1. Mielone ze sliwka

Kategoria: Potrawa Miesna
Wykonawca: Krystyna Brzozowska

KGW Tupadly

Sktadniki:
e 1kgmiesa mielonego
e 0,30 kg sliwek suszonych bez pestek

e 20 plastréw boczku wedzonego

Wykonanie:

Mieso urobi¢ jak na mielone, formowac¢ mate kulki, w srodek wlozy¢ sliwke, zlepic¢ i owinaé plastrem
boczku.

Gotowe upiec w piekarniku ok. 20 min.



2. Naleéniki z ryba

Skladniki:

e (iasto:

e 1/4 kg maki pszennej

e 1jajko

e 1 szklanka mleka

e 1 szklanka wody

e szczyptasoli

e olej do smazenia

e 0,25 kg ryby

e 1 érednia cebula
e 1 duzamarchew
e 1 $rednipor

o kawatek selera

e 1/2 papryki

e 2 lyzki przecieru pomidorowego

* jajko

e bulka tarta
o 50l

e pieprz

e wegeta do smaku

Wykonanie:

Najpierw nalezy przygotowac farsz: Rybe oczysci¢ z oéci, podzieli¢ na mate kawatki, oprdszy¢ sola,
pieprzem i ostra przyprawa. Zostawi¢ na jedna godzine w lodéwce. Cebule i pora pokroi¢ w kostke
wrzuci¢ na patelnie i podsmazy¢ na oleju. Marchew i selera zetrze¢ na tarce ( grube oczka) dodac do
cebuli, podla¢ troszke wode, dodawac pokrojong w kostke ewentualnie w paski papryke i chwile dusi¢ pod
przykryciem. Doprawi¢ do smaku solg pieprzem i wegeta. Gdy bede warzywa miekki dodac przecier
pomidorowy, zagotowad i odstawié. Rybe oprészy¢ maka usmazy¢ i pokroi¢ w kostke doda¢ do warzyw,
wymieszac i ostudzi¢. Dodac surowe jajka tyzke bulki tartej i wymieszacd. Ze sktadnikéw rozrobié ciasto
nalesnikowe nieco rzadsze. Smazy¢ z jednej strony i sktada¢ na talerzu. Na upieczong strone nalesénika (
na potéwke ) ktadziemy farsz, przykrywamy druga polows i razem sktadamy jeszcze na pét. Na patelnie
wlewamy olej, ktadziemy cztery nalesniki tak zlozone i obsmazamy z oby stron.



3. Pasztet z watrébek drobiowych

Kategoria: Potrawa miesna
Wykonawca: Alina Zuchowska KGW Ttuchéwek

Sktadniki:
e 1kgwatrébek drobiowych
e 1kgcebuli
o 8jajek
e kilka suszonych grzybéw
e bulka tarta

e 50l pieprz majeranek, gatka muszkatotowa

Wykonanie:

Watrébke oczysci¢ z bton, grzyby namoczy¢, cebule obraé i pokroi¢ w ¢wiartki. Sktadniki wrzuci¢ do
rondla, podla¢ oliwa i dusi¢ do zeszklenia cebuli. Po wystudzeniu zmieli¢ na maszynce. Doda¢ jajka, butke
tarta i przyprawy do smaku. Przygotowana mase wylozy¢ do formy. Wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika.
Piec 1 godz.

4. Faworki z piersi kurczaka

Kategoria: Potrawa miesna
Wykonanie: Danuta Flelikowska
Ttuchowo

Sktadniki:

e 1 piers$ z kurczaka

e 21yzki makiziemniaczanej

e 4tyzkibulki tartej

e 1 tlyzeczka stodkiej paprykii curry

e przyprawa do kurczaka

e 1jajo

e 41lyzki mleka
Wykonanie:
Filety kroimy na lekko rozbijamy kroimy na paski 12 cm x 3 cm w paskach.
Robimy naciecia przewijamy jak faworki obsypujemy przyprawa do kurczaka, maka, butka i reszte
przyprawy mieszamy. Jajka roztrzepujemy z mlekiem moczymy faworki w jajku obtaczamy w panierce,
smazymy na ztoty kolor na glebokim tluszczu z obu stron. Dekorujemy ogdrkiem i papryka.



5.Szaszlyk z piersi z kurczaka

Kategoria: Potrawa miesna
Maria Woronowska
KGW Ttuchéwek ,, Nad Skrwa "

Sktadniki:

e 1kg piersi z kurczaka

e 200 g boczku wedzonego

e 1 stoik marynowanych pieczarek
e 2jajka

e 200 g z6ltego sera

e 1 papryka

e 6 malych cebul

e bulka tarta

o sl

e pieprz

e olej
Wykonanie:

Pier$ umy¢, osuszy¢, podzieli¢ na filety, rozbi¢, oprdszy¢ solg i pieprzem. Cebule obra¢ pokroi¢ na krazki.
Boczek pokroi¢ w kostke. Ser pokroi¢ w kostke, papryke pokroi¢ w kostke - wszystkie sktadniki majg by¢
miej wiecej jednakowej wielkosci. Na patyczki do szaszlykéw nadziewamy sktadniki na przemian.
Przygotowany szaszlyk owing¢ rozbity ~platem miesa obtoczy¢ w rozkléconym jajku oraz bulce tartej.
Na patelni rozgrzac olej-gteboki. Przygotowane szasztyki smazy¢ z obu stron na rumiano. Zdja¢ z patelni
na papierowy recznik, by usunaé nadmiar ttuszczu i ostudzié. Szasztyki kroimy na dwie podobne

wielko$ci. Wyglada kolorowo, apetycznie i dekoracyjnie.



6. Nalewka aroniowa III

Kategoria: Nap6j alkoholowy
Wykonawca: Maria Kuskowska
Ttuchowo

Skiadniki:
e 1 litr spirytusu
e 1kgaronii
e 40-50 dag cukru
e 1 laska wanilii
e 10 szt. gozdzikow
e Skérkaz 1,5 cytryny i 15 pomaranczy

e Szczypta cynamonu
Wykonanie:
Owoce zala¢ alkoholem razem z przyprawami na 4 tygodnie. Nastepnie nalewke zla¢ a owoce zasypa¢

cukrem. Gdy cukier catkowicie sie rozpusci zlac i polaczy¢ z nalewka Owoce zala¢ szklanka cieptej wody i
zostawi¢ na 2 dni, ptyn odsaczy¢, polaczy¢ z nalewka.



7. Ciasto ze stonecznikiem

Kategoria: wypiek
Wykonawca: Agnieszka Bryszewska
KGW Tupadly

Skladniki:
® 6jajek
e 1szk. cukru
e 1,5szkl maki
e 5lyzek oleju
e 1 lyzka proszku do pieczenia
e 2 lyzki kakao

Wykonanie:
Z bialek i cukru ubi¢ piane na sztywno, doda¢ z6itka, make olej, kakao. Piec w piekarniku ok. 40-50 min.

Masa:
e "> kostki margaryny
e 31lyzki mleka

e Y% szk. cukru

Wykonanie:

To wszystko zagotowac i doda¢ 50 dag pestek ze stonecznika i jeszcze raz zagotowac.

Blache wylozy¢ pergaminem do pieczenia i rozsmarowac pestki, upiec na brazowo, ostudzi¢.

Ciasto przekroi¢ na potowe posmarowac masa kor6wkowa na mase wytozy¢ ziarno. Smarowac masa
koréwkowa po ziarnach z jednej strony potem z drugiej, przetozy¢ ciastem.

Na wierzch mozna polaé polewe czekoladows.



8. Faworki

Kategoria: Wypiek
Wykonawca: Grazyna Wierzchowska
Trutowo

Skiadniki:
e 30 dag maki pszennej
e 62zdltek
e 2 lyzki cukru pudru
e 3lyzki kwasnej $mietany
e 2lyzkimasta
e 1 1yzka spirytusu
e Szczyptasoli
e 1litr oleju

e Cukier puder do posypania

Wykonanie:

Make przesia¢ do glebokiej miski, doda¢ smietane i wymiesza¢. Nastepnie dodac z6ttka, masto, szczypte
soli, spirytus i cukier puder. Polaczy¢ wszystkie sktadniki i doktadnie zagniesé ciasto.

Miske z ciastem nakry¢ Iniang $ciereczka i wstawi¢ do lodéwki na 1 godzine. Ciasto rozwatkowac na
stolnicy na grubo$¢ 3 mm i pokroi¢ w paski 3 cm, dtugos¢ 15 cm. Kazdy pasek nacigé wzdtuz na srodku i
przez naciete przecisnaé¢ chruscika. W duzym ptaskim garnku rozgrzac olej. Chrusty smazy¢ w gltebokim
ttuszczu z obu stron. Po usmazeniu wyjmowac tyzka na pergamin. Po osgczeniu ttuszczu podawac z
cukrem pudrem/



9. Obarzanki z sera

Kategoria: Wypiek
Wykonawca: Anna Manerowska
Trutowo

Sktadniki:
e % kostki masta
e kg twarogu
e skgmaki
e 3jajka
e ‘s szklanki cukru
o ‘lyzeczki soli
e 1lyzeczkasoda
e cukier puder + waniliowy do posypania

e 11lolejudo smazenia

Wykonanie:

Twardg rozdrobnié na maszynce. Margaryne utrze¢ z cukrem, dodad reszte produktéw i starty twardg.
Razem to wszystko zagnies¢. Rozwatkowac placek grubosci 1 cm.

Wrycinac¢ szklanka i kieliszkiem obarzanki. Smazy¢ na oleju, wyjaé na recznik papierowy, osuszyc.
Obsypa¢ cukrem pudrem z waniliowym lub polewa¢ czekolada.



10. Faworki

Kategoria: Wypiek
Wykonawca: Wiestawa Mieszkowska
Thuchéwek

Sktadniki:
e 6 zbltek
e 2 lyzki $mietany
e 100 g spirytusu
e 0,5 lyzeczki soli
o 2 szkl. Maki

e 1loleju do smazenia

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw wyrobié gladkie ciasto. Na stolnicy dtugo wyrabiac i dobrze ubija¢ watkiem, az na
cie$cie zaczng powstawac pecherzyki powietrza. Tak wyrobione i zbite ciasto, rozwatkowac na bardzo
cienkie placki. Pokroi¢ radetkiem przewija¢ i smazy¢ na glebokim oleju. Wyktadac na papierowy recznik.
Wystudzone wkladaé na kloszu i posypac cukrem pudrem.



11. Puszysta Hrabina z galaretka

Kategoria potrawy: Wypiek

Wykonawca: Maria Szychulska

Zaduszniki

Sktadniki:

2 jajka + 6 z6ttek

6 tyzek cukru

4 tyzki maki pszennej

1 tyzka proszku do pieczenia
2 tyzki kakao

1/3 szkl oleju

Ciasto jasne:

6 biatek

szkl. maki ziemniaczanej
1 tyzka octu

1/3 szkl oleju

Masa budyniowa:

" litra mleka

2 opakowania budyniu $mietankowego
4 tyzki cukru

Kostka masta

3 tyzki cappuccino o smaku rumowym
Dodatkowo:

2 opakowania biszkoptéw

200 ml mocnej kawy

1 opakowanie galaretko zielonej

Cukier puder

Ciasto ciemne wykonanie: Jajka ubijam z cukrem na piane, zéttka i cukier. Dodaje make z proszkiem

kakao i olej. Miksuje.

Ciasto jasne wykonanie: biatka ubijam z cukrem na piane, dodaje make ziemniaczang, ocet i olej.

Na blaszke z papierem do pieczenia wktadam na przemian jasne, ciemne ciasto i delikatnie mieszam

widelcem, piec ok. 30 minut w temperaturze 180 stopni. Studze i kroje na dwa blaty. Robie Budyn studze

facze z mastem utartym na puszysta mase dodajac cappuccino w proszku ucieram. Na blat ciasta

wktadam potowe masy budyniowej na nia biszkopty nasaczone kawa, nastepnie reszte masy tezejaca

galaretke i drugi blat ciasta oprészy¢ cukrem pudrem.



12.Pawi ogon

Kategoria: Wypiek

Wykonawca: Jolanta Mantkowska

Sktadniki:

Ciasto:
e 4 szkl. Maki pszennej
e % szkl cukru pudru
e 1jajko
o 2 z6ttka
e 1 kostka margaryny
e % szkl Smietany
e 2 lyzki proszku do pieczenia
o % szkl orzechéw wloskich ( mielonych lub pokruszonych)

e 1 toik powidet sliwkowych

e 3jajka

e 1 kostka margaryny

e 1litr mleka

e 1 szkl cukru

e 2 opakowania cukru waniliowego

e 4 tyzki maki pszennej

e 41lyzki maki ziemniaczanej

e 2 galaretki

e 1 paczka biszkoptéw okraglych (180g)

Wykonanie:

Zagniatamy ciasto dzielimy na 4 czesci. 1 cze$¢ watkujemy i wkladamy na blache wylozonga papierem do
pieczenia ( pieczemy 20 minut w 180 stopniach). Pozostate 3 czesci kazda z osobna watkujemy i
smarujemy powidlami, posypujemy orzechami i zwijamy w rulon. Pieczemy 3 takie same roladki na duzej
blaszce wszystkie razem lub kazdg osobno.

Odlewamy szklanke mleka roztrzepujemy w nim obie maki i jajka. Reszte mleka gotujemy z cukrem. Po
wystudzeniu dodajemy margaryne.

Na upieczony spdd ciasta nakladamy polowe kremu. Na krem uktadamy roladki. Miedzy roladki
ktadziemy owoce: ( ananasy, truskawki, brzoskwinie) lub inne zalewamy galaretka, na to reszte kremu i
przykrywamy biszkoptami na wierzch polewamy polewa i posypujemy reszta orzechéw.



13. Kurczak z dynia i pieczarkami

Kategoria: Potrawa Miesna
Wykonawca: Mirostawa Chyliniska
Popowo

Skladniki:
e 2 piersi z kurczaka
e SOlipieprz
e 1lyzeczka tymianku
e 300g pieczarek
e 450 g migzszu
e 1cebula
e  3lyzki maki
e 2i%lyzkimasla
e 11lyzka oliwy
e 125 mil $mietanki kremowej 30%
e 600 ml wywaru

o 1lyzeczka pietruszki

Wykonanie:

Piers z kurczaka pokroi¢ w paseczki oprészy¢ solg pieprzem i tymiankiem 1 tyzka oliwy i 2 tyzkami maki
obtoczy¢ i odstawié. Dynie pieczarki i cebule pokroi¢ w kostke. Na rozgrzanym tluszczu smazy¢ po kolei
piersi, pieczarkii cebule. Do garnka wlozy¢ 1 tyzke masta i dynie. Do garnka z dynia doda¢ wszystkie
skladniki. Podgrzewa¢ 2-3 min na koniec wla¢ goracy bulion, gotowac¢ jak dynia bedzie miekka.



14.Teczowa galaretka

Kategoria: Wypiek

Wykonawca: Kijewska Joanna

Popowo

Sktadniki:

3 $mietany w kartoniku 12% ( po 21 brazowe laciate)
1 szkl cukru

1 szkl mleka

"2 szkl wody

5-6 tyzek zelatyny

3 galaretki rézne + 2 na wierzch pola¢ ( zétta, czerwona fioletowa + zielona)

Wykonanie:

Zelatyne rozpusci¢ w % szkl wody. Cukier rozpuszczamy w mleku, lekko podgrza¢ wla¢ do tego zelatyne

rozpuszczong. Do miski wla¢ 3 $mietany i pokrojong w kostke galaretke doda¢ zelatyne wymiesza¢. Na

wierzch wyla¢ lekko tezejaca galaretke np. zielona. Galaretke rozpuszczamy w mniejszej ilosci wrzacej

wody kazda z osobna.



15. Babeczki miesne z pieczarkami

Kategoria: Potrawa miesna
Wykonawca: Justyna Kuchciniska

Wielgie
Skladniki:
o ok. 0,5 kg miesa mielonego
. 3 zabki czosnku
. cebula
. s6l, pieprz do smaku
o ok 1 tyzeczki przypraway do miesa mielonego lub do pizzy
. ok 12 szt. matych pieczarek
. 1 papryka
. 4-5 lisci bazylii (lub w proszku)
Wykonanie:
1. Czosnek obieramy i przeciskamy przez praske, obieramy cebule. Wszystko razem dusimy przez

chwile na niewielkiej ilosci oleju. Pieczarki oczyszczamy, usuwamy trzonki.

2. Mieso mielone dokadnie mieszamy z cebulg, czosnkiem i bazylig. Doprawiamy do smaku
przyprawami i wyrabiamy na jednolita mase.

3. Dno foremek do babeczek smarujemy tluszczem i wylepiamy miesna masa. Wktadamy kapelusze
pieczarek i kawalek papryki, a nastepnie uzupelniamy pozostata masa. Pieczemy ok 30 minut w
piekarniku rozgrzanym do temperatury 200 °C.



16. Satatka makaronowa ,gyros”

Kategoria: Potrawa miesna
Wykonaweca: Zofia Dykowska
KGW Wierzbiczanki

Skiadniki:
e Makaron kolorowy Lubella (1 paczka)
e Pieczarka konserwowa
e 2 pomidory
e 1 ogoérek zielony (kostka)
e 1 cebula (podsmazona w kostke)
e Dier$ z kurczaka +przyprawa gyros
e ‘% paczki curry
e ‘s salatylodowej
e Jogurt naturalny

e 2 lyzki majonezu

Wykonanie:

Makaron ugotowad, pieczarki pokroi¢ w paski, pomidory i ogdrka w kostke, cebule podsmazy¢, satate
pokroi¢, piers z kurczaka pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ i przyprawi¢ przyprawa gyros i curry, wszystko
wymiesza¢ dodac jogurt naturalny i 2 tyzki majonezu.



17. Udka faszerowane

Kategoria: Potrawa miesna
Wykonawca: Urszula Wejerowska
KGW Wierzbiczanki

Sktadniki:
e 1lkgudek
e > kgmiesa mielonego
o ‘skgpieczarek
e SOl pieprz do smaku
Wykonanie
Udka wyluzowaé(wytrybowac) zrobic farsz z miesa i pieczarek, nafaszerowaé wytrybowane udka.

Wtozy¢ do naczynia zaroodpornego i piec ok 1h.

18. Dewolaje (fr.de volaille)

Kategoria: Potrawa miesna
Wykonawca: Krystyna Toczyska

KGW Wierzbiczanki
Sktadniki:

e 1kg filetu z kurczaka

e Ser

e Por

e Masto

o 561

e Pieprz

e Butka tarta
o Jajka

Wykonanie:
Filet zemle¢ i doda¢ sdl, pieprz, wyrobié. Na masle usmazy¢ por i starty ser, wystudzi¢. Z miesa formowaé
dewolaje, w srodek wktadac po kawatku sera z porem. Obtoczy¢ w jajku i bulce i smazy¢.



19. Paczki

Kategoria: Wypiek
Wykonawca: Irena Nowakowska
KGW Wierzbiczanki

Sktadniki:
e 1lkgmaki
o 87z6ttek
o Y% szkl cukru
o Y kostki masta
e Ok. 1l mleka
e 10dag drozdzy
e 4 tyzki spirytusu

e Marmolada

Wykonanie:
Mleko lekko podgrzaé. W 1szkl. mleka rozrobi¢ drozdze z 2 tyzkami maki i pozostawi¢ do wyrosniecia. W
pozostatej cze$ci mleka roztopi¢ masto. Jaja ubi¢ z cukrem dodaé pozostate sktadniki i pozostawi¢ do

wyros$niecia. Formowac paczki i smazy¢ na oleju

20. Placuszki z piersi kurczaka

Kategoria: Potrawa miesna
Wykonawca: Genowefa Pietrzakowska
KGW Wielgie

Skladniki:
e Ipiers z kurczaka
e 2cebule
e 25 dkg pieczarek
e 3jajka
e 2 czubate lyzki maki ziemniaczanej

e 30l pieprz

Wykonanie:
Mieso i cebule pokroi¢ w kostke. Pieczarki zetrzeé na tarce. Jajka ubi¢, dodac sl i pieprz, make
ziemniaczang — wszystko razem wymiesza¢. Wstawi¢ na noc do lodéwki. Smazy¢ na gltebokim oleju ktasé

tyzka.



21. Paczki z watrobka drobiowa

Kategoria: Potrawa miesna
Wykonawca: Zaneta Kepiriska
KGW Wielgie

Skladniki:
o 1kgmaki
e 10dkg drozdzy
e % szkl mleka
e 62z0ltek
e ' kostki margaryny
o 561 (1/2tyzeczki)
e 1kg watrébki drobiowej
e 2cebule

e Natka pietruszki lub inne przyprawy wg uznania

Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ w odrobinie cieptego mleka z dodatkiem odrobiny cukru i maki

Maka ,s6l, rozpuszczone drozdze, z6ttka, margaryna rozpuszczona w mleku (lekko schtodzona)-wyrobié
ciasto. Odstawi¢ do wyrosniecia.

Watrébke, cebule podsmazy¢ i zmieli¢, doda¢ pietruszke inne przyprawy wedlug uznania.

Pézniej postepowac jak z tradycyjnymi paczkami (tylko nadzienia wktada¢ duzo wiecej)

Mozna posypac cieple paczki startym serem np. mozzarella.



22. Poledwiczki w sosie §liwkowym

Kategoria: Potrawa miesna

Wykonanie: Teresa Kowalska, Iwona Kowalska

KGW Wielgie

Skladniki:

4 porcje

. 24 suszonych sliwek bez pestek

. 8 tyzki brandy

. 4 tyzki wody

. 500 g poledwiczki wieprzowej

. 5 lyzki masta

. 3 tyzka oleju rodlinnego, np. stonecznikowego
. 200 ml $mietanki kreméwki

. peczek posiekanego koperku

Przygotowanie:

. Do rondelka wlozy¢ sliwki, wla¢ brandy i wode, gotowa¢ na malym ogniu przez ok. 7 minut, lub

do czasu az $liwki bedg miekkie.

. Mieso pokroi¢ na 2 cm kawatki, oprdszy¢ sola oraz pieprzem. Na patelni roztopi¢ maslo z olejem,
wlozy¢ mieso i smazy¢ na duzym ogniu przez 2 - 3 minuty z kazdej strony, az bedzie miekkie.

. Do miesa dodac¢ sliwki wraz z syropem, gotowac przez 1 - 2 minuty na wiekszym ogniu lub
najlepiej podpali¢. Wla¢ $mietanke, wymieszac i zagotowaé. Gotowac co chwile mieszajac az czes$¢ sosu
odparuje. Posypac koperkiem i gotowac jeszcze przez 1 minute do momentu az sos zgestnieje. Doprawié
sola w razie potrzeby oraz pieprzem.

Propozycja podania

np. 8 gniazdek makaronu tagliatelle lub ziemniaki, czy na 8 kulek kaszy jeczmiennej lub kuskus



23.Rolada z poledwicy wieprzowe;j

Kategoria: Potrawa miesna
Wykonawca: Marzena Czachowska
Plonczyn

Skladniki:
e 1 poledwica wieprzowa
e 20 dag watrdbki drobiowej
e 20 dag miesa mielonego
e 1 czerstwa butka

e DPeczek pietruszki

e Sdl
e Pieprz
Wykonanie:

Poledwice rozkrajamy wzdluz i rozbijamy na jednolity duzy kotlet, solimy i pieprzymy.

Watrébke rozdrabniamy — dodajemy mieso mielone, rozdrobniong pietruszke, butke namoczong w
mleku i odciéniets, 1 surowe jajko, sél pieprz do smaku i wyrabiamy na jednolita mase. Farsz
rozprowadzamy na kotlecie z poledwicy, zwijamy i obracamy nicig. Rolade obsmazamy na patelni,
wkladamy do piekarnika w zZaroodpornym naczyniu i pieczemy 40-50 min w 190 stopniach.



24. Placek ,, Marysienki ”

Kategoria: Wypiek

Wykonawca: Jolanta Zygadlinska, Marta Terska

Czerskie Rumunki

Sktadniki:

7 jaj
1 szklanka cukru

2 pelne tyzki sypkiego kakao

5 pelnych tyzek maki pszennej

2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia
25 dag wtoskich orzechéw

5 biatek

20 dag cukru krysztatu

1i1/2 tyzki miodu

1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzka maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 mleka

1 cukier waniliowy

5 z6ltek

20 dag cukru

11 % tyzki maki ziemniaczanej

1 kostka margaryny

Wykonanie:

1. Placek I: Niatka ubi¢ na sztywna piane. Doda¢ cukier, zéttka, kakao, proszek z maka i wymieszac.

Piec w temp. 180 stopni przez 20-40 min. Po upieczeniu przekroi¢ placek na 2 czesci.

Placek II: Biatka ubi¢ z cukrem. Doda¢ pokrojone orzechy z reszta skladnikéw i wymieszaé piec w
temp 180 stopnie przez 30-40 min.

Krem: Odla¢ pét szklanki mleka a reszte zagotowaé z cukrem waniliowym. Utrzeé z6ttka z
cukrem, doda¢ make ziemniaczang i pét szklanki mleka. Wszystko wla¢ na gotujace sie mleka i
ugotowac z tego budyn. Utrze¢ margaryne i doda¢ przestudzony budyn.

Przetozenie placka: I placek ( pierwsza czes¢) — krem - II placek ( orzechowy) — krem - I placek
(druga czesé). Na wierzch polewa kakaowa.



25. Paczki z niespodzianka

Kategoria: Wypiek
Wykonaweca: Stanistawa Gajewska

Szczepanki

Skladniki
e 1kg maki pszennej tortowej
e 1 szkl maki krupczatki
o 8zobltek
e 1 catejajko
e 15 dagdrozdzy
e 2lyzki cukru
e 1/3szkl oleju
e 1 1lyzka margaryny
e 1 szkl $mietany kremoéwki
e 1 szklmleka
e 1 kieliszek spirytusu
e Cukier puder
e Olej do smazenia

e Dzem do przelozenia

Wykonanie:

Zéttka i cate jajo utrze¢ na puszysta mase, doda¢ drozdze i dalej uciera¢ z cukrem, mleko olej margaryne,
$mietane kremdwke zagrza¢. Dodac spirytus, wyrobic reka i odstawi¢ do wyroséniecia. Uformowa¢ paczki
i znéw odczeka¢ do wyrosniecia, przetozy¢ dzemem rézanym lub powidtami sliwkowymi. Po upieczeniu

obsypac cukrem pudrem lub polukrowa¢ i udekorowa¢ posypka.



26. Keks

Kategoria Wypiek
Wykonanie: Hanna Grzebska
Skepe

Skladniki:
e 1 margaryna,, Kasia”
e 3 szklanki maki
e 1 szklanka cukru
e 5jajek
e  2lyzeczki proszku do pieczenia + 1 cukier waniliowy
e 1 szklanka oleju

e Bakalie (rodzinki, morele, orzechy itp.

Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym. Doda¢ po 1 jajku, olej, make wymieszang z proszkiem
do pieczenia, bakalie ( oprészone w mace). Wierzch posypac stonecznikiem lub siemie Iniane. Piec 50
minut.

27. Pikantna nalewka

Kategoria: Napdj alkoholowy
Wykonanie: Kowalska Daria
Skepe

Sktadniki:
e 5 kg dojrzatych pomidoréw
e 12 szt. papryczek chili
e 6szt. cytryn
e 100 g chrzanu tartego
e 0,51spirytusu
o SOlipieprz

Wykonanie:

Pomidory parzymy i obieramy ze skérki, wydrazam pestki. Obrane pomidory gotuje do miekkosci.
Przecieram przez sito. Powstaly migzsz zalewam ok 200 ml spirytusu i odstawiam na tydzien. Gdy
nalewka sie przegryzie kroje w bardzo drobna kostke papryczke chili i dodaje do zacieru. Wciskam
cytryne i dodaje chrzan sél i pieprz do smaku wedtug uznania. Dolewam reszte spirytusu mieszam i
gotowe.



28. Wino z winogron

Kategoria: Nap6j alkoholowy
Wykonanie: Czestawa Zieliiska
Wioska

Sktadniki:
e Woda przegotowana
e Owoce winogron

e (Cukier

Do duzego stoja wktadam nie myte owoce rozdrobnione ok 10 kg winogron, dodajemy cukier i dolewamy
wody, odstawiamy na 3-4 tygodnie po wyrobieniu dodajemy cukru do smaku i ponownie odstawiamy

nastepnie zlewamy owoce i przelewamy w butelki ( bez ulepszaczy).

29. Filet z piersi z kurczaka w sosie keczupowo —

majonezowym

Kategoria: Potrawa miesna
Wykonanie: Krystyna Wisniewska
Wioska

Skladniki:
e 2 piersiz kurczaka
e S6l pieprz
e 3cebule

e 1 $redni majonez

e Keczup
e Woda
o Jajka

e Bulka tarta do panierowania

e Olej do smazenia

Wykonanie:

Piers$ pokroic jak na schabowe, rozbi¢ posoli¢, popieprzy¢ i panierowac w jakach i bulce tartej i usmazy¢.
Cebule zeszkli¢ na oleju. Schabowe utozy¢ w zaroodpornym naczyniu, na to potozy¢ cebule i zalaé sosem i
zapiec w granicach 30-40 minut

Sos: keczup, majonez, woda to wszystko razem zmiksowac.



30. Rézyczkii Faworki ...

Kategoria: Wypiek
Wykonanie: Elzbieta Studzinska, Teresa Ryczkowska, Katarzyna Ryczkowska
KGW Ztowody

Skladniki:

8 zottek

% szklanki piwa

1litr oleju kujawskiego

3 szklanki maki do wgniecenia

Wykonanie:

Make i 8 z61tek lekko zmiesza¢ dodajac piwo. Wyrabiamy wszystko jak na makaron domowy.
Wycinamy 3 wielkosci kola i nacinamy.

1. Szklanka od herbaty

2. Literatka

3. Kieliszkiem
Naktadajac wyciete kota smarujemy centralnie biatkiem i sklejamy. Najpierw duze kolo potem $rednie i
male i przyciskam lekko palcem. Tak sklejamy réze ptatkami wrzucamy na goracy olej. Wyjmujemy tyzka
cedzakowa. Ostudzone posypujemy cukrem pudrem z cukrem waniliowym.



31. Pyszne paczki

ziemnilaczane

Kategoria: Wypiek
Wykonanie: Elzbieta Lukaszewska, Maria Romanowska

Baldowo

Skiadniki:

. 5 dag drozdzy

. 50 dag ugotowanych ziemniakéw
. 50 dag maki

. Y szklanki oleju + do glebokiego smazenia
. % szklanki cukru

. 2 tyzeczki cukru waniliowego

. 2 jajka

. Szczypta soli

. Marmolada

. Cukier puder

Przygotowanie:

Ziemniaki przeciskamy przez praske. Make przesiewamy przez sito. Drozdze rozcieramy z cukrem,
mieszamy z jajkami, cukrem waniliowym, olejem i solg. Nastepnie dodajemy ziemniaki i make,
wyrabiamy elastyczne ciasto. Z ciasta formujemy paczki. Odstawiamy na 20 minut do wyros$niecia.
Smazymy na oleju. Jeszcze gorace nadziewamy za pomoca szprycy marmolada. Studzimy, oprészamy

cukrem pudrem.



32. Szyszki

Kategoria: Wypiek
Wykonanie: Barbara Gotebiewska

Sktadniki
® 60 gryzu preparowanego
® 140g margaryny

e 300 g krowek

Wykonanie:
Margaryne i pokrojone na drobne kawatki kréwki rozpusci¢ na matym ogniu w rondelku. Do masy doda¢ ryz

preparowany i poczeka¢ aZ lekko przestygnie. Z powstatej masy formowac¢ szyszki.

33. Nalewka z pigwy

Kategoria: Napdj alkoholowy

Wykonanie: Teresa Kostrzewska

Sktadniki:
* 1lkgpigwy
e 1lspirytusu

e 1kgcukru

Wykonanie:
Pigwe obieramy ze skorki i wydrgzamy ziarenka, kroimy w kostke. 1kg pigwy i 1 kg cukru wktadamy do stoja i
zostawiamy na 2 tygodnie. Po dwdch tygodniach przecedzamy sok przez gaze Sok zalewamy 1 litrem spirytusu lub

Y5 spirytusu i ¥2 wodki. Zostawiamy na 2 miesigce.



34.Donaty

Kategoria: Wypiek
Wykonanie: Krystyna Walkowicz

Czerskie Rumunki

Sktadniki:

. 50 dag maki

. 5 dag drozdzy

. 3 jajka

. Szklanka mleka

. 10 dag cukru

. 5 dag masta

. Sél

. Olej do smaZenia

Do dekoracji:

. Lukier

. Polewa czekoladowa
. Widrki kokosowe

. Posiekane orzechy
Przygotowanie:

Do letniego mleka doda¢ drozdzZe, tyzke cukru i 3-4 tyZki maki, wymieszac, odstawi¢ do wyro$niecia.
Reszte maki przesia¢ do miski, dodaC wyroéniety rozczyn, jajka, pozostaly cukier oraz szczypte soli.

Wryrobi€ gtadkie ciasto. Wla¢ ptynne i ostudzone masto, wyrobi€ ciasto i odstawi pod przykryciem do
wyroéniecia. Nattuszczonymi dtoimi uformowac z ciasta $redniej wielko$ci kulki, lekko je sptaszczy€.

W $rodku kazdej kulki zrobi€ szeroki otwdr trzonkiem drewnianej tyzki. Donaty utoZy€ na posypane;j
maka stolnicy, odstawi€ w ciepte miejsce do wyros$niecia. Smazy€ po 5 min z kaZdej strony na rozgrzanym oleju.

Wyjmowac tyzkg cedzakowg i osgczyC z ttuszczu na bibule. Udekorowa¢ wedtug uznania.



35.Piers z kurczaka

w sosie Smietanowym

Kategoria: Potrawy mi€sne

Wykonanie: Joanna Kotwicka

Wielgie

Sktadniki:

1 filet piersi z kurczaka

1 kg pieczarek

2 $mietany 18% ( 2x 400 g )

Przyprawy: oregano, bazylia, ziota prowansalskie , 2 zgbki czosnku, pieprz, sél

Makaron §widry pelne ziarno (Lubella)

Sposoéb przygotowania:

Pier$ z kurczaka kroimy w kostke, panierujemy w wyZej wymienionych przyprawach, odstawiamy na caty dzien

do lodéwki. Pieczarki kroimy w drobne kawalki, przesmazamy na oleju. Zamarynowang pier$ smaZymy,

dodajemy do usmazonych pieczarek, wlewamy $mietane i chwile podsmazamy. Do smaku dodajemy pieprz i s6l

oraz wyZej wymienione przyprawy. Makaron gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu. Ugotowany przektadamy

na p6imisek, polewamy sosem.



36. Nalewka z aronii

Kategoria: Napdj alkoholowy
Wykonanie: Malgorzata Celmer
Wielgie

Sktadniki:
e 1,2 kgaronii ( mroZonej)
® 400 liSci wisni
e 31wody
e 2kgcukru
e 2,5 tyzeczki kwasku cytrynowego

e 1lspirytusu

Wykonanie:
Wode, aronie i li§cie zagotowac ( okoto 40 min) przestudzi¢, dodaé cukier i kwasek — zagotowac. Ostudzic¢ i wlaé

spirytus, wymieszac i rozla¢ do butelek.



37. Faworki

Kategoria: Wypiek
Wykonanie: Sylwia Bednarz

Sktadniki:

. 1 kg maki pszennej tortowej

. 15 Z6ttek

. 3,5 tyzek spirytusu

. 3 cukry waniliowe

. 11 % tyzeczki soli

. 15 duzych tyzek $mietana gestej kwasnej
. Olej lub smalec do smazenia

. Cukier puder do posypania

Wykonanie:

Na stolnice lub do miski przesiewamy make, dodajemy Zoltka, $mietane, spirytus, cukier waniliowy, sél i
zagniatamy na jednolite ciasto.

Formujemy kule, przykrywamy folig spoZywczg, odstawiamy na 45-50 min. aby ciasto zmi€kto i bylo bardziej
elastyczne.

Nastepnie ciasto wykladamy na delikatnie oprdszong stolnice i rozpoczynamy watkowanie, skladnie ciasta i
ponownie watkowanie.

Czynno$¢ powtarzamy kilkakrotnie. Staramy si€ napowietrzy¢ ciasto, dzieki temu w trakcie smaZenia na

powierzchni chrustéw pojawig sie pecherzyki, a faworki stang sie chrupigce i delikatne w strukturze.



