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KIELBASKI POD
KRUSZONKA

AUTOR: ZANETA LEWICKA

SKEADNIKI

Ciasto: 500 g gotowanych ziemniakéw, 1 jajko, 170 g maki ziemniaczanej, sol, pieprz do smaku
Farsz: 300 g kietbasy z ogniska (lub grilla); 1 cebula; gatagzka Swiezego rozmarynu; mata
pikantna papryczka; 50 g sera gouda w plastrach, 50 g biatego wina (opcjonalnie); sél; pieprz,
oliwa z oliwek; 15 sera grana padano tartego

PRZEPIS

Rozmaryn, papryczke i cebule drobno pokroi¢, podsmazyé¢ na oliwie, kietbase obra¢ ze skéry,
pokroi¢ w drobna kostke, doda¢ na patelnie i smazy¢ 7-8 minut, dola¢ wino i zredukowa¢ na silnym
ogniu, doprawi¢.

Ciasto: ziemniaki przepuscic¢ przez praske, doda¢ jajko, make, sél i pieprz. Zagnies$c¢ ciasto,
rozdzieli¢ na pot. Do owalnego naczynia 30 cm dodac¢ potowe ciasta, roztozy¢ rownomiernie.
Wytozy¢ na to zawartos$é¢ patelni, przykry¢ serem gouda. Drugg czes$¢ ciasta starkowaé¢ na wierzch
tworzac kruszonke. Posypad¢ serem grana padano i skropi¢ catos¢ oliwg. Wstawi¢ do rozgrzanego
na 200*C piekarnika na 15 minut. PO tym czasie zmieni¢ funkcje pieczenia na grilu przez 5 minut.




GORACE
CAPRESE

AUTOR: ZANETA LEWICKA

SKEADNIKI

pét czerstwego chleba; 3 biatka; 2 pomidory; 2 mozzarelle; sél; pieprz; oregano

PRZEPIS

Biatka roztrzepac¢ widelcem, doda¢ sol, pieprz. Obtoczy¢ w tym chleb. Pomidory i mozzarelle
pokroi¢ w plastry. W okragtym naczyniu zaroodpornym uktadac¢ na przemian: kromki chleba,
mozzarelle i pomidora. Posypa¢ do smaku solg i oregano. Piec w piekarniku 15 minut na 190*C.




ROSCINSKIE
RATATU]J

AUTOR: KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
NAD PARSETA W ROSCINIE

SKEADNIKI

Ilo$¢ jest uzalezniona od pojemnosci garnka i ilosci odbiorcéw:
wywar z rosotu; pozostatosci miesa rosotowego; resztki mies (wotowego, wieprzowego, paréwki,
wedliny); fasola (biata i czerwona); pieczarki; papryka (czerwona, zielona, z6tta); czerstwe
pieczywo (butki lub chleb); resztki réznych serdow.

PRZEPIS

Wywar z rosotu podgrzewamy, wrzucamy do niego fasole, papryke i pieczarki pokrojone w
kostke lub paski. Nastepnie dodajemy pozostate z obiadéw miesa - poszarpang wotowine i
wieprzowine. Catos¢ gotujemy na matym ogniu. Pokrojone w kostke resztki wedlin, kietbas,
paréwki podsmazamy na niewielkiej ilosci oleju do zarumienienia sie, nastepnie przektadamy do
garnka. Wszystko razem gotujemy. Przyprawiamy do smaku - sél, pieprz, papryka stodka i ostra,
dodajemy troche chili dla ostrosci. Pieczywo kroimy na kromeczki. maczamy w oleju, uktadamy
na blaszce i posypujemy resztkami seréw, zapiekamy w temperaturze okoto 200*C do momentu
rozpuszczenia sie sera i jego zarumienienia. Catos¢ podajemy w gtebokim talerzu z
grzaneczkami, jako dodatek.




MELKOWE
MNIAM

AUTOR: AMELIA NOWAK

SKEADNIKI

Kotlety ziemniaczane: 1,5 kg ziemniakéw (ugotowanych), 0,5 kg kietbasy $laskiej, 2 cebule; 2
jajka; 2 tyzki maki; szczypta soli i pieprzu; tyzka vegety; butka tarta (panierka); oliwa z oliwek
(do smazenia).

Sos pieczarkowy: 0,5 kg pieczarek; pdt cebuli; 1 tyzka maki; 150 ml $§mietany
Suréwka z selera: seler naciowy; sol; pieprz; Smietana kwasna

PRZEPIS

Kotlety ziemniaczane: ugotowane ziemniaki zmieli¢; pokroi¢ bardzo drobno kietbase i cebule i
podsmazyé. Dodac¢ do ziemniakdw, nastepnie doda¢ jajka, vegete, doprawic¢ solg i pieprzem, doda¢
make. Wszystko dobrze wymieszaé¢. Uformowac kulki, obtoczy¢ w butce tartej. Smazy¢ na
rozgrzanej patelni do uzyskania ztotego koloru.

Sos pieczarkowy: pieczarki pokroié¢, zala¢ wodga, doda¢ pokrojong cebule, doprawic¢ solg i
pieprzem. Gotowac¢ okoto 20 minut, zagesci¢ maka i stodkag $mietang.

Suréwka: seler naciowy pokroi¢, doprawic¢ solg i pieprzem. Doda¢ kwasng Smietane i wymieszad.




ZAKRECONA
PIEKANKA

AUTOR: POLA DANIEL

SKEADNIKI

2 cukinie (zielona i zétta); 1 baktazan; 1 papryka; 1 cebula; 5 pieczarek; 1 ziemniak albo batat;

2 zabki czosnku; 1 puszka pasty pomidorowej lub 3-4 dojrzate pomidory; sol; pieprz; bazylia;

tymianek. By nie marnowa¢ zywnos$ci uzywamy warzyw, ktére mamy w domu, ktére pozostaty
nam z innych dan, albo s3 mocno dojrzate.

PRZEPIS

Papryke kroimy w paski, inne warzywa w cienkie plastry. Przygotowujemy sos pomidorowy: na
patelni podsmazamy pokrojona w kostke cebule, dodajemy paste pomidorowa lub obrane i
pokrojone pomidory oraz czosnek. Doprawiamy solg i pieprzem. Gotowy sos przelewamy do

naczynia zaroodpornego. ulubione warzywa uktadamy w spirale, tak aby byty czesciowo

zanurzone w sosie. Catos$¢ skraplamy oliwg z oliwek, doprawiamy wedle uznania. Pieczemy w
piekarniku okoto godziny w temperaturze 190-200*C (przykrywamy podczas pieczenia folig

aluminiowa).




ZAWIJANCE Z
SZYNKA

AUTOR: JOLANTA BOSZKO

SKEADNIKI

Ciasto do pizzy; szynka (3 duze plastry); 5 tyzek keczupu; ser z6tty tarty; zéttko

PRZEPIS

Rozwijamy ciasto; smarujemy keczupem, uktadamy plastry szynki, posypujemy startym serem
z6ttym. Zwijamy ciasto w rulon (jak rolade). Przecinamy na 7-8 kawatkéw. Uktadamy na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia. Smarujemy zéttkiem. Pieczemy w rozgrzanym na 180*C
piekarniku przez 15-20 minut.




KOTLECIKI Z
KALAFIORA

AUTOR: JAKUB NOWIK

SKEADNIKI

Gotowane rézyczki kalafiora, 1 cebula, 2 zabki czosnku, 3 jajka, 1 czerstwa butka, 1 szklanka
mleka, butka tarta, sél, pieprz, papryka, koperek.

PRZEPIS

Gotowany kalafior nalezy rozdrobni¢ ttuczkiem do ziemniakéw, dodajemy pokrojong w kostke
cebule i czosnek oraz koperek. Doktadnie mieszamy, dodajemy jajka oraz butke (wczes$niej
namoczong w mleku). Na koniec doprawiamy cata mase sola, pieprzem i papryka do smaku.

Formujemy kotleciki, obtaczamy je w butce tartej i smazymy z obu stron na patelni.




Z1IEMNIACZKI
ZAPIEKANE

AUTOR: WERONIKA RATALEWSKA

SKEADNIKI

Ziemniaki surowe (obrane dzien wczes$niej do obiadu), pét kostki masta, ziota prowansalskie, 3-4
plastry sera zéttego.

PRZEPIS

Masto mieszamy doktadnie z ziotami prowansalskimi i wktadamy do lodowki. Ziemniaki
przekrajamy na p6t wzdtuz dtuzszej strony. Wykrawamy kliny. Blache wyktadamy papierem do
pieczenia. Rozgrzewamy piekarnik do 200*C. Uktadamy ziemniaki na blasze, w wyciecia wktadamy
na zmiane ser z6tty i masto z ziotami. Solimy ziemniaki do smaku. Pieczemy w rozgrzanym
piekarniku przez okoto 50 - 60 minut.




KLUSKI
KEADZIONE

AUTOR: ELZBIETA TARNECKA

SKEADNIKI

Ziemniaki ugotowane z dnia wczorajszego 400g, maka pszenna 40g, jajko 2 sztuki, mleko 200
ml, ttuszcz, sél do smaku, boczek i cebula

PRZEPIS

Ugotowane ziemniaki przecisnaé¢ przez praske lub doktadnie rozetrze¢ ttuczkiem. Potaczy¢ w misce
z maka, jajami oraz zimnym mlekiem, osoli¢ i doktadnie wyrobi¢ drewniang tyzka. Na wrzaca,
osolong wode ktas¢ kluski metalowa tyzka, zanurzajac ja kazdorazowo we wrzatku. Gdy wyptyna
pogotowaé chwile i wybra¢ cedzakiem i odsaczy¢. Gorgce kluski pola¢ ttuszczem z podsmazonym
boczkiem i cebula.




KLUSKI SLASKIE
Z SOSEM

AUTOR: JUSTYNA DABROWSKA

SKLEADNIKI

Ugotowane ziemniaki z dnia poprzedniego, maka, jajka, kurczak z obiadu z dnia poprzedniego,
pieczarki, $mietana, koperek, soél, pieprz.

PRZEPIS

Ugotowane ziemniaki zmieli¢, dodajemy make i jajko, doprawiamy solg i pieprzem do smaku.
Formujemy kulki, na $rodku kazdej robimy dziurke. Wrzucamy do wrzacej, osolonej wody.
Gotujemy od momentu wyptyniecia 5 - 8 minut. Kurczaka z dnia poprzedniego rozdrabniamy,
wrzucamy do garnka i zalewamy woda. Dodajemy pokrojone pieczarki. Gotujemy na wolnym ogniu
koto 15 minut. Zageszczamy maka i $mietanka.




KOTLETY Z
JAJEK

AUTOR: FILIP GIL

SKEADNIKI

5 - 6 jajek ugotowanych na twardo, butka czerstwa, jajko, butka tarta, szczypior, sél, pieprz

PRZEPIS

Ugotowane dzien wczes$niej jajka na twardo rozdrabniamy, dodajemy namoczong w mleku butke
czerstwa, posiekany szczypiorek, surowe jajko, sél i pieprz do smaku. Wszystkie sktadniki
doktadnie mieszamy. Formujemy kotleciki, obtaczamy w butce tartej i smazymy z dwdch stron na
ztoty kolor.




ZAPIEKANKA
WARZYWNO -
MIESNA

AUTOR: SZYMON SZCZEREK

SKEADNIKI

2 cukinie, 2 marchewki, groszek konserwowy, 200 g boczku wedzonego, 2 kietbaski, kasza
bulgur - 1 woreczek, ser z6tty, sél, pieprz

PRZEPIS

Cukinie pokroi¢ i podsmazy¢ okoto 2 minut na patelni. Kasze ugotowa¢. Marchew obra¢ i pokroi¢,
boczek wedzony i kietbaski pokroi¢ w kostke i podsmazyé¢ na patelni. Wszystkie sktadniki
wymiesza¢ i wtozy¢ do naczynia zaroodpornego, posypac¢ zottym serem. Zapiec w rozgrzanym na

180*C piekarniku przez 20 minut.




ZIEMNIAKI W
BOCZKU

AUTOR: ZUZANNA WROTNIAK

SKEADNIKI

6 ugotowanych ziemniakéw z dnia poprzedniego, papryka czerwona, bazylia §wieza, patyczki
szasztykowe, boczek parzony plastry 6 sztuk

PRZEPIS

Ziemniaki z dnia poprzedniego zawijamy w boczek. Nabijamy na patyczki szasztykowe: papryka,
lis¢ bazyli, ziemniak w boczku, bazylia, papryka, bazylia, ziemniak w boczku...
Pieczemy w piekarniku rozgrzanym na 180*C az boczek sie zarumieni.
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