


\c"‘\M 0 KU(/

102
8

o
o

W
70 - o

PRZEWODNIK PO SMAKACH

WARMII | MAZUR

WDz

W)
>
-

ON

Podzigkowanie za wspdlne gotowanie dla Kota Gospodyn Wiejskich

,Kumata Brygada” Zabi Rég, Jurecki Mtyn, ,Stoneczniki® w Stoneczniku, w Jurkach,
w Bozecinie, Krzemieniewo, Wsi Babalice, Bratian, Lipinianki, Nasza Wies BiskupiczKki,
Batoszyce, w tegowie, Jedrychowo, Klimy, ,Rzeskie Baby" w Kramarzewie, ,Praktyczne
Panie" w Brodowie, ,Odlotowe Uzdowianki” w Uzdowie, ,Kurki z Klasg” w Kurkach,
,Przebojowe Burkacianki” w Burkacie, ,KsiezoDworzanki" w Ksiezym Dworze, ,Dworackie
Rusatki" w Dworackich, Gizowskich Bab w Gize, Swietajno, Rogowszczyzna, ,Zfota
ChoChla" w Dunajku, ,Stoneczniki® w Siemkach, Linkowo, ,Karolinki" w Karolewie,
w tezanach, ,Ach te Baby” Krosno, w Kiersnowie, ,Zocha” Kiwity, ,Warmiriskie Tradycje”
w Runowie, Ignalin, w Pitakach Matych, w Wegielsztynie, w Harszu, w Wesotowie,
w Trygorcie, ,Orfowianki” w Ortowie, ,Przyjaciele Zimnej Wody" z Zimnej Wody, ,Bystre
Babki’, ,Stokrotki” z Piotrowic, ,Jarzebina” w Cierzpietach, ,Makowka” Piecki,
,Wierzbowianki" w Wierzbowie, ,Jutrzenka" w Nowym Zyzdroju, ,Wesote Babeczki”
z Rozdég, w Dzwierzutach, ,Kamionkowy Kociotek" w Kamionku, w Elganowie,
,Komorowska Stodycz” w Komorowie, w Kociotku Szlacheckim, w Liskach, ,Mazurskie
Rostkowianki” w Rostkach, w Karwiku, w Kamienniku Wielkim, w Nowym Monasterzysku,
JZutawianki” w Jegtowniku, w teczu, Sotectwa Zascianki, Zugienie- Wyrebiska Razem,
,Debowianki” w Debowcu, ,Przyjazna Chata” w Lelkowie, Pakobrotki Pakosze - Brzostki
w Pakoszach, ,tabedzianki” w tabedniku, ,Niezapominajki” z Osieki, w Krawczykach,
JWisienki” w Kiersitach, ,Szylina” z Szyliny Wielkiej, w Roznowie, ,Klebabki" w Klebarku
Matym, ,Kreatywne Babki” w Piotraszewie, w Gadach, w Dywitach, ,,Wrzos" w Rogalach,
w Baniach Mazurskich, ,Nie Ma Mocnych” w Dabrowce Polskiej, w Rozyrisku Matym,
,Dejgunek” w Stertawkach Matych, w Mitkach, w Kruklankach, Wronka, ,Niezte ziotka”
w Gajewie, ,Dolina RAz” w Rozentalu, Szczepankowo, ,Pratniczanki” z Pratnicy,
w Samptawie, Watdyki-Wisniewo, ,Malinowe Babki” w tazynie, w tazku, ,Tuszewianki”
w Tuszewie, w Gutowie, w Byszwatdzie, w Starych Juchach, w Nowej Wsi Efckigj,
w Chefchach, w Bartoszach, ,Stradunianki” w Stradunach.



Marcin Kuchcinski
Marszatek Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego

Oddajemy w Panstwa rece przewodnik kulinarny, ktory zawiera
niecodzienne przepisy z wykorzystaniem lokalnych produktéw z naszego
regionu. Publikacja jest podsumowaniem dziatania ,Akademia Smakow
Warmii i Mazur’, w ramach ktérego Szef Kuchni Maciej Maciejewski
odwiedzit 19 powiatow wojewodztwa warminsko-mazurskiego, by razem
z przedstawicielkami i przedstawicielami Kot Gospodyn Wiejskich
kultywowac tradycje kulinarng, zadbac o zrodto wiedzy o historii regionu
i ludziach tu zyjgcych.

Wielokulturowos¢, wielowyznaniowos¢ oraz wielonarodowos¢ regionu
znalazty odbicie w obrzedach i zwyczajach gastronomicznych.
Dziedzictwo kulinarne Warmii, Mazur i Powisla przeplata tradycje
wszystkich kultur je tworzgcych. Nawigzuje do smakdéw kuchni
staropolskiej, warminskiej, mazurskiej jak rowniez ukrainskiej, litewskiej,
rosyjskiej i pruskiej.

Zapraszam do poszukiwania i odkrywania nowych smakow regionu
w gronie rodzinnym oraz swoich znajomych.



Sylwia Jaskulska
Wicemarszatek Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego

,Przewodnik po smakach Warmii i Mazur” powstat dzieki wspotpracy
Samorzgdu Wojewodztwa Warminsko-Mazurskiego i Kot Gospodyn
Wiejskich. Gtownym celem tej publikacji jest rozpowszechnienie
niecodziennych przepiséw opartych na regionalnych surowcach oraz
pielegnowanie tradycji kulinarnych Warmii, Mazur i Powisla. Aby chroni¢
i rozwija¢ nasze kulinarne dziedzictwo, samorzgd wojewddztwa wspiera
lokalnych przetworcow i producentow zywnosci, podejmujgc dziatania
promujgce zywnosc¢ wysokiej jakosci na Warmii i Mazurach.

Kazdy region ma swojg lokalng dume. Naszg jest naturalna, regionalna
zywnos$¢ wytwarzana z poszanowaniem tradycji, sztuki kulinarnej oraz
zasobow przyrodniczych. Zywie nadzieje, ze niniejszy przewodnik bedzie
inspiracjg do odkrywania naszego regionu od kuchni — wielokulturowej,
domowej, prostej, ale niesamowicie smacznej.

Zachecam do zanurzenia sie w bogactwie smakow naszych wysmienitych
potraw, a takze odkrywania historii i piekna Warmii i Mazur.
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Placki z todyg hotwiny
Z sosem grzyhowym

W SKEADNIKI

—_ P e 30 ml wina biatego wytrawnego
PRZYSTAWKA 1 peczek botwiny ($redniej wielko$éi) lub pétwytrawriego

2 jaja 2 cebule
¢
1 marchewka olej do smazenia
4 PORCIE
4 tyzki maki pszennej 150 ml Smietany 30%
@ 150 g grzybdw swiezych lub 100 g mrozonych do smaku: sol, pieprz, lubczyk
1 tyzeczka octu jabtkowego

CZAS: lub kwasnego soku z pigwy
do 40 min
PLACKI

Botwine myjemy, odcinamy buraczki oraz liscie (odktadamy do miski). todygi, marchewke
i cebule kroimy w drobng kostke. Mieszamy, skrapiamy octem, doprawiamy solg, pieprzem
oraz lubczykiem. Odstawiamy na ok. 10 min. Dodajemy jaja i make. Catos¢ mieszamy.
Placki krétko smazymy na oleju, do zrumienienia. Usmazone placki podajemy na sosie
grzybowym.

SOS

Grzyby ($wieze lub mrozone) kroimy w kostke. Na mocno rozgrzanej patelni (bez ttuszczu)
podsmazamy pokrojong w drobng kostke cebule az do uzyskania lekko brgzowego koloru.
Podlewamy winem, po chwili dodajemy grzyby, podgrzewamy i wlewamy S$mietane.
Doprawiamy solg i pieprzem do smaku.






Gesi smalec
Z jabtkiem

&

PRZYSTAWKA
S SKLADNIKI
500 g ttuszczu gesiego
.. lub ttuszczu wytopionego z pieczonej gesi 2 cebule
. . . do smaku: sol, papryka stodka,
6-8 PORCII 150 g skrawkéw miesa gesiego papryka ostra, majeranek
1 jabtko kwaskowate
CZAS:
45 min

Ttuszcz gesi wytapiamy w rondlu na wolnym ogniu, od czasu do czasu mieszajgc. Zmielone
mieso gesi, pokrojone w drobng kostke jabtko i cebule wrzucamy do wytopionego, jeszcze
gorgcego ttuszczu (juz niepodgrzewanego) i zostawiamy do ostygniecia (w tym czasie
cebula i jabtko zmiekng). Gdy temperatura smalcu spadnie do ok. 60 stopni, doprawiamy
solg, papryka ostrg i stodkg oraz majerankiem. Kiedy smalec przestygnie, przektadamy do

stoiczkéw lub miseczek i odstawiamy do lodéwki do catkowitego zastygniecia.






Placki buraczano-marchewkowo
-jabtkowe w sosie kurkowym

W SKEADNIKI

PRZYSTAWKA 1 burak 150 g kurek $wiezych
1 $rednia marchewka masto klarowane do smazenia
¢
1 kwasne jabtko 1 cebula
4 PORCIE . 30 ml wina biatego wytrawnego
2 jaja lub pétwytrawnego
@ 4 czubate tyzki maki pszennej 150 ml $mietany 30%
olej do smazenia 1 peczek natki pietruszki
CZAS: : pe P
do 40 min do smaku: sdl, pieprz, sok z pigwy 2 zabki czosnku
PLACKI

Buraka i marchew obieramy, jabtko myjemy (nie obieramy) i Scieramy wszystko na tarce
o grubych oczkach. Dodajemy jaja i make, mieszamy, doprawiamy do smaku solg, pieprzem
i roztartym czosnkiem oraz sokiem z pigwy. Placki smazymy na oleju, pamietajgc o ciggtym
mieszaniu masy, aby skfadniki nie spadty na doét. Placki podajemy na talerzu na sosie
kurkowym.

SOS

Kurki blanszujemy. W gotujacej sie wodzie trzymamy je na sitku przez ok. 1 minute,
nastepnie przektadamy do zimnej wody, wczesniej sprawdzajgc, czy nie sg gorzkie.
Jezeli tak, to powtarzamy proces. Cebule kroimy w drobng kostke i podsmazamy chwile na
rozgrzanej patelni. Dodajemy masto i kurki, dolewamy wino. Podsmazamy catosc.
Doprawiamy solg i pieprzem. Podlewamy smietang i czekamy do zageszczenia. Na koniec
do sosu dodajemy posiekang nac pietruszki.






Plince z pomocka
| pieczonym hoczkiem

%ﬂ} SKEADNIKI

PRZYSTAWKA 250 g ziemniakéw olej do smazenia
1 cebula 100 g twarogu pétttustego
¢
250 ml mleka 80 ml gestej Smietany 18%
4 PORCJE
1/2 tyzki maki pszennej 2 zabki czosnku
1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej .
@ (jesli ziemniaki sa mtode) 1/2 pgczka szczypioru
- kilka plastréw boczku wedzonego
CZAS: 1jajko surowego
do 40 min do smaku: sél, pieprz, majeranek
PLINCE

Mleko podgrzewamy w rondlu. Ziemniaki obieramy i Scieramy na tarce na drobnych
oczkach. Cebule sScieramy do oddzielnej miski. Z masy odciskamy wode i zalewamy
wrzgcym mlekiem, dolewajac go tyle, co wody z odcisnietych ziemniakow. Dodajemy jajko,
make pszenng i ziemniaczang, sol, pieprz, majeranek oraz cebule. Wszystko doktadnie
mieszamy. Formujemy placki i smazymy na rozgrzanym ttuszczu na ztoty kolor.
Rozgrzewamy piekarnik do temp. 190 stopni. Na wytozong papierem blaszke uktadamy
boczek i pieczemy ok. 10 minut. Osuszamy na reczniku papierowym w celu odsgczenia
nadmiaru ttuszczu. Gotowe placki wyktadamy na talerz, dekorujemy kleksem pomocki oraz
chipsem z boczku.

POMOCKA

Twardg mieszamy ze s$mietang. Doprawiamy do smaku solg, pieprzem, wycisnietym
czosnkiem oraz drobno posiekanym szczypiorem.






Satata z kurczakiem oraz liscmi
botwiny z sosem pietruszkowym

W SKEADNIKI

PRZYSTAWKA 200 g mix satat 3 fyzeczki miodu

2 tyzki octu jabtkowego

liscie botwiny lub 1/2 tyzki soku z cytryny

A
‘ ) ) 3 tyzeczki musztardy dijon
1/2 papryki czerwonej y lub delikatesow)(aj )

4 PORCIE — ,
g 100 ml oleju z pierwszego ttoczenia
1/2 papryki zotte] tloczonego na zimno

@ 1 marchewka 1 filet z piersi kurczaka

CZAS: 100 g pomidoréw truskawkowych 2 plastry boczku wedzonego surowego
do 30 min .- . d ku: s, pieprz, lubczyk,

1 peczek natki pietruszki 0 sma gasglkglgg'zrza ubczy

SALATA

Safate wyktadamy do miski, dodajemy umyte i pokrojone liscie botwiny. Papryke,
marchewke kroimy w drobne stupki, pomidorki na ¢wiartki i dodajemy do sataty, delikatnie
mieszamy. Satate uktadamy na talerzu, polewamy sosem (nie mieszamy sosu z satatg
przed podaniem), uktadamy pokrojone mieso.

PIECZONY FILET Z KURCZAKA

Piekarnik rozgrzewamy do temp. 180 stopni. Mieso z kurczaka myjemy, odcinamy
poledwiczke, doprawiamy solg i pieprzem. Rozktadamy plastry boczku, lekko zaktadajac na
siebie w dolnej czesci, posypujac papryka ostrg oraz lubczykiem. Na przyprawiony boczek
uktadamy mieso z kurczaka i zawijamy. Uktadamy na blache i pieczemy ok. 18-20 minut.
Upieczonego fileta kroimy po skosie.

SOS

Nac¢ pietruszki, miéd, musztarde, ocet jabtkowy i sol wktadamy do blendera i miksujemy do
uzyskania jednolitej masy. Nastepnie w dwdch partiach dodajemy olej, ciggle miksujac.






Placki z hobu z kurczakiem
i sosem z suszonych grzyhow

W SKEADNIKI

400 g bobu swiezego 20 ml wina biatego wytrawnego
PRZYSTAWKA (moze by¢ mrozony) lub pétwytrawnego
A 3-4 tyzki maki pszennej 2 mate cebule
‘ 1 jajko 1 maty peczek natki pietruszki
4 PORCIE
2 peczki kopru 40 g grzybow suszonych
@ 4 zabki czosnku 2 filety z piersi kurczaka
CIAS: olej lub masto klarowane do smazenia 8 plastréw szynki dojrzewajacej dylewskiej
do 50 min do smaku: sél, pieprz, lubczyk, majeranek

300 ml $mietany 30%

PLACKI

Bob zalewamy osolong wodg, wktadamy jeden peczek kopru, gotujemy. Po ugotowaniu béb
obieramy ze skérki (mozna tez zmiksowac w catosci, chociaz zielony wyglada lepiej).
Dodajemy make (do uzyskania prawidtowej konsystencji), jajo i drugi posiekany peczek
kopru, miksujemy. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Placki smazymy na srednim
ogniu. Sprawdzamy, czy sie nie rozpadajg (sg bardzo delikatne), jezeli tak — dodajemy troche
maki. Wyktadamy placki na talerz, polewamy sosem i uktadamy filet z kurczaka.

FILET Z KURCZAKA

Z fileta kurczaka oddzielamy poledwiczke (poniewaz jest delikatniejsza, szybciej sie
upiecze), nacieramy mieso solg i pieprzem po catosci. Rozktadamy plastry szynki
dylewskiej, lekko zaktadajgc na siebie w dolnej czesci, dodajemy lubczyk i majeranek.
Na szynke uktadamy mieso, zwijamy po skosie, aby szynka pokryta jak najwiekszg czes¢
fileta. To samo robimy z poledwiczka. Piers pieczemy w temp. 180 stopni przez ok. 18-20
minut, a poledwiczke ok. 15 minut. Wyciggamy i kroimy na plastry.

SO0S

Grzyby namaczamy w letniej wodzie, nastepnie drobno kroimy. Pokrojong w kosteczke
cebule smazymy na rozgrzanej patelni bez ttuszczu (do uzyskania lekko brgzowego koloru),
podlewamy winem. Dodajemy grzyby, chwile dusimy i wlewamy $mietane (wino jest
potrzebne do samoistnego zageszczenia sie sosu). Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.






Satata z duszonymi grzybami
1 sosem rabarbarowym

W SKEADNIKI

PRZYSTAWKA 3 todygi rabarbaru 1 pomidor bawole serce
70 g masta midd lipowy
¢
do smaku: sdl, pieprz, papryka ostra 3 tyzeczki musztardy
4 PORCIE
1 tyzka miodu do glazury 100 ml oleju
. 1 tyzeczka octu jabtkowego lub winnego
@ 200 g mix satat lub 1/2 tyzki soku z cytryny
. . 100 g grzybéw swiezych
CZAS: 1/2 papryki czerwonej (borowiki, kurki, podgrzybki)
do 30 min 1/2 papryki zottej 60 g masta
SALATA

Rabarbar myjemy i obieramy. Dwie todygi kroimy w prostokaty o dtugosci 3-5 cm i grubosci
ok. T cm. Na patelni rozgrzewamy masto, dodajemy 1 tyzke miodu i gdy wszystko sie
potgczy, wrzucamy rabarbar. Chwile podsmazamy, aby midd i masto obkleity rabarbar
(a rabarbar troche zmiekt), przektadamy do miseczki. Grzyby kroimy w duzg kostke,
blanszujemy w gorgcej wodzie max. 10 sekund, potem przektadamy do zimnej wody,
studzimy i odsgczamy. Rozpuszczamy masto, przesmazamy grzyby na wolnym ogniu,
doprawiajgc solg i pieprzem, studzimy. Satate wyktadamy na talerz, dodajemy pokrojone
warzywa tj. papryke i pomidora, glazurowany rabarbar i grzyby. Polewamy sosem
z rabarbaru (sos powinien by¢ stodko-kwasno-ostry).

SO0S

Do blendera wktadamy sktadniki sosu tj. jedng obrang i pokrojong todyge rabarbaruy,
3 tyzeczki miodu, musztarde, ocet, sol, papryke ostrg. Miksujemy do uzyskania jednolitej
masy (gdy sos jest za kwasny — dodajemy miodu), dolewamy oleju w dwdch partiach, za
kazdym razem miksujemy.






Buraki pieczone z kozim serem
I w swojskim hoczku

&

PRZYSTAWKA SKLADNIKI
5 matych burakéw 10 plastréw boczk d
'. (np. pozostatych z plackéw z todyg botwiny) plastrow boczku surowego wedzonego
do smaku: sdl, pieprz, majeranek 3 zabki czosnku
4 PORCIE
100 g sera twardego koziego 100 ml oleju

CZAS:

do 40 min

Buraki obieramy i myjemy, kroimy na poét. Z oleju, roztartego czosnku, soli, pieprzu
i majeranku robimy marynate. Obtaczamy w niej buraki. Pieczemy ok. 20 minut w temp. 200
stopni z termoobiegiem. Wyciggamy, lekko studzimy. Ser tarkujemy. Buraki obktadamy
czescig sera (reszte sera zostawiamy na dotozenie) i zawijamy w boczek tak, aby plaster
owinat buraka z kazdej strony. Pieczemy do miekkosci w temp. 170 stopni. Pod koniec
uktadamy ser na szczycie pieczonej przekaski i pieczemy do roztopienia sie sera.






Krem z biatych warzyw
z olejem podagrycznikowym i Zurawing

@ SKEADNIKI

ZUPA kalafior (maty) 1 litr wody
4 korzenie pietruszki 400 ml Smietany 30%
¢
1/4 korzenia matego selera 50 ml oleju
6 PORCJI

100 g zurawiny mrozonej

2 cebule lub 150 g Swiezej
do smaku: sol, pieprz, ocet jabtkowy, 75 g cukru
@ papryka ostra 9
1 zabek czosnku 2 garscie lisci podagrycznika
CZAS: ? ’ pocadry
do 90 min
LUPA KREM

Kalafiora myjemy, oddzielamy rézyczki (do tej zupy mozemy uzy¢ zarowno rozyczek, jak
i pokrojonego gtgha). Pietruszki, selera i cebule kroimy na mniejsze kawatki, skrapiamy
olejem i wszystkie ww. warzywa pieczemy w nagrzanym piekarniku ok. 20-25 minut w temp.
180 stopni. Przektadamy do wrzgcej wody, gotujemy do miekkosci. Ugotowane warzywa
miksujemy. W trakcie miksowania dodajemy s$mietane, doprawiamy solg i pieprzem.
Dekorujemy przygotowanym olejem podagrycznikowym i zurawinag.

OLEJ Z PODAGRYCZNIKIEM

Liscie podagrycznika myjemy, kroimy, dodajemy 50 ml oleju wraz z octem jabtkowym,
papryka i czosnkiem, pamietajgc o czasie na ,przegryzienie” sie smakow. Odstawiamy na
min. 1 godzine.

IURAWINA

Zurawine podsmazamy z cukrem w stosunku: 1 cze$¢ zurawiny do 3/4 czesci cukru, na
wolnym ogniu. Dusimy do czasu wytworzenia sie gestego sosu (jezeli zurawina jest gorzka
i kwasna mozemy zwiekszyé ilos¢ cukru).






Chtodnik z botwinki
Z jajkiem w koszulce

@ SKEADNIKI

LUPA 1 peczek botwinki $redniej wielkosci 2 zabki czosnku
4 jaja 1 peczek rzodkiewki
¢
1200 ml wody 3 ogorki
6 PORCJI
1/2 peczka koperku 500 g kefiru

@ 1 peczek szczypiorku 500 g maslanki

CZAS: do smaku: sél, pieprz 4 tyzki octu jabtkowego
do 40 min
CHLODNIK

Botwinke myjemy, szatkujemy. Ogorki i rzodkiewki Scieramy na jarzynowej tarce. Siekamy
koperek i szczypiorek, rozcieramy czosnek. Do garnka wlewamy 200 ml wody, dodajemy
posiekane buraki i todygi botwiny i jedng tyzeczke soli. Kiedy woda sie zagotuje,
przykrywamy garnek i podgrzewamy na matym ogniu ok. 3 minuty. Po tym czasie
podgotowane todygi i buraki przektadamy do duzej miski, dodajemy liscie botwiny,
odstawiamy do wystudzenia. Do ogoérkéw dodajemy 1/2 tyzeczki soli, odstawiamy na
10 minut, az zmiekng i puszczg wode. Do ostudzonej botwinki dodajemy maslanke i kefir
oraz roztarty czosnek. Dodajemy reszte sktadnikow: startego ogorka, rzodkiewke, koperek
i szczypiorek. Doprawiamy do smaku solg, pieprzem i octem (ok. 2 tyzki). Podajemy
Z jajkiem w koszulce.

JAJKO W KOSZULCE

Jajko (w temperaturze pokojowej) wbijamy do matej miseczki. W garnku gotujemy litr wody.
Po zagotowaniu zmniejszamy ogien, by delikatnie bulgotata. Do wody dodajemy 2 tyzki
octu. Nastepnie wode mieszamy w taki sposéb, by na srodku utworzyt sie wir. Caty czas
mieszajgc, w srodek wiru wlewamy jajko z miseczki. Przestajemy mieszac i gotujemy jajko
3 minuty. Po tym czasie wyciggamy jajko tyzkg i odsgczamy na papierowym reczniku.
Powtarzamy czynnosc dla pozostatych jajek.






Lupa pokrzywowa
Z klopsikami lubczykowymi

@ SKEADNIKI

ZUPA 1 marchewka 1,51 wody
1 pietruszka (korzen) 6 gars$ci mtodych pokrzyw
¢
1 cebula do smaku: sol, pieprz, lubczyk
6 PORCJI
1/3 selera 200 g mielonego miesa wieprzowego
@ lis¢ laurowy 4-5 tyzek Smietany 18%
CIAS: ziele angielskie 2-3 tyzki masta klarowanego
do 45 min

3 zabki czosnku

ZUPA

Warzywa: marchew, pietruszke, seler — obieramy i kroimy na zapatke, cebule kroimy
w wiekszg kostke (mozna zetrze¢ na tarce). Warzywa uktadamy na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia, polewamy stopionym mastem klarowanym, wktadamy do
piekarnika nagrzanego do 190 stopni i pieczemy na poéttwardo. W garnku zagotowujemy
wode i blanszujemy pokrzywe (liscie) — ok. T minuty, nastepnie przektadamy do zimnej
wody. Kroimy na drobniejsze kawatki. W drugim garnku przygotowujemy wywar: do 1,5 litra
wody wktadamy lis¢ laurowy, ziele angielskie, lubczyk, sol. Zagotowujemy. Do wywaru
wktadamy warzywa i gotujemy do miekkosci, dodajemy pokrzywe. Zupe nalewamy na talerz
wraz z klopsikami. Mozemy dodac kleks ze Smietany.

KLOPSIKI

Mieso mielone doprawiamy odrobing zimnej wody (2-3 tyzki stotowe), solg, pieprzem
i lubczykiem. Wyrabiamy mase miesng, az do uzyskania kleistosci. W smaku mieso
powinno by¢ mocno lubczykowe i ostre. Formujemy mate kuleczki. Wrzucamy do wywaru
warzywnego, gotujemy do Sciecia sie klopsikow.






Aromatyczna
zupa kurkowa

@ SKLADNIKI

ZUPA
300 g kurek 2-3 tyzki masta klarowanego
'. 2 érednie cebule 100 ml $mietanki 30%
6 PORCJI 1,5 1 wody do smaku: sél, pieprz $wiezo mielony
wioszczyzna s . . - .
(marchew, korzef pietruszki, por, seler) 3 tyzki drobno posiekanej natki pietruszki
CZAS:
do 45 min

Kurki czyscimy, ptuczemy i osuszamy. W razie potrzeby kroimy na mniejsze kawatki.
Witoszczyzne myjemy, obieramy i kroimy w zapatki lub tarkujemy, pieczemy w piekarniku
w temp. 190 stopni ok. 10 minut. W garnku rozpuszczamy masto. Dodajemy cebule
pokrojong w kosteczke oraz kurki. Smazymy do momentu podskakiwania kurek w garnku.
Dodajemy upieczone warzywa. Wlewamy wode i zagotowujemy. Zdejmujemy z ognia,
wlewamy $mietanke stodka, mieszamy. Wyktadamy na talerz. Dekorujemy posiekang natka
pietruszki.






Zupa z hobhu
z czerwong cebulg i klopsikami

@ SKEADNIKI

ZUPA 500 g bobu do smaku: sél, pieprz, majeranek

1 $redni peczek kopru 2 tyzki miodu
¢

15 g masta 150 g mielonego migsa wieprzowego
6 PORCJI
1 cebula biata 2 tyzki wody

@ 100 ml $mietany 30% 2 czerwone cebule
CIAS: 3 zabki czosnku 100 g malin swiezych

do 50 min wioszczyzna (1/3 selera, 1 korzen pietruszki,

1 biata czeé¢ pora) li$¢ laurowy, ziele angielskie

ZUPA

Bob gotujemy z koprem, solg, czosnkiem, lisciem laurowym, zielem angielskim i biatg cebula
do miekkosci. Wioszczyzne kroimy w zapatki, wyktadamy na blache i pieczemy
ok. 10-15 minut w 190 stopniach. Béb odcedzamy do drugiego naczynia. Nastepnie
obieramy ze skorki. W garnku miksujemy obrany béb, upieczone warzywa, dodajemy wode
odcedzong z gotowania bobu oraz $mietane. Do wrzgcej zupy wrzucamy klopsiki, gotujemy
do miekkosci. Podajemy na talerzu w kolejnosci: zupa, na srodek konfitura z czerwonej
cebuli nastepnie klopsiki i polewamy $mietana.

KLOPSIKI

Mieso mielone doprawiamy solg, pieprzem, 2 tyzkami zimnej wody i majerankiem.
Wyrabiamy do czasu, az bedzie kleiste, formujemy klopsiki.

KONFITURA Z CZERWONEJ CEBULI

Czerwong cebule podsmazamy do miekkosci, dodajemy midd i przetarte przez sito Swieze
maliny. Dusimy do uzyskania konfitury.






Lupa
rybna

@ SKLADNIKI

ZUPA karas, pto¢, pstrag po 1 szt. liscie laurowe
1 marchew 1/2 tyzeczki mielonej ostrej papryki
¢
1 seler korzeniowy 1/2 tyzeczki mielonej stodkiej papryki
8 PORCJI
1 pietruszka (korzen) do smaku: sol, pieprz, majeranek
@ 2 pory (biata czesc) 3 1 wody
CZAS: 1 papryka czerwona olej
do 90 min
1 papryka zétta 100 ml $mietanki 30%
1 cebula 1 tyzka octu jabtkowego
ziele angielskie 1/3 peczka kopru

Sprawiamy ryby. Filety ryb myjemy, osuszamy i kroimy na duzg kostke (nie wyrzucamy
resztek). Wktadamy do miski. Solimy, skrapiamy octem jabtkowym i olejem, dorzucamy
posiekany koperek i szczypte pieprzu. Catos¢ odstawiamy do lodowki. Potowe warzyw
(cebule, pora, selera, pietruszke i marchewke) kroimy na mniejsze kawatki, a pozostatg
potowe oraz papryke kroimy w zapatke.

Resztki ryb (np. tby, osci) oraz warzywa (oddzielnie pokrojone na kawatki i w zapatke)
skrapiamy olejem i uktadamy na blache wytozong papierem do pieczenia.
Pieczemy ok. 10-15 minut w piekarniku nagrzanym do 220 stopni. Upieczone warzywa
w kawatkach i resztki ryb przektadamy do duzego garnka (warzywa w zapatke odktadamy
do miski) i dodajemy 3 litry zimnej wody. Dodajemy liscie laurowe i ziele angielskie.
Doprawiamy ostrg i stodkg papryka. Aby uzyska¢ wywar, gotujemy na matym ogniu ok. 30
minut od momentu wrzenia. Nastepnie przecedzamy przez sitko do drugiego garnka.
Catosc¢ doprawiamy solg i pieprzem i dodajemy warzywa pokrojone w zapatke. Wrzucamy
filety rybne pokrojone w kostke. Catos¢ gotujemy ok. 20 minut od momentu zagotowania.
Na koniec wlewamy smietanke, doprawiamy do smaku majerankiem, paprykg ostrg
i stodka.






Lupa
rakowa

Cvj SKLADNIKI

ZUPA 12 rakéw lub 300 g szyjek rakowych do smaku: sél, pieprz
1 peczek kopru 100 g masta
¢
1 peczek natki pietruszki 1/2 papryki czerwonej
4 PORCIE P~ .
wioszczyzna (1/3 selera, 1 korzen pietruszki, e
1 por - biata cze$¢) 1/2 papryki z6tej
@ 300 ml smietanki 30% 3 1 wody
CZAS:
do 90 min

Obrang i umytg wioszczyzne wktadamy do garnka. Zalewamy litrem zimnej wody
i gotujemy bulion warzywny pod przykryciem, do miekkosci warzyw. W drugim garnku
zagotowujemy 2 litry wody. Na¢ pietruszki i koperek drobno siekamy (odktadajac pietruszke
do dekoracji). Wrzucamy raki wraz z koprem i pietruszkg do gotujgcej sie wody na
ok. 10 minut. Odcedzamy, wode wylewamy. Gdy raki ostygng, kleszcze i szyjki obieramy ze
skorupek i wyciggamy mieso (,szyjka rakowa” to faktycznie odwtok raka). Gdy korzystamy
z szyjek rakowych, pomijamy obgotowywanie. Mieso oczyszczamy poprzez wyciggniecie
czarnej zytki i odstawiamy do miseczki. Skrapiamy mieso bulionem, aby nie wyschto,
czerwone skorupki suszymy w piekarniku. Na patelni rozgrzewamy masto, dodajemy
skorupki, przesmazamy, dolewamy troche bulionu i chwile gotujemy, aby wywar nabrat
smaku rakéw. Uzywajgc drobnego sitka przecedzamy zawartos¢ patelni do gotujgcego sie
bulionu warzywnego. Papryke kroimy w kostke, dorzucamy do zupy. Gdy papryka zmieknie,
dodajemy mieso rakowe wraz z pokrojong witoszczyzng z wywaru, doprawiamy solg
i pieprzem. Dolewamy Smietanke i posypujemy nacig pietruszki.






Lupa gulaszowa
Z kminem

@ SKEADNIKI

ZUPA 400 g wotowiny 5 ziaren ziela angielskiego

2 cebule 2 tyzeczki kminu mielonego
¢

1 marchewka 1 papryka czerwona
6 PORCJI
1 pietruszka (korzen) 1 papryka zielona
do smaku: pieprz, papryka stodka mielona,
@ 2l wody papryka ostra mielona, sél
CIAS: 3 liscie laurowe 100 g smalcu
do 150 min

Wotowine kroimy w kostke ok. 2 cm i obtaczamy w mielonym kminie. Cebule kroimy
w pidrka, a marchewke i pietruszke w plastry. W garnku rozpuszczamy smalec.
Mieso smazymy do catkowitego Sciecia, dodajemy cebule i podsmazamy. Doprawiamy
solg, pieprzem, papryka ostrg i stodkg. Dorzucamy marchewke, pietruszke, liscie laurowe
i ziele angielskie. Podlewamy wodg. Gotujemy do miekkosci miesa. Pod koniec dodajemy
pokrojong w grubg kostke papryke, ktéra zmieknie w zupie.






Pierogi z kaczka
W sosie zurawinowym

T@l SKLADNIKI

DANIE GEOWNE
500 g maki tortowej typ 450 1 cebula
.. 280 ml wrzatku 400 g zurawiny mrozonej
6 PORCJI 20 ml ttuszczu np. masta lub oleju ocet jabtkowy
do smaku: sél, pieprz, papryka stodka, . .
majeranek, mi6d 600 g miesa z kaczki
CZAS:
do 60 min
PIEROGI

Make parzymy wrzgtkiem z domieszka ttuszczu i soli. Mieszamy drewniang fopatka, az
powstang tzw. kluski. Przektadamy ciasto na stolnice i wyrabiamy do uzyskania jednolitej
formy. Przykrywamy ciasto i odstawiamy na bok, aby odpoczeto. Mieso kaczki mielimy,
doprawiamy papryka stodka, majerankiem, solg, pieprzem i wyrabiamy mase miesna.
Watkujemy ciasto, wycinamy kregi, naktadamy farsz, lepimy. Pierogi gotujemy ok. 6 minut
od wyptyniecia.

SO0S

Na rozgrzang patelnie wrzucamy zurawine. Podsmazamy do puszczenia soku i doprawiamy
miodem oraz, jesli trzeba, octem jabtkowym. Na talerz wlewamy rzadki sos zurawinowy
i uktadamy ugotowane pierogi.






Pieczona piers z gesi podana
2 gruszkg w sosie winno-miodowym

T©| SKLADNIKI

DANIE GLOWNE 4 piersi z gesi chrzan
100 g ttuszczu gesiego 2 gruszki
¢
7100 ml oliwy 700 ml biatego wina
4 PORCJE
10 g majeranku otarta skdrka z cytryny
@ 4 zabki czosnku 50 g masta
do smaku: papryka stodka, sdl, PR
GCZAS: pieprz $wiezo mielony, majeranek gozdziki
do 120 min cynamon miéd

PIERS 7 GESI

Piers gesiag myjemy i osuszamy papierowym recznikiem. Nacinamy skore. Czosnek
rozcieramy z solg, dodajemy majeranek, pieprz, papryke stodka i mieszamy z czesciag
ttuszczu gesiego. Przygotowang marynatg nacieramy mieso. Po godzinie marynowania
smazymy na wolnym ogniu skérg do dotu, tak by wytopit sie ttuszcz. Gdy skora bedzie
zarumieniona, odwracamy, przekrecamy na druga strone i smazymy 5 minut. Piersi z gesi
przektadamy do naczynia zaroodpornego i wktadamy do nagrzanego piekarnika do
temp. 180 stopni. Pieczemy ok. 25 minut (czas zalezny od wielkosci piersi z gesi). Gotowg
piers podajemy na ciepto, z gruszkg oblang sosem winno-miodowym.

GRUSZKA W SOSIE

Gruszkl obieramy ze skéry i wktadamy do wywaru sktadajgcego sie z wina, cynamonu,
gozdzikow, otartej skorki z cytryny i miodu. Gotujemy do miekkosci. Z czesci wywaru
przygotowujemy sos winno-miodowy, poprzez zredukowanie nadmiaru wody i wkrecenie
zimnego masta (nie gotujac juz sosu).






Gesie zotadki
na pureée pietruszkowym z chrzanem

T()| SKEADNIKI

DANIE GLOWNE 600 g gesich zotadkéw 2-3 tyzeczki chrzanu
3 cebule 1 seler
c 100 g wh
g wloszczyzny . . .
(marchew, seler, pietruszka) 4 pietruszki (korzeri)
6 PORCJI . .
1 maty peczek natki pietruszki 2 jabtka
do smaku: majeranek, sdl, 100 g smalcu z gesi
@ pieprz $wiezo mielony 9 9¢
4 zgbki czosnku woda
CZAS: 2
do 120 min
10LADKI

Zotadki doczyszczamy, ptuczemy i obgotowujemy 10 minut w osolonej wodzie. Cebule
obieramy, kroimy w pidrka. Wtoszczyzne myjemy, obieramy i kroimy w kostke. Zotgdki
przecinamy na pot wzdtuz, obsmazamy na smalcu gesim. Pod koniec smazenia dodajemy
warzywa, sol i pieprz, chwile smazymy. Podlewamy wodg i dusimy, az zotgdki zmiekna.
Wyjmujemy zotadki na miseczke, a warzywa z wywaru miksujemy. Doprawiamy solg,
pieprzem oraz roztartym czosnkiem i majerankiem. Chwilke gotujemy. Dodajemy posiekang
pietruszke. Na talerz wyktadamy purée, nastepnie zotadki i polewamy delikatnie gorgcym
sosem.

PUREE

Selera, pietruszki oraz jabtka obieramy. Kroimy na mate kawatki i pieczemy na blaszce
w temp. 190 stopni ok. 20 minut. Przektadamy do garnka i dodajemy troche wody, gotujemy
pod przykryciem do miekkosci, doprawiamy solg i chrzanem, przecieramy przez praske do
ziemniakow.
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Farszynki w orzechach
w sosie grzyhowym

T@| SKLADNIKI

DANIE GLOWNE 250 g gotowanych ziemniakéw 50 g orzechéw prazonych siekanych
60 g maki ziemniaczanej 20 g suszonych grzybéw
¢
do smaku: sol, pieprz, majeranek 150 ml $mietany 30%
4 PORCJE

150 g migsa mielonego

(wotowo-wieprzowego) 1tyzka masta

10 ml biatego wytrawnego

@ 1 cebula lub potwytrawnego wina
CIAS: 2 zgbki roztartego czosnku 1 peczek natki pietruszki
do 60 min
FARSZYNKI

Ziemniaki gotujemy w mundurkach i po obraniu przeciskamy przez praske. Dodajemy make
ziemniaczang. Wyrabiamy ciasto. Do miesa dodajemy: sél, pieprz, majeranek i czosnek.
Ciasto faszerujemy miesem. Formujemy farszynki. Obtaczamy w prazonych orzechach,
nastepnie smazymy. Farszynki uktadamy na sosie grzybowym.

SOS

Grzyby namaczamy w letniej wodzie. Po namoczeniu drobno kroimy. Cebule obieramy
i kroimy w kostke, smazymy na masle do zrumienienia. Podlewamy winem, ktére lekko
odparowujemy. Dodajemy grzyby. Doprawiamy solg i pieprzem. Dolewamy smietane.
Podgrzewamy do zageszczenia sie delikatnego sosu. Posypujemy wczesniej posiekang
natkg pietruszki.






Pierogi z pokrzywa
| twarogiem

1O} SKEADNIKI

DANIE GLOWNE 500 g maki tortowej typ 450 1 cebula
280 ml wrzacej wody 150 g twarogu
¢
20 ml ttuszczu np. masta lub oleju 4 zagbki czosnku
4 PORCJE
do smaku: sol, pieprz 100 g masta
@ 10 garsci lisci pokrzywy
CZAS:
do 60 min

Make parzymy wrzgtkiem z domieszkg ttuszczu i soli. Mieszamy drewniang topatka, az
powstang tzw. kluski. Ciasto przektadamy na stolnice i wyrabiamy do uzyskania jednolitej
formy. Przykrywamy Sciereczkg i odstawiamy, aby odpoczeto. Cebule obieramy i kroimy
w drobng kostke. Pokrzywe blanszujemy w gorgcej wodzie ok. 1 minuty, nastepnie
przektadamy do zimnej, aby zatrzymac proces gotowania. Odciskamy z nadmiaru wody.
Drobno kroimy. Rozpuszczamy masto, podsmazamy cebule, dodajemy pokrojong
pokrzywe. Doprawiamy solg, wycisnietym czosnkiem i pieprzem. Studzimy. Rozkruszamy
twardg, dodajemy do pokrzywy, mieszamy. Smak powinien by¢ lekko stony i ostry.
Watkujemy ciasto, wycinamy kregi, naktadamy farsz, lepimy. Pierogi gotujemy ok. 5 minut
od wyptyniecia.






Pstrag
w Smietanie

T@l SKLADNIKI

DANIE Gt()WNE 20 ml biatego wytrawnego
4filety z pstraga lub pétwytrawnego wina
.. do smaku: sol, pieprz 1 por (biata czesc)
1 tyzk t k
4 PORCIE yzka masta maka pszenna
200 ml $mietany 30% olej do smazenia

CZAS:

do 60 min

Filety z pstraga solimy i pieprzymy, obtaczamy w mace. Smazymy na mocno rozgrzanym
oleju z jednej i drugiej strony tak, by pstragg w $rodku byt surowy. Sciggamy z patelni. Pora
drobno kroimy i smazymy do miekkosci na masle, wlewamy wino, czekajgc, az odparuje.
Podlewamy sSmietang i podgrzewamy do zageszczenia sosu, doprawiajgc solg i pieprzem.
Usmazong rybe wktadamy do sosu i dusimy do miekkosci.






Kartacze
w ciescie majerankowym

T©| SKLADNIKI

DANIE GLOWNE 1 kg ziemniakéw 100 g masta klarowanego

300 g miesa mielonego

(wotowo-wieprzowego) maka ziemniaczana

A

‘ 100 g wedzonego boczku do smaku: sél, pieprz, majeranek

4 PORCIE ,
3 zabki czosnku 2 cebule

@ 4| wody

CZAS:
do 90 min
FARSZ

Drobno pokrojong jedng cebule i posiekany czosnek przesmazamy na klarowanym masle.
Dodajemy do miesa mielonego. Mieszamy, doprawiamy do smaku solg, pieprzem
i majerankiem.

CIASTO

3/4 surowych ziemniakéw trzemy na drobnej tarce (lub maszynkg do tarkowania)
i odciskamy wode za pomocg Sciereczki lub gazy. Ptyn zachowujemy (na dnie pojawi sie
biaty osad - skrobia). Pozostate ziemniaki gotujemy w mundurkach, obieramy
i przeciskamy przez praske lub ttuczemy. Mieszamy starte ziemniaki z ugotowanymi,
dodajemy skrobie i majeranek. Mase wyrabiamy doktadnie (powinna mie¢ konsystencje jak
ciasto na kopytka). Jesli masa jest za rzadka, dodajemy make ziemniaczang i ponownie
wyrabiamy. Ciasto formujemy w watek. Kroimy kawatki o dowolnej szerokosci
i nadziewamy przygotowang wczesniej masg miesng. Kartacze gotujemy w osolonej
wodzie przez okoto 15 minut we wrzgcej wodzie. Kluski wytawiamy tyzka cedzakowa
i odktadamy na talerz w odstepach, aby sie nie posklejaty. Na masle klarowanym
przesmazamy na ztoto pokrojony w kostke boczek i cebule. Ugotowane kartacze podajemy
na ciepto z okrasg z boczku i cebuli.






Irazy z dzika w hoczku
Z pieczonymi ziemniakami

T@l SKLADNIKI

DANIE GEOWNE
250 g schabu z dzika 80 g stoniny wedzonej
c 10 plastréw boczku wedzonego surowego 3 $rednie ogorki kiszone
6 PORCJI 3 cebule 10 ziemniakéw
do smaku: sol, pieprz, majeranek olej
@ 50 g musztardy
CZAS:
do 120 min
IRALY

Schab z dzika dzielimy na 10 rownych czesci, rozbijamy delikatnie. Cebule, ogorki kiszone,
stonine kroimy w zapatki tak, by wystawaty na zewnatrz po zwinieciu zraza. Mieso solimy
i pieprzymy, smarujemy musztardg, uktadamy cebule, stonine, ogorek kiszony i zwijamy tak,
by sktadniki wystawaty po bokach na zewnatrz. Na plaster boczku ktadziemy roladke ze
schabu i scisle zwijamy. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do temp. 180 stopni przez
ok. 40 minut do miekkosci. Zrazy podajemy na ziemniakach, polewajac wytopionym

ttuszczem.

PIECZONE ZIEMNIAKI

Ziemniaki myjemy, kroimy w plasterki ok. 0,5 cm, polewamy olejem i solimy, pieczemy na

osobnej blaszce, razem ze zrazami. Po upieczeniu posypujemy majerankiem.






Pieczony krolik z sataty
z rabarbaru i kasza peczak

T @ l SKLADNIKI
, 2 combry z krélika satata mix
DANIE GLOWNE
czosnek 1/2 czerwonej papryki
c 1/2 marchewki 1 pomidor
2 PORCJE 1/2 pietruszki (korzen) 2 todygi rabarbaru
1/2 pora (biata czesc¢) 5 tyzeczek miodu lipowego
@ 2 plastry boczku wedzonego surowego 3 tyzeczki musztardy (najlepiej dijon)
CZAS: do smaku: sél, pi
. : 80, pieprz, papryka stodka, .
do 120 min lubczyk 100 ml oleju
100 g kaszy peczak 1 tyzeczka octu jabtkowego
50 g masta 150 ml wody
KROLIK

Combry z krélika solimy i pieprzymy, dodajemy lubczyk i stodkg papryke. Zawijamy w plastry
boczku wedzonego, odktadamy na 1 godzine do lodéwki (pamietajmy, ze boczek jest stony,
wiec solimy odpowiednio mniej). Marchewke, pietruszke oraz pora obieramy i myjemy,
kroimy w plastry. Uktadamy na dnie naczynia zaroodpornego, delikatnie solimy.
Na warzywach uktadamy combry z krélika i wstawiamy do nagrzanego uprzednio
piekarnika do temp. 180 stopni. Pieczemy 30-40 minut. Z warzyw po pieczeniu krolika
mozna zrobi¢ sos: miksujemy warzywa i dodajemy Smietane, jesli trzeba — doprawiamy.
Upieczony comber z kroélika podajemy z kaszg peczak i satata.

KASZA

Kasze zalewamy 150 ml wody, dodajemy 50 g masta, doprawiamy lubczykiem i solg,
gotujemy ok. 15 minut, po tym czasie zostawiamy pod przykryciem na 10 minut
(nie gotujac).

SALATA

Papryke kroimy w zapatki, pomidora w ¢wiartki. Jeden rabarbar obieramy i kroimy w kostke.
Smazymy na masle z 2 tyzeczkami miodu, do momentu, aby rabarbar sie nie rozpadt,
a nadana mu zostata stodkos¢ miodu. Do blendera wktadamy sktadniki sosu tj. drugi
rabarbar, miod, musztarde, ocet, sol. Miksujemy do uzyskania jednolitej masy. Smakujemy.
Gdy sos jest za kwasny — dodajemy miodu lipowego. Dolewamy oleju w dwaoch partiach
— za kazdym razem miksujemy. Na satacie uktadamy warzywa tj. papryke i pomidora
(kompozycje mozemy sobie tworzy¢ sami) oraz rabarbar glazurowany. Polewamy sosem.






Gulasz z sarny
na kaszy gryczanej

1O} SKLADNIKI

DANIE GLOWNE 400 g combra z sarny 50 g masta
4-5 tyzek maki pszennej 200 g kaszy gryczanej
¢
2 cebule do smaku: sol, pieprz, lubczyk
6 PORCJI
1 por (biata cze$¢) 3 zgbki roztartego czosnku
@ 50 ml wina czerwonego pétwytrawnego 1 peczek koperku
3 tyzki smalcu
CIAS: y
do 120 min
GULASZ

Comber z sarny kroimy w paski, pieprzymy (nie solimy) i obtaczamy w mace. Cebule i pora
kroimy w potksiezyce. Na patelni rozgrzewamy smalec. Obsmazamy mieso. Dodajemy
cebule i czosnek, solimy i podlewamy woda. Po odparowaniu wody wlewamy wino
czerwone. Ptyn redukujemy do gestosci sosu. Doprawiamy do smaku. Na talerzu uktadamy
kasze na sypko, na nig pokrojony koperek i gulasz z sarniny.

KASZA

Kasze gryczang gotujemy wedtug przepisu: 1 czes¢ kaszy do ok. 1-1,5 czesci wody,
dodajemy 50 g masta. Wode solimy i dodajemy lubczyk. Gotujemy 10 minut, potem
wytgczamy ogien i zostawiamy pod przykrywka.






Przepiorka faszerowana gruszka
podana z sosem winnym
i satatg z sosem czeresniowym

1‘©| SKLADNIKI

DANIE GLOWNE 2 przepiorki 200 g satat mix
1 gruszka 1 pomidor
¢
8 tyzeczek miodu 1 papryka zétta lub czerwona
4 PORCIE
do smaku: sél, pieprz, papryka stodka 3 tyzeczki musztardy (najlepiej dijon)
@ 1 cebula 100 g czeresni
CIAS: kilka gozdzikéw 80 ml oleju
do 30 min 10 ml wina biatego pétwytrawnego 1 tyzka octu jabtkowego
PRZEPIORKI

Przepiorki doktadnie myjemy, solimy, pieprzymy i nacieramy paprykg stodka. Gruszke
kroimy w kostke. Na rozgrzang patelnie wrzucamy 2 tyzeczki miodu z gozdzikami oraz
gruszke. Chwile wszystkie sktadniki podgrzewamy. Przepiorki faszerujemy przestudzonymi
gruszkamii pieczemy ok. 30 min w piekarniku nagrzanym do 180 stopni. W czasie pieczenia
przygotowujemy sos winny. Cebule kroimy w kosteczke i smazymy na patelni bez ttuszczu.
Podlewamy winem, lekko odparowujgc nadmiar, dodajemy 3 tyzeczki miodu i gotujemy do
czasu zageszczenia. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Przepiorke podajemy
przecietg wzdtuz na pot, delikatnie oblang sosem winnym, z satatg z sosem czeresniowym.

SALATA

Do sataty dodajemy papryke pokrojong w stupki oraz pomidory pokrojone w ¢wiartki.
Polewamy przed podaniem sosem czeresniowym.

S0S CZERESNIOWY

Czeresnie drylujemy, wktadamy do blendera. Dodajemy po 3 tyzeczki miodu i musztardy,
ocet jabtkowy, sol i pieprz. Miksujemy, dodajemy olej — dalej miksujgc. Sprawdzamy
gestos¢ sosu maczajgc satate w sosie. Jezeli jest rzadki, wstawiamy na ok. T godzine do
lodowki.






Jajcowa mazurska
z plesniowym serem kozim

(O} SKEADNIKI

DANIE GLOWNE 1 mata marchewka 80 g sera plesniowego koziego

1 mata pietruszka (korzer) do smaku: sol, pieprz czarny, lubczyk,

majeranek
¢ J
1 peczek pietruszki (nac) 2 zabki roztartego czosnku
6 PORCJI
6 jaj 20 g masta
@ 3 tyzki gestej Smietany 18% lub 22% 4 plastry szynki dojrzewajacej dylewskiej
80 ml $mietanki 30%
CZAS:
do 50 min

Piekarnik rozgrzewamy do temp. 190 stopni. Warzywa: marchew, korzen pietruszki kroimy
w drobng kostke i podsmazamy na masle z czosnkiem na pottwardo. Dodajemy pokrojong
nac pietruszki. Jaja wybijamy do miski i mieszamy z gestg Smietang i Smietankg 30%.
Doprawiamy solg, pieprzem, majerankiem i lubczykiem. Podsmazone warzywa wyktadamy
do blaszki okragtej lub tortownicy (Srednica 24-26 cm). Szynke strzepimy
i wyktadamy na warzywa. Zalewamy masg jajeczno-Smietanowg, uktadamy ser kozi
pokrojony w plastry. Pieczemy 25-35 minut (w zaleznosci od wysokosci jajcowy).






Schabh po mazursku z plackami
Z pora, gruszki i pietruszki

1‘@] SKLADNIKI

DANIE GOWNE 800 g schabu bez kosci do smaku: sdl, kilka gozdzikéw, cynamon
3 liscie laurowe ocet jabtkowy
¢
5 ziarenek ziela angielskiego 2 pory
8 PORCJI
200 g wioszczyzny . . .
(marchew, pietruszka korzen, por, seler) 2 pietruszki (korzeri)
f 20 g bufki tartej 2 gruszki
200 g powidet $liwkowych 2 jaja
CZAS: P Y o
do 60 min 50 ml wina czerwonego wytrawnego 4 czubate tyzki maki
40 ml oleju 20 g masta
SCHAB

Schab myjemy i Scinamy sciegna, porcjujemy na 8 plastrow. Wtoszczyzne obieramy i kroimy
na wieksze kawatki. Wstawiamy wywar z wtoszczyzny z solg i lisciem laurowym oraz zielem
angielskim. Kazdy plaster schabu zamaczamy w wywarze, chwile obgotowujemy.
Wyciggamy z wywaru. Smazymy chwile na rozgrzanej patelni na masle, do uzyskania
ztotego koloru. Wktadamy do rondla i obsypujemy grubo butkg tarta. Dodajemy masto,
powidta rozprowadzone w wywarze ze schabu, sol oraz gozdziki i cynamon. Wlewamy wino
i zagotowujemy. Mieso dusimy do miekkosci pod przykryciem, na matym ogniu.
Schab uktadamy na plackach i polewamy sosem Sliwkowym.

PLACKI

Gruszke, pora i pietruszke (korzen) kroimy w drobng kostke. Dodajemy jaja, make oraz lekko
skrapiamy octem jabtkowym, doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Smazymy na oleju
(jezeli masa jest zbyt rzadka, dodajemy make).






Peczak w sosie Smietanowym
ze swojska kiethasa

(O} SKEADNIKI

DANIE GLOWNE 1 petko swojskiej kietbasy do smaku: sél, pieprz
100 ml Smietanki 30% naé pietruszki
¢
1 cebula 100 g tarkowany ser kozi twardy
4 PORCJE
4 zgbki czosnku 200 g kaszy pegczak
@ 50 g masta 400 ml bulionu warzywnego
CZAS:
do 60 min

Cebule i kietbase kroimy w kosteczke, czosnek rozcieramy. Na patelni rozpuszczamy masto
i wrzucamy cebule. Smazymy do zeszklenia, dodajemy czosnek i kasze peczak. Wlewamy
chochle bulionu. Dodajemy swojska kietbase. Gdy kasza wchtonie ptyn, dolewamy kolejng
porcje. Kazda z partii dodawanego bulionu powinna lekko sie wchtong¢ przed dodaniem
nastepnej. Podlewamy smietankg (potrzebng do rozpuszczenia sera koziego). Na koniec
dodajemy kozi ser twardy (troche zostawiamy do posypania na wierzch) oraz posiekang na¢
pietruszki. Wyktadamy na talerz.






Szczupak duszony w masle
na plackach z hreczki 1 kopru

(O} SKLADNIKI

DANIE GLOWNE 400 g filetéw ze szczupaka 200 g hreczki (kaszy gryczanej)
do smaku: sél wedzona, pieprz mielony 50 g masta
¢
500 g masta klarowanego 2 peczki koperku
4 PORCIE
3 liscie laurowe 2 jaja
@ ziele angielskie 4 tyzki maki pszennej
olej do smazenia lubczyk
CZAS: ) y
do 40 min
SICZUPAK

Szczupaka porcjujemy na kawatki ok. 5 cm (nie przyprawiamy). Na patelni rozgrzewamy
masto klarowane, dodajemy liscie laurowe i ziele angielskie. Smazymy rybe miesem do dotu
(nie moze sie gotowac). Szczupaka wyktadamy na placki z hreczki i kopru, posypujemy solg
wedzong i $wiezo mielonym pieprzem.

PLACKI Z HRECZKI | KOPRU

Gotujemy kasze gryczang (200 g kaszy na 350 ml wody), dodajemy 50 g masta i do smaku:
s6l oraz lubczyk. Gotujemy 10 minut. Wytgczamy i zostawiamy na 10 minut pod
przykryciem. Do ostudzonej kaszy dodajemy jaja, make oraz posiekany koper, doprawiamy
do smaku. Placki smazymy na oleju z dwdéch stron, ale nie za dtugo, zeby kasza sie nie
utwardzita.
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