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Stowarzyszenie Rozwoju Gminy Wielgie ,Przyszto$¢” powstato w roku 2003 z inicjatywy trzech
pan: Krystyny Brzozowskiej, Jadwigi Daroszewskiej i Haliny Sztypka. Inicjatywa miata na celu
uaktywnienie $rodowiska lokalnego w dziataniu na rzecz lokalnej spotecznosci. Polska byta
w przededniu wejsécia do UE i zatozyciele wybiegali w przysztos$¢ chcac stworzy¢ organizacje, ktéra
mogtaby siega¢ po $rodki unijne. Czy to sie udato?  Stowarzyszenie pozyskato $rodki
w Poakcesyjnym Programie Wsparcia Obszaréw Wiejskich na Program Integracji Spotecznej. Byto
inicjatorem powstania DKK przy bibliotece w Wielgiem. Z powodzeniem od kilku lat pozyskuje
srodki z Gminy na dziatania w zakresie sportu, na prowadzenie aerobiku dla pai. Byto tez motorem
powstania festiwalu smakéw na terenie naszej gminy a nawet Powiatu.

Pierwszy festiwal odbyt sie w 2007 roku, w nowo oddanej Swietlicy w Suraddéwku.
Organizatorzy zmobilizowali przedstawicielki wszystkich sotectw do udziatu w imprezie, ktoérej
ksztatt byt tylko mglistym zarysem obecnego przedsiewziecia. Kolejne edycje tej kulinarnej
imprezy, ktéra promowata tradycyjna kuchnie, ale réwniez rekodzieto, uzdolniong wokalnie
i muzycznie mtodziez regionu, utwierdzaty organizatoréw w stusznosci zatozen organizacyjnych.
W roku 2011 po raz pierwszy zorganizowano konkurs kulinarny w trzech kategoriach. Od roku
2015 impreza organizowana jest wspdlnie z Osrodkiem Kultury i Biblioteka Gminy Wielgie.
Aktualnie to impreza otwarta na uczestnikdw z catego powiatu lipnowskiego. Zapraszamy
mitosnikéw dobrej kuchni, zawsze w Ttusty Czwartek, aby cieszac sie smakiem kulinariéw
iprogramu artystycznego uczci¢ koniec karnawatu.

Jako organizacja szukamy réznych form aktywizacji mieszkancéw oraz ich integracji. JesteSmy
otwarci na nowych dziataczy, ktérzy korzystajagc z ram prawnych stowarzyszenia chcieliby sie
wiaczy¢ we wspélne dzieto bezinteresownej pracy na rzecz wspélnoty regionu.

Pomyst tej publikacji zrodzit sie w trakcie XIV Festiwalu Smaku i jest odpowiedzig na sugestie
uczestnikéw oraz ukoronowaniem 15 letniejdziatalnosci Stowarzyszenia.

Oddajac Panstwu te ksigzke zyczymy niezapomnianych wrazen kulinarnych.

Zarzqd Stowarzyszenia

Pawet Czekalski Prezes Zarzqdu
Katarzyna Kwiecitiska - V-ce Prezes Zarzqdu
Agnieszka Bierikowska - Sliwiriska Cztonek Zarzqgdu

* Xk Kk

W dawnej, tradycyjnej kuchni dobrzynskiej wykorzystywano przede wszystkim produkty
z wtasnego gospodarstwa. Wbrew powszechnym przekonaniom nie byta ona zbyt ttusta
i nadmiernie stona, jej kaloryczno$¢ wynikata z duzego zapotrzebowania energetycznego
mieszkancow, ktorzy ciezko pracowali w polu i gospodarstwie. Gospodynie intuicyjnie wiedziaty,
jakie produkty nalezy dodac do potraw, by zapewnic ich prozdrowotne wtasciwosci. Mieszkancy
regionu jedli na $niadanie zur z kartoflami lub chlebem, niekiedy polewke z serwatkg i kasza. Obiad
ztozony byt zwykle z dwdch potraw. Na stotach krélowata kapusta kwaszona z utartym grochem;
kluski rzane (zytnie podtugowate) ze stoning lub nabiatem; kartofle (pantéwki) ze zsiadtym mlekiem;
mieso (w $wieta i czesto w dni powszednie); rozne jarzyny, jak: brukiew, marchew, buraki itp.
Na podwieczorek jadano chleb z gzikiem (twarogiem ze szczypiorkiem) albo jajecznica lub chleb



zmastem albo z serem. Na kolacje bania (owoc) rozgotowana, zalana mlekiem i zasypana zacierkami
z zytniej maki, lub kartofle.

Obecnie na terenie Gminy Wielgie podczas odbywajacego sie corocznie Festiwalu Smakdow
gospodynie wracaja do korzeni, prezentujac tradycyjne potrawy kuchni dobrzynskiej.
Na festiwalowych stotach znajdziemy potrawy z ziemniakdéw, kapusty kiszonej, czy licznie
wystepujacych w Wielickich lasach grzybéw. Ziemniaki wbrew powszechnym opiniom sa
niskokaloryczne, bogate w witamine C i beta-karoten, mineraty i btonnik. Kiszona kapusta rowniez
stynie z duzej zawartosci witaminy C oraz kwasu mlekowego, ktory wptywa korzystnie na nasza
flore jelitowa bedac naturalnym probiotykiem. Grzyby lesne okreslane do niedawna jako
bezwartosciowe, okazaty sie bogactwem biatka, btonnika, potasu i beta-glukandw, ktére stymuluja
uktad odpornosciowy.

Gospodynie wielickie przygotowuja dania z dziczyzny, gesi czy wieprzowiny, ktore okresli¢
mozna mianem najzdrowszych rodzajow mies. Mieso zwierzat townych jest bardziej ukrwione,
mniej ottuszczone, bogatsze w zelazo i posiada bardzo niska zawartosc cholesterolu. Gesina kojarzy
nam sie z ttustym miesem, a przeciez polska ge$ owsiana to arystokracja wsréd drobiu.
W pordéwnaniu z innymi gatunkami miesa ma korzystniejszy sktad ttuszczéw, w tym znacznie wiecej
korzystnych dla serca kwaséw omega-3 i omega-6 w poréwnaniu z miesem indyczym lub kurzym.
Natomiast wieprzowina jest bardzo dobrym zrédtem witaminy B1, przewyzszajac w tym aspekcie,
nawet dziesieciokrotnie inne miesa. Jak wida¢ warto spozywac réznorodne rodzaje mies, gdyz
kazde z nich ma nam co innego do zaoferowania.

Podstawa kuchni festiwalowej sa staropolskie pierogi. Ruskie, na stodko, z kapusta i grzybami
zdobywaja serce nawet najwiekszego niejadka. Kalorycznos¢ oczywiscie zalezy od farszu, jednak
pamietajmy, ze jesli nie zjadamy ich czesto, nie powinny wptynaé na nasza wage. Sledzie to kolejny
niedoceniany produkt, Zrédto cennych kwaséw omega-3, biatka i potasu. Na festiwalowych stotach
obok $ledzia znajdziemy takze sandacza. Jest chuda ryba bogata w selen, witaminy D oraz B12, ktére
maja dobroczynny wptyw na organizm.

,Festiwal smakéw” nie obejdzie sie bez wypiekdw. Krdluja pierniki, serniki, mazurki, jabteczniki,
faworki, oponki i paczki. Sporg zawartos¢ maki pszennej i cukru w ciastach po czesci rownowaza
masto, miod, bakalie, twardg czy owoce. Kierujac sie zasada ,wszystko z umiarem” mozemy sobie
pozwolic¢ na 1 dzien stodkosci w tygodniu bez negatywnego wptywu na nasza mase ciata.

Ostatnim nieodzownym elementem festiwalowych specjatéw s3 napoje. Znajdziemy tutaj
nalewki z aroni, malin, mniszka lekarskiego, kwiatow czarnego bzu, porzeczek, wisni oraz gruszki
z imbirem. Aronia, porzeczka i kwiat czarnego bzu to bogactwo witaminy C, witamin z grupy B
i antyoksydantéw. Mniszek lekarski natomiast poprawia trawienie, wzmacnia odpornos¢, jest
pomocny przy chorobach skory i dziata moczopednie.

Zdecydowanie mozna stwierdzi¢, ze potrawy wielickie wywodzace sie z kuchni kujawskiej
sg zdrowe, smaczne i energetyczne. Bazuja na lokalnych, staropolskich produktach odznaczajacych
sie wysoka wartoscig odzywczg i prozdrowotnymi wtasciwosciami. Nie pozostaje nic innego, jak
kultywowanie tradycji przyrzadzania tradycyjnych potraw w oparciu o dobrze nam znane
iwartosciowe produkty.

Anna Kilanowska-Ktos dietetyk
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Paczki z ziemniakow

SKEADNIKI

1kg ziemniakéw gotowanych
1 kg maki

10 dag drozdzy

4 cate jaja

100 g margaryny

8 tyzek cukru

PRZYGOTOWANIE

Ugotowane ziemniaki przemieli¢ maszynka.
Drozdze rozpusci¢ w matej ilosci cieptej wody
lub mleka. PoZniej wszystko potaczyc¢ i wyrobic
jak na tradycyjne paczki. Postawi¢ do
wyrosniecia.  Formowac kulki. Odstawi¢ do
wyrosniecia. Piec na gtebokim ttuszczu.

Rolada ziemniaczana

SKEADNIKI

1 opakowanie suchych wafli
1 kg grzybow lesnych lub
pieczarek

3 cebule

5 jajek

3 tyzki jarzynki

2 kg ziemniakow

olej do smazenia

butka tarta

sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Grzyby umy¢, drobno posiekac, przesmazyc
z cebulkg na odrobinie oleju, doprawi¢ solg
i pieprzem, wystudzi¢. Ziemniaki obra¢
ugotowac z jarzynka, ciepte zmielic przez
maszynke. Ciepta mase ziemniaczang roztozy¢
na wafle. Na brzegach wafli utozy¢ kawafki
grzybéw i zwija¢ w rolade. Odstawi¢ do
wystudzenia na 1 godzine. Rolade kroimy na
sko$ne kawatki (3 cm) obtaczamy w jajku i butce
tartej, smazymy na matym ogniu. Danie
polewamy sosem pomidorowym.

Kotlety mielone z dziczyzny

SKEADNIKI

1 kg migsa z dziczyzny
1/2 kg boczku

4 jajka

butka tarta,

cebula

pieprz, sél, majeranek

PRZYGOTOWANIE

Mieso mielimy, dodajemy namoczong butke,
cate jaja, przyprawy i posiekang drobno cebule
zeszklong na patelni. Formujemy mate kotleciki,
ktore smazymy nasmalcu.



Krokiety postne

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
Ciasto: Wszystkie sktadniki zmiksowaé¢ na koniec
® 1,5 szk. maki pszennej doda¢ wode, przykry¢ i odstawi¢ na pot
: fJSaZJE wodv essowanel godziny. Smazy¢ na matym ogniu w matej ilosci
B 2 iyaki O|ejﬁg : oleju cienkie nalesniki. . .
® 1 tyzka cukru Kapuste ugotowac z suszonymi grzybami.
:arsszzfzypta soli Wystudzi¢ odsaczy¢. Grzyby ugotowad,
B LI — odsagzyc, wystudzic. Ce.bule przesmazyc,
® 05 kg grzybow lesnych Iub dodac ugotowana kapuste i grzyby. Doprawic
pieczarek do smaku, razem przesmazy¢. Wystudzic,
® 0,20 dag suszonych grzybow zmieli¢ na duzej siatce. Na potowe nalesnika

B 1 cebula

 proyprawy natozyc farsz, ztozy¢ na pdt, zawingé, obtoczy¢

w jajku, butce tartej, usmazy¢ na ztoty kolor.

Gotabki z kasza i warzywami
Wyréznienie w 2015 r.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® 70 dag miesa mielonego Kapuste zblanszowac¢ i oddzieli¢ liscie.
® duza marchew Marchew i seler zetrze¢ na tarce z duzymi
® natka pietruszki oczkami. Pietruszke drobno pokroi¢. Warzywa
" 2jaja przesmazy¢ na oleju zostawiajgc troszke do
= 1/3 pora osypania na wierzch. Do miesa doda¢ jajka
B maty seler 2958 3 2 L JajKa,
- jarzynke, pieprz, majeranek, kasze oraz

asza gryczana aldente . 0% .

- AbEdcle przesmazone warzywa. Na lis¢ kapusty tyzka
B pieprz, jarzynka, majeranek k+adziem_y farszi zwijamy gotabki. Uktadamy w
® apusta wioska garnku pionowo i zalewamy woda do potowy

wysokosci  gotgbka. Posypujemy pieprzem,
jarzynka, majerankiem i gotujemy do miekkosci.
Mozna dodac koncentrat pomidorowy.

Satatka ze sledziem

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® 30 dag $ledzi Wymoczone $ledzie pokroi¢ w niezbyt szerokie
" 1 czerwona papryka paski lub kostke. Cebule, jabtko, ogdrek
B 2 cebule 3 . ;

0 el komsarene I papryke kroimy w drobna kostke. Pokrojone
B cytryna skfadniki mieszamy ze soba dodajac przyprawy
B jabtko : : .

B 1 zabek czosnku i majonez. . ’Sa.Jfatke podavvac udekorowang
|

majonez




Staropolski schab gotowany

Laureat Il miejscaw 2017 r.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® 12 kg schabu Wszystko zala¢ zimna woda, tak, zeby mieso
® 0,5 szk. cukru byto zakryte. Gotowac na wolnym ogniu przez
: L 2 Py 12 minut. Odstawi¢ na 6 godzin i ponownie

8 zabkd k , . .,
#ADKOW CAOsTid gotowac przez 12 minut. Wyja¢ z wywaru

i obsypa¢ majerankiem. Po catkowitym
ostudzeniu wstawic do lodéwki.

Piers gesia pieczona na jabtkach

Laureat | miejsca w 2015r.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® podwadjna pieré 7 gesi Piersi umyc¢ i osuszy¢, skérke ponacinac
® 4-5 tyzek majeranku w kratke. Czosnek wycisng¢ przez praske.
B 1/2 kg jabtek winnych i £ ; ; <
B 2.3 220K caoanku Przyprgwy wymieszac zgzosnlqe/m |.natrzec
- nimi mieso. Mieso odstawi¢ do loddwki na noc.

sol, pierprz

Piekarnik nagrza¢ do temp. 200°C, jabtka
umy¢, pokroi¢ na ¢wiartki, wymiesza¢ z majerankiem solg i pieprzem. Owoce
utozy¢ na dnie brytfanny, na nich utozy¢ mieso. Przykry¢ folig i piec okoto
1 godziny. Po tym czasie zmniejszy¢ temperature do 170°C i piec jeszcze 1,5 - 2
godz. W trakcie pieczenia polewa¢ sosem z pieczeni. 30 min przed koricem
pieczenia zdjac folie. Tak przygotowana piers podawac z pieczonymi ziemniakami.

Rolada z kurczaka w galantynie

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® 1 caly kurczak Kurczaka odfiletowa¢ z kosci i posypac
Farsz: przyprawg do kurczaka. Sktadniki farszu
® 1/2 kg migsa mielonego wymieszac na jednolitag mase. Odstawic¢ na 3
® 1 sucha butka godziny. Po tym czasie napetni¢ farszem
" 4 cate jajka i uformowac¢ z tego rolade. Owina¢ foli
B 56, pieprz i troche jarzynki iy e & 4 = a .a
® 1 fyzeczka koperku aluminiowa i piec 2 godziny. Po wystudzeniu
m 1] tyseczka natki pietruszki pokroi¢ w plastry, roztozy¢ na potmiski,
B 4 fyzki butki tartej udekorowac¢ marchewka i natka pietruszki,
Galantyna: zala¢ galantyna.

B opakowanie zelatyny na 2,5 |
B 2 | bulionu

;- -




Schab po cygansku

Laureat Il miejsca w 2015 .

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

B 1 5kg schabu Schab pokroi¢, lekko rozbi¢, obtoczy¢ w jajku
® 4-5 cebul i butce tartej, przesmazy¢ na oleju. Cebule
B 50 dag pieczarek .o . ., . . , .

O e i pieczarki pokroic¢ w talarki, oproszyc¢ jarzynka
® 3 7abki czosnku iprzesmazyc naoleju.

: g%gs%kﬁ'kanmego ketchupy Sos: Ketchup mieszamy ze szklanka wody,
® bylion rosotowy dodajemy zmiazdzony czosnek, musztarde
® 1tyzeczka cukru i cukier, mieszamy i dodajemy bulion oraz
B 1 tyzeczka musztardy . .
mE Y papryke pokrojona w kostke. Doprawiamy sola

i pieprzem do smaku i gotujemy. W naczyniu
zaroodpornym uktadamy cebule wymieszang
7z tyzka sosu, plastrami schabu. Na koniec
zalewamy pozostatym sosem. Zapiekamy
1 godz. wtemp. 180°C.

Ryba po Japonsku

Laureat Il miejsca w 2015r.

SKEADNIKI
B 1 kg filetu z ryby obsypany ciasto nalesnikowe zalewa
Jarzyrjka . . B 1 szk. maki B 1 maty koncentrat
B 1 sfoik papryki konserwowej ® % sz wody pomidorowy
B 1 sfoik ogorkow konserwowych ® 1 jajko B 3 fyiki cukru
™ 4 cebule » B s7czypta soli B 4 tyzki ketchupu
B 1 puszka brzoskwin lub ananasa B 3 fyiki octu
B 1 szk. wody
]

% szk. oleju, sol, pieprz,
PRZYGOTOWANIE
Warzywa pokroi¢ w paski. Filety usmazy¢ w ciescie nalesnikowym. Zalewe

wymieszac¢ i zagotowac. W naczyniu uktada¢ warstwowo najpierw warzywa,
pozniej rybe i ponownie warzywa. Catosc zala¢ goraca zalewa.

;- -



Kotleciki w zalewie octowej
Wyréznienie w 2017 r.

SKEADNIKI
B 1 kg miesa mielonego zalewa
® 1jajko o B 4 szklanki wody B Ziele angielskie
® przyprawy: sol, pieprz, czosnek, B ¥, szklanki octu B |istek laurowy,
papryka m Y szklanki cukru B pieprz,
] [

1 tyzka soli 2 cebule pokrojone w pidrka

PRZYGOTOWANIE

Mieso mielone do ktérego dodajemy jajko i przyprawy, wyrabiamy na jednolita
mase. Formujemy mate kotleciki obtaczamy w mace i wrzucamy do osolonego
wrzatku. Przygotowujemy zalewe z wyze] przygotowanych sktadnikéw,
zagotowujemyjai goraca zalewamy pulpeciki.

Schab duszony w $Smietanie

Laureat | miejsca w 2017 r.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

B 1 kg schabu Schab kroimy jak na kotlety. Przyprawiamy sola

® 500 ml $mietany 30% i pieprzem. Smazymy chwile na rozgrzanym

® 2 zabki czosnku lub pfatki oleju kokosowym razem z ptatkami czosnku az

- MEDEENE , sie zetnie. Kawatki podsmazonego schabu
pieprz czarny i ziotowy, sol, .
natka pietruszki, ziota jak kto razem z sosem pozostatym na patelni
lubi wrzucamy do naczynia zaroodpornego

M 3 tyzki brandy i dodajemy brandy. Schab zalewamy $mietana

i zapiekamy. Po 15 minutach dodajemy tyzke
natki pietruszki. Dusimy az schab bedzie miekki. Doprawiamy do smaku.
Podajemy z ryzem, kaszg lub ciemnym pieczywem.

Krokiety z grzybami

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

Ciasto do nalegnikéw: Usmazyc cienkie nalesniki.

: (r)ri|5el’<<§ maki Pieczarki zetrze¢ na grubych oczkach tarki,
0 wodk suszone grzyby przepusci¢ przez maszynke.
" sl ' Cebule przesmazy¢ wraz z grzybami. Wszystko
:lad*;’ékrfig'elu przyprawic sola i pieprzem. Usmazone nalesniki
B 05 kg pieczarek smarowac farszem i zwija¢ w ruloniki tworzac
B Lilka suszonych grzybow krokiety. Obtoczone w jajku i bufce tartej
B 1-2 cebule usmazyc.

B 5¢|, pieprz do smaku



Kaszanka Ani

SKEADNIKI

B kg kaszy jeczmiennej

B (5 | krwi wieprzowej

B ) |itry rosotu z wieprzowiny
tj. tepek, skorki, watroba,
podgardle itp.

B przyprawy: majeranek, pieprz,
el

B jelita

Laureat | miejsca w 2016 r.

SKEADNIKI

1 poledwica wieprzowa
20 dag watrébki drobiowej
20 dag migsa mielonego

1 czerstwa butka

peczek pietruszki

sol

pieprz

SKEADNIKI

10 plastréw gotowanej szynki
5 plastrow zottego sera

stoik papryki konserwowej
25 dag twarogu

serek topiony czosnkowy

sol, pieprz

;- -

Laureat Il miejscaw 2017 r.

PRZYGOTOWANIE

Ugotowane w przyprawach mieso zmiefic na
sitku o grubych oczkach. Kasze pruzy¢ do
miekkosci w wywarze z ugotowanego miesa
pod koniec dodajac krew. Wszystkie sktadniki
doktadnie wymieszac¢ i doprawi¢ do smaku.
Optukane jelita napychamy kaszanka i parzymy
20 minut w 80°C. Kaszanke podajemy na
zimno lub ciepto z dodatkiem podsmazonej
cebulki.

Poledwice rozkrajamy wzdtuz i rozbijamy na
jednolity duzy kotlet, solimy i pieprzymy.
Watrébke rozdrabniamy, dodajemy mieso
mielone, rozdrobniong pietruszke, butke
namoczong w mleku i odcisnietg, 1 surowe
jajko, sol i pieprz do smaku i wyrabiamy na
jednolita mase. Farsz rozprowadzamy na
kotlecie z poledwicy, zwijamy i zabezpieczamy
nicig. Rolade obsmazamy na patelni, wktadamy
do piekarnika w Zzaroodpornym naczyniu i
pieczemy 40-50 min.w 190°C

Roladki z serem i papryka

PRZYGOTOWANIE

Twardg wymiesza¢ z serkiem topionym,
przyprawi¢ do smaku szczyptg soli i pieprzu.
Papryke osaczy¢ z zalewy i pokroi¢. Potowe
plastrow szynki posmarowaé masg serowa, na
kazdym utozy¢ po plasterku sera zottego,
ponownie posmarowaé¢ masg serowa, utozyc
kolejne plastry szynki i posmarowa¢ masa
serowq. Na srodku utozy¢ po kawatku papryki.
Catosc ciasno zwinagc. Roladki pokroic¢ po skosie.



Poledwiczki wieprzowe w sosie sliwkowym

Laureat Il miejsca w 2016 r.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

200ml $mietanki kremowki
Peczek posiekanego koperku

: é‘i SZZSEZ&Zémkébrand ) Do rondelka wtozy¢ éliwki, wla¢ brandy i wode,
- 4+sz] wody Y gotowac na matym ogniu pod przykryciem
B % kg poledwiczki wieprzowej przez okoto 7 min. lub do czasu az Sliwki beda
® 5 tyzek masta miekkie. Mieso pokroi¢ na 2 cm kawatki,
:3*V2kio'eju roslinnego doprawi¢ sola oraz pieprzem. Na patelni
|

roztopi¢ masto z olejem, wtozy¢ mieso i smazy¢
na duzym ogniu przez 2-3 minuty z kazdej
strony do miekkosci. Do miesa dodac sliwki wraz z syropem i gotowac przez kilka
minut na wiekszym ogniu. Wlac¢ $mietanke, wymieszac i zagotowac. Gotowac do
chwili ciggle mieszajac Az czes¢ sosu odparuje. Posypac koperkiem doprawic¢ w
razie potrzeby solg i pieprzem. Podawac z ziemniakami lub kasza.

Rolada z poledwicy wieprzowej

Laureat | miejsca w 2016r.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® 1 poledwica wieprzowa Poledwice rozkrajamy wzdtuz i rozbijamy na
:gggagwatrébkiﬁrobiowej jednolity duzy kotlet, solimy i pieprzymy.
i e Watrobke rozdrabniamy, dodajemy mieso
® peczek pietruszki mielone, rozdrobniong pietruszke, butke
: ;?e'prz namoczong w mleku i odcisnietg, 1 surowe

jajko, sol i pieprz do smaku i wyrabiamy na
jednolita mase. Farsz rozprowadzamy na kotlecie z poledwicy, zwijamy i
zabezpieczamy nicig. Rolade obsmazamy na patelni, wktadamy do piekarnika w
zaroodpornym naczyniu i pieczemy 40-50 min. w 190°C

Karkowka ze sliwkami

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

B 1 karczek ze $winiaka Caty karczek umyty, osuszony, natarty
® 30 dag dliwek suszonych pieprzem, sola i majerankiem zostawiamy na
® pieprz, sol, majeranek cala noc w temperaturze pokojowej. Rano

naszpikowac suszonymi Sliwkami i wtozy¢ do
piekarnika. Piec ok. 1,5 godziny w temperaturze



Bryndos (babka ziemniaczana)

SKEADNIKI

2 kg ziemniakow

4 jajka

boczek wedzony

kietbasa

cebula 2 szt.

przyprawy: sol, pieprz,
majeranek, papryka sypka -
ostra lub stodka

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki zetrze¢ wraz z cebula, dodac jajka,
podsmazony boczek i kietbase, przyprawi¢ do
smaku. Mase wkfadamy do wysmarowanej
mastem i obsypane] butka tarta formy.
Zapiekamy w piecu nagrzanym do 180°C.

Karkéwka pleciona w warkocz

SKEADNIKI

B 2 kg karkowki

1 szk. oleju

B jarzynka, oregano, tymianek,
majeranek

B przyprawy: gotowe mieszanki
przypraw do mies

B ykataczki

PRZYGOTOWANIE

Karkowke pokroi¢ w plastry i troszke rozbi¢. W
Y5 szk. oleju rozprowadzic przyprawy i obtoczy¢
mieso. W marynacie zostawic¢ na noc. Pézniej
nacig¢ kazdy plaster dwa razy, tak zeby zaples¢
warkocz i na koncu spig¢ wykataczka, smazy¢.
Wrtozyc¢ do naczynia, podla¢ wodg i pruzy¢ do
miekkosci. Podawac¢ z kluskami i sosem
grzybowym.

Mielone ze sliwka

Laureat Il miejsca w 2015 .

SKEADNIKI

B 1 kg miesa mielonego

B (0,30 kg sliwek suszonych bez
pestek

B 20 plastréw boczku wedzonego

PRZYGOTOWANIE (¢ "W

Mieso wyrobi¢ i doprawi¢ jak tradycyjne
kotlety mielone. Formowac kotleciki,w srodek
wktadac¢ Sliwke. Zalepi¢ i owing¢ plastrem
boczku. Gotowe piec w piekarniku ok. 20 min.




Kotleciki z duzego szczupaka

SKEADNIKI

1 szczupak (2 kg co najmniej)
% kg chudego boczku

2 cebule srednie

3 jajka cate

1 duza sucha butka

jarzynka

pieprz, sol, majeranek, olej do
smazenia

PRZYGOTOWANIE

Rybe wyfiletowac, scina¢ ze skéry kawatki do
mielenia, boczek zmieli¢ wraz z 2 cebulami.

Do mielonego miesa dodac jajka, jarzynke,
pieprz, sol, majeranek i dobrze wyrobic. Jezeli
bedzie Sciste to po prostu dodac wody.
Formowac¢ klopsiki i smazy¢ bez panierki
(panierka pochtania olej). Klopsiki sg smaczne na
goraco z duzg iloscig surdwki z kiszonej kapusty.
Mozna je jes¢ nazimno z chlebem.

Nagie pierogi
SKEADNIKI

m Y kg zmielonego twarogu

m )5 kg surowych, startych,
odcisnietych ziemniakéw

m Y kg ziemniakow gotowanych

zmielonych

1 cebula, 1 jajko

troche cukru

boczek

Smietana

sol pieprz - do smaku

|
|
|
|
|
B 1 tyzka maki ziemniaczanej

PRZYGOTOWANIE

Ciasto na pierogi wyrabiamy z ziemniakéw
gotowanych i surowych z dodatkiem maki
ziemniaczanej i przypraw. Twardg wyrobic¢ z
jajkiem, cebulg, cukrem, solg i pieprzem. Z
ciasta formowac placki, nadziewac twarogiem i
skleja¢ na pierogi. Wrzuca¢ do gotujacej,
osolonejwody. Gotowac do wyptyniecia.
Podawac okraszone boczkiem lub $mietana.

Pierogi wigilijne
SKEADNIKI

1 kg maki

1 kostka masta roslinnego

4 jaja

Y szk. gotowane] wody

1 tyzeczka proszku do pieczenia
Sol

Ze sktadnikow wyrobi¢ ciasto.
Farsz

B 11/2 kg pieczarek

B Y kostki masta

B 1 jajko

B2 {yzki maki pszennej

;- -

PRZYGOTOWANIE

Pieczarki umy¢, zetrze¢ na duzych oczkach na
tarce, cebulki pokroi¢ w kostke. Przesmazy¢ na
duzej patelni, dotozy¢ masto, przyprawy. Na
koniec smazenia dotozyc¢ 2 tyzki maki. Zdjaé z
ognia doda¢ rozbettane jajko. Gotowy farsz
naktada¢ na wyciete kota ciasta, formowac
pierogi, skleja¢. Smazy¢ na patelni na gtebokim
oleju na ztoty kolor.




Pierogi lzy
SKEADNIKI

1 kg pieczarek

2 cebule

0,5 kg maki

2 76ttka

1 jajko

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki soli

1/2 szklanki goracej wody

1/2 kostki margaryny

PRZYGOTOWANIE

Farsz: Pieczarki obra¢ i zetrze¢ na tarce
jarzynowej. Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke.
Na patelni rozgrza¢ 2 tyzki margaryny
i podsmazy¢ cebule, potem dodac¢ pieczarki
i smazyc¢ az wyparuje cata woda, doprawic solg
i pieprzem. Ciasto: Do miski wsypaé¢ make,
dodac jajko, 2 zéttka, proszek do pieczenia, sdl,
wode i rozpuszczong margaryne. Wszystko
razem wymiesza¢. Ciasto rozwatkowac,
szklankg wycia¢ kotka, na srodek natozyc farsz,
zlepi¢ismazyc na gtebokim oleju.

Pierogi z powidtami i gruszkami

SKEADNIKI

Ciasto:

1 kg maki

2 jajka

1 tyzeczka soli

4 tyzki oleju

ciepta woda

Farsz:

B (5 kg gruszek suszonych
B 3 tyzki powidet sliwkowych

Pierogi z kapusta

PRZYGOTOWANIE

Z podanych sktadnikéw wyrobi¢ ciasto,
rozwatkowad wykroi¢ kota, na kazdym krazku
roztozy¢ farsz. Zalepic¢ i wrzuci¢ do wrzacej
wody.

SKEADNIKI

Ciasto:
1 kg maki
2 jajka
1 tyzeczka soli
4 tyzki oleju
ciepta woda
arsz:
grzyby, cebula
masto
kapusta
jajko, pieprz

E EEETTEEEERN

PRZYGOTOWANIE

Grzyby ugotowac, zmieli¢. Posiekac cebule i
zrumieni¢ na masle. Dodac posiekang kapuste,
jajko i pieprz. Ulepi¢ pierogi. Ugotowac i
obsmazy¢ namasle zbutka tarta.



Szczupak po polsku w galarecie

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
. gzizett‘)ﬂ?k(OKO*Ol%kg) Gotujemy bulion z dwiema cebulami,
B fyrka masta ziarenkami pieprzu i ziela angielskiego,
: Sajf;’éi;ta“ego chrzanu listkiem laurowym okoto 20 minut. Kajzerke
® 50 g rodzynek nasaczamy w mleku. Drobno pokrojone 3
:Kitjﬂ?;ediowwawnegowm cebule lekko szklimy na masle. Umyte
® 2 jajka rodzynki zalewamy winem. Ze sprawionego i
:i;za'ﬂggtgvgiyevgfxizz\?jarsz umytego szczupaka zdejmujemy skoére i
angielskiego usuwamy 0s¢. Mieso ze szczupaka, zeszklona
:Eztfiffts‘gyyﬁé" pieprz cebule i odciénieta butke przepuszczamy
® szczypta cukru przez maszynke. Zmielone mieso tgczymy ze
|

2 tyzki Zelatyny startym chrzanem, sokiem z cytryny,

rodzynkami. Dodajemy surowe zdéttka, midd,
sol, pieprz do smaku i doktadnie wyrabiamy mase. Tak przygotowany farsz
formujemy w réwny watek i owijamy Iniang Sciereczka lub gaza, zwigzujemy
korce. Uktadamy w dtugim rondlu, zalewamy przecedzonym bulionem i
gotujemy na niewielkim ogniu pod przykryciem okoto godziny, potem
zostawiamy w wywarze do przestygniecia, wyjmujemy, uktadamy na desce i
lekko obcigzamy. Wywar odparowujemy doprawiamy do smaku solg, pieprzem,
cukrem, sokiem z cytryny, mieszamy z zelatyna. Klarujemy biatkami,
przecedzamy przez sito. Cze$¢ wywaru wylewamy na dtugi pétmisek i
zostawiamy do zastygniecia. Wystudzonego szczupaka odwijamy, kroimy w
plastry i uktadamy na pdtmisku. Dekorujemy i zalewamy reszta wywaru.
Podajemy z cytryngipikantnymisosamilub chrzanem.

Rolada szpinakowo-tososiowa

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® | opakowanie mrozonego Na patelni podsmazamy z mastem szpinak,
szpinaku chrzan lub czosnek, sél, pieprz. Odsgczamy na

B 1 fyzka chrzanu lub 2 zabki sitku i studzimy. Zéttka dodajemy do szpinaku.
czosnku Biatka ubijamy na sztywno. Piane dodajemy

W 1 tyzeczka masta delikatnie do szpinaku i mieszamy. Wlewamy na

B 4 jajka duza blache wytozong papierem do pieczenia i

W 2 serki chrzanowe lub pieczemy 15 minut w 190°C. Przestygniety

Smietankowe + 4 zabki czosnku

placek smarujemy serkiem i na to uktadamy
B 400 g tososia w plastrach

tososia tak aby pokryt catosé. Zwijamy jak
rolade i zawijamy $cisle w folie do zywnosci.

- Wktadamy do lodowki na kilka godzin



Pieczone udka z kurczaka z gruszkami i morelami
Wyréznienie w 2017 r.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
® ydka z kurczaka - 4 szt. Przyprawe do kurczaka wymiesza¢ z olejem
= olej rzepakowy - 3 tyzki rzepakowym. Zamarynowac udka z kurczaka i
= pVZZVJrsTakWa do kurczaka pikantna przetozy¢ do lodowki (jezeli jest to mozliwe
- ZKI| . .. .
m 06tz kury - 1 szklanka najlepiej marynowac udka przez catg noc).
® gruszki - 3 szt W rondelku, na rozgrzanym oleju, podsmazyc
® cebule - 3 szt N pokrojong w kostke cebule i pokrojone w
- S ZEITeny = 4 74T ¢wiartki gruszki (ze skéra, bez gniazd
B natka pietruszki - 4 gatazki . ., . . -
® 5 morska nasiennych). Doprawi¢ tymiankiem, chilli,
® pieprz kolorowy Ziarnisty pieprzem kolorowym. Pod koniec dodac
® chil pokrojone na pot suszone morele, zala¢ rosotem
B tymianek i dusi¢ okoto 5 minut.

Udka z kurczaka obsmazy¢ na patelni. Do
zaroodpornego naczynia przelewamy uduszone
owoce, uktadamy na nich kurczaka. Doprawic¢
sola i pieprzem, dodac pietruszke dla aromatu, a
nastepnie przykry¢ naczynie folig aluminiowa.
Kurczaka piec przez ok. 25 minut w
temperaturze 180°C.

Udka podajemy z chrzanem zurawinowym
udekorowane natka pietruszki.

Ryba w ciescie

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

B 1 kg fileta z ryby 1 kg fileta posypac jarzynka i odstawi¢ na 2
Siasitcs);klanka wody godziny, potem usmazy¢ w ciescie.

B 1 szklanka maki Usmazona rybe uktada¢ w salaterce na
;Iagj{za: przemian z warzywami i zala¢ zalewa.
® papryka konserwowa Odstawic na 24 godziny.

B ogorki korniszony, warzywa
pokrojone w kostke

B 3 pokrojone cebule

Zalewa:

1 szklanka wody

% szklanki oleju

Maty przecier

4 tyzki ketchupu

2 tyzki octu

1 tyzka cukru

Pieprz, sol

;- -
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Ciasto piernik na miodzie

SKEADNIKI

50 dag maki pszennej lub zytniej
5 jaj

20 dag cukru

10 dag masta

10-20 dag miodu

opakowanie przyprawy do
piernika

1 dag sody oczyszczonej

ttuszcz do wysmarowania formy
B syszone bakalie

PRZYGOTOWANIE

Foremke (keksdwke) wysmarowac ttuszczem,
wytozyc¢ pergaminem, oproszy¢ maka. Bakalie
drobno posieka¢. Midéd z przyprawami
zrumieni¢ w rondelku, wystudzi¢. Ttuszcz
utrze¢ dodajgc zottka, cukier oraz midd z
przyprawami. Biatka ubi¢ na piane. Do masy
doda¢ na przemian make i piane, wsypac
bakalie, wymieszac. Jesli ciasto jest geste
mozna dodac 5-8 dag Smietany. Wytozyc¢ do
formy i piec okoto 1 godziny w temp. 175
stopni. Piernik mozna przetozy¢ marmolada

Szary piernik

SKEADNIKI

5 jaj

2 przyprawy do piernika
1 szklanka miodu

¥ litra Smietany

5 szklanek maki

2 szklanki cukru

1 szklanka kawy zbozowej
2 tyzeczki sody

Y% kostki margaryny

PRZYGOTOWANIE

Zagotowac kawe i wystudzi¢. Zagotowac miod z
przyprawami do piernika i wystudzi¢. Utrzec
margaryne z cukrem dodajac po jednym jajku,
kawe, make, midd, $mietane i sode. Wszystko
wymieszaé. Piec 1 godz. Polaé polewa




Deser gruszkowy

SKEADNIKI

4 gruszki

0,5 litra wody

10 dkg cukru

0,5 cytryny

tabliczka gorzkiej czekolady
0,5 czekolady mlecznej

1 tyzka masta

kieliszek koniaku

2 tyzki migdatéw w ptatkach

Faworki

Laureat | miejsca w 2016 r.

SKEADNIKI

2 szklanki maki

2 tyzki gestej Smietany
6 z6ttek

szczypta soli

100 g spirytusu

1 litr oleju do smazenia
30 gram cukru pudru do
posypania

Laureat Il miejsca w 2015 .

PRZYGOTOWANIE

Wykonanie: Gruszki obra¢ wycig¢ gniazda
nasion. Z wody i cukru ugotowac syrop + sok z
cytryny. Whtozy¢ gruszki i trzymac na wolnym
ogniu okoto 15 min. az zmiekna. Osaczy¢ i
wystudzi¢. Czekolade+masto+koniak rozgrza¢ w
kapieli wodnej. Gruszki roztozy¢ na talerzyku,
pola¢ czekolada, posypac podprazonymi
migdatami. Mozna podac z lodami

PRZYGOTOWANIE

Z podanych sktadnikow wyrobic gtadkie ciasto
(na stolnicy dtugo wyrabia¢ i dobrze ubija¢
watkiem az na ciesScie zaczng powstawac
pecherzyki powietrza). Tak wyrobione i zbite
ciasto rozwatkowac na bardzo cienkie placki.
Pokroi¢ radetkiem, przewija¢ i smazy¢ na
gtebokim oleju. Wyktada¢ na papierowy
recznik. Wystudzone posypac cukrem pudrem.




Sernik z rosa (sernik tzy Watesy)

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

Ciasto: Ciasto zagnies¢, wytozy¢ na dno i boki blaszki,
C iiéks'fkr;klln”;?ki posmarowac biatkiem. Mase utrze¢, wyla¢ na
: 3 s61tka Ay ciasto i piec w piekarniku 45 min. Piane z 3 biatek
= 1 szklanka cukru pudru ubi¢ z 0,5 szklanki cukru i wla¢ na upieczone
iAZ’SZ;CZki proszku do pieczenia ciasto z masa. Wiozy¢ do piekarnika na 8-10
. 60‘dag twarogu minut.

= 3 jajka (ubic¢ piane)

» 1 szklanka cukru

W/w produkty utrzec¢ i doda¢ do
tego:

» 1 szklanka cukru

0,5 szklanki oleju

0,5 litra mleka

1 budyn $mietankowy

sok z cytryny

Malinka

Wyrdéznienie w 2017 r.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

Ciasto: Ciasto: zottka ucieramy z cukrem na puch,
m 6 z0ftek stopniowo dodajac margaryne. Make mieszamy
B 10 dag cukru ; ; ; ; A=l

m 1 fyzeczka proszku do pieczenia z E{roszk|em i dodajemy do ciasta. Dzielimy na
B 1 {fyzeczka cukru waniliowego por.

: 20 dag maki Beza: biatka ubijamy z cukrem na sztywna piane.
Galifefliag' margaryny Wyktadamy na oba ciasta. Jedno posypujemy
m 50 dag. malin ptatkami migdatow. Pieczemy po 25 min w
B 2 galaretki malinowe 180°C. Studzimy.

Eez::bia’rek Masa S$mietankowa: kremowke ubijamy z
B 25 dag cukru cukrem pudrem oraz zagestnikiem do Smietany.

B 10 dag ptatkdw migdatéw

Masa émietankowa: Galaretka: maliny (rozmrozone) osuszamy i

® 750 ml. $mietanki 30% rozdrabniamy. Galaretki rozpuszczamy w 1,5
® 2 tyzeczki cukru pudru szk. wrzacej wody. Gdy wystygng wktadamy
M 3 op. zagestnika do Smietany maliny. Odstawiamy do stezenia.

Na ciasto bez migdatéw wktadamy kolejno:
pofowe masy Smietanowej, tezejaca galaretke i
reszte masy $mietanowej. Przykrywamy
ciastem z migdatami. Dekorujemy malinami.



Oponki

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

B ] kg twarogu Wszystkie sktadniki razem potaczycizagniesc.
" 1kgmaki Ciasto nie moze by¢ zbyt sztywne.

. gzojrftk,a,k Rozwatkowa¢ na placek ok. 1 cm gruboéci.
- 3sziijitlfru Szklanka wykraja¢ okragte placuszki,
B 3 fyzeczki sody kieliszkiem na srodku zrobic dziurki. Smazy¢ na
B cukier waniliowy oleju na ztoty kolor. Po wystygnieciu obsypac

cukrem pudrem.

Laureat Il miejsca w 2017 r. AR,

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE LR

® 1 kg maki Drozdze odstawi¢ do wyrosniecia. Sktadniki
:?Oi(;“ek + zagnie$¢ na ciasto i pozwoli¢ wyrosnac.

ag masta , . 4 ap.
" Sdaggdroz'dzy Rozwatkowac, wykraja¢ szklankg krazki,
® D yski spirytusu nadziewac¢ marmoladg, formowac kulki,

B D tyzki cukru (krysztaf) . s o g MR y .
m 10 dag cukru pudru (do jajek) odstawi¢ do wyrosniecia. Smazy¢ na gtebokim

B szczypta soli ttuszczu.

B cukier waniliowy
B marmolada do nadzienia
B olej do smazenia




Paczki babci Weroniki

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® | kg maki Rozczyniamy drozdze z odrobina cukru, maki i
® 10 szt. jajek (8 zottek, 2 cate) cieptego mleka. Z zottek, 2 jajek i cukru
: % szk. cukru ucieramy puszysta mase. Do maki dodajemy
- 1O| r?]algkgmdzy wyro$niete drozdze i mase jajeczna, dolewamy
O 15 e mesa s ey ciepte mleko (porcjami), zeby nie byto za
B 1| olejui2 kostki smalcu rzadkie. Wyrabiamy, dodajemy rozpuszczony
B [eliszek spirytusu ttuszcz i dalej wyrabiamy. Odstawiamy do
B wydrylowane wisnie wyrosniecia. Po wyrosnieciu formujemy

paczki- do srodka wktadajac 3-4 wydrylowane
wisnie. Odktadamy do wyrosniecia. Pieczemy
w gtebokim ttuszczu z dodatkiem kieliszka
spirytusu. Uwaga: Wyrabiamy ciasto
odpowiednio dtugo, by nie kleito sie do rak.

Tort makowy z wisniami

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

Biszkopt jasny Biatka ubijamy, dodajemy cukier i zmieszane

B 5y suche sktadniki oraz zottka. Mieszamy i

® 5 fyzek cukru ' pieczemy biszkopt.

: o ek el peasine] Masa do tortu: Gotujemy budyn $mietankowy z
tyzeczka proszku do pieczenia K - s6ttkami. Dob .

T e e e cukrem i dwoma zéttkami. Dobrze mieszamy.

® 3jgjka Studzimy. Masto miksujemy, doktadajac

B 05 szk. cukru ugotowany budyn. Biszkopt przekrawamy na 2

O 8,5 Szt. mal;i czesci. Biszkopt z makiem ktadziemy do srodka.

B 0,5 szk. maku 8 &

m fyzecska proszku do pieczenia Placki biszkoptowe nasaczamy ponczem z

mocnej herbaty, cukru i soku z cytryny. Placki
biszkoptowe przektadamy masa i konfiturg z
wisni. Wierzch i boki tortu smarujemy masg i
przyozdabiamy owocami.




Babka gotowana

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

C ISR Jajka utrze¢ z cukrem, doda¢ margaryne i utrzec
m 25 dkg. margaryny na puszystg mase. Doda¢ make wymieszang z
: %SZ:: CUKIZ‘U pudru proszkiem do pieczenia, wla¢ olejek i wodke
- ijiki”rfal'(it;:%‘ggczanej oraz sok z cytryny. Nasmarowac thuszczem i
O 2 vz s oo pleczEniE wysypac butka tartg forme do babki gotowanej.
O 50 ml. wédlk WIlac ciasto. Wstawic¢ do zimnej wody, przykry¢
B olejek migdatowy pokrywka, od momentu zagotowania wody
|

sok z cytryny gotowac 1 godz. 10 minut.

Jabtecznik z kremem

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

Biszkopt Biatka ubijamy z cukrem, dodajemy zottka.
® 1 szk. maki Wsypujemy make z proszkiem do pieczenia.
" 4jaja Doktadnie mieszamy i pieczemy okoto 30 min
" % szklanki cukru o w 180 o C. Po wystudzeniu przekroi¢ na pét.
=] ’r\{zeczka proszku do pieczenia Mas ol li d

Masa jabtkowa € .Ja owa DOW.Ol _pO grzevvgmy.
m 1 | stoik marmolady jabtkowej Wsypujemy galaretke i mieszamy az sie
® galaretka agrestowa rozpusci. Studzimy. Orzechy mielimy,
= Krem orzechowy: zalewamy 125 ml goracego mleka. Studzimy.
® 25 dag margaryny , Budyn gotujemy na pozostatym mleku wg
. é;;kiﬁlnﬁje"gfs“m BlAETOR przepisu na opakowaniu- studzimy. Margaryne
m 1 budyh waniliowy ucieramy, dodajac po tyzce budyniu.
Do dekoracji Stopniowo dodajemy orzechy. Na jeden placek
® mleczna czekolada wyktadamy mase jabtkowa. Przykrywamy
= orzechy wioskie drugim plackiem i smarujemy kremem.

Wstawiamy do lodéwki na noc. Dekorujemy
startg czekoladgiorzechami.




Rogaliki babci Wandy

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

B 1 kg maki; Drozdze + maka + cukier + ciepte mleko -
® 10 dag drozdzy; robimy zaczyn. Przesiana make w misce solimy,
® 1 masfo roslinne; - ~ wlewamy zaczyn, reszte mleka i roztopione
: > jajek catych (2 biafka do lukrt): 2ot ro¢linne, wyrabiamy. Musi by¢ érednio

1 szklanka cukru zwyktego; . L

0 e pue geste. Odstawiamy do wyrosniecia.

® iénie drylowane; Lukier: 2 biatka + cukier puder + skérka z
B skérka z pomaranczy; pomaranczy, patka ucieramy w salaterce.
® 5ol do smaku. Wyrosniete ciasto rozwatkujemy na stolnicy,

nozem kroimy kwadraty, nadziewamy
wisniami. Blachy posypujemy maka, pieczemy
narumiany kolor. Ciepte smarujemy lukrem.

W

— {\1 "

Mazurek bakaliowy

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
Kruche ciasto Ciasto: Margaryne posieka¢ z maka, zottka
® 30 dag maki krupczatki przetrzed przez sitko, doda¢ do maki z cukrem
® 20 dag margaryny pudrem, zagnies¢ ciasto. Chtodzi¢ przez 20
: éo dtag CUkr“,P{f'[Sr“ minut, po czym rozwatkowaé¢ na 3 - 4 cm.
- Nag(?zizvnvi?e “ofta Wytozy¢ na blaszke, upiec na ztoty kolor.
B 50 dag bakalii: rodzynki, figi, morele PrZVgOJFOV\/a.C, bakalie: R/odzynki/ namoczy;’,
suszone, orzechy, migdaty, daktyle, 0sgczy¢; migdaty sparzy¢, obrac. Wszystkie
skérka pornarariczowa bakalie, oprocz rodzynek, pokroi¢ w paseczki.
:Qoldag'kwaskOWGJ marmolady Upieczone ciasto posmarowa¢ marmolada,
- iozz\;tvlfé, 1 ko posypat grubo bakaliami. Przyrzadzi¢ polewe:
e e B z6ttko, jajo utrze¢ z cukrem i z Fukrem
® 7 dag cukru pudru waniliowym na puszystg mase, doda¢ sok z
= 7dagmasta cytryny, stopione masto i tarta butke, zmielone
: 3i?8 bU*k'_lﬁaﬁeJ migdaty, wymiesza¢. Masa ta zala¢ bakalie.
CuKier wanliowy 24 % : H H
B ok 2% oytryny \é\(/)s:r?i\r/]vljct do goracego piekarnika i piec okoto



Paczki zwykte

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® 1 fyka spirytusu Do miski wsypujemy make + 10 zottek, mleko
® 1 kg maki podgrzewamy, drozdze rozcieramy kilkoma
. tyzkami cieptego mleka, dodajemy masto
B 10 dag drozdzy L. L

® Y| mleka roslinne + cukier, jeszcze troche podgrzewamy.
B 1 szklanka cukru Kiedy drozdze wyrosna, wlewamy do miski z
B 7 cukru pudru maka + ciepte mleko + tyzka spirytusu,
: ﬁfoﬁigﬁﬂfywy wszystko porzadnie wyrabiamy, najlepiej reka.
= 2 oleju Pozostawiamy do wyrosniecia. Z wyrosnietego
® % kostki masta roslinnego ciasta wyrabiamy paczki, oczywiscie

nadziewamy konfitura, najlepiej wtasnej
roboty. Smazymy, pudrujemy i zajadamy,
najsmaczniejsze sg ciepte.




Opity Izydor

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® 3 jajek (5 na ciasto, 3 na krem) Upiec ciasto: Rozetrze¢ razem masto, cukier, 5

® 30 dag cukru zottek, 2 tyzki kakao, doda¢ make z soda i dalgj

® 35 dag masta rozciera¢, na koniec dodajac 10 dag zmielonych

. Z‘fygffgkzg 15 ez orzechdow (ja daje wioskie). Doda¢ piane ubita

mI Tl z 5 biatek i wymiesza¢ tyzka. Upiec w

O 250 il fumu wysmarowanej blaszce keksowej (starcza na 2),

B 250 ml wodki 20 - 30 minut w temperaturze 200°C.

: jéeg] more_'(l)wy . » Masa orzechowa z pradem: Wymiesza¢ 30 dag
(10 daaggzdrg'ecgzg’ac) orzechow drobno zmielonych orzechéw z alkoholem,

® 5 dag maki, pét fyzeczki sody odstawi¢ w szczelnie zamknietym pojemniku. Masa

czekoladowa: tabliczke czekolady (dobrej jakosci)
rozpuscic¢ i zostawic¢, zeby ostygta, ale nie stwardniata. Utrzepac na biato jajka (3) z
cukrem nad para wodng, wystudzi¢. Migkkie masto (20 dag) rozetrze¢ na biato, dodac
2 tyzki kakao. Utrzepane jajka dodawac po tyzeczce do masta i dobrze (delikatnie!)
mieszac. Dodac rozpuszczona i ostudzong czekolade i kieliszek spirytusu, wymieszac.
Ciasto posmarowac¢ dzemem morelowym (niskostodzonym najlepiej), na to masa
orzechowa, nastepnie czekoladowa i wstawi¢ do lodéwki. Moze sie troche
Jrozjezdzac”, wiec jesli jest wysokie, dobrze jest czyms$ podeprze¢ z boku. Gdy
stwardnieje, polac roztopiong czekolada i szczelnie zapakowac w folie.

Ciasto kora

Laureat | miejsca w 2015, :

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE . ' i

Ciasto: Ciasto: Ubi¢ biatka, dodac¢ cukier. Po
:gob's;zkcukm rozpuszczeniu cukru doda¢ zéttka. Dodac
B 3 6Hka bakalie otoczone w mace pszennej. Piec 35-40
® po 10 dag orzechéw (siekanych) minw 175°C.
widrek owocowych, rodzynek ] i p
B 1 fyzka maki pszennej Sok z puszki zagotowac z cukrem. Budynie,
:4 1a*VzeCZka proszku do pieczenia  mgake i z6ttka rozpusci¢ w wodzie i doda¢ do
asa: 0 .
B 1 puszka brzoskwin zagotowanego soku. Ostudzi¢ mase |
W 1% kostki masta zmiksowac z mastem. Na placek natozy¢ krem,
B 3 {y7ki cukru v el e i kavwi
9 ki SriEane wytozy¢ delicje (2 paczki) nasaczone w kawie ze
B 1 tyzka maki, 5 zottek spirytusem (niepetna szklanka), na delicje
® % szk wody onownie wytozy¢ krem i znéw placek. Na
Dodatkowo: p_ WA WY ’ZV i .l Z W, P :
B 2 paczki delicji wierzchu utozyc¢ brzoskwinie i zala¢ galaretka.
B Galaretka

B niepetna szk. spirytusu



alkoholowe




Nalewka z aroni

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

B 450 lisci z wisni Aronie, liscie wisni, sok z cytryny i wode
B 1 kgaroni gotowac. Od zagotowania gotowac jeszcze pot
B 2 kg cukru . .- ., . .

O ey godziny. Odlac i przestudzi¢. Dodac spirytus.
B 2 tyzki soku z cytryny Odstawic¢ na minimum pot roku.

B 1] spirytusu

Wino z winogron

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

® 10 kg owocow Owoce oddzieli¢ od lisciirozdrobni¢. Mozna do
- 2:@ Cl(ijrU tego celu uzy¢ miksera lub maszynki do
| | . . . .

- dro;vd%eywiniarskie mielenia miesa. Powstaty moszcz przela¢ do
B pozywka dla drozdzy balonu do wina, doda¢ roztwor wody i cukru.

Szyjke balonu zatka¢ korkiem z rurka
fermentacyjng. Drozdze winiarskie
przygotowac¢ zgodnie z instrukcja na
opakowaniu po czym doda¢ do balonu.
Odstawi¢ w ciepte miejsce. Gdy wino
przestanie pracowac zla¢ wino nie naruszajac
osadu. Osad wyrzuci¢, balon umy¢, osuszyc i
ponownie wlaé roztwor. Balon zatkac korkiem z
rurkg fermentacyjng i odstawi¢ na pot roku w
ciemne miejsce. Po tym czasie zla¢ do butelek.

Lecznicza nalewka

Laureat Il miejsca w 2015 r.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

B 250 szt. kwiat mniszka Ugotowac gesty syrop z mniszka lekarskiego
. 'f‘?ars,kietgo dodajac cukier i sok z cytryny. Gotowy syrop
" k;pclruyk;fu potaczy¢ ze spirytusem. Nalewke ostawic¢ na
B 2| wody 4 tyg. do przegryzienia.

B 3 cytryny

;- -



Nalewka gruszkowa z wanilig i imbirem

Laureat | miejsca w 2017 r.

SKEADNIKI

11 1/3 kg gruszek

1 | wédki (najlepiej po potowie
wodki i spirytusu)

500 g cukru

3 plsatry swiezego imbiru

2 cytryny

laska wanilii

5 tyzek miodu

tyzeczka gatki muszkatutowej
5 gozdzikow

PRZYGOTOWANIE

Gruszki obra¢, oczysci¢ z gniazd. pokroic w
plastry i wtozy¢ do stoika. Skropi¢ wycisnietym
z 2 cytryn i zala¢ wodka. Dodac imbir, gatke,
gozdziki i pozostawi¢ na miesigc. Nastepnie
zla¢ do butelek, a pozostate w stoju owoce
zasypac¢ cukrem, doda¢ miod. Macerowac
przez dwa tygodnie, az cukier i miod sie
rozpuszcza. Nastepnie potaczy¢ wczesniegj
zlany alkohol z owocami i pozostawi¢ do
przegryzienia na kolejne dwa tygodnie.
Nalewke przefiltrowac i zla¢ do butelek.

Przepis na nalewke z kwiatéw czarnego bzu
SKEADNIKI

1 | wody

3/4 kg cukru

50 baldachéw czarnego bzu
4 cytryny

1 I spirytusu

PRZYGOTOWANIE

Z wody i cukru przygotowac syrop, gdy ostygnie
zala¢ kwiaty ufozone na dnie stoja. Kwiaty
przetozy¢ dwoma duzymi cytrynami dobrze
wymytymi, pokrojonymi w plastry. Naczynie
przykry¢ gaza, pozostawi¢ w cieptym miejscu
przez tydzien, codziennie mieszajac. Nastepnie
przela¢ przez sito, do soku dodac spirytusu i sok z
dwodch duzych cytryn. Catosé przela¢ do
gasiorka, ktory nalezy dobrze zamknac i
pozostawi¢ na miesigc w ciemnym miejscu. Po
tym czasie zlac¢ nalewke, przefiltrowad i rozla¢ do
butelek, zakorkowac i odstawic na trzy tygodnie.




Nalewka porzeczkowo-wisniowa

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

m 1/4 kg cukru Cukier zagotowa¢ w % | wody ostudzi¢ i
m 1/21wody wywarem zala¢ wydrylowane owoce, dodac
B 1/2 kg owocow . . ., . . .
B 1/4 | spirytusu spirytus i odstawi¢ na kilka dni wstrzgsajac

naczyniem od czasu do czasu. Przecedzic¢ i zla¢
do butelek, studzi¢

Nalewka malinowa

Laureat Il miejsca w 2017 r.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

B kg dojrzatych malin Owoce umyc¢, osuszyc¢, wrzuci¢ do stoja i zalac
: gg?p”}’éuk,su alkoholem. Odstawi¢ na dwa tygodnie. Po tym
" 07 kgvguk;u czasie zla¢ powstaty sok do innego szklanego

naczynia i zamkna¢. Maliny, ktére pozostaty
zasypac¢ cukrem i odstawi¢ na kolejne cztery
tygodnie. Po tym czasie zla¢ i odcisng¢ owoce
(najlepiej przez podwojng gaze). Potaczy¢ oba
ptyny, przefiltrowac, zla¢ do butelek. Odstawi¢
naminimum 6 miesiecy.

Nalewka z malin

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

B 3 kg malin Zagotowac syrop z 3l wody i cukru. Owoce
® 2 kg cukru umy¢, wrzuci¢ do stoja i zala¢ wystudzonym
- .

- 2 litry spirytusu syropem. Odstawi¢ na 24 godz. Po tym czasie

4 | wody
doda¢ spirytusu i 1 litr wody. Odstawic¢ na 4-6

tygodni. Odcedzi¢ owoc przez gaze lub sitko.
Roztwor odstawi¢ na 3-6 miesiecy nastepnie
rozla¢ do butelek.

;- -



Nalewka z pigwy
SKEADNIKI

B 1 kg pigwy
® 1 kg cukru
B 1 | spirytusu

PRZYGOTOWANIE

Owoce umy¢, pokroi¢ w ¢wiartki, wydrylowac z
gniazd nasiennych, pokroi¢ na drobne kawatki,
wrzuci¢ do duzego stoja i zasypa¢ cukrem. Co
kilka dni potrzasac¢ stojem aby rozpusci¢ cukier.
Po 2-ch tygodniach potaczy¢ ze spirytusem.
Odstawi¢ na 6 miesiecy w ciemne miejsce. Po
tym czasie odcedzi¢ i zla¢ do butelek.

Nalewka cytrynowo - kawowa

SKEADNIKI

Proporcje dla 1 cytryny:

B 1 cytryna

B 40 ziaren kawy

B 1/2 szklanki cukru (ok. 125 g)
B 250 ml wodki

Porteréwka

Laureat Il miejsca w 2015 r.

SKEADNIKI

spirytus 95 % - 1 litr

piwo Porter 6% -2 litry

2 szklanki cukru

3 torebki cukru waniliowego

;- -

PRZYGOTOWANIE

Cytryne nacinamy nozem z ostrym czubkiem na
tyle gteboko by w ten otwor wecisng¢ cate
ziarenko kawy. Oczywiscie wczesniej nalezy
cytryny sparzy¢ we wrzatku. Naszpikowane
kawa cytryny wktadamy do stoja, wsypujemy
cukier, wlewamy alkohol i mocno zakrecamy.
Tak pozostawiamy nalewke na minimum 2
miesigce. Przez pierwszy tydzien nalezy co
dziennie potrzasa¢ stojem, zeby cukier sie
rozpuscit. Najlepiej trzymac nalewke w ciemnym
miejscu. Po 2-3 miesigcach nalewke
przecedzamy przez gaze i dobrze odciskamy
cytryny, zlewamy do butelki.

PRZYGOTOWANIE

W metalowym naczyniu wymieszaé piwo, cukier,
cukier waniliowy, wstawi¢ na ogien i mieszac¢ do
rozpuszczenia cukru, nie dopusci¢ do
zagotowania. Ostudzi¢ roztwdr, dodac spirytus,
rozla¢ do butelek i odstawi¢ na 4 tygodnie.



Gulasz z dziczyzny
SKEADNIKI

1 kg miesa z jelenia lub sarny -
udziec

20 szt grzybow lesnych
suszonych

4 $rednie szt. cebuli pokrojonej
w wiorki

4 zabki czosnku

kilka ziaren jatowca do smaku
rozmaryn

kilka suszonych sliwek
marchew i pietruszka w stupkach
pieprz i s6l do smaku

czerwone wytrawne wino
Smietana 18 % kwasna

olej lub smalec

PRZYGOTOWANIE

Marynata:

Bardzo istotne dla miesa z dziczyzny jest to by
pozostato przynajmniej na 2 doby w marynacie.
Nasz sposéb na marynowanie dziczyzny jest
nastepujacy:

Na pierwsza dobe mieso zanuzamy w mleku
i wstawiamy do loddwki, nastepnego dnia
wyjmujemy z mleka i przygotowujemy marynate
ztozong z oliwy, octu winnego, ziela angielskiego,
czosnku, ziaren jatowca, cebuli. Przyprawy
w ziarnach rozdrabniamy w moZdziezu.
Pozostawiamy na nastepng dobe w loddwece.

Po lezakowaniu w marynacie wyjmujemy mieso
kroimy na kawatki grubosci 2 cm, obsmazamy na
rozgrzanej patelni, wktadamy do rondla,

podlewamy woda, czerwonym, wytrawnym winem, dodajac przyprawy, grzyby,
sliwki i warzywa, pieprz, sol, czosnek. Na wolnym ogniu prézymy mieso do czasu
kiedy bedzie miekkie. Na koniec dodajemy kwasnej smietany 18% aby zagescic sos.
Tak przygotowany gulasz podajemy z kluska $laska lub kasza gryczang i buraczkami.

Polecamy | zapraszamy do Pa{acyku Gozdawa

na wysmienity gu[asz z dziczyzny.

Pajfacyk _Gozdawa

wdn
SRR T

Serdecznie zapraszamy do Z3j azduw Pa{acyku Gozdawa

od wtorku do niedzieli w godz. od 10.00 do 18.00.

W celu rezerwacji miejsc prosimy o kontakt te[efoniczny 794-408-727, 664-05-88-08

Aktualne ]nformag'e na: facebook.com/pa[acykgozdawa



FOLWARK

LMAT-ERA”

W sprzedazy posiadamy recznie
robione wyroby:

e Pierogi z miesem

« Pierogi z serem

« Pierogi z kapusta i grzybami

« Pierogi ze szpinakiem

« Pierogi ruskie

» Pierogi leniwe

« Kopytka

« Czeburek — duzy pierdg z kasza i miesem
« Pierogi drozdzowe

« Pierogi z gesing

« Krokiety z miesem

« Krokiety z kapustg i grzybami
« Kluski $laskie

e Kluski ziemniaczane

« Paszteciki

Te produkty mozesz kupi¢ w zakladzie

ul Dobrzynska 7, 87-603 Wielgie
tel 693 548 186 w godz 8:00-18:00




(U2




POTRAWY WIELICKIE RECEPTURY POFESTIWALOWE
ISBN: 978-83-948912-0-6

Tekst Zebrany i opracowany przez Zarzad Stowarzyszenia Rozwoju Gminy Wielgie ,Przysztos¢”

Zdjecia: Weronika Sieradzka
Opracowanie graficzne i druk: Drukarnia MAX, www.drukarniamax.pl

Publikacje wydano na zlecenie Stowarzyszenia Rozwoju Gminy Wielgie ,Przysztos¢” przy
wspotfinansowaniu Starostwa Powiatowego w Lipnie.



	Strona 1
	Strona 2
	Strona 3
	Strona 4
	Strona 5
	Strona 6
	Strona 7
	Strona 8
	Strona 9
	Strona 10
	Strona 11
	Strona 12
	Strona 13
	Strona 14
	Strona 15
	Strona 16
	Strona 17
	Strona 18
	Strona 19
	Strona 20
	Strona 21
	Strona 22
	Strona 23
	Strona 24
	Strona 25
	Strona 26
	Strona 27
	Strona 28
	Strona 29
	Strona 30
	Strona 31
	Strona 32
	Strona 33
	Strona 34
	Strona 35
	Strona 36

