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Podzigkowanie za wspdlne gotowanie dla Kota Gospodyn Wiejskich:

Rybka w Wierzbicy,

Warlity Wielkie,

Miedzylesie,

w Pelniku,

,Nasza Wies" Zwierzewo,
,Kreatywne Babki” w Piotraszewie,
w Gadach,

w Gtotowie,

Zerbuniskie Klimaty w Zerbuniu,
Ogniste w Stupach,

Mietkie,

Gizewianki,

,Serce Szyman”w Szymanach,
,Korpellove’,

,Kamionkowy Kociotek” w Kamionku,

,Cuda wianki Olszynianki” w Olszynach,

w Liskach,

,Komorowska Stodycz” w Komorowie,
w Gietkich,

,Zetwazanki”,

,Makowka” Piecki,

,WoZniczanki” w WoZnicach,
,Zutawianki” w Jegtowniku,

,Skarby Zutaw” w Gronowie Elblgskim,
,Majewiaki” w Majewie,

w Kamienniku Wielkim,

w Nowym Monasterzysku,

Zabrowo,

Radomexk,

Szymbark,

Motyle w Dajnach,

Gatdowo,

Byszwatdzianki w Byszwatdzie,
Bratian,

Lipinianki,

,Odlotowe Uzdowianki” w Uzdowie,
,Rzeskie Baby” w Kramarzewie,
,KsiezoDworzanki” w Ksiezym Dworze,

Pakobrotki Pakosze-Brzostki w Pakoszach,

Rozawianki,

Efektywne Babki w Kierpajnach Wielkich,

Dziewczyny z sasiedztwa w Ptoskini,
,Debowianki” w Debowcuy,
Niezapominajka,

Kandyty,

Grotowo,

Piasty Wielkie,

,Ali Babki” Nakomiady,

LStowiki” w Smokowie,
,Karolinki” w Karolewie,

w Linkowie,

w Nowej Wsi Ketrzyriskiej,
,Martianki” w Martianach,
,Dejgunek” w Stertawkach Matych,
Wronka,

Sielanka w Spytkowie,

w Mitkach,

w Gajewie,

w Ktebowie,

,Ach te baby” Krosno,

Ignalin,

w Rogozu,

w Babiaku,

,Warmiriskie Tradycje” w Runowie,
,Stoneczniki” w Stoneczniku,
Kumata Brygada w Zabim Rogu,
w Wilczetach,

w Nowinie,

,Klebabki” w Klebarku Matym,
,Skajbabki’,

Krolowa Wola,

w Starych Juchach,
,Komorowska Stodycz” w Komorowie,
Gaski,

Zgoda w Reglu,

,Nowowianki” w Nowej Wsi Etckiej,
w Harszu,

w Wegielsztynie,

w Budrach,

w Trygorcie,

JKukowianki” w Kukowie,
,Rosochacynki” w Rosochackich,
,Fajne Pszczotki” w Szczecinkach,
,Ztote Ktosy” w Borawskich,
,Plewczanki” w Plewkach,

,Kije i Wianki” w Wdlce Kijewskiej,
,Zatyczanki” w Zatykach,
,Stradunianki” w Stradunach,

w Przykopce,

w Jabtoriskich,

w Rozyrisku Matym,

w Janach,

w Kosmidrach,

,Przyjaciele Zimnej Wody" w Zimnej Wodzie,

,Mazurianki” w Niedanowie,
,Zawiszanki” z Wasniewa-Grabowa



Tradycyjna kuchnia Warmii i Mazur to prawdziwa uczta
dla podniebienia. Opiera sie na tym, co oferuje sama
natura regionu: lasy, faki i jeziora. Tutaj grzyby, owoce
lesne, miod i przede wszystkim stodkowodne ryby
stanowig podstawe dan. To kuchnia, ktora czerpie
Z tego, co jest w zasiegu kazdej gospodyni — prosta,
skromna, ale petna autentycznych smakow. Wszystko
po to, by dawac site do ciezkiej pracy na polu
i w gospodarstwie. By w peti ukazac¢ roznorodnosc
naszych produktow i potraw samorzad wojewddztwa
promuje zywnos¢ naturalng, tradycyjng, lokalng
i regionalng. Oddajemy w Panstwa rece drugie wydanie
przewodnika kulinarnego, ktory jest podsumowaniem
dziatania ,Akademia Smakow Warmii i Mazur”.
Przedstawiciele i przedstawicielki blisko 100 Kot
Gospodyn Wiejskich z naszego wojewddztwa wspolnie
z szefami kuchni odtwarzali niecodzienne przepisy
charakterystyczne dla tego regionu z wykorzystaniem
lokalnych produktow.

Cztonkami Sieci

Wicemarszatek wojewddztwa
Sylwia Jaskulska

Marszatek wojewddztwa
Marcin Kuchcinski

Zachecam do odkrywania Warmii i Mazur od kuchni.
Tu przeplatajg sie smaki kuchni staropolskiej,
warminskiej, mazurskiej,
wotynskiej, litewskiej czy ukrainskiej. Cztonkowie Kot
Gospodyn Wiejskich wraz z szefami kuchni po raz
kolejny zabiorg Was w kulinarng podroz przez
autentyczne smaki i tradycje regionu, wykorzystujgc
produkty od lokalnych producentow, bedgcych
,Dziedzictwo Kulinarne Warmia
Mazury”. Odwiedzajgc nasz region macie pewnosc,
ze serwowane dania oparte sg na rodzinnej tradycji
i recepturach przekazywanych z pokolenia na
pokolenie. Smaki te tworzg wspomnienia i sprawiajg,
ze chce sie tu powracac przez caty rok. Zapraszam
do wspdlnego gotowania, odkrywania nowych potraw
i poznawania historii tego urokliwego regionu!

kurpiowskiej, wilenskiej,
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Wedzony sum na maslance
ziolowej z serem zagrodowym

SKLADNIKI
500 g suma wedzonego ;
W (filet lub tuszka) 400 mi oleju
PRZYSTAWKA 250 ml maslanki do smaku: sol, pieprz
A . 4 o
2 mate peczki szczypioru 30 g siemienia Inianego
4 PORCJE 150 g $wiezego szpinaku 200 g sera zagrodowego
CZAS
ok. 30 min.

Szczypior i szpinak szatkujemy. Przektadamy do naczynia miksujgcego i zalewamy olejem
do zakrycia. Blendujemy na gtadko uwazajgc, aby nie doszto do przegrzania szpinaku
i szczypioru (nie moze przekroczy¢ temp. 65 stopni). Olej cedzimy przez gaze. Maslanke
podgrzewamy do temperatury pokojowej i dolewamy olej ziotowy.

Wedzonego suma dzielimy na réwne czesci. Ser zagrodowy Scieramy na tarce o drobnych
oczkach. Nastepnie na blaszce uktadamy cienkie okragte warstwy sera i pieczemy w temp.
200 stopni przez 5 minut. Po upieczeniu odsgczamy nadmiar ttuszczu recznikiem
papierowym i pozostawiamy powstate chipsy serowe do wyschniecia.

Do gtebokiego talerza wlewamy maslanke ziotowg, w ktérej zanurzamy rybe. Dodajemy chips
z sera zagrodowego, posypujemy siemieniem Inianym.






Potgesek z sosem jezynowym
| tatarem z gruszki

SKLADNIKI
W 1 $redni potgesek 100 g cukru
PRZYSTAWKA 2 gruszki 150 g jezyn
‘. ocet jabtkowy 125 g swiezych malin
6 PORC" 250 ml soku jabtkowego 1 peczek natki pietruszki
@ 2-3 tyzki wody do smiI;L;:rrs;;vLeiigrr:ielony
nk.c ZZUAriin. 3 szalotd

Gruszki obieramy i kroimy w drobng kostke. Skrapiamy octem jabtkowym i odstawiamy.
Pokrojong w pidrka szalotke zalewamy potowg soku jabtkowego, odstawiamy. W rondelku
rozpuszczamy cukier z odrobing wody. Gdy sie zagotuje, wrzucamy jezyny, dolewamy
pozostaty sok jabtkowy. Gotujemy kilka minut. Miksujemy na gtadko przy uzyciu blendera.

Potgesek lekko zamrazamy i kroimy w cienkie plastry. Rozktadamy plastry miesa na catej
powierzchni talerza, posypujemy odcedzong z zalewy gruszka i szalotkg. Catos¢ dekorujemy
malinami, sosem jezynowym i natkg pietruszki. Doprawiamy swiezo zmielonym czarnym
pieprzem.






Tatar z gesich piersi z pieczonym
burakiem i serem kozim

SKLADNIKI
2 filety z piersi gesi bez skory do smaku: sol, pieprz, wedzona
papryka, miéd gryczany, oliwa z oliwek
PRZYSTAWKA 140 g sera koziego 2 $rednie buraki

‘. 1 duza czerwona cebula 6 kromek chleba zytniego
4 PORCJE

CZAS
ok. 30 min.

Buraki myjemy, obieramy i kroimy w drobng kostke. Doprawiamy solg do smaku, skrapiamy
oliwg. Wyktadamy na blache, zakrywamy folig aluminiowg i pieczemy w temp. 200 stopni
do miekkosci. Kromki chleba pieczemy w piekarniku razem z burakami. Upieczony chleb
kruszymy na posypke. Kruszonke z chleba przechowujemy w matym pojemniku wytozonym
recznikiem papierowym.

Piersi z gesi oczyszczamy i bardzo drobno siekamy, dodajemy pokrojong w kostke cebule.
Catosc¢ doprawiamy solg, pieprzem, oliwg, wedzong papryka i miodem gryczanym.

Tatara wyktadamy na talerze, obsypujemy pieczonymi burakami. Na wierzch dajemy
pokruszony kozi ser oraz kruszonke z chleba zytniego. Delikatnie polewamy oliwg z oliwek.






Kaszanka z karpia jeziornego
z sosem maslankowym

SKLADNIKI
W 500 g oczyszczonego migsa z karpia 1 peczek koperku
PRZYSTAWKA 100 g kaszy jeczmiennej 50 g masta
‘. 1 cebula 1 jajko
4 PURGJE 70 ml $mietanki 30% 1 opakowanie jelit wieprzowych

@ 200 ml maslanki woda

CZAS 50 g maki pszennej do smaku: sol, pieprz biaty,
ok. 60 min. gatka muszkatotowa

Mieso z karpia mielimy w maszynce do miesa na drobnych oczkach.

Na masle szklimy pokrojong w kostke cebule. Nastepnie dodajemy suchg kasze jeczmienng
i odrobine soli. Zalewamy wodg do przykrycia, gotujemy na sypko. Ugotowang kasze tgczymy
z ryba, jajkiem, przyprawami i lekko podbitg Smietanka. Dobrze wyrobiong mase przektadamy
(za pomoca maszynki do miesa z rurkg do nadziewania) do jelita wieprzowego, formujac
kietbaski. Delikatnie parzymy w osolonej wodzie przez ok. 10 minut.

W misce mieszamy maslanke z maka, posiekanym koperkiem i dolewamy ok. 80 ml wody
z gotowania kaszanki do zahartowania. Wszystko przektadamy do rondelka i delikatnie
podgrzewamy.

Kaszanki z karpia podajemy z sosem maslankowym.






Satatka z combrem z jelenia
i liscmi botwiny z sosem malinowym

SKLADNIKI
W 300 g combru z jelenia 1 tyzeczka cukru
PRZYSTAWKA 400 g sataty mix peczek botwiny
‘. 300 g $wiezych malin 250 g pomidoréow koktajlowych
4 PURGJE do smaku: sél, pieprz olej
@ 1 tyzka musztardy 50 g zimnego masta
Dk.c32[]A:in. 2 tyzki octu jabtkowego

Piekarnik nagrzewamy do temp. 200 stopni. Comber doprawiamy solg i pieprzem,
obsmazamy z kazdej strony na ztoty kolor, podlewajgc mastem. Nastepnie mieso wktadamy
do rozgrzanego piekarnika na 4-6 minut, po tym czasie wyciggamy i zostawiamy,
by odpoczeto. Comber kroimy na cienkie skrawki i wyktadamy na satate.

W miseczce uktadamy porwane drobno liscie botwiny oraz satate, pokrojone w plasterki
buraczki, ¢wiartki pomidorow i potowe malin.

Do wysokiego naczynia wrzucamy pozostatg potowe malin, musztarde, ocet jabtkowy, cukier
oraz wlewamy troche oleju. Catos¢ miksujemy na gtadkg mase. Powstatym sosem
polewamy safate.






Stynki z domowym majonezem
I chlebem zytnim

SKLADNIKI
W 400 g $wiezych stynek 1 z6ttko
PRZYSTAWKA 300 g maki typ 450 180 ml oleju
‘. olej do smazenia 1 tyzeczka musztardy
4 PURGJE 4 kromki chleba zytniego 1 tyzka octu jabtkowego
@ 20 g masta do smaku: sol, pieprz
CZAS
ok. 30 min.

Stynki delikatnie solimy, panierujemy w mace, zimnej wodzie i ponownie w mace. Smazymy
ok. 6-7 minut na gtebokim ttuszczu rozgrzanym do temp. 180 stopni. Po usmazeniu
odsgczamy nadmiar ttuszczu na reczniku papierowym.

Do wysokiego naczynia wrzucamy zottko, musztarde, ocet, przyprawy i miksujemy na gtadka
mase. Wlewamy niewielkg czes¢ oleju roslinnego i ubijamy majonez przy pomocy blendera
typu zyrafa. Gdy masa zacznie gestnie¢, dolewamy caty olej powoli cienkim strumieniem.
Ostrza blendera nalezy trzymac u dotu naczynia i tylko lekko unosic¢ je ku gorze. W ciggu
kilku minut majonez bedzie gotowy.

Chleb grillujemy na patelni z dodatkiem masta.

Stynki podajemy na grzankach, polane majonezem.






Szare kluski z twarogiem
| okrasg oraz mtoda kapusta

SKLADNIKI

W 500 g ziemniakéw

PRZYSTAWKA

2 zabki czosnku

mata gtéwka mtodej kapusty

‘. 1 jajko

do smaku: sél, pieprz

250 g twarogu

200 g miodu

4 PURGJE maka ziemniaczana
@ maka pszenna / maka zytnia
CZAS 300 g boczku wedzonego
ok. 40 min.

1 opakowanie
kminu rzymskiego

2 $rednie cebule

olej do smazenia

1 peczek koperku

Obrane ziemniaki trzemy na tarce o drobnych oczkach i odstawiamy, az Sciemnieja.
Nastepnie odsgczamy na sitku z nadmiaru wody. Dodajemy jajko, szczypte soli oraz maki
w stosunku 1:1 do konsystencji. Powstatg mase wrzucamy partiami za pomocg tyzki
do wrzgcej wody i gotujemy przez ok. 3 minuty. Boczek, cebule oraz czosnek kroimy w kostke

i smazymy, by powstata okrasa.

Poszatkowang mtoda kapuste lekko blanszujemy na patelni. Doprawiamy solg, pieprzem,

miodem i kminem rzymskim.

Na talerz wyktadamy mtodg kapuste, szare kluski, pokruszony twardg, okrase z cebuli
i boczku. Catos¢ posypujemy duzg iloscig posiekanego koperku.






Mus drobiowy z zurawing
| orzechami na kaszy gryczanej

SKtADNIKI
W 1 caty kurczak 500 g kaszy gryczanej
PRZYSTAWKA 3 zabki czosnku 200 g masta
c 250 ml $mietanki 30% do smaku: sol, pieprz
6 PORC" 100 g orzechéw laskowych 1 peczek natki pietruszki
@ 150 g suszonej zurawiny woda
ok.c-’ZUAgin. 1 kg marchwi

Kurczaka myjemy, suszymy i trybujemy od kosci. Kroimy na mniejsze kawatki. Orzechy
laskowe prazymy. Po lekkim przestygnieciu obieramy z wierzchniej tupinki i grubo siekamy.
Obrang marchew zawijamy w folie aluminiowg z mastem i solg. Pieczemy w temp.
200 stopni, az bedg miekkie.

Mieso z kurczaka mielimy dwukrotnie z czosnkiem. Do masy dodajemy Smietanke, posiekane
orzechy oraz suszong zurawine. Doprawiamy do smaku. Zawijamy mase ciasno w folie
spozywczg i gotujemy w wodzie ok. 30 minut (czas zalezy od grubosci zwinietej roladki).
Masa po ugotowaniu musi by¢ sprezysta.

Kasze gryczang ptuczemy. Zalewamy wrzgcg wodg w stosunku 1:2,5 i gotujemy
pod przykryciem do miekkosci.

Pokrojony w plastry mus z kurczaka podajemy na kaszy gryczanej z dodatkiem pieczonej
marchwi, podlany mastem z pieczenia marchwi. Dekorujemy natka pietruszki.






Lupa rybna

&

ZUPA
L
6 PORCJI

©

CZAS

ok. 120 min.

Ryby na wywar ptuczemy, wktadamy do garnka i zalewamy zimng wodg. Dodajemy
pokrojong w grubsze czesci wioszczyzne, pomidora, papryke, seler naciowy, czosnek,
papryczke chilli oraz sparzong, przekrojong na pot jedng cytryne. Wszystko gotujemy
na wolnym ogniu przez ok. 1,5 godziny. W tym czasie na tarce na grubych oczkach tarkujemy
cukinie oraz marchew.

500 g ryb lub $cinek ryb

SKLADNIKI

1 pomidor

300 g filetu z okonia

1 papryczka chilli

peczek wioszczyzny

2 todygi selera naciowego

2 | wody

100 g kaparéw

1 $rednia marchew

200 g suszonych pomidoréow

1 gtéwka czosnku

1 mata cukinia

2 cytryny

1 peczek kopru

1 papryka czerwona

do smaku: sél, pieprz

Filety z okonia doprawiamy solg i pieprzem, odstawiamy w chtodne miejsce.

Gotowy wywar odcedzamy, dodajemy do niego kapary, pokrojone suszone pomidory, startg

cukinie i marchew oraz posiekany koper. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Filety z okonia smazymy na oleju z kazdej strony.

Do gtebokiego talerza wlewamy zupe z duzg iloscig warzyw, na ktérych umieszczamy rybe.

Posypujemy $wiezym, siekanym koprem i dekorujemy plastrami cytryny.
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Krupnik
na gesich zotadkach

SKLADNIKI

¢ 1 peczek wtoszczyzny 2,5 | wody
ZUPA 600 g zotadkow indyczych do smaku: sol, pieprz
‘. 150 g kaszy peczak 3 liscie laurowe

6 PORC" 2 cebule 5 ziaren ziela angielskiego
@ 300 g ziemniakow 1 pegczek natki pietruszki
CZAS

ok. 120 min.

Zotgdki myjemy, przektadamy do wysokiego garnka i zalewamy wodg. Dodajemy liScie
laurowe, ziele angielskie i gotujemy pod przykryciem 30 minut. Dorzucamy starkowang
na grubych oczkach witoszczyzne, pokrojong w kostke cebule oraz przeptukang kasze
peczak. Catos¢ doprawiamy solg i pieprzem, gotujemy ok. 60 minut do miekkosci zotadkow.

W tym czasie w osobnym garnku gotujemy obrane i pokrojone w kostke ziemniaki.
Kiedy ziemniaki bedg miekkie, dodajemy je do zupy.

Krupnik nalewamy na talerz i dekorujemy posiekang natkg pietruszki.






Lupa piwna z serem
zagrodowym i wedzong smietana

SKLADNIKI
@ 700 g udek z kurczaka 250 ml $mietanki 30%
ZUPA 250 g wedzonego boczku 200 g sera zagrodowego
‘. 1 cebula do smaku: sol, pieprz
6 PORC" kminek 2 | wody
() Chemon seienge
ok.%lli\ilin. 30 g maki 200 g kwasnej $mietany 18%
150 ml ciemnego piwa siano do uwedzenia Smietany

Do garnka wlewamy wode, dodajemy oczyszczone udka z kurczaka i gotujemy na wolnym
ogniu. Miekkie mieso obieramy i szarpiemy widelcem. Wywar odstawiamy. Zostanie
wykorzystany pozniej.

Cebule oraz wedzony boczek kroimy w kostke. W garnku o grubym dnie smazymy na ztocisty
kolor. Doprawiamy kminkiem. Przektadamy do miseczki. Na dno garnka (bez mycia)
wrzucamy masto. Po rozpuszczeniu wsypujemy make. Make lekko podsmazamy, a kiedy
uzyskamy odpowiednig konsystencje zasmazki — dolewamy ciemne piwo. Podgrzewamy,
az odparuje alkohol. Wlewamy wywar z kurczaka i smietanke 30%. Wszystko razem
gotujemy, od czasu do czasu mieszajgc. Na koniec doprawiamy solg i pieprzem
oraz dodajemy poszarpane mieso z kurczaka oraz przesmazony boczek z cebula.

Pajde chleba z plastrem sera podpiekamy w piekarniku nagrzanym do temp. 200 stopni.
Smietane 18% przektadamy do miski. Wstawiamy do wiekszego naczynia (garnek, metalowa
miska), ktérego dno wytozone jest sianem. Podpalamy siano i zamykamy cato$¢ szczelnie

na 20 minut. Dym palonego siana zaromatyzuje Smietane.

Zupe nalewamy do gtebokiego talerza. Podajemy z grzankg z chleba z zapieczonym serem
i tyzeczkg wedzonej Smietany.
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Lupa gulaszowa
Z jJagniecing

&

ZUPA
L
6 PORCJI

©

CZAS

ok. 120 min.

Karkowke jagnieca myjemy i kroimy w kostke (grubo$¢ wg uznania). Smazymy w garnku
(min. 5 litrowym) na oleju. Cebule obieramy, papryke oczyszczamy z nasion, wszystko kroimy
w kostke. Dorzucamy do miesa. Podsmazamy do czasu, az warzywa zmiekng. Dodajemy
tyzke koncentratu pomidorowego. Wszystko zalewamy wodg. Gotujemy do miekkosci miesa.
Doprawiamy do smaku papryka stodka, pieprzem cayenne, solg, majerankiem. Zupa powinna

SKLADNIKI
500 g karkéwki jagniecej 1 tyzka papryki stodkiej
300 g ziemniakow 1/2 tyzeczki pieprzu cayenne
1 duza cebula do smaku: sél, pieprz, majeranek
olej 250 ml $mietanki 30-36%
1 duza papryka czerwona 2,5 | wody

30 g koncentratu pomidorowego

by¢ wyraznie pikantna. Na koniec wlewamy stodkg smietanke.

W oddzielnym garnku w osolonej wodzie gotujemy obrane i pokrojone w kostke ziemniaki.

Po ugotowaniu smazymy je na rozgrzanym oleju, przyprawiamy solg, pieprzem i papryka.

Na talerz wyktadamy smazone ziemniaki i zalewamy zupa gulaszowa.






Krupnik
na kaczce

&

ZUPA
L
6 PORCJI

©

CZAS

ok. 90 min.

Do garnka wkfadamy umyte nogi kaczki i porcje rosotowe. Zalewamy 2,5 | zimnej wody.
Gotujemy wywar na wolnym ogniu. W tym czasie na patelni przesmazamy obrang i pokrojong
w drobng kostke witoszczyzne oraz miode ziemniaki w skoérkach. Dodajemy wszystko
do wywaru. Catos¢ gotujemy do miekkosci miesa. Doprawiamy do smaku. Mieso z kaczki

SKLADNIKI

2 nogi z kaczki 300 g mtodych ziemniakéw

do smaku: sél, pieprz,

500 g porcji rosotowej papryka stodka

200 g kaszy jeczmiennej

pertowej 1 peczek koperku

500 g wtoszczyzny 2,51 wody

szarpiemy za pomoca widelca na mniejsze kawatki.

Do drugiego garnka odlewamy 500 ml wywaru i wsypujemy kasze, gotujemy 15-20 minut.

Do ugotowanej kaszy dodajemy posiekany koper.

Na talerz wyktadamy kasze, mieso z kaczki i zalewamy bulionem.






Lupa rybna
z szarymi kluskami

SKLADNIKI
@ WYWAR 80 g maki pszennej
ZUPA 1,5 kg pozostg’ros’ci 1 jajko
po filetowaniu ryb
‘. 500 g wtoszczyzny sol
4 PORCIE 2 cebule OLIWA SZICZYPIORKOWA
@ do smaku: sél, pieprz 1 maty peczek szczypioru
CZAS . 3 liscie laurowe 100 ml oleju ttoczonego na zimno
ok. 120 min.
5-6 ziaren ziela angielskiego sol
1,5 wody DODATKOWO
SZARE KLUSKI 150 g wedzonego pstraga

250 g obranych ziemniakéw

maczystych 1 peczek natki pietruszki

WYWAR

Ryby na wywar ptuczemy, wktadamy do garnka i zalewamy zimng wodg. Dodajemy
pokrojong w grubsze czesci wioszczyzne, obrane i przekrojone na pot cebule, liscie laurowe
i ziele angielskie. Gotujemy na wolnym ogniu ok. 2 godziny, po czym przelewamy przez
drobne sitko lub gaze. Doprawiamy solg i pieprzem.

SZARE KLUSKI

Ziemniaki trzemy na tarce na drobnych oczkach. Dodajemy make, jajko, sol i mieszamy
do uzyskania sztywnej masy. Jesli ziemniaki sg wilgotne, mozemy doda¢ wiecej maki. Kluski
wrzucamy tyzkg bezposrednio do wrzgcej, osolonej wody i gotujemy ok. 8-10 minut.

OLIWA SZCZYPIORKOWA
Do wysokiego naczynia wrzucamy pokrojony szczypior, dodajemy olej. Blendujemy
do uzyskania gtadkiej masy. Przecedzamy przez sito.

Do gtebokiego talerza wktadamy szare kluski i kawatki wedzonego pstraga. Zalewamy
wywarem, dekorujemy oliwg szczypiorkowg i posiekang natkg pietruszki.
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Karmuszka mazurska
z podptomykiem

SKLADNIKI
@ 500 g topatki wieprzowej 5 ziaren ziela angielskiego
ZUPA 300 g wedzonego boczku smalec do smazenia
c 2 cebule maka pszenna
6 PURCJE 2 zabki czosnku 4009 pomid_orow
w puszcze krojonych
@ 1/2 matej gtéwki mtodej kapusty 180 g Smietany 18%
CZAS . 1 puszka biatej fasoli do smaku: sol, pieprz, majeranek
ok. 120 min.
1 puszka czerwonej fasoli PODPLOMYKI
500 g wioszczyzny 200 g maki pszennej
3 liscie laurowe do smaku: sél, czarnuszka
2,5 wody ok. 100 ml goracej wody
KARMUSZKA

topatke kroimy w drobng kostke, obtaczamy w mace i smazymy na rumiano partiami
na smalcu. Dodajemy boczek pokrojony w kostke. Po obsmazeniu wszystko przerzucamy
do gtebokiego garnka. Na tej samej patelni szklimy cebule z czosnkiem i dodajemy do miesa.
Wszystko zalewamy wodg, wrzucamy lis¢ laurowy i ziele angielskie oraz pokrojong
witoszczyzne. Gotujemy pod przykryciem na wolnym ogniu przez okoto 1 godzine. Kapuste
drobno siekamy i razem z pomidorami dodajemy do zupy. Catos¢ musi sie zagotowac.
Dodajemy obie fasole, przyprawy i majeranek. Smietane hartujemy chochlg goracego
wywaru i wlewamy do zupy. Zdejmujemy z ognia.

PODPLOMYKI

Do miski wsypujemy make i czarnuszke. Dodajemy sol i gorgcg wode. Catos¢ mieszamy
tyzka i wyrabiamy gtadkie, elastyczne ciasto. Nastepnie watkujemy na stolnicy na cienki
placek. Za pomocag duzej szklanki lub ringu wykrawamy kotka. Podptomyki pieczemy
z obu stron na suchej, rozgrzanej patelni.
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Barszcz biatly

SKLADNIKI
@ 150 g biatej kietbasy 200 g pietruszki
ZUPA 300 g wedzonych zeberek 2 cebule
‘. 200 g wedzonego boczku 2 | wody
6 PORC" 150 g wedzonej kietbasy 300 ml $mietanki 30%
© o gk 50, e, raernel s

Do garnka wlewamy wode. Zeberka, kietbase biatg i wedzong gotujemy razem, az sie sparza.
Wyjmujemy kietbasy, a zeberka gotujemy do miekkosci. Boczek kroimy w kostke i smazymy
razem z cebulg, przektadamy do miski. Sparzone kietbasy kroimy w plastry, obsmazamy
(na tej samej patelni) i przektadamy do miski.

Gdy wywar bedzie gotowy wrzucamy obrane, pokrojone w kostke ziemniaki, marchew
i pietruszke. Gdy bedg miekkie, dodajemy podsmazony boczek i kietbase. Gotujemy ok.
20 minut. Dodajemy przyprawy, 2-3 tyzki chrzanu, Smietanke. Na koniec do smaku wlewamy
sok z ogérkéw kiszonych.
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Watrobka drobiowa
na placku ziemniaczanym

SKLADNIKI

T@’ 500 g ziemniakéw maka ziemniaczana

DANIE GLOWNE

1 duza cebula 500 g watrébki drobiowej
‘. 2 zabki czosnku 2 jabtka
4 PURGJE 1 jajko kilka gatazek tymianku
@ 500 ml mleka olej do smazenia
CZAS . . . do smaku: sol, pieprz, cynamon
1 tyzka maki pszenne ! ’ !
ok. 40 min. ¥ P ] papryka wedzona

Watrobke oczyszczamy z btonek, przektadamy do miski, zalewamy mlekiem i moczymy
przez 20 minut. Po tym czasie osuszamy recznikiem papierowym, obtaczamy w mace
ziemniaczanej i smazymy na rozgrzanym oleju przez ok. 2 minuty.

Ziemniaki obieramy, $cieramy z cebulg i czosnkiem na tarce na grubych oczkach. Surowa
mase doprawiamy solg i pieprzem. Dodajemy make pszenng, jajko i doktadnie mieszamy,
tgczac ze sobg wszystkie sktadniki.

Jabtka kroimy w plastry o grubosci 1 cm, oprészamy z obu stron cynamonem i wedzong
papryka.

Placki ziemniaczane smazymy na rozgrzanym oleju na ztoty kolor. Gotowe odktadamy
na recznik papierowy, osuszajac je z nadmiaru ttuszczu. Na tej samej patelni prazymy
po 20-40 sekund z obu stron przygotowane wczesniej plastry jabtka.

Na talerz wyktadamy placek ziemniaczany, prazone jabtko i smazong watrobke. Danie
wykanczamy swiezym tymiankiem.






Szczupak na purée chrzanowym
z prazonym kalafiorem

SKLADNIKI
1 ka $wiezedo szezunaka 1 mata papryczka chilli, 1 kalafior,
g 9 P 1 cytryna, 2 todygi selera naciowego
DANIE GtOWNE 500 g ziemniakéw 2 tyzki miodu
A L .
2-3 tyzki tartego chrzanu do smaku: sol, pieprz
4 PORGJE 50 g masta 500 ml mleka
@ 100-150 ml Smietanki 30% 1 1wody i 100 g soli na solanke
CZAS 1 marchew, 1 pietruszka, . L
ok. 60 min. 1 plaster selera, 1 $rednia cebula olej do smazenia

5 zgbkow czosnku

Szczupaka oczyszczamy i filetujemy na porcje ok. 120 g, zostawiajgc skore. Przygotowujemy
solanke 0 10% stezeniu soli (100 g solina 1 | wody). Umieszczamy w nigj rybe i odstawiamy
na 15 minut w chtodne miejsce.

Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie do miekkosci. Odlewamy wrzatek,
dodajemy masto, $mietanke (do uzyskania kremowej konsystencji) oraz chrzan (do smaku).
Ugniatamy na jednolitg mase.

Pozostate skrawki ryby wraz z marchewka, pietruszka, selerem, cebulg, selerem naciowym,
papryczka chilli, czosnkiem i cytryng przektadamy do garnka i gotujemy w 1 | osolonej wody,
do miekkosci warzyw. Gdy wywar bedzie gotowy, miksujemy wszystko za pomocga blendera
,zyrafy” na gtadkg emulsje (o konsystencji sosu, jesli w trakcie gotowania odparuje za duzo
wody i emulsja wyjdzie za gesta, dodajemy wody). Doprawiamy solg, pieprzem i miodem.

Z kalafiora wycinamy drobne rézyczki i gotujemy al dente w mleku. Wyktadamy na sitko
i odstawiamy. Rozyczki kalafiora smazymy na ztoto na rozgrzanym oleju. Odsgczamy
nadmiar ttuszczu na reczniku papierowym.

Filety ze szczupaka wyjete z solanki osuszamy za pomocg recznika papierowego i smazymy
od strony bez skory na rozgrzanym oleju.

Na srodku gtebokiego talerza wyktadamy purée ziemniaczane, szczupaka i zalewamy
emulsjg rybna. Danie wykariczamy prazonym kalafiorem.
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Gulasz z gesich zotadkow
na peczaku z warzywami

SKLADNIKI
T@’ 500 g zotadkoéw gesich 50 g chrzanu tartego
DANIE GtOWNE 200 g kaszy jeczmiennej peczak 200 ml $mietanki 30%
. 2 $rednie buraki, 2 cebule, 150 g zimnedo masta
2 marchewki, 2 pietruszki (korzen) 9 9
4 PORGJE 3 zgbki czosnku 100 g miodu
' 2 |IS§Ie Iaurqwe, ) 200 g bobu
4 ziarna ziela angielskiego
CZAS do smaku: sol, pieprz, majeranek kilka gatgzek $wiezego tymianku
ok. 60 min.
1 laska cynamonu olej

Cate buraki skrapiamy olejem, oprészamy solg i majerankiem, zawijamy w folie aluminiowag
i pieczemy do miekkosci w temp. 200 stopni. Buraki obieramy ze skorki i kroimy w kostke
ok. T cm. Na patelni podgrzewamy midéd do momentu powstania piany i zanurzamy w niej
pokrojone buraki. Karmelizujemy, po czym dodajemy 50 g zimnego masta.

Nieoczyszczone zotgdki z lisciem laurowym i zielem angielskim zalewamy woda
do przykrycia miesa, solimy i gotujemy do miekkosci. Zotgdki odcedzamy i hartujemy
zanurzajgc w zimnej wodzie. Oczyszczamy ze wszystkich bton i kroimy w kostke ok. 2 cm.
W garnku na tyzce oleju podsmazamy pokrojong w kostke czerwong cebule, czosnek,
pietruszke i marchew w plasterkach. Po 4 minutach dodajemy zotadki, mieszamy.
Podsmazamy chwile, dolewamy wody (do 1/3 wysokosci miesa i warzyw). Na matym ogniu
doprowadzamy do wrzenia. Gotujemy ok. 10 minut i wlewamy stodkg $mietanke. Gotujemy
do zageszczenia. Doprawiamy solg, pieprzem, chrzanem oraz cynamonem.

Kasze jeczmienng peczak gotujemy na wolnym ogniu w osolonej wodzie w proporcji 1:2,5.
Na masle podsmazamy pokrojong w drobng kostke cebule oraz drobno posiekany czosnek.
Dodajemy ugotowang kasze oraz swiezy tymianek i smazymy 3-4 minuty mieszajac
wszystkie sktadniki.

Swiezy bdb w skérce delikatnie podsmazamy na masle.

Wszystkie sktadniki wyktadamy na talerz i dekorujemy Swiezymi ziotami oraz redukcja
po karmelizowaniu burakéw.

22)



...A...!It_._w..i g T

e e 2 &ﬁ



Kopytka zapiekane
Z grzybami

SKLADNIKI

T@’ 1 kg ziemniakow 2 zabki czosnku

DANIE GEOWNE

200 g maki pszennej kilka gatazek $wiezego lubczyku
‘. 100 g maki ziemniaczanej 500 ml smietanki 30%
4 PURGJE 1 jajko 100 g masta
500 q arzybow do smaku: sél, pieprz ziotowy,
9 grzy natka pietruszki
CZAS 2 cebule woda
ok. 60 min.

Obrane ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie do miekkosci. Odcedzamy. Lekko
przestudzone przeciskamy przez praske. Dodajemy potowe maki pszennej, catg make
Ziemniaczang, jajko i sol. Zagniatamy ciasto. W razie potrzeby mozna dosypa¢ maki
pszennej, zeby masa nie lepita sie do rgk. Formujemy grube watki, ktore nastepnie tniemy
na kopytka. Wrzucamy je partiami na wrzaca, osolong wode i gotujemy przez 3 minuty
od wyptyniecia. Gotowe kopytka hartujemy w zimnej wodzie. Odstawiamy.

Grzyby oczyszczamy i kroimy w ¢wiartki. Cebule i czosnek kroimy w kostke i podsmazamy
na masle. Dodajemy grzyby, catos¢ smazymy, na koniec wlewamy $mietanke. Doprawiamy
do smaku S$wiezym lubczykiem, pieprzem ziotowym oraz solg. Dusimy kilka minut
do potgczenia smaku i zgestnienia sosu.

Kopytka podsmazamy na masle na ztoty kolor, przektadamy do naczynia zaroodpornego
i zalewamy grzybami w $mietanie. Zapiekamy ok. 15 minut w piekarniku nagrzanym do temp.
200 stopni. Podajemy w gtebokim talerzu obsypane posiekang natkg pietruszki i lubczykiem.






Konfitowana golonka na glazurze
Z piwa 1 miodu z ziemniakami

SKLADNIKI
4 golonki 500 g ziemniakdéw
(kazda 400-500 g) g
DANIE GEOWNE 500 ml piwa ciemnego 150 g boczku wedzonego
typu porter w kawatku
‘. 500 ml piwa 1 cebula
typu lager
4 PURGJE 60 g miodu mazurskiego 3 zagbki czosnku
@ 50 g skrobi ziemniaczanej 60 g chrzanu tartego
CZAS . do smaku: sél, pieprz 30 ml $mietanki 30%
ok. 180 min.

31 oleju

Umyte, natarte solg i pieprzem golonki wktadamy do oleju (w taki sposdéb by nie lezaty
na sobie) nagrzanego do temp. 180 stopni. Po 5 minutach zmniejszamy temperature
na 140 stopni i konfitujemy ok. 2-3 godziny, az bedg miekkie.

Do garnka wlewamy piwo, dodajemy miod i odrobine soli, gotujemy. Dodajemy rozmieszang
z wodg skrobie ziemniaczang (musi mie¢ konsystencje krochmalu). Miekkie golonki
smarujemy przygotowang glazurg i na 10 minut przed podaniem wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do temp. 190 stopni.

Obrane ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie. Na patelni smazymy pokrojony w drobng
kostke boczek, cebule i czosnek. Przektadamy do miseczki. Na tej samej patelni (bez mycia)
wrzucamy ugotowane ziemniaki, rozbijajgc je w taki sposéb, by lekko przywarty
do powierzchni patelni. Smazymy. Dodajemy okrase z boczku i cebuli.

Chrzan mieszamy ze smietanka, regulujgc optymalng dla siebie ostrosc.

Golonke podajemy z ziemniakami i sosem chrzanowym.
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Pierogi z ziemniakami
i twarogiem w bulionie jagnigcym

SKLADNIKI
T@’ WYWAR szczypta soli
DANIE GtOWNE 500 g karkowki jagniecej 30 g masta
. 2 cebule, .
‘ 1 papryka czerwona 200 ml goracej wody
4 PORC]E 1 tyzka koncentratu FARSZ
pomidorowego
1 tyzeczka papryki stodkiej, . S
@ 1/4 tyzeczki papryki ostrej 250 g ugotowanych ziemniakow
CZAS P , .
. do smaku: sél, pieprz, majeranek 250 g twarogu poétttustego
ok. 90 min.
olei 1 cebula,
! 2 zabki czosnku
CIASTO NA PIEROGI do smaku: soél, pieprz
250 g maki pszennej typ 500 .
. olej
+ do podsypania
BULION

Karkéwke jagnieca kroimy w kostke i smazymy na oleju. Dodajemy pokrojone w grubg kostke
cebule i papryke czerwong. Wszystko razem smazymy. Dodajemy tyzke koncentratu
pomidorowego. Podlewamy wodg do poziomu miesa i gotujemy pod przykryciem. W trakcie
mozna dodac troche wody, jesli odparuje zbyt szybko. Doprawiamy do smaku papryka stodka
i paprykg ostrg, solg, pieprzem oraz majerankiem.

PIEROGI

Na stolnice przesiewamy make, dodajemy sol i roztopione w gorgcej wodzie masto, lekko
mieszajgc drewniang tyzka. Jak zaczng sie robic¢ ,kluchy”, ugniatamy ciasto do uzyskania
jednolitej konsystencji. Dzielimy na mniejsze kawatki, przykrywamy czystg Sciereczka
i odstawiamy na 30 minut.

Obrane ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie. Odcedzamy i jeszcze gorgce ttuczemy
na gtadkg mase bez grudek. Do ostudzonych ziemniakéw dodajemy pokruszony twardg.
Cebulke oraz czosnek drobno kroimy i szklimy na oleju. Dodajemy do nadzienia i mieszamy.
Doprawiamy solg i pieprzem.

Watkujemy ciasto, za pomocg szklanki wycinamy okregi. Naktadamy farsz i lepimy pierogi.
Wrzucamy na wrzgcg, osolong wode. Gotujemy ok. 3 minut od wyptyniecia.

Pierogi podajemy w gtebokim talerzu polane gorgcym bulionem jagniecym.
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Poledwiczka wieprzowa
z sekaczem i purée z groszku

SKLADNIKI
T@’ POLEDWICZKA 250 ml $mietanki 36%
DANIE GtOWNE 500 g poledwicy wieprzowej do smaku: sél, pieprz, cukier
A .
do smaku: sdl, pieprz IALEWA OCTOWA
4 PURGJE olej 300 ml wody
@ 30 g zimnego masta 200 ml octu spirytusowego
CZAS_ PUREE Z GROSZKU 100 g cukru
ok. 40 min.
450 g mrozonego groszku 2 czerwone cebule

Poledwiczke wieprzowg oczyszczamy z bton i przerostow, doprawiamy solg i pieprzem.
Obsmazamy na oleju z kazdej strony. Na patelnie doktadamy zimne masto. Dusimy
pod przykryciem na malutkim ogniu przez ok. 8 minut.

Groszek mrozony lekko podsmazamy. Dodajemy smietanke, doprawiamy do smaku solg,
pieprzem i cukrem. Blendujemy na gtadkie purée.

Wode, ocet i cukier zagotowujemy w rondelku i zestawiamy z palnika. Dodajemy do zalewy
pokrojong w tédeczki czerwong cebule, marynujemy ok. 30-40 min.

Wieniec sekacza kroimy na kostki. Podajemy z miesem, purée i odsgczong z zalewy cebula.
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Peczotto z kozim serem, majonezem
szczypiorkowym i orzechami

SKLADNIKI
. : . 150 g koziego sera
T@’ 200 g kaszy jeczmiennej peczak twarogowego
DANIE GtOWNE 1 cebula 100 g orzechéw wtoskich
A .
olej MAJONEZ SICZYPIORKOWY
4 PURC]E 50 ml biatego wina L
A 2 jajka
wytrawnego / pétwytrawnego
@ 500 ml wrzatku 1 tyzka musztardy
CZAS 50 g masta 1 tyzeczka octu spirytusowego
ok. 40 min.
do smaku: sél, pieprz, cukier 360 ml oleju ze szczypiorku
1 tyzka octu spirytusowego do smaku: sél, pieprz, cukier
2 buraki
PECZOTTO

W garnku szklimy cebule pokrojong w kostke. Wrzucamy kasze i lekko podsmazamy.
Po chwili wlewamy wino i czekamy, az odparuje. Nastepnie podlewamy wrzgtkiem, ktory
co jakis czas trzeba dolewac. Na koncu dodajemy masto.

Obrane, pokrojone w kostke buraki obsmazamy delikatnie na oleju. Zalewamy woda
i czekamy, az w potowie odparuje. Do ugotowanych al dente burakéw dolewamy odrobine
octu spirytusowego, doprawiamy solg, pieprzem i cukrem. Odcedzamy.

Orzechy wtoskie prazymy na matym ogniu na suchej patelni, solimy.

MAJONEZ

Przygotowujemy oliwe szczypiorkowa (patrz przepis str. 32).

Jajka i olej ze szczypiorku wlewamy do wysokiego naczynia. Miksujemy od dotu, stopniowo
unoszac stope blendera do momentu, jak zacznie ukreca¢ sie majonezowa masa.
Wpuszczamy pozostatg cze$¢ oleju unoszac stope blendera. Doprawiamy musztardg,
octem, solg, pieprzem i cukrem do smaku.

Na talerz wyktadamy peczotto i buraki, dekorujemy majonezem szczypiorkowym. Catos¢
posypujemy pokruszonym kozim serem i posiekanymi orzechami.
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Pieczone pierogi z kasz
gryczang i purée grzyhowym

SKLADNIKI

T@l CIASTO NA PIEROGI do smaku: sol, pieprz,

natka pietruszki
DANIE GI’.OWNE 250 g maki pszennej typ 500
+ do podsypania

WEDZONA SMIETANA

‘. 100 ml cieptego mleka 200 ml $mietany 18%
4 PURGJE 1 tyzka masta siano
@ 1 26ttko PUREE GRZYBOWE
CZAS sol 500 g grzybéw lesnych
ok. 40 min.
FARSZ NA PIEROGI 1 cebula
100 g kaszy gryczanej 200 ml $mietanki 34%

150 g grzybow swiezych

lub mrozonych do smaku: sol, pieprz

PIEROGI

Do przesianej maki dodajemy ciepte mleko, roztopione masto, zéttko i sél. Zagniatamy
na gtadkg mase. Kasze gryczang gotujemy w osolonej wodzie w proporcji 1:2,5. Grzyby
krotko blanszujemy na patelni, po czym drobno siekamy i dodajemy do ugotowanej kaszy.
Catos¢ doprawiamy solg i pieprzem oraz posiekang natkg Swiezej pietruszki. Ciasto
watkujemy, za pomocg szklanki wycinamy okregi, naktadamy farsz, lepimy pierogi, ktore
lekko smarujemy olejem. Pieczemy je w piekarniku nagrzanym do temp. 190 stopni
lub smazymy na patelni na ztoty kolor.

WEDZONA SMIETANA

Smietane przektadamy do miski. Wstawiamy do wiekszego naczynia (garnek, metalowa
miska), ktérego dno wytozone jest sianem. Podpalamy siano i zamykamy cato$¢ szczelnie
na 20 minut. Dym palonego siana zaromatyzuje Smietane.

PUREE GRZYBOWE
Pokrojone grzyby i cebule smazymy na chrupko na oleju. Doprawiamy do smaku. Zalewamy
Smietanka i gotujemy, az sos zgestnieje. Blendujemy.

Na talerz wyktadamy purée grzybowe, pierogi, a na srodek kleks z wedzonej Smietany.
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Kotlet jajeczny z serem
i czosnkiem niedzwiedzim

SKLADNIKI

T@’ 10 jaj do smaku: sél, pieprz

DANIE GEOWNE

250 g sera z6itego 50 g czosnku niedzwiedziego
‘. 1 cebula 250 g bufki tartej
4 PURGJE 1/2 peczka szczypioru olej
CZAS
ok. 40 min.

8 ugotowanych na twardo jaj oraz ser z6tty Scieramy na tarce na grubych oczkach. Dodajemy
posiekany szczypior, czosnek niedzwiedzi, 2 swieze jajka, sol i pieprz. Mieszamy. Do masy
dodajemy zeszklong na masle drobno pokrojong cebule oraz 30 g butki tartej. Doktadnie
wyrabiamy. Formujemy kotleciki pozgdanej wielkosci, dobrze dociskajgc. Kotlety obtaczamy

w butce tartej i smazymy na rozgrzanej patelni z obu stron na ztocisty kolor.






Mazurska haba ziemniaczana
ze stoning, pokrzyw3 i borowikami

SKLADNIKI

T@’ 1 kg mtodych ziemniakow masto

DANIE GEOWNE

200 g wedzonej stoniny do smaku: sél, pieprz, majeranek
‘. 2 cebule 100 ml mleka
4 PURGJE 4 zabki czosnku 300 g pokrzywy
300 g $wiezych L
@ lub mrozonych borowikéw Tiajko
CZAS
ok. 90 min.

Obrane ziemniaki i jedng cebulg $cieramy na tarce na drobnych oczkach. Delikatnie
odciskamy z wody. Drugg cebule kroimy w kostke i smazymy na masle wraz z dwoma
pokrojonymi zgbkami czosnku. Dorzucamy do masy ziemniaczanej. Stonine kroimy
w wiekszg kostke i smazymy na chrupko, po czym dodajemy do ziemniakow. Mleko lekko
podgrzewamy i stopniowo dolewamy do masy, do osiagniecia lekko potptynnej konsystencji.
Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy. Na koniec dodajemy jajko, sol, pieprz, majeranek.
Mase przelewamy do keksowki. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do temp. 170 stopni
przez 40-60 minut.

Mtoda pokrzywe blanszujemy i smazymy na masle z pozostatym czosnkiem. Borowiki krétko
obsmazamy na masle, doprawiamy.

Na talerzu uktadamy gruby plaster lekko przestudzonej baby, obok wyktadamy zblanszowana
pokrzywe oraz grzyby.
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Leszcz na mtodej kapuscie
| placku ziemniaczanym

SKLADNIKI
800 g leszcza 1 peczek mtodej marchewki
(masa przed filetowaniem) z nacig (ok. 400 g)
DANIE GtOWNE 1/2 matej gtéwki kapusty kilka gatazek tymianku
[ o
500 g mtodych ziemniakéw 1 peczek koperku
4 PURGJE 4 jajka do smaku: sél, pieprz
@ 100 g maki 3 liscie laurowe
CZAS 5 zgbkéw czosnku 5 ziaren ziela angielskiego
ok. 90 min.
100 g masta olej do smazenia

300 ml mleka

Leszcza oczyszczamy i filetujemy. W mleku z dodatkiem dwdch tyzeczek soli zanurzamy
filety rybne. Pozostate czesci ryby wktadamy do garnka i zalewamy wodg do przykrycia,
gotujemy na wolnym ogniu z lisciem laurowym i zielem angielskim.

Kapuste drobno szatkujemy i smazymy na masle z dwoma zgbkami posiekanego czosnkuy,
podlewajgc wywarem z ryby.

Mtode ziemniaki Scieramy na grubych oczkach tarki. Odcedzamy wode. Dodajemy dwa zgbki
posiekanego czosnku, jajko, sol, pieprz i ptaska tyzke maki. Z powstatej masy ziemniaczanej
smazymy placki.

Mtodg marchew lekko podsmazamy na masle z dodatkiem tymianku.

Rybe wyciggamy z mleka, lekko osuszamy na reczniku papierowym. Panierujemy w jajku
oraz mace i smazymy na rozgrzanym oleju. Pod koniec dodajemy ptaska tyzke masta i zgbek
czosnku. Polewamy rozpuszczonym mastem z patelni.

Na placku ziemniaczanym wyktadamy mtoda kapuste a na wierzchu kawatki leszcza. Z boku
uktadamy mtoda marchew. Wszystko posypujemy duzg iloscig posiekanego kopru.






Perliczka na puree z pietruszki
2 zielong fasolka i kurkami

SKLADNIKI
4 noai perliczki 100 ml wina czerwonego
grp potwytrawnego / wytrawnego
DANIE GtOWNE 7 g jatowca 50 g miodu
‘. 1/2 gtéwki czosnku 2 cebule
4 PURGJE 100 g masta kilka gatazek tymianku
@ 3 pietruszki (korzen) 500 g swiezych kurek
CZAS 500 g fasolki szparagowej 500 g rabarbaru
ok. 60 min.
2 gruszki do smaku: sol, pieprz
300 ml mleka olej do smazenia

1 gatka muszkatotowa

Perliczke nacieramy startym jatowcem, solimy i zostawiamy na 30-40 minut w temperaturze
pokojowe;.

Obrang pietruszke gotujemy w mleku, az bedzie al dente. Dodajemy jedng obrang gruszke
(bez gniazd nasiennych), gotujemy razem do miekkosci. Odcedzamy i blendujemy na gtadka
mase. Doprawiamy solg, pieprzem i swiezo startg gatkg muszkatotowa.

Fasolke szparagowg podsmazamy na masle z dodatkiem tymianku i dwodch zgbkéw
czosnku. Doprawiamy solg.

Pokrojong w kostke cebule smazymy na masle. Dodajemy oczyszczone kurki i delikatnie
blanszujemy.

Na rozgrzanej patelni obsmazamy perliczke z dodatkiem gatgzek rozmarynu, czosnku
i masta przez ok. 8 minut. Mieso przektadamy do piekarnika nagrzanego do temp. 180 stopni
na ok. 5 minut.

Rabarbar oczyszczamy i smazymy na masle. Dolewamy czerwone wino i redukujemy
alkohol. Na koniec dodajemy tyzke masta. Na lekko rozgrzang patelnie dodajemy tyzke masta
i tyzke miodu. Podgrzewamy do temp. 40 stopni, aby nie straci¢ na wartosci miodu.
Dorzucamy pokrojong w ¢wiartki gruszke (bez gniazd nasiennych). Catos¢ karmelizujemy.

Perliczke podajemy na purée pietruszkowym w towarzystwie zielonej fasolki, kurek
oraz karmelizowanej gruszki z dodatkiem musu z rabarbaru.
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Pstrag pieczony w soli z kasza
gryczang i kremem z rzodkiewki

SKLADNIKI
. 50 g pestek stonecznika,
T@’ 2 pstragi 50 g pestek dyni
DANIE GtOWNE 500 g soli morskiej grubej do smaku: sol, pieprz
A : .
4 zgbki czosnku 1 peczek rzodkiewki
2 PORCJE 200 g kaszy gryczanej 200 ml octu jabtkowego
@ gars¢ lisci migty 100 g twarogu wedzonego
CZAS kilka gatgzek rozmarynu 300 ml wody
ok. 60 min.
1 cebula, 1 cytryna,
1 papryczka chilli 200 g cukru
100 g masta olej

Rzodkiewke myjemy, liscie odrywamy i odktadamy na potem. Wode, cukier, ocet jabtkowy
i sol lekko podgrzewamy w rondelku do potaczenia sie sktadnikow. Dodajemy pokrojong
w Cwiartki rzodkiewke. Zdejmujemy z ognia, pozostawiajgc rzodkiewke w zalewie na okoto
30-40 minut. Odsgczamy na reczniku papierowym. W zalewie mozna marynowac réwniez
inne warzywa np. cebule czerwona, buraki, dynie.

Wypatroszone pstragi myjemy i oczyszczamy. Do srodka wktadamy gatgzki rozmarynu,
trzy posiekane zgbki czosnku i zasypujemy solg morskg, tak by w catosci pokryta ryby.
Pieczemy ok. 30-40 minut w piekarniku nagrzanym do temp. 200 stopni. Po upieczeniu z soli
zrobi sie ,skorupka”’, nalezy ja delikatnie zdjac.

Kasze gryczang gotujemy na sypko. Pokrojong w kostke cebule i papryczke smazymy
na masle. Pestki dyni i stonecznika prazymy na suchej patelni. Wszystko dodajemy do kaszy.
Doprawiamy solg, pieprzem, sokiem z cytryny oraz posiekang mieta.

Z lisci rzodkiewki robimy krem, dodajgc jeden zgbek czosnku oraz olej, ktory wlewamy
stopniowo do konsystencji kremu, wszystko razem blendujac.

Kasze gryczang obsypujemy pokruszonym twarogiem, obok wyktadamy rybe i marynowane
rzodkiewki. Dekorujemy kremem z lisci rzodkiewki.
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Pierogi z kaczka

SKLADNIKI
T@’ CIASTO do s_maku: s6l, pieprz,
majeranek, tymianek
DANIE GI’.OWNE 250 g maki pszennej typ 500
. S0S
+ do podsypania
‘. szczypta soli 20 ml oleju
4 PURGJE 25 ml oleju 1 cebula biata
@ 140 ml goracej wody 1 zgbek czosnku
CZAS FARSZ DO PIEROGOW 200 g pomidoréw z puszki
ok. 40 min.

200 g miesa z uda kaczki

(mielonego na grubych oczkach) do smaku: sdl, pieprz

100 g pomidoréw z puszki DODATKOWO

1 cebula 80 g twardego sera

Sktadniki na ciasto mieszamy i wyrabiamy. Zagniatamy na gtadkg mase. Odstawiamy
pod przykryciem na min. 15 minut.

W rondelku podsmazamy cebule i czosnek, nastepnie dodajemy pomidory. Gotujemy okoto
5-10 minut na matym ogniu i blendujemy. Przyprawiamy do smaku. Na patelni podsmazamy
mieso z kaczki, pokrojong w kostke cebule i czosnek oraz sos pomidorowy. Redukujemy,
az caty ptyn odparuje. Zostawiamy do ostygniecia.

Watkujemy ciasto, za pomoca szklanki wycinamy okregi. Naktadamy farsz i lepimy pierogi.
Wrzucamy na wrzgcg, osolong wode. Gotujemy ok. 8 minut.

Pierogi podajemy polane sosem i posypane startym twardym serem.
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