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SOK 7
TARNINY

Sktadniki:

kg owocéw tarniny
1,5 szklanki cukru
1,5 litra wody

Krok

1. W stoneczny dzier idz na spacer, zachwyé sie lasem,
pospaceruj po starych miedzach, przejdz drogami polnymi,
przedrzyj sie przez zaro$niete krzakami pola i dolinki. Zwiedzisz
okolice, nazbierasz witaminy D oraz tarniny (tarek), czyli takich
malutkich dzikich ¢liwek. Teoretycznie mozesz czekaé do
pierwszych przymrozkéw, ale jest duze prawdopodobierstwo, ze
ptaki ogotocq
krzaki i nic ci nie zostawigq.
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Krok

2. Jesli udat sie spacer, to umyj owoce, osusz, zamroz na kilka

dni.
Krok

3. Zagotuj wode. Tarki wsyp do dzbana, najlepiej takiego jak ma
Tereska. Wrzatkiem zalej tarki i zostaw na okoto 12 godzin pod
przykryciem.

Krok

4. Zlej sok, zagotuj i znowu wrzgtkiem zalej owoce. Przykryj i
zostaw pod przykryciem na kolejne min. 12 godzin.

Krok

5. Zlej sok, zagotuj, dodaj cukier (mozesz dodaé wiecej niz w
przepisie, wszystko zalezy jak cierpkie byty tarki i jakie
stodkoéci lubisz) i pogotuj kilka minut, aby cukier dobrze

rozpuécit sie. Wrzacy sok zlej do wyparzonych, suchych stoikéw
i szybko zakreci¢ czystymi i suchymi zakretkami. Gotowe.

>>> Smacznego <<<

Matgorzata Johczyk




NALEWKA 7
WISNIAMI

Sktadniki:

6 kg wisni

2 kg cukru
2 litry wody
1 litr spirytusu

Krok

1. Zaopatrz sie w zdrowe, soczyste wisnie. Takie w sezonie
znajdziesz na ,Konskim” Rynku, albo ... w sadzie sgsiada, pod
warunkiem, ze zaprosisz go na degustacje.

Krok

2. Z owocdw usun pestki (jak jakas sie zapodzieje, to nic sie
nie stanie) i zalej syropem z wody i cukru (wode zagotowag, dodad
cukier, pogotowaé kilka minut do catkowitego rozpuszczenia cukru).
Zostaw na okoto 12 godzin pod przykryciem.

Krok

3. Zlej sok, zagotuj i znowu wrzgtkiem zalej owoce. Przykryj i
zostaw pod przykryciem na kolejne min. 12 godzin.

Krok

4. Zlej sok (bedzie mega ciemny i aromatyczny), zagotuj. Owoce
przetéz do stoikéw, zalej gorgecym sokiem (pamietaj, zeby
zostawi¢ miejsce na dolanie spirytusu), dolej spirytus i szybko
zakreé¢. W zaleznosci od wielkosci stoikéw jakie przygotujesz
i ile soku uda ci sie uzyskad z wisni, musisz proporcjonalnie podzielié
% spirytusu. Np. 500ml stoik - dolewam 125 ml spirytusu.

Chowamy
do ciemnego miejsca, po kilku tygodniach mozna smakowaé.

>>> Smacznego <<<

Matgorzata Joriczyk



/UPA 7
POKRZYW

Sktadniki:

30 dag doktadnie umytych pedéw i mtodych listkéw swiezej
pokrzywy lub 4-5 razy wiecej suszonej pokrzywy, pokrzywe $wieiq
nalezy zbieraé do potowy maja, ucinaé tylko szczytowe gatqzki
0,7 | wody
1 marchewka
1 pietruszka (korzen)

1/2 selera (korzen)

1/2 biatej czesci pora
3 ziemniaki
1/2 cebuli
2 zgbki czosnku
fyieczka lubezyku
natka pietruszki
sok z potéwki cytryny
s6l do smaku
pieprz do smaku
2 tyzki masta klarowanego
jajka ugotowane na twardo (po jednym na osobe)

Przygotowanie:

W wysokim garnku podsmazyé¢ na masle klarowanym pokrojone w
kostki cebule i czosnek, az sie zarumienia. Dodad pokrojone w kostke
ziemniaki, pietruszk@, seler i marchewkg. Po kilku minutach
podsmazania dolaé wode.

Gotowad ok. 20 min. Dodaé sparzone i doktadnie umyte cate liscie
pokrzywy, natke pietruszki i pora. Doprawi¢ lubczykiem, solq i
pieprzem. Gotowa¢ kilka minut (ok. 10 min). Dodaé sok z cytryny.
Catos¢ zmiksowaé na gtadki krem.

Podawad z przekrojonym na pét jajkiem ugotowanym na twardo.
Jest bogata w zelazo, witaminy z grupy B i witamine C, sole
mineralne, krzem, wapn. Dziata antybakteryjnie, oczyszeczajgco,
moczopednie, dostarcza mikroelementéw, redukuje obrzeki.
Zupa spozywana od pokoleA, serwowana w dworze Drogidskim.

>>> Smacznego <<<
Justyna Czarniak

Prezes Stowarzyszenia
"Droginia dla pokolen"



SERNIK
GOTOWANY

Sktadniki na ciasto:

60 dkg maki pszennej
20 dkg cukru pudru
1 kostka margaryny
2 16ttka
1 cate jajko wiejskie
1tyzeczka proszku do
pieczenia
1 cukier wanilinowy
Podane sktadniki siekamy nozem,
a nastepnie szybko zagniatamy ciasto. Dzielimy na 3 czesci
i pieczemy trzy blaty w piekarniku w temperaturze 1800C
przez 20-30 minut.

Masa serowa:

1,20 kg sera biatego
4 jajka wiejskie
2 szklanki cukru
1 kostka masta
12 opakowania budyniu
$mietankowego bez cukru
V2 szklanki mleka

Jajka dobrze roztrzepad. Masto rozgrzaé z cukrem.

Do rozpuszczonego masta dodawaé po trochu
zmiksowane jajka i ser caly czas mieszajgc podgrzewaé na matym
ogniu, az do zagotowania. Nastepnie w mleku rozpuscié budyn i wlaé
do gotujgcego sie sera. Chwile pogotowad. Odstawié na
chwile do wystygniecia. Letnig masq serowq przektadaé kruche blaty.

Sktadniki na lukier:
V2 cytryny
2 szklanki cukru pudru

Z cytryny wycisnaé sok. Zmiksowaé z cukrem pudrem w celu uzyskania
jednolitej gtadkiej masy. Nastepnie polaé ciasto i dobrze schtodzié.

>>> Smacznego <<<

Barbara Bylica

Kolebka Dobrego Smaku
Myslenice

Gérne Przedmiescie




SERNIK
TRADYCYJNY

Sktadniki na ciasto:

1 V2 szklanki maki
2 szklanki cukru
2 kostki margaryny
2 tyzki kwaénej $mietany
1 jajko
1 z6ttko
1tyzeczka proszku do pieczenia

Z podanych sktadnikéw zagnieséé ciasto. Duzqg brytfanne wytozyd
papierem do pieczenia. Ciasto rozwatkowaé na stolnicy i wytozy¢
spéd brytfanny.

Masa serowa:

10 jajek wiejskich
12 kg sera biatego najlepiej
wiejskiego
30 dkg cukru
V2 szklanki oleju
1 szklanka mleka
1 cukier wanilinowy
2 budynie $mietankowe
szczypta soli

Ser zmieli¢ na maszynce do miesa.

Biatka oddzieli¢ od zéttek i ubié na sztywno ze szczyptq soli.
Zéttka utrzed z cukrami na puszystg mase. Nastepnie dodad
olej, mleko i budynie ¢émietankowe caty czas miksujac dodawaé po
tyzce sera. Miksowaé do uzyskania jednolitej masy. Na sam koniec
dodaéd ubite biatka. Mase serowq wytozyé na przygotowanym
cieécie i wstawié¢ do piekarnika rozgrzanego do 1800C.

Piec okoto 12 godziny.

>>> Smacznego <<<

Barbara Bylica

Kolebka Dobrego Smaku
Myslenice

Gérne Przedmiescie



CZEKOLADOWE
NALESNIKI

Sktadniki -ciasto:

1/4 kostki masta,
50g gorzkiej czekolady,
1tyika kakao,
2 jajka,
2 krople ekstraktu waniliowego,
1 szklanka mleka,
1,1/2 szklanki mgki,
1/2 szklanki cukru,
1/2 szklanki wody
gazowanej.

Sktadniki :

Nadzienie serowe:
200g
truskawek,

2 tyzki cukru pudru,
200g twarogu
zmielonego,
laska wanilii.
Sposéb
przygotowania przepisu:
Przygotowanie:

Do garnka wrzucié pokrojone masto, czekolade ,mleko, kakao, ekstrakt
waniliowy. Na bardzo ma&fym ogniu ciagle mieszajac do rozpuszczenia.
Wystarczy zeby wszystkie sktadniki sie rozpuscity. Odstawié z ognia.
Jes’Yi masa jest ciepta odstawié¢ do ostygniecia. Wbi¢ jajka i cukier do
ciasta, zmiksowaé. Nastepnie dodaé przesiana make i jeszcze raz
doktadnie zmiksowaé na gtadkie ciasto. Na koricu W|JCIé wode
gazowang, wymieszaj. Nalesniki smazyé na rozgrzanej patelni
nattuszczonej masrem.

Truskawki pokroié. Twarég wymieszaé z cukrem pudrem. Laske wanilii
przekroi¢ na pét i nozem wyciagnaé ziarenka, wymieszaj ze serem.
Naleéniki posmaruj masq serowa, pouktadaj truskawki i zwin na tréjkat.
Catose posyp cukrem pudrem.

Aksamitny smak czekolady
przywodzi na mysl dtugie i zimne wieczory a orzezwiajgcy smak
truskawek méwi mi, ze gorgcq wiosna i lat juz tuz tuz.

>>> Smacznego <<<

Anna Ochender-Lebiest



KRUCHE
BABECZKI
/. KREMEM
MASCARPONE
I OWOCAMI

Lista potrzebnych produktéw:

Kruche babeczki - gotowe kupione w sklepie :)
Serek mascarpone 250 g
Biata czekolada -100 g

Dowolne owoce:

boréwki, maliny,
winogrona,
mandarynki itp

Biatq czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej. Gdy catkowicie sie
rozpusci mieszamy doktadnie z serkiem mascarpone. Gotowy krem
naktadamy na babeczki i na wierzch dajemy owoce wedtug uznania.
Et voila :D Mozemy tez najpierw na babeczke wytozyé owocowq
konfiture i to przykryé kremem mascarpone.

Ta wersja réwniez jest pysznal
Mozna pokusié sie o zrobienie samemu f<ruc ych spodéw babeczkowych
z przepisu na kruche ciasto, np ze strony moje wypieki.pl, tym razem te
kupione sq gotowe. Mam nadzieje, ze Tereska wybaczy czasowe
ograniczenia :) Warto zadbaé o forme podania - wtedy cieszy i oko i
brzuszek :) Mysle, ze Tereska doceni smak, forme podania i fatwosé
wykonania :)

>>> Smacznego <<<

Joanna Szpak



TORT
PORZECZKOWY

Masa kakaowa:

% szklanki oleju

V2 szklanki wody

1 szklanka cukru
3 tyzki kakao

Wszystkie powyzsze sktadniki zagotowad i wystudzié.
Biszkopt:

1 V2 szklanki mgki tortowe;j
5 jajek
1tyzeczka proszﬂu do pieczenia
1{yzeczka sody
V2 szklanki cukru

Biatka ubijamy z cukrem, dodajemy zéttka. Miksujac wlewamy zimng mase
kakaowa. Nastepnie dodajemy make wymieszang z proszkiem ?]o
pieczenia i sodq. Delikatnie mieszamy. Pieczemy w temperaturze 170 C
przez okoto 45 minut.

Masa serowa:

2 kg serka wanieliowego
1 kostka masta
6 tyzek cukru pudru
1 fix do bitej émietany
Masto utrzeé z cukrem pudrem na pulchng mase, nastepnie dodaé serek
wanieliowy i fix.

Bita smietana:

12 litra $émietany 36%
tyika cukru pudru
2 fixy do bitej smietany

Schtodzong ¢mietane ubié¢ na sztywno z cukrem pudrem i fixami
Dodatkowo: stoik dzemu porzeczkowego
ozdoby do dekoracji ciasta (owoce, kinderki itp.)

Wystudzone ciasto przekroi¢ na pét. Dolng cze$é ciasta posmarowad
po?/owq stoiczka dzemu porzeczkowego, na dzem nalezy wytozyé mase

serowq. Przykrywamy drugq czesciq ciasta, na ktérq rozsmarowujemy
pozostatq cze$é dzemu, na dzem dajemy bitg $émietane. Dekorujemy tort.

Warto pozostawi¢ go w lodéwce na catg noc.

>>> Smacznego <<<

Tomal Joanna



NALEWKA
SLIWKOWA

Sktadniki:

Sliwki wegierki 1 kg
1/2 kg cukru
Spirytus 1 |
Cynamon,

gozdziki
Przygotowanie:

Sliwki myjemy, drylujemy, zalewamy alkoholem i dodajemy przyprawy.
Po 4 tygodniach zlewamy alkohol, do owocéw dosypujemy cukier i
czekamy kolejne 4 tygodnie, az éliwki puszczq sok.

Sliwki odsaczamy.

Zlewamy sok i mieszamy z poprzednio zlanym alkoholem.
Odstawiamy na 4 kolejne tygodnie. Filtrujemy i smakujemy.

Na
zdrowie ;)

Dedykacja:

Dla Fontanny Tereski -
coby wazon nie byt pusty i lekki,
nalejemy jej ¢liwkowej nalewki.

>>> Smacznego <<<

Katarzyna Maslak



NALEWKA NA
DOBRE TRAWIENIE,
ALE T NA SPRAWNY
UMYSL

Sktadniki:

Kardamon mielony 50 g
Cynamon mielony 20g
Gatka muszkatotowa utarta 59
Gozdziki rozkruszone w mozdzierzu 5g
Kolorowy pieprz éwiezo mielony 10g
Imbir swiezy starty 59
Migta pieprzowa - suszone ziele 5g
V2 litra wédki
2 litra spirytusu
100-200 ml ptynnego miodu

Wykonanie:

Wsypac.do stoja sktadniki state, zala¢ wédka i spirytusem.
Odstawié na 10 dni w ciepte miejsce, codziennie zabelta¢ stojem.
Przefiltrowad, dodaé miédd, dobrze wymieszaé. Odstawi¢ na kolejny
miesiac. Po tym czasie ponownie przefiltrowad, rozlaé do butelek.

Odstawié w ciemne i cﬁ’(odne miejsce na co najmniej 6 miesiecy.

Czy zastanawialicie sie kiedys, co Tereska niesie w dzbanie? Na
pewno co$ cennego. Wino? Piwo? A moze co$ mocniejszego, na
przyktad ziotowq nalewke? Taka ilo$¢ nalewki mogtaby postawi¢
na nogi wielu mieszkarcéw Myslenic. Szczegdlnie takiej nalewki -
na dobre trawienie, ale i na sprawny umyst. Przepis oparty na
niepozornym vademecum z 2010 roku wydanym przez Firme Ksiegarskq
Jacek Olesiejuk pt. ,Nalewki”. Ta wersja autorsko zmodyfikowana,
ale lod wielu l]at niezmiennie stosowana. Mocno zio’(owa, korzenna,
wysokoprocentowa. Niewielka ilo$é stawia na nogi kazdego

zmeczonego zyciem i niestrawnoscia.

>>> Smacznego <<<

Maja Ingarden



SYROP
POMARANCZOWO
-IMBIROWY
7. CZASTKAMI
POMARANCZY

Sktadniki:

3 kg pomaranczy
150g swiezego imbiru
1000g cukru
8 stoikéw lub butelek po 250 ml

Wykonanie:

Pomararicze i imbir obrag.

Wycisngé sok z pomaranczy i imbiru - najlepiej w wyciskarce
wolnoobrotowej. Otrzymamy ok. 2 litréw soku. Do soku dodatam kilka
plasterkéw imbiru. Sok z imbirem zagotowad, doda¢ cukier, mieszaé¢ do
rozpuszczenia.

Stoiki wyprazyé w temp. 1000C w piekarniku.

Napetniad sokiem gorgce stoiki, po zakreceniu uktadaé dnem do géry
ub pasteryzowad.

Pi¢ na zdrowie jako dodatek do herbaty lub wody.

Czy zimg mozna robié przetwory?

Jasne, ze tak! Przedstawiam przepis na syrop na
odpornosé, szczegélnie cenny w czasie covidowym. Ulubiony dodatek
do herbaty dla dzieci i dorostych.

A dla wielbicieli lemoniad - wspaniate dopetnienie zrédlanej wody, z
malenkimi czastkami owocéw. Jezeli do tego dorzucisz szczypte nasion
chia, zaskoczysz gosci oryginalnym wyglgdem napoju.

U nas to juz trzecia porcja w
sezonie zimowym 2020/2021. Polecam!

>>> Smacznego <<<

Maja Ingarden



PUDDING GHIA
/. MANGO
[ KIWI

Sktadniki:

200g mleka
2 tyzki nasion chia
1 ]{,yieczko. cukru
1 mango
2 szt kiwi

Nasiona chia zalaé cieptym mlekiem, dodaé cukier i catos¢ dobrze
wymieszaé. Jedno kiwi oErac’, pokroi¢ na plasterki i utozyé na bokach
salaterek. Kiedy masa sie ostudzi przetozy¢ ja do przygotowanych
salaterek tak, zeby plasterki kiwi przylegaty do $cianek.
Wstawi¢ do lodéwki na noc ab pudc?ing zgestniat
Mango i kiwi obraéd, pokroid i zralendowaé ze sobg.

Mus przetozyé na wierzch puddingu i udekorowad.

>>> Smacznego <<<

Karolina Ingarden




ROLADKI
WIOSENNE

Sktadniki:

4 plastry boczku - cienkie
4 plastry schabu
1/3 szt pora
V2 szt papryki
1 duzia szt
sol
ieprz
masto klarowane / olej kokosowy /
olej rzepakowy - do obsmazenia
1 duza szt. kopru wtoskiego lub 3 szt mniejszych
8 - 12 szt. pomidorkéw rzymskich
100 ml biatego wytrawnego wina.

Sposéb przyrzadzania:

Schab rozbi¢ z kazdej strony.

Oprészyé solq i pieprzem. Por i papryke oczyécié i pokroi¢ w stupki.
Koper witoski po(troié w plasterki - jeieri wiekszy, jezeli mate gtéwki to w
¢wiartki. Pomidorki poprzekrawad na potéwki.

Na przegotowanej desce roztozyé plastry boczku, na kazdym plastrze
boczku potozyé schab. Na jednym kodcu u?loiyé por i papryke, zrolowag.

Na rozgrzanym tluszczu obsmazy¢ roladki z kazdej strony. Doda¢ koper
wloski, przesmazyé 3-4 minuty. Dodaé pomidorki. Podla¢ winem. Catosé
dusi¢ pod przykryciem na matej mocy przez 15-20 minut, w razie
oniecznoséci podlewad woda. Podawaé na mieszance satat z gatka
brazowego ryzu |L?E pieczonymi ziemniaczkami.

>>> Smacznego <<<

Matgorzata Lach



BABECZKI
DZIECINNIE PROSTE
- PRZEPIS BAZOWY

Sktadniki:

2 szklanki maki
2 szklanki cukru biatego/brazowego lub
ksylitosiu
2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzeczki cukru z wanilia
lub troszke aromatu
1 szklanka maslanki lub
jogurtu naturalnego

1/3 szklanki
oleju lub roztopionego masta
2 jajka

Sposéb przyrzqdzania:

Przygotowad 2 miski - do jednej dodaé sktadniki suche i wymieszad.
Do drugiej odmierzy¢ sktadniki mokre i potgczyé - nie mieszad za
dtugo. Do wymieszanych sktadnikéw suchych doda¢ potaczone
mokre. Wymieszaé. Natozyé do formy wytozonej papierkami lub
foremek sylikonowych. Doda¢ dodatki - pokrojone truskawki, kostke
czekolady, orzeszki, stonecznik, pestki dyni - to na co masz ochote!

Wstawié¢ do nagrzanego do 180°C
piekarnika. Piec ok. 25 minut.

Te babeczki wychodzq mieciutkie i delikatne. A niezaleznie od tego
to dodaje sktadniki - zawsze wychodzgq.
Do ¢rodka dodajcie ulubione
dodatki, lub za jednym razem zrébcie kazdq inng.

>>> Smacznego <<<

Matgorzata Lach




TARTA
/. BROKUFAMI

Sktadniki:
Ciasto francuskie

1 maly brokut lub pét duzego
1 camembert
3 pomidory lub dwie garsci koktajlowych pomidorkéw
Mozarella
Parmezan
6 jajek
100ml $mietanki 30%
Ziota prowansalskie
Sél
Pieprz

Nastawi¢ piekarnik na 200 stopni. Wypetnié forme na tarte ciastem
francuskim i wlozy¢ do lodéwki. Umyé i obraé brokuta. Wrzucié go do
posolonej, gotujacej sie wody i gotowad 5min. Zalaé zimng woda.
Pokroi¢ pomidory w kostke (koktajlowe pokroi¢ na pc?]f).
Mozarelle zetrzeé na tarce lub pokroi¢ w plasterki. Camembert pokroi¢
w kostke. Wytozy¢ wszystko na schtodzonym ciescie. W misce wymieszad
jajka ze $mietanka. Doprawié solqg, pieprzem, ziotami prowansalskimi.
Wla¢ ,mase” na . Piec ok 35-40min az jajka sie zetnq i brzegi ciasta
mocno zarumienia.

Zdrowo i pozywnie dla Tereski
Brokuty to jedne z moicﬁ ulubionych warzyw. Uwielbiam je

rzyrzadzaé, ale moja rodzina najbardziej polubita je w tej formie: w
Formie tarty. Jest to prosty przepis na przepysznq kolacje. Nadaje sie
tez na imprezy (potwierdzone info) i wszeHEiego rodzaju spotkania ze

znajomymi. Przepis zostat stworzony przez wymieszanie sktadnikéw
ktére akurat byly w lodéwce i przyjat sie tak, ze regularnie gosci na

naszym stole. Mam nadzieje ze Teresce tez zasmakuje.

>>> Smacznego <<<

Julia Ingarden



SLEDYZ
7E SLIWKAMI W
OCCIE
I CZERWONA
CEBULA

sktadniki:

5-6 pojedynczych ptatéw éledziowych matiaséw
stoik sliwek w occie
2 érednie cebule czerwone
majonez i jogurt naturalny
( najlepiej typu greckiego)

wykonanie:

$ledzie pokroi¢ w grubsze plasterki i zalaé zalewq ze $liwek
. i zostawié na pare godzin.
Sliwki pokroi¢ w ¢wiartki badz grubsze paski, cebule posieka¢
( nie sparzaé¢ wodaq).
Wyciagnaé éledzie z zalewy i potgczyé ze liwkami oraz cebula.
Dodaé¢ wymieszany majonez (3 duze tyzki)
z jogurtem naturalnym ( 6 duzych tyzek)
oraz doprawi¢ solq z pieprzem.
Zalaé tym ¢ledzie i zostawié do przystowiowego
"przegryzienia" w lodéwce.

>>> Smacznego <<<

Jolanta Stoszek



ROZKI BABCI
EMILKI

Sktadniki:

2 kg maki
30 dkg margaryny bgdz masta
1 cafe jako
2 z6ttka
1tyzka $mietany
V2 cu¥<ru waniliowego
Szczypta soli
5 dkg drozdiy rozmieszane z fyzka cykru
Twarda marmolada jako nadzienie

Sposéb wykonania:

Wyrobi¢ ciasto z powyzszych sktadnikéw, rozwatkowaé porcjami na
cienkie placki, wykrawaé okregi z ciasta i dzielié¢ na osiem tréjkatéw.
Naktadaé¢ marmolade na szerszy rég tréjkata zawingé. Nastepnie
macza¢ delikatnie w biatku i nastepnie w cukrze, wytozy¢ na blache
z piekarnika wylozonqg papierem do pieczenia.

Piec w temp. 160 stopni z zastosowaniem termo obiegu do czasu, az
adnie sie zrumieniq.

Z takiego ciasta mozna zrobié réwniez rozki na ostro z farszem miesnym
i oprészone kminkiem badz czarnuszkqg, wyémienicie smakujg wtedy
z barszczem czerwonym, polecam!

>>> Smacznego <<<

Jolanta Stoszek




.STAROPOLSKI PASZTET
7. ZAJACA” GWARANCJA
ELEGANCKIE] ZAKASKI
PASUJACE] DO KAZDE]
OKOLICZNOSCI

Sktadniki :

Sprawione mieso z zajaca
50 dag podgardla wieprzowego lub boczku surowego
1 kg karkéwki
30 dag watroby cielecej lub wieprzowej
Garsé grzybéw suszonych, wloszezyzna ( marchewka, pietruszka)
10 jaj
2 butki
15 dag stoniny
1 czubata tyzka ttuszezu do wysmarowania formy
2 duze cebule
5 zgbkéw czosnku
15 ziaren pieprzu, 5 ziarenek ziela angielskiego , 3 liscie laurowe, 2
gozdziki, pét gatki muszkatotowej, imbir, sél.

Sposéb przyrzadzenia:

Podgardle, i karkéwke dusimy w ganku pod przykryciem dodajgc 4 szklanki
wody, warzywa grzyby suszone, cebule oraz cze$é przypraw ( ziele
angielskie, pieprz w ziarenkach, czosnek, gozdziki i liscie laurowe)

przez co najmniej 2 godziny. Migso do pasztetu musi byé rozgotowane.
W tym czasie obieramy z bton watrébke, kroimy w plastry i dodajemy do
duszenia na ostatnie 5 minut. Garnek zestawiamy z ognia i studzimy.
Do wywaru wktadamy butki. Gdy wywar ostygnie, a butki rozmiekna,
wyjmujemy wszystko z garnka i przepuszczamy przez maszyni@.
Pasztet musi byé bardzo gtadki, dlatego mielimy go trzykrotnie.

Do zmielonej masy dodajemy jajka, startq gatke muszkatozowq, imbir,
s¢l i pieprz do smaku. Wymieszang mase dobrze wyrabiamy.
Forme smarujemy tluszczem i Wyl(J(Cl amy cienkimi plastrami s’(oniny.
Pasztet pieczemy okoto godziny ( do zrumienienia) w érednio nagrzanym
piekarniku. Wyjmujemy z piekarnika i studzimy, przed wyjeciem z formy
powinien byé letni.

>>> Smacznego <<<

Dorota Chudzik-Zieba




NALEWKA
JABEKOWA
, JABLKOWKA”

Jak mawiata moja babcia...
, Naleweczka najlepsza na wszystko i z wszystkiego” ;-)

Jak z wszystkiego to, to jabtka jak najbardziej sie J,o tego nadajag, a w
potaczeniu z quﬂiq, cynamonem i gozdzikami - to idealny poczestunek na
$wigteczno-karnawatowe spotkania w damskim gronie.

A z lodami....... Poezja
Kazda nalewka, réwniez i ta wymaga czasu, Im starsza tym lepsza.
Dlatego czas wykonania rozcigga nam sie do 3 miesiecy

Sktadniki:

1 kg jabtek najlepiej swojskie bez pryskania
500 ml spirytusu - najlepiej zbozowego
300 ml wody przegotowanej chtodnej
30-40 dkg cukru
Paczuszka cukru z waniliq
tyzeczka kwasku cytrynowego
6 gozdzikéw
6 cm laski cynamonu
4 duze tyzki miodu
2 stoje- ok 5Li 3L

Wykonanie:

Jabtka wymyg¢, jak kupione w sklepie to porzadnie wyszorowaé w ciepte;
wodzie Bez obierania, kroimy na ¢wiartki. Wazne jest zeby nie wycinad
srodkéw, w pestkach jest aromat. Wrzucamy do duzego stoja pokrojone
jabtka. Zasypujemy cukrem i zostawiamy pod przykryciem w cieptym
stonecznym miejscu na 3- 4 dni, az cukier sie roztopi.
Po 3-4 dniach, doc}lajemy sktadniki : cynamon, gozdziki, cukier z waniliq ,
wlewamy wode i zalewamy wszystko spirytusem. Mieszamy i zostawiamy
pod przykryciem na é tygodni, codzienni trzeba wstrzasngé stojem zeby
skradniki dobrze sie mieszaly.

Po 6 tygodniach zlewamy ptyn do osobnego stoja, dodajemy misd
zamieszaé do momentu rozpuszczenia i zostawiamy na kolejne 3-4 tygodnie
do wyklarowania.

Nalewke przelewamy do buteleczek lub butelek, delikatnie tak aby nie

zmaci¢ catego ptynu osadem z dna.

>>> Smacznego <<<

Dorota Chudzik-Zieba




SERNIK
/. MLEKIEM
SKONDENSOWANYM

Sktadniki:

1 kg sera z wiaderka
5 jajek
2 budynie waniliowe bez cukru
puszka mleka skondensowanego stodzonego
szczypta soli

Wykonanie:

Zottka ubijamy na puszystq mase, dodajemy ser i budynie,
wlewamy mleko z puszki. Biatka ubijamy na sztywnq piane
ze szczyptq soli.
Delikatnie mieszamy piane z biatek z masq serowa.
Ciasto wlewamy do wylozonej papierem tortownicy o $rednicy 26cm.
Pieczemy 1 godzine w temp. 180 stopni.

>>> Smacznego <<<

Marta taszezyk-Lichon



