POTRAWY MIESNE

Nazwa potrawy: Karkéwka z warzywami

Sktadniki:

1kg karkowki (plastry), 3 cebule, 50 dag pieczarek,

Po 5 tyzek wody, przecieru pomidorowego, miodu, magii i octu

Maka do obtoczenia miesa, olej do usmazenia

Wykonanie:

Karkéwke podsmazyé¢ na oleju, wytozy¢ na blache. Na to wytozy¢ pokrojone
w plastry pieczarki i cebule — pidrka.

Wode, przecier, miéd, magii i ocet wymieszac, pola¢ na mieso i warzywa.

Piec okoto 2 godzin w 180 stopniach, w trakcie pieczenia przemieszac.

Agnieszka Wasilewska

Kikot



Nazwa potrawy: Zamiast pomidorowej

Sktadniki:

Kurczak (bez piersi), ryz, marchew, cebula, pietruszka, papryka, sol, pieprz,
papryka stodka, czosnek, kurkuma, olej do smazenia i wysmarowania

Wykonanie:

Kurczaka podzieli¢ na czesci, odtozy¢ piersi. Mieso przyprawic: 1 tyzeczka
soli, pieprzu, papryki stodkiej, Y2 tyzeczki oleju i kurkumy, 2 zgbki czosnku.

Odstawi¢ na noc do lodéwki. Marchew, pietruszke zetrze¢ na tarce, papryke
pokroi¢ w kostke, cebule w pidrka.

Dno brytfanki posmarowac olejem, wsypac¢ 34 szklanki ryzu, na to potozy¢
obsmazonego kurczaka i warzywa, posypac % szklanki ryzu, zalac rosotem.
Piec godzine w 180 stopniach pod przykryciem (ostatnie kilka minut zdjac
przykrycie).

Jest to propozycja wykorzystania niedzielnego rosotu.

Katarzyna Ruminiska

Kikot



Nazwa potrawy: Kotleciki szarpane

Sktadniki:

e Filet z kurczaka,
e Pieczarki,

e Papryka,

e Cebulka,

e Ser z0tty,

e Majonez,

e Jajka,

e Przyprawy

Wykonanie:
Filet rozdrobi¢ na mate kawatki, papryke, pieczarki, cebulke podsmazyc.
Potagczy¢ wszystkie sktadniki, dodac jajka, majonez, ser zo6tty, przyprawy.

Smazy¢ na oleju na ztoty kolor.

Grazyna Gronczewska

Ttuchowo



Nazwa potrawy: Galantyna z kurczaka

Sktadniki:

e Kurczak okoto 2 kg

e Mieso mielone

e 5 pieczarek

e Natka pietruszki drobno pokrojona

e 3catejajka

e SOl pieprz, kucharek, butka tarta, 4-5 tyzek

Dodatkowo:

Gaza i sznurek do obsznurowania

Wykonanie:

Kurczaka wyluzowac z kosci, natrze¢ solg, pieprzem i kucharkiem, wykroic
czesciowo piersi ( odstawic¢ do lodéwki na ok. 1 godzine) Pieczarki sparzy¢
gorgcg wodag.

Do miesa mielonego dodac roztrzepane jajka, butke tartg, natke pietruszki,
doprawi¢ do smaku solg, pieprzem. Mase dobrze wyrobic ( jak bedzie
sztywna dodac¢ niewielka ilos¢ wody). Wyrobiong mase wytozy¢ do
kurczaka, pouktadac wykrojone piersi i pieczarki. Kurczaka zaszy¢, zawing¢
w gaze i obsznurowac jak szynke. Ugotowac w wywarze na wolnym ogniu
1,5-2 godzin.

Ugotowanego kurczaka wyjg¢ na deske i lekko obcigzy¢ drugg. Kurczaka
kroimy na plastry, mozna podawac na ciepto lub na zimno.

Maria Stupecka

Ttuchowo



Nazwa potrawy: Satatka wybuchowa

Sktadniki:

Buraki, granat, pestki, jabtka, seler naciowy todygi, sok z cytryny, natka
pietruszki, orzechy wtoskie

Wykonanie:

Buraki upiec w piekarniku, jabtka obra¢, pokroi¢ w kostke. Z granatu wyjac
pestki potgczy¢ z burakiem i jabtkiem, dotozy¢ pokrojone todygi selera
naciowego, wycisngc¢ sok z potowy cytryny.

Wszystko wymieszad, posoli¢ i posypac pieprzu. Na wierzch posypac
pestkami dyni lub orzechami wtoskimi.

Maria Nizdzinska

Ttuchowo



Nazwa potrawy: Patki drobiowe ze sliwka

Sktadniki:

e 1 kg patek drobiowych z kurczaka

e 30 dag sliwek suszonych bez pestek
e Przyprawa do kurczaka

e Pieprz, sol

e 2tyzkioleju

Wykonanie:

Patki z kurczaka wydrylowac z kosci, przyprawi¢ przyprawg do kurczaka oraz
resztg przypraw i olejem. Marynowac w przyprawach przez 3 godziny. Patki
nadziewamy suszong sliwka i uktadamy na blaszce dosyc¢ ciasno, szerszg
czescig patek na spdd a cienka do gory. Pieczemy w temperaturze 180
stopni okoto 50 minut.

KGW Piaseczno

Krystyna Bruzdewicz



Nazwa potrawy: Udka kacze z suszonych owocoéw z sokiem
pomaranczowym

Sktadniki:
Udka kacze

Suszone sliwki, morele, rodzynki, zurawina, sok pomaranczowy, wino
wytrawne, jabtka

Przyprawy: tymianek, sol, pieprz, cynamon, olej, masto

Wykonanie:
Udka kacze oczyscic, wtozy¢ w przyprawy na 12 godzin.

Nastepnego dnia utozy¢ do naczynia zaroodpornego, zala¢ olejem i piec w
temperaturze 85 stopni przez 6 godzin.

Do garnka la¢ sok pomaranczowy, wtozy¢ suszone owoce i gotowac do
gestosci sosu. Po 15 minutach wla¢ wino i jeszcze gotowac przez chwile.

Udka po 6 godzinach wyja¢ z oleju i podpiec w temperaturze 160 stopni
przez 15 minut. Nastepnie pola¢ sosem z suszonych owocéw. Udekorowac
jabtkami uprazonymi z mastem i zurawine przyprawionymi cynamonem.

Renata Manska KGW Jeziorianki

Teodorowo



Nazwa potrawy: Karkéwka po zbodjnicku
Sktadniki:

e Karkéwka

e Czerwona papryka
e Zb6tta papryka

e Cebula

e Pieczarki

e Ogorki

Zalewa:

Woda, musztarda ostra, czosnek, przecier pomidorowy (swojego wyrobu),
cukier, sol

Wykonanie:

Plastry karkéwki doprawic, obtoczy¢ w mace, nastepnie obsmazyc, utozyc
w zaroodpornym garnku, posypac pokrojong papryka, cebula, ogdrkiem i
pieczarkami. Nastepnie zala¢ zalewa i do piekarnika na ok. 1,5 godz.
180/200 stopni.

Barbara Rogalska

Witowaz



Nazwa potrawy: Ryba w galarecie
Sktadniki:

Ryba, warzywa ( marchew, pietruszka, seler, por) sol, pieprz, zelatyna

Wykonanie:
Ugotowac rybe z warzywami, solg i pieprzem.

Ostudzong wtozy¢ do potmisku, udekorowac i zalac zelatyna.

Iwona Szczesna

Witowaz



Nazwa potrawy: Satatka sledziowa - karnawatowa

Sktadniki:

e Sledzie marynowane
e Jajka

e Jabtka

e Cebula

e Ogorek konserwowy
e Cukier

e Majonez

e Smietana

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki kroimy w drobng kosteczke, doprawiamy odrobing
cukru, taczymy sktadniki majonezem i Smietana.

Dorota Bozejewicz

Czernikowo

10



Nazwa potrawy: Poledwiczki w sosie po wegiersku

Sktadniki:
Poledwiczki 1kg, przyprawy — sol, pieprz

Pieczarki 1kg, papryka 2 szt., pomidory suszone - 2 stoiki, cebula 4 szt.,
ogorki konserwowe V2 stoika 0,91, ketchup pikantny, V2 stoiczka
koncentratu pomidorowego, wegeta, czosnek granulowany, 0,5 kg maki,
6 jajek, sol, mleko 1 szkl.

Wykonanie:

Poledwice pokroi¢ na 1,5 cm plastry, posypac solg, pieprzem.
Obsmazyc i przetozy¢ do garnka. Podla¢ wodg na % wysokosci miesa i
dusi¢ 30 minut.

W miedzyczasie pokroic pieczarki w plasterki, cebule w pidrka, papryke
w stupki, ogérki konserwowe w stupki. Po 30 minutach dodac cebule,
pieczarki. Dusi¢ nastepne 30 minut.

Pod koniec duszenia dodac¢ keczup ostry, pomidory suszone, wraz z
zalewa, papryke i ogérki. Wymieszac i chwile podgotowacé. Nadmiar sosu
ujgc¢ aby konsystencja byta gesta.

Ugotowac kluski lane.

Wytozy¢ na pétmisek z jednej strony kluski z drugiej poledwiczki
posypane zielonym koprem.

Ewa Pigtkowska

Lipno
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Nazwa potrawy: Roladki wieprzowe w sosie truflowym

Sktadniki:

Schab wieprzowy, pieczarka, cebula, Smietana, trufla

Wykonanie:
Schab rozbijam i doprawiam. Pieczarki i cebule smaze.

Wyktadam na rozbite plastry schabu i zwijam roladki. Przesmazam a
potem gotuje do miekkosci, wyjmuje roladki doktadam trufle i zaciggna¢
Smietana.

Iwona Michalak

Ostrowite
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Nazwa potrawy: Pierogi krabowe w panierce

Sktadniki:
Maka, jajko, woda

Por, pieczarka, papryka czerwona, piersi z kurczaka, przyprawy,
koncentrat pomidorowy

Wykonanie:
Maka, jajko i woda zarobi¢ ciasto.

Warzywa pokroi¢ i przesmazyc, piersi pokroi¢ w drobng kosteczke,
przyprawi¢ przyprawg do gyrosa i przesmazyc. Wszystkie sktadniki
potgczyé¢, dodac koncentrat pomidorowy i doprawic.

Przesmazy¢ pierogi lub ugotowac

Iwona Michalak
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Nazwa potrawy: Satatka z brokutami

Sktadniki:

1 zupka chinska (vifon tagodna)
1 brokut

1 piers z kurczaka

1 kukurydza

3 zgbki czosnku

Majonez

Wykonanie:

Zupke pokruszy¢ drobno i wtozy¢ wszystkie torebki do makaronu z zupki-
ttuszcz. Dodac kilka kropli gotowanej wody, zeby napeczniato z
makaronem.

Piers$ z kurczaka pokroi¢ drobno w kostke i usmazy¢ lekko kukurydze z
puszki odsgczyc.

Wycisnagc¢ zgbki czosnku.
Dotozy¢ majonez i wszystko wymieszac. Odstawi¢ do lodowki.

Smakuje na ciepto, ale i na zimno- wedtug gustu i smaku

Matgorzata Kalinowska

Lipno
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Nazwa potrawy: Kotlety mielone z kapusta

Sktadniki:

0,5kh kapusty

80 dkg miesa mielonego

0,5 szkl. manny

Ryz 1/3 szkl.

2 jajka

Maka, sol, pieprz, cebula, czosnek

Wykonanie:

Kapuste drobno poszatkowacé, dodac Y2 tyzeczki soli wymieszac

i odstawi¢ do zmiekczenia. Dodajemy mieso, V2 tyzeczki pieprzu, zgbek
czosnku, 2 jajka, 1/3 szkl. surowego ryzu, manne. Wyrobic¢ dodac startg
cebule lub podsmazong. Uformowac podtuzne kotleciki, obtoczyc¢

w mace. Smazymy z obu stron i przetozy¢ do garnka. Zala¢ woda

i przecierem pomidorowym. Dusi¢ okoto 30 minut w razie potrzeby
dodac¢ wode. Powstaty sos zagesci¢ maka.

Barbara Gotebiewska

Zaduszniki
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Nazwa potrawy: Staropolski pulpet z dziczyzny
Sktadniki:

300¢g topatki z dzika, 1 marchewka, 1 cebula, 1 jajko, sol, pieprz, olej do
smazenia, czerstwa butka, majeranek

Na sos:

Mata cebula, 2 tyzki maki, tyzka Smietany, natka pietruszki, szczypta soli,
pieprz, zgbek czosnku

Wykonanie:

e Mieso obrac z bton, umyc¢ i zemle¢ w srednich oczkach

e Zmielone mieso potaczyc¢ z cebulg, jajkiem, majerankiem,
czerstwa butkag. Doprawiamy solg, pieprzem do smaku.

e Mase wyrabiac reka

e Uformowane pulpety obtaczamy w mace i smazy¢ po 1-2 minuty z
kazdej strony

e Pulpeciki przektadamy do garnka zalewajgc bulionem warzywnym,
dodajgc zgbek czosnku, matg cebule, majeranek. Gotujgc pod
przykryciem ok. p6t godziny

e Catos¢ doprawiamy tyzkg maki, tyzeczkg Smietany 18%, na koncu
posypujgc natka pietruszki.

Rada:

Pulpeciki Swietnie komponujg sie z surowka z marchewki i jabtka wraz
Z ziemniaczanym puree

Ania Sobczak KGW Borowianki

Borowo
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Nazwa potrawy: Kulebiak
Sktadniki:

2,5 szkl. maki pszennej, 400g, 1 szkl. mleka, 30g swiezych lub 7g
suszonych drozdzy, 3 tyzki, masto, 2 z6ttka, sdl, cukier, 500g kiszonej
kapusty, 25¢g suszonych grzyboéw, cebula, marchew, 3 tyzki oleju, 2
szkl. wody, przyprawy

Wykonanie:

Farsz- grzyby zalej wodg, odstaw na 12 godzin, woda z hasgczenia
grzybow bedzie do kapusty. Odsgczone grzyby pokroic, cebule
usmaz.

Kapuste i reszte sktadnikow gotujemy.

Ciasto- wyrabiamy jak na drozdzowe, zostawiamy do wyrosniecia.
Formujemy placek z ciasta. Uktadamy farsz, zwijamy kulebiak
ozdabiamy wierzch w rézne formy. Pieczemy w 170 stopniach do 40
minut.

Anna Wojtczak

Rachcin
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Nazwa potrawy: Pasztet
Sktadniki:

e 30 dkg cebuli

e 120 dkg wieprzowiny

e 60 dkg watroby wieprzowej
e 50 dkgboczku

e 6 butek

e 6-8jajek

+ przyprawy: lis¢ laurowy, ziele angielski, pieprz ziarnisty, gata
muszkatotowa, sol, pieprz, majeranek.

Wykonanie:

Boczek ugotowac z wtoszczyzng (bez pora), dodac lis¢ laurowy, ziele
angielski, pieprz ziarnisty, gatke muszkatotowg. Wieprzowine (np.
karczek), podsmazy¢ do miekkosci razem z cebulg. Watrobe
podsmazyc. 3 butki namoczy¢ w wywarze z miesa. Mieso zmielic,
dodaé¢ namoczone butki, jajka, sol, pieprz, majeranek do smaku.

Zmieli¢ wszystko 2-3 razy.

Przetozy¢ do foremki. Pies w 180 stopniach.

Majewska Marta

Antonowicz Ewelina

KGW Piaseczno
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Nazwa potrawy: Dziczyzna w borowikach z musem rokitnika
Sktadniki:

500-600g poledwicy z jelenia lub dzika, mieszanki przypraw: sol
morska, pieprz kolorowy utarty w mozdzierzu, papryka stodka,
czosnek granulowany, pieprz cayenne, pieprz ziotowy,

3-4 tyzki masta sklarowanego, borowiki, 2 szklanki rokitnika, p6t
szklanki cukru brgzowego

Wykonanie:

1. Poledwice oczyszczamy z bton, wycieramy przyprawiamy-
peklujemy okoto 12 godzin

2. Masto rozgrzewamy na patelni, ktadziemy migeso rumienimy z
kazdej strony.

3. Obsmazone mieso owijamy folig aluminiowg, wktadamy do
piekarnika 80-90 stopni, pieczemy okoto godziny

4. Na masle na ktorym smazyliSmy mieso smazymy rokitnik z
cukrem, solimy do smaku

5. Borowiki namaczamy, nastepnie obgotowujemy robimy sos

6. Natalerz wyktadamy borowiki z sosami i na to wyktadamy mieso,
obktadamy musem z rokitnika

Mariola Lipinska

Rachcin
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Nazwa potrawy: Potrawka z jelenia

Sktadniki:

e Mieso zjelenia
e Przyprawy, zagescic

Wykonanie:

Mieso marynowac 2 dni, potem podsmazy¢ doprawi¢, dusi¢ czas
nieokreslony, zagescic

Maryla Zalewska

Gtodowo
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Nazwa potrawy: Satatka surimi

Sktadniki:

Kukurydza 1p., ananas 1p., rodzynki 1t., majonez, 6 opakowan surimi,
przyprawy

Wykonanie:

Sktadniki wymieszac, doprawic solg i pieprzem.

Ryszarda Michalska

Gtodowo
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Nazwa potrawy: Pasztet z jelenia

Sktadniki:

Mieso z jelenia- tyle samo wieprzowiny, warzywa do gotowania miesa:
marchew, pietruszka, seler, por, cebula, kajzerki, jajka) biatka
oddzielnie) s6l, pieprz, majeranek, listek

Wykonanie:

Ugotowac oddzielnie jelenia z warzywami- oddzielnie wieprzowine.
Lekko przestudzié, zemlec 3 razy mieso z czesScig warzyw i butkami
nasgczonymi w wywarze.

Doprawic¢, dosmakowac przed dodaniem zoéttek i biatek. Przetozy¢ do
foremek waskich, jesli zbyt sztywny dodac¢ wywaru. Piec ok. 1,5
godziny w 190 stopniach.

Agnieszka Wasilewska

Kikot
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Nazwa potrawy: Zupa na masle

Sktadniki:
Pulpety:

1 kg mielonej topatki, 1 jajko, 1 kajzerka, sol, pieprz, czosnek, troche
papryki stodkiej, kartoflanka

Zupa:

Kostka masta, pietruszka, seler, marchew, fasolka, pieczarki,
rodzynki, sol, pieprz, ziota prowansalskie

Wykonanie:

Starte na tarce marchew, pietruszke, seler podsmazy¢ na masle,
dodac pieczarki, fasolke szparagowa, rodzynki. Zala¢ wrzatkiem,
ugotowac do miekkosci warzyw. W trakcie gotowania zrobié
pulpeciki, obtoczy¢ w kartoflance, wrzucié¢ na zupe.

Doprawic solg, pieprzem, ziotami prowansalskimi.

Anna Jabtonska

Kikot
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Nazwa potrawy: Karkéwka po meksykansku

Sktadniki:

Y2 kg pieczarek

1 opakowanie przyprawy do karkéwki

1 puszka czerwonej fasoli
Vegeta

1 stoik sosu meksykanskiego
4 cebule

Olej do smazenia

Wykonanie;

Karkéwke pokroi¢ w plastry. Delikatnie rozbi¢. Kazdy plaster z obu
stron i posypac przyprawag do karkowki. Uktadamy na misce
przykrywamy i wstawiamy do lodéwki 2-3 godzin. Nastepnie
obsmazamy plastry na oleju z obu stron na ztoty kolor.

Siekamy 2 cebule i podsmazamy na oleju do momentu az sie zeszklg,
posypujemy vegeta. Pieczarki oczyszczamy kroimy w plastry i dusimy
odparowujgc sok. Pozostate 2 cebule kroimy w pidrka. W naczyniu do
zapiekania uktadamy na dnie surowg cebule a na niej plastry
karkéwki. Na karkéwke rozprowadzamy rowng warstwe zeszklonej
cebuli i pieczarki. Fasole ptuczemy i odcedzamy, wyktadamy na
pieczarki, catos¢ polewamy sosem meksykanskim. Pieczemy 2
godziny w temp. 180 stopni.

Ewa Wilmanska
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