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MENU

Satatka z tunczykiem
Babka gotowana

Jajka faszerowane
Kietbasa biata z chrzanem
Tarta cytrynowa zbezqg
Sernik wiedenski

Zimne nozki w stoiczkach
Kaczka pieczona z kapustg czerwong
Zurek

Boczek faszerowany
Mazurek

Rolada serowa

Ryba po podhalansku
Tarteletki z pastqg jajeczng
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Przepis Karoliny

SKLADNIKI

2 x puszka tunczyka w sosie wtasnym LISNER
duzy stoik ogorkow konserwowych

Sredni stoik majonezu

puszka kukurydzy

1,5 torebki biatego ryzu

PRZEPIS

Ryz ugotowac.

Do miski wrzuci¢ drobno pokrojone ogdrki konserwowe, odcedzonqg kukurydze oraz
ugotowany i przestudzony ryz. Wymieszac. Turiczyka odcedzi¢ i podzieli¢ na mniejsze
kawatki, dodac¢ do miski. Doda¢ majonez i wymieszac.

Doprawic solqg i pieprzem do smaku.







B Drabloa QW

Przepis Marcina

SKLADNIKI

250 g masta lub margaryny
5 catych jaj

150 g maki pszennej

150 g magki ziemniaczanej

1 szklanka cukru

sok z potowki cytryny

20 ml spirytusu

PRZEPIS

Masto utrze¢ z cukrem na puszystqg mase. Dodac po kolei 5 catych jaj.

Potem stopniowo dodawac naprzemiennie mgke i mgke ziemniaczang. Na koniec
dodac sok z cytryny i spirytus.

Forme do babki gotowanej wysmarowac mastem i wysypac butkg tartg lub maka.
Przetozy¢ ciasto do formy i wstawi¢ do garnka z wodg. Wody powinno by¢ do 2/3
formy. Forme obciqzy¢ zeby nie ptywata.

Przykry¢ garnek i gotowac¢. Od momentu zagotowania wody, babke gotowacd

1 godz. i 15 min na wolnym ogniu. Po tym czasie wytqczy¢ grzanie i pozostawic¢ forme
w garnku na 15 min.

Otworzy¢ forme i ostroznie wyjgc¢ ciasto.
Po przestygnieciu udekorowac ciasto ulubiong polewa.







Przepis Joanny

SKEADNIKI

4 jajka

4 sztuki rzodkiewki

2 tyzeczki szczypiorku

1 tyzka majonezu

sol

pieprz

pot tyzeczki musztardy

PRZEPIS

Jaja ugotowacd na twardo. Obrac z tupinek i pokroi¢ na potdwki.

Wyjac zoéttka, (wykorzystac potowe zottek) dodac¢ do nich majonez i musztarde
ucierajgc na jednolitg mase. Nastepnie dodac¢ pokrojone drobno rzodkiewki oraz
szczypiorek.

Na koniec doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem. Przygotowany farsz wtozy¢ na
miejsce zo6ttek. Na koniec mozna tadnie przyozdobi¢ wedtug uznania np. pietruszkg
lub plastrami rzodkiewki.







Przepis Pawta

SKLADNIKI

10 sztuk biatej kietbasy parzonej
2 sztuki cebuli

1 tyzka masta

4 tyzki chrzanu

200 g Smietany 18%

125 ml $mietany 30%

1 tyzka majeranku

sol, pieprz

PRZEPIS

Cebule obrag, pokroi¢ w pidrka i podsmazy¢ na masle.

Nastepnie dodac chrzan, majeranek oraz obie smietanki. Gotowac na matym ogniu
przez 2 minuty i doprawic solg oraz pieprzem do smaku.

Sos przela¢ do formy zaroodpornej, na wierzchu utozy¢ kietbasy.

Piec przez okoto 35 minut w temperaturze 180°C.







Przepis Michata

SKLADNIKI

Ciasto:

150 g magki (typ 405)

40 g cukru

3 szczypty soli

125 g masta

Nadzienie:

3 sztuki cytryny

3 jajka (wielko$¢ M) Beza:

160 g cukru 4 biatka kurze
10 g cukru waniliowego szczypta soli
30 g maki (typ 405) 120 g cukru

PRZEPIS

Do pojemnika miksujgcego wsypac make, cukier, sol i schtodzone masto podzielone
na kawatki. Wyrabia¢, okoto 2 minuty. Przetozy¢ ciasto do formy i palcami wylepi¢
nim dno i 2/3 brzegu. Piec spdd 15 minut w piekarniku.

Podpieczony spdd studzi¢ 20 minut. Zmniejszy¢ temperature piekarnika do 180°C.

Cytryny optuka¢ gorqgcq wodg i osuszyC. Zetrzec skérke z 2 cytryn. Ze wszystkich
cytryn wycisng¢ sok (potrzebne bedzie 125 ml soku).

Do pojemnika miksujgcego wtozy¢ jajka, cukier, cukier waniliowy. Miesza¢ 1 minute z
duzg mocg. Doda¢ magke i miesza¢ 30 sekund z duzg mocg. Mase zgarnac¢ topatkg
ze $cianek na dno pojemnika, dodac¢ 125 ml soku z cytryny oraz startg skérke.
Doktadnie wymieszac¢. Natozy¢ te mase na spdd z kruchego ciasta. Piec 15 minut.
Upieczong tarte studzi¢ 10 minut.

Do pojemnika miksujgcego, wla¢ biatka, dodac¢ sdél. Ubija¢ sztywng piane. Po 4
minutach do ubijanej piany wsypac stopniowo cukier. Piane natozy¢ na krem
cytrynowy i piec jeszcze 10 minut. Uwazacd, zeby beza za bardzo sie nie przypiekta.
Ostudzi¢ tarte w formie.

RADA

Aby beza miata ,malowniczy" wyglad, porcje piany kta$¢ tyzkg na kremie
cytrynowym, nastepnie przeciggngc¢ grzbietem tyzki tak, aby porcje piany potgczyty
sie ze sobaq.







u Oervil wyiedershi

Przepis Karola | ‘

SKLADNIKI

e 1 kg sera biatego

e 8 sztuk jajka

e | tyzka cukru waniliowego

e 200 g cukru

¢ 1 opakowanie budyniu
waniliowego

e 125 g masta

e szczypta soli morskiej

e 150 g czekolady gorzkiej
e 120 ml Smietanka 30%
PRZEPIS

Dno tortownicy ($rednia 26 cm) wytozy¢ papierem do pieczenia, boki wysmarowad
mastem. Ser zmieli¢ trzy razy. Masto roztopic i ostudzic. Biatka oddzieli¢ od zottek.

16ttka utrzeé z cukrem i cukrem waniliowym na puszystg jasng mase. Stale miksujgc
dodawac stopniowo ser i proszek budyniowy. Nastepnie doda¢ masto i zmiksowac
do potgczenia.

Biatka ubi¢ na sztywno ze szczyptq soli. Mase biatkowg doda¢ do masy serowej i
delikatnie wymieszad. Przelac¢ do tortownicy.

Piec w piekarniku nagrzanym do 170 stopni ok. 60 minut do tzw. suchego patyczka.
Po tym czasie sernik zostawi¢ w piekarniku przy uchylonych drzwiczkach jeszcze 30
minut. Nastepnie ostudzi¢ na blacie i schtodzi¢ w loddwce przez noc.

Polewa czekoladowa:

Czekolade drobno posiekac. Umiesci¢c w miseczce, dodac¢ $mietanke i podgrzewac
w kgpieli wodnej az czekolada sie rozpusci i sktadniki sie potgczg. Polewe
czekoladowq ostudzi¢, gdy zacznie gestnie¢ posmarowac sernik.

Sernik przechowywac¢ w loddwce, podawac w temperaturze pokojowej.







Przepis Doroty

SKLADNIKI

e podwdjna piers lub 2 uda kurczaka

e warzywa na wywar: por, korzen pietruszki, 2
marchewki, kawatek selera, mata cebula,
2-3 zgbki czosnku,

¢ liscie laurowe, ziele angielskie

e mata puszka kukurydzy i groszku lub
mieszanka dwu-trzy sktadnikowa,

e 2-3jajka ugotowane na twardo

e woda, zelatyna

PRZEPIS

W garnku umiesci¢ kawatki z kurczaka, zala¢ 1-1,5 | wody, ustawi¢ na $redniej mocy
palnika i zagotowac pod przykryciem. Gdy woda zacznie sie gotowac, zmniejszy<
moc palnika i usung¢ szumowiny i ewentualny ttuszcz.

Dodac¢ umyte i pokrojone warzywa oraz przyprawy. Ponownie przykry¢ garnek i
doprowadzi¢ do wrzenia. Nastepnie przykrecic moc i pozwoli¢ bulionowi na
delikatne pyrkanie przez godzine. Po tym czasie odcedzi¢ bulion i odmierzy¢ litr, w
razie potrzeby uzupetni¢ wrzgtkiem.

Do wywaru wsypac ok. 3 tyzki zelatyny (zgodnie z przepisem na opakowaniu).
Miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia zelatyny, odstawié. Ugotowang piers z
kurczaka pokroi¢ na kosteczke. Do galaretki mozna wykorzysta¢ ugotowang
marchewke. Jajka ugotowane na twardo pokroi¢ na grube plasterki. Do naczynek
uktadac¢ sktadniki wg uznania, np. warstwami: marchewke, kurczaka, groszek,
kukurydze i jajko, kazdqg zalewa¢ przestudzonym bulionem z zelatyna.

Wtozy¢ do lodowki i studzi¢ kilka godzin lub catg noc.

Rada: Na wielkanocny stét mozna przygotowad wydmuszki z jajek, zalewac warzywa
bulionem, a przed podaniem obrac ze skorupki.







Przepis Joanny

SKLADNIKI

1 sztuka kaczki tusza

2 sztuki jabtek

200 g Sliwek suszonych

1 sztuka cytryny

150 ml potwytrawnego wina czerwonego
sol, pieprz, majeranek

PRZEPIS

Kaczke w catosci umyc¢ i osuszy<¢, natrze¢ przyprawami. W miedzyczasie ugotowaé w
winie $liwki suszone.
Jabtka pokroi¢ na ¢wiartki (pdtksiezyce) i mocno skropic sokiem z cytryny.

W jedno naczynie wrzuci¢ wczesniej przygotowane Sliwki i jabtka, wymieszac. Tak
powstat farsz do kaczki. Jesli farszu jest za duzo mozna utozy¢é w naczyniu obok
kaczki.

Napetni¢ kaczke farszem i odstawi¢ do loddwki na min. 24 h przed upieczeniem.
Pieczenie trwa tyle godzin ile wazy tuszka, czyli ok. 3,5 h w 180 stopniach.

Najlepiej dla idealnego upieczenia, aby migso kaczki nie byto wysuszone, nalezy
wstawi¢ do piekarnika pojemnik z woda.




Przepis Joanny

SKLADNIKI

1 sztuka kapusty czerwonej

kilka sztuk ziela angielskiego

kilka sztuk ziela angielskiego

1 tyzka soli

2 tyzki cukru

2 tyzki octu jabtkowego

250 g rodzynek

20 ml ttuszczu z kaczki lub oleju

2 tyzki maki

150 ml wina pétwytrawnego czerwonego

PRZEPIS

Kapuste poszatkowac a nastepnie wrzuci¢ do naczynia i zala¢ gorgca woda. Po kilku
minutach odsgczy¢ kapuste, wrzuci¢ do garnka i zala¢ wodg na % objetosci kapusty.
Dodac¢ przyprawy: ziele angielskie, sdl, lis¢ laurowy. Gotowac¢ do chwili az kapusta
jest miekka. Rdwnoczesnie wrzuci¢ rodzynki do naczynia i zala¢ wrzgtkiem, po kliku
minutach odsqgczy¢ i dorzucic¢ rodzynki do gotujacej sie kapusty.

Jedli kapusta i rodzynki sg migkkie to przygotowac tzw. zasmazke (finat).
Wczesdniej wykrojony ttuszcz z kaczki smazy¢ na patelni, dodac¢ do niego make ciggle
mieszajgc, az mgka i ttuszcz nabiorg koloru brgzowego.

Nastepnie dola¢ wino ciggle mieszajqc az uzyskasz jednolitg mase. Kolejnym krokiem
jest dodanie zasmazki do kapusty. Do smaku doprawi¢ potrawe dodajgc cukier,
ocet jabtkowy, a jedli ktos lubi winny smak, mozna wla¢ wino czerwone wytrwane/
potwytrawne.

llos¢ przypraw dodawanych na korncu zalezy od Twoich preferencji smakowych.
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Przepis Arka

SKLADNIKI

800 g wedzonego boczku

1kg surowej biatej kietbasy

1000 ml zuru (zurku, zakwasu) z butelki
Topakowanie suszonego majeranku

1 zgbek czosnku

Smietanka 30% (do zup i sosow)

1 maty stoik chrzanu

jajka

cebula

PRZEPIS
Bulion warzywny zagotowac¢ z dodatkiem pokrojonego na 2 - 3 czesci boczku.
Gotowac przez ok. 20 minut.

Dodac surowq biatg kietbase, zmniejszy¢ ogien i gotowac na wolnym ogniu przez ok.
20 minut. Dodac zur i gotowac przez ok. 10 minut. W migedzyczasie dodac¢ majeranek
oraz czosnek przygotowany w nastepujqcy sposéb: nieobrany czosnek potozy¢ na
matej patelence i prazy¢ go przez ok. 10 minut, nastepnie delikatnie rozgniese.

Zupe odstawi¢ z ognia. Doda¢ $Smietane i doprawi¢ w razie potrzeby solg oraz
pieprzem. Wyjgc kietbase z zupy, pokroi¢ jg na plasterki, wtozy¢ z powrotem do
garnka z zupg. Kika plasterkdw kietbasy podsmazy¢ na patelni z cebulkg. Zurek
podawac z ugotowanym jajkiem i pieczywem.

WSKAZOWKI: Zupe mozna doprawié¢ chrzanem. Mozna dodaé ugotowang w bulionie
marchewke pokrojong na plasterki. Do smaku rowniez mozna podsmazyc, pokrojony
w matqg kostke boczek.

\®







Przepis Doroty

SKLADNIKI

1,5 kg boczku surowego
2-3 cebule

3-4 zgbki czosnku
przyprawy: sol, pierz,
majeranek, czosnek
granulowany, przyprawa
w ptynie

PRZEPIS

Cebule pokroi¢ w drobng kostke, dodac¢ czosnek wycisniety przez praske, sol, pieprz,
majeranek i odrobine przyprawy w ptynie. Nastepnie wymieszac i nagniesc lekko
cebule, zostawi¢ na godzine aby zmiekta.

Boczek oczysci¢ z ewentualnych chrzgstek, skére i nadmiar ttuszczu odcigé i zostawic
do wytozenia brytfanki. Mieso rozklepa¢ na cienszy ptatf, utatwi to wytopienie
ttuszczu i zwiniecie w rolade.

Boczek natrze¢ solg, pieprzem i majerankiem z dwdch stron oraz czosnkiem
granulowanym od zewnetrznej strony. Gotowq cebule wytozy¢ na miesie i zwingé w
rolade, zwigzac sznurkiem, a konce spig¢ wykataczka.

Boczek piec w temperaturze 180 stopni bez termoobiegu (przyjmujac zasade, ile
wazy tyle sie piecze, przy wadze 1,5 kg - 1,5 godziny). Zaleca sie zamknqgc¢ brytfanke
na poczgtku pieczenia, a w miedzyczasie obracac rolade, aby jednakowo sie
przyrumienita.

Odstawic¢ do catkowitego ostudzenia.







Przepis Ewy

SKEADNIKI
CIASTO
2,5 szkl.mgki
2 76ttka
1/3 kostki masta BAKALIE
1 tyzka kwasnej 1 stoik wisni
Smietanki 18% drelowanych w
1/3 szkl.cukru kompocie
1 tyzeczka proszku 1 stoik powidet
do pieczenia Sliwkowych

orzechy wtoskie
POLEWA orzechy nerkowce
2 gorzkie czekolady sliwki suszone
4 tyzki masta migdaty cate
4 tyzki mleka migdaty ptatki
4 tyzki cukru pudru lub inne wedtug smaku

PRZEPIS

Magke i proszek do pieczenia przesia¢ do miski. Dodac pozostate sktadniki na ciasto i
wyrobi¢ na miekkg mase. Odstawi¢ do lodéwki na 2 godziny.

W tym czasie przygotowac forme (np. tortownice szer. 30cm), wytozy¢ papierem.
Nastepnie wytozy¢ schtodzone ciasto na blaszke, lekko podnies¢ brzegi i naktuc
widelcem. Piec w femperaturze 180 stopni bez fermoobiegu, okoto 40 minut.
Wystudzic.

DEKORACJA

Wystudzone ciasto przetozy¢ na duzy ptaski talerz. Najpierw delikatnie nasgczy¢ ciasto
sokiem od wisni, nastepnie posmarowac powidtem.

Na powidta utozy¢ bakalie: wisnie, orzechy, sliwke suszong, migdaty.

WYKONANIE POLEWY

Czekolady, masto, mleko i cukier puder rozpusci¢ w rondlu na niewielkim ogniu ciggle
mieszajgc, zeby unikngc przypalenia. Powinna miec konsystencje gestej smietany.
Jezeli bedzie za gesta lub za rzadka to odpowiednio dodac¢ mileka lub cukru pudru.
Rozpuszczong gorgcq polewe wylac na przygotowanego mazurka z bakaliami.
Nastepnie udekorowac (w miare szybko bo polewa szybko stygnie).

Gore posypac ptatkami migdatdw lub kokosem.
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Przepis Kasi

SKEADNIKI

3 jaja

3 tyzki majonezu

350 g sera tartego

sol i pieprz

0,5 kg pieczarek

cebula

1 duza piers kurczaka

sol, pieprz, stodka papryka

PRZEPIS

Jajka, majonez i ser wymieszag, przela¢ na blache wytozong pergaminem.
Piec 20 minut w 180 stopniach C.

Cebule podsmazy¢, dodac¢ pokrojone pieczarki. Wszystko razem podsmazy¢ na
wiekszej mocy palnika.

W trakcie podpiekania spodu przygotowac piersi z kurczaka (mozna tez zrobi¢ fo
wczesdniej). Filet oczys¢ z zytek i chrzgstek i pokrdj w cienkie plasterki.

Tak przygotowane mieso obsypac przeprawami: po pdt ptaskiej tyzeczki soli i
pieprzu; ptaska tyzeczka stodkiej papryki. Plastry surowej piersi z kurczaka w
przyprawach roztozy¢ po catej powierzchni jeszcze gorgcego spodu serowego, na
to pieczarki, zwingc jak rolade.

Piec w 180 stopni C, ok 1 godziny.
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Przepis Michata

SKLADNIKI

800 g filetow z ryby

4 ziemniaki

kawatek selera

2 duze marchewki

1 duza cebula

2 zgbki czosnku

70 g suszonych sliwek

2 tyzki Smietany

150 ml passaty pomidorowej
1 tyzka posiekanej natki pietruszki
2 tyzki maki

2 tyzki masta

40 ml oleju

sol, pieprz

PRZEPIS

Sliwki moczy¢, odsqczy¢ i pokroic w paski.

Filety umy¢, osuszyc, oproszyc solg, pieprzem i makq. Usmazy¢ na oleju z obu stron
na ztoty kolor.

Jarzyny obra¢, marchew i ziemniaki pokroi¢ w plastry, selera w kostke, a cebule w
potplasterki.

Smazy¢ na tyzce oleju, pod koniec dodac¢ masto i pokrojone $liwki.

Na jarzynach utozy¢ rybe i zala¢ potrawe sokiem pomidorowym wymieszanym ze
Smietang, posiekanym czosnkiem, solg i pieprzem. Zapiekac¢ przez 20-25 minut w
nagrzanym do 180°C piekarniku - az ziemniaki bedqg migkkie.







u Talelells v pula jypcena

Przepis Michata

SKLADNIKI

30 dag maki

20 dag masta

2 76ttka

sol

pieprz

150 g z6ttego sera, np. gouda
4 jajka

2 tyzki majonezu

garsc rzezuchy + do ozdoby
sol, pieprz

PRZEPIS

Przesia¢ make, dodac sdl, pieprz. Masto z magkqg posiekac na proszek, dodac zéttka,
szybko zagniesc.

Schtodzi¢ w lodéwce 30 minut. Wylepic¢ foremki.

Piekarnik rozgrza¢ do 220 °C. Wstawi¢ babeczki, zmniejszy¢ temperature do 200°C i
upiec na ztoto.

Jajka ugotowacé na twardo. Ser zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Rzezuche
posiekac.

Jajka, ser, rzezuche potqczyc, doda¢ majonez, doprawic solqg i pieprzem.

Masg nadziewad korpusy babeczek.







