STRUCLA DROZDZOWA Z MAKIEM
LUB 7 JABLKAMI

o ] kg maki

e 5 lyzek cukru

o 2 1yzki cukru do rozdrobnienia drozdzy

e 3/4 kostki masia

o 3/4 szklanki mleka

e 4 cale jajka

o 4 261tka

o & dkg drozdzy

* szczypta soli
Zakupié MASE MAKOWA w puszce do ktorej nalezy dodaé stoiczek powidel
s1iwkowych

MASA JABEKOWA

lkg kwasnych jablek zetrze¢ na tartce jarzynowej o grubych oczkach i
odcisngé . Dodaé troche cukru pudru i1 jedna 1yzke kaszy manny . Dobrze
wymieszac .

WYKONANIE

Make wsypaé do miski , dodaé cukier , drozdze
rozrobione z cukrem . Masio roztopié , dodaé mleko I podgrzaé do
pokojowej temperatury . Nastepnie dodaé roztrzepane jajka i1 szczypte
soli. Wyrobié tak ciasto , zZeby odeszio od reki. Poé¢ placek na ktory
nakiladamy mase makowa lub jablkowa . Delikatnie zwijamy w rulon .
Wkiadamy do waskich foremek wysmarowanych tluszczem. Odstawiamy do
wyrosniecia . Po wierzchu smarujemy Zo6itkiem rozmieszanym z mlekiem .
Posypujemy kruszonka.
Piekarnik nagrzewamy do 200% po czym wstawiamy ciasto.
Pieczemy okofo 1 godz. zmniejszajac temperature do 180%

SMACZNEGO



ZUREK DOMOWY

Skiladniki

e 1.5 1. wody

e 20 dkg zZeberek

e 0, b5kg kielbasy

e 20 dkg boczku wedzonego

e marchewka , pietruszka , seler , por

e ] zabek czosnku

o Jistek laurowy, ziele angielskie

e 1/2 sloika zageszczonego Zuru

e 1/2 szklanki S$mietany + troche maki

e 2 jajka

Sposob wykonania

Ugotowaé wywar na Zeberkach . Dodaé wloszczyzne, listek laurowy , ziele
angielskie.
Pokroié¢ w kostke kielbase I boczek , ktory nalezy wilozyé do wywaru.
Pogotowaé okoio 10 minut .
Nastepnie doda¢ zur rozrobiony ze Smietang I odrobing maki . Zagotowac ,
przyprawié  rozgniecionym zabkiem czosnku. Doprawiamy sola oraz pIleprzem
, posypaé majerankiem . lUgotowane jajka na twardo pokroié w kostke I
wlozyé do zZurku
Chwile wszystko pogotowaé

SMACZNEGO

ZRAZY ZAWIJANE 7 PIERSI KURCZAKA

Skiladniki
e podwéjna piers z kurczaka



e 6 duzych pieczarek

e 30dkg kapusty kwaszonej
e JSrednia cebula

e s6l pieprz

e ] jajko
» butka tarta
e olej

Sposéb wykonania

Piers oplukaé , przekroié¢ kazda poiéwke jeszcze raz wzdiuz. Rozbié
delikatnie na desce , nastepnie oprészyé vegeta .

Kapuste obgotowaé , pieczarki zetrze¢ na tartce jarzynowej , udusié je na
oleju razem z cebula . Kapuste odcisnaé , polaczyé z pieczarkami I razem
chwile dusié doprawiajac sola , pieprzem I vegeta.

Gotowy farsz wystudzié. Na wczeSniej przygotowang piers z kurczaka

naktladamy farsz.

Zawi jamy I spinamy wykalaczka lub zwigzujemy nitka. Obtaczamy zrazy w
Jajku 1 w buice tartej .

Smazymy na rozgrzanym gilebokim oleju.

SMACZNEGO

FORSZMAK

Skiladniki

e 1,5 1 wody

e 20 dkg zeberek

o 20 dkg szynki wedzonej

o 20 dkg kielbasy

o 20 dkg boczku wedzonego

» warzywa wediug uznania

e 3- 4 ogérki konserwowe

* duza cebula

e 1/2 szklanki $mietany

» duzy pomidor bez skorki lub 2 czubate 1yzki koncentratu
pomidorowego

» plaska lyzka maki

o 2 1yzki smalcu

o przyprawy (s6l , pieprz , vegeta)



Wykonanie
Gotujemy wywar na zeberkach z warzywami. Kielbase ,

szynke wedzona , boczek kroimy w cienkie paseczki , cebule wpol ksiezyce
I to wszystko dusimy na smalcu . Ogérki réwniez kroimy w paseczkil I
dusimy razem z pokrojona wedlina.

Nastepnie dodajemy pomidory bez skorki I dusimy dotad az sie rozgotuja.
Podduszone skiadniki dodajemy do wywaru.

Chwile gotujemy . Na koricu podprawiamy smietang z maka .

Doda jemy przyprawy 1 zagotowujemy . Podajemy z bialym pieczywem .

SMACZNEGO

PIEROGI RUSKIE

CIASTO
o ] kg maki
e 2 - 3 1yzki oleju
» szczypta soli
e ciepla woda
WYKONANIE -
Make przesiac¢ na stolnice , zrobié dofek po srodku i1 wlaé 2- 3 1yzki
oleju Dalej doda¢ reszte skiadnikow . Zagniesé ciasto I dobrze wyrobic .
NADZIENIE
e | kg ziemniakow

1 kg bialego sera

2 duze cebule

26 dkg boczku surowego
e s6l , pieprz

WYKONANIE -

Ziemniakl I ser przekreci¢ przez maszynke do miesa.

Dodaé boczek 1 cebule usmazong na zloty kolor , doprawié solg I
pleprzem — ma by¢é pikantne . Ciasto rozwalkowaé na grubosé¢ okofo 2 mm ,
wykroié¢ szklanka krazki , nalozyé farsz, ziozyé na pol I dobrze zlepié
brzegi pierogow. Pierogi wrzucaé¢ na wrzacg I osolong wode . Zamieszac
, zeby pierogi nie przywarly do dna garnka.. Gdy wypiyng na wierzch
gotowaé okoto 4 minut na wolnym ogniu . Po wyjeciu pierogi przelaé
zimng wodg zeby nam sie nie sklejaly. Podawaé polane tluszczem
przesmazonym z cebula lub masiem .




PIEROGI 7 SEREM

Przyrzadzié ciasto jak na pierogi ruskie

NADZIENIE
e | kg bialego sera
e 2 jajka

* cukier do smaku
mieta suszona lub swieza
WYRONANIE -
Bialy ser pokruszyé , dodaé jajka , miete , posiodzié
do smaku , wymieszac .

PIEROGI Z MIESEM
Przyrzadzié ciasto jak na pierogi ruskie.
NADZIENIE -
e | kg miesa wieprzowego — karkowki
e vegeta, sol , pieprz
WYKONANIE
Mieso obgotowaé , zmielié na maszynce do
miesa , doprawié solg I vegeta.

PLACEK KRUCHY ZE SLIWKAMI

SKEADNIKT
3 szklanki maki
4 261tka
1 masio

1 szklanka cukru
e [ cukier waniliowy

SMACZNEGO



o | 1yzeczka proszku do pieczenia
e | czubata 1yzki maki ziemniaczanej
o ] kg sliwek
WYKONANIE -
CIASTO
Posieka¢ nozem masio z maka , dodaé¢ z6itka, cukier waniliowy ,
proszek do pieczenia , zagnies¢ ciasto. Podzielié ciasto na 2 czeSci .
Jedng czes¢é dobrze schiodzié
PIANA
WYKONANIE

Biatka ubié , doda¢ cukier 1 make ziemniaczana

Wysmarowaé boki blachy a spod wylozyé papierem do pieczenia .

Rozwatlkowaé ciasto 1 wylozyé dno blachy. Na ciasto poukiadaé wydrelowane
sliwki wegierki , czesSciag bez skorki do gory . Na sliwki wylozyé
ubita piane . Na wierzch zetrze¢ na tartce jarzynowej schlodzone ciasto I

plec okolo 1 godz. w temp. 180 C

FLAKT

Skiadniki -

o ] kg gotowych mrozonych flakow

e 1/2 kg wolowiny rosolowej

e 1/ 4 kaczki lub kury

e Jcebula

e [ por

e 1/2 selera

e 2 mniejsze pletruszki

e 1/2 kostki masia

o ] 1yzka maki pszennej

e przyprawy: 1is¢ laurowy , ziele angielskie, 1/2 lyzeczki imbiru ,
oregano, 1 1yzeczka galki muszkatolfowej , papryka ostra, majeranek
, maggi.

Wykonanie
Flaki gotowaé przez 5 minut , odla¢ wode . Czynnos$é powtorzyé.
Nastepnie ponownie zalaé wodg 1 gotowaé do miekkosci . Osobno ugotowaé
rosol z wotowiny I kaczki z jarzynami. Do rosoilu dodajemy flaki oraz
gotowane mieso (tez pokrojone w paski ), chwile gotowaé . Dodaé marchew
pokrojona w kostke . Dodaé przyprawy . Zrobié zasmazke z masia I makli,



dodaé¢ do flakow .

SHACZNEGO

KROLEWIEC

Ciasto kruche
e 30 dkg maki
e 15 dkg cukru pudru
o 15 dkg masia
1 1yzeczka sody
2 1yzki cieplego mleka
2 1lyzki miodu
1 jajko

Wykonanie
Zarobié ciasto jak kruche . Podzielié na 2 czesci , upiec 2
placki, w jednakowych foremkach, w temp. 180-200 C przez 20— 30 min.

Ciasto biszkoptowe

4 jajka

o 1/2 szklanki maki ziemniaczanej

e 1/2 szklanki maki pszennej

e | szklanka cukru

e | 1yzeczka proszku do pieczenia

o 2 lyzeczki wody

Wykonanie
Biatka ubié na sztywno , dodaé¢ cukier, z6itka I proszek do

pleczenia. Doda¢ make, wode , na koricu kakao i1 lekko wymieszaé.
Wyla¢ na forme do pieczenia . Piec w temp. 160-180 C okolo 30 — 40
min.

MASA
Skiadniki
e 1/2 ] stodkiego mleka



1/2 szklanki cukru

2 cukry waniliowe

2 1yzki maki pszennej

2 1lyzki maki ziemniaczanej
1 kostka masila

Wykonanie

Z 1/2 1 mleka odla¢ 1/2 szklanki. Pozostate mleko
zagotowaé z cukrem I cukrem waniliowym . W zimnym
mleku rozrobi¢é maki I ugotowaé budyn. Mieszaé gz
zgestnieje. JZestawi¢ z ognia . Do gorgcego budyniu
dodaé¢ masto 1 dobrze wymieszaé. Ciepla masa
przekiadamy placki

Przelozenie placka

Placek kruchy — masa — biszkopt — masa — placek
kruchy - polewa

SMACZNEGO

MLEKOWITA 7 MIGDALAMT

CIASTO
Skiadniki

Make posiekac¢ z masiem ,
Dokladnie wyrobié¢ ciasto. Podzielié na 2 czesci .

2 1 1/2 szklanki maki

1 masio

6 jajek

1 szklanka cukru

1 1yzeczka proszku do pieczenia

10 dkg rodzynek

10 dkg orzechow

Wykonanie

doda¢ proszek do pieczenia , na korcu zéitka.
Ciasto rozwalkowaé I



wylozyé na foremke do
plieczenia. Piec w temp. 180 C przez 15-20 min. Ciasto wyjgé z
plekarnika.
Biatka ubié z jedna szklanka cukru i wylozyé na upieczone placki.
Posypaé¢ rodzynkami 1 rozdrobnionymi orzechami . Ponownie wiozyé do
plekarnika 1 zapiec na zloty kolor.
MASA

e | puszka masy krowkowej

o ] kostka masila extra

o 2 1yzki kakao

e 10 dkg platkow migdailowych

Masto dobrze utrzeé¢ , nastepnie dodawaé mase krowkowa. Dodaé 2 1yzki
kakao. Przestudzone placki przelozyé polowa masy . Druga czescia masy
polozyé na wierzch placka I posypaé¢ migdailami

SMACZNEGO

SCHAB

Skiladniki:
1 kg schabu bez kosci
e 10 dkg sliwek suszonych
e przyprawa do miesa ( staropolska )
e olej
e rekaw foliowy do pieczenia

Wykonanie -

W calym kawalku schabu posrodku zrobié dziure
trzonkiem drewnianej 1yzki I upycha¢ w nig suszone $liwki
Wetrze¢ w mieso rozrobiona przyprawe , odstawicé

w chiodne miejsce na calg noc. WiozZyé mieso w rekaw
foliowy, podlaé¢ olejem , zacisnaé brzegi I piec

w piekarniku w temp. 200 C okolo 1, 5 godz. Wyjac
z rekawa po ostygnieciu . Schab pokrojony w plastry
wyglada bardzo atrakcyjnie.



SMACZNEGO

MARCEPANY
( BEZ PIECZENIA )

Skiladniki:

o 40 dkg zwyklych herbatnikow

e 3/4 szklanki cukru pudru

o ] kostka masia

e 1/2 sloiczka powidel $1iwkowych

e b5 dkg zmielonych orzechow

e olejek migdatowy

e 10 dkg wiorek kokosowych

e 25 g alkoholu

Wykonanie:
Masto ucieramy z cukrem pudrem na jednolita mase .

Doda jemy rozgniecione walkiem herbatniki, kakao , zmielone orzechy ,
powidia 1 troche alkoholu. Wszystkie skladniki
wyrobié. 7 powstalej masy lepimy male kuleczki, ktore obtaczamy w
wiorkach kokosowych. Wkiladamy na 2 godz.
do lodowki zeby troche stezaly.

SMACZNEGO

MIODOWNIK

Skiladniki:



e | szklanka miodu
e [ 1/2 szklanki cukru
o ] szklanka Smietany
e | przyprawa korzenna
o | 1yzeczka sody
o | 1yzeczka proszku do pieczenia
e 6 jaj
4 szklanki maki

e ] kostka masia
Wykonanie:

Wszystko robié na cieplfo ( nie moze byé gorace). RozpuScié
miod I cukier na jednolita mase . Do gorgcego dodaé masio
I mieszaé az do calkowitego roztopienia , wlaé¢ sSmietane , wsypacé
przyprawe korzenna , proszek do pieczenia, sode I dokladnie wymieszac.
Nastepnie wlaé zoltka I stopniowo dosypywaé make caly czas mieszajac .
Ubi¢ biatka 1 polgczyé z ciastem . Forme do pieczenia wysmarowacé
tiuszczem , posypaé tarta buika . Poczatkowo piec w temperaturze 140 C
aby ciasto podrosio, pézniej zwiekszyé temperature do 180 C . Przed
wy jeciem miodownika sprawdzié patyczkiem czy ciasto
w Srodku jest upleczone.



