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Strogonow z kluseczkami

Sktadniki kluseczki:

2 szkl. maki
szczypta kurkumy
1 szkl. wody
szczypta soli
tyzeczka cukru

Wszystko wymieszac, rzucaé na gotujgcyg wode.
Sktadniki strogonow:

1 kg pieczarek

3 duze papryki

3 cebule

1 kg ogérkdéw kiszonych

1 kg wotowiny

koncentrat pomidorowy

papryka stodka i ostra, sol, pieprz

Wykonanie:

Warzywa pokroi¢ w paseczki, mieso w kostke. Mieso podsmazy¢

z cebulg, zala¢ bulionem, dusié. Dodac¢ papryke surowa

(jezeli konserwowa to na koncu), pieczarki, ogérki-dusi¢ do miekkosci.
Doprawic¢ koncentratem, papryka ostrg i stodka, solg, pieprzem.

Renata Manska, Teodorowo

Il miejsce w kategorii Potrawa miesna



Pierogi z grzybami

Sktadniki ciasto:

0,5 kg maki pszennej
1 z6ttko

1 cate jajko

1 szklanka gorgcej wody

Wykonanie:
Rozbi¢ jajka i rozmieszaé. Make przesia¢, zla¢ goracg woda i
wymieszaé, dodac rozmieszane jajka i dobrze wyrobic.
Rozwatkowac na cienkie plastry, wyroié¢ okragte kotka, wtozy¢ farsz i
zlepic.
Sktadniki farsz:

e 1 kg kapusty kiszonej

e 2 duze cebula

e 20 dkg suszonych grzybéw

Grzyby i kapuste ugotowaé osobno. Odcedzi¢ i kapuste dokfadnie
wycisngé. Cebule pokroi¢ na ¢wiartki i podsmazyé. Po wystygnieciu
wszystkie sktadniki zmieli¢ na maszynce. Doktadnie wymiesza¢, dodaé
jajko, sdl, pieprz do smaku (mozna wegete). Jezeli farsz bedzie miekki
dodac butki tarte]. Pierogi gotujemy w osolonej wodzie z dodatkiem
tyzki oleju.

Anna Lesiak, Teodorowo

Il miejsce w kategorii Potrawa miesna



Kietbasa z Miesa Koziego

Sktadniki:
e mieso kozie gteboko przemrozone- 60%
e mieso wieprzowe-30%
e stonina- 10%
e przyprawy: sol, pieprz, majeranek, czosnek, gorczyca, ziele angielskie

Wykonanie:

1. Poszczegdlne miesa rozdrobni¢ w kawatki do mielenia i zapeklowacd
na 24 h.

Pekla- sél do peklowania 50 %, sol zwykta 50%, 18 g/1kg miesa.
Pieprz- 1 ptaska tyzeczka na 1 kg

Ziele angielskie- 0,5 tyzeczki na 1 kg

Majeranek- 20 g na 5 kg miesa

Czosnek- 2 zabki na 1 kg miesa

2. Mielenie

Mieso kozie i stonine siatka o oczkach 3 mm.

Mieso wieprzowe siatka o oczkach 5 mm.

Najlepsze mieso wieprzowe siatka o oczkach 8 mm.

3. Zmielone miesa pozostawi¢ na 12 h w chtodnym miejscu.

4. Zapeklowane i zmielone miesa zamiesza¢ razem. Doda¢ do smaku
przyprawy ( jesli potrzeba). Doktadnie wyrobi¢ i napetni¢ jelita.
Pozostawi¢ w chtodnym miejscu na 12 h do obeschniecia.

5. Wedzenie

Obeschnietg surowg kietbase wedzi¢ przez 3-4 h w temperaturze 502C
drewnem olchowym. Parzy¢ w temperaturze 802C przez 20 minut.

Piotr Skonieczny, Ignackowo

Wyrdéznienie w kategorii Potrawa miesna



Rolada serowa z pieczarkami i piersig kurczaka

Sktadniki:
e 350 g sera z6tty typu liliput
e 300 g pieczarek
e 1 piers$ z kurczaka
e 13redniacebula
e % szkl. majonezu,
e 3jajka
e 500 g maki pszennej,
e 200 g ugotowanych uttuczonych ziemniakéw,
e 50 mlmleka
e 3duzejajka
e 1 z76ttko
e 80 g masta roztopionego
e 60 gcukru
e 25 gdrozdzy
e 1 olejek waniliowy
e 1 olejek cytrynowy

Wykonanie:

1. Ser zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, dodaé majonez ijajka, wymiesza¢, nastepnie wylaé
na blache ( wymiary okoto 30 cm x 45 cm) wytozy¢ papierem i wysmarowac olejem, piec okoto
15-20 min 1802C. Piers pokroi¢ jak kotlety schabowe i rozbic. Pieczarki obraé, pokroié¢ w kostke
i udusi¢ z pokrojong w kostke cebule. Na jeszcze ciepty placek serowy utozyé rozbite piersi oraz
pieczarki. Zwing¢ rolade i zapiekac jeszcze 25 minut w 1802C.

Do zapiekania zwinietej rolady mozna uzy¢ wysokiej blachy , keksowki” by rolada sie nie
rozpadta. Smacznego.

2. Make pszenna przesia¢, wymiesza¢ z suchymi drozdzami zrobi¢ rozczyn. Doda¢ pozostate
sktadniki i wyrobi¢, pod koniec dodajgc rozpuszczony ttuszcz, wyrobi¢ kilka minut, az ciasto
bedzie gtadkie i miekkie, starajgc sie nie dosypywaé maki, mimo ze ciasto Bedzie sie lekko
kleito, polecam wyrobié¢ mikserem. Wyrobione cisto uformowa¢ w kule, wtozyé do oprdszonej
maka tacy do podwojenia objetosci na 1,5 godziny. Po tym czasie ciasto wyjg¢. Formowad
recznie, mozna je nadziewac konfiturg lub dzemem dokfadnie sklei¢ by nadzienie podczas
smazenia nie wydostawato sie na zewnatrz. Smazyé paczki na oleju rozgrzanym
do temp. 175 2C. Po usmazeniu odktadac na bibute do odsgczenia. Przed podaniem oprdszyc
cukrem pudrem.

Anna Garlikowska, Suszewo

Wyréznienie w kategorii Potrawa miesna



Sum w zalewie octowej

Sktadniki:

1 kg ryb

2 | wody

1 szkl. octu

2 cebule

2 szt. liscia laurowego
pieprz ziarnisty

6 tyzek oleju

1 koncentrat pomidorowy
sol i cukier do smaku

Wykonanie:
Ryby obsmazy¢ i zala¢ gotujgca zalewa.

Mariola Gorzechowska, Teodorowo

Wyrdznienie w kategorii Potrawa miesna



Satatka sledziowa

Sktadniki:
e 3 podwaijne filety sledziowe marynowane
e 2 mate ziemniaki
e ' biatej cebuli
e 2-3tyzki majonezu
e 3tyzki bardzo gestego jogurtu naturalnego
e 1 duzy burak

Wykonanie:

Ziemniaki i buraka gotujemy w tupinach do miekkosci, ale oddzielnie
studzimy, obieramy. Ziemniaki kroimy w matg kostke, buraka
Scieramy na duzych oczkach tarki. Cebule obieramy, siekamy w
drobng kostke, blanszujemy osobno. Gruszki obieramy, usuwamy
gniazda nasienne, miazsz kroimy w drobna kostke. Sledzie obieramy
ze skory, sprawdzamy czy nie pozostaty jakie$ osci i kroimy w paski.
Do sledzia dodajemy ziemniaki, 1/3 gruszki, biatg cebule, majonez,
jogurt i doprawiamy solg i pieprzem. Mieszamy doktfadnie i
odstawiamy na kilka-kilkanascie godzin w chtodne miejsce.

Reszte gruszki przektadamy do rondelka, posypujemy cukrem,
dodajemy zurawine i smazymy az owoce sie rozpadng i sos zredukuje
sie o potowe. Przelewamy na buraka, dodajemy czerwong cebule,
oliwe, doprawiamy szczypte soli i pieprzem. Mieszamy doktadnie,
odstawiamy najlepiej do nastepnego dnia. Obie czesci satatki
wyktadamy na poétmisek i obok siebie, na przemian. Czesc¢ ze Sledziem
posypujemy natkg pietruszki.

Monika Wende, Lipiny



Rolada szpinakowa

Sktadniki:

350 dkg mrozonego szpinaku, 3 duze jajka
1/3 tyzeczki gatki muszkatotowej

1 tyzka soku z cytryny

sol, pieprz

200 dag tososia wedzonego

250 g serka smietankowego

2 tyzki posiekanego koperku

Wykonanie:

Szpinak podgrzac na patelni aby sie rozmrozit. Mieszamy go z
biatkami, solg, pieprzem, gatka muszkatotowg, sokiem z
cytryny. Ubijamy piane z 3 biatek i delikatnie tgczymy masa
szpinakowa. Ciasto wyktadamy na blache wytozong papierem.
Pieczemy w 180°C okofo 20 min. Po upieczeniu i wystygnieciu
ciasto smarujemy serkiem posypujemy koperkiem i uktadamy
na cato$¢ fososia wedzonego, potem zwijamy w rulon i

wktadamy na godzine do lodowki.

Matgorzata Krajewska, Betlewo



Rolada serowa

Ciasto:
e 30 dkg sera z6ttego ( zetrzed)
e 4 cafe jajka
e Y szkl. majonezu
e wszystkie sktadniki wymieszaé, piec na blaszce od
piekarnika 20 minut w 180 stopniach.

Wykonanie:

Piers z kurczaka rozbi¢ i posypac¢ kucharkiem.

30 dag pieczarek zetrzeé

2 cebule pokroic

Pieczarki i cebule podsmazy¢, doprawié solg i pieprzem.
Placek wytozy¢ rozbitym miesem, wytozyc¢ pieczarki.
Zwingc¢ rolade i piec 25 minut w 180 stopniach.

KGW Swojskie Babki



Pulpeciki w sosie pieczarkowo-
sSmietanowym

Sktadniki pulpecikéw:
e 500 g mielonej szynki wieprzowej
e cebula
e jajko

2 tyzki buftki tartej

e 5Ol

® pieprz
Sktadniki sosu:
e 500 g pieczarek,
e 300 g bulionu warzywnego,
e 150 g stodkiej Smietanki 30%

Wykonanie:

Podane sktadniki wyrabiamy dokfadnie na jednolitg mase.
Formujemy mate klopsiki i gotujemy w bulionie warzywnym.
Na masle przesmazamy cebulke i pieczarki.

Zalewamy bulionem i dodajemy Smietanke. Do tak
przygotowanego sosu wktadamy uprzednio ugotowane
pulpeciki.

Helena Rezmerska, Zbytkowo



Udka ,, WULKANY”

Sktadniki:
e 10 patek
e 2 cebule
e 70tty ser
e 30 dkg pieczarek
e tyzka tartej buiki
e 2-3tyzkioleju
® przyprawy -sol, pieprz, majeranek

Wykonanie:

Z patek wyjg¢ kosci pozostawiajgc skorke, posypad
przyprawami, zostawic.

Przygotowac farsz:

Pieczarki umyc¢ i zetrze¢ na tarce z duzymi oczkami. Cebule
pokroi¢ w drobng kostke. Przesmazy¢ to na oleju, dodac
przyprawy do smaku. Na koniec smazenia dodac tyzke bufki
tarte;j.

Przygotowa¢ blaszke wytozong papierem do pieczenia.
Nadziewac udka farszem. Uktadac na papierze szerszg strong
do blachy w rownych odstepach. Upiec w piekarniku.

Pod koniec pieczenia potozy¢ ser na kazdy stozek.

Elzbieta Flakowska, Piaseczno



Rolada ze szpinakiem

Sktadniki:

% kg miesa mielonego,
e 2 tyzki butki tartej,

e 5jajek,

e 3tyzki Smietany 12%,

e 6 zgbkow czosnku,

e pieprz, sol,

o olej,

e 1i% cebuli

e musztarda,

e pieprz,

e ' kg mrozonego szpinaku,
e 4 papryki,

o 2 tyzki startego z6ttego sera,
o 2 tyzki mleka.

Wykonanie:

Papryke upiec w piekarniku, zdjg¢ skére, wydrazyé i pokroié¢ w plastry.

Mieso potaczy¢ z 1 jajkiem, butkg tartg, Smietang, posiekanymi 3 zgbkami
czosnku oraz 1 cebulg i doprawic¢ ( rowniez z musztardg) i wyrobic.

Szpinak dusi¢ z resztg czosnku oraz 1 cebulg i doprawi¢ (réwniez z musztardg) i
wyrobic. Szpinak dusi¢ z resztg czosnku i cebulg na oleju do odparowania wody.
Dodac ser i doprawic¢ do smaku.

Reszte jajek rozktdcié z mlekiem i doprawi¢. Usmazy¢ 2 omlety.

Na nattuszczonym papierze rozsmarowac mieso na nim szpinak i roztozy¢ omlety
oraz papryke na wierzch.

Zwing¢ w rolade zostawiajac jg w papierze. Piec okoto 30 minut w 200 stopniach.

Agnieszka Fydryszewska, Tupadty



Zimne nozki

Sktadniki:
e 1,5 kg golonki wieprzowej tylnej
e 2 nogi wieprzowe
e 3 szt. kolanka
e warzywa: marchew, pietruszka, seler, por
® sOl, pieprz
® majonez

Wykonanie:

Mieso myjemy, wktadamy do duzego garnka do wrzgcej wody,
dodajemy wszystkie warzywa i przyprawy.

Mieso gotujemy do miekkosSci. Po ugotowaniu mieso
wyjmujemy z garnka, roséf cedzimy.

Chude mieso kroimy w drobng kostke, jak réwniez marchew.
Mieso wktadamy do miseczki, zalewamy powstatym rosotem,
doprawionym do smaku. Odstawiamy do wystygniecia i
stezenia. Podajemy z cytryng lub octem ( Nie dajemy zelatyny).

Alina Zuchowska, KGW ,Nad Skrwa Ttuchéwek”



Podudzie z kurczaka ze szpinakiem

Sktadniki:
10 szt podudzia

e 1 paczka szpinaku mrozonego
4 cebule

e sos tatarski

sOl, pieprz
e jajka
butka tarta

Wykonanie:

Podudzie wyfiletowac, rozbic¢ na ciensze plastry, posypac solg i
pieprzem. Nastepnie natrze¢ sosem tatarskim. Zostawi¢ na
kilka godzin.

Farsz:

Cebule podsmazy¢ na oleju, dodaé szpinak- doprawié solg i
pieprzem.

ZawijaC roladki, obtoczy¢ w jajku i butce tartej, piec w
piekarniku 180°C przez 1,5 godz.

Bozena Kwiatkowska, Teodorowo



Pierogi z pieczarkami

Sktadniki ciasto:
e 1 kg maki
e 1 kostka margaryny
o 3 7z6ttka
e 1tyzeczka proszku do pieczenia
e % szkl. gorgcej wody
e 5Ol
Sktadniki farsz:
e 1 kg pieczarek
e 5cebul
e 1jajko
e Pieprz
o 1 tyzka maki

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki na ciasto razem tgczymy i zagniatamy az powstanie
gtadkie, sprezyste ciasto. Pieczarki myjemy, obieramy, kroimy w kostke
lub trzemy na tarce, podsmazamy na patelni z cebulg. Po wystudzeniu
dodajemy jajko i przyprawiamy do smaku, na koniec dodajemy make.
Ciasto rozwatkowujemy jak na pierogi i wycinamy okragte ksztatty.
Pierogi smazymy na gorgcym dobrze rozgrzanym ttuszczu.

Mozna podawacd na zimno i na ciepto. Najlepiej smakujg z czerwonym
barszczem.

Justyna Kuchciniska, Wielgie



Pierogi z grzybami i kapusta

Sktadniki ciasto:
e maka 1 kg
o 70ttko 1
e gorgca woda

Sktadniki farsz:
e kapusta kiszona 2,5 kg
e grzyby lesne suszone 15 dag
e kasza 2 tyzki
e cebula 2 szkl.

Wykonanie

Kapuste ugotowad. Jak ostygnie odcisngé¢ sok i pokroi¢ na
drobno. Po namoczeniu grzyby ugotowac i pokroi¢ na drobno.
Kasze ugotowacd. Cebule przesmazy¢ na oleju na ztoty kolor

( pokrojong na drobno). Wszystkie skfadniki mieszamy
dodajemy sdl i pieprz, vegete. Ciasto zagniatamy. Watkujemy
na placki ok 2 mm, wykrawamy kofa i naktadamy farsz. Lepimy
pierogi. Gotujemy wode osolong i wrzucamy pierogi.
Gotujemy od 2 minuty. Po ugotowaniu smazymy na oleju.

KGW Swojskie Babki



Nietypowe pierogi

Sktadniki ciasto:
e 1 szkl. wody
e 1 jajko
e 1 tyzka masta
e 3,5 szkl. maki,

Sktadniki farsz:
e 400g miesa mielonego
e 1 cebula drobno pokrojona
e s0l, pieprz, kminek

Wykonanie:

Mieszamy skfadniki i ugniatamy ciasto, wyrabiamy az bedzie
elastyczne, odktadamy i przykrywamy. Po 15-20 minutach
podsypujemy maka i watkujemy ciasto. Wycinamy krazki,
uktadamy je w rzedzie tak aby jeden zachodzit na drugi 3-4 szt.
Zwijamy. Wczesniej przygotowany farsz naktadamy i zawijamy.
Uktadamy do naczynia, zalewamy sosem pomidorowym.
Pieczemy 25 minut w temp. 200 stopni. Podajemy z jogurtem
czosnkowym.

Elzbieta tukaszewska, Wielgie



Krokiety ziemniaczane

Skfadniki ciasto:
e 1 kg ugotowanych ziemniakoéw zmiazdzonych i wystudzonych
e 1,5 szklanki maki pszennej
e 2 tyzki maki ziemniaczanej
e 1jajko
e solipieprz
Sktadniki farsz:
e 400 g pieczarek pokrojonych w kostke
e 1 cebula drobno pokrojona
e 1 posiekany zgbek czosnku
e sOlipieprz oraz przyprawy wg uznania
e olejdo smazenia
Sktadniki panierka :
e 1 biatko
o kilka tyzek butki tartej
e szczypta soli

Wykonanie:

Do masy z gtadkich zimnych ziemniakéw dodajemy make (sprawdza sie tutaj
zasada do 2/3 masy z ziemniakéw dodajemy 1/3 maki czesci maki pszennej i
ziemniaczanej). Nastepnie dodajemy jajko i sél do smaku. Wyrabiamy catos$é
krétko tylko do potgczenia. Na stolnicy lub macie posypanej maka jeszcze raz
krétko wyrabiamy ciasto aby nabrata elastycznosc.

Do zeszklonej na ttuszczu cebuli dodajemy pieczarki. Mieszamy i podsmazamy
catos$é kilka minut. Dodajemy soél, pieprz i wybrane przyprawy. Mieszamy i chwile
podsmazamy. Czekamy az farsz wystygnie. Dodajemy do farszu 1 tyzke bufki
tartej. Krokiety zanurzamy w rozmgconym biatku i otaczamy w butce tartej.
Smazymy krokiety na rozgrzanym tfuszczu z kazdej strony.

Marzena Szczepaniak, Wielgie



Kotleciki drobiowe

Sktadniki:
e piers z kurczaka
e 70tty ser
* papryka,
¢ maka ziemniaczana,
* jajko,
® majonez
e ttuszcz do smazenia

Wykonanie:

Piers pokroi¢ na drobno, tak samo papryke. Sers zetrze¢ na
tarce. Wszystko wymieszaé, Piers, ser, papryke, jajko i
majonez. Ktasé¢ na rozgrzany ttuszcz mate placuszki. Piec z obu
stron.

Celina Wyrostkiewicz, Tfuchowo



Biata kietbasa z krolika

Sktadniki:
e 3 kg miesa z krélika
e 1,5 kg boczku wieprzowego
e 2 peklo sole
e 1 opakowanie majeranku
e ), opakowania pieprzu
e Y gtowki czosnku
e 200 ml przegotowanej wody + % tyzki cukru
e jelita wieprzowe

Wykonanie:

Mieso z krolika i wieprzowe dzien wczesniej kroimy na
nieduze kawatki i posypujemy peklo solg. Na drugi dzien
krolika mielimy na cienszej siatce a mieso wieprzowe na
grubszej. Mieso tgczymy razem z przyprawami i dtugo
wyrabiamy. Doprawiamy wedtug uznania.

Jelita wieprzowe wymoczy¢ w letniej wodzie i napetnic
je miesem robigc niewielkie kietbaski. Parzymy okoto
2-25 minut nie doprowadzajgc do wrzenia.

Anna Dudziriska
Lipiny 15






Sernik

Sktadniki:
e 2 kg sera twarogowego
e 2 szkl. cukru
e 2 cukry waniliowe
e 2 budynie Smietankowe
e 11 jaj
e polewa czekoladowa

Wykonanie:

Ubic biatka. Twardg zmieli¢. Rozetrzec
margaryne z cukrem, dodacC zo6ttka i cukier
waniliowy oraz budyn. Na koniec dodac piane
z biatek- nie miksowac. Piec w piekarniku w
180°C 1h 10 min. Na wierzch polac polewa.

Beata Bednarz Teodorowo

| miejsce w kategorii wypieki i desery



tgcki przektadaniec

Sktadniki:
Biszkopt kakaowy:
e 4jajka
e Y szklanki cukru
e % szklanki maki
e 3 tyzki kakao
Biszkopt orzechowy:
e 5 biatek
e 1 szklanka cukru
o 1tyzka maki
e 200 g orzechéw wtoskich

e 3 szklanki mleka
e Y szklanki cukru
o 5 7ottek
e 3 tyzki maki pszennej
e 2 tyzki maki ziemniaczanej
e 300 g masta
Polewa czekoladowa:
e 100 g masta
e 100 g gorzkiej czekolady
e 100 g mlecznej czekolady
e 100 ml kwasnej smietany 12% lub 18%
e 1 galaretka agrestowa lub wisniowa
e 200 mlwody
Dodatkowo:
e 400 g suszonych sliwek kalifornijskich
e 1 szklanka wodki lub rumu
e siekane orzechy do dekoracji

Wykonanie:
Dwa dni wczesniej: Sliwki wktadamy do duzego stoika, zalewamy wédka lub rumem,
zakrecamy i wstawiamy do loddéwki. Co kilka godzin potrzgsamy stoikiem.

Biszkopt kakaowy: Biatka oddzielamy od zéttek i ubijamy na sztywng, ISnigcg piane. Caty czas
ubijajgc stopniowo dodajemy cukier, a nastepnie po jednym zéttku. Na koniec wsypujemy
make przesiang z kakao i delikatnie mieszamy z masg przy pomocy szpatutki.



Ciasto przektadamy do blaszki o wymiarach 20 x 36 cm, wytozonej papierem do pieczenia lub
nattuszczonej. Pieczemy 25 minut w piekarniku z termoobiegiem rozgrzanym do 1700C (lub
do 1900C bez termoobiegu). Studzimy w blaszce.

Biszkopt orzechowy: Orzechy wtoskie siekamy (dos¢ grubo). Biatka ubijamy na sztywng,
ISnigcg piane. Caty czas ubijajgc stopniowo dodajemy cukier. Na koniec wsypujemy tyzke
maki oraz posiekane orzechy i delikatnie mieszamy z masg przy pomocy szpatutki. Ciasto
przektadamy do blaszki o wymiarach 20 x 36 cm, wytozonej papierem do pieczenia lub
nattuszczonej. Pieczemy 35 minut w piekarniku z termoobiegiem rozgrzanym do 1500C (lub
do 1700C bez termoobiegu). Studzimy i delikatnie wyjmujemy z blaszki.

Krem: 1 szklanke mleka miksujemy z zéttkami, cukrem oraz maka pszenng i ziemniaczang.
Pozostate mleko zagotowujemy i energicznie mieszajac rézgg wlewamy mase jajeczng. Caty
czas mieszajac, doprowadzamy mase do wrzenia i zgestnienia. Zdejmujemy z ognia i
studzimy. Miekkie masto miksujemy do spienienia i stopniowo dodajemy po tyzce zimnej
masy budyniowej. Krem dzielimy na dwie nieréwne porcje, wieksza powinna wynosi¢ ok. 2/3
masy.

Polewa czekoladowa: W garnku roztapiamy masto i czekolady. Mieszajgc dodajemy
Smietane. Zdejmujemy z ognia i studzimy. Galaretke rozpuszczamy w 200 ml gorgcej wody.
Studzimy, a kiedy zacznie teze¢ mieszamy z polewg czekoladowsa.

Wykonanie: Sliwki odsagczamy z nadmiaru alkoholu i kazda kroimy na 2 — 3 czeéci.
Odsgczonym alkoholem nasgczamy biszkopt kakaowy (jesli alkoholu zostato zbyt mato,
mieszamy go z niewielkg iloscig wody). 1/3 Sliwek dodajemy do wiekszej porcji kremu,
mieszamy i wyktadamy na biszkopt kakaowy. Krem wyréwnujemy i delikatnie uktadamy
biszkopt orzechowy. Smarujemy go pozostatg, mniejszg porcjg kremu. Krem wyréwnujemy i
posypujemy pozostatymi $liwkami. Polewamy zaczynajacg tezeé polewgq czekoladowa.
Dekorujemy wg uznania, np. siekanymi orzechami. Ciasto przechowujemy w lodéwce.

Edyta Matuszynska z Betlewa
Il miejsce w Kategorii Wypieki i desery



Gora lodowa

Sktadniki:
Biszkopt:
e 5jajek
e 1 szklanka maki
e 1 szklanka cukru
e 11tyzeczka proszku do pieczenia
o 2 tyzki kakao

e szklanka wrzatku
e 2 tyzki kawy rozpuszczalnej
Masa budyniowa:
e 2 70ttka
e 3/4 szklanki cukru
e cukier waniliowy
e 2 tyzki maki pszennej
e 2 czubate tyzki budyniu Smietankowego
e 2 szklanki mleka
e 200g masta
Masa z mleka w proszku:
e 250g masta
e 1/2 szklanki cukru
e 1/2 szklanki wody
e 2 szklanki mleka w proszku + 2 tyzki
e 2 tyzki kakao
e 150 g okragtych biszkoptow

Wykonanie:

1. Biatka oddzielamy od z6ttek, biatka ubijamy ze szczyptga soli na sztywng piane, stopniowo dodajemy cukier i
miksujemy az cukier sie rozpusci. Nastepnie dodajemy zéttka i ciggle ubijajgc dodajemy przesiang przez sitko
make wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz kakao. Ciasto wylewamy na blache wyscielong papierem do
pieczenia o wymiarach 36x24 i pieczemy 25 min w temperaturze 180C. Studzimy, Sciggamy papier i kroimy na
pot.

Krem budyniowy: Z6ttka ucieramy z cukrem i cukrem waniliowym na gtadkg mase. Do masy dodajemy make,
budyn i 1/2 szklanki mleka. Pozostatg cze$¢ mleka zagotowujemy i pomatu wlewamy mase jajeczng, czesto
mieszamy i gotujemy budyn. Budyn odstawiamy do ostygniecia. Masto ucieramy na puch i stopniowo dodajemy
zimny budyn az do potaczenia sie sktadnikéw. Kawe rozpuszczalng rozpuszczamy we wrzatku i odstawiamy do
ostudzenia. Kazdy blat ciasta nasgczamy kawa.

2. Masa z mleka w proszku: Masto gotujemy z wodg i cukrem i zostawiamy do przestygniecia. Do ostudzonej
masy dodajemy mleko w proszku i miksujemy. Mase dzielimy na potowe, do jednej czesci dodajemy kakao, do
drugiej jeszcze dwie tyzki mleka w proszku. Masa bedzie dos¢ ptynna, ale trzeba szybko oblewac nig wierzch, bo
szybko tezeje.

3. Najeden blat ciasta wyktadamy potowe masy budyniowej i przykrywamy drugim blatem biszkopta. Na biszkopt
wyktadamy pozostatg mase budyniowa. Biszkopty kroimy na pét, nasgczamy delikatnie kawa i uktadamy na masie
budyniowej. . Masy z mleka w proszku na przemian wlewamy tyzka miedzy biszkopty. Ciasto wstawiamy do
lodéwki aby stezato.

Ewa Stasinowska, Bozena Szydtowska, Grazyna Gawlifiska, Oleszno
Il miejsce w kategorii Wypieki i desery



taciatek

Sktadniki:
e 25 dag biszkoptéow
e 500 ml jogurtu greckiego
o 1% szkl. Smietany 36%
e 3 szkl. cukru pudru
e 3 galaretki cytrynowe
e 5 dag gorzkiej czekolady
e 1 puszka brzoskwin
e 3 galaretki agrestowe

Wykonanie:

Galaretki cytrynowe rozpusci¢ w 400 ml wrzgtku. Brzoskwinie odcedzié
i pokroi¢ w srednig kostke. Czekolade zetrze¢ na tarce na duzych
oczkach. Kremoéwke ubij, potagcz z jogurtem i cukrem pudrem.
Zmiksowa¢ z zimng galaretkg, potem dodac¢ czekolade i potowe
brzoskwin. Blaszke wyscieli¢ folig spozywczg i utozyc¢ biszkopty.

Dos¢ rzadkg mase jogurtowg wylac¢ na biszkopty i schtodzi¢. Na mase
wiozy¢ reszte brzoskwin. Galaretki agrestowe rozpusci¢c w 1200 ml
gotujgcej wody. Po ostygnieciu zalac ciasto i schtodzi¢ w lodéwce.

Bozena Karbowska, Oleszno
Grazyna Dynakowska, Oleszno

Wyrdznienie w kategorii Wypieki i deser



Orzeszki od Ani

Sktadniki:
Ciasto:
e 7 kg maki
e 1 Kasia,

¥, szklanki cukru pudru,

¥ kubka matej smietany.

e 2 tyzki octu,

e 1 tyzeczka sody,

o 2 706ttka
Zagnies¢, formowac kulki i piec w specjalnej formie.
Masa:

e 0,5 szklanki mleka,

e 1 kostka masta,

1,5 szklanki cukru,
2 tyzki kakao,
2 i %> szklanki mleka w proszku,

e 1 szklanka zmielonych orzechow.
Wykonanie:
Wszystko rozpuscié, nie gotowacd, na koncu dodac orzechy.
Masg nadziewac upieczone wczesniej potowki orzechow.

Anna Antonowicz, Tupadty

Wyrdznienie w kategorii Wypieki i deser



Jabtecznik

Sktadniki:
e 3 szkl. maki
e 2 galaretki
e 4 jajka
® margaryna
e proszek do pieczenia
e 1 szkl. cukru
e mus jabtkowy

Wykonanie:

Sktadniki make, jajka, cukier zagniatamy na kruche ciasto
rozktadamy na blache. Czes¢ ktadziemy na spdd nastepnie
przektadamy masg jabtkowa z 2 czes¢ ciasta robimy krateczke
na wierzch i wktadamy do piekarnika na 45 minut w 180
stopniach.

Franciszka Wisniewska, Wioska

Wyrdznienie w kategorii Wypieki i desery



Sernik z kruszonkag

Sktadniki:
Ciasto:
e 3 szkl. maki
e 1 margaryna Kasia
o 5 70ttek
e 2 tyzki maki ziemniaczanej
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 1 szklanka cukru
Masa serowa:
e 1 kg twarogu
e ) kostki Kasi
e 1 szkl cukru
e 1 budyn smietankowy
e 5jajek
e olejek migdatowy
e puszka brzoskwin

Wykonanie:

Sktadniki na ciasto zagnies¢ i podzieli¢ na dwie czesci i 2-3 godz.
zamrozi¢. Sktadniki na mase zmiksowac¢. Na posmarowang blache
zetrzeC jedng czesc¢ ciasta. Wyla¢ mase serowg, brzoskwinie pokroic
na plastry i potozy¢ na mase. 5 biatek ubic¢ z %4 szkl. cukru i wylac na
brzoskwinie. Na to zetrze¢ drugg czesc¢ ciasta. Piec okoto 1 godz.

Matgorzata Celmer, Wielgie



Sernik z brzoskwiniami Ani

Sktadniki:

80 dkg sera we wiaderku

4 cate jajka

1 szkl. oleju

1 szkl. cukru

1 cytryna

0,5 I mleka

2 budynie Smietankowe duze
szczypta proszku do pieczenia
brzoskwinie w puszce

zapach cytrynowy

Ciasto:

1 kostka Kasi

3 z6ttka

% szkl. cukru

3 szkl. maki

ptaska tyzeczka proszku do pieczenia i sody

Wykonanie:

Zagniesc wszystkie sktadniki na jednolitg mase. Dobrze wytozyé blache
(bardzo szczelnie). Jaja, cukier, olej, budyn — wymiesza¢ (utrzec
mikserem). Doda¢ proszek, zapach oraz po trochu ser-miksujgc.

Na koniec dodaé¢ mleka, sok z cytryny plus kawatki brzoskwini-
wymieszac tyzka. Zupe wyla¢ na dobrze wyklejong blache.

Piec ok.65 min w 200 2C. Wierzch pola¢ polewsa.

Anna Czarnecka, Piaseczno



Ekler

Sktadniki:
e 3 budynie
e Smietana 30%
e biszkopty
e 1 litr mleka,
e czekolada,
e posypka
e ) kostki masta

Wykonanie:

Budynie ugotowac z mastem, ostudzic¢, ubi¢ Smietang,
utozy¢ biszkopty a nastepnie ktadziemy budyn z bitg
Smietana i polewamy czekolada. Dekorujemy posypka
lub owocami.

Michalska Barbara, Wioska



Biata Dama

Sktadniki:
Biszkopt:
® 6jaj
11/2 szkl. maki
e 1 szkl. cukru

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 6 tyzek oleju
Biata Dama- krem:
e 2 serki homogenizowane,
e 1,5 szkl. cukru pudru,
e 1 cukier waniliowy

Wykonanie:

Biszkopt: Ubijamy biatka z cukrem, dodajemy zéttka , make,
proszek do pieczenia, olej. Po upieczeniu gdy przestygnie
przekroi¢ na pot.

Krem: Serki homogenizowane, cukier puder i cukier waniliowy
zmiksowac. Ubi¢ 500 ml smietany kremowki wla¢ zmiksowane
serki. 2,5 tyzeczki zelatyny rozpusci¢ % szkl. gorgcej wody-
ostudzi¢c. Doda¢ do masy serowo- Smietankowej sok z 1
cytryny, namoczone rodzynki, pokrojone brzoskwinie,
mandarynki. Wszystko razem wymiesza¢ wstawi¢ do lodéwki.
Biszkopt przekroi¢ na pot wtozy¢ mase, pola¢ polewa
czekoladowa.

Barbara tukaszewska, Teodorowo






Paczki parzone

Sktadniki:
e maka,
e mleko, drozdze
e masto
e cukier
o 70ttka
e marmolada
e ttuszcz do smazenia
e cukier puder

Wykonanie:

Pot kilo maki zaparzy€ z litrem wrzgcego mleka i mocno rozbic zeby
nie byto klusek. Kiedy ciasto ostygnie wla¢ 10 dag drozdzy
wyrosnietych. Wymiesza¢ dobrze i postawi¢ aby rozczyn rést w
cieptym miejscu. Ubi¢ mocno 12 z6ttek z 1 szkl. cukru, dodac¢ wanilii
uttuczonej z cukrem i przesianej. Troche skdrki pomaranczowej
drobno posiekanej, a gdy rozczyn ruszy wlac do niej jajka, dosypaé
jeszcze pot kilo maki, doda¢ 20 dag sklarowanego masta i wyrobié
ciasto. Potem postawi¢ w cieptym miejscu aby rosto. Gdy dobrze
podrosnie, wytozy¢ na stolnice wysypang maka rozwatkowac lekko na
grubosc¢ palca. Wycigc szklana placuszki tak aby zlepity sie brzegami.
Zostawi¢ do wyros$niecia. Smazyé w gorgcym ttuszczu na rumiany
kolor. Wyjac obsypac cukrem pudrem.

Katarzyna Malesa, Ttuchowo

| miejsce w kategorii Pgczki, faworki i oponki



Faworki

Sktadniki:
e 25 dag maki,
e 4 70ttka,
e 1/2 szklanki gestej Smietany,
e 1tyzka octu

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wymieszac i wyrobic ciasto.
Porcjami rozwatkowac, pokroi¢ na prostokaty.
Kazdy nacig¢ w srodku i jeden z koncow wywingc
przez naciecie. Smazy¢ na ttuszczy na ztoty kolor.
Po wystygnieciu posypac cukrem pudrem.

Ewa Dudzinska, Zbytkowo

Il miejsce w kategorii Pgczki, faworki, oponki



Faworki

Sktadniki:
e 5 701tek
e % szkl. cukru pudru
o 1tyzka wodki
e 3 szkl. maki pszennej
e szczypta soli
e 6 tyzek Smietany kwasnej

Wykonanie:

3 szkl. maki wsypujemy do miski, nastepnie
dodajemy 5 zéttek i 2/4 cukru pudru oraz 6 tyzek
Smietany. Potem wszystko zagniatamy aby uzyskac
jednolita konsystencje. Po zagnieceniu ciasta
watkujemy i formujemy faworki, nastepnie
smazymy je na gtebokim oleju.

Mirostawa Maj, Ktobukowo

lll miejsce w kategorii Pgczki, faworki i oponki



Domowe pgczuszki

Sktadniki:
e 1 kg maki pszennej
e 10 dkg drozdzy
e 0,5| mleka
e 6 z0ttek
e cukier waniliowy
e 40 ml spirytusu
e Y5 tyzeczki soli
e 100 g masta
e ttuszcz do smazenia

Wykonanie:
Make przesiewamy i mieszamy z drozdzami. Dodajemy
pozostate sktadniki i wyrabiamy. Formujemy kuleczki,

przykrywamy i odstawiamy w ciepte miejsce 2 godz.
Wyrosniete ciasto krotko wyrabiamy. Odrywamy mate
kawatki, formujemy kulki, przykrywamy i pozostawiamy w
ciepte miejsce (ok. 30 min.) Smazymy w gtebokim naczyniu z
ttuszczem w temperaturze 175°C z obu stron.

Kostrzewska Teresa
Ewa Kobytko

Wyrdznienie w kategorii Pgczki, faworki i oponki



Donaty

Sktadniki:
e 50 dag maki
e 5 dagdrozdzy
e 3jajka
e 1 szkl mleka
e 10 dag cukru
e 5 dag masta
e szczypta soli
e olej

Wykonanie:

Do letniego mleka dodaé drozdze, 3 tyzki maki, tyzke cukru i
wymieszac. Odstawi¢ do wyrosniecia. Reszte przesia¢ do miski
i wlaé rozczyn, jajka, pozostaty cukier oraz szczypte soli.
Wyrobi¢ gtadkie ciasto. Wla¢ ostudzone masta, wyrobic ciasto
i odstawi¢ do wyrosniecia. Nattuszczonymi dtonmi uformowac
sredniej wielkosci kulki, lekko sptaszczyé. W srodku kazdej kulki
trzonkiem drewnianej tyzki zrobic szeroki otwor. Donaty utozyc
na posypanej maka stolnicy, odstawi¢ do wyrosniecia. Smazyc
na rozgrzanym oleju. Dekorowac¢ wedtug gustu.

KGW Swojskie Babki
Wyrdznienie w kategorii Pgczki, faworki, oponki



Paczki

Sktadniki:
e 15 z06ttek
e 1,25 kg maki pszennej (BASIA)
e % szkl. cukru
e | mleka
e 10 dag drozdzy
e 2 duze tyzki spirytusu
e konfitury do nadziania
e olej do smazenia
e cukier puder

Wykonanie:

Z6ttko utrze¢ z cukrem na jednolita mase, dodaé 1
szklanke maki. Ucieramy mikserem. Po utarciu
dodajemy pozostate produkty, dalej ucieramy.
Posypujemy lekko maka, odstawiamy do wyrosniecia.
Nastepnie formujemy niewielkie kulki, nadziewamy
konfiturg. Po wyrosnieciu wrzucamy na goracy ttuszcz i
smazymy.

Po wystygnieciu obsypujemy cukrem pudrem.

Maria Kuskowska, Ttuchéwek
Wyrdznienie w kategorii Pgczki, faworki i oponki



Oponki

Sktadniki:
e 3 szkl. maki
e 4 cate jajka
e 0,5 kg twarogu
e 1 tyzka maki ziemniaczanej
e 0,5 szkl. cukru
e 1tyzka sody
e 0,5 kostki margaryny
e olej do smazenia
e cukier puder do posypania

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki potgczyc, zagnies¢ gtadkie ciasto.
Rozwatkowac, wykrawac szklankg kotka i kieliszkiem
kuleczki.

Smazyc¢ na oleju. Posypac cukrem pudrem.

Renata Manska, Teodorowa
Wyrdznienie w kategorii Pgczki, faworki i oponki



Roze karnawatowe

Sktadniki:
o 1i% szkl. Maki
e 5 z6ttek
e 2 tyzki gestej Smietany
e 1 tyzka cukru
e sok z cytryny lub spirytus
e olej do smazenia
e cukier puder
e cukier waniliowy

Wykonanie:

Z maki, 26ttek, Smietany, cukru i octu zagnie$¢ ciasto.
Pozostawiamy w lodéwce na 2 godziny. Nastepnie ciasto
cienko rozwatkowaé. Wykroi¢ szklankg literatkg i
kieliszkiem okragte krazki. Nastepnie nacig¢ nozem
brzegi w szklance 5 razy, w literatce 4 razy w kieliszku 3
razy. Ktadziemy naciete krazki jeden na drugim
Zaczynajac od najwiekszego, zlepiamy srodek palcami.
Pieczemy na gtebokim oleju na ztoty kolor. Nastepnie
posypujemy cukrem pudrem i na Srodku kfadziemy
wisienke.

Bozena Staskowska, Suradéwek



Paczki

Sktadniki:

¥ kg maki

6 z6ttek

10 dag masta

5 dag drozdzy

2 tyzki spirytusu

2 tyzki cukru krysztat10 dag cukru pudru (i do jajek)
szczypta soli

cukier waniliowy

marmolada do nadzienia

olej do smazenia

Wykonanie:

Drozdze odstawi¢ do wyrosniecia. Sktadniki zagnies¢ na ciasto
i pozwoli¢ wyrosng¢. Rozwatkowad, wykrajajac szklankg stozki,
nadziewa¢ marmoladg, formowac. Kulki odstawi¢ do
wyrosniecia. Smazyc¢ na gtebokim ttuszczu.

Danuta Graczewska, Zrédta



Paczki

Sktadniki:
e 1 kg maki pszennej
e 10 dag drozdzy
e 0,5 szkl. cukru
e 0,5 szkl. oleju
e 5 70ttek
e szczypta soli
e 25 g spirytusu lub wodki
e 2 szklanki mleka
e marmolada lub dzem
e 1]olejudosmazenia

Wykonanie:

Z6ttka ucieramy z drozdzami, mleko, cukier, olej
podgrzewamy. Wszystkie sktadniki fgczymy wraz z maka i sola.
Zagniatamy ciasto. Na koniec dodajemy spirytus. Zostawiamy
ciasto do wyrosniecia okoto 30 min i przykrywamy Sciereczka.
Pozniej formujemy paczki dowolnej wielkosci i nadziewamy
dzemem badz marmolada. Smazymy paczki okoto 3-4 min.

Marzena Szczepaniak, KGW Wielgie



Paczki z ziemniakami

Sktadniki:

J 200 g ugotowanych i uttuczonych ziemniakéw (nie powinny by¢
bardzo kleiste i z6tte, najlepsze s3 maczyste)

. 0,5 kg maki pszennej (warto uzy¢ tej specjalnej do pgczkow - jest
bardzo delikatna i lekka, dzieki czemu paczki tez takie bedga)

o 80 g roztopionego masta

. 50 ml mleka

. 7 g drozdzy instant lub 25 drozdzy swiezych

J 3 duze jajka (w temperaturze pokojowej)

. ok. 60 g drobnego cukru (mozna da¢ nieco mniej lub wiecej, w
zaleznosci od tego, jak bardzo stodkie paczki lubimy i jak stodkie bedzie
nadzienie)

. 1 laska wanilii (w oryginale: skdrka starta z pomaranczy lub
cytryny)

. tyzka wodki lub ekstraktu waniliowego domowej roboty
Dodatkowo:

. ttuszcz do smazenia (najlepiej olej rzepakowy lub smalec)

. cukier puder do oprészenia

. dowolny farsz do nadziewania pgaczkow (u nas konfitura
wisniowa)

Wykonanie:

1. Make przesiej i odstaw.

2. Masto wymieszaj z mlekiem i ziarenkami z laski wanilii lub skdrka
startg z owocow cytrusowych (laske bez nasionek mozesz na przyktad
wtozy¢ do pojemnika z cukrem, dzieki czemu uzyskasz domowy cukier
waniliowy). Do cieptego (ale nie gorgcego ptynu) dodaj Swieze drozdze
i pot tyzeczki cukru (drozdze instant mozesz po prostu od razu
wymieszac¢ z maka). Wymieszaj i poczekaj, az sie roztopig, a nastepnie



dodaj 2 tyzki maki, ponownie wymieszaj i poczekaj, az zaczyn zacznie
"rosngc¢" (to powinno zajg¢ okoto 10-15 minut).

3.  Zaczyn, ziemniaki, jajka, cukier, wodke i mgke wyrdb na gtadkie
ciasto lub zmiksuj za pomoca miksera z koncowkag w ksztatcie haka.
Uwaga: ciasto na paczki jest nieco luzniejsze od zwyktego ciasta
drozdzowego. To normalne, nie dodawaj maki. Ciasto odstaw w ciepte
miejsce pod przykryciem na okoto 1,5 h.

4. Po tym czasie z ciasta formuj paczki o wadze ok. 50 g. Mozesz
nadziewac¢ je dowolnym nadzieniem, ale mozna zostawi¢ je bez
dodatkéw lub nadziaé juz po usmazeniu.

5. Uformowane w kulke paczki lekko sptaszczaj i uktadaj na
wysypanej maka stolnicy pod przykryciem (np. z czystej sciereczki).
Powinny pod nig leze¢ przez ok. 25-30 minut, az nieco urosnag.

6. W tym czasie w sporym garnku rozgrzej olej (powinno go by¢ na
tyle duzo, zeby paczki nie dotykaty dna, tylko unosity sie swobodnie).
Jesli nie masz termometru kuchennego, do gorgcego oleju wrzué
kawatek chleba. Jesli zarumieni sie w ciggu mniej wiecej minuty,
temperatura ttuszczu jest idealna.

7. Paczki smaz z obu stron, az bedg ztociste. Ods3aczaj z nadmiaru
ttuszczu na recznikach papierowych lub kratce. Kiedy ostygng, mozesz
oproszy¢ je cukrem pudrem.



Paczki

Sktadniki:

¥ kg maki

6 z0ttek

10 dag masta

5 dag drozdzy

2 tyzki spirytusu

2 tyzki cukru

10 dag cukru pudru (do jajek)
szczypta soli

cukier waniliowy
marmolada do nadzienia
olej do smazenia

Wykonanie:

Drozdze odstawi¢ do wyrosniecia. Sktadniki zagnies¢ na
ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia. Formowac kulki,
nadziewac¢ marmoladg. Odstawi¢ do wyrosniecia .

Smazyc¢ na gtebokim ttuszczu.

Danuta Graczewska, Zrédta






Nalewka owocowa

Sktadniki:
e 1/2 kg owocdw tarniny,
e 1/4 kg suszonych sliwek bez pestek,
e 50 ml ptynnego miodu,
e 10 dag rodzynek,
e 5 gozdzikow,
e 1 litr spirytusu,
o 1 litr wodki

Wykonanie:

Przemrozone owoce tarniny naktuc, sliwki i rodzynki
drobno posiekaé. Owoce przetozy¢ do duzego stoja,
dodac gozdziki i zala¢ spirytusem. Szczelnie zamkngc€ i
odstawi¢ w ciepte miejsce na miesigc. Dwa razy w
tygodniu wstrzgsngc stojem. Nalewke zla¢ do drugiego
stoja i uzupetni¢ wodka. Midd zagotowac z 1/2 szklanki
wody, sklarowac¢ i ostudzony potaczy¢ z nalewka.
Szczelnie zamkna¢ i odstawi¢ w ciemne miejsce na 6
miesiecy. Nastepnie przelac do czystych butelek.

Danuta Sliwiriska, Zbytkowo
| miejsce w kategorii napdj alkoholowy



Nalewka z Aronii

Sktadniki:
e 2,5 kg aronii
e 100 lisci wisni
e 2,5|wody
e 2 kg cukru
e 1| spirytusu
e sok z jednej cytryny

Wykonanie:

Aronie myjemy i zamrazamy na min 24 godz. Po wyjeciu
z zamrazarki ptuczemy i zalewamy odmierzong iloscia
wody. Dodajemy liscie wisni i gotujemy przez 10 min, az
owoce puszczg sok. Nastepnie odcedzamy z aronii oraz
lisci. Dodajemy cukier. Gotujemy az do rozpuszczenia i
odstawiamy nalewke do wystygniecia. Gdy wystygnie
dodajemy sok z cytryny i spirytus, a nastepnie
przelewamy przez gaze do butelek i odstawiamy w
ciemne miejsce.

Bozena Kwiatkowska, Teodorowo
lll miejsce w kategorii Napoj alkoholowy



Wino porzeczkowe

Sktadniki:
e 4% kg owocow
e 6 litréow wody
e 3 kg cukru

Wykonanie:

Wode zagotowac z cukrem i wystudzi¢. Owoce
domyc i osuszy€. Zalac je wystudzong wodg i
pozostawic¢ na 6-8 tygodni. Zla¢ wino, owoc
wyrzuci¢. Wino w balonie powinno stac jeszcze 2-3
miesigce.

Anna Dudzinska
Wyrdznienie w kategorii Napoj alkoholowy



Nalewka z kwiatu bzu

Sktadniki:
e 50 baldachow czarnego bzu urwanego w potudnie
e 1 kg cukru
e 9 cytryn
e 3i%|wody,
o 1| woddki
e % | spirytusu
e ' kg miodu

Wykonanie:

Cukier z wodg i 7 obranych cytryn, 2 cytryny ze skérka
pokroi¢ w plastry i zagotowac razem z kwiatami.
Gotowac 5 minut na wolnym ogniu. Odstawic do
wystygniecia, doda¢ miod i pozostawic na 48 godzin.
Odcedzi¢ , wycisngc¢ kwiaty i dodac alkohol.

Aneta Brzezinska, Tupadty
Wyrdznienie w kategorii napdj alkoholowy



Domowa nalewka z mniszka lekarskiego

Sktadniki:
e 200-300 sztuk kwiatow mleczu
e 2 litry wody zrodlanej
e 3 sztuki cytryny
e 1 kg cukru
e 1 litr spirytusu

Wykonanie:

Zebrane kwiaty zagotowaé w 2 litrach wody. Dodac 3
cytryny pokrojone w plasterki. Nastepnie dosypac
kilogram cukru. Gotowa¢ na matym ogniu okoto 1
godziny. Po ugotowaniu odcedzi¢ i ostudzi¢. Dodac litr
spirytusu i odstawic na okoto 2 tygodnie.

Elzbieta tukaszewska, Batdowo
Wyrdznienie w kategorii napo6j alkoholowy



Nalewka wisniowa

Sktadniki:
e ’ kg cukru,
e ¥ kg owocow wisni,
e % | spirytusu

Wykonanie:

Cukier zagotowac z %2 | wody. Wystudzi¢ i zala¢ wywarem
wydrylowane owoce. Dodac spirytus i odstawic na kilka
dni. Wstrzgsac¢ naczyniem od czasu do czasu. Przecedzic
i wla¢ do butelek.

Halina Michalska, Zrddta
Wyrdznienie w kategorii Napoj alkoholowy



Wino gronowe ciemne

Sktadniki:
e winogrona dzikie
e winogrona deserowe
e drozdze winne
e cukier
e woda

Wykonanie:

Rozdrobni¢ winogrona

Zla¢ wodg i cukrem.

Odcedzi¢ po miesigcu.

Po zakonczeniu fermentacji nastepuje proces
dekantacji.

Gotowy produkt lezakuje w temperaturze 15 —
18 stopni.

Bogumita Ambroziak, Ttuchéwek



Nalewka ze sliwek

Sktadniki:
e alkohol
e Sliwki suszone
e cukier

Wykonanie:

Sliwki suszone zasypa¢ cukrem. Trzymaé przez
okres 2 tygodni w ciemnym miejscu. Od czasu do
czasu wymieszac¢. Nastepnie zla¢ alkoholem i
trzymac¢ minimum % roku. Nastepnie zla¢c do
butelki.

Matgorzata Macieja, Mystakowo



Nalewka z kwiatow czarnego bzu

Sktadniki:
e 50 kwiatow czarnego bzu
e 2 cytryny
e 70 dag cukru
e 1l spirytusu
e 1 korzen arcydziegla

Wykonanie:

Syrop gotujemy z 1l wody i cukru. Cytryny szorujemy i
kroimy w plastry. Do stoja wktadamy kwiaty bzu
czarnego, przektadamy cytrusami, zalewamy syropem i
wstawiamy na 10 dni w stonecznym miejscu. Po tym
czasie zlewamy syrop i taczymy z spirytusem.
Przelewamy do butelki i wstawiamy na % roku.

Grazyna Gronczewska, Ttuchowo



