Uszka z grzybami

- eET

Sktadniki na ciasto:
2 szklanki maki pszennej, ja-
jko, szczypta soli, tyzka oleju,
ciepfa woda

Sktadniki na farsz:
2 szklanki grzybow sus-
zonych, 1/2 kg pieczarek,
2 szalotki, tyzka oleju,

1/2 iyze’cz_ki suszonego tymi- 2upa migdatowa

anku, sol i pieprz do smaku

Wykonanie KROK PO KROKU: @;@

Farsz: Sktfadniki:

1. Suszone grzyby namocz 5 dag migdatéw bez skorki,
przez noc w wodzie. Zagotuj 5 dag migdatow w ptfatkach,
je z dodatkiem jednej cebuli 2 tyzki ugotowanego maku,

2. Na oleju zeszklij drobno 2 tyzki masta, 20 dag ugo-
posiekang drugg cebule towanej pszenicy, 6 tyzek
i starte na tarce pieczarki. Do- stodkiej $mietanki,
daj tymianek. 1,5 I mleka, 2 laski cynamonu,

3. Ugotowane grzyby bardzo 1,2 tyzeczki mielonego karda-
drobno posiekaj i wymieszaj monu, 2 zottka, 2 tyzki cukru.
z pieczarkami i dopraw do
smakul. Wykonanie KROK PO KROKU:

Ciasto: 1. Cate migdaty zmiel

4. Do duzej miski wsyp make, w mozdzierzu lub mikserze.
wlej olej i stopniowo dolewaj 2. Ptatki migdatowe zrumien
goraca wode, wymieszaj na suchej patelni.
widelcem. Gdy skfadniki 3. Do rozgrzanego rondla
z grubsza sie potgcza, przetoz wrzu¢ masto, zmielone
ciasto na stolnice i wyrabiaj migdaty, cukier, ugotowana
tak dfugo, az stanie sie gtad- pszenice. Wszystko razem

kie, miekkie i elastyczne. chwile podsmaz.

5. Odstaw ciasto na 15 minut, . Zalej mlekiem, dodaj $mi-
aby odpoczeto. etanke

6. Z cienko rozwatkowanego i zagotuj. Nastepnie dodaj
ciasta wytnij kwadraty o boku cynamon i kardamon plus
3-4 cm. Na srodek kazdego mak utarty z tyzkg Smietan-
natdz porcje farszu, zwilz ki.
odrobing wody brzegi ciasta . Na koncu 2 zéttka rozbij ze
i doktadnie zlep po przekatnej, Smietanka i zahartuj 2-3
aby powstat trojkat. Sklej brze- tyzkami gorgcej zupy
gi po przekatnej, uzyskasz ksz- migdatowej. Stopniowo
tatt tréjkata. Jego ramiona sklej dolewaj zottka do zupy,
owijajac wokot palca. stale mieszajac.

. Wi6z do wrzacej, osolonej . Zupe udekoruj ptatkami
wody. Gdy uszka wyptyna, go- migdatowymi
tuj jeszcze 2-3 minuty, odcedz.

Barszcz Wigilijny

Sktadniki na zakwas:
4 duze buraki, jedna kromka
razowego chleba, letnia prze-
gotowana woda

Sktadniki na wywar:
4 duze buraki, wtoszczyzna,
5 dag suszonych grzybow,
ziarnisty czarny pieprz, ziele
angielskie, listek laurowy, sol,
cukier

Wykonanie KROK PO KROKU:

. Buraki umyj, obierz i potnij
na plasterki.

. W6z do glinianego garnka
lub stoja i dodaj kromke ra-
zowedo chleba.

. Zalej letnig woda, tak aby
przykryta buraki, przykryj
Iniang Sciereczkg i odstaw
w ciepte miejsce

. Po 4-5 dniach na
powierzchni stoja wytworzy
sie kozuch, ktéry nalezy ze-
bra¢ i wyrzucic.

. Zakwas natychmiast zuzy;j
lub zlej do butelek i zako-
rkuj. Szczelnie zamknigty
zakwas, trzymany
w chtodzie, moze stac
nawet kilka miesiecy.
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Sledzie z grzybami

Rl

Skiadniki:
10 matiasow, 2 szklanki sus-
zonych grzybow, 2 szalotki,
sok z 1/2 cytryny, 2 tyzeczki
koncentratu, olej, sol, pieprz.

Wykonanie KROK PO KROKU:
1. Sledzie namocz w zimnej
wodzie, odsacz, wysusz
i pokroj w kawatki.

. Grzyby namocz w letniej
wodzie, ugotuj, odsgcz po-
zostawiajgc wywar i pokroj
w paseczki.

. Na oleju obsmaz szalotki
pokrojone w piorka. Dodaj
pokrojone grzyby, koncen-
trat i sok cytryny. Wszystko
razem dus kilka minut i do-
praw solg oraz pieprzem do
smaku.

. Gdy zalewa wystygnie
przykryj nig Sledzie i wstaw
do lodowki
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Karp pieczony

- REE

Sktfadniki:
Swiezy wypatroszony karp,
sol, $wiezo mielony pieprz,
maka, olej do smazenia,
5 dag masta, natka pietruszki.

Wykonanie KROK PO KROKU:
1. Karpia umyj, odetnij gtowe.

Tuszke pokroj na dzwonka,
0SuSz je papierowym
recznikiem, a nastepnie
posol, dopraw pieprzem
i obtocz w mace. Odstaw
na kilka minut.

. Smaz dzwonka partiami na
ztoto na rozgrzanym oleju
i od razu uktadaj w
naczyniu do zapiekania.

. Wlej na dno naczynia ok
50 ml wody, na wierzchu
utéz widrki masta, mozesz
tez utozy¢ gatazki natki
pietruszki. Przykryj
naczynie pokrywa lub folig
aluminiowg i wstaw do
pieca rozgrzanego do
200°C.

. Piecz pod przykryciem ok
30 minut. Potem zdejmij
pokrywe, usun natke
pietruszki i zapiekaj karpia
jeszcze przez 10 minut, az
stanie sie chrupigcy na
wierzchu.

. Podawaj posypanego
Swiezg natka lub opros-
zonego grubo mielonym
chilli.

SWLQQZVLQ@O!
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Kapusta z grochem

- ReE

Sktfadniki:
1,5 kg kiszonej kapusty,
1/2 kg tuskanego grochu,
2 duze cebule, 2 tyzki
smalcu, majeranek, sol,
pieprz, lis¢ laurowy, ziele
angielskie

Wykonanie KROK PO KROKU:
1. Kapuste ugotuj do

migkkosci w matej ilosci
wody, dodaj li$¢ laurowy
i ziele angielskie.

. Groch ugotuj do miekkosci.
Potowe grochu rozgnie¢
a potowe zachowaj
w swoim ksztafcie.

. Cebule obierz, posiekaj
i obsmaz na ztoto.

. Wymieszaj groch z kapusta,
dodaj cebule, majeranek,
sol i pieprz.
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Pstrag w galarecie

R

Sktadniki:
2 pstragi, 2 marchewki,
1 pietruszka, 5 ziarenek ziela
angielskiego, 2 listki laurowe,
Swiezo mielony pieprz do
smaku, sol do smaku,
tyzeczka cukru, soki z 1/2
cytryny, 4 tyzki zelatyny, kilka
gatazek natki pietruszki,
groszek z puszki do przy-

Pierogi z kapustg
igrzybami

- eET

Sktadniki na ciasto:
3 szklanki maki, jajko,
szczypta soli, tyzka oleju,
ciepfa woda

Sktadniki na farsz:
1 stoik litrowy suszonych

Satatka trzy fasolki

brani. Pstragi oskrob, odkroj
gtowy i usun wnetrznosci.
Umyj doktadnie.

grzybow, 1 kg kiszonej ka-
pusty, sol i pieprz, 2 liscie
laurowe, 4 ziela angielskie,

‘N,0X”°

3 tyzki oleju, 3 cebule Sktadniki:

Wykonanie KROK PO KROKU: po puszce fasolki biatej

1. Do duzego garnka wlej Wykonanie KROK PO KROKU:

wode i dodaj pokrojong
pietruszke, marchewke,
ziarenka ziela angielskiego,
listki laurowe oraz kilka
gafazek natki. Gotuj

10 minut.

. Nastepnie wt6z rybe, zm-
niejsz gaz i gotuj kolejne
10 minut.

. Wyjmij delikatnie rybe na
potmisek i odcedz
warzywa. Wywar dopraw
solg, pieprzem, cukrem
i sokiem z cytryny.

. Wywar wymieszaj z ze-
latyng w odpowiednich pro-
porcjach i gdy ostygnie
zalej nim wytozone na
potmisek i przybrane
marchewka i groszkiem
kawatki pstraga.
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1. Kapuste z lisciem lau-
rowym, zielem i odrobing
wody gotuj okoto 35 minut,
ostudz, mocno odcisnij i
drobno poszatku;.

. Grzyby namoczone
w cieptej wodzie, ugotuj,
odsgcz (zachowaj wywar)

i drobno pokrg;j.

. Wymieszaj grzyby z ka-
pustg i wtdz na gtebokag
patelnie na rozgrzany olej.

. Dolej wywaru z grzybéw
i dus do odparowania
ptynu. Dopraw solg i
pieprzem.

5. Ciasto przygotuj tak samo
jak do uszek.

6. Rozwatkuj ciasto, wykroj
krazki i natéz na ich srodki
przestudzony farsz. Zlep
pierogi.

. Wrzucaj je na osolonag, go-
tujgca sie wode i trzymaj do
2 minut od chwili wyptynie-
cia.

. Pierogi podawaj okraszone
podsmazona, posiekang
cebula.
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i czerwonej, kawatek wed-
zonego kurczaka, 15 dag
z6ttego sera lub indyka,

3-4 konserwowe ogorki, natka
pietruszki, 2 tyzki majonezu,
so6l i pieprz do smaku.

Wykonanie KROK PO KROKU:

1. Wymieszaj fasolki odsgc-
zone z zalewy, dodaj pokro-
jonego w kostke kurczaka,
ser i ogorek.

2. Dodaj majonez i posiekang
natke pietruszki. Dopraw do
smaku solg i pieprzem.




Piernik na miodzie

R CCZ

Sktadniki:

po 1 szklance miodu, cukru

i mleka, 3 szklanki maki
pszennej, 4 jajka (oddzielnie
biatka i zottka), 10 dag masta,
2 tyzki przyprawy do piernika,
po 1 tyzeczce cynamonu,
sody oczyszczonej i kakao,
powidta do przefozenia.

Wykonanie KROK PO KROKU:

1. Miéd, masto, przyprawe do
piernika, cynamon
wymieszaj w garnuszku i
gotuj do potaczenia sktad-
nikow.

. Do ostudzonej masy dodaj

cukier, mleko, kakao, zottka,

make wymieszang z soda.
Po dodaniu kazdego skfad-
nika bardzo dokfadnie mik-
Suj.

. Biatka ubij na sztywng
piang, dodaj do masy
i wymieszaj drewniang sz-
patutka.

. Ciasto przet6z do formy
i piecz ok. 1 godziny w
temp. 180 st. Studz w uchy-
lonym piekarniku.

. Wyjmij ciasto z formy,
przekroj wzdtuz i posmaruj
powidtami. Posmarowang
czesc piernika przykryj
drugg potowa. Wierzch
mozesz polac czekolada.
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Sktadniki:

po szklance pszenicy (bez
tusek) i maku niebieskiego,
1/2 szklanki ptynnego miodu,
10 dag orzechow wtoskich
(mozna dodac tez orzechy
laskowe), 5 dag rodzynek,

5 dag migdatow, 4 daktyle,

4 figi, 1 laska wanilii, 1-2 tyzki
stodkiej Smietanki do polania

Wykonanie KROK PO KROKU:

1. Pszenice wyptucz, namocz
W zimnej wodzie co najm-
niej 6 godzin, aby zmiegkta.

. Nastepnego dnia zalej
wrzatkiem (co najmniej
2 litry, bo inaczej pszenica
sie przypali i gotuj okoto
1 godziny pod przykryciem
na matym ogniu. Ziarna
powinny by¢ miekkie, ale
nie rozgotowane.

. Ugotowang pszenice od-
cedz i wystudz.

. Mak wyptucz i zalej wrzacag
woda, zagotuji odstaw na
kilka godzin.

. Odcedzony i osgczony mak
zmiel 2-3 razy w maszynce
do miesa z uzyciem sitka
o drobnych oczkach.

. Rodzynki wyptucz i zalej
cieptg woda. Odstaw na
20 minut. Potem dokfadnie
0s3cz.

. Orzechy lekko podpraz
w piekarniku, migdaty
sparz wrzgtkiem i obierz ze
skorki. Bakalie posiekaj

. Daktyle i figi, pokrdj je
w paseczki. Laske wanilii
rozetnij wzdtuz i czubkiem
noza wybierz ziarenka.

. Doktadnie wymieszaj
wszystkie sktadniki.
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Kompot z suszu
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Sktadniki:

20 dag suszonych sliwek (pol-
skich wedzonych), po 10 dag
suszonych moreli, jabtek i fig,
5 dag suszonych gruszek,
pomarancza, cytryna,
kawatek kory cynamonu,

5 gozdzikow, midd.

Wykonanie KROK PO KROKU:

1. Suszone owoce optucz,
0sgcz i zalej przegotowang
wodg. Odstaw na
3-4 godziny.

. Pomarancze i cytryne
sparz, pokréj w plastry.
Dodaj do napeczniatych
owocow. Wrzu¢ kore cyna-
monu i gozdziki.

. Gotuj na matym ogniu
okoto 25 minut, uwazajac,
by owoce sig nie rozpadty.
Dopraw miodem.

. Dobrze ochtédz i przelej do
szklanej salaterki lub
dzbanka.




