mietanowej. Przykrywamy ciastem z migdatami. Dekorujemy
malinami.

Matgorzata Celmer Wielgie



Paczki babci Weroniki

Kategoria potrawy: Wypieki

Sktadniki: 1 kg maki, 10 szt. jajek (8 zéttek, 2 cate), % szkl. cukru, 10 dag drozdzy, 1 | mleka,
10 dag masta lub margaryny, 1 | oleju i 2 kostki smalcu, kieliszek spirytusu, wydrylowane
wisnhie

Wykonanie:

Rozczyniamy drozdze z odrobing cukru, maki i cieptego mleka. Z zéttek, 2 jajek i cukru
ucieramy puszystg mase. Do maki dodajemy wyrosniete drozdze i mase jajeczng, dolewamy
ciepte mleko (porcjami), zeby nie byto za rzadkie. Wyrabiamy ,dodajemy rozpuszczony
ttuszcz i dalej wyrabiamy. Odstawiamy do wyro$niecia.

Po wyrosnieciu formujemy paczki- do srodka wktadajgc 3-4 wydrylowane wisnie. Odktadamy
do wyros$niecia. Pieczemy w gtebokim ttuszczu z dodatkiem kieliszka spirytusu.

Uwaga: Wyrabiamy ciasto odpowiedni dtugo, by nie kleito sie do rak.

Marzena Czachowska Plonczyn

Rurki

Kategoria potrawy: Wypiek

Skfadniki:

25 dag margaryny kasia

25 dag twarogu

25dag do 30 dag maki / w zaleznosci od twarogu /
szczypta soli

Wykonanie

Zagniesc ciasto z podanych sktadnikow i wycig¢ prostokaty.

Na jeden bok wycietego prostokata naktada sie marmolade i zwing¢ w rulonik.
Piec do 30 minut w temp. 180-200 C

Marzena Szczepaniak

KGW Wielgie



Nalewka z aronii

Kategoria potrawy: Napoj alkoholowy

Sktadniki

450 lisci z wisni

1 kg aronii

2 kg cukru

3l wody

2 tyzki kwasku cytrynowego

1l spirytusu

Wykonanie:

Aronie, liscie wisni, kwasek i wode gotowaé. Od zagotowania gotowac jeszcze p6t godziny.
Odla¢ i przestudzi¢. Doda¢ spirytus.

Aurelia Wigcek

Zaduszniki

Nalewka z malin

Kategoria potrawy: Napéj alkoholowy

1kg dojrzatych malin, 0,5 | spirytusu, 0,5 | wodki, 0,5 kg cukru

Maliny zala¢ alkoholem, zamkngc¢ szczelnie stdj i pozostawi¢ na 6 dni w ciepte miejsce.
Wstrzgsaé¢ 1-2 razy dziennie. Po 6 dniach zla¢ alkohol do stoja a pozostate maliny zasypac¢
cukrem- wstrzgsng¢. Po rozpuszczeniu cukru (ok. 2 dni) powstaty syrop przecedzi¢ przez
gaze. Potgczy¢ syrop z odlanym alkoholem, wla¢ do butelek, odstawi¢ w ciemne miejsce na
minimum 5 —m-cy.

Genowefa Pietrzakowska

Wielgie



Galantyna kozleca

Kategoria potrawy: Potrawa miesna

Sktadniki:

mieso kozlece

watrébka kozleca

jajka

przyprawy: sol, pieprz, majeranek, czosnek, ziele angielskie
1. Przygotowanie farszu:

- rozmrozong tuszke kozlecg ugotowac¢ w wodzie z dodatkiem kilku marchewek, z dodatkiem
selera, pora, kilku cebulek pokrojonych w plastry i przyprawy: ziele angielskie, pieprz, listki
laurowe, sol.

2. Mieso oddzieli¢ od kosci

- przygotowac omlet z 3 jajek

- sparzy¢ watrobke

- namoczy¢ 3 buiki

3.Wszystko zmieli¢ na maszynce do miesa.

4.Do tak przygotowanego farszu dodac¢ 3 jajka i wszystko razem wyrobi¢. Mozna dodaé
jeszcze troche przypraw. Farsz musi by¢ ostry.

5.Przygotowaé gaze. Z czesci miesa uformowac rolade, boki zawigza¢ sznureczkiem. Tak
postgpic z resztg miesa. Uformowane rolady gotowac¢ w wywarze "rosole" z wczesniej
gotowanej tuszki. Gotowaé¢ okoto 30 minut.

6.Ugotowane i wystudzone rolady pokroi¢ w skoéne plastry, pouktada¢ w naczyniu.
Przygotowac¢ gorgcy wywar z odpowiednig iloscig zelatyny i zala¢ pouktadane w naczyniu
plastry galantyny. Zostawi¢ do catkowitego zgestnienia.

(Jesli ugotuje sie za duzo rolad to bardzo dobrze smakujg tez same rolady na zimno w
potgczeniu z ostrym sosem np. tatarskim.)

Piotr Skonieczny Ignackowo



Pieczen kozleca

Kategoria potrawy: Potrawa miesna

Skfadniki:

tuszka kozleca przemrozona
cebula, czosnek

sol i przyprawy

olej

1. Rozmrozong tuszke kozlecg podzieli¢ na mniejsze porcje posypac sola, pieprzem,
majerankiem, doda¢ czosnek — 2 gtéwki, listek laurowy, ziele angielskie

2. Tak przygotowane porcje zala¢ olejem rzepakowym i wszystko razem wymieszac.
Utozy¢é w naczyniu i wstawé do lodéwki lub pozostawi¢ w zimnym miejscu na 12h.

3. Zapeklowane mieso utozy¢ w naczyniu zaroodpornym i piec w piekarniku.

- kiedy mieso jeszcze nie jest w petni upieczone dotozyé 3-4 cebule pokrojone w plastry i
razem upiec do uzyskania miekko$ci

Piotr Skonieczny Ignackowo

Paczki

Kategoria potrawy: Wypiek
Sktadniki :

1 kg maki pszennej
0,5 szkl cukru,

10 dkg drozdzy

8 zottek

Olejek rumowy

0,5 I mleka

1 kieliszek spirytusu
2 tyzki masta
Szczypta soli

Wykonanie:

Drozdze rozkruszyc¢, dodac troche cukru, maki przegotowane ale nie gorgce mleko. Ubi¢
z6Mtka z cukrem, dodac pozostate mleko i reszte sktadnikow. Ciasto wyrobic i zostawi¢ do
wyrosniecia. Formowac pgczki, nadziewa¢ marmoladg. Smazy¢ na zétty kolor.

Bozena Staskowska

Suradéwek



