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Stoneczne ciasto kawowe

Ciasto biate:

7 biatek

% szklanki cukru

2 tyzki maki tortowej

2 tyzki octu

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Biatka ubi¢, dodajac stopniowo cukier na puszysta
mase, nastepnie dodac¢ maki z proszkiem i ocet,
delikatnie wymieszac i uktadac kupeczkami

na wytozong papierem blaszke do pieczenia.

Po wierzchu posypac dobrze - mielong kawg i wylac
na to ciasto zotte.

Ciasto zo6tte:

7 z6ttek + 2 cate jajka

% szklanki cukru

2 tyzki oleju, 2 tyzki octu

1 szklanka maki tortowe;j

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Jajka z zéttkami i cukrem ubié na gestg puszysta masa,
nastepnie dodac olej, ocet, make z proszkiem delikat-
nie wymieszac i wytozy¢ na ciasto biate i wyréwnac.

Piec w temp.180 st. ok. 30 - 35 min.

Masa:

1 puszka brzoskwin
1 budyn Smietankowy
1 galaretka cytrynowa
1 kostka margaryny

Odlac sok z brzoskwin i uzupetni¢ woda do 2
litra i ugotowac na nim budyn. Do goracego
wsypac galaretke, dobrze wymiesza¢ i wystu-
dzi¢. Gdy bedzie zimne utrze¢ z margaryna.

Do utartej masy doda¢ pokrojone w kostke
brzoskwinie osuszone na papierowym reczniku.

Ciasto przekroi¢, mozna naponczowac

i przetozy¢ masa. Na gére mozna wytozy¢ ubita
$mietane. (1/2 | Smietany 30% dobrze wyzie-
bionej + 3 fyzki cukru pudru i 2 szt. Smietan fix
+ 2 tyzeczki zelatyny rozpuszczonej w 4 tyzkach
goracej wody).

Po wierzchu mozna posypa¢ mielong kawa lub
tartg czekolada.

Mozna tez pola¢ polewgq czekoladowg i udeko-
rowac dowolnie.



Babka trzykolorowa

5 jajek

1 szklanka cukru

1 margaryna

2 szklanki +1 tyzka maki tortowej
8 tyzek oleju

2 tyzeczki proszku

1 tyzka octu

1 cukier waniliowy

1 tyzka kakao

2 szklanki suchego maku

Margaryne uciera¢ z cukrem dodajac stopniowo po 1 zéttku. Gdy masa puszysta powoli dodajemy ocet,
olej, cukier waniliowy oraz make zmieszang z proszkiem do pieczenia. Na koncu delikatnie wymieszac
ze sztywno ubitg piang z biatek.

Ciasto podzieli¢ na 3 czesci.

- do jednej dodac 1 tyzke maki i delikatnie wymieszac
- do drugiej tyzke kakao i wymieszac
- do trzeciej mak i wymieszac

Forme na babke wysmarowac margaryna, posypac butka tartag wytozy¢ ciasto zotte, potem
ciasto kakaowe, a na wierzch ciasto makowe . Piec w temp.160 - 180 st. C od 50 - 60 min.
Po upieczeniu udekorowac lukrem.






Sos do zimnych mies, jaji satatek

1 szklanka majonezu

2-3 tyzki ketchupu pikantnego

1 zabek czosnku

1 tyzka drobno siekanego szczypiorku
sOl, pieprz, troszke stodkiej papryki

Majonez wymieszac z ketchupem, dodac zmiazdzony czosnek, posiekany szczypiorek.
Doprawi¢ do smaku.



Chrzan z marchewka i jabtkiem

1 stoiczek chrzanu

1 marchewka

1 jabtko

1 $rednia cebula

2 tyzki majonezu

Sél, pieprz, cukier do smaku

Cebule bardzo drobno posiekac i zaraz doda¢ do niej troszke cukru, soli, pieprzu i majonez.
Nastepnie dodac obrang i tartg na drobnej tarce marchew oraz tarte na grubej tarce jabtko.
Doktadnie wymiesza¢ i podawac do mies, wedlin, pasztetow.



Chrzan tradycyjny

2 stoiczki chrzanu + kawatek swiezego

2-3 jajka ugotowane na twardo

1 tyzka kwasnej $mietany gestej + 1 tyzka majonezu
sol, cukier do smaku

Jajka obrac i zetrze¢ na drobnej tarce, dodac lekko odcisniety chrzan, potaczyc ze Smietang
i majonezem, doprawi¢ do smaku, doda¢ 1- 2 tyzki swiezego tartego chrzanu na drobnej tarce
i zaraz wymiesza¢, zeby nie ciemniat. Podawac do wedlin, jaj, mies.



Satatka z kabanosem na ostro

2 kapusty pekinskiej

20 dkg kabanosu wieprzowego
5-6 ogorkow kiszonych

1 czerwona papryka $wieza

1 czerwona cebula

puszka kukurydzy

20 dkg sera zo6ttego

3 zabki czosnku

3 tyzki majonezu + 3 tyzki ketchupu
sol, pieprz do smaku

Kabanos obieramy ze skérki i kroimy w cienkie plasterki, kapuste szatkujemy, kukurydze odsaczamy,
papryke, cebule i ogérki oraz ser kroimy w drobna kostke. taczymy sktadniki, dodajemy przecisniety
czosnek, majonezi ketchup, doprawiamy do smaku solg i pieprzem, mieszamy, dodajac zielening
pietruszke lub szczypiorek albo koperek.



Chleb na zurku

2 szklanki wody zimnej + 1 szklanka wody goracej

1 szklanka zurku biatego z butelki

10 dkg drozdzy + 1 tyzeczka cukru + 1 tyzka soli

siemie Iniane, stonecznik, pestki dyni, zurawina /wg uznania/
1 kg maki + 1 szklanka otrab pszennych.

W takiej kolejnosci jak napisane doktadnie wymiesza¢, krotko wyrobi¢, wytozy¢ do waskich foremek wy-
tozonych papierem do pieczenia, zostawi¢ chwile do podrosniecia i piec w 180-190 st. ok. 1,5 godz.
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Schab nadziewany sliwkami suszonymi i morelami

ok.1, 5 kg schabu

Va oleju

1 szklanka biatego wytrawnego wina

1 tyzka cukru

10 dkg sliwek + 10 dkg moreli suszonych

sok z 1 cytryny, 5 gozdzikow, 1tyzeczka ziaren pieprzu, 1tyzeczka majeranku
sol, pieprz, 3 zabki czosnku

Schab umyg¢, osuszy¢ na reczniku papierowym i ostrym , waskim nozem zrobi¢ otwor przez caty Srodek /
mozna przecisna¢ tez koncem patki do ucierania lub czyms$ podobnym./

Wino zagotowac z cukrem, sokiem z cytryny, gozdzikami, pieprzem, $liwkami i morelami.

Wystudzi¢ - wyjac¢ owoce -odsaczy¢ - / wino zostawi¢ do podlania miesa/ i nadziewac odsaczonymi
schab /tyle ile sie zmiesci. Schab posoli¢, natrze¢ czosnkiem, majerankiem, pieprzem i odstawic

na 1 - 2 godz. Obrumieni¢ z wszystkich stron na rozgrzanym oleju, a nastepnie przetozy¢ do naczynia

zaroodpornego, pola¢ zostawionym winem , przykry¢idusi¢ do miekkosci - ok.1, 5 godz.

Podawac na zimno i goraco.



Jajka nadziewane pasta ze szczypiorkiem

6-8 jajek ugotowac na twardo, obra¢, przecig¢ wzdtuz i wyjac z6ttka
peczek szczypiorku - pokroic

mata kostka sera biatego

2-3 tyzki Smietany kwasnej lub jogurtu naturalnego

s6l do smaku, do dekoracji rzodkiewka i $wiezy ogorek

Szczypiorek przemieli¢ razem z zéttkami i serem, dodac $mietane, doprawic solg i wymieszaé
na gtadka mase. Wyciskac tuba dekoracyjnie do biatek i lub naktadac tyzeczka.

Utozy¢ na listkach zielonej sataty i udekorowac rzodkiewka i ogérkiem.



Jajka nadziewane pasta serowo-czosnkowa

6 jajek

10 dkg sera zéttego

3 zabki czosnku

3 tyzki majonezu + 1 tyzeczka musztardy

sol, pieprz

do dekoracji: satata zielona, pietruszka papryka itp.

Jajka ugotowac na twardo, ostudzi¢, obrac i pokroi¢ wzdtuz na potowy i wyja¢ zéttka.
Zottka i ser zetrze¢ na drobnej tarce oraz zmiazdzony czosnek.

Doprawi¢ do smaku, doda¢ majonez, musztarde, wymiesza¢, naktada¢ do biatek
- uformowac jajko i udekorowac.



Satatka z chrzanem

2 woreczki ryzu parabolicznego

1 puszka kukurydzy

1 puszka ananaséw - pokroi¢ drobno i odsaczy¢

1 stoiczek chrzanu /maty

5 jaj ugotowanych na twardo

1 maty majonez + 2 tyzki jogurtu naturalnego

sOl, pieprz, sok z cytryny iszczypta cukru do smaku

Ryz ugotowac tak jak na opakowaniu, odsaczy¢, wysypac z woreczkdéw i dobrze wystudzic.
Jajka pokroi¢ w kostke i doda¢ do wystudzonego ryzu, nastepnie wsypac dobrze odsgczona kukurydze,
potaczyc¢ z chrzanem, ananasami, majonezem, doprawic¢ do smaku i dobrze wymieszac.

Podawac do wedlin, mies na lisciu sataty, udekorowa¢ pomidorem lub papryka.



Roladki z biata kiethasa

4 filety z kurczaka pojedyncze

4 biate kietbaski

kilka lisci wtoskiej kapusty/sparzonej/

sol, pieprz, dowolne ziofa np. prowansalskie
2 jajka, olej do smazenia

maka , butka tarta do panierowania

Filety podzieli¢ na 8 porcji, delikatnie rozbi¢ przez
folie samoprzylepna, przyprawi¢, utozy¢ na kaz-
dym kawatek kapusty /tak, zeby nie wystawata

z miesa/, na kapuscie biatg kietbaske zwinga¢ cia-
sno w roladke i panierowa¢ w mace, jajku i butce
tartej. Smazy¢ na rozgrzanym oleju. Mozna tez
zawina¢ w folie aluminiowg i gotowac. Zamiast
wtoskiej kapusty moze by¢ pekiriska lub szpinak.

Roladki drobiowe
z miesem mielonym i jajkiem

3 pojedyncze filety z kurczaka

20 dkg miesa mielonego wieprzowego
1 peczek zielonej pietruszki

1 mata cebula + 2 zabki czosnku

6 matych jajek/ugotowane/ + 1 surowe
1 mata butka /namoczona/

sOl, pieprz, olej

Filety umy¢, osaczy¢ na reczniku papierowym i
ostrym nozem kazdy rozcigc na 2 ptaty. Na desce
wytozonej folig spozywcza samoprzylepna de-
likatnie rozbi¢/wiecej brzegi niz srodek./Cebule
posiekac drobno i zeszkli¢ na ttuszczu - dobrze
wystudzi¢. Do miesa mielonego dodac dobrze
odcisniety, zmielong butke, zmiazdzony czosnek,

cebule, wbic jajko, doprawi¢ do smaku i doktadnie wyrobié. Rozbite filety utozy¢ na desce, doprawic
do smaku, roztozy¢ mieso mielone, posypac posiekang pietruszka i potozy¢ po 1 jajku ugotowanym i
obranym .Dobrze zawija¢ formujac roladke. Kazdg roladke utozy¢ na kawatku folii aluminiowej, pokropic
olejem, szczelnie zawina¢ /tak jak cukierek/. Do rondelka lub duzej patelni wla¢ troche wody, zagoto-
wac i wktadac roladki, przykry¢ i gotowa¢ na wolnym ogniu. Po ok.20 min delikatnie odwrdcic¢ /zeby folii
nie podziurawi¢/ w razie potrzeby dola¢ wody i gotowac jeszcze ok. 15 -20 min . Przed samym podaniem
rozwingc z folii i przecig¢ mieso wzdtuz woéweczas jest widoczny efekt. Mozna tez mieso panierowac tra-
dycyjnie i smazy¢ w gtebokim ttuszczu -ale w folii jest zdrowsze. Podawac z satatkami, suréwkami, ziem-

niakami itp.



Rolada z sera z mielonym miesem
i filetem z kurczaka

30 dkg sera zottego/tarty na grubych oczkach/

5 jajek

5 tyzek majonezu kieleckiego

ok. 50 dkg miesa mielonego surowego /przyrza-
dzone wg uznania/

1 pojedynczy filet z kurczaka /pokroi¢ w cienkie
paski i delikatnie przyprawic

przyprawy /sol, pieprz, czosnek, olej, papier do
pieczenia

Jajka roztrzepac razem z majonezem i tartym
serem. Wyla¢ na duza kwadratowg, wytozonag
papierem do pieczenia i posmarowang olejem
blache z piekarnika i piec w 180 st. C ok. 20 min.
Wyjmujemy z piekarnika i wyktadamy na deske,
zdejmujemy papier, wyktadamy na nig mieso mie-
lone, smarujemy, a na miesie uktadamy dowolnie
paski filetéw. Na brzegu uktadamy paski papryki
czerwonej, surowej i zawijamy w rolade . Ufor-
mowana rolade zawijamy w papier na ktérym sie
piekfa, wktadamy do waskiej blaszki i pieczemy 1
godz. w nagrzanym piekarniku do 200 st. C. Mozna
na dno blaszki wla¢ troche wody. Mozna spozywac
na zimno i gorgco.

Rolada ze szpinakiem

450 g szpinaku mrozonego rozdrobnionego

4 jajka, 1 tyzka masta, 4 zabki czosnku

2 tyzki maki pszennej

0k.400 g serka smietankowego lub chrzanowego
albo szczypiorkowego, koperek, sél, pieprz

150 g tososia wedzonego lub plasterkow szynki

Szpinak wktadamy do rondla, dodajemy mastoi
smazymy na wolnym ogniu az odparuje, doprawiamy
sola, pieprzem, mieszamy z rozdrobnionym czosnkiem
i studzimy. Gdy wystygnie dodajemy zéttka, make,
mieszamy dodajac sztywno ubitg piane. Duzg blache z
piekarnika wyktadamy papierem, smarujemy delikatnie
olejem i wykfadamy ciasto szpinakowe, wyréwnujemy

i pieczemy w 200 st. ok. 20 min.W tym czasie przygoto-
wujemy nadzienie. Serek wyktadamy do miski, miesza-
my z posiekanym koperkiem, doprawiamy delikatnie
solg i pieprzem. Upieczone, lekko wystudzone ciasto
wykladamy na sciereczke lub papier do pieczeniai
zwijamy w rulon .Gdy wystygnie rozwijamy -smarujemy
masa serowgq i rozktadamy na wierzch kawatki foso-

sia lub plasterki szynki. Ponownie zawijamy w rolade
lekko przyciskajac -zawijamy w papier i wktadamy do
lodoéwki. Gdy dobrze zastygnie kroimy -uktadamy na
potmisek, mozna udekorowad, listkami sataty, rukoli,
papryka czerwong, pomidorkami koktailowymi itp.
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Filety w ciescie krucho drozdzowym

40 dkg maki

1 margaryna

3 z¢6ttka

3 dkg drozdzy + ' szklanki kwasnej smietany + 1 fyzeczka cukru /rozrobic¢/
2 tyzeczka soli + 2 tyzeczki ziét prowansalskich

Filety z kurczaka pokrojone w paski i przyprawione dowolnie

Na stolnice przesia¢ make, doda¢ margaryne, zottka, rozrobione ze sSmietana drozdze, sél, ziota,
wszystko razem sieka¢, nastepnie krétko wyrobic i watkowac cienko. Na ciescie uktadac kawatki filetow,
zawija¢ w ciasto, obkroi¢ radetkiem, dobrze zacisnac¢ brzegi /jak w pierogi/ uktada¢ na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia/ w odstepach bo rosna/, po wierzchu posmarowac roztrzepanym biatkiem i piec
w dobrze nagrzanym piekarniku na ztoty kolor -ciepte podawa¢ do barszczu lub zup czystych np. bulionu
czy cebulowej.



Pasztet domowy

ok. 50 dkg miesa wieprzowego/topatki lub karczku/
ok. 50 dkg miesa wotowego gulaszowego

ok. 25 dkg boczku surowego lub stoniny $wiezej

ok. 40 dkg watrobki

1 pietruszka + 2 selera

2 duze cebule

1-2 czerstwe butki

4-5 jajek

5 lisci laurowych + 5 ziel angielskich

sol, pieprz,

ok. 1 fyzeczka gatki muszkatatowej, imbiru, pieprzu ziotowego, papryki stodkiej

Mieso wyptuka¢, pokroi¢ na kawatki zala¢ 11 goracej wody, dodac ziele, liscie laurowe,

obrang pietruszke, seler, przykry¢ i gotowac¢ do miekkosci na matym ogniu. Watrobe dobrze oczysci¢,
wyptukac i doda¢ do miesa na 10 min przed koricem gotowania/zeby tylko stracita surowos¢-bo jak za
dtugo -to bedzie twarda/.Wyjac migso z garnka razem z warzywami -wystudzi¢. Odla¢ troche wywaru
-dobrze wystudzi¢ i namoczy¢ w nim butki. Boczek lub stonine pokroi¢ w duza kostke - smazy¢ na patel-
ni, pod koniec dodac¢ do niej pokrojone cebule i poddusi¢ do lekkiego zrumienienia i wystudzic.
Wystudzone mieso, warzywa, watrobke, stonine razem z cebulg i wytopionym ttuszczem, dobrze od-
cisnietymi butkami -mielimy 2 x przez maszynke. Do zmielonej masy dodajemy z6ttka, sztywno ubita
piane z biate, przyprawiamy, dobrze wyrabiamy . Foremki /mate keksowki /smarujemy smalcem, posy-
pujemy butka tarta i naktadamy do 3 wysokosci foremek. Pieczemy w temp.180 st.ok.40 - 50 min. az sie
tadnie zarumieni. Mozna w srodek pasztetu wtozy¢ wzdtuz obrane biate kietbaski lub ugotowane obrane
jajka dobrze przykryc¢ pasztetem, wyréwnac goére i piec./koncéwki jajek i kietbasek poscinac./



Biata kiethasa z kiszona kapusta

ok. 60 dkg biatej surowej kietbasy

ok. 60 dkg kiszonej kapusty

2 -3 duze cebule + olej

Lis¢ laurowy, ziele angielskie, kminek, sol, pieprz

Kietbase zala¢ zimng woda i gotowac na matym ogniu z przyprawami ok. 30 min na matym ogniu, zeby
nie popekaty i wyjac¢ z wywaru. Wyptukana kapuste zala¢ wywarem z kietbasy, gotowac na matym ogniu,
dodac 1 cebule pokrojong w kostke zrumieniong na oleju lub boczku i dusic¢ jeszcze ok.20 min.

Reszte cebuli pokroi¢ w talarki i zeszkli¢ na oleju.

Kapuste przetozy¢ do naczynia zaroodpornego, utozy¢ na niej kietbase /mozna ja ponacina¢/
A na kietbasie zeszklong cebule. Piec 0k.20 -30 min. w temp. 180 st. C.



Chrzanowka na maslance

Y2 I maslanki

4 tyzki $wiezo utartego chrzanu lub maty stoiczek konserwowego
1 cebula

ok. ¥2 kg wedzonych zeberek

ok.1/2 kg biatej kietbasy

ok. 4 | wody

4 tyzki Smietany + 1 tyzka maki pszennej

3 zabki czosnku, ziele angielskie, lis¢ laurowy

jajka ugotowane na twardo + ugotowane ziemniaki

sOl, pieprz, zielony szczypiorek lub koperek

Zeberka myjemy, kroimy na porcje, zalewamy woda, dodajemy ziele, lis¢ laurowy, mozna dodac¢ kawa-
tek selera, pora, pietruszki i marchewkii gotowa¢ do miekkosci, pod koniec dodac¢ podsmazong cebule i
kietbase i jeszcze gotowac ok.30 min na matym ogniu.

Nastepnie przecedzi¢ do osobnego garnka, ponownie postawic¢ na gazie, dodac chrzan, czosnek i
maslanke . Smietane wymiesza¢ z maka, doda¢ do niej troche zurku, zeby sie nie $cieta, wla¢ do zupy
i zagotowad. Doprawi¢ do smaku , doda¢ wyporcjowang kietbase, zeberka. Podawa¢ z ugotowanymi
pokrojonymi jajkami i ziemniakami, posypane zielenina.



