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Powiatowe Centrum Os$wiaty jako realizgt.gr projektu dziekuje

za pomoc w jego realizacji Gminie Koscierzyna,
a za stowo wstepne do publikacji P. Bozenie Ugowskiej, -
Prezesowi Zrzeszenia Kaszubsko-Pomorskiego oddz. w Nowej Karczmie
KAPITAL LUDZKI a N
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Publikacja wspétfinansowana ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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KASZUBY
OD KUCHNI

»Kuchnia Kaszubska oknem na $wiat” - pod takim tytulem zrealizowany zostat projekt Powiatu Koscierskiego
w ramach dofinansowania z Unii Europejskiej, skierowany do 12 niepelnosprawnych uczniéw Powiatowego
Zespolu Szkot Nr 2 w Koécierzynie z klasy I i II uczacych sie w kierunku kucharza malej gastronomii
i 12 uczniéw Technikum o kierunku kucharz z Powiatowego Zespotu Szkét Nr 1 w Koscierzynie.

Celem projektu byto umozliwienie uczniom, w ciggu 5 miesiecy, poszerzenia wiedzy, w tym praktycznej,
w zakresie wykorzystania nowoczesnej infrastruktury gastronomicznej w tworzeniu potraw kuchni kaszubskiej
i nabycie dodatkowych uprawnien zawodowych. Uczniowie odbyli 10 warsztatéw kulinarnych kuchni
kaszubskiej, przygotowujac ponad 40 potraw z Listy Produktéw Tradycyjnych Wojewodztwa Pomorskiego.
Przygotowali potrawy na degustacje i wyjechali na prezentacje kuchni kaszubskiej do Gimnazjum w Wielkim
Klinczu oraz na Swigto Produktu Tradycyjnego do Oliwy. W celu poznania korzeni kultury kaszubskiej
odwiedzili rowniez Muzeum Kaszubski Park Etnograficzny we Wdzydzach Kiszewskich. Wszyscy uczestniczyli
w szkoleniu HACCP i otrzymali dodatkowe uprawnienia. Ostatnim etapem realizacji projektu bylo opracowanie
i druk mini ksigzki kucharskiej ,,Kaszuby od Kuchni”

Partnerem projektu byta Gmina Ko$cierzyna.

Projekt byt odpowiedzig na konkurs 01/POKL/9.5/2011 Priorytet IX. Rozwoj wyksztalcenia i kompetencji
w regionach, Dziatanie 9.5. Oddolne inicjatywy edukacyjne na obszarach wiejskich. Projekt wspotfinansowany
w kwocie 49,8 tys. zk. ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.”
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~Reébocé zéjg z rib, Lesocé z grzib”

w pierwszej kolejnosci na my$l przychodzi wymiar turystyczny: zabytki, natura, dziedzictwo

kultury materialnej i duchowej. Coraz czesciej, do czego sklaniaja réwniez popularne
telewizyjne programy kulinarne, poznajemy dang kraine poprzez rozsmakowanie si¢ w niej, odejscie
od przyzwyczajenn kulinarnych wlasnego stotu i rozkoszowanie si¢ niespodziankami zawartosci talerzy
o nieznanych, czesto abstrakcyjnych lub egzotycznych nazwach.

Przytoczone na wstepie przystowie jest pewnego rodzaju przyczynkiem do zobrazowania Kaszub
kuchnig regionalng. Nalezy zaznaczy¢, ze jest ona tak zréznicowana, jak zréznicowane sg Kaszuby, mimo
niewielkiej powierzchni. Rybotdéwstwo, tak morskie jak i jeziorne, wplynelo na wielo$¢ i réznorodno$é¢ dan
z ryb. Przyrzadzano je na wiele sposobéw, smazac, gotujac, doprawiajac octem, $mietana, dodajac do salatek,
a nawet jajecznicy. Ryby solone, gtéwnie $ledzie, stanowily podstawe Zywienia w piatki i w okresie Wielkiego
Postu, kiedy to praktycznie nie jedzono miesa. S61 w dawnych czasach, gdy nie znano lodéwek i zamrazarek,
byta podstawowym $rodkiem konserwacji, pozwalajagcym na przechowywanie zywnoéci przez dtugi czas.

Mieso traktowane bylo jako rarytas i zazwyczaj jadano je podczas niedzielnych obiadow, w czasie rodzinnych
uroczysto$ci badz z okazji przyjazdu gosci (powszechnie znane jest przystowie, dajace obraz dawnego skromnego
zycia ludzi: Jezlé biédok jé kuira, tej abo biédok je chori, abo kiira béta na zdechnienim”). Wsréd migsnych dan,
najwiekszg rozmaitoscia wyrdzniaja sie potrawy z drobiu: gesi, kaczek, kur, ze stynng okrasg z gesiny na czele.
Wieprzowina i wolowina rzadko goscily na stole, Zazwyczaj $winiobicie odbywalo sie w okresie $wigtecznym, z
okazji duzych uroczystosci, typu wesele albo przed najciezszymi pracami polowymi (zniwa, wykopki, mtécka),
kiedy to sasiedzi wzajemnie pomagali sobie, a jedyna zaplata byl positek. Po uboju, kazda czastka zwierzecia
byla wykorzystana i przerobiona: migso solono, wedzono, gotowano lub przerabiano na kielbasy, z podrobéw
przygotowywano watrobianke i kaszanke, a ze skory, kosci, podgardla i nég gotowano zylc (galarete).

Tereny lesne, a wiec gospodarczo ubogie, obdarowywaty bogactwem runa lesnego: grzyby, jagody, boréwki,
zurawiny, ktore catymi rodzinami zbierano, a przechowywano zazwyczaj w postaci suszonej, pézniej réwniez
jako zaprawy w stoikach. Grzyby, mimo niewielkich wartoéci odzywczych, dla ich waloréw zapachowych
i podniebiennych, zawsze byly traktowane jako przysmak, stad tez przygotowywano je ze szczegdlng
starannoscia.

Podstawa cieplych dan byly zupy, najczeéciej geste i pozywne, gdyz obiady byly jednodaniowe. Tu mozna
wyrézni¢ pewng sezonowo$é, w zaleznosci od por roku, a co za tym idzie dostepnosci produktow. W okresie
letnim i jesienig byly to zazwyczaj zupy warzywne i owocowe, zimg - zacierki, zupy z suszonych owocow
i grzybow, a takze warzyw kiszonych oraz na bazie grochu i fasoli. Najtrudniejszy byt okres wiosenny, gdy
pokonczyly si¢ zapasy. Wowczas najczesciej na stole goscily kartoflanka na przemian z zZurem.

Mimo, ze kaszubska kuchnia nie jest ani wykwintna, ani skomplikowana, nie mozna powiedzie¢, zeby byta
niesmaczna, a tym bardziej niewyszukana. Gospodynie na wszelkie sposoby staraty si¢ wykorzystywac¢ dostepne
im produkty, by urozmaica¢ proste, czgsto skromne jedzenie.

Nie mozna zapomnie¢, ze chleb byt pieczony w kazdym domu, z maki pochodzacej z wyhodowanego
ziarna. Kazdy gospodarz posiadal tez krowe, zwang czesto zywicielka. Mleko bylo powszechnie
wykorzystywane jako sktadnik wielu potraw, zaréwno $wieze, jak i zsiadle, $mietane wykorzystywano
do produkcji masta, a maslanka byla doskonatym napojem i dodatkiem do zup.

Obecnie wszelkie kuchnie regionalne, a wiec i kaszubska, z uwagi na dostepnos¢ wielu produktow,
szczegolnie przypraw, przechodza swoista metamorfoze modyfikacyjna, dba sie roéwniez o estetyke
podawania dan, przygotowuje pickne dekoracje, niemniej nadal ich istot¢ stanowig przekazywane
z pokolenia na pokolenie przepisy, bazujace na naturalnych skiadnikach. Oddajmy wiec glos smakom
i zapachom Kaszub, rozsmakujmy sie w tej krainie, a z pewnoscia w jej woni i barwach odnajdziemy urode pol
ilak, dojrzewajacych zb6z i ziot, szumiacy w lesie wiatr, potyskujaca srebrzyscie ton fal. ..

Boze przezegnoj!

Wiele jest sposobow na poznawanie krajow, regiondw, poszczegdlnych miejsc. Zazwyczaj



Skladniki:

« 1 kg kapusty kiszonej

o 1 kg kapusty $wiezej

« 20 dag boczku wedzonego
« 50 dag wedzonej kietbasy
« 2 cebule

« grzyby suszone

o li$¢ laurowy

« ziele angielskie

* pieprz

o 56l

« cukier

« 1 maly przecier pomidorowy
« kompot z wisni z pestkami

o

Wykonanie

Potrzebne wyposazenie:
« patelnia

o 1 garnek 3-litrowy

« 1 garnek podwojnej

Boczek pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ razem z pokrojong | g:ile(:lggi?o'enia
cebulg. Kiszong kapuste pokroi¢ i gotowa¢ w garnku wraz | 062 )

z podsmazonym boczkiem i cebula, liSciem laurowym,

. e o lyzka drewniana
zielem angielskim, pieprzem.

W drugim garnku podgotowaé do migkkos$ci poszatkowana
kapuste $wiezg z grzybami i solg do smaku. Nast¢pnie
polaczy¢ obie kapusty, doda¢ przecier pomidorowy, pokrojong w szersze plasterki wedzona
kielbase i gotowac jeszcze przez godzing. Pozostawi¢ do nastepnego dnia, nastepnie doda¢ do
kapusty kompot z wiéni i gotowa¢ ponownie godzing. Sprawdzi¢ czy bigos jest doprawiony,
jesli nie dodac jeszcze sol, cukier czy tez pieprz. Najlepszy bigos jest odgrzewany kilkakrotnie
wiec proponuje pozostawic go jeszcze do nastgpnego dnia i znéw podgrzewac % godziny.

Waine:
Uwaga na pestki z wiéni!

Wazne: i
Dla wprawionych
 w pieczeniu chleba!
Mozna dodaé do ciasta
chlebowego w stosunku
1:4 gotowanych zmie-
lonych ziemniakéw do
magki. Nalezy pamietac
wtedy o stosownym
zmniejszeniu ilosci
wody.
Jezeli do wymieszania
ciasta stosujemy robot
usi by¢ przystosowany
'g ciasta chlebowego np.
 mikser lﬁ;itchen Aid
- z hakiem) musimy
el Omlndtie

o L e ™

Wykonanie

Zmiesza¢ w misce maki, otreby i pestki. W dzbanku z ciepta
woda rozpusci¢ drozdze, sol, cukier i doda¢ olej. Wla¢ zaczyn
do maki i doktadnie wymiesza¢, a nastepnie przykry¢ $ciereczka. Pozostawi¢ do wyro$niecia
w cieptym miejscu. Gdy ciasto zwiekszy dwukrotnie swoja objeto$¢ sklepaé je, podzieli¢ na
dwie czesci i przelozy¢ do nasmarowanych olejem blaszek. Przykry¢ ponownie $ciereczka
i pozostawi¢ do wyroéniecia. Gdy ciasto ,wyjdzie” ponad blaszki wlozy¢ do piekarnika nasta-
wionego na 180°C na 1 godzine.

Po godzinie wyciagna¢ z piekarnika, posmarowac wierzch chleba woda, wyciagna¢ chleb z
blaszek na $ciereczke i pozostawi¢ do odparowania.

Skladniki: Potrzebne wyposazenie:

« 50 dag maki pszennej « 2 blaszki podtuzne babkowe
+ 20 dag maki zytniej « waga kuchenna

o gar§¢ otrebow . miska

« gars$¢ pestek ze stonecznika, « dzbanek

dyni, sezamu ka d .

« Y5 kostki drozdzy : lyz a rewm-ana

« 2 lyiki oleju « §ciereczka Iniana

« ¥ litra cieplej wody + pgdzelek

o 11 1/2 tyzeczki soli
« Y4 tyzeczki cukru




7,0 Cytronszpajza

Skladniki:

« 2 jajka

« 5 dag cukru

« 1 duza cytryna
« 8 g zelatyny

Potrzebne wyposazenie:
« mikser z koficdwkami
do ubijania
« miska
« szklanka 250 ml

Wykonanie

Cytryne umy¢, sparzy¢, zetrze¢ skorke. Zelatyne namoczy¢ w % szkl. zimnej wody, a gdy na-
pecznieje szklanke wlozy¢ do garnuszka z woda i podgrzewa¢ do rozpuszczenia. Jajka sparzyé,
oddzieli¢ zéttka od biatek. Zottka utrze¢ z cukrem na puszysta mase, biatka ubi¢ na sztywno.
Do z6ttek dodacé skorke i sok z cytryny, rozpuszczong zelatyne oraz piane z biatek i delikatnie
wymieszaé. Wyporcjowaé do salaterek, schtodzi¢, udekorowa¢ plasterkiem z cytryny.

Wazne:
Pamigtajmy aby Scierad z cytryny tylko zottg czesé cytryny,,
poniewaz biala daje gorzki posmak.

Czernina z kluskami lanymi

— Sktadniki:

« 50 dag korpusa z gesi lub kaczki

« 150 ml krwi z gesi lub kaczki

« 20 dag wloszczyzny (marchew,
pietruszka seler, por)

o 1 czubata tyzka maki pszennej

« 2 1. wody

« kompot z gruszek

« kompot z wegierek

o 501

* pieprz

« ocet i cukier do smaku

Kluski:

« 1 szkl. maki pszennej
« 3 jajka

« 4 ml wody

Potrzebne wyposazenie:

« garnek do gotowania zupy

« miseczka do rozrobienia masy
na kluski

« nozyk do obierania warzyw

« trzepaczka

. 1yika

Wykonanie

Migso, warzywa umy¢ i oczysci¢. Korpus wlozy¢ do zimnej wody, doda¢ ziele, lis¢ i go-
towa¢ na wolnym ogniu. Doda¢ wloszczyzne pokrajang w wigksze czastki. Gdy wy-
war bedzie gotowy wyja¢ korpus i wloszczyzne. Z maki, jajek, wody i szczypty soli
wymiesza¢ ciasto na kluski lane. Ciasto powinno mie¢ konsystencje gestej $mieta-
ny. Na gotujacy wywar la¢ kluski. Korpus obra¢ z miesa, a nastepnie dodaé do zupy
z marchewka, pietruszka i selerem. Krew rozmiesza¢ dokfadnie z czubaty tyzka maki
i odrobing wody i doda¢ do zupy, zagotowa¢. Doda¢ owoce z kompotu i soku do smaku.

Wazne:

Do zupy mozemy dodac kompot z wisni

lub wczesniej podgotowane suszone sliwki.
=




Frykasy z kury z ryzem

Skladniki:

« V2 kury rosotowej

« 20 dag wloszczyzny
(marchew; pietruszka, seler, por)

« 2 szklanki ryzu bialego
dtugoziarnistego
(+4 szklanki wody)

o 15 dag masta

« 3 lyzki maki pszennej

o 2 70ltka

« 5 dag rodzynek

« 100 ml $mietany

« 1 cytryna

« 561, cukier do smaku

Potrzebne wyposazenie:

« garnek do gotowania rosotu
« garnek do gotowania ryzu

« maly garnek do sosu

« szklanka 250 ml
Wykonanie  lyzka

Kure i warzywa umy¢. Kure wstawi¢ do wrzacej, osolonej | . trzepaczka

wody i gotowaé wolno, aby rosot nie byl metny. W poto-

wie gotowania doda¢ wloszczyzne i gotowa¢ do miekkosci.

Doprawic sola jesli trzeba.

Bialy sos:

W garnuszku rozpusci¢ 10 dkg masta, doda¢ make i wymiesza¢. Nastgpnie dodaé ok. 2 szklan-
ki czystego rosotu i zagotowa¢. Smietanke wymiesza¢ z Z6ltkami, zahartowa¢ i polaczyé z sosem.
Doprawi¢ do smaku solg, sokiem z cytryny i cukrem (stodko-kwasno). Na koniec dodaé rodzynki.
Ryz:

Ryz odmierzy¢, oplukac i zala¢ wrzaca woda (2 krotna objeto$¢ ryzu). Osoli¢, dodaé 5 dkg
masta i gotowa¢, az ryz wchlonie wode . Nastepnie wstawi¢ garnek do piekarnika (80 stopni
10 min) lub pod pierzyng aby zmigkt. Wyporcjowa¢ danie, dekorujac zielening, cytryna i go-
towang marchewka.

Wazne: )
Smacznym dodatkiem do potrawki z kury jest agrest z kompotu,
ktorym posypuje sie potrawe.

Galaretka z kwasnego mleka

N

Wykonanie

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie, a nastepnie uptynnié
w kapieli wodnej. Mleko zsiadle rozmieszaé trzepaczka,
dodac¢ cukier i rozpuszczong zelatyng, dokfadnie rozmie-
sza¢. Galaretke wyporcjowaé do kompotierek, pozostawi¢
do zastygniecia.

Truskawki umy¢, odszyputkowaé. Zmiksowa¢ z cukrem.
Powierzchnie¢ pola¢ musem z truskawek.

Skladniki:
« 0,51 zsiadtego mleka
« 6 dag cukru pudru
« 1 cukier waniliowy
« 1,5 lyzki zelatyny
+ 6 lyzek wody
« 25 dag truskawki kaszubskiej
o 4 lyzki cukru

Potrzebne wyposazenie:
o szklanka

o trzepaczka lub mikser

« miska do ubijania

o blender

o kompotierki
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Golce ze szmurowang kapusta

Skladniki:

Golce:

« 1 litr wody

« 1 kg ziemniakéw

« 10 dag boczku

« 200 g cebuli

« 2 lyzki maki pszennej
lub zytniej

« szczypta soli

Szmurowana kapusta:

« 1 kg kapusty kiszonej

« 2 cebule

« 30 dag boczku wedzonego
« lis¢ laurowy

« ziele angielskie

« pieprz, sdl, cukier

Wykonanie Potrzebne wyposazenie:
Golce: « 2 garnki

Obrane ziemniaki utrzec na tarce i wycisna¢ przez ptécienng | | tarka do ziemniakéw
szmatke, dodaé make i wyrobi¢, potem formowa¢ podtuzne | patelnia

kluski réznej wielkoci. « stolnica

Wrzuca¢ je do wrzacej osolonej wody. Po wyplynieciu | |, 45

klusek, gotowa¢ tak dlugo az beda miekkie. « lyzka
Boczek pokroi¢ i podsmazy¢ na patelni, a nastgpnie doda¢
pokrojona w kostke cebule.

Po ugotowaniu klusek nalezy obla¢ je stopionym boczkiem.

Szmurowana kapusta

Gotowaé kapuste w garnku poczatkowo bez przykrycia, okoto 10 min. Nastgpnie kapuste
przykry¢ i gotowa¢ do migkkosci. Na patelni podsmazy¢ pokrojong w drobna kostke wedzona
stonine lub boczek razem z cebula. Nastgpnie boczek i cebule doda¢ do kapusty razem
z przyprawami: sola, pieprzem, zielem angielskim, listkiem laurowym, i gotowaé do
miekkoéci.

Wazne:
Kapuste mozna zagescic zasmazkg z maki, thuszczu wieprzowego i vivody.

Grochowianki z ciasta drozdzowe

Skladniki:

« 4 szkl. maki pszennej

« % kostki margaryny

« ¥ kostki drozdzy

« 2 szkl. mleka

« 2jajka il zottko

o 4 tyzki cukru

« 1 cukier waniliowy

« olej rzepakowy do smazenia
« cukier puder do posypania
« 1 tyzka spirytusu

« szczypta soli

Potrzebne wyposazenie:
« miska do wyrobienia ciasta
« mikser z koicéwkami
do ubijania
« szklanka 250 ml
. {kaa
« garnuszek
« stolnica, watek
e n6Z
« lyzka cedzakowa
« gleboka patelnia

Wykonanie

Drozdze rozkruszy¢, dodaé cukier wanilinowy, polowe lekko podgrzanego mleka i 3 tyzki maki,
zrobi¢ rozczyn i odstawi¢ do wyroéniecia. Jajka ubi¢ z pozostalym cukrem. Make przesia¢,
doda¢ mase jajeczng, mleko, spirytus, sol i wyrobi¢ ciasto. Pod koniec wyrabiania doda¢
tluszcz. Ciasto zostawi¢ do wyroéniecia, wylozy¢ na stolnice posypana maka i uformowaé
faworki. Jak podrosng smazy¢ na rozgrzanym oleju, posypaé cukrem pudrem.

Wazne:
Usmazone grochowianki uktadamy na papierowy recznik
aby wchiongt on pozostatosé oleju.

11



Karmonada z pieczonymi ziemniakami

i surowka z mlodej kapusty

Wykonanie

Schab lekko rozklepa¢ - 1,5 cm, pozostawiajac przylegajaca
kos¢. Przyprawi¢ solg i pieprzem. Obtoczy¢é w mace
i smazy¢ na rozgrzanym smalcu.

Boczek (kietbase) pokroi¢ w stupki. Podsmazy¢ na zloto
na patelni na niewielkiej iloéci ttuszczu. Cebule obraé
i pokroi¢ w piodrka, zeszkli¢ na patelni. Ziemniaki obrac,
pokroi¢ w stupki, doda¢ do boczku. Posypa¢ przyprawa do
ziemniakow, sola i pieprzem. Patelni¢ przykry¢, zmniejszy¢
gaz i powoli smazy¢ co jaki$ czas mieszajac.

Kapuste poszatkowa¢, doda¢ utartg marchewke, pokrojony
koperek doprawi¢ sola, cukrem, pieprzem i sokiem
z cytryny, wymieszac z olejem lub oliwa.

Skladniki:

« 4 plastry schabu z koscia
« 501, pieprz

o 4 tyzki maki

« smalec

« 1,5 kg ziemniakéw
ugotowanych w mundurkach
« 40 dag boczku wedzonego
o 1-2 cebule
« 501, pieprz, przyprawa
do ziemniakéw

« 1 mloda mata kapusta

« 2 marchewki

« koperek

« 501, pieprz, cukier do smaku

« sok z cytryny
« olej lub oliwa

Potrzebne wyposazenie:
« deska do krojenia

« thuczek

« patelnia

« talerz

« miska do suréwki

« widelec

Skladniki:

* 4 jajka

« 1,5 szklanki cukru

« 1 szklanka oleju kujawskiego

« 2 szklanki maki tortowej

« 1 lyzeczka proszku
do pieczenia

o 1 lyzeczka sody

« 2 lyzeczki cynamonu

« 2 szklanki startej na drobnych
oczkach marchwi

« 10 dag orzechéw wtoskich

« cukier puder na lukier

o 2 tyzeczki soku z cytryny

« woda

Potrzebne wyposazenie:
« mikser z koncéwkami
do ubijania
« wysoka miska
do przygotowania ciasta
« miska do sypkich produktéw
e nbz
o tyzka
« deska do krojenia
« szklanka o pojemnosci 250 ml
« duza tortownica

Wazne:

Aby lukier si¢ nie kruszyt nalezy
go przygotowac z dodatkiem
gotujgcej wody.

Wykonanie

Ubi¢ biatka, nastepnie dodad cukier i zo6ltka i ubic tak,
by masa nie miala grudek cukru. Nastepnie doda¢ olej,
make zmieszang z proszkiem, soda i cynamonem ciagle
mieszajac. Do tak przygotowanej masy dodaé starta
marchew i pokrojone orzechy i wymiesza¢

Piec w okraglej tortownicy, wysmarowanej olejem,
w temperaturze ok. 180 stopni C.

Lukier przygotowa¢ z cukru pudru, soku z cytryny
igotujacej wody. Musi mie¢ konsystencje gestej $mietany.
Po wyciagnieciu z piekarnika polukrowac.

13



Kiszka kaszubska

Wykonanie

Kasze odmierzy¢ i gotowa¢ na poéttwardo 10 min.
w 2 szklankach osolonej wody. Ziemniaki zetrze¢ na tarce
z malymi oczkami, odcedzi¢. Do masy ziemniaczano-
gryczanej doda¢ jaja, posiekana cebule, pieprz, sol
i dokladnie wyrobi¢ mase, naklada¢ w specjalne woreczki
o $rednicy kietbasy krakowskiej. Parzy¢ w wodzie osolonej
z przyprawami okolo 1 godz., nastgpnie wyjac¢ i zanurzy¢ w
zimnej wodzie dla zahartowania. Przed podaniem pokroi¢
na grube plastry i obsmazy¢ na stopionej stoninie, podawa¢
z duszong kapusta.

14

Skladniki:

« 1 kg ziemniakéw

« 1 szklanka kaszy gryczanej
« 3jaja

« 25 dag stoniny wedzonej

« 2 cebule

« lis¢ laurowy

« ziele angielskie

« pieprz, sol

Potrzebne wyposazenie:
« garnek

« szklanka 250 ml

« miska do wyrobienia masy
« plocienne woreczki

o tyzka

o tyzka cedzakowa

Skladniki:

« 20 dag fileta z dorsza

« 1 jajko

« mleko do namoczenia butki
« pol czerstwej bulki

o 2 tyzki bulki tartej

« maka pszenna do obtaczania
« olej rzepakowy do smazenia
o % peczka wloszczyzny

« 1 cebula

o 56l

« pieprz

« ziele angielskie

o 1i$¢ laurowy

o 3 tyzki $mietany kwasénej

Potrzebne wyposazenie:

« maszynka do mielenia

« deska do krojenia
Wykonanie « miseczka do wyrobienia
Filet optukad, usunaé skore, przemieli¢ przez maszynke rybnej masy

wraz z namoczong i odciénietg butka. Do masy doda¢ = «lyzka

pot cebuli pokrojonej w kostke i zeszklonej na ttuszczu, | « nozyk

jajko, butke tartg. Nastepnie przyprawic solg i pieprzem. |« duza filizanka
Z masy uformowaé 8 réwnych klopsikéw, otoczyé w | e patelnia
mace i usmazy¢ na rozgrzanym thuszczu. « maly garnek
Przeprowadzi¢ wstgpng obrobke wloszczyzny, zetrze¢ na
tarce, a cebule pokroi¢ w kostke. podsmazy¢ warzywa i
podla¢ niewielka iloscia wody. Dodac¢ ziele i lis¢, dusi¢ warzywa do migkkosci, podlewajac
woda gdy wyparuje. Doprawi¢ do smaku i polaczy¢ z zahartowang §mietang. Doda¢ do warzyw
klopsiki i chwile poddusi¢ razem.

oy
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Knedle z miesem

Wykonanie

Mieso zemle¢ wraz z namoczong i odci$nieta bulkg
i podsmazong cebulka. Doprawi¢ do smaku. Mozna
wykorzysta¢ migso gotowane w wywarze na zupe.
Ziemniaki wyszorowa¢ i ugotowa¢ w mundurkach. Po
obraniu schlodzi¢, zemle¢, dodaé jajko i wyrobié¢ ciasto
z maka (nie zagniata¢ dlugo, aby nie zrobilo si¢ rzadkie).
Uformowaé walek, pocigé poprzecznie na krazki, nalozy¢
nadzienie i zrobi¢ kulki. Gotowa¢ w osolonej wodzie ok. 5
minut od momentu wyplyniecia. Pola¢ butkg zrumieniona
z mastem lub stopionym boczkiem z cebula.

Wazne:

Do knedli jako farsz mozemy dodac doprawiony
twardg lub owoce. Wtedy polewamy knedle butkg
tartg z mastem. vy

Skladniki:

« 30 dag miesa gotowanego
lub pieczonego

o 1 czerstwa butka

o 5 dag cebuli

« 5O, pieprz

Ciasto:

« 1 kg ziemniakow

« 30 dag maki

« 1 jajo

o 2 -3 tyzki bulki tartej

« masto do polania lub
stopiony boczek z cebulg

Potrzebne wyposazenie:

« maszynka do mielenia
ziemniakéw

« miska do wyrobienia
masy miesnej

« stolnica

o lyzka drewniana

« garnek

o tyzeczka

e Nz

Kotlety kaszubskie z dorsza

Wykonanie

Czerstwa bulke namoczy¢ w mleku i odcisngé. Zmieli¢
maszynka rybe, boczek, cebule i na koncu bulke. Do
otrzymanej masy doda¢ natke pietruszki, koperek,
pozostate przyprawy i jajko. Caloé¢ starannie wyrobi,
jesli bedzie konieczne dosoli¢. Formowaé owalne
kotlety, obtacza¢ w tartej bulce i smazy¢ na tluszczu.
Podawac z ziemniakami i jarzynami.

Skladniki:
« 30 dag filetéw rybnych
« 15 dag $wiezego boczku
o 1 cebula
« 1 jajko
« ¥ czerstwej bulki pszennej
« 3 dag bulki tartej,
« po jednej tyzeczce:
natki pietruszki, koperku,
« przyprawy; sol, pieprz,
« olej do smazenia

Potrzebne wyposazenie:
«» maszynka do mielenia

« miska do wyrobienia ciasta
« patelnia

o tyzka

« widelec

o talerz

e ndz

« deska do krojenia

17



Drozdzowka (Mlodzowi ktich)

Pasztet Swigteczny

Wykonanie

Z drozdzy, letniego mleka, tyzki cukru i 2 tyzek maki zrobi¢
rozczyn i pozostawi¢ w cieplym miejscu do wyro$niecia.
Jajka ubi¢ z cukrem i cukrem waniliowym na puszysta mase,
a margaryne roztopi¢. Rozczyn polaczy¢ z ubitymi jajkami,
szczypta soli, skorka z cytryny oraz stopniowo dodawaé make
wyrabiajac ciasto lyzka drewniang. Na koniec wyrabiania
doda¢ letnig roztopiong margaryne. Ciasto pozostawi¢
w misce do wyro$niecia. Nastgpnie zrobi¢ kruszonke przez
polaczenie wszystkich skladnikéw i zagniatanie ich tak
aby powstaly kruszonki. Blache¢ wysmarowa¢ tluszczem

i wylozy¢ papierem do pieczenia. Wylozy¢ wyroénigte ciasto do blaszki i na wierzch roztozy¢

Skladniki:

« 2 cale jajka i 3 z6ttka

« 2/3 szklanki cukru

« 1 cukier waniliowy

« ¥ kostki drozdzy

« 1 szklanka mleka

« 60 dag maki pszennej

« 15 dag margaryny

« szczypta soli

« skorka z jednej cytryny

Kruszonka:

« 7 dag masta

« Y3 szklanki cukru

« % szklanki maki pszennej

Potrzebne wyposazenie:
« miska do wyrobienia ciasta
« miseczka do rozczynu
« szklanka
o pojemnosci 250 ml
« mikser z koncéwkami
do ubijania
« duza tyzka stolowa
« tyzka drewniana
« blaszka prostokatna
do ciasta
« papier do pieczenia

kruszonke. Gdy ciasto troch¢ podrosnie piec w 170 stopniach C ok. 40 min.

Wazne:

Do ciasta mozna dodawac sezonowe owoce np., pestkowane wisnie czy pokrojony rabarbar.
s L]

Wykonanie

Przeprowadzi¢ obrobke wstepng surowcéw. Slonine,
boczek $wiezy i wedzony, lopatke ugotowaé z
wloszczyzna z dodatkiem ziela, li§cia oraz namoczonych
grzybow (ok. 1,5 godz.).

W polowie gotowania doda¢ piers z kurczaka. Watrobke
parzy¢ osobno w wywarze migsnym 5-10 min. Migkkie
surowce zemle¢ 2-krotnie przez maszynke wraz z
namoczong w wywarze i odci$nieta butka i podsmazona
cebula. Doda¢ jajka, doprawi¢ mas¢ do smaku. Masa
nie powinna by¢ gesta. Mozna ja rozrzedzi¢ dodajac
zimnego wywaru od gotowania mies.

Podluzne foremki wylozy¢ papierem do pieczenia,
napelni¢ do 2/3 wysokosci i wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika. Piec 60 minut w temp. 180-200 stopni.
Zimny pasztet kroi si¢ w plastry. Dodatkiem moze by¢
zimny sos zakaskowy.

Skladniki:
« 1 piers z kurczaka
« 0,5 kg boczku $wiezego
« 0,5 kg boczku wedzonego
« 0,5 kg topatki §wiezej
« 0,5 kg watrobki drobiowe;j
« 25 dag stoniny $wiezej
« 3 dag grzybow suszonych
« 15 dag wloszczyzny
« 4-5 jajka
« 10 dag czerstwej butki
« 25 dag cebuli
« ziele angielskie
« lis¢ laurowy
« 50, pieprz,
gatka muszkatotowa, imbir

Potrzebne wyposazenie:

« garnek do gotowania miesa

« cedzak

« maszynka do migsa

« miska

« foremki do pieczenia pasztetu
« papier do pieczenia

. lkaa

Wazne:

Pasztety mozna sporzgdzac z
réznych surowcow miesnych:
krolika, zajgca,

z cielecing lub gesing.
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eczona Kaczka Pomorska

Wykonanie
Wymyta i wyczyszczong kaczke (bez podrobdw) natrze¢ mocno sola i majerankiem na
wierzchu i w §rodku kaczki. Nastepnie nadzia¢ ja pokrojonymi w ¢wiartki jabtkami i §liwkami.
Zlaczy¢ skore przy szyjce i przy kuprze patyczkiem zamykajac nadzienie w $rodku kaczki.
Pozostawi¢ tak przygotowane mieso na godzine aby przeszlo.

Piec w brytfannie wpierw przez 45 minut w 200 stopniach, a nastepnie zmniejszy¢ temperature
do 170 stopni podla¢ woda i piec do miekkosci.

Skladniki:
Wazne: « kaczka
Aby dobrze wyczysci¢ z pozostatosci piér kaczke nalezy o 56l

« majeranek
« 2 kwasne jabtka
« 6 suszonych §liwek

jg osuszyé, a nastepnie opali¢ nad ogniem. Bedzie
dokladnie wida ,pikle”, ktére trzeba usungé.

Potrzebne wyposazenie:

« brytfanka o wielkosci
kaczki

o deska

« n6z do krojenia

« 2 patyczki szaszlykowe
lub metalowe szpice

Skladniki:
« 2 szkl. maki pszennej
« 1 z6ttko
« ok. 100 ml cieplej wody
« szczypta soli
« 30 dag truskawki
kaszubskiej swiezej
o cukier
« 1 tyzka oleju
« masto lub §mietana do polania

£ -

<

! Potrzebne wyposazenie:

L] F
'»
f' - “ia T/
' [ « stolnica
..’J e n6Z
/ « szklanka o pojemnosci 250 ml
of .

« walek do ciasta

« garnek do gotowania pierogéw
« tyzka cedzakowa

« folia spozywcza

« Iniana $ciereczka

Wykonanie

Make przesia¢ na stolnice (cze$¢ pozostawi¢ do
zagniatania). Z maki zrobi¢ kopiec z zaglebieniem,
wlaé ciepla wode, sol i zéttko. Posiekaé ciasto nozem,
a nastepnie zagnie$¢ na jednolity mase dodajac pozostala magke. Owinaé ciasto folia
ipozostawi¢ na p6t godz. wlodéwce aby odpoczeto. Truskawki umy¢, a nastepnie szyputkowac.
Rozwatkowa¢ ciasto, wykrawa¢ szklankg krazki, wktadaé po jednej truskawce i odrobine
cukru, zlepia¢ i odklada¢ na czystg Iniang $ciereczke. Gotowac ok. 10 min. w osolonej wodzie
z olejem.

Wazne: Wazne:

Jezeli do przygotowania pierogow bierzemy mro- Aby truskawki nie stracity smaku
Zone truskawki nadziewamy pierogi truskawkami nalezy je najpierw umyc a nastepnie
obsypanymi butkg tartg! . szyputkowad, aby nie nasigkly wodg.
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Skladniki:

« Y2 kg surowych
ziemniakow

« 1 jajko

« 1 tyzka maki pszennej

50l

o 1 cebula

« olej rzepakowy

« kwasna $mietana

Potrzebne wyposazenie:

« miska do ciasta
« tarka z malymi oczkami
o tyzka

« patelnia

Wykonanie

Ziemniaki umy¢, obraé, oplukad, zetrze¢ na drobnej tarce.
Nastepnie doda¢ do masy ziemniaczanej jajko, make i s61 do
smaku oraz startg na tarce cebule.

Piec na rozgrzanym tluszczu formujac placuszki. Podawacé
z kwa$ng $mietana.

Opcjonalnie mozna zrobi¢ ciasto ziemniaczane bez cebuli
i po upieczeniu posypa¢ plince cukrem.

Polewka z ryb po kaszubsku
(Okonuszek jak paluszek ale zupy wamboruszek)

Skladniki::
« 30 dag $wiezego okonia
« 15 dag wloszczyzny
bez kapusty
« 1 cebula
« 4-5 zjarenek
ziela angielskiego
o 1-2 lidcie laurowe
« 1 z6ttko,
« sok z cytryny do smaku
« 1 czubata tyzka pokrojonego
kopru zielonego
« 50l i pieprz do smaku,
« 2 tyzki maki pszennej
« %5 szklanki §mietany kwasnej
« 2 litry wody

Wykonanie

Oskroba¢ z tusek ryby, a nastepnie je wypatroszy¢,
usung¢ rybie oczy i umy¢ ryby. Warzywa umy¢, obra¢
ijeszcze raz umy¢, a nastepnie podzieli¢ na duze czgéci.
Ugotowaé z wody, wloszczyzny, cebuli, ziela i liScia
laurowego wywar, a nastepnie wrzuci¢ oczyszczone

Potrzebne wyposazenie:
« deska do krojenia
« n6z do obierania

ryb i warzyw
« garnek do gotowania zupy
« duza filizanka

okonie i gotowa¢ wolno 15 minut. Odcedzi¢ wywar

rybny i ponownie postawi¢ na ogniu. Zage$ci¢ zupe zawiesing z roztrzepanej maki, wody,
$mietany i zottka. Na koncu doda¢ do zupy sdl, pieprz i sok z cytryny do smaku oraz posiekany
koperek. Do zupy z powrotem mozna doda¢ migso z obranej ryby.

Wazne: B
Pamigtajmy aby zawsze hartowac
Smietang do zawieszenia  zupy.
Oznacza to, ze do szklanki z roz-
mieszang Smietang z mgkg wle-

wamy. troche gotujgcego wywaru,
- mi zawiesing, znéw dolewa-
my tku a nastgpnie tak

¥
J |

nietane wlewamy do

Wazne:

Do czyszczenia okonia najlepsze
sqg dwa kapsle od piwa nabite obok
siebie na listewke!
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Racuchy drozdzowe

Rogaliki z owocami

At
-t “‘u\“‘

A
e
Al

ast
(L)
aniles®

L 1)

Wykonanie
Z drozdzy, cukru i letniego mleka zrobié rozczyn i pozostawi¢ do wyrosniecia.

Biatka ubi¢ z cukrem, doda¢ zottka, make, wyroséniety rozczyn i stopiony ttuszcz, pozostawi¢
do wyroéniecia. Po wyroénieciu tyzka klas¢ na rozgrzanym ttuszczu i smazy¢ na zloty kolor.
Posypac cukrem.

Skladniki:
Wazne: « 2,5 szklanki maki
Czgsto mylone sq racuchy z kaszubskimi ruchankami. « 0,5 kostki drozdzy
Pamietajmy, ze prawdziwe ruchanki sq Mg/mbiane * 4 jaja
z pozostatosci ciasta chlebowego! « 3 tyzki cukru

« 0,5 szklanki mleka
« 1,5 tyzki margaryny (masta)
« 1 cukier wanilinowy

Potrzebne wyposazenie:
« miska do zagniecenia ciasta
« mikser z koncéwkami
do ubijania
« szklanka 250 ml
« tyzka

« patelnia

Skladniki:

« 50 dag maki pszennej

o 2 jajka i 2 z6ltka

« 200 ml mleka

« 4 lyzki cukru

« 1/2 kostki drozdzy

« 10 dag cukru

« cukier waniliowy

« szczypta soli

« kandyzowane wi$nie
lub inna marmolada owocowa

Potrzebne wyposazenie:
« miska do wyrobienia
ciasta drozdzowego
« mikser z koncéwkami
do ubijania

Wykonanie . Sto}nica. 1
Sporzadzié rozczyn zlekko podgrzanego mleka, drozdzy, = ° d‘}?a tyzka stotowa
e néz

1 lyzki cukru i 1 tyzki maki. Wszystko wymieszaé i
pozostawi¢ w cieplym miejscu do wyro$niecia. Jajka i
z6ltka utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym. Doda¢
przesiang make, rozczyn z drozdzy i roztopiony thuszcz,

o duza filizanka

« walek do ciasta

« blaszki piekarnikowe
« papier do pieczenia

a nastepnie wyrobi¢ ciasto i pozostawi¢ w cieplym
miejscu do wyro$niecia.

Wryrosniete ciasto przelozy¢ na stolnice. Podzieli¢ ciasto na 4 czeéci, z kazdej czeéci ciasta
uformowa¢ watkiem kolo o grubosci ok. 0,5 cm., a nastepnie podzieli¢ koto na tréjkaty.
Na zewnetrznej czeci tréjkatéw wyltozy¢ owoce lub marmolade, zwija¢ tréjkaty w rogaliki
iwylozy¢ na blaszke. Pozostawic rogaliki do wyroéniecia i piec okolo 30 minut w temperaturze
180 stopni C.

Wazne:
Jezeli rogaliki nie bedg sig chcialy sklejac posma-
ruj kotice trojkgtow roztrzepanym biaikif‘m.
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4 Rolada wieprzowa

nadziewana miesem mielonym

Wykonanie

Migso z topatki umy¢, rozciaé, uformowal prostokat
i rozklepa¢ mieso tluczkiem. Tak przygotowane mieso
przyprawic solg i pieprzem z obu stron.

Sporzadzi¢ mase mielong z migsa mielonego, namoczonej
butki, podsmazonej cebuli pokrojonej w kostke, jajka
i przypraw (soli, pieprzu i majeranku). Na plat miesa
rozlozy¢ przygotowang mase¢ mielong, na srodek roztozy¢
plastry boczku i ciasno zwina¢ i zabezpieczy¢ przed
rozwinieciem wykalaczkami lub w razie potrzeby zwina¢
sznurkiem. Pieczen posmarowac olejem i wlozy¢ do rekawa
i zamknac¢ z obu stron. Piec ok. 1,5 godz. w temperaturze
180-190 stopni C. Mozna podawa¢ na cieplo i na zimno.

(> i

azne:
Jezeli do upieczenia rolady
wykorzystamy brytfanke
 nalezy przygot?wanq rolade
skropi¢ wodg, a nastgpnie
polewac co jakis czas pieczeri
~ wytopionym sosem. -
R oy

£

Skladniki:
« 1,2 kg topatki wieprzowej
« 0,3 kg mielonego
migsa wieprzowego
o 1 cebula
« butka czerstwa
« 1 jajko
o 56l
o pieprz czarny mielony
« majeranek
« 4 plastry $wiezego boczku
« olej do smarowania

Potrzebne wyposazenie:
e n6Z

« deska do krojenia

o ttuczek

« sznurek lub wykataczki

« rekaw do pieczenia

« blaszka do pieczenia

« sznurek lub wykataczki

Satatka sledziowa

Wykonanie

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, jaja ugotowa¢ na
twardo, a $ledzie wymoczy¢ w zimnej wodzie. Sledzie
pokroi¢ w cienkie pidrka, a ziemniaki, cebule, ogérki
i jajka pokroi¢ w kostke. Doda¢ odsaczony groszek i
pokrojony szczypiorek. Wymieszaé, doda¢ majonez

doprawi¢ do smaku.

Skladniki:

« 0,5 kg solonego $ledzia

« 0,5 kg ziemniakéw

« puszka groszku zielonego
« 20 dag ogorkow kiszonych
o 1 cebula

« 4 jaja

« peczek szczypiorku

« 501, pieprz do smaku

« majonez

Potrzebne wyposazenie:

« garnek do gotowania
ziemniakow i jaj

« miska do wymieszania salatki

« deska do krojenia

« tyzka

e N6z
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Smalec ze skwarkami

Sernik z ziemniakami

Skladniki:

« 1kg stoniny

« 1kg boczku $wiezego
« 30 dag jablek

« 30 dag cebuli

« majeranek

« pieprz, pieprz ziolowy
« 561 do smaku

Potrzebne wyposazenie:
« garnek do wytopienia smalcu
« maszynka do mielenia

z grubymi oczkami

« deska do krojenia
« tyzka drewniana
e ndz
. Wykonanie
Sktadniki: Obra¢ ziemniaki. Zmieli¢ twarég dwa razy. Za drugim Wazne: A
+ 1,5 kg thustego twarogu razem wraz z margaryng i ziemniakami. Zéttka z cukrem Podawac na chlebie, najlepicj
+ 10 jajek zmiksowal i doda¢ do masy twarogowej. Doda¢ budyn, swojskim'zogérkier;l kiszonym.
+ 1 kostka margaryny proszek do pieczenia, zapach i na koncu - sztywno J

« 6 ziemniakéw ugotowanych
w mundurkach

« 1 budyn waniliowy

o 1,5 szklanki cukru

ubita pian¢ z bialek i przesypane maka rodzynki
(rodzynki wczeéniej oplukaé i osuszy¢). Piec godzing
w temperaturze 170 stopni C. Posypa¢ cukrem.

e Wykonanie
oz IYZ.eCZkl Proszku Wazne: Boczek i stonine zmieli¢ i wytopi¢ na malym ogniu, cebule i jabtka pokroi¢ w drobng kostke
:%EEZ?;ZIOW Aby sernik nie opadl, zmniejszajmy mu po upieczeniu i doda¢ pod koniec do topionego thuszczu. Doprawi¢ sola i pieprzem oraz majerankiem. Wylaé
* W do kamiennego garnka a kiedy lekko sie ostudzi posypa¢ na wierzch majerankiem.
&& tematycznie temperature. 80 & Y ¢ posyp )
« gar§¢ rodzynek DA oA -
Potrzebne wyposazenie:
« maszynka do mielenia
« miska do wyrobienia ciasta Og.

« mikser z koncéwkami
do ubijania

« szklanka 250 ml

o tyzka

« blaszka prostokatna
do pieczenia

« papier do pieczenia

®
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Wykonanie

Sledzie wymoczyé wwodzie, oczyscié, pokrajaé w dzwonka. Skltadniki:

Obtoczy¢ w mace, usmazy¢ na oleju i wyja¢. Na tym samym « 6 platow $ledzia solonego
oleju doda¢ posiekang cebule, lekko podsmazy¢. Dodad « 4 tyzki maki

2 lyzki maKki i zrobi¢ brunatng zasmazke. Zdja¢ z ognia, +2 tyzki do sosu
rozprowadzi¢ wodg i $mietana, doprawi¢ sola i pieprzem, « 4 lyzki §mietany
zagotowac. Do sztepki wlozy¢ usmazonego $ledzia. « 1 cebula

Ziemniaki starannie umy¢ i gotowa¢ w lupinkach. Po
ugotowaniu obra¢ je z lupin i zala¢ przygotowanym

« olej do smazenia
« 501, pieprz do smaku

sosem. « 1,5 kg ziemniakow

o $

« garnek do gotowania
ziemniakow

« patelnia

« miseczka

« deska do krojenia

e n6Z

« widelec

Potrzebne wyposazenie:

Skladniki:

« 50 dag $ledzia solonego

« 10 dag rodzynek

« 30 dag cebuli

« 200 ml oleju

« 2 lyzki ketchupu

« 100 ml przecieru
pomidorowego

« 2 lyzki octu

« 50, pieprz, cukier do smaku

Potrzebne wyposazenie:

« deska do krojenia

« miska do wylozenia potrawy
o tyzka

e noézZ

« patelnia

Wykonanie

Cebule pokroi¢ w cienkie poétksiezyce, podsmazy¢ na oleju, doda¢ przecier pomidorowy,
ketchup, sparzone rodzynki. Doprawi¢ do smaku. Ostroznie ze solg!

Sledzia sptukaé wrzaca woda, pokroié w uko$ne platy, pokropi¢ octem, zalaé sosem warstwami
i schtodzi¢.

Wazne: Wazne:
Zakgska nabiera odpowiedniego smaku Do sosu mozna dodac réwniez pokrojonego
na nastgpny dzien, kiedy wyréwna sig kiszonego ogérka.
stezenie sktadnikéw, zwlaszcza soli, w caﬁzj
potrawie.

-
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= Sledz opiekany w zalewie octowej

Tort gdanski

Wykonanie

Sledzie sprawi¢, oplukaé, oprészy¢ solg i pieprzem. Cebule
obra¢, pokroi¢ w cienkie plasterki. Olej rozgrza¢ na patelni.
Rybe obtacza¢ w mace, usmazy¢ na zloty kolor. Na tym
samym oleju lekko zrumieni¢ krazki cebuli.

Z podanych sktadnikéw ugotowaé marynate i ostudzic.
Usmazone $ledzie uktada¢ warstwami , przekladajac cebula.
Zala¢ zalewa. Wstawi¢ do lodéwki aby przeszty smakiem

zalewy.
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Skladniki:

« 1 kg $wiezych §ledzi

« 1 szklanka maki pszennej
« 501, pieprz

« 0,5 kg cebuli

« olej

Marynata:

« 2 szklanki octu

« 3 szklanki wody

« 1 plaska tyzka soli

« ok. 2 tyzek cukru

« 4 listki laurowe

« 5 gozdzikow

« 5 ziaren ziela angielskiego
« olej

Potrzebne wyposazenie:

« deska do krojenia

« patelnia

« garnek do ugotowania
zalewy

e ndz

« widelec

« naczynie do

przechowywania

przygotowanej potrawy

Wykonanie

Przygotowa¢ biszkopt:

Ubi¢ biatka na sztywno, doda¢ zéltka, cukier, cukier
waniliowy i miksowa¢ tak dlugo, az nie bedzie
wyczuwalny cukier. Odlozy¢ mikser. Make pszenna
i ziemniaczang oraz proszek przesia¢, wymieszaé
skladniki i stopniowo dodawa¢ do masy jajecznej
mieszajac reczng trzepaczka. Na koniec doda¢ wodg, sok
z cytryny i otartg skorke z cytryny. Ciasto wylozy¢ do
tortownicy i piec w 170 stopniach C.

Masa do przelozenia
Ubi¢ biatka na sztywno, doda¢ zéltka, cukier, cukier
waniliowy i miksowa¢ tak dlugo, az nie bedzie

Skladniki:
« biszkopt
« 4 jajka
« % szklanki maki ziemniaczanej
« % szklanki maki pszennej
« 1 szklanki cukru
« 1 lyzka wody
« 1 lyzeczka proszku
do pieczenia
« 2 lyzki soku z cytryny
« otarta skorka z cytryny

Masa:
« 2 jajka
« 6 lyzek cukru
« 1 paczka cukru waniliowego
« 1,5 tabliczki utartej
gorzkiej czekolady
« 60 dag mielonych migdatow
« 3/4 kostki masta
« kieliszek rumu

Potrzebne wyposazenie:
« mikser z koncéwkami
do ubijania
« misa do wyrobienia ciasta
« tarka z malymi oczkami
« szklanka 250 ml
o tyzka
« duzy néz
« tortownica

wyczuwalny cukier. Nastepnie dodawaé lyzkami utarty czekolade i migdatly, a na koncu
rozpuszczone masto i kieliszek rumu. Wymiesza¢ wszystko dokfadnie.

Przekroi¢ biszkopt na 3 warstwy, przelozy¢ masa migdalowa. Na wierzchu mozna tort

przystroi¢ rozpuszczong czekolada lub bitg $mietana.

Wazne:
Biszkopt pieczemy dzier wczesniej aby go
bez problemow przekroi¢ na 3 warstwy. o
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Watfle z bitg Smietang i truskawkami

Wieprzowina w wekach

Wykonanie

Ubi¢ na sztywno biatka. Oddzielone z6itka zmiksowaé na
jednolita mase z mlekiem, maka, proszkiem do pieczenia,
rozpuszczong margaryng, kwasng $mietang, szczypta soli,
cukrem i cukrem waniliowym. Tak przygotowana mase
wymiesza¢ z ubitymi bialkami. Wafle pieczemy w rozgrzanej
i nattuszczonej wafelnicy do osiggniecia pozadanego koloru
(na rumiano: okolo 6 minut).

Po upieczeniu wafli ubi¢ $mietan¢ z cukrem i cukrem
waniliowym na sztywno. Truskawki umy¢ i odszyputkowac.
Na wafle wyklada¢ $mietane i przystroi¢ truskawkami.

Skladniki:

« 2 szklanki maki

« 2 szklanki mleka

« 2 jajka

« 0,5 szkl. cukru

« 1 cukier waniliowy

« 2 lyzki kwaénej $mietany

« 1 lyzeczka proszku
do pieczenia

« ¥ kostki margaryny

« szczypta soli

« 250 ml $mietanki
tortowej 36%

« 2 lyzki cukru

« 1 cukier waniliowy

« 0,5 kg truskawki
kaszubskiej

Potrzebne wyposazenie:

« mikser z koncoéwkami
do ubijania

« misa do wyrobienia ciasta

« szklanka 250 ml
o fyzka

« wafelnica

Wazne: Wazne:
Truskawki najpierw myjemy, a dopiero pozniej Wafle mozemy posypac cukrem
usuwamy szyputki, aby woda nie dostata sig do | = pudrem albo posmarowac dzemem

srodka owocu wyptukujgc smak. e

lub nutellg.

\

£

Skladniki:

« 1,5 kg karkowki wieprzowej,
topatki lub szynki

« 501, pieprz, majeranek

« 1 cebula

« spirytus do przetarcia wekow

Potrzebne wyposazenie:
« 3 sloje na gumke z klamrami
« miska do zapeklowania miesa
« duzy garnek

do gotowania wekow
« sucha $ciereczka

Wykonanie

Wieprzowing umy¢, usunagé grube
blony, pokroi¢ na grube kawalki,
natrze¢ przyprawami, wlozy¢ do
wekow dodajac kawalki cebuli. Wlaé
do kazdego weka 1/3 szklanki wody,
przetrze¢ spirytusem gumki i pokrywki
i rant wekoéw. Zamknaé¢ dokladnie
klamrg. Gotowa¢ 2 godziny w tazni
wodnej. Na nastepny dzien gotowaé
ponownie 1,5 godziny aby zniszczy¢ wszystkie drobnoustroje powodujace psucie.

Dobry efekt smakowy uzyskuje sie réwniez przez podsmazenie miesa przed wlozeniem do
wekow. Jezeli chcemy wykorzysta¢ chudsze migso np. szynke wieprzows , nalezy do kazdego
weka doda¢ 2 kawatki $wiezego, réwniez przyprawionego, boczku dla zwigkszenia soczystosci
miesa.

Wazne:

Takie migso mozna wykorzystac do pieczywa lub
jako zimng zakgske z ostrym sosem zurawinowym.
Sos zurawinowy: zurawina do migs, chrzan tarty,
czerwone wino wytrawne, sol. Sktadniki sosu nale-
zy r‘rjszuc’ w dowolnych ilosciach wg uznania.
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Skladniki:

Zupa:

« 50 dag suszu owocowego
(8liwki, jabtka, gruszki)

« 30 dag suszonych grzybéw

« 41 wody

« 0,251 stodkiej $mietanki

« 1 tyzka maki

o % szklanki cukru

« 561 do smaku

Kluski:

« 2 jajka

« tyzka wody

« 4-5 tyzki maki pszennej
« szczypta soli

Wykonanie

Umy¢ suszone grzyby, namoczy¢ na noc. W niewielkiej
ilosci wody ugotowa¢ grzyby. Ugotowaé osobno owoce W | potrrobne wyposazenie:
wodzie z cukrem do migkkosci. Doda¢ ugotowane wezesniej | | garnek do zupy

suszone grzyby i ponownie gotowac. o ekl 250 sl
Sporzadzi¢ ciasto kluskowe (wymieszac sktadniki, musi mie¢ | lyzka

konsystencje gestej $mietany) i tyzka ktas¢ kluseczki na wode
Z OWOcCami.
Po ich ugotowaniu doda¢ zawiesine z wody, maki i $mietanki.

Wazne:
Zjes¢ zaraz po ugotowaniu, bo zupa
z czasem mocno gestnieje.
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Skladniki:
« 25 dag ziemniakow
« 1 duza marchew
« 1 korzen pietruszki
o 1 cebula
« 6-8 dag stoniny lub boczku
« 21 wody
« s0l, pieprz ziotowy do smaku
« drobno posiekane: koperek
i natka pietruszki

Kluchy:

« 20 dag maki pszennej

o ¥ tyzeczki soli

« woda do zarobienia ciasta

Potrzebne wyposazenie:
Wykonanie « garnek do gotowania zupy
Warzywa obraé, umy¢, pokroi¢ w drobng kostke i @ * pateh.lia
wrzuci¢ do garnka na gotujaca sie wode. W tym czasie = * Stolnica
pokroi¢ stonine lub boczek w kosteczke i stopi¢ na | ° we}%ek
patelni, a nastepnie doda¢ do niej drobno posiekang = * 0%
cebule i podsmazy¢ do zeszklenia. + lyzka
Dodac¢ do gotujacych sie warzyw.
Zagnie$¢ ciasto tak jak na pierogi, rozwalkowaé na placek o grubosci ok. 1,5 mm i pokroi¢
w romby. Gdy warzywa beda miekkie, doda¢ kluski bezpo$rednio na gotujacy sie zupe.
Zupe posoli¢ i doda¢ 2 rodzaje pieprzu do smaku.

Wazne:
Podawac bezposrednio po ugotowaniu,

gdyz zupa z uplywem czasu gestnieje. .
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Skladniki:
« 21 wody
« 50 dag ziemniakow
« 25 dag boczku wedzonego
« 40 dag wloszczyzny
« 150 ml $mietany 12%

do zupy
« 1 dag grzyboéw suszonych
« 3 lyzki maki pszennej
« ziele angielskie,
« lis¢ laurowy
« majeranek

ol N « 0, pieprz
: ® °C r"! « natka pietruszki

2 do posypania

Fxﬁ
g
Wykonanie Potrzebne wyposazenie:
Warzywa i ziemniaki umy¢, obra¢, oplukac, pokraja¢ | « garnek do gotowania zupy

w kostke. Grzyby optuka¢, namoczy¢ w letniej wodzie. | . patelnia

Boczek pokraja¢ w kosteczke i wytopi¢ na patelni. Wode | + deska do krojenia
zagotowa¢, doda¢ wloszczyzne, ziele i 1i§¢ laurowy oraz | « néz

grzyby suszone razem z wodg od namaczania i gotowa¢ na | . tyzka

wolnym ogniu. Po ok. 30 min. doda¢ pokrojone ziemniaki
oraz wysmazony boczek, majeranek, gotowa¢ do migkkosci.
Jezeli zupa jest za gesta dodaé troche wody. Z maki i wody sporzadzi¢ zawiesing i zagescic¢ zupe.
Doprawi¢ solg i pieprzem. Doda¢ zahartowang $mietane i nie gotowaé . Po wyporcjowaniu
posypac natka pietruszki.

- Wazne:
Zamiast $mietany _do zupy mozna doda¢
szklanke maslanki. -
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Sktadniki:

« 1kg miesa gesiego lub kaczego
o 1kg ziemniakéw

o 1 kg z6ttej brukwi

« 2 marchewki

« 1 pietruszka

o 56l

« ziele angielskie

« lis¢ laurowy

« majeranek

Potrzebne wyposazenie:
« garnek do gotowania

« deska do krojenia

« cedzak

o tyzka

e nozZ

Wykonanie

Brukiew obra¢, pokroi¢ w kostke i sparzy¢ wrzatkiem.
Odcedzi¢. Mieso i brukiew gotowaé w ok. 2 litrach wody wraz z warzywami i przyprawami
do miekkosci. Mieso wyja¢ i doda¢ pokrojone w kostke ziemniaki dalej gotujac. Obra¢ mieso,
pokroi¢ w mate kawalki i doda¢ do zupy. Na konicu doda¢ majeranek. Doprawi¢ do smaku
solg.

- Wazne:
Pamigtajmy o sparzeniu brukwi,
inaczej zupa bedzie gorzka!




Skladniki:

« 4 n6zki wieprzowe

« 1 cale golonko

« 1 kg topatki z koscia

o 1 kg skor wieprzowych
lub 5-10 dag zelatyny

« peczek wloszczyzny

« 1 duza cebula

« 0,5 glowki czosnku

« ziele angielskie

« liscie laurowe

« 501, pieprz

o 1-1,5 szklanki octu

Potrzebne wyposazenie:
« garnek do gotowania migsa
Wykonanie « deska do krojenia
Wymoczone ndzki, skory, golonko, mieso z koscia @ . maszynka do migsa

zala¢ zimng wodg, aby migso bylo przykryte. Doda¢ | .tyika

ziele i licie laurowe i gotowaé na wolnym ogniu do | «néz

miekkosci (ok. 3 godzin). W polowie dodaé wloszczyzne | . stoiki lub inne naczynia

i cebule. Pod koniec osoli¢. Wyja¢ mieso, reszte
zostawi¢ aby zmigkla w goracym wywarze. Mieso
obra¢ i pokroi¢ w kostke. Nozki i golonke obraé, wszystkie skéry i chrzastki
przemieli¢, nadmiar tluszczu usunaé, kawalki migsa z golonki mozna réwniez pokroié
w kostke. Wszystko polaczy¢ z odcedzonym wywarem, zagotowaé, dodaé zmiazdzony czosnek,
przyprawy, ocet, zagotowa¢. Rozla¢ na goragco do czystych stoikéw, zamknaé. Nie trzeba
pasteryzowa’. Jezeli nie mamy $wiezych skér nalezy dodaé 50-100g Zelatyny (rozpuszczonej
na koniec).

- Wazne:
Na galareff mozna wykorzystac glowy
wieprzowe zamiast nézek.

Do podania na stoh, zylc mozna rozlaé 'dg
filizanek, dajgc na spéd wkladke dekora-
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