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Zupa fasolowa w chlebku

Sktadniki:

- 600g maki pszennej
chlebowej typ 750

- 250 ml wody

- 15g swiezych drozdzy

* 2 tyzki oliwy

- 1 tyzeczka soli

+ 1 szczypta cukru

- 1 jajko

Spos6b przygotowania:

Do miski przesypujemy suche sktadniki. W potowie cieptej wody rozprowadza-
my drozdze, ktére wlewamy do miski wraz z oliwg i reszta wody. Wyrabiamy ciasto.
Nastepnie odstawiamy je do wyrosniecia na ok. godzine. Wyroéniete ciasto dzielimy na
2 réwne czesci. Z kazdej czesci odrywamy po matym kawatku ciasta. Duze i mate czesci
formujemy w kulki. Uktadamy buteczki na blaszce wylozonej papierem do pieczenia i po-
nownie odstawiamy do wyro$niecia na ok. 20 minut. W tym czasie nagrzewamy piekarnik
do 200°C. Kulki smarujemy zéttkiem i naktadamy na $rodek mniejsze kuleczki. Wstawia-
my do nagrzanego piekarnika i pieczemy ok. 20 minut. Kiedy upieczone buteczki wysty-
gna, odcinamy wierzch, wydrazamy, smarujemy $rodek biatkiem i zapiekamy ok. 15 minut

w 180°C. Dzieki temu miseczki nie beda przecieka¢ a takze lekko stwardnieja.

Zupa

Sktadniki:

« 2 litry bulionu

« potowe opakowania fasoli

« 1 peczek natki pietruszki

- kawatek pora

« kawatek selera

+ 1 duza marchew

« 1 korzeri pietruszki

+ 3 duze ziemniaki

* kawatek parzonego boczku

* 1 kietbasa czosnkowa

- cebula

- kilka zabkéw czosnku

- liscie laurowe, ziele angielskie,
sOl, pieprz, majeranek

Sposdb przygotowania:

Fasole zalewam na noc wodg. Rano odcedzam i gotuje ja w bulionie. W tym
czasie podsmazam na patelni boczek pokrojony w kostke, kietbase pokrojona w plasterki,
posiekana cebule i przecisniety przez prase czosnek. Nastepnie dodaje starta na duzych
oczkach pietruszke i seler. Smaze jeszcze chwile. Kiedy fasola jest miekka dodaje
pokrojone ziemniaki i marchew. Nastepnie wrzucam zawarto$¢ patelni oraz posiekang
natke pietruszki, por i przyprawy. Wszystko gotuje az warzywa beda miekkie. Nastepnie

zupe wlewam do chlebkdw i dodaje $wieza natke pietruszki.

Smacznego!

Magdalena Kozmiriska



Goraca czekolada

Skiadniki:

+ 100g gorzkiej czekolady
*+ 400mI mleka

- 1 tyzeczka cukru

* 1 zéttko

* $mietanka 36%

Spos6b przygotowania:

W rondelku rozgrzewam mleko. Na-
stepnie dodaje potamana w kostke
czekolade. Mieszam do catkowitego
rozpuszczenia. W osobnym naczyniu
miksuje na gtadkg i puszysta mase
z6ttko z cukrem. Zmniejszam ogienl
na minimalny i caly czas mieszajac
wlewam ubite zdttko. Konsystencja
czekolady musi by¢ jednolita i gtadka.
Dopiero wtedy przelewam czekolade
do kubkéw. Swoja czekolade przy-
ozdobitam ubita $mietana, ciastecz-

kiem i potarta mleczna czekolada.

Smacznego!

Magdalena KoZzmiriska

Rozgrzewajaca zupa
Z CZerwonej soCZewiCy

Sktadniki:

« 1 litr wczesniej ugotowanego
bulionu warzywnego

+ 300g passaty pomidorowej
Iub dwie puszki pomidoréw
krojonych

* 100g czerwonej soczewicy

- pot puszki kukurydzy
konserwowej

- cebula

+ 2 zgbki czosnku

* masto

- sol

* pieprz

* $wiezy imbir

* pieprz cayenne

Spos6b przygotowania:

Bulion przela¢ do garnka doda¢ do niego pomidory oraz kawatek obranego
imbiru. Zagotowa¢. W miedzyczasie przeptuka¢ pod woda soczewice oraz uprazyé
na suchej patelni pestki stonecznika i dyni. Do gotujacego bulionu wsypac soczewice
i kukurydze. Gotowaé 10-15 minut zeby soczewica sie nie rozpadta. Na koniec na masetku
podsmazy¢ cebule pokrojona w kostke z czosnkiem i doda¢ to do zupy. Doprawi¢ zupe

do smaku solg, pieprzem i pieprzem cayenne. Podawaé z prazonymi pestkami.

Smacznego!

Malwina Sikora



Pierogi leniwe

Sktadniki:

N 3 * 1kg ziemniakéw
e \ i "z" A - 300g twarogu najlepiej

LW . e : i . i potttusty Iub ttusty

A - : - ok. 3/4 szklanki maki

ziemniaczanej

-

-,
4

- masfo
- butka tarta

* cynamon

- cukier

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki ugotowaé¢ w osolonej wodzie. Po ugotowaniu rozgnie$¢ ttuczkiem
i zostawi¢ do ostygniecia. Zimne ziemniaki przetozy¢ do miski i doda¢ do nich twardg.
Reka polaczy¢ dwa sktadniki. Po wymieszaniu uklepac reka farsz na dnie miski, aby byt
réwno rozlozony. Przedzieli¢ farsz nozem na 4 réwne czeéci, po czym wyjac jedna czesé
na bok i w jej miejsce wsypac¢ na réwno maki ziemniaczanej. Teraz z cato$ci zagnie$¢ ciasto
(4 czesci farszu plus maka ziemniaczana). Po zagnieceniu przerzucié¢ ciasto na obsypana
maka stolnice. Podzieli¢ je na kilka czesci i uformowac z nich wateczki. Wateczki pociaé

nozem na kopytka. Gotowac je w osolonej wodzie do momentu az wyptyna. Podawac je
gorace z podsmazong na masetku butkg tarta, posypane cynamonem i cukrem.
Smacznego!

Malwina Sikora

Zalewajka na chtodne dni

Sktadniki:

* 1kg ziemniakéw pokrojonych
w kostke

- 2 cebule pokrojone w kostke

* 3 zabki czosnku

- 3 Iiscie laurowe

- 5 ziaren ziela angielskiego

* majeranek (w zaleznosci
od stopnia kwasnosci zuru
od 1/21 do okoto 11 zakwasu
wiasnej roboty.

- tluszcz

- 86l i pieprz

- §mietanka

- stonina lub olej z awokado

do okraszenia

Sposdb przygotowania:

Do garnka 51 wlewam oliwe i tyzke masta, wrzucam 2 cebule, czosnek, przyprawy

- podsmazam ok. minuty. Dodaje pokrojone ziemniaki i podduszam ok. 2 minut, ciagle

mieszajac. Podlewam 2 litrami przegotowanej wody (najlepsza jest z gotowanych

poprzedniego dnia ziemniakéw lub makaronu). Gotuje do miekkosci. Gdy ziemniaki sg

miekkie wlewam zur. Doprowadzam do wrzenia i podlewam $mietanke. Dosmazam
z sola oraz pieprzem i okraszam skwarkami. Przypomina mi dziecifistwo.

Smacznego!

Jadwiga Mréz



Deser czekoladowo-kokosowy
Z Nuta pomaranczy

Sktadniki:

* budy1i czekoladowy

« pot litra mleka

+ puszka mleczka
kokosowego

* mus z 2 pomaranczy

«lyzka cukru pudru

+ 100ml $mietany
kremowki

- sok z potéwki limonki

Opcjonalnie mozna dodac
do kremu czekoladowego
50ml rumu 80%

! |

Spos6b przygotowania:

Budyn czekoladowy ugotowac kilka godzin wcze$niej, wystudzi¢ przykrywajac
folig. Mleczko kokosowe ubi¢ z tyzka cukru pudru, po ubiciu dodajemy mus
pomaranczowy i dosmazamy sokiem z limonki. Ubi¢ §mietane kremoéwke, zmiksowac
budyni czekoladowy, mozna doda¢ rum a nastepnie ubita $mietane i lekko mieszajac
wszystko potaczy¢. Do pucharkéw dajemy na przemian krem czekoladowy i kokosowy.
Dekorujemy wg uznania. U mnie jest bita $mietana, czekolada i krem balsamiczny.

Rum nie jest konieczny. Nie dajemy rumu gdy deser bedzie dla dzieci. Rum jest tylko
dla dorostych, rozgrzewa.
Smacznego!

Jadwiga Mréz
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Kulebiak z grzybami i ryba

Potrawa ta moze by¢ zaré6wno daniem obiadowym, jak i kolacjg. Danie to
jest idealne na zimowe dni, szczegélnie w okresie $wigtecznym, gdy kuchnia pachnie
grzybami. Kulebiak mozna zaserwowac na Wigilie, moze tez zdobi¢ §wigteczny stét, ale
nie tylko. Podany na goraco rozgrzeje nas w zimowe dni i zachwyci zapachem a na zimno
moze stanowi¢ oryginalna przekaske.

Sktadniki:
« 1 gotowe ciasto francuskie
(wielkos¢ XL)
- 1 woreczek ryzu biatego
Parboiled
* 1 cebula
* 150g pieczarek Iub innych
grzybéw
+ 200g wedzonego 1ososia
- paczek koperku
« jajko
Sposéb przygotowania: “RiSaE =
Ryz ugotowac w lekko osolonej wodzie (pamietajmy o tym, ze dodamy jeszcze
wedzong rybe, ktdéra tez zawiera sol). W miedzyczasie pokroi¢ cebule w kosteczke
i posiekaé koperek a grzyby pokroi¢ w plasterki. Lososia obra¢ ze skéry i zmiksowacd.
Na patelni rozgrza¢ olej i zeszkli¢ cebule a nastepnie doda¢ pokrojone pieczarki i je
zrumienié. Posoli¢ i popieprzy¢ oraz doda¢ posiekany koperek a nastepnie wymieszaé
razem z ugotowanym ryzem. Na blaszce roztozy¢ papier do pieczenia i rozwina¢ ciasto
francuskie. Na $rodek ciasta wylozy¢ polowe ryzu z pieczarkami, zrobi¢ niewielkie
wglebienie i umiesci¢ zmiksowanego tososia oraz przykry¢ pozostatym ryzem. Boki ciasta
z obu stron pociag¢ na paski o grubosci okoto 2cm i pozaplataé. Na koniec wierzch ciasta
posmarowac roztrzepanym jajkiem (dzieki temu kulebiak po upieczeniu bedzie tadnie
btyszczed).
Piekarnik rozgrza¢ do 200°C i piec okolo 20 minut, az do zrumienienia.
Do gotowego kulebiaka mozna poda¢ barszcz czerwony i spozywac go na goraco lub na

zimno pokrojonego w grubsze paski jako przekaska. Smacznego!

Beata Graczyk
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Karnawatowe kalmary panierowane Krem z pomidoréw

Kalmary Sos czosnkowy Sk}admkli .
« 11 przecieru pomidorowego (sok)

Sktadniki: Sktadniki: - 2 pietruszki
- kalmary mate - 6 tyzek jogurtu - 2 marchewki

tzw. ,baby” naturalnego « 11 wywaru warzywnego

(cate badz + 3 tyzki majonezu - kawatek selera

mrozone, - 2 zgbki czosnku - kawalek pora

pokrojone - 1 tyzeczka cytryny - kawatek indyka

juz w krazki) - ziola prowansalskie » szczypta soli i pieprzu
- maka * SOl pieprz * szczypta ostropestu

krupczatka + 3 ziela angielskie

do panierki - pél tyzeczki kurkumy
* olej - zielona pietruszka, koperek i bazylia
: cytryna do ozdoby

Spos6b przygotowania:
Spos6b przygotowania:

Wszystko razem blendujemy.

Kalmary umy¢ i doktadnie oczysci¢, pamietajac o usunieciu chitynowej ptytki, Smacznego!

a nastepnie pokroi¢ w cienkie krazki o grubosci okoto lcm. Uzywajac kalmaréw ARFRK wapirska
mrozonych nalezy je wczeéniej rozmrozi¢. Pokrojone w krazki kalmary bardzo
starannie wysuszy¢, np. na reczniku kuchennym (inaczej beda bardzo mocno pryskaé
na patelni). Na osobny talerz wysypaé odpowiednia ilo$¢ maki krupczatki (inna maka
nie nadaje si¢) i dokladnie panierowad krazki. Na glebokiej patelni badz w innym
naczyniu rozgrzac¢ duza ilo$¢ oleju, tak aby przykrywat on w catosci kalmary. Kalmary
smazy¢ krotko, inaczej beda gumowate lub twardawe. Laczny czas to okoto 4 minuty.
Mozna je smazy¢ raz z jednej a raz z drugiej strony. Tak przyrzadzone kalmary skropi¢

cytryna i podawad z sosem oraz pieczywem, np. bagietka. Jako sos najlepiej nadaje sie

: =) (A 4 e ® “ O
sos czosnkowy, ktérego podane wyzej sktadniki nalezy jedynie dokladnie zmieszac. ® ‘ﬁ.‘
Wszystkie owoce morza w tym kalmary, $wietnie komponuja si¢ z biatym wytrawnym ‘.i " |” \_
winem. Smacznego! OKSiIR Wisznia Mala
Wisznia Mala Moje miejsce

Beata Graczyk
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