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Szanowni Panistwo,

oddajemy w Panstwa rece wyjatkowa publikacje, wspoéltworzona z mieszkaicami powiatu
legionowskiego. Inspiracja do jej powstania byl doroczny konkurs kulinarny ”Najlepsza potrawa
tradycyjna”, ktéry od 2007 roku odbywa sie w Woli Kietpinskiej, w gminie Serock. Dzigki tej inicjatywie
dziedzictwo kulinarne Mazowsza jest popularyzowane i upowszechniane. Mieliémy marzenie, aby p6jsé¢
o krok dalej - zebrac¢ w jednym miejscu tradycyjne przepisy i zaprezentowac je szerszemu gronu odbiorcow.

Nasze przepisy, to nie tylko sposoby na odpowiednie potaczenie dobrze odmierzonych sktadnikéw. Kazdy
znich ma swoja historie. Ich autorzy podzielili sie nie tylko recepturami, ale takze swoimi wspomnieniami.
»Powiat od kuchni” to kronika rodzinnych spotkan, waznych wydarzen i niezapomnianych przezyc¢.
Przy kuchennym stole toczy sie zycie kazdego domu. Gdy na stole znajduja sie wyjatkowe potrawy, zycie

jest petniejszeismakuje lepiej.

Mamy nadzieje, ze przygotowane wedlug zamieszczonych w ksigzce przepiséw potrawy beda dla Paristwa
dopelnieniem spotkant w gronie rodziny i przyjaciét oraz pozwola zakosztowaé¢ wyjatkowych smakow

haszego regionu.

Wspélnie z pracownikami Wydzialu Kultury i Promocji skladamy serdeczne podziekowania autorom

przepiséw za poswiecony czas i okazang goscinnosé.

Robert Wrébel
Starosta Legionowski
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Tort bezowy
Jadwiga Wotynik

Skladniki na jeden blat bezowy

6 biatek

300 g drobnego cukru do wypiekéw
1 tyzeczka skrobi ziemniaczanej

1 tyzeczka soku z cytryny

szczypta soli

Skladniki

krem

125 g schlodzonego serka mascarpone

1 tyzka cukru pudru

125 ml schtodzonej $mietany kreméwki 36 %

1 tyzeczka ekstraktu z cytryny lub 1 tyzka wody rézanej

Dekoracja
50 g ptatkéw migdatowych - do posypania

Przygotowanie

Beza

Bialka ubijamy dodajac cukier lyzka po lyzce, az powstanie blyszczaca,
sztywna piana. Dolewamy sok z cytryny i jeszcze chwile ubijamy.
Przesiewamy make, dodajemy do masy i delikatnie mieszamy catos¢.

Okragla blaszke wykladamy papierem do pieczenia. Wylewamy mase
iwstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C. Po 5 minutach zmniejszamy
temperature do 110°C i dalej pieczemy od 1 godz. 45 min. do 2 godzin.
Piekarniki r6znia sie parametrami, dlatego trzeba pilnowac bezy. Dazymy
do otrzymania jasnej bezy, chrupiacej z zewnatrz i piankowej w érodku.

Krem

Laczymy serek mascarpone z cukrem i delikatnie mieszamy z ubita
$mietanka. Dodajemy wode rézang lub ekstrakt cytrynowy do smaku.
Na wystudzony blat bezowy wyktadamy przygotowany krem, dekorujemy
ulubionymi owocami i posypujemy ptatkami migdatowymi.

Rada

Krem z owocami mozemy przykry¢ drugim blatem bezowym. Kiedy juz
uzyskamy wprawe w pieczeniu podstawowym, warto poeksperymentowac.
Pierwszy blat mozemy posmarowac¢ konfitura pomaranczowsq, nastepnie
wylozy¢ krem i przykry¢é drugim blatem bezowym. Mozliwosci sa
nieograniczone, wszystko zalezy od naszej fantazji!
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Szarlotka

Anna Ugodzinska

Sktadniki

Ciasto

3 szklanki maki tortowej

1 szklanka cukru

250 g masta lub margaryny
1 cate jajko

3 zottka

2 tyzki kwasnej $mietany

1 cukier wanilinowy

pot tyzeczki proszku do pieczenia

Jablka

2 kg jabtek ,Reneta” lub innych kwaskowych
1 tyzka masta

1 szklanka cukru

1 cukier waniliowy

1 galaretka cytrynowa lub morelowa

Przygotowanie

Ciasto

Na stolnice wysypujemy make. Dodajemy masto pokrojone w drobng kostke
orazreszte skladnikéw. Ciasto zagniatamy i wktadamy do lodéwkina 30 minut.

Jablka

Jabtka obieramy, usuwamy gniazda nasienne i kroimy w grube plastry. Prazymy je
w garnku z tyzka masta od czasu do czasu mieszajac. Nastepnie dodajemy cukier,
cukier wanilinowy i podsmazamy dalej mieszajac. Na koricu wlewamy galaretke
przygotowana zgodnie z przepisem na opakowaniu i doktadnie mieszamy.
Schiodzone ciasto rozwatkowujemy. Jesli chcemy na wierzchu ulozy¢ kratke,
musimy ciasto wczesniej podzieli¢ na dwie czesci. Rozwatkowana czesé¢ wykladamy
na blache o wymiarach 23x35 cm i pieczemy 8-10 minut w temperaturze 180°C.

Na upieczone ciasto wykladamy jabtka. Druga czes$¢ ciasta watkujemy i tniemy
w paski, ktore nastepnie uktadamy na jabtkach. Gotowe ciasto pieczemy 25-30 minut

nie zmieniajac temperatury piekarnika.

Rada
Wierzch gotowego ciasta mozemy posypac ptatkami migdatowymi.







Najwieksze skupisko sadéw na terenie powiatu wystepuje
we wsi Debe, w gminie Serock. Kwitngce drzewa owocowe
wiosng upajajg stodka wonig, by latem pysznic sie dojrzatym
owocem. Zatopione w kruchym ciescie, ocalone w zimowych
przetworach, ukryte w aromatycznym kompocie lub
orzezwiajagcym koktajlu smakujg réwnie wysSmienicie,
co$wiezo zerwane.







Tarta cytrynowa

Julita Jakubiak
Skladniki
Ciasto Krem Beza
500 g maki pszennej 600 ml mleka 4 biatka
75 g margaryny 16 g cukru wanilinowego 250 g cukru pudru
3 jajka 4 76ttka szczypta soli
tyzeczka proszku do pieczenia 50 g cukru
2 1yzki $mietany 18% 20 g maki pszennej
20 g maki ziemniaczanej
Przygotowanie
Ciasto

Make i proszek do pieczenia przesiewamy przez sito. Dodajemy margaryne pokrojona
w kawalki oraz jajka i $mietane. Ciasto rozrabiamy na gladka mase i wkladamy
do zamrazalnika na 20 minut. Po wyjeciu rozwalkowujemy na grubos¢ okoto 5 mm
i wykladamy na blache. Pieczemy w temperaturze 180°C przez 30 minut w opcji

termoobiegu.

Krem

W garnku zagotowujemy mleko z cukrem wanilinowym doprowadzajac do wrzenia.
Zottka ucieramy z cukrem do bialosci. Make pszenng i ziemniaczang mieszamy,
dodajemy do zéttek, miksujemy na gltadka mase i taczymy z mlekiem. Zagotowujemy
dokladnie mieszajac drewniana lyzka, aby usunaé ewentualne grudki. Od momentu
zagotowania pozostawiamy na ogniu jeszcze przez minute, a nastepnie studzimy.
Krem rozprowadzamy po ciescie.

Bezy

Biatka ubijamy z solg na sztywna piane, a potem dodajemy przesiany cukier puder.
Tak przygotowana mase wykladamy na papier do pieczenia. Bezy pieczemy najpierw
w temperaturze 220°C przez 10 minut w opcji termoobiegu. Nastepnie ustawiamy
piekarnik na grzanie goérne i pieczemy dalej przez 5 minut w temperaturze 190°C.
Upieczone bezy wyjmujemy i odstawiamy do ostudzenia, a potem ukladamy

na ciedcie.

Rada
Tatre mozemy dodatkowo posypac startg skérka cytrynowa i czekolada.



Skladniki

4 szklanki maki pszennej

2 szklanki cukru

2 szklanki mleka

pot szklanki oleju rzepakowego
2 jajka

2 lyzeczki sody

2 lyzki ciemnego kakao

stoik dzemu

(wisniowego lub truskawkowego)

Szybkie ciasto czekoladowe

Agnieszka Pietrzak

Przygotowanie
Wszystkie sktadniki miksujemy na jednolita mase, ktéra wylewamy na duza blache

wylozong papierem do pieczenia. Pieczemy okoto 50 minut w temperaturze 180°C.

Rada
Wierzch ciasta mozemy polac rozpuszczona czekolada i ozdobi¢ cukrowa posypka.




Babeczki dyniowe

Anna Romanowska

Skladniki “mokre”

250 g puree z dyni

2 jajka

125 ml kefiru

80 ml oleju z dyni lub stonecznika

3 szklanki drobnego cukru

Skladniki “suche”

225 g maki pszennej

pot tyzeczki cynamonu

pot tyzeczki sody oczyszczonej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowanie

Puree z dyni
Dynie rozgotowujemy lub pieczemy, a nastepnie

przecieramy przezsito lub blendujemy.

Ciasto

Sktadniki ,mokre” mieszamy w naczyniu az do ich
polaczenia. Do powstalej masy dodajemy wymie-
szane skladniku ,suche” i dokladnie mieszamy.
Formy do muffinek napelniamy ciastem pozosta-
wiajac okolo centymetra wolnej przestrzeni, by
mogly wyrosnaé. Pieczemy w temperaturze 170°C
przez25-30 minut (bez termoobiegu).

Rada
Do ciasta warto dodac kawatki czekolady lub skérke
pomaranczowa. Po upieczeniu babeczki mozna

pola¢lukrem lub polewa i posypac pestkami dyni.

“£
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Tort chalwowy

Iwona Garbuliniska

Biszkopt

5 jajek

pot szklanki cukru

%4 szklanki maki tortowej

2 tyzki maki krupczatki

2 tyzki kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa chalwowa

2 kostki masta

500 g chalwy waniliowej

Przygotowanie

Masto ubijamy do bialosci, a nastepnie dodajemy stopniowo pokruszona
chalwe caly czas mieszajac.

Poncz

500 ml przegotowanej wody
pot szklanki cukru

sok z 1 cytryny

1 aromat arakowy

50 ml wodki

Przygotowanie

Wszystkie skfadniki mieszamy.

Przygotowanie

Biatka ubijamy na sztywno z cukrem. Do ubitej masy dodajemy z6ttka. Maki
faczymy z proszkiem do pieczenia oraz kakao i delikatnie dosypujemy
do masy jajecznej (nie miksujemy!). Calo$¢ przelewamy do uprzednio
posmarowanej tluszczem tortownicy o érednicy 25 cm. Pieczemy 45 minut
w piekarniku nagrzanym do 180°C. Biszkopt po przestudzeniu nalezy
przekroié na trzy czesci.

Warstwy ukltadamy w nastepujacy sposéb: na nasaczony ponczem
biszkopt nakladamy %2 masy chatwowej. Przykrywamy druga czescia
biszkoptu oraz porcja masy i na gore kladziemy ostatnig czes¢ biszkoptu.
Resztg masy smarujemy wierzchiboki tortu.

Do ozdobienia uzywamy np.: ulubionych owocéw sezonowych, dekoracji
czekoladowych, bakalii.







Paczki domowe

Barbara Szafarowska

Skladniki

1 kg maki pszennej typ 500
1 szklanka cukru

6 z6ttek

2 cale jajka

250 g masta

3 szklanki mleka

2 cukry wanilinowe
100 g drozdzy
konfitura do nadzienia
skorka pomarariczowa

Przygotowanie

Jajka z cukrem ubijamy na puszysta mase. Drozdze
z lyzeczka cukru i lyzeczka maki rozrabiamy
z odrobing cieptego mleka i odstawiamy do wyros-
niecia. Mleko doprowadzamy do temperatury okoto
60°C. Make Iaczymy z ubitymi jajkami i zalewamy
cieptym mlekiem dodajac drozdze i rozpuszczone
masto. Ciasto wyrabiamy na jednolita mase,
oprészamy maka, przykrywamy Sciereczka
i odstawiamy w cieple miejsce do wyrosniecia.
Wyrosniete ciasto przekladamy na stolnice.
Przerabiamy i formujemy placek o wysokosci 5 cm,
w ktérym wykrawamy szklanka kota. Kazde z nich
nadziewamy konfiturg, a nastepnie sklejamy
formujac paczki. Odstawiamy do wyrosniecia.
Smazymy na glebokim oleju, wczesniej sprawdzajac
jego temperature poprzez wrzucenie kawalka
ciasta. Paczki smazymy w odpowiedniej tem-
peraturze przez okoto 6 minut. Co jakis czas nalezy
je przewracaé. Po wyjeciu odsaczamy paczki na
papierowym reczniku i gorace smarujemy lukrem
oraz posypujemy skorka pomaranczowa.

Kandyzowana
skorka pomaranczowa

Skladniki
4 pomararicze
woda

cukier

Przygotowanie
Pomararicze kroimy na 4 czeéci i zdejmujemy
skorke. Skorke wrzucamy na wrzatek, gotujemy
3 minuty, odcedzamy. Czynnos$¢ powtarzamy trzy
razy. Po ostudzeniu zdejmujemy biala czes¢ spod
skorki. Oczyszczong skérke kroimy w drobng
kostke, wktadamy do garnka i dodajemy trzy razy
tyle cukru co skoérek. Na matym ogniu dopro-
wadzamy do wrzenia, zmniejszamy ogien
i gotujemy okolo pét godziny do zeszklenia.
Przekladamy do malych stoiczkéw, zakrecamy
i przechowujemy w lodéwce.

Kandyzowang skoérke dodajemy do lukru, miesza-
my i wykladamy na goracy paczek.




Lukier cytrynowy

Skladniki
1 szklanka cukru pudru
pot duzej cytryny

Przygotowanie
Wsypujemy cukier puder do miski, dodajemy sok
z cytryny i mieszamy az do polaczenia skladnikéw -

iuzyskaniajednolitej, gtadkiej masy.
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,Plesniak”

Magdalena Sitarska

Skladniki

4 szklanki maki pszennej

2 masta roslinne po 250 dag

2 czubate tyzki proszku do pieczenia
6 jajek

1 stoik powidet §liwkowych

1 stoik jabtek duszonych

1 tyzka kakao

1 szklanka cukru

Przygotowanie

Zottka oddzielamy od biatek. Make, masto, zéttka
oraz proszek do pieczenia faczymy i zagniatamy
ciasto. Gotowe ciasto dzielimy na trzy czesci - duza,
$rednia i mata. Do éredniej dodajemy 1 tyzke kakao
i wyrabiamy. Duza i mala czes¢ wkladamy
dolodoéwkina okolo godzine.

Najwieksza czeé¢ ciasta rozkladamy na blaszce,
nakluwamy widelcem na calej powierzchni,
a nastepnie wyktadamy na nie powidla i duszone
jabtka, ktére posypujemy starta na tarce Srednig
czescig ciasta. Na tym rozprowadzamy ubite na
sztywng piane bialka z cukrem. Najmniejszy
kawalek ciasta Scieramy na grubej tarce i po-
sypujemy nim wierzch. Pieczemy okolo 60 minut

w temperaturze 180°C.

Rada

Sredni i maly kawatek surowego ciasta mozemy
wlozy¢ do zamrazalnika na pél godziny. Gdy
stwardnieja, tatwiej bedzie je zetrzec .







Skladniki ciasta miodowego
4 szklanki maki

poltorej szklanki cukru

3 tyzki miodu

2 tyzeczki wody

2 jajka

1 margaryna

Skladniki biszkoptu

4 jajka

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 szklanka cukru

1 szklanka maki

Skladniki kremu

1 litr mleka

1 szklanka cukru

2 opakowania cukru wanilinowego
2 tyzki maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej

2 z6ttka

250 g masta lub margaryny

Skladniki polewy

¥ kostki masta lub margaryny
1 szklanka cukru

2 lyzki mleka

Y4 tyzki kakao

,Hetman”

Magdalena Bogusiewicz

Przygotowanie

Ciasto miodowe

Ze wszystkich skladnikow zagniatamy ciasto i rozkladamy je na 2 blachy. Pieczemy
w temperaturze 180°C przez okoto 20 minut.

Biszkopt

Bialka z cukrem ubijamy na sztywna piane. Dodajemy zottka oraz przesiane przez sito
make i proszek do pieczenia. Lekko mieszamy lyzka lub miksujemy na wolnych
obrotach, aby sktadniki dobrze polaczyly sie. Pieczemy na ztoty kolor w temperaturze
180°C przez 35 -40 minutlub do tzw. ,suchego patyczka”.

Krem

Zagotowujemy % litra mleka z cukrem i cukrem wanilinowym. Do reszty mleka
wsypujemy make pszenng i ziemniaczang oraz wbijamy zéitka. Wszystko dobrze
mieszamy na jednolita mase, wlewamy do gotujacego si¢ mleka i ciggle mieszajac
pozostawiamy na ogniu jeszcze przez 2 minuty. Ostudzona mase laczymy z miekkim
mastem miksujac na najwyzszych obrotach do uzyskania jednolitej konsystengji.

Polewa
Wszystko gotujemy na wolnym ogniu, ciggle mieszajac, az masa zgestnieje.

,Hetman”
Na spod kladziemy ciasto miodowe, nastepnie potowe kremu, biszkopt, drugg potowe
kremu i znowu ciasto miodowe. Na wierzch nakltadamy polewe.

Rada
Skltadniki na biszkopt powinny mie¢ temperature pokojowa, dlatego jajka nalezy
odpowiednio wczesniej wyjac zlodowki, jesli tam je przechowujemy. Ta rada ma takze

zastosowanie w przypadku ciasta miodowego.




Czekolada PRL-u

Ewa Tyszkiewicz

Skladniki

1 kostka masta lub margaryny
125 ml wody

2 szklanki cukru

2 lyzeczki kakao

paczka mleka w proszku

5-6 paczek herbatnikow

Przygotowanie

Cukier, margaryne i 1 tyzke kakao zagotowujemy
z woda. W misce faczymy 1 tyzke kakao z mlekiem
w proszku. Ciggle mieszajac dodajemy zagotowana
wode z cukrem i margaryng az do uzyskania
gladkiej masy. Dodajemy pokruszone herbatniki
i dalej delikatnie mieszamy. Catos¢ wyktadamy

na forme, wyréwnujemy wierzch i wstawiamy na

minimum dwie godziny do lodéwki.

Rada

Dla uzyskania bardziej czekoladowego smaku,
zwiekszamy liczbe lyzek kakao do czterech. Do
bloku mozna takze dodaé bakalie (rodzynki,

zurawine, orzechy).

N
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Skladniki

4 jajka

750 ml mleka

200 g swiezych drozdzy
pot szklanki cukru

800 g maki pszennej

4 kostki masta

Sos

200 ml $mietany lub jogurtu

pot tyzeczki cynamonu

1 tyzka cukru (moze by¢ trzcinowy)

“Pampuchy” na stodko

Beata Lepicka

Przygotowanie

Drozdze mieszamy z 6 tyzeczkami cukru, a nastepnie faczymy z cieptym mlekiem
i odstawiamy do wyrosniecia. Jajka ucieramy z pozostalym cukrem. Wyroéniete
drozdze Iaczymy z maka, dodajemy utarte z cukrem jajka, mleko i roztopione
masto. Caloé¢ wyrabiamy i odstawiamy w cieple miejsce na pot godziny
do wyrosniecia. Formujemy z ciasta mate buleczki i ukladamy na blacie na kolejne
p6l godziny, aby jeszcze troche wyrosty. “Pampuchy” umieszczamy
na metalowym sitku nad garnkiem z woda i gotujemy na parze okolo osiem
minut.

Sktadnikina sos wystarczy doktadnie wymieszac.
Rada

“Pampuchy” w wersji wytrawnej moga by¢ takze doskonalym dodatkiem
domies.

27



Marlena Radomska z cérka Liliang




Ciasteczka “Migdalki”

Marlena Radomska

Skladniki

Ciasto

200 g mielonych migdatéow
180 g cukru pudru

30 g maki pszennej

10 g maki ziemniaczanej

2 biatka

Krem

100 g czekolady deserowej

100 g czekolady mlecznej

100 ml $mietanki 30%UHT

30 ml dowolnego alkoholu wysokoprocentowego
20 g masta

Przygotowanie

Ciasteczka

Mieszamy migdaly z cukrem pudrem, maka
ziemniaczanag i pszenng. Dodajemy biatka i wyra-
biamy ciasto. Formujemy kulki $rednicy okolo
3 cm, ktére nalezy lekko splaszczyé. Pieczemy
w temperaturze 180-190°C przez 20 minut.
Zostawiamy do wystudzenia.

Krem

Smietanke gotujemy, dodajemy potamane na ka-
walki czekolady i mieszamy stopniowo dolewajac
alkohol. Na konicu dodajemy masto. Ciastka

przekladamy wystudzonym kremem.







Kwintesencja lata. Sa takie miejsca, gdzie zolty dywan
stonecznikéw rozposciera sie po horyzont. Kwiaty zwrécone ku
storicu zatrzymuja, zachwycaja i hipnotyzuja. Stoneczniki juz
dawno przestaly by¢ tylko Zrédlem nasion i ich pochodnych
pelnigc role ozdobne oraz inspirujgc artystéw. Swego czasu
rzucily urok na samego Vincenta van Gogha, ktéry namalowat
= 4 cala serie obrazéw ze stonecznikami w roli gtéwne;j.
F
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Chalwa stonecznikowa

Kamila Goscicka-Kmie¢

Skladniki
300 g pestek stonecznika
100-120 g ptynnego miodu

Przygotowanie

Stonecznik prazymy na suchej patelni. Nalezy uwazacé, aby go nie przypalic.
Po wystudzeniu ziaren mielimy je na piasek w miynku do kawy
lub blenderze. Jezeli midd, ktéry mamy w domu, jest skrystalizowany, nalezy
go podgrza¢ do uzyskania plynnej konsystencji. Zmielony stonecznik
przesypujemy do miski, dodajemy ptynny miod i mieszamy calos$¢ lyzka.
Powinna powsta¢ masa o konsystencji plasteliny. Dodajemy miodu, jezeli
masajest za sucha.

Gotowa mase przekladamy do pudetka lub formy posmarowanej thuszczem
(np.: olejem kokosowym), ewentualnie wylozonej folia spozywcza.
Schtadzamy w lodéwce przez kilka godzin, a najlepiej cala noc. Stwardnialg

chatwe kroimy w plasterkilub kostke.

Rada
Do gotowej masy chalwowej mozna doda¢ bakalie np.: pistacje, rodzynki,

migdaty, skérke pomarariczowa itp.



Kamila Goscicka-Kmie¢










Pasztet drobiowo-wieprzowy
Z zZurawing

Bozena Godlewska

Skladniki

2 litry bulionu drobiowego
2 udka kurczaka

1 kg lopatki wieprzowej

300 g watrobki

300 g podgardla

100 g suszonej zurawiny

4 jaja

4 owoce jalowca

4 ziarenka ziela angielskiego
3 listki laurowe

1 tyzeczka majeranku

pot lyzeczki gatki muszkatotowej
s6l, pieprz

Przygotowanie

Mieso z topatki, podgardla i udek kurczaka myjemy,
oczyszczamy, osuszamy i kroimy w kostke, a nastepnie
wkladamy do garnka i zalewamy bulionem. Dodajemy
ziele angielskie, listki laurowe oraz jalowiec i gotujemy
pottorej godziny. Nastepnie dodajemy watrébke
i gotujemy caloé¢ jeszcze przez 4 minuty. Odcedzamy
zachowujac wywar. Ostudzone mieso dwukrotnie
mielimy.

Bialka ubijamy na sztywna piane. Doprawiamy sola
i pieprzem. Do masy miesnej wlewamy zéttka, dodajemy
gatke muszkatolowa, Zurawine oraz majeranek.
Mieszamy dolewajgc odrobine wywaru i biatka.
Do wylozonej papierem ,keksowki” o ditugosci 30 cm
wykladamy mieso. Mase wyréwnujemy. Pasztet
pieczemy przez pottorej godziny w piekarniku roz-

grzanym do 190°C.



Skladniki

1,5 kg karkowki

1,5 kg kapusty kiszonej

8 pomidoréw suszonych w oleju
1 cebula

10 grzybkéw suszonych

s6l i pieprz do smaku

3 tyzki keczupu

Karkowka w kapuscie po staropolsku

Jolanta Plocharska

Przygotowanie

Kilogram kapusty, pokrojone pomidory, cebule posiekana ,w piérka” mieszamy
z keczupem i ukladamy w naczyniu zaroodpornym. Nastepnie na zaktadke ukladamy
kawatki karkowkii przykrywamy pozostala kapusta. Doprawiamy do smaku. Pieczemy

pod przykryciem w temperaturze 180°C przez péttorej godziny.
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Kielbasa z dzika

Bogustaw Stepkowski

Skladniki

10 kg miesa z dzika

2-3 kg ttustego miesa wieprzowego (stoniny, podgardla lub boczku)
220 g gotowej mieszanki peklujacej

100 g czosnku

50 g czarnego pieprzu mielonego

500 ml bulionu wotowego

jatowiec

rozmaryn

jelita do wyrobu kietbas

sznurek wedliniarski




Przygotowanie

Do dziczyzny, oczyszczonej z bton oraz Sciegien
i pokrojonej na kawatki wygodne do mielenia,
dodajemy pokrojone mieso wieprzowe. Peklujemy
przez dwie doby uzywajac do tego gotowej
mieszanki peklujacej.

Zapeklowane mieso dzielimy na lepsze i gorsze
jakosciowo. Lepsze (np. szynke) mielimy na bardzo
grubym sitku, natomiast gorsze, na drobniejszym
sicie. Mozemy tez pokroi¢ najlepsze kawatki
w bardzo drobng kostke. Do tak przygotowanego
miesa dodajemy zmielony lub rozgnieciony
czosnek i pieprz oraz pozostale przyprawy, wedle
uznania. Calo$¢ dokladnie mieszamy dodajac
bulion wolowy i wyrabiamy, aby nada¢ miesu

odpowiednig lepkoséikonsystencje.

Miesem nadziewamy uprzednio oczyszczone jelita
uzywajac do tego nadziewarki. Korice pet zabezpie-
czamy sznurkiem . Kielbase wieszamy na kijkach
lub drazkach i wkiadamy do wedzarni na kilka
godzin, az uzyska odpowiedni kolor. Do wedzenia
uzywamy drewna olchowego. Uwedzong kietbase
parzymy w wodzie o temperaturze 75°C przez
okoto 20 minut. Po wyjeciu odwieszamy, zeby
ostygla.

Rada

lloé¢ sktadnikéw w przepisie podana zostata dla
10 kg dziczyzny. Jesli uzywasz mniej lub wiecej
miesa, proporcjonalnie zwigksz lub zmniejsz ilos¢

pozostatych skladnikow.

Pamietaj!

Podstawowa kwestia przy wyrobach z dziczyzny,
a takze z wieprzowiny jest badanie miesa na
obecnosé wilosni. Uzywaj miesa tylko wtedy, gdy
masz pewnos¢, ze jest przebadaneizdrowe.
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Karkéwka z dynia

Anna Romanowska

Skladniki

1,5 kg karkowki

1 sredniej wielkosci dynia

2-3 tyzki wody

2-3 tyzki oleju z dyni

s6l, majeranek, czosnek, papryka, ziota do smaku

Przygotowanie

Karkéwke przyprawiamy wedle upodoban. Wkladamy do foliowego
woreczka, a nastepnie do lodéwki na 24 godziny. Dynie obieramy, usuwamy
gniazda nasienne, kroimy w duza kostke i ukladamy wokét miesa
w naczyniu zaroodpornym. Pod karkéwke wlewamy odrobine wody i oleju
z dyni. Wszystko razem pieczemy w temperaturze 200°C przez okolo péttorej
godziny, w zaleznosci od wielkosci karkéwki. Mozemy réwniez pokroi¢
mieso w plastry i upiec w woreczku z dynia (odpowiednio krdcej).

Rada
Razem z karkéwka mozemy takze upiec ziemniaki.
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Karkéwka z imbirem na stodko

Matgorzata Sokélska

Skladniki

1 kg karkowki

2 cebule

2 szklanki soku pomarariczowego

1 kostka rosolowa drobiowa

rodzynki

gatka muszkatolowa

1 tyzeczka startego na tarce, Swiezego imbiru
1 tyzka maki

kilka kropel sosu typu ,maggi”

Przygotowanie

Cebule kroimy w kostke i podsmazamy. Dodajemy
szklanke soku pomaranczowego i kostke rosotows,
rozpuszczona w pol litra letniej wody. Zagoto-
wujemy, a nastepnie dodajemy garsé rodzynek, kilka
kropel sosu typu ,maggi” i starty na tarce imbir,
a takze szklanke soku pomarariczowego, do ktorej
wczesniej wsypaliémy tyzke maki. Ponownie

zagotowujemy.

Karkéwke porcjujemy, obtaczamy w przyprawach
i odstawiamy na dwie godziny. Po tym czasie migso
obsmazamy z obu stron na oleju i przekladamy na
blaszke wylozong papierem do pieczenia. Kazdy
kawatek polewamy sosem. Calos¢ przykrywamy
folia aluminiowa i pieczemy 50 minut w tem-
peraturze 180-200°C.




»Schab po warszawsku”
Ewa Kacprzycka

Skladniki
1,2 kg schabu srodkowego bez kosci
przyprawy (s6l, pieprz, majeranek, czosnek)

Farsz

4-6 jajek na twardo
peczek natki pietruszki
3 1yzki chrzanu

2 lyzki majonezu

s6l i pieprz do smaku

Zalewa

3 litry wywaru warzywnego

sOl i pieprz

ocet

cukier

4 1yzki zelatyny na 1 litr wywaru

Przygotowanie

Wywar przecedzamy, doprawiamy sola i pieprzem,
octem oraz cukrem, dodajemy zelatyne.

Schab nacieramy przyprawami i odstawiamy
do lodéwkina dobe. Po tym czasie migso wkladamy
w rekaw do pieczenia, zawigzujemy i gotujemy
w wodzie na wolnym ogniu przez okoto godzine.
Zostawiamy do wystygniecia, a nastepnie kroimy
na plastry o grubosci okoto 1-1,5 cm. Skladniki
farszu drobno siekamy i mieszamy. Krawedz
kazdego plastra rozkrajamy do potowy glebokosci
tak, aby powstala kieszonka, do ktérej wkladamy
delikatnie tyzke farszu. Mieso z nadzieniem
zwijamy w roladki, ktére uktadamy na péimisku,
dekorujemy i zalewamy tezejacqg zalewa.







Kurczak w zlocistym warkoczu
z ciasta fancuskiego

Maja Dobies

Skladniki

piers z kurczaka
mrozony szpinak rozdrobniony
gotowe ciasto francuskie
$mietana 18%

ser mozzarella (kula)
tyzka masta

1 jajko

3 pomidory

1 cebula

zabek czosnku

natka pietruszki

sol i pieprz

Przygotowanie

Szpinak smazymy na masle do odparowania wody. Dodajemy drobno posiekany
lub wycisniety przez praske czosnek, doprawiamy solg i pieprzem do smaku.
Smazymy jeszcze okolo 2-3 minuty i dodajemy $mietane i mieszamy calos¢. Tak
przygotowany farsz odstawiamy.

Piers kurczaka rozcinamy, aby powstala kieszonka. Kieszonke napelniamy
farszem, a na wierzch ukladamy pokrojong w plastry mozzarelle. Doprawiamy
do smaku.

Ciasto francuskie nacinamy po bokach w paski o grubosci 2 cm. Na $rodku
ukladamy piers z kurczaka, a z poprzecinanych bokéw zaplatamy warkocz.
Wierzch smarujemy roztrzepanym jajkiem i wstawiamy na 40 minut
do piekarnika nagrzanego do 200°C.

W trakcie pieczenia przygotowujemy sos pomidorowy, ktéry postuzy jako
smaczny dodatek do dania. W tym celu podduszamy pokrojone i obrane
ze skorki pomidory z bardzo drobno posiekang, przesmazona cebulka, solg
ipieprzem. Na koniec dodajemy posiekang natke.
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Nalesniki na ostro
Maria Pietrzak

Skladniki
Ciasto

2 szklanki maki
1 szklanka wody
1 szklanka mleka
2 jajka

Farsz

300 g kietbasy
300 g boczku
500 g cebuli

3 papryki czerwone

Przygotowanie
Ciasto
Miksujemy sktadniki ciasta na jednolita mase. Sma-

zymy naleéniki.

Farsz

Wszystkie skfadniki kroimy. Cebule, kietbase
iboczek podsmazamy. Dodajemy papryke i dusimy
do miekkosci. Doprawiamy do smaku.

Nalesniki zawijamy z farszem i ponownie pod-

smazamy na patelni.

Rada

Nalesniki wy$mienicie smakuja podane z sosem

jogurtowo-czosnkowym.




(4

,Jarmuzki z serem’

Monika Gutowska

Sktadniki
Ciasto
2 szklanki maki

szklanki goracej wody
1 tyzeczka masta lub oleju
szczypta soli

Farsz

250 g sera bialego poétttustego
200 g mrozonego jarmuzu

3 zabki czosnku

2 lyzki masta

sol i pieprz do smaku
szczypta gatki muszkatolowej

szczypta ostrej papryki

Przygotowanie

Zagniatajac wszystkie skladniki przygotowujemy
ciasto na pierogi. LiScie jarmuzu oczyszczamy, usu-
wamy twarde lodyzki, parzymy wrzaca woda
z dodatkiem niewielkiej ilosci soli i cukru,
anastepnie osuszamy i siekamy.

Cebule nalezy zeszkli¢ na masle z dodatkiem
posiekanego czosnku. Nastepnie dodajemy jarmuz
i dusimy do miekkosci (ok. 8 minut). Calosé
zostawiamy do ostygniecia. Ser rozdrabniamy
widelcem, dodajemy ostudzony jarmuz z cebula
iczosnkiem oraz przyprawy. Dokladnie mieszamy.
Ciasto watkujemy, wycinamy koétka, ktére na-
pelniamy farszem i lepimy okragle ,Jarmuzki”.
Pierozki gotujemy we wrzatku z dodatkiem soli,
azbedaal dente.

Rada
,Jarmuzki” doskonale smakuja z jogurtem

naturalnym, sosem czosnkowym lub tzatziki.




Knedle z kurkami
Anna Ugodzifiska

Skladniki

Ciasto

1 kg ziemniakéw

1 jajko

3 lyzki maki ziemniaczanej
1 1yzka maki pszennej

1 plaska tyzka masta

Farsz

400 g kurek

1 cebula

2 tyzki masta

pieprz i s6l do smaku

Przygotowanie

Ciasto

Ziemniaki gotujemy na miekko i rozdrabniamy.
Z pozostalych skladnikéw i ziemniakéw zag-
niatamy ciasto.

Farsz

Kurki gotujemy i bardzo drobno kroimy. Na masle
podsmazamy na zloty kolor pokrojong w piérka
cebulke. Do cebuli dodajemy grzyby, doprawiamy
solg oraz pieprzemijeszcze chwile podduszamy.

Z ciasta formujemy placuszki, na ktére naktadamy
tyzke farszu. Zlepiamy brzegi nadajac ksztalt
kulisty. Gotowe knedle wrzucamy do wrzatku
igotujemy do wyptyniecia.

Rada

Do wrzatku nalezy wrzucac po kilka kulek, tak aby
sie nie posklejaly. Gotowe knedle mozna
udekorowaé skwarkami z boczku i poszatkowana,
$wieza natka pietruszki.



Skladniki

500 g ziemniakéw
300 g zottego sera
1 jajko

Ciasto

2 szklanki maki

2 jajka

1 szklanka cieptej wody

Skladniki salatki

1 gléwka mlodej kapusty
1 z61ta papryka

1 czerwona papryka

1 zielony ogoérek

Zalewa
1 litr wody
szczypta soli

cukier

kwasek cytrynowy

Pierogi z ziemniakami i Z6ltym serem
oraz salatka z marynowanych warzyw
Grazyna Bialik

Przygotowanie
Farsz
Ziemniaki gotujemy, studzimy i przepuszczamy przez praske. Dodajemy starty zotty

ser, surowe jajko is6l do smaku. Wszystko doktadnie mieszamy.

Ciasto

Z podanych skladnikéw wyrabiamy ciasto. Kubkiem wykrajamy male placuszki,
a nastepnie napelniamy je farszem i zalepiamy. Pierogi wkladamy do wrzacej wody
igotujemy az wyplyna.

Satatka z marynowanych warzyw

Przygotowanie

Kapuste szatkujemy. Papryki i ogérka, po uprzednim wydrazeniu nasion, kroimy
w paseczki.

Zalewe stodko-kwasng przygotowujemy z ostodzonej, osolonej wody z dodatkiem
kwasku cytrynowego. Zalewamy nig warzywa i pozostawiamy na 12 godzin

do przegryzienia.










Paszteciki z migsem
Halina Natecz

Skladniki

Ciasto

1kg maki pszennej
szczyptasoli

pottorej kostki margaryny
1tyzkasmalcu

100 g drozdzy

2jajka

125 mlmleka

Przygotowanie

Drozdze zalewamy cieplym mlekiem i odstawiamy, zeby
popracowaly. Make wysypujemy na stolnice, dodajemy posiekana
margaryne, smalec, jajka oraz wymieszane z mlekiem drozdze.
Zagniatamy ciasto.

Farsz

1 caly kurczak lub okolo 1,5 kg kawatkéw kurczaka
1kgpieczarek

2cebule

wloszczyzna

peczek natki pietruszki

s6li pieprz do smaku

Przygotowanie

Kurczaka gotujemy w warzywach, jak na rosél, do miekkosci.
Pokrojone cebule i pieczarki podsmazamy do odparowania wody.
Z ugotowanego kurczaka oddzielamy kosci. Do miesa dodajemy
cebule z pieczarkami i mielimy przez maszynke na grubym sitku.
Doprawiamy solg i pieprzem oraz drobno pokrojona natka pietruszki.
Ciasto watkujemy na dlugi pasek. Na brzeg nakltadamy farsz,
odcinamy odpowiedni kawatek i zawijamy pasztecik. Paszteciki
ukladamy na blaszke, smarujemy roztrzepanym jajkiemiwktadamy do
piekarnika nagrzanego do 180°C (bez termoobiegu). Pieczemy okoto
20 minut, az do zarumienienia.

Rada
Paszteciki z migsem to idealny dodatek do czerwonego barszczu.



Pierogi z dynia

Anna Ugodziniska

Skladniki

Ciasto

600 g maki pszennej

1 jajko

tyzka oleju albo masta
125 ml cieptej wody
szczypta soli

Farsz dyniowy
300 g obranej dyni
1 tyzka masla

1-2 tyzki miodu

Przygotowanie
Ciasto
Wszystkie sktadniki zagniatamy i wyrabiamy ciasto.

Farsz

Dynie kroimy w drobng kostke i zalewamy woda. Nastepnie
podgrzewamy do momentu zagotowania wody i odcedzamy.
Na patelni rozgrzewamy tyzke masta, wrzucamy podgotowana
dynie i smazymy okoto trzy minuty. Na koniec dodajemy lyzke
lub dwie miodu naturalnego. Wszystko dokladnie mieszamy.

Ciasto watkujemy, wycinamy kota, naktadamy farsz i formujemy
pierogi, wrzucamy na osolony wrzatek i gotujemy do momentu

wyplyniecia.




Eliza Klimek z synem Kajtkiem Kanigowskim




Kluski “Przecieraki”
Eliza Klimek

Sktadniki

500 g ziemniakow

2 jajka

1 szklanka maki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczanej
cebula

kilka tyzek smalcu

boczek lub inne migso
biaty ser

sol, pieprz

Przygotowanie

Ziemniaki obieramy i $cieramy na malutkich oczkach tarki. Do startych
ziemniakéw dodajemy jajka oraz make pszenna i ziemniaczang, doprawiamy
do smaku i wyrabiamy ciasto o konsystencji pozwalajacej klas¢ kluski
lyzeczka na osolony wrzatek. Lyzeczke za kazdym razem moczymy w zimnej
wodzie, aby ciasto do niejnie przywierato.

Kluski gotujemy w osolonej wodzie okolo 10 minut od momentu
wyplyniecia. Cebule siekamy i podsmazamy na ttuszczu. Oddzielnie robimy
skwarki z boczku. Ugotowane , Przecieraki” wylawiamy tyzka cedzakowa,
wkladamy do miski i polewamy solidng iloscig tluszczu z cebulka
iskwarkami. Na koniec posypujemy pokruszonym bialym serem.

Rada

Ciasto musi mie¢ odpowiednia konsystencje. Nie moze by¢ ani zbyt geste,
bo kluski beda twarde, ani zbyt rzadkie, bo ciasto rozplynie si¢ w wodzie.
Najlepiej najpierw zrobi¢ préobe wrzucajac kawalek ciasta do wrzacej wody.
Jezeli utworzy sie klusek, ciasto jest dobre. Jesli jednak sie rozplynie, nalezy
dodac wiecej makii powtérzyc probe.

»Przeciaraki” takze po odsmazeniu, smakuja wy$mienicie.
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»~Pyzaki” nadziewane

Honorata Gtéwczak

Skladniki

4 duze ziemniaki

8 lyzek maki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczanej
125 ml cieptego mleka
250-300 g boczku

2 $rednie cebule

1 jajko

Przygotowanie

Ugotowane w mundurkach ziemniaki obieramy,
rozgniatamy praska i odstawiamy do wystudzenia.
Dodajemy obydwie maki oraz cieple mleko i dok-
fadnie mieszamy. Pokrojone w drobng kostke
boczek oraz cebule podsmazamy i taczymy z masa
ziemniaczana. Wbijamy jajko, doprawiamy sola
oraz pieprzem do smaku i mieszamy. Z masy
formujemy kulki, ktére wrzucamy na wrzatek i go-
tujemy okoto 5 minut. Podajemy ze skwarkami.
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Zuparybna ,Zalewajka”

Daniel Twardo

Skladniki

3 litry wody

1 litr gotowego zuru

70 dag ziemniakow

400 g suma (filet)

20 g suszonych grzybow
100 g boczku wedzonego
2 cebule

3 zabki czosnku

2 liscie laurowe

3 ziarenka ziela angielskiego
Yatyzeczki majeranku

2 tyzki oleju

3-4 tyzki $mietany 18%
s6l i pieprz do smaku

Przygotowanie

Grzyby moczymy przez okolo godzine. Ziemniaki obieramy i kroimy
w kostke. Cebule i czosnek siekamy. Posiekana cebule wrzucamy na roz-
grzany olej. Podsmazamy na malym ogniu, aby cebula sie zeszklila,
dodajemy boczek pokrojony w kostke i rybe. Do wrzatku wkladamy
ziemniaki, a po 15 minutach wrzucamy podsmazona cebule, rybe z boczkiem,
lis¢ laurowy, ziele angielskie i namoczone wczesniej grzyby. Gotujemy
na $rednim ogniu. W osobnym naczyniu mieszamy dokfadnie zur ze $mie-
tang i posiekanym czosnkiem. Gdy ziemniaki beda miekkie, wlewamy
do zupy gotowy zur caly czas mieszajac. Zupe doprawiamy solg, pieprzem
imajerankiem. Gotujemy jeszcze 10-15 minuti gotowe.









Skladniki

1,5 kg ryb

(karas, mietus, lin, szczupak)
2-3 marchewki

1 korzen pietruszki
1 seler

2-3 duze cebule

1 koper wloski
natka pietruszki
natka kopru

ziele angielskie

lis¢ laurowy

sol i pieprz

Skladniki

1 kg swiezych okoni

2-3 pomidory

1 litr bulionu

(z poprzedniego przepisu)
szklanka kwasnej $mietany
peczek kopru

s6l i pieprz

Bulion rybny

Jadwiga Wotynik

Przygotowanie

Z warzyw i przypraw gotujemy esencjonalny wywar. Nastepnie wyjmujemy
warzywa, a na ich miejsce wkladamy ryby i gotujemy okolo 30 minut.
Po wystudzeniu zlewamy delikatnie rosét, tak aby byl klarowny. Dodajemy
posiekany koperek, ugotowana marchewke i wieksze kawatki ryby obrane z osci.
Przelewamy do wazy. Takirosé6t doskonale smakuje z lanymi kluseczkami.

Zupa rybna z okoni

Jadwiga Wotynik

Przygotowanie

W garnku zagotowujemy rosét, a nastepnie dodajemy oczyszczone i wypatroszone
ryby. Gotujemy je okoto 15 minutiwyjmujemy z garnka. Gdy wystygna, obieramy je
z0sci, wyrzucamy glowy i ponownie wkladamy do zupy. Smietane wlewamy do ku-
beczka, dodajemy nieco goracej zupy, mieszamy trzepaczka i wlewamy do garnka
mieszajac, aby $mietana nie zwazyla sie. Dodajemy pokrojone i obrane ze skoérki
pomidory oraz posiekany koperek. Podajemy od razu, najlepiej w towarzystwie

bagietki.
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,Szuba” salatka sledziowa

Veronika Apanaseno

Skladniki

2 opakowania $ledzi matjasow
2 cebule

4 ziemniaki

6 marchewek

4 buraki

majonez

sol

pieprz

Przygotowanie

Ziemniaki, marchewki i buraki gotujemy ze skérka. Sledzie kroimy na mate kawatki i uktadamy na dnie tortownicy.
Na sledzie ktadziemy drobno posiekana cebule i rozsmarowujemy warstwe majonezu. Nastepng warstwe stanowia
obrane i drobno pokrojone ziemniaki, ktére rowniez przykrywamy majonezem. Wykladamy oczyszczong i starta
na tarce marchew i ponownie przykrywamy majonezem. Na koniec ktadziemy obrane i pokrojone w kostke lub cienkie
plasterki burakiijeszcze raz warstwe majonezu.

Oddzielnie gotujemy galaretke do wykoriczenia satatki.
Galaretka

Skladniki

21yzki zelatyny

200 ml wody

tyzka cukru

szczypta kwasku cytrynowego
1burak

Przygotowanie
Wode gotujemy, dodajemy zelatyne, cukier i kwasek cytrynowy, dokladnie mieszamy. Do tak powstalej cieplej galaretki
dodajemy przecedzony przez gaze sok z buraka. Galaretke wylewamy do duzego, plaskiego naczynia. Stezatg kroimy w

drobna kostke i uktadamy na wierzchu satatki. Przed podaniem otwieramy forme tortownicy i zdejmujemy obrecz.
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Prosty pasztet z ryb

Jadwiga Wotynik

Skladniki

1,5 kg filetow rybnych (dorsz lub leszcz)
2 jajka

2 bulki kajzerki

2 marchewki

2 pietruszki

2 cebule

pot selera

1 jabtko

mleko

galka muszkatotowa
s6l i pieprz do smaku

Skladniki bulion

1 cebula

peczek koperku

4 listki laurowe

5 ziaren pieprzu

5 ziaren ziela angielskiego
2 tyzki soku z cytryny

s6l do smaku

Przygotowanie

Marchewki, pietruszki, seler oraz cebule $cieramy na grubej tarce i podsmazamy
na klarowanym masle doprawiajac do smaku sola i pieprzem. Jabtko pieczemy.
Gotujemy wywar z péltora litra wody, cebuli, kopru, lisci laurowych, ziaren pieprzu
i ziela angielskiego doprawiajac do smaku sola i sokiem z cytryny. Po zagotowaniu
wywar zostawiamy na wolnym ogniu jeszcze przez kwadrans. Nastepnie
przecedzony plyn wlewamy z powrotem do garnka. Ogieri zmniejszamy do mini-
mum i dodajemy do wywaru pokrojona w kawatki rybe. Po 5 minutach rybe
wytawiamy, odsagczamy i studzimy. Rybe i usmazone warzywa dwukrotnie mielimy
w maszynce do miesa. Do masy wbijamy jajka, dodajemy namoczone w mleku
i odcisniete kajzerki oraz pieczone jabtko. Doprawiamy sola, pieprzem oraz gatka
muszkatotowq i dokladnie mieszamy. Mase przektadamy do formy wysmarowanej
mastem i posypanej butka tarta. Wierzch smarujemy oliwa. Pieczemy
w temperaturze 180°C przez 40-50 minut.
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Skladniki

1 kg miesa z dowolnych ryb
1-2 zabki czosnku

butka kajzerka

1-2 cebule

2 jajka

peczek kopru

s6l i pieprz do smaku

smalec lub oliwa do smazenia
butka tarta do panierowania

Kotlety rybne

Jadwiga Wotynik

Przygotowanie

Mieso mielimy dwa razy na bardzo drobnym sitku. Do masy dodajemy namoczong
w mleku i odci$nieta bulke, jajka, posiekany koperek, rozgnieciony czosnek
i zeszklong cebule. Doprawiamy sola i pieprzem. Dokladnie mieszamy, aby
skladniki potaczyly sie. Formujemy kotleciki, panierujemy w tartej bulce i smazymy
na zloto.

Kotlety smakujg znakomicie na cieploina zimno.

Wskazoéwki dotyczace przygotowania ryb

Swieza ryba ma rézowe skrzela i ,mokre" oczy. Jesli nie jestesmy pewni co do
Swiezosci, lepiej kupi¢ rybe mrozona.

Czas gotowania zalezy od gatunku rybiich wielkosci. Ryby takie jak karp, szczupak,
lin znacznie zyskuja na smaku, jezeli gotujemy je dtuzej (godzine do péttorej). Plocie,
karasie i inne drobne rybki gotujemy okoto pietnastu minut, a wieksze - do pot
godziny. Gotujac zupe rybng usuwamy z ryby skrzela, oczy i wnetrznosci .

Aby pozbyé sie charakterystycznego rybiego zapachu stosujemy nastepujace
metody:

- po oczyszczeniu i umyciu skrapiamy tuszke sokiem z cytryny lub octem winnym
ipozostawiamy na okoto péttorej godziny,

- do gotujacego sie¢ wywaru, przed wlozeniem ryby, wrzucamy 2-3 kawatki wegla
drzewnego. Dawniej rybacy mieszali zupe rybng polanem wyjetym z ogniska.
Dodawalo to mitegoispecyficznego posmaku zupie,

- sprawiona i umyta tuszke okltadamy plastrami cebuli i zostawiamy na okoto
pottorej godziny.

Pozadanym dodatkiem do ryb sa ostre sosy lub oliwa z oliwek i cytryna w czastkach.
Zrybami dobrze komponuje sie tez koper.
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Skladniki

1 kg cytryn

1 kg cukru

1 litr spirytusu
1 litr mleka

Skladniki

125 ml wody

1 szklanka utartego imbiru
125 ml soku z cytryny

125 ml miodu

»Likier dlugowiecznosci”
Halina Natecz

Przygotowanie

Cytryny nalezy dokladnie sparzy¢. Dwie sztuki kroimy w cienkie paski (wraz ze
skorka), z ktérych usuwamy pestki. Pozostale cytryny obieramy bardzo dokladnie
nie pozostawiajac bialej btony, bo wplynie to na smak nalewki, kroimy w cienkie
plastry i usuwamy pestki. Wszystkie cytryny wrzucamy do stoja, dodajemy
pozostale skladniki i mieszamy do rozpuszczenia cukru. Odstawiamy
w zakreconym sloju w ciemne miejsce na miesigc. Po tym czasie filtrujemy,

rozlewamy do butelek i odstawiamy na kolejne 3 miesigce.

~Antygrypina”

Regina Rataj

Przygotowanie

Imbir obieramy ze skory i drobno kroimy lub Scieramy na tarce. Wode gotujemy,
dodajemy imbir i chwile podgrzewamy. Odstawiamy do przestygniecia, a nastepnie
odcedzamy. Do letniego wywaru dodajemy miod i sok z cytryny. Gotowy napdj

przechowujemy w lodéwce.












Likier ,,A kuku”

Ewa Tyszkiewicz

Skladniki

300 g cukierkéw typu , kukutka”
5 zoltek

250 ml mleka skondensowanego
250 ml wodki

Przygotowanie

Cukierki rozdrabniamy (np. w mozdzierzu),
dodajemy zéttka i mleko skondensowane. Catos¢
podgrzewamy ciggle mieszajac i nie dopuszczajac
do wrzenia. Staramy sie utrzymaé temperature
masy w granicach 65°C. Po okolo 6-8 minutach
dolewamy powoli woédke i nadal mieszamy.
Podgrzewamy przez nastepne 5 minut utrzymujac
te sama temperature. Goracy likier przelewamy
do butelki. Po wystudzeniu przechowujemy
w lodéwce przez kilka dni.

Rada

Likier mozna podawac na cieptoina zimno.




,Sliwowka”

Czestaw Wroniak

Skladniki

1 kg dojrzalych sliwek wegierek
500 ml wodki

500 ml spirytusu

500 g cukru

Przygotowanie

Sliwki doktadnie myjemy, przekrajamy na pot
i wyjmujemy pestki. Owoce przekladamy do stoja
lub gasiora, zalewamy woédka oraz spirytusem
i odstawiamy na 5 tygodni. Po tym czasie dodajemy
cukier i mieszamy calos¢. Odstawiamy na minimum
cztery tygodnie. Odcedzamy i rozlewamy
do butelek.




98

Likier z le$nej jezyny

Iwona Garbuliniska

Skladniki

2 kgjezyn

1 kg cukru

500 ml spirytusu

500 ml wody

2 gwiazdki anyzu

3 koszyczki kardamonu
1 laska wanilii

Przygotowanie

Owoce dokladnie myjemy i osuszamy papierowym
recznikiem. Jezyny przysypujemy polowg cukru, tak by
puscily sok (najlepiej wybiera¢ owoce dojrzale - sa
najstodsze i najbogatsze w sok). Przykrywamy gaza
i odstawiamy na trzy dni. Zagotowujemy wode z resztg
cukru i do jeszcze cieplej dodajemy anyz, kardamon
i wanilie. Odstawiamy do wystudzenia, a nastepnie
zalewamy jezyny. Calo$¢ przelewamy do sloja,
dolewamy spirytus i dobrze wstrzasamy, aby sktadniki
wymieszaly sie. Odstawiamy sl6j w ciemne miejsce na
dziesie¢ tygodni. Musimy pamietaé, by raz w tygodniu
potrzasngé stojem. Po tym czasie zlewamy plyn
i odstawiamy na trzy miesigce, a nastepnie filtrujemy
irozlewamy do butelek.

Rada

Likier najlepiej smakuje po roku od jego nastawienia.
Owoce pozostale po odcedzeniu mozemy uzy¢ jako
dodatek do deseréw:lodéw, galaretek, ciast na zimno.
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,Likier serocki”

Mariusz Natecz

Skladniki

10 g suszonej skorki pomarariczowej

(drobno pokrojonej)

maly kawatek kory cynamonowej (ok. 2 cm)

2 g suszonego korzenia arcydziegla

2 g anyzu gwiazdkowego

250 ml czystej wodki 45%

500 ml spirytusu 95%

500 ml potstodkiego czerwonego wina gronowego

150 g cukru

Przygotowanie

Wszystkie przyprawy ucieramy w mozdzierzu
(lub rozdrabniamy mlotkiem w kawatku plétna),
nastepnie wsypujemy do sloja, zalewamy wodka,
zakrecamy i odstawiamy na dziesie¢ dni w ciemnym
miejscu. Po uplywie tego czasu dodajemy spirytus
i wino, a nastepnie solidnie potrzgsamy. Odstawiamy
na dwa dni, a potem przefiltrowujemy. Cukier roz-
puszczamy w malej ilosci wody. Do rozpuszczonego
cukru wlewamy nalewke (nie odwrotnie!). Przelewamy
do butelek i odstawiamy na 6 miesiecy.
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Nalewka dyniowa

Maria Pietrzak

Skladniki

1 kg miazszu z dyni
1 szklanka miodu

1 litr wody

250 ml spirytusu

Przygotowanie

Dynie obieramy ze skéry i usuwamy gniazda
nasienne. Oczyszczony migzsz kroimy w drobng
kostke. Dynie zagotowujemy w wodzie, a nastepnie
dodajemy midéd i mieszamy. Pilnujemy, aby owoce
sie nie rozgotowaly i nie rozpadly. Po ostudzeniu
dolewamy spirytus. Calos¢ przelewamy razem
z owocami do duzej butelki lub stoja. Nalewka jest od
razu gotowa do spozycia.
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Polne drogi i lesne Sciezki, z ktérych powiat legionowski jest
utkany, sg idealne na rodzinne spacery, niedzielne przechadzki
i refleksyjne wycieczki. Ich uroki mozna podziwiaé spacerujac
samotnie lub w grupie. Niech krajobraz karmi zmysly, a zotadek -
zabrane ze sobg §wiezy chleb, peto domowej kielbasy i kawalek
stodkiego ciasta.
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