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Wiejskie
przysmaki

"Gotowaé nalezy nie tylko madrze, ale przede
wszystkim z sercem i milosciq”
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Swojski chleb

Skladniki:

500 g maki pszennej

14 g drozdzy suchych

dwie tyzeczki cukru

dwie plaskie lyzeczki soli

4 tyzki otrebow owsianych

400 ml cieplej wody

nieco thuszczu i bulki tartej do wysmarowania formy

Wykonanie:

1.Drozdze wsypujemy do cieplej wody, dokladnie mieszamy i odstawiamy na kilka
minut.

2.Pozostale sypkie skladniki (poza bulka tarta) mieszamy w duzej misce i wlewamy do
nich wode z drozdzami.

3.Wszystko dokladnie mieszamy tyzka az do uzyskania zwartej masy, a nastepnie
odstawiamy ciasto w przykrytej misce na 30 minut, aby w tym czasie moglo wyrosnac.

4.Wyroéniete ciasto mieszamy i przekladam do natluszczonej i oprészonej niezbyt
obficie bulka tartg formy.

5.Tak przygotowane ciasto odstawiamy jeszcze na kilka minut w cieple miejsce do
wyro$niecia i wstawiamy na jedng godzine do piekarnika nagrzanego do temp.
200 st. C.

6.Po wyjeciu z piekarnika chleb jest gotowy do spozycia.
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Rosol z kury

Skladniki:

e 1kura-2-2,5kg
e Ok. 0,5 kg wloszczyzny

Wykonanie:

Mieso z kury zala¢ wodg, gotowa¢ na wolnym ogniu. Gdy po okolo godzinie przestana
pojawiac sie szumowiny, odstawic¢ rosoél z ognia, zala¢ tyzka zimnej wody. Thusto$¢
zwana pozlotg oddzieli sie natychmiast i pokaze sie na wierzchu, fusy za$ opadna na
dno. Wtedy tluszcz starannie zebraé, rosél posolié¢, wlozy¢ pietruszke z korzeniem,
seler, por, marchew oraz jedng cebule w calo$ci. Ros6l powinien gotowac sie od 2,5-
3,5 godziny. Przed podaniem na sto6} rosét przelaé¢ do wazy do ktorej nalezy wlozyé
wecze$niej przygotowane dodatki: makaron, pokrojona marchewke oraz zielong
pietruszke.
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Domowy makaron

Skladniki:
e 1kg maki
e 8ja
e 0,5 szklanki wody

Wykonanie:

Przesia¢ make i zrobi¢ w niej wglebienie, dodaé rozmieszane jaja i wlewac wode,
mieszajac; nastepnie ciasto wyrabiaé¢ rekami, az stanie sie elastyczne oraz jednolite

i porowate w przekroju. Wyrobione ciasto podzieli¢ na 4 czesci, posypa¢ maka, wlozyé
do miski i przykry¢ $cierka, aby nie wyschlo. Nastepnie brac po jednym kawatku
ciasta i rozwalkowac¢ je do grubosci 1 mm. Tak przygotowane ciasto nalezy uklada¢ do
przesuszenia na czystych obrusach. Przesuszone ciasto zwina¢ w rulony szerokosci 4
cm, Kazdy rulon kroi¢ cieniutko w paski 3 mm. Makaron wrzucamy do osolonej

i wrzacej wody. Gotujemy go 4-6 minut, kilkukrotnie mieszajac tyzka. Ugotowany
makaron wylewamy na cedzak i przelewamy zimna woda.
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Placki ziemniaczane

Skladniki:

1 kg ziemniakéw
20 dag cebuli

2 jajka

Sol

Pieprz

Smalec

Wykonanie:

Ziemniaki obra¢, wyplukac i zetrzeé. Cebule obraé¢, umy¢ i posieka¢ na drobna kostke.
Polaczy¢ z masg ziemniaczang, dodac jajka i przyprawi¢ sola i pieprzem. Smazy¢ na
goragcym tluszezu na rumiany kolor. Podawac i spozywac gorace.
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Garagole

Skladniki:

ziemniaki surowe
ziemniaki gotowane
maka

jajka

ser bialy

cebula

sOl i pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce i nastepnie wycisna¢ przez gaze. Do tak uzyskanej masy
doda¢ troche gotowanych ziemniakow, make, jajko, s6l i wyrobi¢ ciasto.

Z przygotowanego ciasta formowaé male placki, wkladaé¢ do $§rodka farsz (ser
zmielony ze zrumieniona cebula), tak jak na pierogi ruskie i zawija¢ je w kule.
Gotowac¢ we wrzacej wodzie okolo 10 minut. Ugotowane garagole podawa¢ polane
mastem.
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,2Kasza spod Rogala”

I WERSJA
Skladniki:
Maka razowa
Woda

Slonina

Zagotowac wody i wsypa¢ make razowa. Roztrzepa¢ rownomiernie rogalem. Po
ugotowaniu wla¢ zimne mleko lub pola¢ usmazong stoning.

II WERSJA

Skladniki:

Maka razowa
Mleko

Gotowac na mleku i ewentualnie dola¢ mleka zimnego.
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,<Kudlacze”

Skladniki:

Ok. 5 duzych ziemniakow

Woda lub mleko

S6l

Wykonanie:

Ziemniaki obraé, zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach - odcedzié. Po odstaniu pltynu

ziemniaczanego zla¢ osad, a skrobie doda¢ do ziemniakoéw - wymiesza¢. Formowaé
kulki i wrzucaé je na gotujaca sie osolong wode lub mleko
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Kruche ciasteczka
BABUNI

Skladniki:

-30 dag maki

-12,5 dag margaryny

-15 dag cukru

-1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
-2 lyzki kwa$niej §mietany

-1 z6ttko (biatko mozna wykorzysta¢ do posmarowania ciasteczek)

Wykonanie:

Wszystkie sypkie skladniki polaczyé. Doda¢ margaryne i wszystko posiekaé. Dodaé
z6ltko, §mietane i zagnie$¢ ciasto. Wstawié¢ do lodowki na 30 minut. Rozwatkowa¢ na
grubo$¢ ok. 0,5 cm (mozna wierzch posmarowac biatkiem). Piec 10-15 minut

w piekarniku o temp. 200 st. C.




Skladniki:

Jablecznik

/2 kg .maki tortowe;j

1 szklanka cukru pudru

1 kostka margaryny Palmy

2 lyzeczki proszku do pieczenia

5 szt. zohtek

2 lyzki kwasnej $mietany

1-1,5 kg kwaskowatych jablek

Wykonanie:

Jablka obrac i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. A nastepnie
przesmazy¢ w garnku  z lyzka cukru (niekoniecznie) podlewajac
odrobing wody, zeby sie nie przypalily. (mozna dodac troszke
cynamonu).

W celu przygotowania ciasta nalezy make wymieszac z proszkiem do
pieczenia, a nastepnie przesiekaé z nig tluszcz. Potem dodaé zo6ttka,
cukier i Smietane i wszystko dokladnie zagnies¢. Nastepnie podzieli¢
je na 2 czeSci i rozwalkowac.

Jedna czes$¢ ulozy¢ na prostokatnej blaszce wylozonej wezeéniej
papierem do pieczenia, posypac tarta bulka i nalozy¢ mase jableczna.
Nastepnie nalezy jablka przykry¢ druga czescia ciasta, nakhué je
widelcem i piec w temperaturze 180 stopni C przez okolo 30 min.
Posypac cukrem pudrem. Podawac¢ z bitg $mietanag.
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Piernik

Skladniki:

60 dag maka

25 dag miodu naturalnego

1 szklanka cukru

15 dag margaryna

4 jajka

1 szklanka $mietany

1 lyzeczka sody oczyszczonej
1 szklanka bakalii

Thluszez 1 tarta butka do
przygotowania blachy

Lukier:
1 biatko
1/2 szklanki cukru pudru

Kilka kropli soku z cytryny

Wykonanie:

Miod z thuszezem podgrzac tak aby sie rozpuscil. Mase przestudzi¢, doda¢ do
$Smietany i zoltek, wymiesza¢. Polaczy¢ z przesiang maka, wyrabia¢ drewniang lyzka,
az na powierzchni ciasta beda powstawac pecherzyki powietrza. Doda¢ sode
rozpuszczong w lyzce zimnej wody, oproszone w mace bakalie i wymieszac¢. Na koniec
dodac¢ ubita piane z bialek. Ciasto wylozy¢ na blache, wstawi¢ do $rednio nagrzanego
piekarnika. Przestudzony piernik pola¢ lukrem.

LUKIER: cukier uciera¢ z bialkiem, az dokladnie sie rozpusci, doda¢ kilka kropli soku
z cytryny. Zamiast lukru mozna uzy¢ cukru pudru.




Sernik na zimno

Skladniki:

e 1litr mleka

e 1 litra kwasnej $mietany
6 szt. jajka
kostka masta
szklanka cukru pudru
cukier waniliowy
lyzka kakao
owoce sezonowe
galaretka owocowa

Wykonanie:

Mleko zagotowa¢ z kwa$na $mietang i cukrem waniliowym,
w innym naczyniu roztrzepac trzepaczka rozgowa jajka i wla¢ na gotujace sie mleko.
Ogrzewamy przez jaki$ czas az zrobi sie serek. Nastepnie durszlak wykladamy gaza i
wlewamy ogrzane mleko, odcedzamy przez okolo 6 godzin.

Kostke masta ucieramy ze szklanka cukru pudru na puszysta mase, dodajemy
odcedzony ser, mozna dodaé bakalie. Mase dzielimy na dwie czeSci do jednej
dodajemy kakao i wykladamy do tortownicy wylozonej doktadnie papierem
$niadaniowym, nastepnie biala mase na to ukladamy owoce i zalewamy galaretka.
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Tort wegierski

Skladniki:
Biszkopt:

e 6jajek

e pol szklanki cukru

e kopiasta szklanka maki
e 6 lyzek kakao

kostka masta
szklanka cukru
2 jajka

2 lyzki kakao

2 lyzki koniaku
2 tyzki rumu

12 dag rodzynek

Polewa

e 2 lyzki masla
e tabliczka czekolady deserowej

Do dekoracji :
2 lyzki wiorkéw kokosowych
Wykonanie:

Jajka ubic z cukrem na puszysta mase, pod koniec ubijania doda¢ make
wymieszang z kakao , piec w tortownicy w temperaturze 180 C przez 30 min. Po
przestudzeniu podzieli¢ na trzy czesci. Przygotowaé krem. Jajka ubi¢ z cukrem na
parze, dodac kakao, koniak, wystudzi¢, polaczy¢ z utartym mastem. Rodzynki
namoczy¢ w rumie, a po godzinie odcedzi¢ i dodaé¢ do kremu, calo§¢ wymieszac.
Krazki ciasta nasaczy¢ ponczem ( rum, w ktérym moczyly sie rodzynki, polaczony
ze szklanka wody i lyzka cukru), posmarowac kremem. Wierzch i boki tortu
wygladzi¢. Na godzine wstawi¢ do lodéwki. Rozpuscié¢ czekolade a nastepnie
utrze¢ z maslem . Zimny tort udekorowac polewa oraz wiérkami.
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Niepowtarzalny smak,

zapach i urok Swiat
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Barszcz czerwony na
zakwasie

Skladniki:

2 kg burakow
maly seler
marchewka
pietruszka

por

cebula

2 zabki czosnku
listek laurowy
ziele angielskie
pieprz ziarnisty
cukier

s6l

kromka razowego chleba

Wykonanie:

Buraki umy¢, pokroi¢ w cienkie plastry (4 buraki odlozy¢). Ulozy¢ w stoju lub garnku
glinianym i zalac letnig, przegotowana woda. Na wierzchu polozy¢ kromke razowca.
Przykry¢ gaza i odstawi¢ w cieple miejsce. Po czterech dniach usungé z wierzchu
piane, a kwas przela¢ do butelek. Odlozone buraki zala¢ 6szklankami wody. Wrzucié¢
pieprz, ziele, listek laurowy i grzybki — zagotowaé. Warzywa wyjac, a do wywaru wlaé
dwie szklanki kwasu buraczanego. Podgrza¢ , doprawi¢ do smaku solg, cukrem

1 pieprzem.
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Rolada z kaczki

Skladniki:
Kaczka

20 dag boczku
e 15 dag watrobki wieprzowej
e 20 dag suszonych $liwek
e 2jajka, czerstwa bulka, majeranek
e SOl pieprz, gatka muszkatotowa

Wykonanie:

Kaczke umy¢, osuszy¢, natrzeé sola i majerankiem. Usunaé wszystkie koSci.
Nastepnie wiekszo$¢ miesa razem z watrobka przepuscié¢ przez maszynke, dodaé
bulke i jaja. Pokrojony w drobna kostke i podsmazony boczek polgczyé¢ z masa.
Dolozy¢ suszone $§liwki, doprawi¢ mieso solg pieprzem, gatka. Wszystko dokladnie
wymiesza¢. Pozostalos¢ z kaczki uformowaé w prostokat, posrodku ulozy¢
nadzienie, zawing¢ brzegi i obwinaé sznurkiem. Rolade obgotowac, a nastepnie
upiec. Po ostudzeniu zdja¢ sznurek, a rolade pokroi¢ w plastry.
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Kompot z suszu

Skladniki:

Po 5 dag suszonych jablek, gruszek, ewentualnie brzoskwinie i morele
2 lyzki rodzynek

10 dag cukru

3-4 tyzki z cytryny

Wykonanie:

Owoce dokladnie umy¢, zala¢ przegotowang letnia woda i odstawié na 24 godziny. Na
drugi dzien odcedzi¢. Z dwoch szklanek wody, w ktérej moczyly sie owoce, cukru i
skorki cytrynowej ugotowac syrop. Przyprawié¢ sokiem z cytryny. Owoce ulozy¢ w
salaterce i zala¢ kompotem. Podawac po ostudzeniu.
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Tarty chrzan

Skladniki:

1 korzen chrzanu

1 lyzeczka cukru

2 lyzki soku z cytryny

Szczypta soli
Wykonanie:

Umyj korzen chrzanu, zetrzyj na tarce jarzynowej z malymi oczkami. Utarty
chrzan wlozy¢ na sitko i przela¢ niewielka ilo$cig wrzacej wody. Nastepnie nalezy
stary chrzan przyprawi¢ sokiem z cytryny, solg i cukrem. Gotowy chrzan wkltadamy do
stoiczka i szczelnie zamykamy.
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Babka marmurkowa

Skladniki:

2 szklanki maki pszennej

11 1/4 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

22 dag masla

1 szklanka cukru pudru

4 duze jajka

pol tyzeczki ekstraktu z wanilii

pot szklanki mleka

12 dag gorzkiej czekolady

Wykonanie:

Make i proszek przesia¢, wymieszac z sola.

Masto z cukrem utrze¢ mikserem do otrzymania puszystej, jasnej masy maslane;j.
Dodawa¢ jajka, jedno po drugim, miksujac po kazdym dodaniu. Masa pod koniec
moze sie lekko zwarzy¢, ale nie ma to wplywu na efekt koncowy. Dodaé¢ wanilie
i zmiksowaé. Zmniejszy¢ obroty miksera i dodawa¢ make na przemian z mlekiem,
miksujac tylko do wymieszania sie skladnikow. Mozna make wymieszaé szpatulka -
mniejsze ryzyko zakalca. Czekolade roztopi¢ w kapieli wodnej. Ciasto podzieli¢ na pél,
do jednej czesci dodac czekolade, wymieszaé tyzka.

Forme wysmarowaé mastem, oproszy¢ maka pszenng. Wyklada¢ do formy na zmiane
to jasng to ciemna mase. Po wylozeniu, widelcem zrobi¢ w cieScie zygzaki. Piec
w temperaturze 160 st. C przez okolo 70 - 80 minut lub do tzw. suchego patyczka.
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