


Niniejsza ksiazka powstala z okazji
XIV EDYCJI DNIA EKONOMIKA
i jest dedykowana wszystkim uczniom
z klas gastronomicznych
oraz nauczycielom z zyczeniami,
aby praca w kuchni byla nie tylko proza zycia,
ale rowniez poezja smakow.

Proponujemy radosna zabawe
z naszymi przepisami - obiecujac,
ze dzieki nim doznacie feerii smakow.

Wierzymy, ze od pierwszej do ostatniej potrawy
dostarczymy apetycznych i godnych uznania
inspiracji kulinarnych.



SWIAT NA WIDELCU

Czesc |

Ksiqzka ta jest przeznaczona do uzytku szkolnego
na zajeciach praktycznych dla klas gastronomicznych

Autorem przepisow jest mgr inz. Genowefa Gierszewska

Autorzy projektu ksiazki:
mgr Tomasz Grzegorzewski, Joanna Troka

Potrawy wykonatla klasa I TK 2 pod czujnym okiem autora



Babka cytrynowa

Sktadniki:

* maka 250 g

* cukier 250 ¢ &
e masto 200 g o
* jajka 4 sztuki Estera

o skorka otarta z cytryny 1 szt. Chwarszczynska
» proszek do pieczenia 1,5 tyzeczki

Lukier:

» cukier puder 500 g

e sok z cytryny 50 ml

Sposob wykonania:

Masto rozpusci¢ delikatnie w rondelku. Skorke z cytryny zetrze¢ na tarce o
malutkich oczkach. Biatka oddzieli¢ od zo6ttek. Do zottek dodac cukier i utrze¢ na
pulchng mase. Doda¢ do masy zottkowe] roztopione masto, make, proszek do
pieczenia i startg skorke z cytryny. Wymiesza¢ na gtadka mase. Piane ubi¢ na



sztywno | doda¢ jg do reszty ciasta i wolno wymiesza¢. Wysmarowac¢ forme
doktadnie mastem i wlaCc ciasto. Ciasto wstawi¢ do nagrzanego do 180 °C
piekarnika na 40 minut. Upieczone ciasto wyjg¢ z piekarnika, ostudzi¢. Zrobic
lukier z soku z cytryny i cukru pudru i posmarowac ciasto. Polecamy na Wielkanoc.




Babka gotowana

Sktadniki:

e margaryna Kasia 250 g

* jaja 6 sztuk

o cukier 1 szklanka

e mgka ziemniaczana 1 szklanka Szymon
* mgka pszenna 1 szklanka Kruk
» proszek do pieczenia 1 tyzeczka

» olejek migdatowy 1 sztuka

Lukier:

» cukier puder 200 g

« kakao 3 tyzki

o wiorki kokosowe 3 tyzki

Sposob wykonania:
Cate jajka ubi¢ mikserem na parze z cukrem. Doda¢ do masy przesiang make
pSzenng | ziemniaczang z wymieszanym proszkiem do pieczenia oraz roztopiony



ttuszcz i olejek. Forme budyniowg wysmarowac ttuszczem, obsypac bulkg tartg i
gotowaCc 1 godz. Po wyjeciu z formy lukrujemy (puder i kakao) i obsypujemy
kokosem.




Buteczki mleczne

Sktadniki:

* mleko 250 m|

* masto 8049

o drozdze 30g

* magka tortowa 3 szklanki Kinga

» cukier puder 3 tyzki Klawikowska
o z0ltka 2 sztuki

 tluszcz do wysmarowania formy
o skorka otarta z cytryny
e szczypta soli

Sposbéb wykonania:

Roztopiony tluszcz odstawiamy do przechtodzenia. W cieptym mleku
rozprowadzamy pokruszone drozdze z dodatkiem tyzeczki maki i tyzeczki cukru
pudru | odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia. Gdy rozczyn podwoi
objeto$¢, dodajemy zottka, pozostaty cukier puder, skérke otartg z cytryny, sol.
Sktadniki mieszamy, dodajemy przesiang make, wyrabiamy ciasto przez ok. 5 min.



Dodajemy roztopiony letni ttuszcz i nadal wyrabiamy az ciasto bedzie jednolite,
sprezyste i ISnigce. Odstawiamy w ciepte miejsce by wyrosto. Gdy ciasto podwoi
objetos¢ dzielimy je na rowne czesci. Na posypane] magkg stolnicy formujemy
zgrabne buteczki, ukltadamy na wysmarowanej ttuszczem blasze, odstawiamy, by
wyrosty. Przed wstawieniem do nagrzanego piekarnika smarujemy wierzchy
roztrzepanym biatkiem. Pieczemy w temp. 160 0 przez ok. 30 minut. Buteczki
powinny by¢ lekko zarumienione i wyrosniete.




Ciasteczka piernikowe

Surowce :

* magka 1000 g

 cukier puder 300 g N
« mi6d 150 g : -
 margaryna Kasia 1 kostka Joanna

e cukier 1 paczka Landowska

» proszek do pieczenia 1 tyzeczka

e soda oczyszczana 3 tyzeczki

* jajka 5 sztuk

posypka kolorowa

Sposob wykonania :

Make przesiewamy z sodg | proszkiem do pieczenia. Surowce wkiadamy do
malaksera i wyrabiamy na jednolitg mase. Przekladamy na stolnice, watkujemy i
wykrawamy ciasteczka. Pieczemy w temp. 180 ° C przez 20 minut. Lukrujemy i
posypujemy kolorowg posypka.






Makowiec z jabtkiem

Surowce:

 masa makowa z bakaliami i miodem 1 puszka

 jabtka 300 g J o .
e kasza manna 6 tyzek e |
e jaja 5 sztuk Adriana
 margaryna Kasia 0,5 kostki Zywicka

» cukier 4 tyzKi

e proszek do pieczenia 1 paczka

Sposbob wykonania

Biatka oddzieli¢ od zottek, potaczy¢ zottka z palmg i cukrem — utrzeé¢ na pulchng
mase. Biatka ubi¢ na sztywng piane i doda¢ do masy. Jabtka utrze¢ na tarce. Mase
makowg potgczy¢ z masg z Kasi, doda¢ utarte jabtka, wymieszac¢. Dodac kasz%
mannag, biatka oraz proszek i delikatnie zamieszac. Piec ok. 50 min. w temp. 180
C. Lukrujemy i obsypujemy orzechami.






Napoleonka

Sktadniki:

* herbatniki 6 paczek

Krem:

 mleko 900 ml Joanna
 margaryna Kasia 250 g Troka
* maka 250 g

o cukier 200 g

 cukier waniliowy 3 paczki

o z0kka 3 sztuki

Sposbéb wykonania:

Potowe mleka zagotowa¢ z margaryng, cukrem i cukrem waniliowym. Nastepnie
dodaé reszte mleka wymieszane z zottkami i makg. Gotowa¢ na matym ogniu,
mieszajac, az zgestnieje. Utozy¢ herbatniki na blasze. Na to wylac ciepty krem. Na
gore utozy¢ reszte herbatnikow. Przed podaniem schiodzic.






Paczki

Sktadniki

* magka wroctawska
* mleko

o drozdze

* masto

* jaja

» cukier wanilinowy
o cukier

e cytryna

» olej do smazenia
» cukier puder
 marmolada twarda

Sposob wykonania.

1000 g
500 ml
100 g

Rataeyna

509 -
8 sztuk Katarzyna

2 paczki Saworska

1 szklanka

1 sztuka
1200 ml
500 g
200 g

Z drozdzy, tyzki cukru i czesci cieptego mleka zrobi¢ rozczyn. Jaja zdezynfekowac,
oddzieli¢ biatka od zo6ttek. (biatka zachowaé np. do musu, bezéw). Zottka utrzec z
cukrem i cukrem wanilinowym, zaparzy¢ milekiem, dodac¢ rozczyn. Make przesiac,



dodawac sukcesywnie, wyrabiajgc na jednolitg mase. Masto roztopi¢, dodac¢ pod
koniec wyrabiania. Posypac lekko mgka i zostawi¢ do wyrosniecia. Dzieli¢, nadziac
marmolada, utozy¢ na stolnicy do ponownego wyrosniecia. Usmazyc¢, odsgczyc¢ na
reczniku papierowym. Polukrowac. (mozemy dodac spirytus).




Piernik swigteczny (bez miodu)

Sktadniki:

* magka 500 g

* mleko 300 ml

o cukier 150 g

* masto/margaryna Kasia 709

* jaja 4 sztuki Jolanta
e soda 2 tyzeczki Benkowska
e przyprawa do piernika 1 paczka

» cukier puder 200 g

e dzem 200 g

e Olej 150 ml

e rodzynki 100 g

 tluszcz do formy 20 ¢

« kawa naturalna 1 tyzka

» posypka kolorowa 1 paczka



Sposob wykonania:

Jajka utrze¢ z cukrem | Kasig. Make przesiac¢, sode rozpusci¢ w 30 ml mleka. Do
masy doda¢ make, na przemian z mlekiem, olejem, przyprawg do piernika,
dzemem. Wymieszac¢. Rodzynki umy¢, namoczy¢, odcedzi¢, wymieszac z magka,
dodac do ciasta, zamieszac. Blache wysmarowac ttuszczem, wytozy¢ ciasto i piec
ok. 40 min. Sporzadzic lukier, polukrowac, obsypac posypka.




Placek ameryka nAski

Sktadniki:

* jaja 5 sztuk

* magka pszenna 4 szklanki

o cukier 1,5 szklanki
* Olej 1,5 szklanki
e cynamon 2 tyzeczki
» kakao 2 tyzki

e soda oczyszczana 2 tyzeczKki
» cukier puder 300 g

e rodzynki 509
 jabtka 1,5 kg

e cytryna 1 sztuka

Sposob wykonania:

Jaja utrze¢ z cukrem, dodawac stopniowo olej. Mgke przesia¢, potgczy¢ z soda.
Do masy dodawac stopniowo make, kakao, cynamon, namoczone i odsgczone
rodzynki. Po wyrobieniu masy doda¢ pokrojone w kosteczke jabtka, potaczyc.



Pieczemy w piekarniku w temp. 180 ° C przez 1 godz. Po upieczeniu lukrujemy
(cukier puder tgczymy z sokiem z cytryny i wrzacq wodg lub obsypujemy pudrem).




Racuchy dro zdzowe

Sktadniki

* magka 600 g

* masto roztopione 150 g

e drozdze 50 g | I\ e
° jaja 4 sztuki ~ Pawet
* cukier 3 tyzki Szwarc

* mleko ¥4 szklanki

e SOl

Sposob wykonania:

Zo6ttka oddzieli¢ od biatek i utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym. Make przesia¢, z
drozdzy, 1 tyzki cukru i 50 ml mleka zrobi¢ rozczyn i postawi¢ do wzrosniecia. Do
utartych jaj z cukrem doda¢ make, mleko, ttuszcz i rozczyn z drozdzy. Na koncu
dodac¢ ubitg piane z biatek. Pozostawi¢ do wyrosniecia. Smazy¢ na patelni. Przed
podaniem posypac cukrem pudrem.






Rolada biszkoptowa

Sktadniki:

* jaja 5 sztuk

« dzem 300 g |

» cukier puder 160 g : , A\l
* magka 80 ¢ Patrycja

» cukier puder 50 ¢ Kowalewska

e woda 2 tyzki

Sposbéb wykonania:

Zottka z cukrem ubié. Doda¢ wode i ciggle ubija¢. Biatka ubi¢ na sztywng piane.
Make przesiaé, doda¢ do masy. Delikatnie dodac¢ ubite biatka. Na blache
wyktadamy papier pergaminowy smarujemy tluszczem, wlewamy ciasto i pieczemy
na ztoty kolor. Po upieczeniu zwijamy rolade razem z pergaminem. Po schitodzeniu
odwijamy ciasto z papieru, smarujemy np. dzemem lub kremem. Rolade polewamy
np. polewg czekoladowg lub posypujemy pudrem cukrem.






Rolada czekoladowa

Sktadniki:

« kakao

* maka ziemniaczana

* jaka

e wody zimna

e sok z cytryny

» cukier puder

* magka tortowa

» proszku do pieczenia

 tluszcz do wysmarowania pergaminu

Nadzienie:

e Smietanka kremowa

cukier puder

zagestnik do smietany

dzem brzoskwiniowy lub marmolada
potarta czekolada do posypania

5 tyzek

5 tyzek

4 sztuki

4 tyzki

1 tyzka

1 szklanka
0,5 szklanki
1 tyzeczka

300 ml
2 tyzki
1 opakowanie

\

T

—

Martin

Potrykus

P



Sposob wykonania:

Biatka, wode, sok z cytryny i sol ubijamy mikserem, a gdy piana stanie sie bardzo
sztywna, dodajemy cukier puder i caly czas ubijajgc, po jednym zottku. Gdy piana
ze sktadnikami dobrze sie potaczy, dodajemy przesiang magke ziemniaczang, make
tortowa, kakao i proszek. Ciasto delikatnie mieszamy drewniang tyzkg. Gdy
sktadniki dobrze sie pofaczg, wylewamy na przygotowang wczesniej blache,
wytozong pergaminem posmarowanym ttuszczem. Wstawiamy do nagrzanego
piekarnika i pieczemy w temp. 160 0 przez 15-20 minut. Po wyjeciu z piekarnika
ciasto wyktadamy na ulozong na stolnicy Sciereczke wierzchem na spod,
zdejmujemy pergamin i od razu, ciepte, rolujemy ze sciereczkg. Na 2 godz. przed
podaniem rolady ubijamy smietane z dodatkiem cukru pudru i zagestnika. Ciasto
lekko rozwijamy, uwazajgc by nie byto peknie¢. Smarujemy cienko dzemem,
naktadamy smietane i ponownie zwijamy. Przed podaniem smarujemy wierzch




Satatka GRECKA

Sktadniki:

o kapusta pekinska
e ogorek swiezy

e pomidor

» papryka czerwona
 ser FETA

» ogorek konserwowy
» fasola czerwona

e kukurydza

o koper swiezy
Sos:

* majonez

e Smietana

e czosnek

300 g
200 g
150 g
150 g
150 g
150 g
100 g
509

1 tyzka

150 g
100 g
1 zgbek

Nikola
Chodakowska



Sposob wykonania

Przeprowadz obrobke wstepng brudng i czystg warzyw, rozdrobnij w rowng kostke.
Ser feta schtodzi¢, pokroi¢. Kukurydze i fasole odcedzic.

W szklanej misce uktadamy warstwy:

dot: gora: sos —tgczymy majonez ze Smietana,
» kapusta pekinska dodajemy roztarty czosnek, solimy i

» pomidor polewamy nim satatke. Na sos uktadamy
» ogorek swiezy dekoracyjnie czerwong fasolke i fete.

» kukurydza

» papryka

> koper

» 0gorek konserwowy




Satatka z piero zkami tortellini

Surowce:

 pierozki tortellini 1 paczka

e pomidor 200 g

e ogorek swiezy 200 g

e cebula czerwona 509

e szczypiorek 4 tyzKi Kamila
* jaka 4 sztuki Roman
* s0s satatkowy Knor wioski 1p.

e brokuty 1 sztuka

* majonez 3 tyzki

Sposbéb wykonania:

Pierozki ugotowac, odsgczyc, wystudzi¢. Jajka ugotowac, oskubac, pokroi¢c w duzg
kostke. Pomidory, ogoérek pokroic w kostke. Szczypiorek pokroié, potaczyc
sktadniki i doda¢ do pierozkbw oraz posypa¢ sosem satatkowym. Brokuty
ugotowac, rozdzieli¢ rézyczki i potaczy¢ z satatkg. Wyporcjowac i schtodzié.






Cannelloni

Sktadniki:

* ruloniki cannelloni 2509 (20szt.)

e pomidory 1000 g

* mielone mieso 500 ¢ &g,
 ser ementaler 200 g =
* butka czerstwa 50¢g Michat

* jajo 509 Pisarski

* natka pietruszki 209

* magka 3 tyzki

e oregano, bazylia, gatka muszkatotowa

e sSOl, pieprz

Sposob wykonania:

Butke namoczy¢ w zimnej wodzie. Cebule posiekac w drobng kosteczke |
podsmazyC. Odcisnietg butke | podsmazong cebule oraz jajo i przyprawy
wymieszac¢ z miesem mielonym. Wyrobi¢ miekkg mase — nie odciska¢ za mocno
butki. Nadziewac rurki z obu stron. Pomidory zmiksowac, zagotowac, doda¢ natke



pietruszki, zawiesine z 3 tyzek maki, na koncu doprawic¢. Ruloniki uktadac¢ ciasno
jeden obok drugiego w zaroodpornym naczyniu wysmarowanym ttuszczem. Polac
sosem pomidorowym, po 30 minutach posypac startym serem i piec ok. 1 godz.
Podac gorgce z dodatkiem sataty.




Fasolka po breto nsku

Sktadniki:

» fasola biata konserwowa
» kietlbasa zwyczajna

* boczek wedzony
 marchew

e cebula

e Olej

« koncentrat pomidorowy
e sSOl, pieprz, papryka ostra

Sposob wykonania:

3 puszki
300 g
250 g
200 g -
150 g Natalia
100 g Wyszecka
100 g

Przeprowadzi¢ obrobke wstepng surowcow. Kietbase pokroic w kosteczke,
przesmazyc¢ z boczkiem i cebulg, doda¢ koncentrat. Potgczy¢ z fasolg, uzupetnic
ptyn, marchew pokrojong w kostke blanszowac¢ (krotko obgotowaé). Sktadniki
pogotowac, doprawi¢, wyporcjowac (mozemy wykorzystac fasole suchg Jas).






Gotabki z mi esem i ry zem

Surowce:

« kapusta mtoda 1000 g

* mieso mielone wieprzowe 300 g

° Iyz 150 g

e Olej 100 g Anna
» koncentrat 30 % 100 g Wenta
e Smietana 100 g

e cebula 509

* magka 50 ¢

» koperek zielony 1 peczek

e sSOl, pieprz

» element dekoracyjny

Sposob wykonania :

Kapuste zala¢ wrzatkiem i obgotowaé, zdjac liscie, ostudzic¢, lekko rozbi¢. Ryz
ugotowac na sypko z dodatkiem tluszczu. Cebule pokroi¢, zrumieni¢ na tluszczu.
Do miesa mielonego dodac cebule, przyprawy, ostudzony ryz, posiekany koperek,



wymieszac. Z lisci kapusty zdjg¢ grube ,nerwy”. Na kazdy lis¢ naktadac¢ nadzienie,
zwijac w wateczki. Lekko obsmazy¢, zalaC¢ niewielkg iloscig wody lub wywaru i
dusic pod przykryciem, doda¢ koncentrat. Gotgbki wyporcjowacC, sporzadzi¢
zawiesine z maki | Smietany, zagescic, przecedzic¢, doprawic.




Kapu sciane sakiewki z ry zem

Sktadniki:

« kapusty pekinskiej

* por

 marchew

e cebula

o pieczarki

» olej sezamowy lub orzechowy
* SOS Sojowy

e ugotowany ryz

* bulion

e sOl, pieprz mielony

e szczypiorek

» pikantny sos pomidorowy

Sposbéb wykonania:

1 gtdwka
509

509

209

209

2 tyzki

2 tyzki

1,5 szklanki
0,51

Mateuss
P N,

Mateusz

Goncz

Kapuste oczysci¢, podzieli¢ na pojedyncze liscie. Witozy¢ do osolonego wrzatku,
krotko obgotowaé (1-2 minuty), tak by liScie nabraty elastycznosci. Wyjaé z wody,



doktadnie osgczy¢ i ostudzic. Z kazdego liscia odcig¢ twarde konce i scigé
zgrubiatg todyge. Marchewke obra¢, optukac, zetrze¢ na tarce z duzymi oczkami.
Por, cebule i pieczarki oczysci¢, optukac, posieka¢. Na patelni rozgrzac olej, dodac
cebule i por, przesmazy¢. Doda¢ marchewke i pieczarki, smazy¢ stale mieszajac.
Doda¢ ryz i sos sojowy, chwile poddusi¢. Farsz doprawi¢c do smaku solg i
pieprzem. Kias¢ na lisciach kapusty, formowa¢ z nich sakiewki, obwigzac
szczypiorkiem lub marchewka. Sakiewki ktas¢ do garnka z gotujgcym sie
bulionem, dusi¢ pod przykryciem ok. 5 minut. Delikatnie wyjg¢, podawac¢ z ostrym
sosem pomidorowym.




Leczo

Sktadniki:

» kietbasa zwyczajna 500 g

e wioszczyzna 300 g

e papryka czerwona 300 g

e pomidor 200 g

» pieczarki 200 g Andzelika
» fasola czerwona 150 g Turzynska
» fasolka szparagowa konserwowa 150 g

o kukurydza 110 g

e cebula 100 g

* Olej 100 g

« koncentrat pomidorowy 509

e sSOl, pieprz, papryka ostra

Sposob wykonania:
Warzywa optukac, obra¢ pokroi¢ w rowng kostke, podsmazy¢ na oleju, przetozyc¢
do rondla. Pieczarki umyj, pokroj w potksiezyce | podsmaz, dodaj do warzyw.



Kietbase pokroi¢ w kostke, lekko podsmazyé. Potgczy¢, poddusi¢. Doprawic.
DodacC koncentrat pomidorowy, dotozy¢ kukurydze i fasole. Dusi¢ do uzyskania
odpowiedniego ,bukietu”.




Piecze n rzymska

Sktadniki:

* mieso mielone 500 g

e cebula 80 ¢

* butka tarta 709 4 s
* butka czerstwa 509 h‘ Michat -
e tluszcz 309 Buszman

e jaja mate 5 sztuk

sOl, pieprz do smaku

Sposbéb wykonania:

Sporzadzic mase mielong, wykorzysta¢ 1 jajko. Ugotowac¢ 4 jajka na twardo.
Uformowac¢ prostokat z masy mielonej, natozy¢ ugotowane jajka i zwingc.
Obtoczy¢ w buice tarte] i przelozy¢ do wysmarowanej i obtoczonej butkg tartg
formy tzw. keksowej. Piec w rozgrzanym piekarniku ok. 40 minut.






Placek cyga nAski

Surowce:

e ziemniaki 500 ¢

» poledwiczka wieprzowa 300 g

e papryka czerwona 100 g |

* Olej 100 g Daria
e cebula 509 Daszkowska
* magka 50 ¢

« woda 50 ml

» koncentrat pomidorowy 30g

* Olej 20 ¢

* jaja 2 sztuki

e sOl, pieprz, sol, papryka ostra

Sposob wykonania:

Poledwiczke pokroi¢ w kostke, posoli¢, obsmazy¢, doda¢ pokrojong cebule, dusic.
Doda¢ pokrojong papryke, wode, dusi¢c do miekkosci. Doda¢ koncentrat,
przyprawi¢. Ziemniaki zetrze¢ na tarce, dodac¢ jajo, make, sol, wymieszac.



Usmazy¢ placek wielkosci nalesnika. Gulasz natozy¢ na usmazony placek
ziemniaczany, ztozyc¢ i zaserwowac.




Poledwiczka w sosie ziotowym

Sktadniki:

» poledwiczka wieprzowa 350 ¢

» serek ziotowy ttusty 100 g

* bulion (moze byc¢ z kostki) 100 ml P
» olej do smazenia 509 Mateusz

» gatka muszkatotowa 50 Turzynski

e czosnek 1 zabek

e SOl, pieprz, Swieze ziota
e sok z cytryny

Sposob wykonania:

Poledwiczki umy¢, (zamarynowac), osuszyc¢, zrumieni¢ ze wszystkich stron na
patelni. Tluszcz zla¢, dodac¢ bulion, dusi¢. Doda¢ serek ziotowy | zmiazdzony
czosnek. DoprawicC solg, pieprzem i sokiem z cytryny. Dodac ziota. Poledwiczke
pokroi¢ w plastry, wtozy¢ do sosu i chwile dusic.






Roladka ,bankietowa” z sosem ravigotte

Sktadniki:

» piers z kurczaka 50 g (1 szt.)

» watrobka drobiowa 200 g |

e olej 100 g I |
e cebula 80g Kamila

» sOl, pieprz, majeranek, czosnek Bistron

Sposob wykonania:

Piers rozbijamy jak na zrazy. Watrobke podsmazamy z cebulg, czosnkiem,
doprawiamy, miksujemy (blenderem). Na ptat miesa posolonego nakladamy farsz,
zawijamy w folie aluminiowa, rolujemy i pieczemy 40 min. w temp. 150 — 160 ° C.
Chtodzimy, porcjujemy i1 dekorujemy. Podajemy z sosami zimnymi np. z sosem
RAVIGOTTE



Sos RAVIGOTTE

Skiadniki:

* majonez 150 g
e szpinak 150 g
o szczypiorek 30 g
 sOl, cukier

Sposob wykonania
Szpinak zblanszowac, osaczyC, przetrze¢ przez sito. Wymiesza¢ szpinak z
majonezem, doprawi¢, dodac¢ szczypiorek, wymieszac i schtodzic.




Roladka ,urodzinowa” z sosem ,1000 WY SP”

Sktadniki:

* poledwiczka wieprzowa 300 g (1 szt.)

* mleko 200 m|

» szynka gotowana 150 g (krojona) \J / For)
e szpinak mrozony 150 g Mateusz
» papryka konserwowa 120 g Szczodrowski

e ser camembert 1 opakowanie

e SOl, pieprz, papryka, oregano

Sposbéb wykonania:

Poledwiczke rozbijamy (jak na zrazy bite), przyprawiamy, naktadamy plastry
szynki. Szpinak ugotowa¢ w mleku, doprawi¢ solg i czosnkiem, odparowac i
natozy¢ na szynke. Pokroi¢ papryke w paseczki i natozy¢ na szynke. Ser pokroi¢ w
plastry i natozy¢ pasek na papryke. Przyprawic¢, zawing¢ w folie aluminiowg i piec
w piekarniku ok. 40 min. Pokroi¢ na porcje, udekorowac, wyporcjowac na patere.
Podac z dipem (sosem), np. 1000 WYSP



So0s ,, 1000 wysp”

Skiadniki:

* majonez

e keczup lub sos chilli

e Smietana 12%

* Soku z pomaranczy

e sok z cytryny

e sOl, pieprz Cayenne — do smaku.

3 tyzki
3 tyzKki
2 tyzKki
1 tyzka
1 tyzka



Roladki drobiowe z serem

Sktadniki:

* mielone mieso drobiowe 400 g

e ser zOlty 100 g

« olej (do folii) 50 g e
e czerstwa butka 309 Monika

¢ jajo 1 sztuka Muchowska

* tymianek sol, pieprz

Sposbéb wykonania:

Namoczyc¢ i odcisngc¢ butke. Potgczy¢ mieso z odcisnietg butkg, jajem, tymiankiem,
doprawi€ solg i pieprzem. Podzieli¢c mase na 5 czesci, sptaszczy¢ i nadac ksztaitt
kwadratow. Na kazdym kwadracie potozy¢ kawatek sera (plaster) i zwingé w
ksztatcie roladki. Kazdg rolade zwing¢ w folie posmarowang olejem, utozy¢ na
blaszce. Piec w piekarniku ok. 30 min. w temp. ok. 180 °C.






Ryz po hindusku

Sktadniki:

e ryz luzem 1,5 szklanki

» kostka rosotowa Knorr 2 Szt.

e papryka czerwona 200 g J =
e rodzynki 150 g Martyna

» cebula 100 g Skwierawska
* Olej 50¢g

 marchewka z groszkiem 1 stoik

Sposbéb wykonania:

W garnku zeszklic pokrojong w kosteczke cebule, doda¢ suchy ryz, kostke
rosotowg i zrumieni¢. Wla¢ 3 szklanki wody, gotowac¢ do czasu, az ryz wchionie
wode. Doda¢ pokrojong w kostke papryke, rodzynki, marchewke z groszkiem.
Garnek przykry¢ folig aluminiowg i wstawi¢ do piekarnika na ok.30 min. Piec w
temp. 180 ° C.






Ryz z owocami

Sktadniki:

 jabtka 1350 g

° Iyz 500 g

e Smietanka 30 % 500 ml

 woda 350 ml Karolina
 mleko 300 ml Karczewska
* masto 100 g

o cukier 100 g

 cukier puder 509

* masto 20 g

o tarta butka 209

e cynamon do smaku

¢ SOl

Sposob wykonania :
Zagotowac wode z mlekiem, potowg cukru i mastem, solg. Na wrzacy ptyn wsypac
optukany ryz, zagotowac. Naczynie z ryzem przykry¢, wstawi¢c do kgpieli wodnej



lub piekarnika o temp 140 °C.naok. 1 godz. Ryz powinien by¢ sypki. Jabtka lub
Inne owoce swieze, oczysciC z czesci niejadalnych, jabtka zetrzeC¢ na tarce o
duzych oczkach. Do wysmarowanej i wysypane] buitkg tartg blaszce, natozyc¢
warstwami ryz, owoce, ostatnig warstwg musi byC ryz. Zapiec w piekarniku.
Wyporcjowac¢, mozemy podac z ubitg smietankg i cukrem.




Szynka pieczona

Sktadniki:

e szynka ze skorg 1500 g

e cebule 509 :
 marchew 20 g \ | e
o seler 20 g Nikodem
e wino biate wytrawne 300 mi Kreft

e cytryna 1 sztuka

 oliwa z oliwek 6 tyzek

e sSOl, pieprz

» ziele angielskie, lis¢ laurowy, pieprz ziarnisty

e Olej

Sposob wykonania:

Warzywa obrac, optukac i rozdrobni¢ warzywa. Gotowac je w 1/2 litra wody, dodac
wino, przyprawy | sok z cytryny. Zagotowac i ostudzi¢. Marynate wymieszacC z
oliwa, zala¢ nig mieso, tak aby je przykrywata. Odstawi¢ na 2-3 dni w chiodne
miejsce, co jakis czas obracajgc mieso. Szynke osgczy¢ z marynaty, skore nacigc,



catos¢ natrze¢ olejem i pieprzem. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temp.
190 ° C i piec ok. 2 godzin. W czasie pieczenia, mieso polewa¢ marynatg, by nie
wyschto. Krojong na dos¢ grube plastry szynke mozna podawacC z gotowanymi
ziemniakami | sosem.




Zrazy mielone z sosem pieczarkowym

Sktadniki:

* mieso mielone
* mleko

e cebula

e smalec

* mgka pszenna
* butka czerstwa
* maka ziemniaczana
* jajo

o wywar

e sSOl, pieprz

Sposob wykonania:

500 g
500 ml
150 g Ve
150 g Wioleta
709 Buctaw
509

159

3 zottko lub 1 biatko

600 mi

Namoczy¢ butke w mleku. Cebule umy¢, obraé¢, optukaé, pokroi¢c w kosteczke,
podsmazyc¢ na czesci smalcu. Do mielonego miesa doda¢ nhamoczong, odcisnietg i
rozdrobniong butke i cebule. Nastepnie do masy dodac jajo, mgke ziemniaczana,
przyprawy i dokladnie wymieszac¢. UformowacC 6 jednakowej wielkosci zrazow w



ksztalcie walca, obtoczy¢ w mace pszennej. Obsmazy¢ na pozostatym smalcu,
przetozyc¢ do rondla, doda¢ wywar, dusic¢ pod przykryciem 15 min.

Sos pieczarkowy

Skiadniki:

o Wwywar 500 ml
 pieczarki 300 g
e Smietanka 12% 100 g
e cebula 60 g

* masto 509

* mgka pszenna 40 g

o koperek 1 tyzke
* SOl, pieprz

Sposob wykonania:

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng cebuli i pieczarek. Cebule pokroi¢ w kostke,
zeszkli¢c na masle. Dodac pokrojone w plastry pieczarki, podsmazy¢ razem. Dodac
300 ml wywaru powstatego podczas duszenia zrazow. (jezeli otrzymates mniegj
wywaru uzupetni¢c wodg do 300 ml). Dusi¢ 5 min. Sporzadzi¢ zawiesine z maki
pszennej i wody, zagesci¢. Doda¢ smietanke.



Ryba po grecku

Sktadniki:

o dorsz lub morszczuk 800 g

* Olej 130 ml

* maka 100 g s
e cytryna 1 sztuka Michat
e sSOl, pieprz Pisarski

» koperek

Sos:

e marchew 300 g

» pietruszka korzen 130 g

e seler 130 g

e cebula 130 g

« koncentrat pomidorowy 100 g

e ocet winny 1 tyzka

 ziele angielskie
 sOl, pieprz, cukier



Sposob wykonania:

Rybe oczysci¢, umyc¢, osuszyc¢, skropi¢ sokiem z cytryny, oproszy¢ solg, pieprzem,
maka i usmazy¢. Wytozy¢ na potmisek. Warzywa umy¢, obrac¢, wyptukac pokroi¢ w
tzw. makaronik (julienne). Rozgrzac olej, usmazy¢ warzywa, podla¢ odrobing wody
| dusi¢. Dodac¢ lis¢ laurowy, ziele angielskie i koncentrat pomidorowy, ocet.

Doprawi¢ solg, pieprzem, cukrem. Przygotowanym sosem polac¢ rybe, udekorowac
koperkiem i cytryna.




Sledzie pod pierzynk a

Sktadniki:

» solone ptaty sledziowy 250 g

e ser zOlty 250 g

e jogurt naturalny 200 ml 5.
* majonez 150 g Estera

e cebule 509 Chwarszczynska
e marchewki 50 ¢

 jajka 3 sztuki

e ziemniaki 3 sztuki - srednie

natka pietruszki

Sposbéb wykonania:

Ziemniaki i marchew ugotowa¢ w skorce, jajka ugotowaé na twardo. Sledzie lekko
odmoczy¢ i pokroic w duzg kostke. Uktada é warstwami od dotu : ugotowane
ziemniaki starte na grubej tarce, sledzie pokrojone w grubg kostke, cebule drobno
pokrojong oraz majonez. (mozna rozmieszac¢ jogurtem naturalnym). Nastepnie
ugotowane marchewki starte na grubej tarce, ugotowane jajka na twardo



pokrojone w kosteczke i przesmarowa¢ majonezem. Na samg gore potozy¢ starty
z0Mlty ser i posiekang natke pietruszki.




Delikatna zupa rybna

Sktadniki:

o wywar rybny 1000 ml

o filety rybne 500 g

o krewetki 100 g P
* bulwy kopru wtoskiego (fenkutu) 100 g Mateusz

e marchew 100 g Turzynski

e por 509

e czosnek 2 zgbki

e Olej 2 tyzki

e SOl, pieprz Cayenne

Sposbéb wykonania:

Bulwy kopru, marchewki i pory oczysci¢, doktadnie umyc¢ i pokroi¢ w cienkie paski.

Zabki czosnku obrac i drobno posiekaé, nastepnie rozgrzac¢ 2 tyzki oleju i krotko
poddusi¢ na nim paski warzyw | posiekany czosnek. Wla¢ wywar z ryb | gotowac
warzywa ok. 10 minut. Filety rybne optuka¢ pod biezgcg zimng wodg, osuszyc,
pokroi¢ w kostke, wiozy¢ do zupy. Gotowa¢ 10 minut na malym ogniu, zupe



przyprawi¢ solg i swiezo zmielonym pieprzem Cayenne. Krewetki optuka¢ pod
biezacg zimng wodg, wiozy¢ do zupy i krotko razem pogotowac jeszcze przez 5
min.




Zupa meksyka nska

Sktadniki

* mieso mielone 500 g

e cebula 150 g

» koncentrat pomidorowy 150 g

o kukurydza 1 puszka Troka
» fasola czerwona 1 puszka

* SOja 1 puszka

* majeranek 2 tyzki

 ziota prowansalskie 2 tyzki

e czosnek 3 zgbki

» kostka Knorr 3 szt. jarska lub drobiowa
e sSOl, pieprz

Sposob wykonania:

Mieso mielone przesmaz na patelni, dodaj pokrojong w kosteczke cebulke. Z
kostek rosotowych zrob wywar 1 litr (bulion). Do bulionu dodaj mieso, kukurydze,
fasole, soje, pogotuj, dodaj koncentrat pomidorowy lub przesmazone pomidory.



Dodaj przyprawy — dopraw. Majeranek i ziota prowansalskie rozkrusz w dtoni,
dodaj do zupy wraz ze zmiazdzonym czosnkiem.




Serdeczne podziekowania
za otwarte serce i okazana bezinteresowna pomoc

w druku naszej ksiazki kucharskiej

skladamy Panu Witoldowi Szwaba
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