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Wstep

Polska stynie z tradycyjnej polskiej kuchni. Duzo i smacznie!

Kazdy region ma do zaoferowania cos innego, a kazdy dom uczy innych spo-
sobow przyrzqdzania potraw tych samych, a jednak innych. Z pomocq lokalnej
spotecznosci obszaru LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA] Kot Gospodyn Wiejskich oraz
Stowarzyszen powstata ksiqzka kulinarna zawierajqca tradycje, prostote i smak.
Wiele przepiséw zawartych w niniejszej publikacji ma ,DUSZE’ np. PIEROCHY —
JPrzepis przekazywany drogq ustnq z pokolenia na pokolenie przez nasze pra-
babcie i babcie. Robiony byt gtdwnie w tetowni w piqtki — w dzieri bezmiesny,
Jjako alternatywa dla pierogow’” Inne zas z biegiem czasu zostaty modyfikowane
przez kolejne pokolenia, np. CHLEB z PIEKARNIKA — niby te same sktadniki, ale
sposéb wykonywania inny. Bo mato jest miejsc, gdzie mozna jeszcze spotkac
kuchnie kaflowq z bratrurq i piecem do pieczenia chleba. . .!

Wszedzie dobrze, ale w domu najlepiej” powinno kojarzyc sie nie tylko z nieza-
pomnianymi podrézami, ale gtdwnie z podrézami w rodzinne strony do tradydji,
smaku i przede wszystkim rodziny. Bo mama robi zawsze najlepsze. .. !l!

Dziekujemy wszystkim zaangazowanym w tworzenie niniejszej publikacji,
a Paristwu, ktdrzy wyprobujq zaprezentowane przepisy, zyczymy. ..

Smacznego









Praystasti

LGD,ZIEMIA PRZEMYSKA”

500 ml wody
50 dag maki zytniej razowej

Pierwszego dnia rano do wyparzonego stoika wla¢ 100 ml cieptej wody (temp. 30-40°C),
wsypac 10 dag maki, wymiesza¢, przykry¢, lecz nie zakrecac i odstawic¢ na 12 godzin. Po
tym czasie, czyli wieczorem, przemieszac. Po kolejnych 12 godzinach ,dokarmic¢’, dole-
wajac 100 ml cieptej wody i wsypujac ponownie 10 dag maki. Wymieszac i ponownie
odstawic. Czynnosci powtarzac az do wyczerpania sktadnikdw podanych w recepturze.

Po 5 dniach zakwas jest gotowy do uzycia.

Zakwas mozna przechowywac w lodéwce. Trzeba jednak pamieta¢, by wyjac go z chtodu
na minimum 2 godziny przed zrobieniem ciasta na chleb oraz,dokarmi¢” woda i maka.




LGD, ZIEMIA PRZEMYSKA”

0,5 kg réznych mak (pszenna 1 tyzeczka soli

chlebowa typ 720, orkiszowa 1 tyzeczka cukru

typ 680, zytnia typ 720) 1 1yzka oleju

15 dag zakwasu zytniego nasiona i otreby wedtug uznania

(przygotowanego wedtug przepisu
podanego wczesniej)

Make przesia¢ do wysokiej miski, dodac sél, cukier, olej oraz zakwas. Wszystko wymieszac
drewniang tyzka do potaczenia sie sktadnikéw. Przygotowane ciasto pozostawi¢ w misce
do wyrosniecia (okoto 5 godzin).

Po tym czasie przetozy¢ ciasto na stolnice i ponownie wyrobic rekg do elastycznego
ciasta. Gotowe ciasto przetozy¢ do foremki (nattuszczonej oraz obsypanej otrebami)
i ponownie pozostawi¢ do wyrosniecia (okoto 1 godzina).

Wyrosniete ciasto posmarowac¢ wodg za pomaca pedzelka, obsypac ziarnami i piec w piecu
chlebowym. Jesli nie masz pieca chlebowego, mozesz piec chleb w tradycyjnym piekarniku
przez godzine (najpierw 15 minut w temp. 220°C, potem do ztotego koloru w temp. 180°C).

Zakwas wedtug podanego przepisu jest dos¢ ciezki, poniewaz do jego przygotowania
uzywa sie maki zytniej petnoziarnistej typ 2000. Jesli planujemy uzy¢ tego zakwasu do
wypieku naszego chleba, prosze pamieta¢, aby maka nie byta ciezsza niz typ 720. Uzy-
cie ciezszych mak moze spowodowac nieurosniecie chleba, a do tego bedzie twardy.

Jesli bedziesz piec chleb w tradycyjnym piekarniku, uzywaj foremek (keksowki). Jesli
masz piec chlebowy, mozna ciasto wytozy¢ na lisciu kapusty, jednak ten chleb bedzie
miat zawsze inny ksztatt w zaleznosci od jego uformowania.



=

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

0,6 kg maki 0,5 | wody
3 tyzki oleju 5 dag drozdzy
0,5 tyzeczki soli 1 tyzeczka cukru

Make wsypac do miski, dodac olej i sél. Drozdze rozmiesza¢ z wodga i cukrem. Wla¢ do
maki i zagnie$¢ ciasto. Ciasto przetozy¢ do lekko naoliwionej miski i odstawi¢ do podwo-
jenia objetosci. Nastepnie lekko zagnies¢ i przetozy¢ do kekséwki. Odstawic¢ na 10 minut
w ciepte miejsce. Piec w temp. 200°C przez 60 minut.

LGD,ZIEMIA PRZEMYSKA”
0,5 kg maki 1 tyzeczka cukru
2 tyzki oleju 2 tyzki stonecznika
0,5 tyzeczki soli 2 tyzki dyni
0,5  wody 2 tyzki siemienia Inianego
5 dag drozdzy 2 tyzki pfatkdw owsianych

Make wsypa¢ do miski, dodac olej i sél. Drozdze rozmiesza¢ z wodg i cukrem. Wla¢ do
maki i zagnie$¢ ciasto. Pod koniec ugniatania wsypac ziarna i wymieszac. Ciasto prze-
tozy¢ do lekko naoliwionej miski i odstawi¢ do podwojenia objetosci. Nastepnie lekko
zagniesc i przetozy¢ do keksowki. Odstawi¢ na 10 minut w ciepte miejsce. Piec w temp.
200°C przez 60 minut.
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LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

0,5 | cieptej wody 0,25 dag drozdzy
75 dag maki pszennej 1 tyzeczka cukru
2 tyzki soli 2 tyzki soli

Z podanych skfadnikéw wyrobi¢ ciasto, owing¢ folig spozywcza i odstawi¢ na 12 godz.
do lodéwki. Po uptywie tego czasu ponownie wyrobi¢ na blacie i odstawi¢ na 30 minut
do wyrosniecia.

W miedzyczasie nastawic piekarnik na temp. 220°C i wstawi¢ naczynie zaroodporne
5-litrowe, aby sie nagrzato. Po nagrzaniu naczynia przetozy¢ do niego ciasto i zmniejszy¢
temp. do 200°C. Piec w przykryciu przez 30 minut, potem odkry¢ i piec jeszcze 20 minut.



KGW W KRASICZYNIE

1,4 kg maki pszennej 10 dag otrebdéw zytnich

10 dag maki zytniej 4 tyzki pestek dyni

10 dag drozdzy 4 tyzki pestek stonecznika

1,5 tyzki cukru 4 tyzki siemienia Inianego

1,5 tyzki soli czarnuszka, oregano, zurawina
8 tyzek ptatkéw owsianych (wedtug uznania)

4 tyzki ptatkdw orkiszowych 1,5 I cieptej wody

Pokruszy¢ drozdze, dodac cukier, sol, ptatki owsiane, ptatki orkiszowe i zala¢ 1,5 | cieptej
wody. Wymieszac i odstawic¢ na 30 minut, przykryc¢ sciereczka.

Nastepnie doda¢ make zytnig, otreby zytnie, pestki dyni i stonecznika, siemie Iniane
oraz wedtug uznania czarnuszke, oregano lub zurawine, na koniec doda¢ make pszen-
na i wszystko wymieszac.

Chleb wstawi¢ do zimnego piekarnika i piec w temp. 190-200°C przez 30 minut na dol-
nej grzatce, a nastepnie z wykorzystaniem funkcji géra/dot przez okoto 40-50 minut.

Upieczony chleb, po wyjeciu z piekarnika, posmarowac roztopionym mastem. Przed wio-
zeniem do piekarnika mozna chleb posypac ziarnami.



STOWARZYSZENIE AKTYWNI RAZEM ZADABROWIE

60 dag maki 1 tyzeczka cukru
1,5 tyzeczki sody 1,5 duzego jogurtu naturalnego
1 ptaska tyzka soli

W misce rozmiesza¢ make, sode, sdl, cukier i doda¢ jogurt naturalny.

Zagnies$¢ elastyczne ciasto i uformowac je w kule. Pozostawic¢ pod Sciereczka na
ok. 20 minut.

Nastepnie ciasto rozwatkowac na placek o grubosci ok. 1-1,5 cm. Szklanka lub foremka
wycinac krazki. Sucha patelnie rozgrzac i uktadac¢ wyciete krazki. Smazy¢ z obu stron na
rumiany kolor.

Proziaki najlepiej smakuja na ciepto z ziotowym masetkiem.



LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

2 kg burakéw 0,5 szklanki octu jabtkowego (moze
5 kulek ziela angielskiego by¢ zwykty)

5 zabkéw czosnku (mozna dac 5 lisci laurowych

mniej, bedzie fagodniejszy) 10 kulek pieprzu ziarnistego

Do wysokiej miski skroi¢ w stupki obrane buraki. Doda¢ ziele angielskie, pieprz i liscie
laurowe, pokrojony w plasterki czosnek oraz ocet. Wszystko wymieszac i zostawi¢ na
okoto 2-3 godziny, aby puscito sok (najlepiej na catg noc).
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Nastepnego dnia przygotowac wywar warzywny, grzybowy lub na boczku (wedtug
uznania).

Do przygotowanego wywaru doda¢ powstaty koncentrat z cata zawartoscia. Jak tylko
zacznie sie wszystko gotowac, zdjac z ognia i dodac gars¢ suszonych $liwek oraz garsc
suszonych jabtek. Mozna pozostawi¢ na kilka godzin, aby wszystkie sie potaczyty, ewen-
tualnie doprawic pieprzem, majerankiem i solg. Podawac na gorgco z pasztecikami.

3,5 szklanki maki 5 dag drozdzy

15 dag masta lub margaryny 1 tyzeczka cukry

2 cate jajka 1 tyzka soli

3 Z6ttka ttuszcz lub zéttko do posmarowania

0,5 szklanki smietany

Drozdze z cukrem rozpusci¢ w $mietanie. Make przesiac na stolnice, masto zetrze¢ na
tarce i rozetrze¢ rekami z maka. Zrobi¢ w mace dotek i dodac jajka i zéttka oraz rozpusz-
czone drozdze w $mietanie. Zagnie$¢ ciasto.

Gotowe ciasto podzieli¢ na 6 czesci. Kazda czes¢ rozwatkowad na podtuzny pasek. Przez
srodek utozy¢ nadzienie, zlepic brzegi ciasta. Zlepiong czescig uktadac na blasze do
podrosniecia. Gdy tylko podrosnie, posmarowac jajkiem lub ttuszczem i piec na rumiany
kolor.

Gotujac miesny wywar na barszcz, mozemy wykorzystac¢ mieso na farsz do pasztecikéw.
Mieso nalezy woéwczas ostudzi¢, zemle¢ i dodac przyprawy, wczesniej ugotowane grzyby
(jesli ktos lubi), jajko. Wszystko wymieszac i gotowe nadzienie naktadac do pasztecikdw.

|
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Praystasti

LGD,ZIEMIA PRZEMYSKA”

1 kg maki + do podsypania 1 woreczek kaszy gryczanej
10 dag drozdzy $wiezych ok. 12 sredniej wielkosci

2 szklanki mleka ziemniakow

4 jajka + 1 jajko do smarowania 2 cebule

1/3 szklanki oleju rzepakowego 1 tyzeczka majeranku

1 tyzka cukru el

0,5 tyzeczki soli pieprz

$wiezo zmielony pieprz czarny
olej do podsmazenia

Drozdze rozetrze¢ z cukrem i odstawic¢ w ciepte miejsce, zeby ruszyty. Jajka roztrzepac,
mleko lekko podgrzac. Do miski przesia¢ make, dodac sél, jajka, drozdze, mleko i olej -
wyrobi¢ ciasto, przykry¢ Iniang $ciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.
Ciasto powinno podwoi¢ swoja objetos¢.

Gdy ciasto wyros$nie, przetozy¢ je na podsypana maka stolnice, odcig¢ kawatek ciasta
i rozwatkowac na placek o grubosci ok. 0,5 cm. Placek podzieli¢ na mate kwadraty i na
srodek kazdego z nich natozy¢ tyzke farszu. Zlepiac brzegi ciasta i uformowac buteczki.
Posmarowac rozmaconym jajkiem i piec
na ztoty kolor w temp. 200°C przez
ok. 15-20 minut.

Kasze ugotowac w osolonej wodzie we-
dtug przepisu na opakowaniu. Ziemnia-
ki obrac i ugotowa¢ w osolonej wodzie,
odcedzi¢ i wyttuc. Cebule obra¢, pokro-
i¢ w kostke i zeszkli¢ na oleju. Kasze,
ziemniaki, cebule pofaczyc ze sobg i do-
ktadnie wymieszac¢. Doprawi¢ majeran-
kiem, solg i pieprzem.
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ZUZANNA BUSZTA (MIESZKANKA £LETOWNTI)

12 Sliwek wegierek 2 tyzeczki rozmarynu

12 plasterkow boczku wedzonego sok z potowki cytryny

12 kostek czekolady gorzkiej dodatkowo 12 wykataczek
2 tyzki miodu

Sliwki wypestkowac, zas do $rodka wtozy¢ po kostce czekolady. Sliwki ztozy¢ do siebie
dwoma potéwkami i obwina¢ boczkiem, catos¢ spia¢ wykataczka. Utozy¢ na blaszce
i pola¢ sosem przygotowanym wczesniej z 2 tyzek miodu, 2 tyzeczek rozmarynu i soku
z potéwki cytryny. Aby czekolada nie wylata sie ze srodka, sliwki nalezy utozy¢ na blasz-
ce dziurka do géry. Piec do zarumienienia sie boczku. Wysmienite jako przystawka na
ciepto lub zimno.
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Praystasti

LGD,ZIEMIA PRZEMYSKA”

1 brokut

1 cebula czerwona

1 puszka czerwonej fasoli lub

35 dag pomidorkow koktajlowych
15 dag sera feta lub mozzarella

5 tyzek majonezu

150 ml jogurtu naturalnego

ze soba.

2 zabki czosnku lub ocet jabtkowy
sol

pieprz

zurawina

ptatki migdatéw

kietki oraz jajko do dekoracji

Majonez, jogurt i przecisniety przez prase czosnek doktadnie wymieszac

Rézyczki brokutu lekko obgotowad w oso-
lonej wodzie. Pomidorki doktadnie umy¢
i kazdy przekroi¢ na pot lub fasolke odsaczy¢
z zalewy. Cebule obra¢ i pokroi¢ w pidrka.
Ser feta lub mozzarella pokroi¢ w kostke.
Doprawic sola i pieprzem.

W duzym po6tmisku warstwowo utozyc
warzywa: najpierw rézyczki brokutu, na-
stepnie cebula, pomidory koktajlowe lub
czerwona fasolke, ser feta lub mozzarel-
la. Catosc¢ polac¢ sosem czosnkowym. Na
wierzch posypac zurawing i ptatkami mig-
datéw oraz udekorowac kietkami i jajkiem.

1




KGW ALE BABKIW STUBNIE

6 szklanek bulionu warzywnego SOl

3 cukinie pieprz
20 dag zielonej fasolki szparagowe;j bazylia
1 brokut

1 szklanka zielonego groszku
(moze by¢ mrozony)

Cukinie umyc¢ i osuszy¢. Pokroi¢ na plastry o grubosci ok. 2 cm. Brokut pokroi¢ na rézycz-
ki. Bulion warzywny zagotowac, dodac¢ wszystkie warzywa, zmniejszy¢ ogien i gotowac
pod przykryciem przez ok. 20 minut.

Zupe zmiksowac¢ na gtadki krem. Doprawic solg i pieprzem.

Zupe natozy¢ do miseczek i udekorowac listkami bazylii.

15
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LGD,ZIEMIA PRZEMYSKA”

1 duza cukinia

2 tyzki oliwy

2 tyzki masta

1 duza cebula

3 zabki czosnku

1 I bulionu drobiowego
1 kg ziemniakow

1 marchewka

1 pietruszka

kawatek selera

15 dag smietany

1 serek topiony $mietankowy (lub
7 szynka)

W garnku z grubym dnem roztopi¢ masto z oliwa. Doda¢ pokrojona w kosteczke cebu-
le i zeszkli¢ ja. Nastepnie dotozy¢ witoszczyzne startg na tarce, przecisniety przez praske

czosnek i jeszcze chwile razem wszystko podsmazac.

Dotozy¢ pokrojona w kostke cukinie i ziemniaki, zala¢ bulionem i zagotowac. Dodac sol
i pieprz, a nastepnie gotowac przez ok. 25 minut pod przykryciem na umiarkowanym
ogniu (do miekkosci warzyw). Zupe zmiksowac blenderem na krem, pod koniec dodac

Smietanke i serek.
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STOWARZYSZENIE NA RZECZ ROZWOJU KNIAZYC ALICJA KOZUCH

2-3 mate cukinie pieprz czarny

2-3 pomidory sol

4 tyzki majonezu czosnek

butka tarta pieprz ziotowy

3-4 jajka inne przyprawy wedtug uznania

Cukinie pokroi¢ w cienkie plastry, posoli¢ i odstawi¢, aby puscita wode. Przyprawic pie-
przem oraz przyprawami wedtug smaku. Plastry cukinii obtaczamy w mace, jajku i w but-
ce tartej. Smazyc¢ z obu stron, nadmiar ttuszczu odsaczy¢ na reczniku papierowym.

Z majonezu i czosnku zrobic sos, doprawic sola oraz przyprawami.
Pomidory pokroi¢ w 6semki.

Usmazone cukinie posmarowac sosem, potozy¢ kawatek pomidora i zwing¢ w rulonik.
Ruloniki uktada¢ jeden przy drugim. Po schtodzeniu wytozy¢ na pétmisek.

[}



Praystasti

ELZBIETA KADZIOLKA

700 ml bulionu 1 cukinia

3 ziemniaki sol

1 serek tubka smietankowy pieprz

4 zabki czosnku papryka chili
1 cebula

Cebule oraz czosnek posieka¢ i podsmazy¢. Doda¢ pokrojona w kostke cukinie oraz
ziemniaki. Podsmazy¢ przez 5 minut, dola¢ bulion i gotowa¢, az ziemniaki bedag miekkie.

Po przestudzeniu zblendowac. Postawi¢ na matym ogniu, doda¢ smietane oraz serek
w tubce i doprawi¢ do smaku. Podawac¢ z grzankami lub groszkiem ptysiowym.
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ELZBIETA KADZIOLKA

1 piers z kurczaka 4 tyzki oleju

2 miode cebule sol

1 papryka przyprawa do kurczaka
50 dag matych pieczarek przyprawa do szasztykow

Pier$ z kurczaka optuka¢, pokroi¢ w $rednie kawatki, wtozy¢ do salaterki, pola¢ 4 tyzkami
oleju, posypac przyprawami, doktadnie wymiesza¢, odstawi¢ na 1 godzine do lodéwki.
W tym czasie pokroi¢ w kostke lub na mniejsze kawatki papryke oraz cebule.

Na dtugie patyczki do szasztykéw naktada¢ kurczaka, papryke, cebule i pieczarke.
Z wierzchu posypac przyprawa do szasztykéw. Wsadzi¢ blache wsadowa do pieca jak
najnizej, troche wyzej postawi¢ siatke z szasztykami (szasztyki pieczone w zwyktym
piekarniku gazowym, bez termoobiegu). Piec w temp. 190-200°C przez 40 minut, po
20 minutach kazdy szaszlyk przekrecié.

(5]



Praystasti

DOROTA BECKER

24 kwadratowe kromki chleba

ok. 10 dag rzodkiewek

1/3 tyzeczki soli do rzodkiewek

1 nieduza cebula czerwona

20 dag twarozku kanapkowego
2 tyzki Smietany 18% lub jogurtu
naturalnego

ok. 15 dag wedzonej makreli

1 jajko kurze, ugotowane na twardo
10 dag twarozku

2 tyzki majonezu

ok. 10 dag $wiezego ogdrka

1/3 tyzeczki soli do ogoérka

2 czubate tyzki posiekanego koperku

20 dag twarozku

2 tyzki Smietany 18% lub jogurtu naturalnego

25 dag twarozku
5 dag smietany 18% lub jogurtu naturalnego
2 tyzki majonezu

Do smaku: sél, pieprz czarny $wiezo mielony

Dodatki do przybrania: swiezy ogdrek, rzodkiewki, szczypiorek, gwiazdnica,
koperek, natka pietruszki, wedlina, kwiaty jadalne, pestki nasion.
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Dadia géune

GOLABKI Z ZIEMNIAKOW

AGATA SWISTAK
SKEADNIKI |
> 1 gtowka kapusty biatej > pieprz
> 1,5-2 kg ziemniakow > majeranek
> 1 duza butka pszenna > 3tyzki smietany 12%
> 4 $rednie cebule > 2 zabki czosnku
> 5ol > 1 szklanka mleka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wykroi¢ gtab z kapusty i przetozy¢ jg do duzego garnka z woda. Wode doprowadzi¢ do
wrzenia, nastepnie wyjac sparzone liscie kapusty i odstawi¢ do ostygniecia.

Butke namoczy¢ w mleku. Trzy cebule obra¢, pokroi¢ w kostke i podsmazy¢. Surowe
ziemniaki i jedng surowa cebule zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, takich jak do pla-
ckéw ziemniaczanych, do tego doda¢ odcisnieta butke, podsmazong cebule, $mietane
oraz przyprawi¢ do smaku. Mase ziemniaczana podgrzac¢ w garnku, do lekkiego zgest-
nienia. Nie doprowadzi¢ do wrzenia.

Na lis¢ kapusty ktas¢ porcje farszu ziemniaczanego, zginajac boczne czesci liscia, scisle
zawijac gotabki, zaczynajac od nasady.

Na dnie duzego rondla utozy¢ niewykorzystane liscie kapusty i na nich potozy¢ scisle
zwiniete gofabki. Gotgbki zala¢ niewielka iloscig wody z solg i gotowac na wolnym og-
niu przez ok. 60 minut.

Gotabki mozna podac polane gesta wiejska $mietang lub cebulka i boczkiem podsma-
zonymi na ttuszczu.
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PIEROCHY

PRZEPIS PRZEKAZYWANY DROGA USTNA Z POKOLENIA NA POKOLENIE
PRZEZ NASZE PRABABCIE | BABCIE. ROBIONY BYL GEOWNIE W LETOWNI W PIATKI —
W DZIEN BEZMIESNY, JAKO ALTERNATYWA DLA PIEROGOW.

S
SKLADNIKI

Ciasto: Farsz:

> 1 kg ziemniakéw ugotowanych > 1 kg ziemniakéw ugotowanych
(zmielonych w maszynce lub > 30 dag sera biatego
wyduszonych ttuczkiem do > 1 cebula
ziemniakow)

> 1 kg ziemniakow surowych startych

> 1 cebula

> 25 dag maki ziemniaczanej

> 5ol

> pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 kg ziemniakéw obra¢ i ugotowac, wystudzi¢. 1 kg ziemniakéw surowych i 1 cebule ze-
trze¢ w maszynce lub na tarce, tak jak na placki ziemniaczane. Potaczy¢ ze soba oba ro-
dzaje ziemniakéw, po czym dodac 25 dag maki ziemniaczanej oraz sél i pieprz do smaku.
Wszystko doktadnie wymieszac.

Przygotowac farsz ze zmielonych
ziemniakéw, biatego sera i po-
krojonej w kostke cebuli przy-
smazonej uprzednio na patelni.

Z przygotowanego ciasta urywac
i formowac w dioni ptaskie pla-
cuszki, na srodek ktérych nakfa-
dac po tyzce farszu. Oktadac farsz
ciastem i skleja¢, tak aby farsz nie
wydostat sie na zewnatrz.

Pierochy gotowa¢ w osolonej
wodzie na matym ogniu przez
ok. 10 minut. Podawa¢ polane
mastem lub skwarkami.
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Daaia gtowne

CIASTO NA PIEROGI

LGD,ZIEMIA PRZEMYSKA”

> 50 dag maki > szczypta soli
> 0,25 | cieptej wody > 3tyzkioleju

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Schtodzi¢ w lodowce.

PIEROGI Z BOROWKAMI

KGW ALE BABKIW STUBNIE

> 3 szklanki maki > ok. 30 dag boréwek amerykanskich
> 1 jajko > 10 dag $mietany
> ok. 1/2-2/3 szklanki wody > cukier

> szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Przygotowanie zacza¢ od wymieszania skfadnikow
na ciasto. Wyrobic ciasto, az bedzie gtadkie i zawi-
na¢ w folie spozywcza. Odtozyc¢ na 10 minut.

Ciasto rozwatkowac na omaczonym blacie, wy-
kroi¢ szklanka krazki. Na kazdy nakfada¢ boréwki,
dodac 1/3 tyzeczki cukru i lepi¢ pierogi. Z podane;j
porcji wyjdzie ok. 60 szt.

Pierogi wrzuca¢ partiami do wrzacej i osolonej
wody. Gotowac 4-5 minut od ponownego wrze-
nia wody. Podawac ze smietanka wymieszang
z 3 tyzeczkami cukru.
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PIEROGI Z KASZA GRYCZANA | BIALYM SEREM

KGW W KRASICZYNIE

-

[@DNIK!]

Ciasto: Farsz:

> 2 szklanki maki pszennej > 30 dag kaszy gryczanej
> 1 jajko > 25 dag twarogu

> 3/4 szklanki wody > 2 cebule

> 11yzeczka masta
> 11yzeczka soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ciasto:

Make przesiac na stolnice, zrobi¢ posrodku wgtebienie, dodac stopione masto, sél oraz
jajko. Stopniowo dolewac ciepta wode. Wyrabiac ciasto przez ok. 10 minut. Przykry¢ Scie-
reczka i odstawi¢ na 15 minut.

Rozwatkowac ciasto, za pomocg szklanki wykroic krazki. Umiesci¢ na nich farsz, zlepic¢
dokfadnie boki, formujac pierogi.

Pierogi wrzuca¢ partiami na osolong, wrzaca wode i gotowac do miekkosci przez
ok. 3 minuty. Podawac z usmazong na masle cebulka albo ze skwarkami.

Farsz:

Kasze ugotowac¢ w osolonej wodzie, doda¢ twardg, usmazona na masle cebule, dopra-
wic sola i pieprzem.
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PIEROGI ZE SZPINAKIEM

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ROZWOJU KNIAZYC

S

Ciasto: Farsz:

> 80 dag maki > 80 dag mrozonego szpinaku
> 1,5 szklanki cieptej wody » 20 dag sera biatego

> 1 jajko > 2-3 zabki czosnku

> 3 tyzkioleju > 5ol

> s6l do smaku > pieprz

Z podanych sktadnikow wyrobic
ciasto.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Szpinak odmrozi¢, przetozy¢ na patelnie i od-
parowad, ma byc¢ gesty. Wycisna¢ czosnek.
Gdy szpinak przestygnie, dodac ser, przypra-
wic sola oraz pieprzem (jak jest luzny, to moz-
na dodac tyzke butki tartej) i wymieszac.

Ciasto rozwatkowac, wycinac szklanka kraz-

ki. Naktadac¢ na nie farsz i doktadnie zlepia¢
brzegi.

Pierogi gotowac w osolonej wodzie z kilkoma
tyzkami oleju. Podawac z cebulka, Smietana.
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ROLADKI Z CUKINIA

AGNIESZKA FIJOR

> 1 $rednia cukinia > 20 dag pomidorkdéw koktajlowych
> 10 dag sera zottego > masto

> 3 piersi > butka tarta

> 1 stoiczek suszonych pomidorow > przyprawy wedtug uznania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Cukinie i ser zetrze¢ na tarce. Cukinie usmazy¢, po przestygnieciu dodac ser zotty.

Piersi ubi¢, posmarowac olejem z pomidoréw suszonych, na kraj potozy¢ plasterek suszo-
nego pomidora i natozy¢ farsz z cukinii. Zwina¢ roladke i spia¢ wykataczka. Panierowac
w roztopionym masle i bufce tartej.

Roladki utozy¢ w naczyniu zaroodpornym, posypac potéwkami pomidorkéw koktajlo-
wych i zapiec w temp. 180°C przez 40 minut. Podawac z ziemniakami i suréwka.
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Dadia géune

KESKI DROBIOWE

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ROZWOJU KNIAZYC ALICJA KOZUCH

SKEADNIKI
> 1 kg filetéw drobiowych > czosnek
> pieprz czarny i ziotowy > 4 jajka
> Ol > 10 dag maki
> pieprz > olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Filety drobiowe pokroi¢ na mate kawatki, posoli¢, przyprawic pieprzem i czosnkiem, do-
dac 2-3 tyzki oleju, wszystko razem wymieszac i odstawi¢ w chtodne miejsce.

Z jajek i maki zrobi¢ ciasto nalesnikowe, przyprawiajac je solg i pieprzem.

Rozgrzac olej w rondlu, kawatki fileta maczacé w ciescie i smazy¢ na rozgrzanym oleju
z obu stron na ztoty kolor. Podawac¢ z ziemniakami i suréwka lub sosem czosnkowym.
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PALECZKI SEROWE

AGATA SWISTAK

S
SKEADNIKI

Ciasto:

> 0,6 kg maki pszennej
> 2jajka

> 2 z¢6ttka jajek kaczych
> 5dag drozdzy

> 1 szklanka mleka

> 10 dag masta

> 0,5 szklanki cukru

> szczypta soli

Farsz serowy:

> 40 dag sera

> 3tyzki cukru pudru

> 1 opakowanie cukru
wanilinowego

> sok z potowki cytryny

> skorka starta z jednej
cytryny

> 1 z6ttko

Lukier:

> 1 szklanka cukru
pudru
> sok z potéwki cytryny
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make przesiac przez sito. Z cieptego mleka, drozdzy, cukru i potowy szklanki maki przy-
gotowac rozczyn i odstawi¢ go do wyrosniecia. W tym czasie przygotowac farsz serowy.
Ser przecisna¢ przez praske, dodac 1 zo6ttko, cukier puder, starta skorke z cytryny i sok
z potéwki cytryny. Wymieszac na gtadka mase.

Do wyros$nietego rozczynu dodac pozostate sktadniki. Make, zéttka jajek kaczych, jajka,
cukier, roztopione masto, szczypte soli i zagnies¢ ciasto. Ciasto ma by¢ luzne, ale odcho-
dzace od reki. Pozostawi¢ do wyrosniecia pod przykryciem.

Po wyrosnieciu ciasta podzieli¢ je na dwie czesci. Jedng czes¢ rozwatkowad w ksztatt
kwadratu. Wzdtuz srodka wytozy¢ 1/4 farszu serowego. Nastepnie przykry¢ go jedng
z wolnych czesci ciasta. Na to natozyc kolejng 1/4 farszu i przykry¢ pozostatg wolna czes-
Cig ciasta. Otrzymany prostokat pokroi¢ na paski szerokosci ok. 3 cm, wzdtuz krétszego
boku. Kazdy pasek okreci¢ w rekach na ksztatt spiralek. Z pozostatg czescig ciasta i farszu
postapic tak samo.

Paluszki utozy¢ w odstepach na blaszce wytozonej pergaminem. Posmarowac roztrze-
panym biatkiem. Piekarnik rozgrza¢ do temp. 180°C i piec ok. 20 minut do zarumienie-
nia sie ciasta.

Przygotowac lukier. Do soku z potéwki cytryny dodawac stopniowo cukier puder, mie-
szajac do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy. Jesli jest za gesty, mozna dodac odrobine
wody lub soku z cytryny, jesli za rzadki — cukru pudru.

Wystudzone paluszki podawac polane lukrem.
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(iasta i desery

SZARLOTKA (1)

KGW W KRASICZYNIE

(SKEADNIKI]

> 3 szklanki maki > 3tyzeczki cukru wanilinowego
> 1 kostka margaryny > 3 tyzeczki proszku do pieczenia
> 1tyzeczka masta > 1 jajko

> 1 tyzeczka smalcu > 1 z6ttko

» 0,5 szklanki cukru > 10 jabtek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jajka ubi¢ z cukrem i cukrem wanilinowym. Na stolnice przesia¢ make, dodac ttuszcz
i wymieszac wraz z proszkiem do pieczenia, dodac ubite jajka i szybko zagnie$¢ ciasto.

Ciasto podzieli¢ na dwie réwne czesci. Na jedng wytozy¢ pokrojone w cienkie plasterki
jabtka, posypac je cukrem (okoto 5 tyzeczek) i przykry¢ druga potowa ciasta. Wierzch cia-
sta ponaktuwac widelcem. Szarlotke piec w temp. 175-185°C przez ok. 40-50 minut. Po
wystudzeniu posypac cukrem pudrem.
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ROGALIKI SMALCZYKI Z WODY

PRZEPIS OD PANI JOZEFY BUDNIK MIESZKAJACE) WE WSI BEEWIN,
KTORA PRZEPIS PAMIETA JESZCZE Z CZASOW DZIECINSTWA.

(SKEADNIKI

> 1 kg maki > 2 tyzki octu
> 10 dag drozdzy > 3 yzki cukru
> 10tyzek kwasnej smietany > 0,5 kg smalcu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z podanych skfadnikéw na stolnicy wyrobic ciasto, po czym owing¢ je w gaze lub Scie-
reczke i zanurzy¢ w baniaku z zimng wodg (ok. 3-4 I). Po ok. 60 minutach ciasto wyptynie
na wierzch wody, to znak, ze jest juz gotowe do robienia rogalikéw. Czas na wyptyniecie
ciasta jest rézny, przy letniej wodzie ciasto wyptynie szybciej.

Nastepnie ciasto przetozy¢ na stolnice, podsypac jeszcze dodatkowa maka, tak aby cia-
sto nie byto za luzne, podzieli¢ na kilka mniejszych kawatkéw i z kazdego rozwatkowac
placki grubosci ok. 3 mm i radetkiem wycinac tréjkaty. Na kazdy tréjkat naktadac¢ mar-
molade i formowac rogaliki.

Piec w piekarniku w temp. 180°C do zarumienienia. Wystudzone posypac¢ cukrem
pudrem.
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(iasta i degery

SZARLOTKA (11)

KGW ALE BABKIW STUBNIE

SKEADNIKI
> 60 dag maki > 2 jajka
> 1 kostka margaryny > 2 kg jabtek
> 1 szklanka cukru > cynamon
> 1 tyzeczka proszku do pieczenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto i podzieli¢ na 2 czesci.

Jedna czes¢ ciasta wytozyc¢ na dno blachy, posypac butka tartg. Roztozy¢ na nim starte
na tarce o duzych oczkach jabtka, posypac¢ cynamonem, przykry¢ pozostatym ciastem
startym na tarce. Piec w temp. 180°C przez 45-50 minut.
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CIASTO JOGURTOWE Z JEZYNAMI

BERNADETA NY(Z

SKEADNIKI]
> 4 jajka > 200 ml jogurtu naturalnego
> 25 dag cukru > 1 tyzka proszku do pieczenia
> 0,5 szklanki oleju > 50 dag jezyn
> 50 dag maki pszennej > cukier puder do posypania
> 1 opakowanie cukru wanilinowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Jajka rozdzieli¢. Biatka ubic z odrobing cukru krysztatu na sztywna piane.

Z6ttka utrze¢ z reszta cukru, nastepnie doda¢ jogurt, olej, cukier wanilinowy, make,
proszek do pieczenia i wszystko razem zmiksowac. Doda¢ piane z biatek i wymiesza¢
tyzka. Na samym koricu dodac jezyny i delikatnie wymiesza¢, aby owoce sie nie rozsypaty.

Ciasto piec w temp. 180°C przez ok. 40-45 minut. Po wystudzeniu posypac cukrem
pudrem.
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(iasta i desery

TORT ORZECHOWY JEZ

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ROZWOJU KNIAZYC

— |

Ciasto: Masa:

> 8jajek > 1 kostka masta

> 24 dag cukru > 3jajka

> 25 dag mielonych orzechow > 20 dag cukru

> 2 tyzki maki > 2 tyzki spirytusu lub wodki

> 1 tyzeczka proszku do pieczenia
> migdaty stupki
> polewa czekoladowa

Wykonanie masy:

Jajka ubi¢ z cukrem na parze. Gdy przestygna, dodac¢ do utartego masta i ucierac.
Dola¢ spirytus, mozna doda¢ kawe lub kakao rozpuszczone w niewielkiej ilosci wody.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jajka oddzieli¢, ubic¢ biatka i utrwali¢ cukrem. Da¢ zéttka i ubija¢, pézniej dotozyc¢ orzechy
i make, proszek do pieczenia, lekko wszystko wymieszac¢. Upiec placek.

Przecig¢ placek na pot. Z papieru wycigc¢ forme podstawy jeza i wycig¢ wzor z placka,
posmarowac masg, forme papierowa zmniejszyc¢ i wyciac kolejny placek i ktas¢ na mase
i te czynnos$¢ powtarza¢, tak aby uformowac jeza. Kiedy bryta jeza jest gotowa, trzeba
posmarowac go masg i po-
la¢ polewa. Na koniec wbic
szpilki migdatowe i zrobic
oczy z migdatow.

Dla mniej wytrwatych, prze-
cig¢ placek na pot, posma-
rowac¢ masa, na wierzchu
pola¢ polewa i udekorowac
orzechami. Moze by¢ okra-
gty lub prostokatny w za-
leznosci od tego, w jakiej
blaszce bedzie pieczony.
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CIASTKA PIWNE

LGD,ZIEMIA PRZEMYSKA”

» 25 dag margaryny lub masta > dodatkowo marmolada rézana lub
> 2 szklanki maki wieloowocowa
> 0,5 szklanki piwa (dowolnego)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Margaryne posiekac z maka. Zaczynajac ugniatac ciasto, wlewac piwo i nadal ugniatac,
az do uzyskania jednolitej masy.

Ciasto podzieli¢ na czesci i rozwatkowywac je na grubos¢ 2 mm, podsypujac maka. Wy-
cina¢ kwadraciki, naktadac po pét tyzeczki marmolady i zwija¢ w rogaliki. Piec w temp.
200°C przez 15-20 minut.
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(iasta i desery

MAKOWIEC

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

E SKEADNIKI|

Ciasto drozdzowe: Masa makowa: Lukier:

> 50 dag maki > 1 puszka gotowej > sok z potéwki cytryny
pszennej masy makowej > ok. 1 szklanka cukru

> 5 dag swiezych > 2jajka pudru
drozdzy > 2 tyzki miodu > 4 tyzki

> 5dag cukru > paczka bakalii smazonej skorki

> 200 ml mleka pomaranczowej

> 4 z6ttka

> 5 dag masta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ciasto drozdzowe:

Do miski wsypac make, zrobi¢ dotek, wkruszy¢ do niego drozdze i posypac cukrem. Stop-
niowo wlewac do dotka ciepte mleko, mieszajac je z drozdzami i zagarniajac do $rod-
ka kilka tyzek maki. Przykry¢ sciereczka i odstawi¢ na 10 minut do wyrosniecia.

Dodac jajka i delikatnie wymieszac tyzka. Gdy sktadniki sie potacza, dodac roztopione,
ciepte masto i zacza¢ wyrabia¢ sktadniki. Wyrabia¢ ciasto przez ok. 10-15 minut, az be-
dzie gfadkie i elastyczne. Uformowac kule, umiescic jg w misce i odstawic¢ w ciepte miej-
sce do wyros$niecia (po podwojenia objetosci).

Masa makowa:

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac.

Lukier:

Goracy sok z cytryny wymieszac ze skérka pomaraniczowa
oraz ze stopniowo dodawanym cukrem pudrem.

Formowanie i pieczenie:

Ciasto wytozy¢ na stolnice i chwile wyrabia¢, podzieli¢ na 2 czesci. Rozwatkowac jedng cze$¢
ciasta na prostokat, wytozy¢ potowe masy makowej, zachowujac ok. 1,5 cm wolnego brzegu.

Zwina¢ rolade wzdtuz dtuzszego boku i zlepi¢ brzegi, potozy¢ na nattuszczonym papierze
do pieczenia. Zawina¢ strucle w papier, zostawiajac w $rodku ok. 2 cm wolnej przestrzeni
na wyroséniecie ciasta. Powtoérzy¢ to samo z drugim kawatkiem ciasta.

Obydwa makowce (wraz z papierem) potozy¢ taczeniem do dotu na duzej blaszce do
pieczenia i odstawi¢ na ok. 20 minut do podrosniecia.

Makowce piec w temp. 180°C przez 35 minut. Po przestudzeniu pola¢ lukrem.
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PLACEK Z JABLKAMI T BUDYNIEM

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

S
SKLADNIKI

Ciasto: Jabtka: Budyn:
> 4 szklanki maki > 1,5 kg jabtek > 2 opakowania
> 2 tyzeczki proszku (antondwki) budyniu
do pieczenia $mietankowego lub
> 1 szklanka cukru waniliowego bez
> 1tyzeczka cukru cukru (kazdy po 4 dag)
wanilinowego > 3 szklanki mleka
> 20 dag masta (moze > 2 tyzki cukru
by¢ margaryna)
> 1jajko
> 4 z0ttka
> 31yzki Smietany

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ciasto:

Make wsypac do miski, wymieszac z proszkiem do pieczenia, cukrem, cukrem wanilino-
wym. Zimne masto posiekac¢ w drobna kosteczke, doda¢ do maki i catos¢ rozcierad pal-
cami, az powstanie drobna kruszonka. Dodac¢ jajko, zéttka i Smietane, szybko zagnie$¢
ciasto (na stolnicy lub w misce). Podzieli¢ ciasto na pot, uformowac 2 kule, zawina¢ w fo-
lie spozywczg i wtozy¢ do loddwki na czas przygotowywania jabtek.

Jabtka:
Jabtka obra¢, wydrazyc¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w dsemdki.

Budyn:

W 1 szklance zimnego mleka wymiesza¢ proszek budyniowy i cukier. Reszte mleka zago-
towac. Do gotujacego sie mleka wlaé rozmieszany proszek i ciaggle mieszajac, zagotowac,
tak aby powstat budyn.

Pieczenie:

Ciasto wyjac z lodowki i obie czedci rozwatkowac na wielko$¢ foremki 25 x 36 cm. Najlepiej
pomiedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia. Spdd ciasta przenies¢ do foremki razem
z dolnym papierem do pieczenia. Na ciasto poukfada¢ jabtka, nastepnie wylac¢ goracy bu-
dyn. Na wierzch potozy¢ druga czes¢ ciasta (najlepiej przenies¢ ciasto z dolnym papierem
do pieczenia, odwracajac ciasto bez papieru, utozy¢ na budyniu i oderwac delikatnie papier).
Piec w temp. 180°C (bez wczedniejszego nagrzewania piekarnika) na ztoty kolor przez
50 minut. Po upieczeniu ciasto posypac cukrem pudrem.
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SERNIK Z ROSA

LGD, ZIEMIA PRZEMYSKA”

| SKEADNIK]]

Ciasto kruche:

> 25 dag maki

> 1 tyzeczka proszku
do pieczenia

> 15 dag masta
(zimnego)

> 0,5 szklanki cukru
pudru

> 1jajko

> 2 z6ttka

Masa serowa:

> 1 kg zmielonego
twarogu

> 2 jajka

> 4 z6ttka

> 1 szklanka cukru

> 2 opakowania cukru
wanilinowego

> 2 opakowania
budyniu
$mietankowego lub
waniliowego

> 3 szklanki mleka

> 0,5 szklanki oleju
roslinnego

Bezowa pianka:
> 6 biatek
> 1 szklanka cukru
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ciasto kruche:

Do maki dodac¢ proszek do pieczenia, pokrojone w kosteczke zimne masto oraz cukier
puder. Rozdrobni¢ sktadniki na kruszonke (sieka¢ na stolnicy lub rozdrobi¢ mieszadtem
miksera planetarnego lub palcami). Nastepnie dodac 1 jajko oraz 2 zéttka (2 biatka od-
tozy¢ na beze) i zagnies$¢ gtadkie ciasto, uformowac kule.

Duza forme o wymiarach 25 x 40 cm wysmarowac mastem i wytozy¢ papierem do pie-

czenia (spod i boki). Ciasto pokroi¢ nozem na plasterki i roztozy¢ je na spodzie blaszki.
Ugnies¢ palcami na réwny placek.

Ponaktuwac widelcem i piec w temp. 180°C przez ok. 10 minut.

Masa serowa:

2 jajka i 4 zo6ttka (4 biatka odtozy¢ na beze) ubic z dodatkiem cukru i cukru wanilinowego
na puszysty biaty krem (ok. 8 minut). Nastepnie zmniejszy¢ obroty miksera do srednich
i stopniowo dodawac twardg, caty czas miksujac.

W oddzielnej misce wymiesza¢ mleko z sypkimi budyniami. Stopniowo wlewac otrzy-
mang mieszanke do masy serowej, miksujac na matych obrotach. Na koniec wlewac olej
roslinny. Otrzymana masa serowa bedzie bardzo rzadka.

Delikatnie wyla¢ ja na podpieczony spéd i wstawic z powrotem do piekarnika nagrzane-
go do temp. 180°C. Piec przez ok. 45 minut do $ciecia sie masy. Po upieczeniu piekarnik
przestawic na temp. 150°C.

Bezowa pianka:

Pianke bezowa nalezy zacza¢ przygotowywac na ok. 10 minut przed koricem pieczenia
sernika. Biatka ubija¢ z cukrem przez ok. 8-10 minut na sztywng i gesta piane.
Wytozy¢ jg na goracy sernik i wygtadzi¢ powierzchnie. Mozna zrobi¢ rowki za pomoca
specjalnej ptytki do dekoracji tortéw, mozna tez pozostawic gtadki wierzch.

Piec w temp. 150°C przez 15 minut. Od razu wyjac sernik z piekarnika i ostudzi¢. Po okoto
30 minutach zaczng pojawiac sie pierwsze kropelki rosy, po 1 godzinie powinny pojawic¢
sie juz wszystkie.
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(iasta i desery

MURZYNEK BEZ JAJEK

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

|SKEADNIK
> 3 szklanki maki pszennej > 0,5 szklanki oleju
> 2 tyzeczki sody > 1 opakowanie cukru wanilinowego
> 2 tyzki ciemnego kakao > 2 tyzki powidta lub dowolnego
> 1 szklanka cukru dzemu
> 2 szklanki kefiru lub maslanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Piekarnik nagrza¢ do temp. 170-180°C z funkcja géra/doét. Do miski przesia¢ make i ka-
kao. Dodac sode i cukier. Wszystkie suche sktadniki wymiesza¢. Wlac kefir, olej, dotozy¢
powidto. Za pomoca tyzki lub trzepaczki do jajek wszystko doktadnie wymiesza¢ do po-
taczenia sktadnikow.

Dwie formy o wym. 12 x 26 cm wytozy¢ papierem do pieczenia (sam spod).

Ciasto wla¢ po réwno do form i rozsmarowac. Piec ok. 45-50 minut do suchego patyczka
(trzeba pamietac, ze kazdy piekarnik inaczej piecze).

Po wyjeciu i wystudzeniu posypa¢ cukrem pudrem lub obla¢ polewa.
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ROGALIKI DROZDZOWE Z JABLKAMI

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

| SKEADNIK]

> 0,5 szklanki mleka

> 5 dag drozdzy

> 1 tyzka cukru

> 50 dag maki pszennej

> 1 plaska tyzeczka proszku
do pieczenia

> szczypta soli

> 1 opakowanie cukru wanilinowego

> 2jajka

> 20 dag masta

> 2 $rednie jabtka (twarde, stodkie)

> cukier puder do posypania
rogalikow

haafap 1 v

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mleko delikatnie podgrzac (ma by¢ ciepte, ale nie gorace). Do cieptego mleka doda¢
pokruszone drozdze i cukier, wymiesza¢, przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na 10 minut do

wyroséniecia.

Make przesiac przez sito do duzej miski, doda¢ proszek do pieczenia, szczypte soli, cu-
kier wanilinowy i wymiesza¢. Doda¢ miekkie masto, jajka i wyrosniete drozdze, catos¢

wyrobi¢ na gtadkie ciasto do momentu, az
bedzie odchodzito od $cianek miski (mozna
wyrobi¢ mikserem z hakiem). Gotowe ciasto
owinac¢ w Sciereczke i wtozy¢ do lodéwki na
2-3 godziny.

Jabtka obra¢ i pokroi¢ w paski.

Ciasto wyjac¢ z lodéwki i podzieli¢ na dwie
czesci. Rozwatkowad na ksztatt kota o gru-
bosci 3 mm, nastepnie podzieli¢ na 12 czesci
(w ksztatcie trojkata). U podstawy trojkata po-
tozy¢ jabtko, zwina¢ rogalik, zaczynajac od
podstawy. Rogaliki utozy¢ na blaszce wyto-
zonej papierem do pieczenia i piec w temp.
200°C przez ok. 20 minut. Po upieczeniu
posypac cukrem pudrem.
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KOKOSANKI

LGD,ZIEMIA PRZEMYSKA”

SKEADNIK]]
> 5 biafek (wielkos¢ M) > 2 tyzeczki soku z cytryny
o temperaturze pokojowej > 1 opakowanie cukru wanilinowego
> 1 szczypta soli (0,8 dag)
> 18 dag cukru > 20 dag widrkow kokosowych

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Biatka i ubi¢ na sztywna piane. W potowie miksowania wsypac sél i ubija¢ dalej. Do piany
z biatek doda¢ pozostate sktadniki i delikatnie wymieszac.

Dwie blachy wytozy¢ papierem do pieczenia. Rozgrzac piekarnik do temp. 160°C. Dwie-
ma fyzeczkami ktas¢ na papierze niewielkie kopczyki masy kokosowej, kolejno wktada¢
blachy do piekarnika, piec kokosanki 18 minut.

Wyjete z piekarnika kokosanki utozy¢ na kratce do studzenia ciast.

Gotowe kokosanki mozna przechowywac do 4 tygodni.
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ROLADA BAKALIOWA

LGD,ZIEMIA PRZEMYSKA”

SKEADNIK]
> 25 dag masta > 2 tyzki kakao
> 2 opakowania galaretki wisniowej > 2 listki wafli
> 1 paczka herbatnikow petit beurre > 10 sztuk delicji
> 1 szklanka cukru > rodzynki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Masto roztopic z cukrem, nastepnie wsypac kakao, wymiesza¢ i ostudzic.
Galaretki rozpusci¢ w 2 szklankach wody.

Do masy kakaowej doda¢ sparzone rodzynki, pokrojone w kostke delicje i herbatniki oraz
2 pokruszone wafle. Gdy galaretki zaczng teze¢, wlac je do masy kakaowej i wymieszac.

Dwa wafle przykry¢ na chwilke wilgotna scierka. Gdy troszke zmiekng, posmarowac masg
kakaowa i zwina¢ w rolade. Zawinac¢ w folie aluminiowa i wstawic¢ do lodéwki do ste-
zenia.

15
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DELICJA Z JABLKIEM | SEREM

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

Ciasto:

> 3 szklanki maki
> 1 szklanka cukru
> 2 jajka

> 1 kostka margaryny
> 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Wszystkie sktadniki zagnies¢ i upiec 3 placki.

Masa serowa:
» 60 dag sera > 5 {yzek cukru pudru
> 3 z6ttka > 0,5 kostki margaryny
> 1 opakowanie cukru
wanilinowego
Wszystko zagotowac. Pod koniec gotowania dodac 0,5 szklanki mleka rozmiesza-
nego z jedna tyzeczkg maki ziemniaczanej i budyniem. Chwile gotowac, goraca
mase wlac¢ na pierwszy placek i przykry¢ drugim.

Masa jabtkowa:

0,5 kg jabtek startych usmazy¢ z potowg szklanki cukru oraz 1 kisielem — chwile
gotowac. Goraca mase wylac¢ na drugi placek i przykry¢ trzecim.

Polewa czekoladowa:

> 3 tyzki mleka / wody > 3 tyzki kakao
> 3 tyzki cukru > 7 dag masta
Zagotowac. Przela¢ na trzeci placek ozdobi¢ wiérkami / orzechami / posypka.
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MIETOWE SZALENSTWO

STOWARZYSZENIE AKTYWNI RAZEM ZADABROWIE

(SKLADNIKI|
Biszkopt ciemny: Kokosowy:
> 4 jajka > 8 biatek
> 4 tyzki cukru > 3/4 szklanki cukru
> 2 tyzki maki > 20 dag kokosu

> 2 tyzki kakao
> 1tyzeczka proszku
do pieczenia

Upiec 2 takie same
biszkopty kakaowe.

> sok z jednej cytryny

> 10 dag rodzynek

> 11yzka maki pszennej

> 1 tyzka maki
ziemniaczanej

> 0,5 tyzeczki proszku
do pieczenia

Masa mietowa:

> 3jajka

> 20 dag cukru

> 2 czekolady mietowe
> 1 kostka masta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Biszkopt ciemny:

Biatka ubi¢, dodac cukier, z6ttka. Nastepnie lekko wymiesza¢ z maka, kakao i proszkiem

do pieczenia.

Czynnos¢ powtdrzyc i ubi¢ drugi taki sam ciemny biszkopt.

Natozy¢ do brytfann, piec ok. 20 minut.

Kokosowy:

Biatka ubi¢, dodac cukier, nastepnie kokos, rodzynki i wymieszac lekko z sokiem z cytry-
ny, maka pszenna, maka ziemniaczang i proszkiem do pieczenia.

Masa mietowa:

Ubi¢ biatka, dodac cukier i zottka. Wszystko lek-
ko przez chwile ubija¢,na parze”

Czekolady rozpuscic¢ i pod koniec ubijania deli-
katnie wla¢ do ubitej masy.

Ostudzi¢ i utrze¢ z mastem.

Utozenie:

biszkopt ciemny - masa - kokosowy — masa -
biszkopt ciemny — masa — posypac kokosem lub
zrobi¢ polewe czekoladowa.

'\SJ!)
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KOCIE OCZKA

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ROZWOJU KNIAZYC

> 36 dag maki > 25 dag margaryny
> 2 zottka > 31yzki smietany

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ i wyrobi¢ gtadkie ciasto. Zawing¢ w folie spozywcza
i wlozy¢ na 1 godzine do lodowki.

Po wyjeciu ciasto rozwatkowac i wykroic¢ okragte ciastka. W potowie ciastek wycina¢
mniejsze dziurki. Ciastka upiec.

Po upieczeniu petne ciastka posmarowac powidtem sliwkowym, dzemem lub masa orze-
chowa i przykry¢ ciastkami z dziurka. Mozna posypac cukrem pudrem.
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ROGALIKI DROZDZOWE

GCK MEDYKA
SKEADNIKI|
> 1 kg maki > 61yzek cukru
> 0,5 I mleka > 1 opakowanie cukru wanilinowego
> 5 zottek > marmolada
> 0,5 kostki margaryny > szczypta soli
> 10 dag swiezych drozdzy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Przesiana make wsypac do naczynia. Do cieptego mleka dodac 2 tyzki cukru, pokruszone
drozdze i 3 tyzki maki. Wymieszac¢ na jednolita mase. Tak przygotowany rozczyn odsta-
wic¢ do wyrosniecia.

Zottka utrze¢ z pozostaty iloscig cukru.

Margaryne roztopi¢. Do maki wla¢ wyrosniety rozczyn, dodac z6ttka, sél oraz letnie mle-
ko. Wyrabia¢ ciasto. Gdy ciasto bedzie odstawac od reki, wlewac¢ porcjami przestudzony
thuszcz, nie przerywajac wyrabiania. Wyrabianie nalezy zakoriczy¢, gdy ciasto jest gtad-
kie, I$nigce, odstaje od reki od dna naczynia oraz zawiera wiele pecherzykéw powietrza.
Po wyrobieniu ciasto pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Ciasto jest dobrze
wyrosniete, gdy powiekszy swoja objetos¢. Z tak przygotowanego ciasta drozdzowego
mozna robi¢ rogaliki.
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(iasta i desery

SLIMAKI Z BUDYNIEM

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”
SKLADNIKI
Ciasto: Nadzienie:
> 50 dag maki pszennej > 2 opakowania budyniu
> 10 dag cukru waniliowego lub $mietankowego
> 10 dag margaryny > 0,75 I mleka (3 szklanki)
> 4 dag Swiezych drozdzy > 10 dag rodzynek (wedtug uznania)
> 2 jajka
> 1 z6ttko

> 0,5 szklanki cieptego mleka
> 1 opakowanie cukru wanilinowego
> szczypta soli

Ugotowac budyn wedtug przepisu z opakowania, ale ze zmniejszong iloscig mleka
(0,75 1). Do cieptego budyniu dodac rodzynki i wymieszac. Zostawi¢ do wystudzenia.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Drozdze rozprowadzi¢ w 1/2 szklanki cieptego mleka z dodatkiem 1 tyzeczki cukru
i 2-3 tyzeczek maki - pozostawi¢ na chwile do wyrosniecia.

Roztopi¢ margaryne i ostudzic.

Przesia¢ make ze szczypta soli, do maki dodac wyrosniete drozdze, wbic jajka i z6ttko,
dodac reszte cukru, cukier wanilinowy i roztopiona margaryne. Wyrobi¢ ciasto na gtad-
ka mase, tak zeby nie kleito sie do rak. Wyrobione ciasto przykry¢ scierka i odstawi¢
na ok. 30-60 minut w ciepte miejsce do wyrosniecia.

Wyrosniete ciasto zagnies¢ jeszcze raz, potem
rozwatkowac w prostokat, natozy¢ budyn i roz-
smarowac na catosci. Nastepnie ciasto zwina¢
w rulon (najszersza strong). Pokroi¢ na plastry
ok. 1,5-2 cm i utozy¢ na blasze wytozonej pa-
pierem do pieczenia lub wysmarowanej marga-
ryna. Pozostawi¢ na 20 minut do ponownego
wyroséniecia.

Piec w temp. 180°C przez 15-20 minut na jas-
noztoty kolor.

Posypac cukrem pudrem lub pola¢ lukrem.
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DROZDZOWE SERDUSZKO
£ CZEKOLADOWYM NADZIENIEM

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

SKEADNIK|
> 4 dag drozdzy > 3/4 szklanki mleka
> 1 opakowanie cukru wanilinowego > 3 szklanki maki
> 2-3jajka > 2 tyzki masta lub oleju
> 2 tyzki cukru > szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Letnie mleko wla¢ do stoiczka i dodac¢ drozdze, cukier, cukier wanilinowy i jajka, zamkna¢
stoik i energicznie wstrzasna¢ do uzyskania pianki.

Make przesia¢, dodac sol, do wgtebienia wylac rozczyn, energicznie wyrobic tyzka lub
reka, nastepnie dodac roztopione letnie masto i ponownie wyrobic ciasto 2-3 minuty.
Nakry¢ miske Iniang sciereczka i pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Ciasto
powinno co najmniej dwukrotnie powiekszyc¢ swa objetos¢.

Z ciasta rozwatkowac duzy prostokat, natozy¢ grubg warstwe cukru i kakao. Cato$¢ zwi-

na¢ w rulon i uformowac ksztatt serca. Posmarowac rozbettanym jajkiem i posypac kru-
szonka. Piec w temp. 180°C przez 15-20 minut.

51

haafap 1 0w



(iasta i desery

PIERNICZKI TESCIOWE)

STOWARZYSZENIE AKTYWNI RAZEM ZADABROWIE

| SKEADNIKI]

> 1 kg maki

> 1 kostka margaryny

> 1,5 szklanki cukru

> 40 dag miodu

> 4 tyzeczki przyprawy do piernika
> 3 pfaskie tyzki kakao

> 8 zottek

> 4 biatka

> 20 dag smietany

> 3tyzeczki sody

Lukier:

> 4 biatka

> 0,5 kg cukru pudru

> sok z potowy cytryny

4 biatka utrze¢ z 0,5 kg cukru pudru
i sokiem z potowy cytryny.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Margaryne, cukier, miéd, przyprawe do piernika, kakao zagotowac i ostudzic.

4 biatka ubi¢ na sztywno, dodac 8 zéttek.

Smietane wymiesza¢ z soda.
Wszystko razem potaczy¢ z maka i zagnies¢ ciasto.

Rozwatkowac ciasto na grubosc¢ ok. 0,5 cm i wykrawywac foremkami rézne ksztatty

piernikéw.
Piec w temp. 180°C przez ok. 10 minut. Wyja¢, ostudzi¢ i dekorowac lukrem.
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PIERNICZKI

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ROZWOJU KNIAZYC

S
SKLADNIKI

> 75 dag maki > 1,5 tyzeczki sody

> 0,5 szklanki Smietany > 15 dag cukru pudru

> 3jajka > 15 dag margaryny

> 0,5 szklanki miodu (najlepiej > 1,5 opakowania przyprawy
sztucznego) do piernikow

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Margaryne i miéd rozpuscic¢ oraz doda¢ do maki. Zrobi¢ ciasto, dodajac pozostate
sktadniki. Rozwatkowac i foremkami wykrawac ciastka. Piec w temp. okoto 180°C przez
15-20 minut. Po upieczeniu pierniczki lukrowa¢, pola¢ polewa i ozdabia¢ wedtug wias-
nego uznania.
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KRUCHO-DROZDZOWE ROGALIKI

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

S
SKEADNIKI

> 0,5 kg maki pszennej > 5 dag drozdzy
> 15 dag masta lub margaryny > 2 tyzki Smietany
> 1 opakowanie cukru wanilinowego > 2 jajka
lub kilka kropel ekstraktu > 3 z0ttka
waniliowego > szczypta soli
> okoto 15 dag cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Drozdze rozmieszac z tyzeczka cukru do uzyskania ptynnej konsystencji.

Masto / margaryne zetrze¢ na tarce, rozetrze¢ w rekach z maka. Zrobi¢ dofek i dodac jajka
oraz zottka, rozpuszczone drozdze, Smietane, sol oraz pozostata czes¢ cukru. Zagnies¢
ciasto.

Ciasto rozwatkowad. Z kazdego kawatka rozwatkowac placki o grubosci ok. 3 mm, z kto-
rych radetkiem wycinac¢ tréjkaty. Na kazdy tréjkat naktada¢ marmolade i formowacd
rogaliki. Piec w piekarniku w temp. 180°C do zarumienienia. Po wystudzeniu posypac
cukrem pudrem.
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GWIAZDA DROZDZOWA Z MAKIEM

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

S
SKEADNIK|

Ciasto drozdzowe: Lukier:

> 1 szklanka mleka > 2 szklanki cukru pudru
> 0,7 dag drozdzy instant > 2 tyzki soku z cytryny
> 1/4 szklanki cukru

> 50 dag maki

> szczypta soli

» 7 dag masta

> 1jajko

> 30 dag masy makowej

> 1 jajko do posmarowania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do duzej miski przesia¢ make, dodac¢ drozdze, cukier, sol i wszystko wymiesza¢. W gar-
nuszku podgrza¢ mleko i masto do catkowitego rozpuszczenia, przestudzi¢, aby byto
ciepte a nie gorace. Dodac do pozostatych sktadnikéw, wbi¢ jajko i wyrobi¢ gtadkie i ela-
styczne ciasto. Odstawi¢ w ciepte miejsce na ok. 60 minut do wyrosniecia.

Ciasto jeszcze raz zagnies¢, podzieli¢ na cztery czesci. Kazdg cze$¢ rozwatkowad na ksztatt
kota o srednicy ok. 25 cm. Mase makowg podzieli¢ na 3 czesci. Na duzej blaszce piekarni-
kowej roztozy¢ papier do pieczenia. Na nim uktadac kolejno rozwatkowane ciasto, smaro-
wac 1/3 masy. Ostatnia warstwa jest ciasto. Brzegi lekko docisna¢. Na srodku kota potozy¢
szklanke i za pomoca ostrego noza podzieli¢ ciasto na 16 réwnych czesci.

Kazdy kawatek okrecic 3 razy. Robic to na przemian, jeden w prawo, a drugi w lewo. Zle-
piac ze soba po dwa sasiadujace kawatki, korice zawijajac pod spod. Gwiazde przykry¢
Sciereczka i odstawic na 15 minut. Posmarowac rozbettanym jajkiem. Nagrzac piekarnik
do temp. 180°C i piec ok. 25 minut, do zarumienienia. Po wyjeciu ostudzic.
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