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Wstęp

PROSTE PRZEPISY NA KLASYCZNE PRZETWORY, 
KTÓRE ODMIENIĄ TWOJĄ KUCHNIĘ.

Niniejsze wydawnictwo zawiera przepisy zarówno dla tych, którzy dopiero zaczynają przy-
godę z przetwarzaniem owoców i warzyw, jak i dla tych, którzy znają już tajniki pasteryzo-
wania, ale szukają inspiracji i odmiany.

00 Odkryj przepis na kiszoną kapustę czy sałatki idealne do obiadu. 

00 Kanapki posmaruj mięsem ze słoika w postaci pasztetu czy mielonki włas-
nej roboty.

00 Dżemy i marmolady będą doskonałe do kanapek i deserów.

00 Pozbądź się z kuchni konserwantów, barwników i syntetycznych wzmac-
niaczy smaku.

00 Wypróbuj, a zyskasz niepowtarzalne przetwory, których nie da się znaleźć 
na sklepowej półce.

Pomysł na wydanie folderu z przepisami na przetwory zrodził się przez dzisiejsze podejście 
młodego pokolenia do życia. Wiele osób nie wie, co to uprawa czy zbiory warzyw i owo-
ców, a tym bardziej ich przetwarzanie. Okazuje się, że trzeba tylko chęci. Domowe spi-
żarnie mogą być nie tylko piękne, ale przede wszystkim smaczne. Zimowe dni będą pełne 
ciepła i zapachu lata, gdy tylko postaramy się wykorzystać piękno natury, która nas otacza.

Dziękujemy wszystkim zaangażowanym w tworzenie niniejszej publikacji. Mamy również 
nadzieję, że dzięki tej publikacji każdy z Czytelników postara się odmienić swoją kuchnię 
na zdrowszą, tak jak opisują nasi autorzy przepisów.
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Kolorowy warzywniak
Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadąbrowie 

Składniki:
Całość 4 kg: 

00 małe ogórki, małe patisony, małe cuki-
nie, mała dynia – pokroić w paski

00 4 papryki pokroić w paski 
00 0,5 kg cebuli pokroić w półplasterki 
00 1 kalafior podzielić na różyczki 

Zalewa do warzyw „solanka”: 

00 4,5 szklanki wody 
00 0,5 szklanki soli 

Zalewa do pasteryzacji:

00 6 szklanek wody
00 1,5 szklanki octu 10%
00 5 szklanek cukru 
00 pieprz
00 ziele angielskie
00 gorczyca

Sposób przygotowania:
Wszystkie pokrojone warzywa zalać „solanką” i pozostawić na 3 godziny. 
Po tym czasie odcedzić i nałożyć do słoików. 
Zalewę do pasteryzacji zagotować i ostudzić. Zalać warzywa w słoikach.
Pasteryzować 15 minut.
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Sałatka zimowa w sosie pomidorowym
Przepis przekazała Pani Zuzanna Buszta, córka nieżyjącej Czesławy Gefert, 
która opowiadała, że sałatka ta była obowiązkowa w spiżarni przed każdą zimą 
niemal w każdym domu.

Składniki:
00 2 kg czerwonych pomidorów
00 80 dag kapusty białej
00 0,5 kg ogórków zielonych 
00 30 dag cebuli białej 	  
00 25 dag cukru 

00 1 szklanka octu 10%
00 3–4 liście laurowe
00 0,5 kg marchewki
00 0,5 kg jabłek

Sposób przygotowania: 
Kapustę cienko poszatkować, ogórki 
i cebulę obrać z łupy i pokroić 
w cienkie plastry, po czym zasypać 
to 3 łyżkami soli i odstawić na kilka 
godzin, następnie odcisnąć. 
Czerwone pomidory dobrze 
rozgotować z kilkoma łyżkami wody, 
po czym przetrzeć przez sito i dodać 
ocet, cukier i liście laurowe oraz 
pozostałe składniki. 
Gotować 30 minut, nakładać do 
słoików i pasteryzować.
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Ogórki kiszone
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Składniki:
00 	 ogórki
00 	 czosnek 
00 	 koper
00 	 chrzan 
00 	 1 l przegotowanej wody
00 	 1 łyżka soli

Sposób przygotowania: 
Wszystkie składniki umyć. Czosnek i chrzan obrać oraz rozdrobnić. 
Ogórki układać w słoikach pionowo, ciemniejszym końcem do dołu. Do każdego słoika 
dodać 2 ząbki czosnku, 3 kawałki chrzanu, niedużą gałązkę kopru. Można również dołożyć 
1–2 liście wiśni, czarnej porzeczki lub dębu. 
Zalać słoje z ogórkami zalewą, dobrze zakręcić i odstawić do ukiszenia.
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Kiszona kapusta
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Składniki:
00 	 10 kg kapusty
00 	 3/4 szklanki grubej soli (do przetworów)
00 	 1,5 kg marchewki
00 	 kminek (według uznania)

Sposób przygotowania:
Z kapusty zdjąć wierzchnie liście, przeciąć na pół i usunąć głąb, po czym drobno poszat-
kować. Następnie podzielić ją na kilka porcji, by każdą z nich łatwo było wymieszać z solą. 
Po wymieszaniu porcji kapusty z porcją soli ułożyć ją na dno garnka i ubijać tłuczkiem do 
momentu pojawienia się soku. Gdy pojawi się sok, warstwę tę posypać startą na grubych 
oczkach tarki obraną marchewką i wsypać 
kolejną, osoloną warstwę kapusty. Czyn-
ność powtarzać do wyczerpania skład-
ników. W międzyczasie kolejne warstwy 
posypywać kminkiem (jeśli lubimy).
Gotową zasoloną i ułożoną w garnku 
kapustę z sokiem na wierzchu zostawić 
w ciepłym pomieszczeniu na około 4 dni. 
Codziennie lub kilka razy dziennie za po-
mocą drugiej strony tłuczka przebijać ka-
pustę w kilku miejscach, by uwolnić z niej 
gazy.
Po 4 dniach kapustę przełożyć do litro-
wych słoików. W garnku do pasteryzacji 
układać napełnione kapustą słoiki, wlać 
wody około 3/4 wysokości litrowego słoi- 
ka. Pasteryzować kapustę ok. 10 minut od 
momentu zagotowania na małym ogniu 
pod przykryciem. Ostudzone słoiki usta-
wić w chłodnym miejscu.
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Cukinia w curry
(przepis na 10 słoiczków)
Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadąbrowie 

Składniki:
00 2,5 kg cukinii 
00 3 cebule
00 0,5 łyżeczki gorczycy
00 kilka liści selera 

Zalewa:

00 7 szklanek wody
00 1,5 szklanki octu 10%
00 3 szklanki cukru
00 1,5 łyżki soli
00 1 czubata łyżka curry 

Sposób przygotowania: 
Cukinię obrać, pokroić w słupki.
Do słoiczków 0,33 l włożyć pokrojoną 
w słupki cukinię.
Dodać: 2–3 plastry cebuli, 0,5 łyżeczki 
gorczycy, liść selera.
Cukinię zalać zalewą. Pasteryzować 
w słoiczkach ok. 7 minut. 
Wszystko razem zagotować.
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Ogórki kanapkowe
Magdalena Obłoza

Składniki:
00 2 kg ogórków
00 1 l wody
00 1,5 szklanki octu 
00 1,5 szklanki cukru 
00 2 łyżki soli 

00 1 łyżeczka mielonego czarnego pieprzu
00 1 łyżeczka gorczycy
00 2 łyżeczki słodkiej mielonej papryki
00 2 łyżeczki curry

Sposób przygotowania: 
Ogórki dokładnie umyć. Nie obierać ze skórki, pokroić ogórki na wzdłuż o grubości 2–4 mm.  
Układać pionowo w słoikach. 
Do wody dodać wszystkie składniki na zalewę, wymieszać do ich połączenia. Zalewę przy-
gotować na zimno, nie gotować. 
Napełnione ogórkami słoiki zalać zimną zalewą. Pasteryzować (gotować od momentu za-
gotowania) około 5 minut.
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Przecier pomidorowy
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Składniki:
00 3 kg pomidorów Lima
00 sól
00 cukier

Sposób przygotowania:
Czyste pomidory przełożyć do miski i zalać wrzącą wodą. Po ok. 4 minutach sparzone po-
midory obrać ze skórki, wyciąć również twarde środki, pokroić na mniejsze kawałki. Tak 
przygotowane pomidory przełożyć do garnka. Od chwili zagotowania, mieszając od czasu 
do czasu, gotować 30 minut na średnim ogniu. Po tym czasie rozgotowane warzywa zblen-
dować. Dodać 1 łyżkę cukru i 1 płaską łyżkę soli. Zblendowane pomidory z przyprawami 
gotować jeszcze 5 minut. 
Gotowy przecier przełożyć do słoików. Szczelnie zakręcić, pasteryzować od zagotowania 
15 minut.
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Mielonka w słoiku
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Składniki:
00 2 kg mięsa wieprzowego (łopatka, szynka surowa)
00 80 dag świeżej słoniny
00 3 dag soli peklowej
00 2 dag cukru
00 5–6 ząbków czosnku
00 0,5 łyżki suszonego majeranku
00 sól
00 pieprz mielony

Sposób przygotowania:
Mięso i słoninę zemleć w maszynce o dużych 
oczkach. Czosnek obrać, drobno posiekać. 
Zmielone mięso, słoninę, pokrojony czosnek, 
cukier oraz sól peklową wsypać do większego 
garnka. Doprawić do smaku pieprzem, maje-
rankiem i solą, dokładnie wszystko razem wy-
mieszać. Odstawić na co najmniej 12 godzin 
do lodówki (2–6°C). 
Po tym czasie wymieszać jeszcze raz masę 
kiełbasianą i napełnić nią wyparzone słoiki 
(0,5 l), dość mocno ubijając ją łyżką. Szczel-
nie zamknąć nowymi, wyparzonymi wieczka-
mi. Na dnie szerokiego garnka ułożyć ścierkę, na niej poustawiać słoiki i zalać wodą do 
3/4 wysokości. Przykryć garnek pokrywką i wstawić na gaz. Od chwili, gdy woda zawrze, 
przykręcić nieco płomień i pasteryzować odpowiednio długo (60 minut). Następnie pozo-
stawić słoiki do wystudzenia w garnku, zimne ponownie pasteryzować po 24 h (40 minut). 
Tak zakonserwowane mięso można przechowywać w lodówce nawet przez kilka tygodni.
Po otwarciu słoika pięknie pachnie i wybornie smakuje! Lepiej niż tradycyjna kiełbasa  
w jelicie.

RADA
Po kolejnych 24 godzinach można pasteryzować jeszcze raz przez 30 minut.
Po trzeciej pasteryzacji trwałość produktu wynosi aż 6 miesięcy i można go przechowy-
wać bez lodówki. Doskonale nadaje się na wycieczkę lub w podróż zamiast konserw!
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Mięso słoikowe z galaretką
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Składniki:
00 po ok. 0,5 kg schabu, szynki, karkówki, mięsa golonkowego 
00 70 dag boczku chudego ze skórą
00 majeranek
00 czosnek
00 liście laurowe
00 ziele angielskie
00 sól
00 pieprz

Sposób przygotowania:
Umyte mięso pokroić na grube kawałki mniej 
więcej 5 x 7 cm. Dodać sól (1,8 dag na 1 kg 
mięsa), pieprz do smaku, 3 pełne łyżki maje-
ranku oraz 5 dużych ząbków czosnku przeciś-
niętych przez praskę. Dokładnie wymieszać 
mięso z przyprawami i zostawić na 4 godziny 
w temperaturze pokojowej. 
Następnie na dno każdego słoika dać 2 zie-
la angielskie i liść laurowy. Mięso przełożyć do 
słoików, do 3/4 ich wysokości – łyżką dokład-
nie upchać mięso do dna słoika i szczelnie za-
kręcić. 
Pasteryzować pierwszego dnia 2,5 godziny 
w 150°C, drugiego dnia 1,5 godziny w 150°C, 
trzeciego dnia 1 godzinę w 150°C z grzałką 
góra/dół. 
Zimne słoiki ustawić w chłodnym miejscu (ok. 
10°C).
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Wyborny pasztet słoikowy
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Sposób przygotowania:
Umyte mięsa pokroić dość grubo, mniej więcej 5 x 5 cm, boczek 
na mniejsze kawałki ok. 3 x 3 cm. Na rozgrzaną patelnię włożyć 
połowę boczku – wytopić, przyrumienić. Rumiany boczek przeło-
żyć do garnka, zostawiając tłuszcz na patelni do dalszego smażenia. 
Na dość dużym ogniu smażyć partiami mięso, by nie zdążyło puś-
cić wody. Zarumienione mięso przełożyć do garnka z boczkiem. 
Gdy na patelni będzie mało tłuszczu, dać 2 porcję boczku – sma-
żyć dalej, przekładając usmażone mięso do garnka. 
Gdy już wszystko będzie usmażone, do garnka z mięsem wlać 600 ml gorącej wody. Dodać 
5 lulek ziela angielskiego, 4 liście laurowe, 1 płaską łyżkę soli. Garnek nakryć pokrywką i go-
tować całość na średnim ogniu 1,5 godziny. 
Gdy mięso zrobi się mięciutkie, wyłowić je łyżką cedzakową i wystudzić. Wcześniej namo-
czone grzyby w ciepłej wodzie (ok. 200 ml) ugotować do miękkości i wystudzić. Letnie mięso, 
grzyby, wątróbkę z cebulą i czosnkiem. Do całości dodać 1 łyżeczkę pieprzu, 3 pełne łyżki 
majeranku, startą na drobnych oczkach tarki połowę gałki muszkatołowej, odrobinę soli i wy-
mieszać, a następnie do masy mięsnej wlać 600 ml letniego wywaru, w którym gotowało się 
mięso (można pomieszać z wywarem z grzybów dla lepszego aromatu) – zblendować całość 
dokładnie na kremową konsystencję. 
Tak przygotowaną masę przełożyć do słoików, zostawiając około 1 cm wolny od góry. Zakręcić 
szczelnie i pasteryzować 60 minut. Pasztet jest smarowny, wilgotny i bardzo smaczny. 

Przygotowanie wątróbki:
00 0,5 kg wątróbki drobiowej
00 1 duża cebula

00 3 duże ząbki czosnku 
00 olej

Na rozgrzanym oleju usmażyć wątróbkę – na małym ogniu, bo wtedy nie pryska. 
Do usmażonej wątróbki dodać pokrojoną w grubą kostkę cebulę oraz pokrojony w plasterki 
czosnek i smażyć 2–3 minuty mieszając. Po tym czasie wlać na patelnię ok. 50 ml gorącej 
wody i dusić całość ok. 10 minut pod przykryciem, do miękkości cebuli.

00 0,5 kg wątróbki  
drobiowej

00 1 garść suszonych  
grzybów leśnych

00 sól
00 pieprz 
00 majeranek

00 gałka muszkatołowa
00 1 duża cebula
00 3 duże ząbki czosnku
00 olej

Składniki:
00 1 kg dowolnego mięsa  

wieprzowego bez kości  
(np. szynka)

00 0,5 kg wołowiny bez kości  
(np. kark wołowy) 

00 0,5 kg tłuściejszego boczku 
wieprzowego bez skóry i kości
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Syrop z kwiatu czarnego bzu
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Składniki: 
00 45 baldachów kwiatów bzu czarnego
00 2 cytryny
00 skórka z 2 cytryn
00 2 płaskie łyżeczki kwasku cytrynowego
00 1,5 l przegotowanej wody
00 75 dag cukru

Sposób przygotowania:
Do słoika włożyć oczyszczone kwiaty bzu, przekładając je cytryną i skórką z cytryny. Wsypać 
kwasek cytrynowy i zalać chłodną, przegotowaną wodą. Słoik przykryć i odstawić w ciepłe, 
ciemne miejsce na 2 dni.
Po upływie tego czasu odcedzić, kwiaty bzu czarnego wycisnąć. Do powstałego soku wsy-
pać cukier, zamieszać i przelać do słoików. Szczelnie zakręcić, pasteryzować ok. 15 minut.
Tak przyrządzone przetwory umieścić w zacienionym, chłodnym miejscu. Bez pasteryzacji 
sok z kwiatów bzu można krótko przechowywać w lodówce.
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Ocet jabłkowy
Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju Kniażyc

Składniki:
00 obierki z jabłek i gniazda nasienne – ile kto ma
00 woda źródlana lub kranowa przegotowana i ostudzona
00 cukier – 4 kopiate łyżki na każdy 1 litr wody

Sposób przygotowania:
Obierkami jabłkowymi i gniazdami nasiennymi napełnić słój (słoje) do 2/3 pojemności. 
Obierzyny zalać posłodzoną wodą, zostawiając trochę wolnego miejsca. Dobrze jest obcią-
żyć obierki talerzykiem, aby nie wypływały do wierzch. Naczynie nakryć gazą i zabezpieczyć 
gumką recepturką lub sznurkiem. 
Codziennie należy mieszać nastaw 
drewnianą łyżką, aby nie dopuścić 
do pojawienia się pleśni, bo wte-
dy wszystko trzeba wyrzucić. Po ok. 
3–4 tygodniach, kiedy obierki opad-
ną na dno słoika, ocet można odce-
dzić i odstawić do dojrzewania nadal 
z dostępem powietrza na ok. 2 mie-
siące lub dłużej, kiedy na powierzch-
ni octu zrobi się naturalny skrzep tzw. 
„matka”. Dopiero wtedy ocet można 
zlać do butelek i zakręcić. 
Nastaw należy ustawić w ciepłym, 
ale ciemnym miejscu. Obierane jabł- 
ka powinny być zdrowe. Przygotowa-
nie nastawu zajmuje nie więcej niż 
15–20 minut oraz przez 3–4 tygo-
dnie codziennie kilka minut. Prawid-
łowo wykonany ocet powinien mieć 
przyjemny zapach jabłek.
Ocet jabłkowy zawiera m.in. amino- 
kwasy, pektyny, niewielkie ilości 
składników mineralnych i witamin; 
sód, potas, fosfor, żelazo, magnez 
i wapń oraz wit. C, B1, B2, B3, B6, 
kwas foliowy.
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Syrop ze świeżej mięty
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”
 
Składniki:

00 1,5 l wody
00 3/4 kg cukru
00 sok z 2–3 cytryn lub 2 dag kwasku cytrynowego
00 gałązki mięty ok. 20–25 szt. (im więcej gałązek, tym bardziej aromatyczny smak)

Sposób przygotowania:
Do garnka wlać wodę, wsypać cukier i wymieszać. Następnie dodać sok z cytryn lub kwa-
sek cytrynowy i umyte gałązki mięty. Garnek zostawić na kilka godzin, najlepiej na noc. 
Następnie zawartość garnka zagotować. Z wrzątku wyjąć miętę. Powstały płyn przelać do 
słoiczków. Pasteryzować od zagotowania 5–10 minut.
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Miodek z mniszka lekarskiego
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Składniki:
[4 słoiczki o pojemności  
200 ml każdy] 

00 500 główek kwiatu mniszka lekarskiego  
(same płatki lub całe główki – wówczas 
będzie bardziej goryczkowy)

00 1 kg cukru 
00 1–2 cytryny
00 1 l wody

Sposób przygotowania:
Kwiatki mniszka rozłożyć na dużych 
białych kartkach lub obrusie na dwo-
rze i pozostawić na 2–3 godziny, aby 
z kwiatków wyszły robaczki. Po czym 
należy przeglądnąć każdy z kwiatków, 
sprawdzając, czy nie ma w nich jeszcze 
jakichś żyjątek.
Oczyszczone płatki kwiatków przełożyć do garnka, zalać 1 l wody i gotować 20 minut od 
zagotowania. Zdjąć garnek z ognia i odstawić na 24 godziny w chłodne miejsce. 
Następnego dnia odcedzić płyn przez sitko lub gazę do czystego garnka, dokładnie odciska-
jąc kwiatki. Płyn powinien być klarowny i czysty. 
Do oczyszczonego soku dodać cukier, sok wyciśnięty (przez sitko) z cytryn i całość dokładnie 
wymieszać. Gotować bez przykrycia na niewielkim ogniu przez ok. 2 godziny, od czasu do 
czasu mieszając, aż syrop zmieni kolor na miodowy i zgęstnieje.
Gorący syrop przelać do suchych, wcześniej wyparzonych słoiczków i dokładnie zakręcić. 
Odstawić na gazetę, przykryć ręcznikiem i pozostawić do ostygnięcia. 
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Dżem z cukinii
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Składniki:
00 5 kg cukinii obranej i wydrążonej
00 1 kg cukru
00 4 opakowania galaretki cytrynowej
00 sok i skórka z 2 cytryn

Sposób przygotowania: 
Startą cukinię gotować na małym ogniu przez ok. 2 godziny do miękkości. Pod koniec go-
towania dodać cukier, galaretki, sok i skórkę z cytryny. Gotować jeszcze 30 minut. Gorącą 
masę włożyć do słoików, szczelnie zamknąć i odwrócić.
Gdy dżem jest w pomieszczeniu o temperaturze pokojowej, ma rzadką konsystencję, gdy 
trzymamy go w lodówce, ładnie się ścina i przyjmuje formę galaretki.
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Nutella ze śliwek
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Składniki:
(zwiększaj proporcje dowolnie w zależności od zapotrzebowania):

00 1 kg śliwek węgierek
00 1 szklanka cukru (ok. 22 dag) lub wedle uznania
00 7 dag kakao 
00 3 łyżki octu

Sposób przygotowania:
Śliwki umyć, osuszyć, pozbawić 
ogonków, przeciąć na połówki 
i wyciągnąć z nich pestki.
Owoce razem z cukrem i octem 
umieścić w wysokim garnku z gru-
bym dnem, mieszać drewnianą łyż-
ką i odstawić na kilka godzin (można 
na całą noc), żeby śliwki puściły sok.
Po tym czasie garnek ze śliwkami 
ustawić na małym ogniu, nie otwie-
rając garnka i nie mieszając przez 
godzinę. Dodany ocet powoduje, 
że śliwki nie powinny się przypalić, 
jednak jeśli zaczniemy szybciej mie-
szać, to należy już pilnować, aby nie przypalić owoców. Po tym czasie śliwki powinny zacząć 
się rozpadać i należy mieszać od czasu do czasu.
Jeśli śliwki nie rozgotują się, można zmiksować je w garnku za pomocą ręcznego blen-
dera na gładki mus i ponownie ustawić na ogniu. Dodać cukier i dusić przez kolejne  
30–35 minut, ponownie często mieszając (uwaga: przez dodatek cukru masa łatwo się 
przypala).
Na mniej więcej 5 minut przed końcem gotowania, do gęstego musu ze śliwek dodać prze-
siane kakao. Mieszać do rozpuszczenia i połączenia się wszystkich składników (uwaga: masa 
istotnie zgęstnieje).
Gorącą „nutellę” ze śliwek przelać do czystych, wyparzonych słoików. Porządnie je zakręcić 
i ustawić na 5 minut na wieczkach. Po tym czasie obrócić. 
Śliwkowa „nutella” jest od razu gotowa do jedzenia, ale po zamknięciu w słoikach można 
ją przechowywać jeszcze przez około rok, tak jak zwykłe powidła śliwkowe.
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Marmolada jabłkowo-malinowa
Sabina Urban

Składniki:
00 1 kg jabłek 
00 10 łyżek wody 
00 0,5 kg malin 	  
00 1 kg cukru

Sposób przygotowania: 
Jabłka opłukać, obrać, usunąć gniazda 
nasienne i pokroić w plasterki, przeło-
żyć do garnka, a na spód dać 10 łyżek 
wody i smażyć na małym ogniu, czę-
sto mieszając, aby się nie przypaliły.
Gdy jabłka zmienią kolor i rozsypią 
się podczas smażenia, dodać maliny, 
chwilę gotując na małym ogniu, nie 
przerywając mieszania. 
Zasypać cukrem i smażyć do momen-
tu rozpuszczenia się cukru. Dżem od-
stawić do następnego dnia. Na drugi 
dzień rozgrzać już prawie gotową 
marmoladę i smażyć jeszcze około 
dwóch godzin na małym ogniu, cały 
czas mieszając, aż do całkowitego 
zgęstnienia. Gorący dżem przełożyć 
do słoików. Zamknąć je, odstawić do 
wystudzenia do góry dnem.
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Dżem z czarnej porzeczki
LGD „ZIEMIA PRZEMYSKA”

Składniki: 
00 1 kg czarnych porzeczek
00 0,5 kg cukru

Sposób przygotowania:
Czarne porzeczki włożyć do szerokiego, płaskiego rondla. Wlać odrobinę wody (tylko tro-
chę, na dno, aby owoce się nie przypaliły) i podgrzewać pod przykryciem, aż się zagotują 
i nieco odparują.
Gdy owoce puszczą sok, odkryć garnek i od tej pory gotować na małym ogniu, aż masa 
owocowa zmniejszy objętość co najmniej o 1/3. Proces odparowywania można rozłożyć na 
2 razy, tzn. zostawić masę do ostudzenia i podgotować ją jeszcze następnego dnia.
Gdy masa zgęstnieje, dodać cukier. Wtedy zrobi się znowu rzadsza, odparować więc jeszcze 
nieco wody, często mieszając, by dżem się nie przypalił.
Gdy zrobi się tak gęsty, że masa przedzielona łyżką nie od razu zlewa się z powrotem, moż-
na nakładać dżem do słoików. Słoiki powinny być dokładnie umyte i wyparzone, nakrętki 
– przetarte spirytusem.
Dżem porzeczkowy nakładać do słoików, zakręcić, odwrócić wieczkami w dół i zostawić 
do ostygnięcia.
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Orzechy w miodzie
Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadąbrowie 

Składniki:
00 0,5 l miodu 
00 1 garść łuskanych pistacji bez soli
00 1 garść orzechów włoskich 
00 1 garść migdałów ze skórką 
00 1 garść orzechów laskowych
00 1 garść nerkowców 

Sposób przygotowania: 
Na suchej patelni podprażyć przez chwilę na małym ogniu orzechy, uważając, aby się nie 
przypaliły. Wystudzić. W ładnym słoiczku układać warstwami orzechy, lekko ugniatając, aby 
utworzyły kolorowe warstwy. 
Całość lekko zalewać płynnym miodem, tak aby nie naruszyć warstw.
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Pachnące migdały
Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadąbrowie 

Składniki:
00 2 szklanki migdałów (najlepsze ze skórką)
00 3 łyżki oleju rzepakowego 
00 szczypta soli
00 1 łyżeczka ostrej papryki 
00 0,5 łyżeczki cynamonu 
00 0,5 łyżeczki gałki muszkatołowej
00 0,5 łyżeczki mielonych goździków 

Sposób przygotowania: 
Wszystkie przyprawy oprócz soli wymieszać, wsypać na suchą patelnię i podprażyć chwi-
lę na małym ogniu. Gdy przyprawy zaczną pachnieć, zdjąć z ognia – dodać sól, dolać 
olej i dorzucić migdały. Wszystko razem dokładnie wymieszać, tak aby przyprawy oblepiły  
migdały.
Naczynie żaroodporne wyłożyć papierem do pieczenia i wsypać migdały.
Piec w piekarniku w temp. 180°C przez 20–25 minut. 
Po 15 minutach pieczenia zamieszać migdały. Po upieczeniu wystudzić, zapakować do de-
koracyjnych woreczków lub pudełek.
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Nalewka porzeczkowa
KGW Krasiczyn

Składniki:
00 100 szt. liści z czarnej porzeczki
00 0,5 kg czerwonej porzeczki
00 0,5 kg czarnej porzeczki
00 2,5 szklanki cukru
00 3 łyżeczki kwasku cytrynowego
00 3 szklanki wódki lub 1,5 szklanki spirytusu

Sposób przygotowania:
Liście i porzeczki gotować 30 minut. Po ugotowaniu odstawić do ostygnięcia, a następnie 
przecedzić. Dodać cukier i kwasek cytrynowy. Gotować przez 5 minut. Zostawić do całko-
witego wystudzenia. Gdy wystygnie, dodać alkohol i rozlać do butelek.
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Nalewka pigwówka
Elżbieta Kądziołka

Składniki:
00 1 kg owoców pigwy
00 12,5 dag cukru kryształu
00 0,5 l spirytusu 

Sposób przygotowania: 
Umyć dojrzałe owoce i pokroić w plastry. Plastry pigwy wrzucić do słoja, zasypać cu-
krem, przetrząsnąć, zakręcić słój i odstawić na 2 dni, najlepiej w ciemne miejsce. Po upły- 
wie 2 dni zawartość słoja zalać spirytusem, zakręcić słój i ponownie odstawić tym razem 
na 6 tygodni w ciemne miejsce. Po 6 tygodniach delikatnie zlać nalewkę do butelek, za-
kręcić butelki i odstawić w ciemne miejsce. Już od tego momentu nalewka jest gotowa do  
spożycia.
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