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Stoly petne smakotykow

Grand Prix tegorocznego konkursu Stol Wielkanocny zdobyly gospodynie z KGW Roczyny. Roczyny
zdobyly tez pierwsza nagrode za stroik Swigteczny. Natomiast najpickniejsza palme wielkanocna zrobily
panie z KGW z Andrychowa, a najladniejszy koszyczek ze Swieconka i najsmaczniejsza nalewke —

czlonkinie KGW Glebowice. W Baciarskiej Chacie Osrodka Kocierz, 24 marca odby! si¢ 18. Konkurs
Stol Wielkanocny, organizowany przez Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich w Andrychowie.

Jak co roku t¢ pickna przed$wiateczng
impreze poprowadzita Prezes Czeslawa
Wojewodzic. Na wstepie przywitala wielu
gosci, a byli wsrod nich postowie — Marek
Sowa i Marek Polak, senator Andrzej
Pajak, przedstawiciele  matopolskich
samorzadow gminnych, powiatowych i
wojewodzkich, spotdzielcy, przedsigbiorcy
i liczni sponsorzy oraz przyjaciele
Stowarzyszenia.  Gmine  Andrychow
reprezentowali burmistrz Tomasz Zak i
jego zastepca Mirostaw Wasztyl, a takze
przewodniczacy Rady Miejskiej Roman
Babski wraz z radnymi. Wszyscy przybyli
mieli okazje degustowa¢ wySmienite
potrawy, jakie przygotowato kilkadziesiat
Kot Gospodyn Wiejskich zrzeszonych
w SGW. Gosci zabawialy tez wystepy
Goralskiej kapela Braci z Lopusznej oraz
zespot dziecigey z Weglowki.




Konkursy, degustacje
i Swigteczne zyczenia

Podczas konkursowych przegladow
oraz degustacji jurorzy wylonili
zwyciezcow w kilku nastgpujacych
konkurencjach: na najpiekniejsza
palme wielkanocna — tu zwyciezylo
KGW Andrychoéw, a palme¢ pani
prezes przekazata wiascicielowi
osrodka Stanistawowi Sordylowi,
najpiekniejszy stroik — pierwsze
miejsceprzyznano KGW Roczyny,
najwspanialszy  koszyczek ze
swieconka — zwycieski okazal sie
ten zrobiony przez panie z KGW
Glebowice oraz na najlepsza
nalewke - ktora okazala sie
malinowka przygotowana przez
gospodynie z KGW Glebowice.
Gltoéwny konkurs dotyczyt jednak
samych stotéw wielkanocnychiw tej
konkurencji Grand Prix przypadlo
KGW Roczny, z ktorego panie
zdaniem jurorow przygotowaly
najsmaczniejsze potrawy. Pierwsze
miejsce jury przyznato ex aequo
KGW  Brzezinka, Glebowice,
Zagornik 1 Rzyki. Druga lokate
jurorzy przyznali, rtowniez ex aequo
paniom z KGW Frydrychowice,
Targanice  Gorne, Weglowka,
Gieraltowiczki i Klecza. Na trzecim
miejscu uplasowaty si¢ kota z
Andrychowa, Targanic Dolnych,
Nidku, Sutkowic tegu, Sutkowic
Boleciny i Swinnej Porgby.
Wszystkie nagrodzone kota odebraty
z rak sponsorow cenne nagrody.
Podczas  wystgpien  zaproszeni
goscie dzickowali gospodyniom
za zaproszenie i sktadali zyczenia
swiateczne. A filmowa relacje
z imprezy juz po raz Kkolejny
przygotowywatl zespot reporterow
TVP Krakow, ktory przywiozi na
te impreze dyrektor krakowskiego
osrodka telewizji Bogdan Wasztyl.
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KGW Andrychow

Placek ,,Wiosenna
taka”

Skladniki:

- 400 g szpinaku

- 1 granat

- 1 szklanka maki tortowej

- 1 szklanka maki krupczatki
- 3 duze jajka

- 250 g cukru

- 300 ml smietany 30%

- 1,35 szklanki oleju

- 3 tyzeczki proszku do pieczenia
- 2 tyzki cukru pudru

Ciasto: Rozmrozi¢ szpinak i odcisnag¢ wode. Do miski wbic jajka, doda¢ cukier i zmiksowaé. Kolejno dodawac
powoli olej, make z proszkiem do pieczenia. Na koniec szpinak i delikatnie wymiesza¢. Ciasto przetozy¢ do
foremki (wym. 25 cm). Piec w temperaturze 180 stopni C ok. 60 minut.

Masa: Smietane ubi¢ na sztywno, dodaé¢ Fix do $mietany i cukier puder. Z ciasta odcia¢ wierzch i
rozdrobni¢ na okruszki. Na ciasto wytozy¢ $mietan¢ i posypa¢ okruszkami. Lekko docisngé. Catosé

posypac granatem.

Pasztet babci Marysi

Skladniki:

- 1 kg maki

- 1 kg podgardla lub boczku

- 1 kg watrobek drobiowych lub

wieprzowych

- 10 dkg stoniny

- 2 $rednie cebule

- 3 jajka

-1 lub 2 czerstwe butki

- przyprawy: sol, pieprz, majeranek,

ostra papryka, gatka muszkatotowa,

lis¢ laurowy, ziele angielskie, wegeta

- ugotowane warzywa: marchew i

pietruszka

- pieczarki lub suszone grzyby
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Przygotowanie:

Migso mielimy, a podgardle gotujemy z przyprawami i cebula.
Watrdbke gotujemy 3 minuty. Potem studzimy i mielimy dwa trzy
razy. W wywarze moczymy butki i mielimy je. Migso: podgardle
i watrobki wyrabiamy z bultka, przyprawami i1 zmielonymi
warzywami na jednolita mase. Jezeli jest zbyt sucha dolewamy
wywaru. Pieczemy ok. godziny w natluszczonych formach. Na
wierzchu uktadamy kawatki stoniny.



Kulebiak z jajkami

Skladniki ciasto:

- 300 g maki

- 100 g masta

- tyzeczka cukru pudru 1 p6t tyzeczki soli
- 1 opakowanie drozdzy suszonych

- 0,25 szklanki kwasnej $mietany

- 2 76ttka i 2 jajka cale

Skladniki farsz:

- 600 g dowolnego migsa

- 500 g migsa drobiowego

- wloszczyzna i zielony groszek

- 5 jajek

- 2 cebule

- 3 tyzki oleju

- ziele angielskie, li§¢ laurowy, sol, pieprz

Ugotowac¢ migso z wloszczyzna i przyprawami. Wyjac je z wywaru i zimne zmieli¢ z warzywami. Cebule zeszkli¢
na oleju. 4 jajka ugotowac na twardo. Do mielonego migsa wla¢ troche wywaru, cebule i jedno surowe jajko.
Przyprawi¢ sola i pieprzem, a nastepnie wyrobi¢ na mase.Ciasto wyrobi¢ i wtozy¢ na 15 minut do zamrazalnika.
Rozwatkowac na prostokat. Wzdtuz dtuzszego boku natozy¢ potowe farszu i posypa¢ groszkiem. Na tym utozy¢
jajka, przykry¢ pozostatym farszem. Zwina¢ ciasto, konce zawing¢ pod spdod. Piec w temperaturze 180 stopni C
ok. 40 minut. Przed pieczeniem posmarowac roztrzepanym jajkiem.

Mazurek cytrynowy

Skladniki ciasto:
- 300 g maki

- 10 tyzek cukru

- 2 z0ttka

- 1 cale jajko

- 1 kostka masta

- 1 tyzka miodu

- 1 tyzeczka sody
- 2 tyzki kwasnej $mietany
Skladniki masa:
- sok z 2 cytryn

- 2 szklanki wody
- 1 szklanka cukru

- 2 budynie $mietankowe Przygotowanie:
- 0,5 kostki margaryny

Energicznie zagnie$¢ ciasto i upiec. Zagotowac 1 szklanke wody dodajac
sok z cytryn i cukier. Kolejno doda¢ 2 budynie rozpuszczone w szklance
wody. Kiedy calo$¢ sie zagotuje doda¢ margaryne i szybko wymieszac¢
(nie gotowac). Goraca miksture wyla¢ na ciasto. Kiedy wystygnie
udekorowa¢ wg uznania.




KGW Frydrychowice

Przygotowanie

Szynka gotowana

Sktadniki:

- 1 kg migsa szynkowego
nacieramy solg (do lodowki na 2
do 3 dni)

-2 1 wody

- 2 tyzki soli

- 2 tyzki majonezu

- 2 tyzki magi

- 2 lyzki wegety

- 2 tyzki majeranku

- 4 zabki czosnku

- 4 ziarna ziela angielskiego
- 4 liScie laurowe

- 5 ziaren pieprzu

Zagotowac zalewe, wrzuci¢ szynke i 5 torebek herbaty Lipton. Szynke gotujemy 25-30 minut na matym ogniu.
Na drugi dzien wyjmujemy szynke. Zalewe ponownie gotujemy i gotujemy w niej szynke 25-30 minut. Studzimy

w zalewnie i gotowe.

Chrzan z
marchewka

Jeden stoik chrzanu, 1 Srednia
cebula drobno posiekana
doprawiona cukrem, pieprzem i
sola. Kolejno dodajemy 2 tyzki
majonezu oraz jedng surowa
marchewke i jedno jabtko (starte na
tarce o $rednich oczkach). Catos¢
mieszamy i gotowe.




KGW Gierattowiczki

Szynka w
musztardzie

Sktadniki

1 kg migsa z szynki

Sktadniki marynata:

- musztarda rosyjska 2 tyzki

- pieprz czarny mielony 2 tyzeczki
- pieprz czerwony cate ziarna 2
tyzeczki

- rozmaryn suszony 1 tyzeczka
- tymianek suszony 1 tyzeczka
- s0l 1 tyzeczka

- olej 3 tyzki

Catos¢ wymieszac i natrze¢ migso. Owing¢ folig i pozostawi¢ w lodowce 12 h. Piec w temperaturze 200 stopni C

ok. 1,5 godziny.

Panierka chlebowa: Chleb pokroi¢ w kostke. Doda¢ 2 tyzki musztardy francuskiej i 2 surowe jajka. Catos¢
wymiesza¢ 1 obtoczy¢ juz upieczong szynke. Piec jeszcze 20 minut w temperaturze 170 stopni C.

Torciki chlebowe
Trzy pasty do ciemnego chleba

Pasta zielona

Sktadniki:

- 10 dkg groszku mrozonego
ugotowac i ostudzi¢

- 3 jajka ugotowane na twardo
- 2 zabki czosnku

- 10 dkg biatego sera

- pieprz, sol

Pasta zélta

Sktadniki:

- chrzan utarty na drobnych oczkach
skropi¢ cytryna

- 8 jajek ugotowanych na twardo 1
startych na drobnych oczkach

- majonez

- s0l, cukier do smaku

Pasta z makreli:

- 1 cala makrela

- 0,2 dkg biatego sera zmiksowac
- 0,5 cebuli

- 2 zabki czosnku

- 801, pieprz do smaku

Kromki  chleba  bez  skorek
posmarowaé pasta rybng. Potozy¢
plastry zielonego ogorka. Kolejno
przykry¢ druga kromka i posmarowac
pasta  z6ita.  Polozy¢  plastry
rzodkiewki.  Kolejno  przykry¢
kromka chleba 1 posmarowaé pastg
zielong.  Udekorowaé¢  §wiezym
pomidorem, szczypiorem i ogérkiem.
Catos¢ schtodzi¢, pokroi¢ na mate
kawaltki tortowe.



KGW Gtebowice

Chlebek z szynka i
chrzanem”

Skladniki:

- 250 g maki pszennej

- 150 g chudej szynki

- 150 g suchego biatego sera

- 1 szklanka letniej wody

- 0,51 oleju

- 4 duze jajka

- 2 lyzeczki proszku do pieczenia
- tarty chrzan, sol, pieprz, ziota do
smaku

Make mieszamy z proszkiem do pieczenia, woda i jajkami. Miksujemy na jednolite ciasto. Nie przerywajac
mieszania dodajemy olej, sOl, pieprz, ziota. Gotowe ciasto laczymy z szynka, biatym serem i chrzanem. Wszystko
przektadamy do kekséwki. Pieczemy 1 h w temperaturze 180 stopni C. Po calkowitym wystygnigciu chlebek
wyjmujemy z formy. Podajemy pociety na kromeczki.

Tort z watrobki

Skladniki:
- 0,5 kg dowolnej watroby
- 2 jajka

- 3 lyzki stotowe maki pszennej
- 0,5 tyzeczki sody oczyszczonej

- 1/4 szklanki mleka

- 50 g oleju

- majonez

- 2 cebule

- 2 $rednie marchewki
- 801, pieprz

- zielenina

Przygotowanie:

Surowa, oczyszczona watrobe mielimy. Kolejno wbijamy jajka i
dodajemy make oraz sod¢. Doktadnie mieszamy dolewajac taka ilo$¢
mleka, aby masa miata konsystencje ciasta nalesnikowego. Doprawiamy
sola i pieprzem. Z powstalej masy watrobowej smazymy niezbyt cienkie
nalesniki. Obrane marchewki i cebule trzemy na tarce z duzymi oczkami.
Dusimy na oleju do uzyskania ztotego koloru. Kiedy ostygna mieszamy z
majonezem do uzyskania zwartej masy. Nalesnik watrobkowy smarujemy
masa marchewko-cebulowa, przykrywamy kolejnym nalesnikiem,
smarujemy ...az do wyczerpania produktéw. Gotowy tort wstawiamy do
lodowki na 12 h. Przed podaniem wierzch tortu smarujemy majonezem,
posypujemy obficie zielenina.



KGW Nidek Galaretka z jaj i warzyw

Sktadniki:

- 200g marchwi

- 200g mrozonego groszku (lub zielony
groszek)

- 350g ziemniakoéw

- 200g gotowanej szynki

- 100g jabtek

- sok z cytryny

- 50l i pieprz

- 5 ugotowanych jaj na twardo
Na sos:

- 5 lyzek majonezu

- 3 tyzki gestej $mietany

- 1 lyzka musztardy

- 200ml bulionu z warzyw

- 20g zelatyny

Warzywa ugotowane, szynke, jabtka skropi¢ sokiem z cytryny,
wymieszaé. Przygotowac sos: Wymiesza¢ majonez, Smietang.
Do 200 ml bulionu doda¢ wodg¢ z puszki od groszku, rozpusci¢
zelatyne wystudzi¢, potaczy¢ z sosem. Forme wylozy¢ folia,
roztozy¢ cze$¢ warzyw, umiesci¢ jajka i przykry¢ druga czescia

warzyw, wla¢ galaretke.

KGW Zagornik

Rogaliki z boczkiem
Skladniki:

- 50 dag maki

- szklanka mleka

- 10 dag drozdzy

- 1 lyzka cukru

- 1 jajko

- szczypta soli

- 10 dag masta

- 40/50 dag boczku wedzonego
- 2 male cebule

- ziele angielskie

- 501 do smaku

- 1 jajko

Przygotowanie:

Z podanych sktadnikow wyrobi¢ ciasto i zostawi¢ do wyro$nigcia.
Pokrojony w kostke boczek i posiekang cebule przyrumieni¢ na patelni,
doda¢ ziele angielskie i s6l do smaku. Wyrosnigte ciasto rozwatkowac na
grubos¢ ok. 1 cm. Nastepnie za pomocg szklanki wycia¢ krazki i nalozy¢
na nie przygotowane nadzienie. Ciasto zwija¢ w ksztatt rogalikow, dobrze
zagniatajac brzegi. Posmarowaé jakiem lub rozmaconym biatkiem.
Rogaliki uktada¢ w formie (wysmarowanej ttuszczem) i zostawi¢ do
wyrosniecia. Nastepnie piec w piekarniku, az si¢ zarumieng.



KGW Sutkowice Leg

Boczek w ziotach

o -~
> _— Skladniki:
vf- o ,' - 0,80 kg boczku

- 4 zabki czosnku
> - 1 tyzka majeranku
Qs - 1 Iyska bazylii
- 1 tyzka papryki stodkiej
J - 1 tyZka papryki ostrej
& f ' - s0l
' - pieprz

- ziele angielskie

g - 1i$¢ laurowy
e _ -3lyzkioleju

i,

Wszystko mieszamy, nacieramy boczek i odkladamy do lodowki na kilka godzin. Kolejno boczek rolujemy i
pieczemy w piekarniku ok. 1 h w temperaturze 170 stopni C.

—
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Przygotowanie:

Barszcz biaty z
pulpecikami

Skladniki:

- 1 litr wywaru

- 1 dkg grzybow

- 1 zabek czosnku

- 2 tyzki chrzanu

- 1 szklanka biatego barszczu
- 1 lyzeczka majeranku

- 100 ml $mietany 18%

- 50l 1 pieprz do smaku

Przygotowanie:

Wywar gotujemy ze wszystkimi sktadnikami 1 po chwili
przyprawiamy solg i1 pieprzem. Na koncu zabielamy $mietang.
Pulpecikirobimy z migsa mielonego, przyprawiamy solg i pieprzem.
Gotujemy w osobnej wodzie 1 dodajemy do barszczu.




KGW Sutkowice Bolecina
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FUNIE GOLONKA PIECZONA

2\ wanopze

Golonka pieczona
w miodzie

(po podlasku)
Skladniki:

- 3-4 golonki lub po kawatku
pocigtej golonki na osobe

- 2 marchewki

- 2 pietruszki

- 1 cebula

- 2-3 liscie laurowe

- 5-6 ziaren czarnego pieprzu
- 3-4 ziarna jatowca

- 3 tyzki oleju

- 1 tyzka miodu

- 1 tyzeczka maki ziemniaczanej
- s0l, pieprz

Golonki wlozy¢ do duzego garnka, zala¢ woda, zagotowac, zmniejszy¢ ogien i gotowac jeszcze przez 10 minut.
Wode wyla¢. Obgotowane golonki zala¢ §wieza woda, doda¢ obrane warzywa oraz przyprawy: li§¢ laurowy, ziele
angielskie, pieprz, jalowiec i gotowa¢ pod przykryciem na matym ogniu przez 2 h. Po 2 h gotowania golonki
wyja¢ z wywaru. Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni C. Przygotowaé marynate: olej, miod, make ziemniaczang
(ewentualnie mozna doda¢ wodke lub piwo) potaczy¢ i doktadnie wymiesza¢. Naczynie do pieczenia posmarowaé
olejem, utozy¢ w nim golonki. Warzywa zetrze¢ na tarce o duzych oczkach i utozy¢ obok migsa, ktore pokrywamy
miodowa marynatg. Piec przez godzing, od czasu do czasu, podlewajac golonki wywarem.

Terrina z jakiem
i barszczem
Skladniki:

- 400 ml jogurtu greckiego

- 3 jajka

- 160 ml barszczu z przyprawami
- sOl, pieprz

- natka pietruszki

- 3 tyzeczki zelatyny

- 1 tyzeczka chrzanu tartego

- pieprz czerwony

Jajka ugotowac na twardo i obra¢. Lyzeczke zelatyny namaczamy w dwoch tyzkach

zimnej wody. Rozpuszczamy w mikrofali, dodajemy tyzke jogurtu, mieszamy
i dodajemy 200 ml jogurtu, chrzan tarty, pokrojong natke pietruszki, sol i pieprz.
Wylewamy masg do foremki aluminiowej, uktadamy jajka i wstawiamy do lodowki.
Z pozostatego jogurtu odktadamy tyzke. Do wiekszej czgsci jogurtu dodajemy
30 ml barszczu koncentratu, tyzeczke rozpuszczonej w goracej wodzie zelatyny
i wylewamy na mas¢ jasng. Wstawiamy do lodowki na 30 minut. Do odtozonej
tyzki jogurtu dodajemy 130 ml barszczu, tyzke rozpuszczonej zelatyny i mieszamy.
Wylewamy na stezong warstwe buraczkowa. Terrine wstawiamy na noc do lodowki.

Przed podaniem dekorujemy natka pietruszki i pieprzem czerwonym.



KGW Roczyny

Satatka tortowa

Skladniki

-3 jaja

- 15 dkg szpinaku

- 1/4 szklanki oleju

- 2 zabki czosnku

- po 1/3 tyzeczki gatki
muszkatutowej, soli, kolorowego
pieprzu

- 3 tyzki maki

- 1/3 tyzeczki proszku do pieczenia
- serek jogurtowy

- 30 dkg piersi z kurczaka

- przyprawa gyros

- 2 tyzki oleju

- 6 tyzek majonezu

- 3 tyzki ketchupu

- 20 dkg sera zoltego

- stoik krojonej papryki w occie
- 5 jaj na twardo

Biszkopt: zmiksuj szpinak, zoltka, olej, czosnek, przyprawy. Biatka ubij, dodawaj
szpinak. Wsyp make z proszkiem. Wylej na blaszke (19 x 28 cm)wyscielona
papierem. Piecz 30 min w 170 C. Wystudz, posmaruj serkiem. Satatka: pier§ pokroj, i B

oprosz przyprawa gyros, usmaz na oleju. Wystudz, zmiksuj, wytoz na serek. Dodaj puszka groszku

kolejno warstwami: ketchup z 3 tyzkami majonezu drobno startym serem z0ltym; 5 quze peczki szczypiorku
osaczong papryke, bialka starte i potaczone resztka majonezu oraz parmezanem;

groszek; starte zottka; posiekany szczypiorek. Przykryj folig schtodz 4 godziny.

Schab ekspresowy

Skladniki:

- 2 kg schabu (bez kosci i warkocza)
Sktadniki do zalewy:

- 3 tyzki majeranku

- 3 liscie laurowe

- 3 ziarnka ziela angielskiego
- 2 tyzki majonezu

- 2 tyzki chrzanu

- 1/3 szklanki soli

- 2 tyzki pieprzu

- 1 tyzka cukru

- 4 zabki czosnku

Przygotowanie:

2,5 litra wody wla¢ do wysokiego garnka. Do wody dotozy¢ sktadniki
do zalewy. Wszystko zagotowac i odstawi¢ do wystygnigcia. Do zimnej
wody wlozyc schab i doprowadzic do wrzenia. Od tego momentu
gotowac przez 5 minut, a nastepnie zdja¢ z ogna. Odstawi¢ wszystko na
noc do wystygniecia.Na drugi dzien schab w zalewie doprowadzi¢ do
wrzenia 1 ponownie gotowac przez 5 minut. Odstawiamy na kilka godzin
do wystygniecia. Gotowy schab wyjmujemy z zalewy. Owijamy schab
folig aluminiowg i przechowujemy w lodowce.




KGW Rzyki

Karczek na ostro
Skladniki:

- 2 kg karczku

- 6 lyzek maki ziemniaczanej
- 6 jajek

- 6 lyzeczek wegety

- 2 lyzeczKki papryki stodkiej
- 3 lyzeczKki papryki ostrej

- pieprz cayen

Przygotowanie:

Z maki ziemniaczanej i jajek oraz przypraw przygotowac ciasto. Karczek pokroi¢ w plastry ok. 1 cm. Zamoczy¢
w ciescie na 12 h. Kolejno migso obsmazy¢ lekko z obu stron. Wkladamy do rekawa lub naczynia zaroodpornego
i pieczemy w piekarniku 1-1,5 h.

Pyszna satatka

Ugotowaé pot paczki makaronu
ryzowego. 1 por pokroic i zasypac
cukrem - po chwili odcisnac.
Stoiczek pieczarek marynowanych
pokroi¢ w kosteczke. Kolejno 20
dkg szynki drobiowej pokroi¢
w kostke. Doda¢ kukurydze
konserwowa, 4 jajka ugotowane
na twardo, 4 ogorki kiszone i
stoiczek selera konserwowego.
Wszystkie  sktadniki ~ razem
wymieszaé¢, doda¢ majonez oraz
s0l 1 pieprz do smaku.




Ges wolno
pieczona

Skladniki:

- 1 ges dobrej jakosci

- 2 kg kwasnych jabtek
- 2 1 soku jabtkowego

- 0,51 cydru

- sOl, pieprz

- tymianek

- kminek

Przygotowanie:

Przyprawi¢ ges, wypetni¢ jabtkami i zasznurowaé. Wtozy¢ do naczynia piersiami w dot. Zala¢ sokiem i cydrem.
Wilozy¢ do piekarnika i piec ok. 7 h w temperaturze 130 stopni C. Podlewa¢ wywarem. Na koniec przyrumieni¢
w wysokiej temperaturze.

Pasztet jajeczny

Sktadniki:

- 10 jajek ugotowanych na twardo
- 1 jajko surowe

- 100 ml kwasnej Smietany

- 3/4 szklanki bulki tartej

- 3 tyzki groszku konserwowego
- 1/2 peczek pietruszki, kopru i
szczypioru

- lyzka masta

- 4 ty7zki sera edamskiego

- s0l, pieprz

- pieczarki lub suszone grzyby

Przygotowanie:

Jajka  posiekaé, dodac
zielening, bultke tarta,
$mietang. Surowe jajko
doprawi¢. Wtozy¢ mase
do formy i posypa¢ zottym
serem oraz skropi¢ mastem.
Zapieka¢ w temperaturze
180 stopni C przez 30
minut.




KGW Targanice Dolnhe

Kolorowy
mazurek

Skladniki:

Placek orzechowy:

- kostka margaryny

- 100 g cukru

- 2 jajka

- 100 g cukru pudru

- 100 g maki

- 1 ptaska tyzeczka proszku do
pieczenia

- 50 g mielonych orzechow

Margaryne ucieramy z cukrem, dodajemy zottka, make wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz orzechy.
Na koniec dodajemy piang z biatek i mieszamy.

Placek makowy: Jak w pierwszym placku (oprocz orzechow) + 2 ptaskie tyzki maku

Margaryne ucieramy z cukrem, dodajemy z6ttka, make wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz suchy mak.
Placek kokosowy:Jak w pierwszym placku (oprocz maku) + 100 g wiorek kokosowych. Margaryne ucieramy
z cukrem, dodajemy zo6ttka, make wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz wiorki kokosowe. Na koniec
dodajemy piang¢ z bialek i razem mieszamy. Masa kajmankowa: 150 g masta i 1 puszka kajmanku. Migkkie
masto ubié¢ na puszysty bialy krem, nastepnie stopniowo dodawaé mas¢ kajmankowa caty czas jg ubijajac.

Satatka
z chrzanem

Skladniki

- 1 woreczek ryzu

- 1 puszka kukurydzy

- 1 puszka ananasa

- 6 jajek ugotowanych na twardo
- 1 chrzan (polonez)

- 1 majonez (Hellmann’s)

- 56l

- pieprz

- cukier

- sok z cytryny gev o, Pt ‘ i_'&;: 3

Przygotowanie:

Ryz ugotowa¢. Jajka oraz ananas
pokroi¢ w kostke. Wszystkie sktadniki
wymiesza¢ razem, doprawi¢ wg uznania.
Najlepiej podawac z wedlinami. Satatka
idealna na Wielkanocny stot.




KGW Zarebianki z Kleczy Babka z bakaliami

(przepis na duza forme)

Skladniki:

- 6 jajek

- 1,5 szklanki cukru

- 2,5 szklanki maki

- 1 szklanka oleju

- cukier wanilinowy

- 150 g bakalii (wg uznania)

- 2 lyzeczki proszku do pieczenia
- 2 tyzki octu

Przygotowanie:

Jajka z cukrem i cukrem wanilinowym miksujemy na puszysta mase. Stopniowo dodajemy olej i ocet. Nastepnie
make z proszkiem do pieczenia przesiewamy przez sito. Dodajemy bakalie, taczymy z masa jajeczng. Przygotowanag
mas¢ wlewamy do wezesniej przy gotowanej formy nasmarowanej i posypanej butka tarta. Pieczemy w temperaturze
180 stopni C przez 35-40 minut. Po wystygnigciu wyjmujemy z formy i dekorujemy.

Jaka w piance
jogurtowej

Skladniki:

- 3-4 jajka ugotowane na twardo
- 1 jogurt naturalny

- 2 zabki czosnku

- 3 lyzeczki zelatyny

- 1/3 szklanki goracej wody

- 1 peczek szczypiorku

- sOl, pieprz

Przygotowanie:

Jajka §$cieramy na tarce o grubych oczkach. Siekamy drobno
szczypiorek. Jogurt wlewamy do miski i dodajemy zgnieciony
czosnek. Solimy i pieprzymy do smaku. Zelatyne rozpuszczamy
w goracej wodzie, laczymy z jogurtem za pomoca blendera. Do
przygotowanego jogurtu wsypujemy jajka i szczypiorek. Catosé
delikatnie mieszamy lyzka, wlewamy do formy wylozonej folig
spozywczg i wktadamy do lodowki az stezeje.




