g Mazowsze.

serce Polski

+Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie.”
Publikacja opracowana przez Gmine Krasnosielc na zlecenie Samorzadu Wojewo6dztwa Mazowieckiego
Publikacja wspéffinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Pomocy Technicznej
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013.
Instytucja Zarzadzajgca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013
- Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi




MIESO | RYBY

Pyzy z miesem

Pyzy z miesem z tartymi ziemniakami

Rolada wieprzowa z tymiankiem

Zrazy nadziewane kaszg gryczang z grzybami suszonymi
Przepidrki faszerowane

Kurczak faszerowany

Kaczka faszerowana

Schab po warszawsku

Udo faszerowane

Filet z kurczaka w ciescie francuskim z pieczarkami i serem
Szczupak faszerowany w catosci

Roladki schabowe faszerowane papryka owijane boczkiem
Rolada tososiowa

DANIA MACZNE

Kluski zawijarce

Pierogi z miesem i kapusta
Pierogi z grzybami i cebulka
Pierogi mojej mamy

Duze pierogi

Pierog faszerowany

Pierogi z kurkami
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JAJKA NA TRZY SPOSOBY
Jajka faszerowane w skorupce
Jajka faszerowane

Kotlety z jajek

WARZYWA | OWOCE

Goftabki z kaszg gryczang i grzybami
Faszerowane pomidory lub papryka
Cukinie faszerowane

Kapusta nadziewana w sosie pomidorowym
Gruszki faszerowane

Jabtka pieczone z rodzynkami

NA StODKO

Rogaliki drozdzowe z jabtkiem

Pyzy drozdzowe gotowane na parze, nadziewane twarogiem
Buteczki drozdzowe nadziewane twarogiem

Sakiewki z serkiem

taciate nalesniki z konfiturg wisniowa

Rurki z kremem

Salceson na stodko

Koperty z jabtkiem

SPIS POTRAW

Niniejsza publikacja jest matg skarbnicg wiedzy o kuchni naszych bab¢. Wykorzystanie zasobdéw tej lektury
w dzisiejszym Swiecie pozwoli przenies¢ sie w czasie do naszego dziecinstwa, co z pewnoscig przywota w nas ciepte
i sentymentalne wspomnienia.

Powstanie tego kulinarnego zbioru zawdzieczamy wszystkim uczestnikom konkursu ,Wielkie Faszerowanie”,
organizowanego po raz drugi w gminie Krasnosielc. Che¢ podzielenia sie z nami tradycyjnymi przepisami, ktére w ich
rodzinach przekazywane byty z pokolenia na pokolenie, umozliwita stworzenie opracowania, ktére — mam nadzieje,
z przyjemnoscig —trzymacie teraz Panstwo w swoich rekach. Znalazty sie tu réwniez przepisy na bardziej wspdtczesne
dania, ale zaznaczam od razu, ze powodzenie ich smaku i jakosci mozna zawdzieczac tylko i wytgcznie wykonaniu
z tradycyjnych produktéw zywnosciowych, powstatych w oparciu o naturalne metody wytwarzania.

Zyczac powodzenia w podbojach regionalnej kuchni pétnocnego Mazowsza, zachecam jednoczeénie do odwiedzania
zielonych zakatkdw gminy Krasnosielc i poznawania jej waloréw przyrodniczych i kulturalnych.

Z wyrazami szacunku

Pawet Ruszczyriski
Wéjt Gminy Krasnosielc

WIELKIE FASZEROWANIE 2013 TYTULEM WSTEPU



Danuta Kruk

Sktadniki na ciasto:

1 kg ziemniakow

1 szklanki maki ziemniaczanej
0,5 szklanki maki pszennej

2 tyzki oleju

sol

Sktadniki na farsz:

0,5 kg miesa wieprzowego
1 cebula

kilka suszonych grzybéw

1 marchew

Obrane ziemniaki ugotowac, wystudzi¢ i zmieli¢ lub
przepusci¢ przez praske. Doda¢ make ziemniaczanag
i pszenng oraz olej. Wyrobi¢ na jednolitg mase. Mieso,
grzyby i marchew ugotowac i zmieli¢. Dodaé przesmazong
cebule, pieprzisél. Wyrobic na jednolitg mase. Na placki
z ciasta naktadad farsz i formowac kulki. Wrzucac na

wrzgcg, osolong wode, wyjmowacé po wyptynieciu na
wierzch. Podawacd polane przesmazong cebulka.

Kinga Ferenc

Sktadniki:

3 kg ziemniakow

700 g miesa mielonego
4 cebule

1 jajko

pieprz

o]

1,5 kg ziemniakdw ugotowac w osolonej wodzie. Druga
czes¢ zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach i odcisna¢
przez gaze. Ugotowane ziemniaki przepusci¢ przez
maszynke i wymieszac ze startymi na tarce, dodac jajko,
ewentualnie make. Wyrobi¢ ciasto. Cebule posiekac
i podsmazy¢, dodac do miesa, doprawié solg i pieprzem.
Na dton natozy¢ porcje ciasta ziemniaczanego, na to
tyzke farszu, zlepic¢ i uformowac podtuzne pyzy. Pyzy
wktadac¢ do wrzacej osolonej wody, gotowac okoto
30 minut. Podsmazy¢ pokrojony w kostke boczek, polaé
nim gotowe pyzy.

>

-

"

by




Marta Szewczak

Sktadniki:

1 kg miesa na pieczen
3 zabki czosnku

sok z cytryny
szczypta soli

Farsz do rolady:

700 g topatki wieprzowej

300 g boczku surowego

250 g watrébki wieprzowej lub drobiowej
1 cebula

1-2 zgbki czosnku

1 marchewka

kawatek selera

kilka suszonych grzybow

2 jajka

1 czerstwa butka

3 ziela angielskie

1 listek laurowy

0,5 tyzeczki majeranku i tymianku
1 tyzeczka gatki muszkatatowe;j
sol

pieprz

Mieso na pieczerh myjemy, doktadnie osuszamy recznikiem
papierowym, nastepnie bardzo ostrym i duzym nozem
nacinamy wzdtuz, przez srodek tak, by mozna je byto
otworzyéjak ,ksigzke”. Uzyskany w ten sposdb prostokatny
ptat miesa rozklepujemy delikatnie na grubos¢ okoto
2 cm (nalezy uwaza¢ zeby nie podziurawié struktury
wtdkien). Tak przygotowany ptat miesa nacieramy solg
z obu stron, czosnkiem, sokiem z cytryny i wstawiamy
do lodéwki na godzine.

Mieso na farsz ugotowaé w bulionie warzywnym do
miekkosci, a nastepnie zemle¢. Dodac czosnek przecisniety
przez praske, 1 tyzeczke majeranku i 1tyzeczke tymianku
oraz jajka, rozmoczong czerstwg butke, sél i pieprz,
doktadnie mieszamy. Farsz miesny uktadamy wzdtuz
dtuzszego boku schabu (formujgc watek o srednicy okoto
2 cm), a nastepnie ciasno rolujemy obwigzujac rolade
biatym, grubym, bawetnianym sznurkiem. Pieczemy na
blaszce w temperaturze 200 stopni przez ok. 2 godziny,
podlewajac rolade wywarem warzywnym i obracajac.

WIELKIE FASZEROWANIE 2013 MIESO IRYBY

Sktadniki:

mieso wieprzowe — karkowka
sol

pieprz

kasza gryczana

cebula

czosnek

marchewka

grzyby suszone

olej do smazenia

Iwona Czaplicka

Mieso pokroi¢ na plastry i rozbi¢ cienko, oprészyé
solg i pieprzem. Kasze ugotowacé na sypko.
Na patelni zeszkli¢ cebule, czosnek i startg marchewke
(cebulaiczosnek drobno pokrojone). Do tego dodac
wczesniej namoczone we wrzgtku grzyby suszone
(drobno pokrojone) chwile podsmazy¢ wszystko
i dodac¢ do tego ugotowang kasze. Doprawic farsz
solg i pieprzem, musi by¢ w miare pikantny. Uktadajac
farsz na ptatach miesa zwina¢, spigé¢ wykataczkami,
obsmazy¢, wtozy¢ do garnka, podla¢ wodg i dusié¢
do miekkosci. Doprawic solg i pieprzem, wrzucic¢
do smaku listek i ziele angielskie. Gdy zrazy beda
miekkie wyjg¢ do oddzielnego naczynia. Powstaty
sos mozna lekko zagesci¢ i doprawi¢ wedle uznania.
Wtozy¢ w sos zrazy i chwile razem poddusic.
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Mariola Krawczak

Sktadniki:

4 przepiodrki

podroby z przepidrek

pot jabtka

przyprawy: owoc jatowca, tymianek, sol, pieprz,
ostra papryka, czosnek, olej

Przepidrki i podroby optukac z krwi.

Zamarynowac mieso w przyprawach i polaé kilkoma
kroplami oleju. Odstawi¢ do lodéwki na ok. 1 godzine
pod przykryciem, by mieso przeszto smakiem

izapachem przypraw. Nastepnie 2 sztuki przepiorek
nadziac jabtkami. Wszystko wytozy¢ na blache
i przykry¢ folig aluminiowg, potem wstawi¢ do
rozgrzanego piekarnika.

Piekarnik rozgrzac do 200 stopni i piec przepidrki ok.
2 godziny. Mozna podac z ziemniakami pokrojonymi
na ¢wiartki.




Kurczak faszerowany

Bozena Warych

Sktadniki:

ok. 1,5 kg catego kurczaka
0,5 kg miesa mielonego wieprzowego
peczek pietruszki

1 jajko

pieprz

sol

2 zabki czosnku

1 cebula

bazylia

kolendra

Przygotowac kurczaka, ostrym nozem nacig¢ tuszke
wzdtuz tuszki, a nastepnie oddzieli¢ miesnie od kosci.
Mieso utozy¢ tak, aby od spodu znajdowata sie skora,
posoli¢ i oprdszy¢ pieprzem. Roztozy¢ réwnomiernie
wymieszany i doprawiony farsz. Zwing¢ mieso wzdtuz
w rolade. Utozy¢ na blasze, posypaé przyprawami. Piec
okoto 1,5 godziny.

Kaczka faszerowana

Bozena Kowalczyk

Sktadniki:
kaczka
jabtka

sol

pieprz
majeranek

Kaczke nacieramy solg i pieprzem. Obsypujemy maje-
rankiem. Odstawiamy na dobe. Jabtka kroimy w semki.
Nadziewamy kaczke i pieczemy okoto 3 godziny.
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Schab po warszawsku

Bozena Kowalczyk

Sktadniki:

1,2 kg schabu

majonez

7-8 jaj

chrzan ze stoika

szczypiorek drobno posiekany

sol, pieprz, majeranek, Swiezy czosnek
olej

2-3 litry wywaru warzywnego lub z kosci
zelatyna na 2-3 litry ptynu

Schab natrze¢ mieszanka zi6t, oleju i przepraw. Odstawic
na cata noc do lodéwki. Na drugi dzierh obsmazy¢ na
patelni z kazdej strony. Da¢ do rekawa do pieczenia,
podla¢ troszeczke olejem i niewielkg iloscig wody.
Zwigzaé rekaw. Wstawic¢ do nagrzanego piekarnika
do 200 stopni i piec ok. 1,5 godziny. Po upieczeniu
odstawi¢ do wystygniecia. Jak ostygnie wstawi¢ do
lodéwki poniewaz schab najlepiej kroi¢ zimny. Zelatyne
wymiesza¢ w gorgcym wywarze, wystudzié, odttuscic,
przecedzi¢. Schab kroimy w plastry o grubosci 1 cm.
W kazdym plastrze nacinamy gteboka kieszonke
(ja kroje tak: odmierzam na schabie 0,5 cm, przekrawam
nozem do potowy grubosci schabu, nastepnie znowu
odmierzam 0,5 cm i przekrawam do korica odcinajac
plaster juz z kieszonkg). Ugotowane na twardo jajka
pokroi¢ w kostke, dodac chrzan i troszeczke majonezu, sdl,
pieprz. Pasta ma by¢ zwiezta nie lejagca z wyczuwalnym
smakiem chrzanu. Kieszonki schabu nadzia¢ pasta
jajeczng, posypac szczypiorkiem. Utozyé na pétmisku,
udekorowac i zalac¢ tezejaca galaretka.




UdO faszerowane Teresa Zuzniew

Sktadniki:

1 kg uda z indyka

200 g miesa mielonego
3 jajka

5 tyzek maki
ugotowana marchewka
8 pieczarek

3 zgbki czosnku

1 $rednia cebula

sol, pieprz, majeranek

Udo myjemy i osuszamy papierowym recznikiem.
Rozcinamy tak by mozna byto ztozy¢ je jak ksigzke.
Rozbijamy i oprészamy sola, pieprzem i majerankiem.
Wstawiamy na 1 godzine do lodéwki. Mieso mielone
doprawiamy solg, pieprzem i majerankiem. Doktadnie
wyrabiamy. Cebule obieramy i kroimy w pidrka. Czosnek
przeciskamy przez praske. Pieczarki myjemy, kroimy
w cienkie plasterki. Jaja, make i przyprawy miksujemy.
Smazymy omlet wielkos$ci ptata uda i uktadamy na udzie.
Na omlecie rozsmarowujemy farsz miesny, a na nim
uktadamy pieczarki. Posypujemy cebulg i czosnkiem.
Na brzegu ptata miesa ktadziemy marchewke i ciasno
zwijamy rolade. Obwigzujemy bawetniana nicig kuchenna.
Wktadamy do nattuszczonej brytfanny lub naczynia
zaroodpornego i pieczemy godzine w temperaturze
200 - 2500cC.
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Filet z kurczaka w ciescie francuskim z pieczarkami i Serem wagdsten zauscays

Sktadniki:

0,5 fileta z kurczaka

6 duzych pieczarek

1 cebula

100 g startego z6ttego sera

Przyprawiamy wedtug uznania solg i pieprzem.
Dusimy wszystko razem, oprécz sera.

Ciasto francuskie:

100 ml wody

0,5 tyzeczki soli

200 g masta (miekkie w temp. pokojowej)
200 g maki pszennej jasnej

50 g masta roztopionego w rondelku

Do miski wsypuje make, dodaje wode, sél i roztopione
masto (te 50 g). Mieszam. Przektadam na blat
i podsypujgc maka (by sie nie kleito) wyrabiam.
Zawijam w folie i chowam do loddéwki. Ciasto
warto sptaszczy¢, potem schtodzone bedzie tatwiej
watkowac. Czas na jaki wstawiam do lodowki to
2 godziny. Wyjmuje, watkuje na prawie kwadrat.

WIELKIE FASZEROWANIE 2013 i MIESOIRYBY

Ktade kostke miekkiego masta na srodku. Zawijam
boki a potem gore i dét kopertowo. Watkuje tak
ztozone ciasto, by miato dtugos¢ 3 razy wieksza
niz szerokosc¢. Potem sktadam na trzy i do lodowki
na 1-2 godziny (ma by¢ zimne, zalezy od lodowki).
Wyjmuje, przekrecam o 90° i znowu watkuje.
Ma by¢ 3 razy dtuzsze niz szersze. Sktadam ponownie
i chowac do loddwki.

Te czynnos$¢ powtarzam 6 razy, czyli wyjmuje,
watkuje, sktadam i do loddwki na 1-2 godziny (tak
ten czas moze by¢ dtuzszy, jesli zastanie Was noc).
Po tym czasie ciasto jest gotowe. Przed uzyciem
powinno by¢ schtodzone.

Ciasto kroimy na kawatki, nadziewamy farszem,
posypujemy serem i zapiekamy.



Szczupak faszerowany W Calosei waiina ogonowska

Sktadniki:

1-1,5 kg szczupaka

1 marchewka

1 pietruszka

maty seler

2 jajka na twardo

3 cebule

1 tyzeczka maki

5 ziarenek ziela angielskiego
sol

biaty pieprz

korniszony

pieczarki lub inne grzyby
200 g watrdbki drobiwej
anchois

butka tarta

majonez z zelatyng do dekoracji

WIELKIE FASZEROWANIE 2013

Ze sprawionego szczupaka $ciggnac skdre i nacierad
ja solg az zbieleje (optukad), wyjac osci wraz
z kregostupem odcinajac go przy gtowie, a z drugiej
przy ptetwie ogonowej tak aby obie potowy trzymaty
sie grzbietu. Mieso obrac z osci i przepuscic¢ przez
maszynke.

Przygotowanie farszu:

Warzywa gotujemy, kroimy lub rozdrabniamy:
marchewke, pietruszke, seler, jajka na twardo.
Dodajemy podsmazong cebule oraz zarumieniong
make, 5 ziarenek ziela angielskiego, sdl, biaty pieprz.
Kroimy w kostke korniszony. Obgotowujemy Swieze
grzyby lub pieczarki zrumieniamy na masle. Mieso
i wszystkie sktadniki taczymy i napetniamy farszem
rybe, uktadamy w przygotowanej brytfannie.
Smarujemy jajkiem i posypujemy tartg butka,
wstawiamy do piekarnika na 40 minut 1800C. Po
15 minutach polewamy rybe rozgrzanym mastem.
Powtarzamy to kilka razy.

[l MESOIRYBY

Irena Kaczyriska

Sktadniki:

1 kg schabu

3 duze papryki (z6tta, zielona, czerwona)

12 plasterkow boczku wedzonego (dtugie plastry)
musztarda gorczycowo — chrzanowa

sol i pieprz

Schab pokroi¢ na 12 cienkich plastréw, rozbié,
posypac solg i pieprzem i posmarowacé musztarday. Na
kazdy plaster potozy¢ po pasku kolorowej papryki,
zwing¢ w roladki, owingc plasterkiem boczku. Utozy¢
ciasto na blasze, podlac olejem i piec okoto godziny
w temperaturze 1800C.
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Rolada fososiowa

Agnieszka Gwiazda

Sktadniki:

1 opakowanie mrozonego szpinaku
4 jajka

1 opakowanie plastréw tososia

2 serki almette

Szpinak rozmrozi¢, ubi¢ piane z biatek. Dodaé z6ttka
i odci$niety szpinak. Upiec w 1800C okoto 10— 15 minut.
Po ostudzeniu posmarowac serkiem almette i roztozy¢
plastry tososia. Zwing¢ w rolade i wstawi¢ do lodéwki
na okoto 2 godziny.




Danuta Kruk

Sktadniki na ciasto:
2 szklanki maki

3 jajka

sol

Sktadniki na farsz:

10 $rednich ziemniakéw
1 jajko

2 tyzki maki

1 cebula

Zagnies$¢ ciasto i rozwatkowad je na duze, cienkie placki
(jak na makaron). Obrane ziemniaki zetrze¢ na tarce
z matymi oczkami, lekko odcedzi¢ i dodaé make, jajko,
startg cebule, sél i pieprz. Wymieszaé i przesmazy¢ na
oleju. Ciepty farsz rozsmarowywac na plackach i zwijac¢
w ruloniki. Kroi¢ jak kopytka i wrzucac na wrzaca, osolong
wode, wyjmowacd po wyptynieciu na wierzch. Podawac
polane przesmazong cebulka.
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Pierogi z miesem
i kaPUStac Anna Kruk

Sktadniki:

1 kg maki

200 ml goracej wody
200 ml cieptej wody
2 jajka

60 g masta

sol

Sktadniki na farsz:

700 g miesa wieprzowego
1 kg kapusty kwaszonej

1 cebula

pieprz

kilka suszonych grzybéw
(o]

Zagniesc ciasto (jak na pierogi). Oddzielnie ugotowac
mieso i kapuste. Ugotowang kapuste odcisngc. Nastepnie
mieso i kapuste zmieli¢ razem, dodac przesmazona
cebule, sél i pieprz. Doktadnie wymieszaé. Formowac
pierogi i wrzucac na wrzacg, osolong wode, wyjmowacé
po wyptynieciu na wierzch.




Anita Dzik

Sktadniki:

1 kg maki

1,5 szklanki gorgcej wody
2 tyzki oleju

sol

Wszystkie sktadniki mieszamy i zagniatamy ciasto.

Sktadniki na farsz:

grzybki suszone

cebula

olej lub smalec do smazenia
sol

pieprz

Grzybki moczymy w gorgcej wodzie z dodatkiem mleka.
Cebulke kroimy i przesmazamy na oleju lub smalcu.
Kiedy cebulka bedzie rumiana dodajemy grzybki i dusimy
razem az bedg miekkie. Mielimy i farsz jest gotowy.
Doprawiamy do smaku pieprzem i sola.
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Barbara Rogala

Sktadniki:

1 kg maki

1 jajko

ok. 2 szklanek cieptej wody
sol

Sktadniki potgczy¢ i zagnies¢ ciasto.

Sktadniki na farsz:

Sredniej wielkosci golonka wieprzowa
4 marchewki

3 cebule

sol

pieprz

2 pietruszki

gatka muszkatatowa

por

Golonke ugotowa¢ w wywarze warzywnym czyli
z marchewka, pietruszka i porem. Wyjaé z rosotu
i ostudzic¢. Zmieli¢ w maszynce golonke, marchewke,
pietruszke i por. Cebule pokroi¢ drobno i podsmazy¢.
Dodac do zmielonego farszu. Doprawi¢ przyprawami.
Nadziewac pierogi i ugotowac w osolonej wodzie.
Podawaé z podsmazong cebulka i suréwka.
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DUZE PlerOgl Bozena Szlaska

Sktadniki:

0,5 kg maki

1 szklanka mleka

3 z6ttka

pot matej kostki drozdzy

Sktadniki na farsz:

1 piers z kurczaka drobno pokrojona i przesmazona
z przyprawami (wedtug uznania)

0,5 kg pieczarek

1 cebulail papryka pokrojona drobnoi przesmazona
na oleju

1 srednia kapusta pekinska

puszka kukurydzy

sol, pieprz

Wszystko przesmazy¢ przez 2 -3 minuty. Uformowac
i nafaszerowac pierogi i smazy¢ w gtebokim
ttuszczu.




Renata Rolka

Sktadniki:

450 g maki pszennej

1 tyzeczka soli

8 g drozdzy suchych lub 16 g swiezych
2 tyzki oliwy z oliwek

250 ml mleka

Sktadniki na farsz:

piers z kurczaka

papryka

cebula

pieczarki

ser

1 jajko (roztrzepane do posmarowania)

Make przesia¢ do miski, dodac sél, wymieszaé drozdze
(jezeli sa $wieze to trzeba rozpusci¢ w odrobinie mleka).
Zrobi¢ w srodku dotek wlaé mleko i oliwe. Wyrobi¢
ciasto, az bedzie miekkie i gtadkie. Uformowac kule,
naoliwi¢, przykry¢ i pozostawi¢ do wyrosniecia (ok.
1,5 godziny). W miedzyczasie przygotowac nadzienie.
Ciasto po wyrosnieciu dzielimy na 4 czesci. Kazda
cze$¢ rozwatkowad na owalny placek o okoto 20 — 25
cm $rednicy. Na potowe natozy¢ farsz. Ciasto zginamy
i formujemy pierdg. Posmarujemy jajkiem. Pieczemy
w temperaturze 2000C przez okoto 20 minut.

|

Plerogl Z kurkaml Brygida Krzeminska

Sktadniki:

0,5 kg maki

2 76ttka

okoto 2 g drozdzy

2 tyzki oleju

1 kg kurek

2 mate cebule
pieprz i sél do smaku

Kurki ugotowac, przepusci¢ przez maszynke razem
z cebula. Przesmazy¢ doprawic pieprzem i solg. Make
przesia¢, dodac z6ttka, zagnies¢ ciasto z cieptg woda,
nastepnie rozwatkowac i wykroic kétka. Nadziac farszem
i zlepia¢. Gotowaé na wrzacej lekko osolonej wodzie
po 3 minuty z kazdej strony. Pola¢ przesmazonga cebulka.

WIELKIE FASZEROWANIE2013 17 DANIAMACZNE




WIELKIE FASZEROWANIE 2013

18

JAKANATRZY SPOSOBY

Beata Jurczewska

Sktadniki na ciasto:
10 jajek

10 pieczarek

natka pietruszki
majonez

sol

pieprz

Jajka ugotowac na twardo. Kazde jajko wraz ze skorupka
przekroi¢ na pot. Delikatnie aby nie uszkodzi¢ skorupki.
Wyja¢ z kazdej potowki z6ttko oraz biatko i drobno
posiekac. Pieczarki zetrze¢ na tarce i usmazy¢ na odrobinie
oliwy. Ostudzone doda¢ do posiekanych jajek, nastepnie
dodaé posiekang natke pietruszki, majonez, séli pieprz do
smaku. Wszystko wymieszac. Kazda skorupke wypetnié¢
farszem i zapanierowac w butce tartej. Ktas¢ na rozgrzany
ttuszcz farszem do dotu i smazy¢ 5 minut.

Jajka faszerowane rensta cicea

Sktadniki:

6 jajek ugotowanych na twardo
300 g pieczarek

1 cebula

2 tyzeczki majonezu

o]

pieprz

Jajka obieramy i kroimy wzdtuz na pét. Wydrgzamy
26ttko. Na patelni podsmazamy drobno pokrojone
pieczarki z posiekang cebulg. Mieszamy z z6ttkiem
i taczymy z majonezem. Doprawiamy solg i pieprzem.
Wypetniamy farszem miejsca po zéttkach w jajku.
Odstawiamy do lodéwki.
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|<Ot|€t)’ VA JaJEk Daniel Rolka

Sktadniki:

5 jajek

3 tyzki butki tartej

jajko

tarta cebula

pieprz

sol

olej do smazenia

Ugotowane jajka zmieli¢, dodac¢ 3 tyzki butki tartej
i jedno cate jajko. Przyprawi¢ pieprzem i solg, doda¢

przesmazonag tarta cebulke. Uformowac kotlety, obtoczy¢
w butce tartej. Rozgrzac olej i usmazyc.
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Janina Roston

Sktadniki:

sredniej wielkosci kapusta
250 g kaszy gryczanej

10 g suszonych borowikow

Kapuste parzymy w osolonej wodzie, zdejmujgc
liscie, ktére trzeba zblanszowac. Zagotowac 0,5 litra
wody, wsypac optukang kasze i gotowac ok. 30 minut.
Ugotowane borowiki do miekkosci, kroimy drobno
w kawateczki, mieszamy z kaszg i solimy do smaku.
Nastepnie naktadamy porcjami na przygotowane
liscie i zawijamy. Uktadamy gesto w garnku i dusimy
przygotowanym sosem zrobionym wedtug swojego
uznania. Posypujemy koperkiem.
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Faszerowane pomidory
|Ub PaPr)Ika Aleksandra Rykaczewska

Sktadniki:

4 duze pomidory lub papryki
cebula

pieczarki

ser z6tty

pietruszka

kasza lub ptatki jeczmienne
o]

pieprz

papryka stodka

bazylia

Pieczarki pokroi¢ i podsmazy¢ na patelni, dodac cebule.
Pomidory przekroi¢ na pot, wydrazyé srodki, ktore potem
dodaje sie do kaszy. Pieczarki i cebule z przyprawami
dodac do kaszy, wymieszac. Napetnia¢ pomidory, posypac
26ttym serem. Piec 20 minut w 1800C.




Grazyna Rosiak

Sktadniki:

1 czerstwa butka

4 $rednie cukinie

1 mata cebula

peczek natki z pietruszki
300 g miesa mielonego

1 jajko

1 tyzeczka musztardy

0,5 tyzeczki stodkiej papryki
sol

pieprz

zgbek czosnku

1 tyzeczka ziét prowansalskich
100 g startego sera

masto do smazenia

Butke moczymy w wodzie, a gdy nasigknie odciskamy.
Umyte i osuszone cukinie kroimy wzdtuz na pét.
Wydrazamy migzsz tyzeczka i drobno kroimy. Optukana
i 0sgczong natke pietruszki drobno siekamy. Rozgrzewamy
piekarnik do 2000C. Cebule drobno siekamy i razem
z migzszem cukinii podsmazamy na odrobinie masta.
Studzimy. Mieso wktadamy do miski, dodajemy cebule
z cukinig, natke, jajko, musztarde, sél, pieprz, zmiazdzony
czosnek, ziota oraz odcisnietg butke. Doktadnie mieszamy
i napetniamy farszem potéwki cukinii. Naczynie zaro-
odporne smarujemy mastem po czym uktadamy w nim
cukinie. Pieczemy okoto 30 minut, posypujemy serem
i pieczemy jeszcze 10 minut.
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Kapusta nadziewana
W Sosie pomidorowym

Maria Antosiak

Sktadniki:

1 gtowka kapusty

300 g miesa mielonego
50 g boczku wedzonego
% butki

125 ml mleka

500 ml bulionu

4 cebule

2 marchewki

500 g pomidoréw

5 tyzek posiekanej natki pietruszki
15 g masta

1 jajko

pieprz

sol

Butke moczymy w mleku, 2 cebule obieramy i siekamy.
Doktadamy pokrojony w kostke boczek i mieso mielone.
Dusimy na patelni potem doktadamy butke, jajko i natke
pietruszki, przyprawiamy. Kapuste parzymy, nastepnie
wktadamy pomiedzy liscie farsz. Catos¢ obwigzac
bawetniang nitka, wtozy¢ do rondla i podla¢ goragcym
bulionem. Dorzuci¢ pokrojone marchewki, pomidory,
cebule i masto. Dusi¢ 30 minut.




Zofia Podpora

Sktadniki:
gruszki

ser plesniowy
ptatki migdatowe
ser almette

Gruszki nalezy przekroi¢ wzdtuz i wydrazyé gniazda.
Wymiesza¢ sery z migdatami i przepali¢ na patelni.
Gotowym farszem wypetni¢ gruszki. Mozna posypac
migdatami.

Jabtka pieczone
Z rOdZ)’ﬂkaml Brygida Krzeminska

Sktadniki:

7 jabtek Sredniej wielkosci
200 g rodzynek

200 ml rumu

0,5 szklanki cukru pudru

Jabtka umyg, $cigé goére razem z ogonkiem, wydragzy¢
srodek. Rodzynki namoczy¢ w rumie, nastepnie
nafaszerowac nimi jabtka i posypa¢ cukrem. Przykry¢
odcietg czescia jabtek. Blache wytozy¢ papierem, utozy¢
jabtka i zapieka¢ okoto 40 minut.
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NAStODKO

Marzena Sierak

Sktadniki:

1 kg maki

1 margaryna

10 g drozdzy

300 g kwasnej $mietany
32 g cukru waniliowego
3 jajka

kawatki jabtek

Na stolnice wytozy¢ make, rozpuszczong margaryne,
rozpuszczone drozdze w niewielkiej ilosci cieptej wody
z dodatkiem cukru waniliowego oraz Smietane. Jajka ubi¢
doktadnie trzepaczka. Dodac do wtozonych uprzednio
produktow na stolnicy. Wszystkie produkty rozdrabniamy
nozem, nastepnie podsypujac make doktadnie rozgniatamy
ciasto do momentu, az zacznie ono odchodzi¢ od
reki, ciasto stanie sie gtadkie. Tak wyrobione ciasto
pozostawiamy do wyrosniecia. Nastepnie watkujemy
ciasto na grubos¢ 0,5 cm. Wykonujemy z niego tréjkaty,
na ktére naktadamy niewielka ilo$¢ jabtka i formujemy
rogaliki. Na koniec smarujemy je roztrzepanym jajkiem
po wierzchu. Pieczemy.

Barbara Czaplicka

Sktadniki na ciasto:
1 kg maki

10 g drozdzy

ok. 1 litr mleka

3 cate jajka

0,5 szklanki cukru
szczypta soli

Sktadniki na farsz:

2 kostki twarogu

2 76ttka

cukier waniliowy

cukier krysztat (do smaku)

2 tyzki budyniu Smietankowego

Robimy rozczyn z drozdzy, 2 tyzek maki, tyzki cukru
i odrobiny cieptego mleka. Wyrosniety rozczyn dodajemy
do przesianej maki, do tego dodajemy cate jajka, ciepte
mleko, cukier, troche soli. Wyrabiamy jak na paczki
i odstawiamy do wyrosniecia. W tym czasie wszystkie
sktadniki na farsz ucieramy na gtadkg mase. Po wyrosnieciu
robimy tak jak paczki wktadajgc w srodek mase serowa.
Gotujemy wode w garnku przykrytym Iniang $ciereczka,
na ktérej uktadamy wyrosniete pyzy. Gotujemy 10—-12
minut pod przykryciem. Podajemy ciepte polane stodka
Smietang lub podsmazone na masetku.
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Marta Szewczak

Sktadniki na ciasto:
1 kg maki

1 szklanka cukru

10 g drozdzy

20 g margaryny

6 jajek

3 szklanki mleka
szczypta soli

Twarég:

0,5 kg twarogu

2 jajka

0,5 szklanki cukru

cukier waniliowy
Wszystko razem wyrobic.

Make podzieli¢ na dwie czesci, w szklance mleka rozpuscic¢
drozdze z tyzkg cukru i maki, odstawi¢ do wyrosniecia.
Pozostate mleko podgrza¢ (nie gotowac) wymieszac
z potowa maki i wyro$nietym rozczynem, pozostawic
do wyrosniecia. Do miski wiozy¢ jajka, cukier, sél i ubig,
dodac¢ roztopiong margaryne. Potgczy¢ obie czesci
ciasta, wsypacd reszte maki i dobrze wyrobi¢. Odstawic
do wyrosniecia.

Gotowe butki mozna posypac kruszonka.
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Urszula Kubat

Sktadniki na ciasto:

250 g maki

1 szklanki mleka

1 szklanki wody gazowanej
2 jajka

Sktadniki nadzienia:
400 g serka waniliowego
5 g czekolady

2 gatazki miety

sOl, cukier do smaku

Sktadniki ciasta razem potgczyc tak aby powstata gtadka
masa. Usmazy¢ nalesniki. Do serka doktadamy startg
na tarce gorzka czekolade oraz drobno posiekane listki
Swiezej miety.

Nadzienie naktadamy na srodku nalesnika. Tworzymy
sakiewke unoszgc wszystkie boki do gory i zwigzujemy
nalesnika. Na wierzchu mozna pola¢ musem ze swiezych
truskawek i udekorowac mieta.

WIELKIE FASZEROWANIE 2013 NASLODKO

Agnieszka Gwiazda

Sktadniki na ciasto:

0,5 kg maki

3 jajka

szczypta soli

3 tyzki cukru

3 tyzki oleju
woda gazowana
mleko

kakao

Sktadniki na krem:

100 g serka mascarpone
100 ml Smietany kremdwki
3 tyzki cukru pudru
konfitura wisniowa
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Rozrobi¢ ciasto na nalesniki. Odla¢ okoto % ciasta
i dodac¢ tyzke kakao. Pola¢ wzorki na patelni, gdy
sie podpieka dodac biate ciasto.
Ubi¢ Smietane, dodac cukier i serek. Wszystko
potaczy¢. Nalesniki smarowac kremem, wytozy¢
na nie konfiture i zwija¢ rulony.



Anna Kruk

Sktadniki:

450 g maki

2 76ttka

1 szklanki kwasnej smietany
200 g margaryny

125 g masta

Sktadniki na krem budyniowy:

0,5 litra mleka

3 tyzki maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej

2 duze opakowania cukru waniliowego
250 g masta roslinnego

1 szklanka cukru

2 tyzki spirytusu

Wszystkie sktadniki (masto i margaryne pokrojone
w kostke) wymieszac na stolnicy i zagnies¢ ciasto. Ciasto
powinno odchodzi¢ od reki. Rozwatkowaé je na placki
o grubosci ok. 0,5 cm i pocigé na pasy o szerokosci
3,5 cm. Pasy owijac na foremki posmarowane zewnatrz
margaryng. Nastepnie posmarowac pasy rozbitym
jajkiem i piec w piekarniku do zarumienienia.
Obydwie maki wymieszac z niewielkg iloscig zimnego
mleka i wla¢ do reszty mleka zagotowanego z cukrem
i cukrem waniliowym. Mase zagotowac, stale mieszajgc.
Otrzymany w ten sposéb ostudzony budyn dodajemy
po jednejtyzce do masta utartego na pulchng mase. Na
konicu doda¢ alkohol.

Masg kremowg nadziewac rurki.
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Salceson na stodko reresa zusniew

Sktadniki:

0,5 litra Smietany kwasnej
3 tyzki cukru pudru

3 galaretki

0,5 litra wody gotowanej
3 tyzki zelatyny

Galaretki ugotowac i pokroi¢. Zelatyne rozpuscic¢

i dodac¢ do Smietany. Przetozy¢ do formy i odstawic do
zastygniecia.
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Beata Jurczewska

Sktadniki:

1 kostka masta

3 szklanki maki

1 szklanka Smietany
2 kg jabtek

cukier puder

Zagniesc ciasto i wtozy¢ na godzine do lodéwki. Jabtka
umy¢, obrac i pokroic¢ w gruba kostke. Ciasto rozwatkowaé
na grubos¢ 2 — 3 mm. Wycig¢ kwadraty o wielkosci
5 cm. Na kazdym utozy¢ kawatek jabtka i zagigé do gory
rogi ciasta — na ksztatt koperty. Upiec ciastka na ztoto,
posypac cukrem pudrem.
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