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PROSTE PRZEPISY NA KLASYCZNE PRZETWORY,
KTORE ODMIENIA TWOJA KUCHNIE.

Niniejsze wydawnictwo zawiera przepisy zaréwno dla tych, ktérzy dopiero zaczynaja przy-
gode z przetwarzaniem owocow i warzyw, jak i dla tych, kt6rzy znaja juz tajniki pasteryzo-
wania, ale szukaja inspiracji i odmiany.

© Odkryj przepis na kiszong kapuste czy satatki idealne do obiadu.

@ Kanapki posmaruj miesem ze stoika w postaci pasztetu czy mielonki wtas-
nej roboty.

@ Dzemy i marmolady beda doskonate do kanapek i deseréw.

@ Pozbadz sie z kuchni konserwantéw, barwnikéw i syntetycznych wzmac-
niaczy smaku.

® Wyprébuj, a zyskasz niepowtarzalne przetwory, ktérych nie da sie znalez¢
na sklepowej pofce.

Pomyst na wydanie folderu z przepisami na przetwory zrodzit sie przez dzisiejsze podejscie
mtodego pokolenia do zycia. Wiele oséb nie wie, co to uprawa czy zbiory warzyw i owo-
coéw, a tym bardziej ich przetwarzanie. Okazuje sig, ze trzeba tylko checi. Domowe spi-
zarnie moga by¢ nie tylko piekne, ale przede wszystkim smaczne. Zimowe dni beda petne
ciepfa i zapachu lata, gdy tylko postaramy sie wykorzysta¢ piekno natury, ktéra nas otacza.

Dziekujemy wszystkim zaangazowanym w tworzenie niniejszej publikacji. Mamy réwniez
nadzieje, ze dzieki tej publikacji kazdy z Czytelnikow postara sie odmienic swoja kuchnie
na zdrowsza, tak jak opisuja nasi autorzy przepisow.
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KOLOROWY WARZYWNIAK

Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadabrowie
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Sktadniki:
Catosc¢ 4 kg: Zalewa do pasteryzacji:
e mate ogorki, mafe patisony, mate cuki- e 6 szklanek wody

1,5 szklanki octu 10%
5 szklanek cukru

nie, mata dynia — pokroi¢ w paski

e 4 papryki pokroi¢ w paski

e 0,5 kg cebuli pokroi¢ w potplasterki e pieprz
e 1 kalafior podzieli¢ na rézyczki e ziele angielskie
e gorczyca

Zalewa do warzyw ,solanka”:

e 4,5 szklanki wody
e 0,5 szklanki soli

Sposé6b przygotowania:
Wiszystkie pokrojone warzywa zala¢ ,solanka” i pozostawi¢ na 3 godziny.
Po tym czasie odcedzi¢ i natozy¢ do stoikow.

Zalewe do pasteryzacji zagotowac i ostudzi¢. Zala¢ warzywa w stoikach.

Pasteryzowac 15 minut.




SALATKA ZIMOWA W SOSIE POMIDOROWYM

Przepis przekazata Pani Zuzanna Buszta, cérka niezyjacej Czestawy Gefert,

ktora opowiadata, ze safatka ta byta obowiazkowa w spizarni przed kazda zima

niemal w kazdym domu.

Sktadniki:

e 2 kg czerwonych pomidoréw
80 dag kapusty biatej

0,5 kg ogorkoéw zielonych

30 dag cebuli biatej

25 dag cukru

Sposdb przygotowania:

Kapuste cienko poszatkowa¢, ogorki
i cebule obra¢ z tupy i pokroi¢

w cienkie plastry, po czym zasypac
to 3 tyzkami soli i odstawi¢ na kilka
godzin, nastepnie odcisnac.
Czerwone pomidory dobrze
rozgotowac z kilkoma tyzkami wody,
po czym przetrze¢ przez sito i dodac
ocet, cukier i liscie laurowe oraz
pozostate skfadniki.

Gotowac 30 minut, naktada¢ do
stoikow i pasteryzowac.

1 szklanka octu 10%
3—4 liscie laurowe

0,5 kg marchewki
0,5 kg jabtek
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OGORKI KISZONE
LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

Sktadniki:
e ogorki

o czosnek
e koper

o chrzan

e 11 przegotowanej wody
e 1 1yzka soli

Sposéb przygotowania:
Wszystkie sktadniki umy¢. Czosnek i chrzan obra¢ oraz rozdrobnic.

Ogorki uktada¢ w stoikach pionowo, ciemniejszym koricem do dotu. Do kazdego stoika
dodac¢ 2 zabki czosnku, 3 kawatki chrzanu, nieduza gatazke kopru. Mozna réwniez dotozy¢
1-2 lidcie wisni, czarnej porzeczki lub debu.

Zalac stoje z ogdérkami zalewa, dobrze zakrecic¢ i odstawi¢ do ukiszenia.




KISZONA KAPUSTA
LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

Sktadniki:

e 10 kg kapusty

e 3/4 szklanki grubej soli (do przetworéw)
e 1,5 kg marchewki

e kminek (wedtug uznania)

Sposé6b przygotowania:
Z kapusty zdja¢ wierzchnie liscie, przecia¢ na pét i usunac glab, po czym drobno poszat-
kowac. Nastepnie podzieli¢ ja na kilka porcji, by kazda z nich tatwo byto wymiesza¢ z sola.
Po wymieszaniu porcji kapusty z porcja soli utozy¢ ja na dno garnka i ubija¢ ttuczkiem do
momentu pojawienia sie soku. Gdy pojawi sie sok, warstwe te posypac starta na grubych
oczkach tarki obrana marchewka i wsypac
kolejna, osolona warstwe kapusty. Czyn-
no$¢ powtarza¢ do wyczerpania skfad-
nikéw. W miedzyczasie kolejne warstwy
posypywac kminkiem (jesli lubimy).
Gotowa zasolong i utozona w garnku
kapuste z sokiem na wierzchu zostawié
w cieptym pomieszczeniu na okoto 4 dni.
Codziennie lub kilka razy dziennie za po-
moca drugiej strony tfuczka przebija¢ ka-
puste w kilku miejscach, by uwolni¢ z niej
gazy.

Po 4 dniach kapuste przetozy¢ do litro-
wych stoikéw. W garnku do pasteryzacji
ukfada¢ napetnione kapusta stoiki, wla¢
wody okoto 3/4 wysokosci litrowego stoi-
ka. Pasteryzowac kapuste ok. 10 minut od
momentu zagotowania na matym ogniu
pod przykryciem. Ostudzone stoiki usta-
wi¢ w chfodnym miejscu.
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CUKINIA W CURRY

(przepis na 10 stoiczkow)
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Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadabrowie

Sktadniki:

e 2,5 kg cukinii

e 3 cebule

e 0,5 tyzeczki gorczycy
o kilka lisci selera

Zalewa:

e 7 szklanek wody

o 1,5 szklanki octu 10%
e 3 szklanki cukru

e 1,5 tyzki soli

e 1 czubata tyzka curry

Sposé6b przygotowania:

Cukinie obra¢, pokroi¢ w stupki.

Do stoiczkéw 0,33 | wiozy¢ pokrojong
w stupki cukinie.

Dodac¢: 2-3 plastry cebuli, 0,5 tyzeczki
gorczycy, lis¢ selera.

Cukinie zala¢ zalewa. Pasteryzowac

w stoiczkach ok. 7 minut.

Wszystko razem zagotowac.




OGORKI KANAPKOWE

Magdalena Obtoza

Sktadniki:

e 2 kg ogorkow e 1 tyzeczka mielonego czarnego pieprzu
e 1l wody e 1 tyzeczka gorczycy

e 1,5 szklanki octu e 2 tyzeczki stodkiej mielonej papryki

e 1,5 szklanki cukru o 2 tyzeczki curry

e 2 tyzki soli

Sposé6b przygotowania:

Ogorki doktadnie umy¢. Nie obierac ze skorki, pokroi¢ ogorki na wzdtuz o grubosci 2-4 mm.
Uktada¢ pionowo w stoikach.

Do wody doda¢ wszystkie sktadniki na zalewe, wymiesza¢ do ich potaczenia. Zalewe przy-
gotowac na zimno, nie gotowac.

Napetnione ogorkami stoiki zala¢ zimna zalewa. Pasteryzowac (gotowa¢ od momentu za-
gotowania) okofo 5 minut.
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PRZECIER POMIDOROWY
LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

Sktadniki:

e 3 kg pomidoréw Lima
o sol
e cukier

Sposéb przygotowania:

Czyste pomidory przetozy¢ do miski i zala¢ wrzaca woda. Po ok. 4 minutach sparzone po-
midory obra¢ ze skorki, wycia¢ rowniez twarde srodki, pokroi¢ na mniejsze kawatki. Tak
przygotowane pomidory przetozy¢ do garnka. Od chwili zagotowania, mieszajac od czasu
do czasu, gotowac 30 minut na Srednim ogniu. Po tym czasie rozgotowane warzywa zblen-
dowa¢. Dodac 1 tyzke cukru i 1 ptaska tyzke soli. Zblendowane pomidory z przyprawami
gotowac jeszcze 5 minut.

Gotowy przecier przefozy¢ do stoikow. Szczelnie zakreci¢, pasteryzowac od zagotowania
15 minut.




MIELONKA W StOIKU

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”
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Sktadniki:

2 kg miesa wieprzowego (fopatka, szynka surowa)
80 dag swiezej stoniny

3 dag soli peklowej

2 dag cukru

5-6 zabkéw czosnku

0,5 tyzki suszonego majeranku
sol

pieprz mielony

Sposob przygotowania:

Mieso i stonine zemle¢ w maszynce o duzych
oczkach. Czosnek obra¢, drobno posiekac.
Zmielone mieso, sfonine, pokrojony czosnek,
cukier oraz s6l peklowa wsypac¢ do wiekszego
garnka. Doprawi¢ do smaku pieprzem, maje-
rankiem i sola, dokfadnie wszystko razem wy-
miesza¢. Odstawi¢ na co najmniej 12 godzin
do lodéwki (2-6°C).

Po tym czasie wymieszac jeszcze raz masg
kietbasiana i napetni¢ nia wyparzone stoiki
(0,5 ), do$¢ mocno ubijajac jq tyzka. Szczel-
nie zamkna¢ nowymi, wyparzonymi wieczka-
mi. Na dnie szerokiego garnka ufozy¢ Scierke, na niej poustawiac stoiki i zala¢ woda do
3/4 wysokosci. Przykry¢ garnek pokrywka i wstawi¢ na gaz. Od chwili, gdy woda zawrze,
przykreci¢ nieco ptomien i pasteryzowac¢ odpowiednio dtugo (60 minut). Nastepnie pozo-
stawic stoiki do wystudzenia w garnku, zimne ponownie pasteryzowac po 24 h (40 minut).
Tak zakonserwowane mieso mozna przechowywac¢ w lodéwce nawet przez kilka tygodni.

Po otwarciu stoika pieknie pachnie i wybornie smakuje! Lepiej niz tradycyjna kietbasa
w jelicie.

RADA
Po kolejnych 24 godzinach mozna pasteryzowac jeszcze raz przez 30 minut.

Po trzeciej pasteryzacji trwatos¢ produktu wynosi az 6 miesiecy i mozna go przechowy-
wac bez lodéwki. Doskonale nadaje sie na wycieczke lub w podréz zamiast konserw!




MIESO StOIKOWE Z GALARETKA
LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”
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Sktadniki:

e po ok. 0,5 kg schabu, szynki, karkéwki, miesa golonkowego
e 70 dag boczku chudego ze skéra

e majeranek

e czosnek

e liscie laurowe

o ziele angielskie

o sol

© pieprz

Sposob przygotowania:

Umyte mieso pokroi¢ na grube kawatki mniej
wiecej 5 x 7 cm. Dodac sél (1,8 dag na 1 kg
miesa), pieprz do smaku, 3 petne tyzki maje-
ranku oraz 5 duzych zabkéw czosnku przecis-
nietych przez praske. Dokfadnie wymieszac
mieso z przyprawami i zostawi¢ na 4 godziny
w temperaturze pokojowe;j.

Nastepnie na dno kazdego stoika dac¢ 2 zie-
la angielskie i li$¢ laurowy. Mieso przetozy¢ do
stoikoéw, do 3/4 ich wysokosci — tyzka doktad-
nie upcha¢ mieso do dna sfoika i szczelnie za-
kreci¢.

Pasteryzowa¢ pierwszego dnia 2,5 godziny
w 150°C, drugiego dnia 1,5 godziny w 150°C,
trzeciego dnia 1 godzine w 150°C z grzatka
gora/dot.

Zimne sfoiki ustawi¢ w chtfodnym miejscu (ok.
10°C).
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WYBORNY PASZTET StOIKOWY

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

Sktadniki:
e 1 kg dowolnego miesa e 0,5 kg watrébki e gatka muszkatotowa
wieprzowego bez kosci drobiowej e 1 duza cebula
(np. szynka) e 1 garé¢ suszonych e 3 duze zabki czosnku
e 0,5 kg wotowiny bez kosci grzybow lesnych o olej
(np. kark wotowy) e 5ol
e 0,5 kg ttusciejszego boczku ° pieprz
wieprzowego bez skéry i kosci o majeranek

Sposdb przygotowania:

Umyte miesa pokroi¢ dos¢ grubo, mniej wiecej 5 x 5 cm, boczek
na mniejsze kawatki ok. 3 x 3 cm. Na rozgrzang patelnie wtozy¢
potowe boczku — wytopi¢, przyrumieni¢. Rumiany boczek przefo-
zy¢ do garnka, zostawiajac ttuszcz na patelni do dalszego smazenia.
Na do$¢ duzym ogniu smazy¢ partiami mieso, by nie zdazyto pus-
ci¢ wody. Zarumienione mieso przefozy¢ do garnka z boczkiem.
Gdy na patelni bedzie mato ttuszczu, da¢ 2 porcje boczku — sma-
zy¢ dalej, przektadajac usmazone mieso do garnka.

Gdy juz wszystko bedzie usmazone, do garnka z miesem wla¢ 600 ml goracej wody. Doda¢
5 lulek ziela angielskiego, 4 licie laurowe, 1 pfaska tyzke soli. Garnek nakry¢ pokrywka i go-
towac cafos¢ na $rednim ogniu 1,5 godziny.

Gdy mieso zrobi sie mieciutkie, wytowic¢ je tyzka cedzakowa i wystudzi¢. Wczesniej namo-
czone grzyby w cieptej wodzie (ok. 200 ml) ugotowac¢ do miekkosci i wystudzic. Letnie migso,
grzyby, watrébke z cebula i czosnkiem. Do catosci dodac 1 tyzeczke pieprzu, 3 petne tyzki
majeranku, starta na drobnych oczkach tarki pofowe gatki muszkatotowej, odrobine soli i wy-
miesza¢, a nastepnie do masy miesnej wla¢ 600 ml letniego wywaru, w ktérym gotowato sie
mieso (mozna pomiesza¢ z wywarem z grzybéw dla lepszego aromatu) — zblendowac catos¢
dokfadnie na kremowa konsystencje.

Tak przygotowana mase przetozy¢ do stoikéw, zostawiajac okoto 1 cm wolny od gory. Zakreci¢
szczelnie i pasteryzowa¢ 60 minut. Pasztet jest smarowny, wilgotny i bardzo smaczny.

Przygotowanie watrobki:

e 0,5 kg watrébki drobiowej e 3 duze zabki czosnku

e 1 duza cebula e olej

Na rozgrzanym oleju usmazy¢ watrobke — na matym ogniu, bo wtedy nie pryska.

Do usmazonej watrobki doda¢ pokrojong w grubg kostke cebule oraz pokrojony w plasterki
czosnek i smazy¢ 2—3 minuty mieszajac. Po tym czasie wla¢ na patelnie ok. 50 ml goracej
wody i dusi¢ catos¢ ok. 10 minut pod przykryciem, do miekkosci cebuli.
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SYROP Z KWIATU CZARNEGO BZU
LGD , ZIEMIA PRZEMYSKA”

Sktadniki:

e 45 baldachéw kwiatéw bzu czarnego
© 2cytryny

e skérka z 2 cytryn

e 2 pfaskie tyzeczki kwasku cytrynowego
e 1,5 | przegotowanej wody

e 75 dag cukru

Sposob przygotowania:
Do stoika wlozy¢ oczyszczone kwiaty bzu, przekfadajac je cytryna i skorka z cytryny. Wsypac
kwasek cytrynowy i zala¢ chtodng, przegotowana woda. Stoik przykry¢ i odstawi¢ w ciepte,
ciemne miejsce na 2 dni.
Po uptywie tego czasu odcedzi¢, kwiaty bzu czarnego wycisna¢. Do powstatego soku wsy-
pac cukier, zamieszac i przela¢ do stoikéw. Szczelnie zakreci¢, pasteryzowac ok. 15 minut.

Tak przyrzadzone przetwory umiesci¢ w zacienionym, chtodnym miejscu. Bez pasteryzacji
sok z kwiatéw bzu mozna krétko przechowywac w lodéwece.
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OCET JABLKOWY

Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju Kniazyc
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Sktadniki:

o obierki z jabfek i gniazda nasienne — ile kto ma
e woda zrédlana lub kranowa przegotowana i ostudzona
e cukier — 4 kopiate tyzki na kazdy 1 litr wody

Sposob przygotowania:
Obierkami jabtkowymi i gniazdami nasiennymi napetnic st6j (sfoje) do 2/3 pojemnosci.
Obierzyny zala¢ postodzona woda, zostawiajac troche wolnego miejsca. Dobrze jest obcia-
zy¢ obierki talerzykiem, aby nie wyptywaty do wierzch. Naczynie nakry¢ gaza i zabezpieczy¢
gumka recepturka lub sznurkiem.
Codziennie nalezy miesza¢ nastaw
drewniana tyzka, aby nie dopusci¢
do pojawienia sie plesni, bo wte-
dy wszystko trzeba wyrzuci¢. Po ok.
3—4 tygodniach, kiedy obierki opad-
na na dno sfoika, ocet mozna odce-
dzi¢ i odstawi¢ do dojrzewania nadal
z dostepem powietrza na ok. 2 mie-
sigce lub dtuzej, kiedy na powierzch-
ni octu zrobi sie naturalny skrzep tzw.
,matka”. Dopiero wtedy ocet mozna
zla¢ do butelek i zakrecic.

Nastaw nalezy ustawi¢ w cieptym,
ale ciemnym miejscu. Obierane jabt-
ka powinny by¢ zdrowe. Przygotowa-
nie nastawu zajmuje nie wiecej niz
15-20 minut oraz przez 3—4 tygo-
dnie codziennie kilka minut. Prawid-
towo wykonany ocet powinien mie¢
przyjemny zapach jabtek.

Ocet jabtkowy zawiera m.in. amino-
kwasy, pektyny, niewielkie ilosci
sktadnikéw mineralnych i witamin;
sod, potas, fosfor, zelazo, magnez
i waph oraz wit. C, B1, B2, B3, B6,
kwas foliowy.
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SYROP ZE SWIEZE) MIETY
LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

Sktadniki:

e 1,5 wody

© 3/4 kg cukru

e sok z 2-3 cytryn lub 2 dag kwasku cytrynowego

o galazki miety ok. 20-25 szt. (im wiecej gatazek, tym bardziej aromatyczny smak)

Sposéb przygotowania:

Do garnka wla¢ wode, wsypa¢ cukier i wymiesza¢. Nastepnie dodac sok z cytryn lub kwa-
sek cytrynowy i umyte gatazki miety. Garnek zostawi¢ na kilka godzin, najlepiej na noc.
Nastepnie zawarto$¢ garnka zagotowac. Z wrzatku wyja¢ miete. Powstaty ptyn przela¢ do
stoiczkéw. Pasteryzowac od zagotowania 5-10 minut.




MIODEK Z MNISZKA LEKARSKIEGO

LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”
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Sktadniki:

[4 stoiczki o pojemnosci

200 ml kazdy]

e 500 gféwek kwiatu mniszka lekarskiego
(same pfatki lub cafe gtowki — wowczas
bedzie bardziej goryczkowy)

e 1 kg cukru

© 1-2 cytryny

e 1l wody

Sposdb przygotowania:

Kwiatki mniszka roztozy¢ na duzych
biatych kartkach lub obrusie na dwo-
rze i pozostawic¢ na 2-3 godziny, aby
z kwiatkéw wyszty robaczki. Po czym
nalezy przegladna¢ kazdy z kwiatkow,
sprawdzajac, czy nie ma w nich jeszcze
jakichs zyjatek.

Oczyszczone platki kwiatkdw przefozy¢ do garnka, zala¢ 1 | wody i gotowa¢ 20 minut od
zagotowania. Zdjac¢ garnek z ognia i odstawi¢ na 24 godziny w chfodne miejsce.
Nastepnego dnia odcedzi¢ ptyn przez sitko lub gaze do czystego garnka, dokfadnie odciska-
jac kwiatki. Ptyn powinien by¢ klarowny i czysty.

Do oczyszczonego soku dodac cukier, sok wycisniety (przez sitko) z cytryn i catos¢ doktadnie
wymiesza¢. Gotowac bez przykrycia na niewielkim ogniu przez ok. 2 godziny, od czasu do
czasu mieszajac, az syrop zmieni kolor na miodowy i zgestnieje.

Goracy syrop przela¢ do suchych, wczesniej wyparzonych stoiczkéw i doktadnie zakrecic.
Odstawi¢ na gazete, przykry¢ recznikiem i pozostawi¢ do ostygniecia.
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DZEM Z CUKINII
LGD ,ZIEMIA PRZEMYSKA”

Sktadniki:

e 5 kg cukinii obranej i wydrazonej
e 1 kg cukru

e 4 opakowania galaretki cytrynowej
e sok i skérka z 2 cytryn

Sposéb przygotowania:
Starta cukinie gotowac na matym ogniu przez ok. 2 godziny do miekkosci. Pod koniec go-

towania doda¢ cukier, galaretki, sok i skorke z cytryny. Gotowac jeszcze 30 minut. Goraca
mase wlozy¢ do stoikéw, szczelnie zamkna¢ i odwrécic.

Gdy dzem jest w pomieszczeniu o temperaturze pokojowej, ma rzadka konsystencje, gdy
trzymamy go w lodéwce, tadnie sie $cina i przyjmuje forme galaretki.
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NUTELLA ZE SLIWEK
LGD , ZIEMIA PRZEMYSKA”

Sktadniki:
(zwiekszaj proporcje dowolnie w zaleznosci od zapotrzebowania):

o 1 kg sliwek wegierek
e 1 szklanka cukru (ok. 22 dag) lub wedle uznania
e 7 dag kakao
e 31yzki octu

Sposdb przygotowania:

Sliwki umy¢, osuszy¢, pozbawi¢
ogonkoéw, przeciaé¢ na potowki
i wyciagna¢ z nich pestki.

Owoce razem z cukrem i octem
umiesci¢ w wysokim garnku z gru-
bym dnem, miesza¢ drewniana tyz-
ka i odstawi¢ na kilka godzin (mozna
na cala noc), zeby Sliwki puscity sok.
Po tym czasie garnek ze Sliwkami
ustawi¢ na matym ogniu, nie otwie-
rajac garnka i nie mieszajac przez
godzine. Dodany ocet powoduje,
ze Sliwki nie powinny sie przypali¢,
jednak jesli zaczniemy szybciej mie-
szac, to nalezy juz pilnowa¢, aby nie przypali¢ owocow. Po tym czasie Sliwki powinny zacza¢
sie rozpadac i nalezy miesza¢ od czasu do czasu.

Jedli sliwki nie rozgotuja sie, mozna zmiksowac je w garnku za pomoca recznego blen-
dera na gtadki mus i ponownie ustawi¢ na ogniu. Doda¢ cukier i dusi¢ przez kolejne
30-35 minut, ponownie czesto mieszajac (uwaga: przez dodatek cukru masa fatwo sie
przypala).

Na mniej wiecej 5 minut przed koricem gotowania, do gestego musu ze sliwek dodac prze-
siane kakao. Miesza¢ do rozpuszczenia i polaczenia sie wszystkich sktadnikow (uwaga: masa
istotnie zgestnieje).

Goraca ,nutelle” ze sliwek przela¢ do czystych, wyparzonych stoikow. Porzadnie je zakreci¢
i ustawi¢ na 5 minut na wieczkach. Po tym czasie obrécic.

Sliwkowa ,nutella” jest od razu gotowa do jedzenia, ale po zamknieciu w sfoikach mozna
ja przechowywac jeszcze przez okoto rok, tak jak zwykte powidta sliwkowe.
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MARMOLADA JABLKOWO-MALINOWA
Sabina Urban
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Sktadniki:

o 1 kg jabtek

e 10 tyzek wody
e 0,5 kg malin

e 1 kg cukru

Sposob przygotowania:

Jabtka optuka¢, obra¢, usuna¢ gniazda
nasienne i pokroi¢ w plasterki, przeto-
zy¢ do garnka, a na spod dac 10 tyzek
wody i smazy¢ na matym ogniu, cze-
sto mieszajac, aby sie nie przypality.
Gdy jabtka zmienia kolor i rozsypia
sie podczas smazenia, doda¢ maliny,
chwile gotujac na matym ogniu, nie
przerywajac mieszania.

Zasypac cukrem i smazy¢ do momen-
tu rozpuszczenia sie cukru. Dzem od-
stawi¢ do nastepnego dnia. Na drugi
dzien rozgrzac¢ juz prawie gotowa
marmolade i smazy¢ jeszcze okoto
dwdch godzin na matym ogniu, caty
czas mieszajac, az do catkowitego
zgestnienia. Goracy dzem przetozyc
do stoikéw. Zamkna¢ je, odstawi¢ do
wystudzenia do géry dnem.
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DZEM Z CZARNE) PORZECZKI
LGD , ZIEMIA PRZEMYSKA”

Sktadniki:

e 1 kg czarnych porzeczek
e 0,5 kg cukru

Sposé6b przygotowania:

Czarne porzeczki wlozy¢ do szerokiego, ptaskiego rondla. Wla¢ odrobine wody (tylko tro-
che, na dno, aby owoce sie nie przypality) i podgrzewac pod przykryciem, az sie zagotuja
i nieco odparuja.

Gdy owoce puszcza sok, odkry¢ garnek i od tej pory gotowa¢ na matym ogniu, az masa
owocowa zmniejszy objetos¢ co najmniej o 1/3. Proces odparowywania mozna roztozy¢ na
2 razy, tzn. zostawi¢ mase do ostudzenia i podgotowac ja jeszcze nastepnego dnia.

Gdy masa zgestnieje, doda¢ cukier. Wtedy zrobi sie znowu rzadsza, odparowac wiec jeszcze
nieco wody, czesto mieszajac, by dzem sie nie przypalit.

Gdy zrobi sie tak gesty, ze masa przedzielona tyzka nie od razu zlewa sie z powrotem, moz-
na naktada¢ dzem do stoikéw. Stoiki powinny by¢ doktadnie umyte i wyparzone, nakretki
— przetarte spirytusem.

Dzem porzeczkowy naktada¢ do stoikéw, zakreci¢, odwréci¢ wieczkami w dét i zostawi¢
do ostygniecia.
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ORZECHY W MIODZIE

Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadabrowie

Sktadniki:

© 0,5 | miodu

e 1 garé¢ tuskanych pistacji bez soli
e 1 gars¢ orzechéw wioskich

e 1 gars¢ migdatow ze skorka

e 1 gars¢ orzechéw laskowych

e 1 gars¢ nerkowcow

Sposob przygotowania:

Na suchej patelni podprazy¢ przez chwile na matym ogniu orzechy, uwazajac, aby sie nie
przypality. Wystudzi¢. W fadnym stoiczku uktada¢ warstwami orzechy, lekko ugniatajac, aby
utworzyty kolorowe warstwy.

Catos¢ lekko zalewac ptynnym miodem, tak aby nie naruszy¢ warstw.
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PACHNACE MIGDALY

Stowarzyszenie Aktywni Razem Zadabrowie

Sktadniki:

e 2 szklanki migdatéw (najlepsze ze skérka)
e 3 tyzki oleju rzepakowego

e szczypta soli

1 tyzeczka ostrej papryki

0,5 tyzeczki cynamonu

0,5 tyzeczki gatki muszkatofowej

0,5 tyzeczki mielonych gozdzikéw

Sposé6b przygotowania:

Wszystkie przyprawy oprocz soli wymieszac¢, wsypac na suchg patelnie i podprazy¢ chwi-
le na matym ogniu. Gdy przyprawy zaczna pachnie¢, zdja¢ z ognia — dodac sél, dola¢
olej i dorzuci¢ migdaty. Wszystko razem dokfadnie wymiesza¢, tak aby przyprawy oblepity
migdaty.

Naczynie zaroodporne wytozy¢ papierem do pieczenia i wsypa¢ migdaty.

Piec w piekarniku w temp. 180°C przez 20-25 minut.

Po 15 minutach pieczenia zamiesza¢ migdaty. Po upieczeniu wystudzi¢, zapakowac¢ do de-
koracyjnych woreczkéw lub pudetek.
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NALEWKA PORZECZKOWA
KGW Krasiczyn

Sktadniki:

© 100 szt. lisci z czarnej porzeczki

e 0,5 kg czerwonej porzeczki

e 0,5 kg czarnej porzeczki

o 2,5 szklanki cukru

e 3 tyzeczki kwasku cytrynowego

e 3 szklanki wodki lub 1,5 szklanki spirytusu

Sposéb przygotowania:

Liscie i porzeczki gotowac 30 minut. Po ugotowaniu odstawi¢ do ostygniecia, a nastepnie
przecedzi¢. Doda¢ cukier i kwasek cytrynowy. Gotowa¢ przez 5 minut. Zostawi¢ do catko-
witego wystudzenia. Gdy wystygnie, dodac alkohol i rozla¢ do butelek.
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NALEWKA PIGWOWKA

Elzbieta Kadziotka
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Sktadniki:

e 1 kg owocow pigwy

e 12,5 dag cukru krysztatu
© 0,5 | spirytusu

Sposob przygotowania:

Umy¢ dojrzate owoce i pokroi¢ w plastry. Plastry pigwy wrzuci¢ do stoja, zasypac cu-
krem, przetrzasnac, zakrecic st6j i odstawi¢ na 2 dni, najlepiej w ciemne miejsce. Po upty-
wie 2 dni zawarto$¢ stoja zala¢ spirytusem, zakrecic st6j i ponownie odstawi¢ tym razem
na 6 tygodni w ciemne miejsce. Po 6 tygodniach delikatnie zla¢ nalewke do butelek, za-
kreci¢ butelki i odstawi¢ w ciemne miejsce. Juz od tego momentu nalewka jest gotowa do
spozycia.
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