SMAZONE ZIEMNIAKI

Sktadniki:

- Ziemniaki pokrojone w plastry

- Cebula pokrojona w drobng kostke
- Boczek pokrojony w kostke

- olej do smazenia

- s6l i pieprz

- mielona papryka

- kminek

Przygotowanie:

Na patelni podsmazy¢ boczek na rozgrzanym oleju.
Dotozy¢ pokrojone ziemniaki i smazy¢. Dotozy¢
pokrojong cebulke. Wedtug potrzeb mozna dodac
oleju i co 2-3 minuty mieszac¢ ziemniaki. Catos¢
powinna sie smazy¢ 20-30 minut, w zaleznosci od
grubosci sktadnikéw. Na koricu doprawic solg,
pieprzem i papryka oraz kminkiem (choc¢ nie jest
konieczny). Najlepiej smakuje na ciepto.

Przygotowanie: ok. 25 minut
Poziom trudnosci: tatwe

ZACIERKI Z PIECZARKAMI

Sktadniki:

- 400 g miesa wieprzowego lub piers z kurczaka
- 200 g pieczarek

- 400 g zacierek

- 1 cebula, 2 zabki czosnku

- 2 tyzki oleju, 150 g Smietany

- 1/8 | bulionu warzywnego lub z kury

- 2 tyzeczki ostrej musztardy, sdl, pieprz

Przygotowanie:

Mieso i grzyby pokroi¢ w cienkie paski. Cebule i
czosnek posiekac. Na patelni rozgrzac olej i smazyc
mieso przez 3 minuty, po czym zdja¢ je. W tym
samym ttuszczu smazy¢ 3 minuty pieczarki. Dotozy¢
cebule i czosnek. Ponownie dodac mieso i dolaé
bulion oraz smietane. Lekko zagotowaé, doprawic
solg, pieprzem i musztarda. W miedzy czasie
zacierki zagotowac w wodzie wg przepisu na
opakowaniu. Podawa¢ wymieszane z sosem.

Przygotowanie: ok. 30 minut
Poziom trudnosci: Srednie

PIECZONY KURCZAK

Sktadniki:

- 1 kurczak

- 80 g margaryny

- 4 tyzki zmielonej papryki
- sOl i pieprz

Przygotowanie:

Kurczaka nalezy wypatroszyé, jezeli jest taka
koniecznos$é, oczyscié i osuszy¢. Do kurczaka wsypaé
jedna tyzke soli, a z zewnatrz kurczaka nasmarowac
solg i pieprzem. Margaryne rozpusci¢ w garnku,
dodac¢ zmielong papryke i wymiesza¢. Nasmarowac
kurczaka margaryng z papryka i wilozy¢ do
piekarnika. Piec w temperaturze ok. 180 - 200 stopni
przez ok. 75 minut. W trakcie pieczenia smarowac¢
kurczaka margaryng z papryka.

Przygotowanie: ok. 90 min
Poziom trudnosci: tatwe




KIELBASA W SOSIE CURRY

Sktadniki:

- 3 kietbasy

- 1 tyzka oleju z kietkdw kukurydzy

-1 cebula

- pot papryki czerwonej, z6ttej i zielonej
- czosnek, pieprz, przyprawa curry

- 1 puszka koncentratu pomidorowego
- % litra bulionu miesnego

- 1 szklanka sosu cyganskiego

Przygotowanie:

Kietbase pokroi¢ w plasterki i przypiec na oleju.
Cebulke pokroi¢ w drobng kostke i dorzuci¢ do
kietbasy, poddusi¢. Papryke pozbawi¢ gniazd
nasiennych i pokroi¢ w kostke, doda¢ do garnka i
dalej dusi¢. Czosnek obraé, zgnies¢ i dodac¢ do
kietbasy. Doda¢ koncentrat pomidorowy i dokfadnie
wymieszac. Nastepnie dodaé bulion i sos cyganski i
ponownie wymiesza¢. Doprawié pieprzem i curry.
S8l nie jest konieczna, gdyz sos cyganski jest juz
stony.

Przygotowanie: ok. 30 min
Stopien trudnosci: tatwe

KREM BAWARSKI

Sktadniki:

- 2 tyzki zelatyny

- 3 z6ttka

-70 gcukru

- 2 tyzki naturalnego aromatu lub 2 laski wanilii
- 3 tyzki wisniowki

- % litra Smietanki

- 250 g owocéw sezonowych

- 1 tyzka cukru wanilinowego

Przygotowanie:

Z6ttka, cukier i aromat waniliowy ubié trzepaczka do
uzyskania gestej masy. Zelatyne rozpusci¢ z tyika
wiéniowki i tyzka wody na $rednim ogniu. Smietane
ubié¢ na sztywno, wymiesza¢ delikatnie z 1-2 tyzek
zelatyny. Nastepnie delikatnie i stopniowo doktadac
i mieszaé reszte Smietany. Krem przetozy¢ do formy
i wtozy¢ do loddwki, az zesztywnieje. Owoce umyg,
wydrylowac, pokroi¢ i zamarynowa¢ w wisnidéwce i
cukrze wanilinowym. Odstawi¢ do ostygniecia. Krem
przetozy¢ na talerz, pola¢ sosem z owocow.

Przygotowanie: ok. 30 min + 2h stygniecia
Stopien trudnosci: tatwe

TORT SZWARCWALDZKI W SZKLE

Sktadniki:

- 100 g sSmietany

- 2 tyzki cukru pudru

- 120 g biatego sera twarogowego

- 1 opakowanie cukru wanilinowego
- szklanka wisni

- 6 tyzek wisnidwki

- 120 g biszkoptu czekoladowego

- 30 g wiérkéw czekoladowych

Przygotowanie:

Smietane ubié na sztywno z tyzka cukru pudru. Ser
twarogowy wymieszac na gtadkg mase z pozostatym
cukrem pudrem i cukrem wanilinowym i ubi¢ z bitg
Smietang. Wisnie przetozyc¢ do sitka, potem w misce
wymiesza¢ z wisnidowka. Biszkopt rozkruszy¢ do
pucharkéw, na to utozy¢ wisnie z wisnidwka. Na
samg gore krem Smietankowy. Udekorowaé deser
widrkami czekoladowymi.

Przygotowanie: ok. 35 min
Stopien trudnosci: tatwe




PIECZEN WIEPRZOWA

Sktadniki:

- 750g miesa wieprzowego (udko, topatka, kotlet)
-2 cebule

- skérka z chleba

- 500 ml wody

- tyzka maki

- czosnek, majeranek, rozmaryn, bazylia

- s0l, pieprz, kminek.

Przygotowanie:

Mieso pottuc i nasmarowac przyprawami i solg. Piec
nagrza¢ do temp. 220°. Mieso utozyé w piekarniku
ttuszczem do dotu, zala¢ odrobing goracej wody,
dotozyc reszte przypraw idusi¢ przez 15 min. Ttuszcz
nacig¢ na gtebokos¢ 1,5 cm. Jak tylko wyparuje
woda, zaczyna sie pieczenie. Mieso piec bez
przykrycia, polewa¢ co jakis czas wytopionym
ttuszczem. Przed koncem polaé matg iloscig zimnej
wody, aby mieso byto chrupiace. Piec przez ok. 1,5-2
godzin. Pieczen pokroi¢ na plastry i podawac z
sosem.

Przygotowanie: ok. 30 min + 2h
Poziom trudnosci: Srednie

KNEDLE Z BUtKI

Sktadniki:

- 10 butek z poprzedniego dnia

- % litra letniego mleka

- 3 jajka

-1 cebula

- 1 peczek pietruszki drobno posiekanej
- 2 tyzki oleju

- sol

Przygotowanie:

Butki pokroi¢ w drobng kostke i zala¢ letnim
mlekiem. Cebule pokroi¢ w pidrka. Na patelni
rozgrza¢ olej. Smazy¢ na nim cebule, az nabierze
ciemnobrazowego koloru. Dodaé do miekkich butek.
Doda¢ jajka i pietruszke i catos¢ wymieszac
doktadnie dtorimi. Jesli masa bedzie zbyt sucha,
mozna dotozy¢ mleka. Dtonie zwilzy¢ wodg i
uformowad ok. 8 kulek z powstatej masy. Zagotowac
lekko posolong wode, delikatnie utozy¢ w niej knedle
i gotowac na matym ogniu przez ok. 25 min.

Przygotowanie: ok. 30 min. + 25 min
Poziom trudnosci: tatwe

KIELBASA SMAZONA Z KAPUSTA

Sktadniki:

- 6 smazonych kietbas

- 500 g kwaszonej kapusty

- 8 ziemniakéw

- % litra bulionu miesnego lub warzywnego
- s0l, pieprz, kminek

Przygotowanie:

Kietbasy pokroi¢ w plastry i usmazyé na chrupigco.
Dotozy¢ obrane i pokrojone ziemniaki i smazyé 5
minut. Dodac¢ kapuste kwaszong, zamieszac i piec
przez nastepne 5 minut. Doda¢ do catosci bulion i
mieszac energicznie. Na patelnie natozy¢ przykrywke
i dusi¢ catos¢ az ziemniaki bedy ugotowane.
Dosmakowac pieprzem, solg i kminkiem.

Przygotowanie: ok. 20 min.
Poziom trudnosci: tatwe




SAtATKA Z KIELBASA

Sktadniki:

- 4 pomidory

-2 cebule

- 4 ogorki konserwowe

- 400 g kietbasy paréwkowej
- 1 peczek szczypiorku

- 3 tyzki octu

- 6 tyzek oleju

- 2 tyzeczki musztardy

- sOl, pieprz

Przygotowanie:

Pomidory wydrylowac i pokroi¢. Cebule pokroi¢ w
obrecze. Ogorki pokroi¢ w kostke. Kietbase
paréwkowa pokroié¢ w paski i te paski pocigé na pot.
Ocet wymiesza¢ z olejem, dodaé¢ musztarde a
nastepnie dosmakowac solg i pieprzem. Szczypiorek
umy¢ i pokroi¢. Wszystkie sktadniki przetozy¢ do
miski i razem wymieszaé. Pozostawi¢ na 30 minut.

Przygotowanie: ok. 25 minut
Poziom trudnosci: tatwe

JABEtKA W CIESCIE

Sktadniki:

- 125 g maki

-1 jajko

- 2 biatka

- szczypta polski

- 3 tyzki cukru

- % filizanki mleka
- 5 duzych jabtek
- 1 tyzka rumu

- ttuszcz

Przygotowanie:

Chrupigce jabtka obrac, pokroi¢ w paski o grubosci
cm, usungcé pestki, posypac cukrem i skropi¢ rumem.
Z maki, jajka, soli, cukru i mleka wymiesza¢ do
uzyskania gestego ciasta i wymiesza¢ z sztywna
piang z biatek. Kawatki jabtek ,zatopi¢” w ciescie.
Uformowac i smazy¢ na gorgcym oleju do uzyskania
ztotego koloru. Po usmazeniu mozna posypac
cukrem pudrem.

Przygotowanie: ok. 45 minut
Poziom trudnosci: tatwe

NALESNIKI Z JABtKIEM

Sktadniki:

- 250 g maki

- 250 ml wody gazowane;j

- 250 ml mleka

- 500 g jabtek

-2 jajka

- szczypta soli, % tyzeczki cynamonu
- tyzeczka proszku do pieczenia

- 3 tyzki cukru

- sok z cytryny, olej

Przygotowanie:

Make, proszek do pieczenia i cukier wymieszacg,
nastepnie wymieszaé¢ z jajkami, mlekiem i wodg
gazowang i pozostawi¢ na 15 min. Jabtka obra¢,
usung¢ z nich pestki i pokroié. Pokrojone jabtka
posypac cukrem i skropi¢ sokiem z cytryny. Po 15
minutach delikatnie wymiesza¢ ciasto z kawatkami
jabtek. Na patelni rozgrzac¢ olej i usmazy¢ nalesniki.
Mozna dodatkowo posypaé cukrem lub cynamonem.

Przygotowanie: ok. 15 min + 15 min
Poziom trudnosci: tatwe




