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ake przesiac do miski, zrobi¢ posrodku dotek,
wsypac drozdze, cukier i wlac szklanke cieptej

wody (nie goracej), wymieszac i pozostawic do

wyrosniecia. Nastepnie dodac olej, reszte wody

i wyrobi ciasto. Wyrabiac tak dtugo, az bedzie

miekkie i elastyczne. Zostawic¢ do wyro$niecia. Gdy

ciasto podwoi objetos¢, ponownie krétko je wyrobic.

Podzieli¢ na 4 kawatki, uformowac zgrabne kulki

i zostawi¢ do wyrosniecia na godzine. Nastepnie piec

50 minut w piekarniku nagrzanym do 180 st. C. Chlebki

o - a S W najlepiej upiec dzierf wezesniej. Przed podaniem $cia¢
R LS f ‘ W czubek, wydrazy¢ migzsz, w Srodku wysmarowac

roztrzepanym biatkiem i chwile zapiekac w 190 st. C.

. > — - s -.. .";"
. Ten zabieg jest po to, aby chlebek nie przemiekat.
u r e W C e I e Boczek pokroi¢ w grubsza kostke i podsmazy¢,

zala¢woda i gotowac. Dodac wioszczyzne,

SKELADNIKI NA DODATKI: * 3 liscie laurowe zeberko, ziele angielskie, liscie laurowe. W potowie

4 BOCHENKI CHLEBA: « biatka z 2 jajek * 4 ziarna ziela angielskiego gotowania dodac pokrojong w grubsze plastry

* 1kg maki pszennej SKEADNIKI NA ZUREK: « 4 2abki czosnku juz wczesniej sparzong kietbase. Dodac pdt litra

« 2 opakowania - wloszczyzna « szklanka stodkiej $mietanki zakwasy, onsnek i majerapfék. Mpipa zabieli¢
drozdzy suszonych « 25 dag boczku wedzonego * 4 jajka ugotowane stodka Smietanka. Doprawic sola i pieprzem.

* 600 ml wody * 4 biate kietbasy (najlepiej na twardo b.Pf l:(goﬁ;)wamu ;ur}(u £3 gLodkalcr]lebkow w iolz(yc
(3 szklanki) wlasnej roboty) * 1/21zakwasu Diaiq Perast, +pok.r °J°"|e 2 aUdW Ec goracy zurke

ARG e - majeranek - woda [ lIJeTrlS:;LcI na pfaskim talerzu. Udekorowac natka

* 2 tyzeczki soli « natka pietruszki « Sredniej wielkosci zeberko ; ' -

« 2tyzeczki cukru « 56, pieprz wedzone ) Q

Wielkanocne

Sniadanie

Biata kietbasa
W cieScie

- opakowanie ciasta francuskiego
* 2 biate kietbasy parzone

« chrzan i
L «22 1 - mleko do posmarowania ciasta {;
: - natka pietruszki folly o
Pasztet wielkanocny | e pamke Y |
SKEADNIKI « 5 lisci laurowych  (zarny sezam -
NA 2 KEKSOWKI: * 2 tyzeczki soli ietbase pokroi¢ w centymetrowe plastry. .
* 1kgtopatki wieprzowej < 2 czerstwe butki Ciasto francuskie rozwingc, wycia¢ J al k
« 1kg wotowiny « 5 zabkéw czosnku ?\Izkllanl(;ﬁ k(l)'(’flk;ll(, posrg'alrow?c' I:}ﬂltzkient]]. .
« 1kg watrébki drobiowej  « sl pieprz biaty a $rodku kotka zrobic maty kleks z chrzanu, l
« 2 marchewki « plaska lyzeczka go’rqzy; ne;3 nim plgstfr kle’fbasx i docisnac W g a a re C I e
-2 pietruski galki muszatotowej | 105 Buegicasta poypacezamen. |
«2 cebul oIy imbi szystile kotkazkiethasa utozycw -, SKE ADNIKI: * 1,5 szklanki wywaru
cebute lyzeczkaimbiru odpowiedniej odlegtosci na blasze wytozone .
«1/2 selera « 4jajka P ) odleglosd! ylozonej . 5 jajek ugotowanych ~ warzywnego
. _ Ja) papierem do pieczenia. Piec okoto 10 minut na twardo « 2 tyzeczki zelatyny

* 7ziarenziela . wod.a. . w 200 st. C. Przed podaniem udekorowac « fyzka majonezu « 2yiki kaparéw

ang.lelskl.eg.o * 2tyzki oleju listkiem natki pietruszki i kawatkiem papryki. « 10 mniejszych marynowanych
. Z.iyzgc:kl pieprzu kawatkow * natka pietruszki

Ziarnistego fososia wedzonego * cytryna

W otowine pokroi¢ na mniejsze kawatki i wtozy¢ do duzego
garnka, zala¢ woda i gotowac godzing na matym ogniu.
Dodac pokrojone mieso wieprzowe, s6l, warzywa i przyprawy.
Gotowac kolejng godzine. Pod koniec gotowania dodac watrobke.
Zostawic do wystygniecia. Na drugi dzien wyja¢ mieso. Butki
namoczy¢w wywarze. Wszystko razem (mieso, warzywa i butki)
przemle¢ dwa razy. Na koniec dodac jajka i wymiesza¢. Doprawic
do smaku. Catos¢ przetozy¢ do foremek keksowych. Piec okoto

90 minutw 170 st. C.

J ajka obrac, przekroi¢ na pét. Na kazdej potdwce potozy¢
odrobing majonezu i wcisnag¢ w nig plasterek tososia. Tak
przygotowane jajka utozy¢ w gtebokim pétmisku. Z wywaru
warzywnego zrobi¢ galaretke. Zelatyne wsypac do goracego
wywaru i mieszac, az sie rozpusci. Zostawic do wystygniecia.
Jajka zala¢ gestniejacg galaretkg, udekorowac listkami
pietruszki i kaparami. Przed podaniem potozy¢ plasterki

lub éwiartki cytryny.
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SKLADNIKI:

*3 cebule

* marchewka
* 4 gruszki

* 6 jabtek

* 5tyzek cukru

wina i bulionu
* 2tyzki masta

* 5tyzek soku
z pomaranczy
* 3 tyzki oleju

majeranku
* 50l i pieprz

Kaczka z farszem
OWOCOWO- _
-warzywnym 5,

* kaczka (okoto 2,5 kg)

* po szklance biatego

* 4tyzki soku z cytryny

* 2 tyzki suszonego

* plastry pomaranczy
i natka pietruszki

C ebule, marchew, gruszki, jabtka obrac

ze skorki i pokroic na mniejsze kawatki,
nastepnie wymieszac z tyzka majeranku, pofowa
tyzeczki soli, pieprzu, tyzka cukru. Kaczke

umy¢, osuszyc. Pozostatym majerankiem, sola,
pieprzem natrze¢ kaczke w Srodku i na zewnatrz.
Odstawic na 2 godziny do lodéwki. Po tym

czasie wypetnic kaczke potowa przygotowanego .
farszu, spig¢ otwory wykataczka lub zwigzac

nicig kuchenna. Brytfanke posmarowac olejem,
potozyc kaczke, podlac bulionem i winem. Wstawic
do piekarnika nagrzanego do 180 st. C

na 2,5 godziny. W trakcie pieczenia kaczke
skrapia¢ sokiem z pomarariczy i podlewac

sosem z dna brytfanki. Po godzinie zmniejszy¢
temperature do 150 st. C. Na 30 minut przed
koricem pieczenia pozostaty farsz utozy¢ wokot
kaczki. Na patelni stopic reszte cukru. Wla¢ sok
zcytryny i energicznie wymieszac. Dodac do

tego pozostaty sos z dna brytfanki. Na koniec

do sosu dorzuci¢ zimne masto. Kaczke pola¢
przygotowanym sosem, podawac w catosci
obtozong upieczonymi owocami i warzywami.
Udekorowac plastrami pomarariczy i natka
pietruszki.
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SKLADNIKI:

« podwajny filet z kurczaka

o 7 pieczarek

* 4 plastry zottego sera
* czerwona papryka

* 4 suszone sliwki
* s0l, pieprz

* jajko

* cebula

* olej do smazenia

* butka tarta

* masto do polania

De volaille

Migso oczysci¢ z bton, przekroic na kilka cieriszych
plastréw, lekko rozbi¢, obsypac pieprzem, sol.
Pieczarki i cebule drobno pokroi¢, przesmazy¢ na
oleju. Delikatnie posypac sol i pieprzem. Papryke
pokroi¢ w paski. Na rozbite plastry miesa natozy¢

po tyzce pieczarek z cebula, kilka paseczkéw papryki,
kawatki $liwki, plaster sera. Scisle zawina¢. Obtoczy¢
w roztrzepanym jajku, nastepnie w butce tartej

i smazyc ze wszystkich stron na ztoty kolor. Utozy¢

w naczyniu zaroodpornym, pola¢ mastem, przykry¢.
Piec godzine w 150 st. C. W tym czasie mozna
przygotowac ulubiong suréwke. Podawac
zziemniakami.

dka nacia¢ gteboko nozem w kilku miejscach, natrzec sola i miodem,
utozy¢ w naczyniu zaroodpornym. Wymieszac razem konfiture
z pomaraniczy, sok z cytryny, sos tabasco i wino, pola¢ udka. Zostawic
na 2 godziny w chtodnym miejscu, aby sie zamarynowato. Nastepnie cato$¢
wstawi¢ do piekarnika. Piec okoto 40 minut w 200 st. C. W potowie pieczenia
przykry¢ mieso, by zbyt sie nie przypiekto. Podawac z ulubiong surdwka
i zZiemniakami.

SKLADNIKI:
* 7 udek kurczaka
* 3 tyzki sosu tabasco
* 2 zabki czosnku
* 3 tyzki konfitury
z pomaranczy
* sok z potowy cytryny
* 2 tyzki miodu
« szklanka stodkiego
czerwonego wina
* s0l, pieprz

KULINARIA

Stodko-
udka
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VERITATIS SPLENDOR

Wotowina
z warzywami

SKLADNIKI: * papryczka chili

* 60 dag wotowiny « szklanka piwa

* puszka zielonego groszku * olej do smazenia
« zielonai czerwona papryka  ° soli pieprz

* 3 ziemniaki * 3 tyzki sezamu

* cebula * oliwa do polania

naszdziennik.pl

Duszona rolada
z indyka

W otowine pokroi¢ na cienkie paski, posoli¢i oprészyc¢ pieprzem. Podsmazy¢
w gtebokim oleju. W naczyniu zaroodpornym utozyc plastry ziemniakéw,
delikatnie polac oliwa, oprészyc¢ sola i pieprzem. Na ziemniaki potozy¢ kotlety
wotowe, przykrywajac je podsmazong cebula. Nastepnie roztozy¢ umyte
warzywa i groszek. Wszystko podla¢ 3 szklankami wody, doprawic sola

i pieprzem. Po wierzchu posypac sezamem, przykry¢. Piec 90 minut

w 170 st. C. Podawac w catosci w naczyniu zaroodpornym.

SKEADNIKI:
* Tkg schabu
bez kosci
* 25 dag whoszczyzny
* 2 tyzki maki
* 2 tyzki butki tartej
* 3 tyzki powidet sliwkowych

* 1/2 szklanki wytrawnego
(zerwonego wina

* 2 tyzki ttuszczu

* fyzka masta

* 4tyzki miodu

* 4 gozdziki

* s6l, pieprz

chab obgotowac w matej ilosci wody z dodatkiem drobno pokrojonej

wioszczyzny. Nastepnie wyjac z wywaru. Osuszyc recznikiem
papierowym. Powidta sliwkowe wymieszac z wywarem. Schab zrumienic
zdwdch stron na rozgrzanym tuszczu. Przetozy¢ do drugiego rondla,
posmarowa¢ miodem, oprdszy¢ butka tarta. Dodac masto, gozdziki, wywar
zmiesa z powidtami. Doprawic solg i pieprzem. Dusi¢ godzing. Sos zagescic
maka, wla¢ wino. Wszystko razem dusi¢ jeszcze 30 minut. Schab podawac
na pétmisku pokrojony na porcje. Polac przygotowanym sosem. Obtozy¢
ugotowanymi warzywami.

SKEADNIKI:

* 1kg karczku

* 2 jabtka

* kilka suszonych sliwek
i gruszek

* tyzka smalcu

* s0l, pieprz

* kilka zabkow czosnku

Karczek
Z owocami

SKLADNIKI: * sol, pieprz
* 1,5 kg filetu zindyka * 5-6tyzek oleju
* 3 tyzki musztardy * cebula
* 20tta i zielona papryka * 3 ziarna ziela angielskiego
* mafa cukinia * 2 liscie laurowe
* 3 tyzki posiekanej natki * 3 tyzki maki
pietruszki * 2 tyzki Smietany 18%
« kilka plastrow zéttegosera  ° 8 pieczarek

M ieso rozkroic tak, by powstat jeden duzy ptat. Rozbi¢i posmarowac
musztarda. Utozy¢ na nim pokrojone w paski papryki oraz cukinie.
Na to potozy plastry z6ttego sera oraz natke pietruszki. Ciasno zwina¢,
spia¢ wykataczkami lub zwiazac nicig kuchenna. Obsypac maka
i obsmazy¢ na oleju z kazdej strony. Przetozy¢ do duzego garnka, doda¢
pokrojong cebule i reszte sktadnikéw. Podlac 3-4 szklankami wody i dusic
30-40 minut. Mieso wyjac z sosu i przetozy¢ na pétmisek. Pokroic
w grubsze plastry. Sos zmiksowac i dodac do niego Smietane.

Doprawic sola i pieprzem do smaku. Pieczarki podsmazy¢, wymieszac
zsosem. Pokrojong w plastry rolade podawac na pétmisku polang sosem
i posypana natka pietruszki.

Schab W SOSle

M ieso natrzec przecisnietym przez praske czosnkiem. Oprdszy¢ wedtug
uznania solg i pieprzem. Pozostawic¢ na noc w lodéwece. Nastepnie
wiozy¢ mieso w rekaw do pieczenia i obfozy¢ owocami. Na wierzch potozy¢
smalec. Zamknac rekaw i wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 200 st. C
na 20 minut. Potem zmniejszy¢ temperature do 160 st. Ci piec jeszcze okoto
60 minut.
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Czekoladowy
orzechowiec

SKtADNIKI: * 20 dag orzechow laskowych
« szklanka maki » tyzeczka proszku
« szklanka cukru do pieczenia
* 2 gorzkie czekolady * polewa
* 4 jajka (oddzielic biatka czekoladowa
i 26ttka) * owoce kandyzowane
« 25 dag masta « ptatki migdatowe
* 20 dag orzechow wtoskich

C zekolade i masto rozpusci¢ w garnku. Do miski wsypac make

z proszkiem do pieczenia, wymieszac. Dodac rozpuszczong mase
czekoladowo-maslana, wymieszac. Dodac drobno posiekane orzechy.
Mieszajac, dodawac zottka. Powstanie jednolita masa. Biatka ubic

ze szczypta soli. Ubite biatka dodac do masy i recznie wymieszac.
Gotowa mase przetozy¢ do formy wytozonej papierem do pieczenia.
Piec okoto 40 minut w 180 st. C. Po wystygnieciu ciasto pola¢ polewa
czekoladowa, udekorowac ptatkami migdatowymi i kandyzowanymi
owocami.

Szarlotka z budyniem

SKLADNIKI: B iatka oddzieli¢ od zottek i ubi¢
- 8 jajek z cukrem. Ubijajac, dodawac po
« szklanka cukru jednym Z6ttku. Stopniowo dodawac

- 2 szklanki maki olej oraz przesiang przez sitko make
- szklanka oleju z proszkiem do pieczenia. Wymieszac.

Y (iasto wylac na blaszke posmarowang

*15 *YzeCZk,' proszku thuszczem lub wytozong papierem do

d? IR pieczenia. Jabtka umy¢, obrac, pokroi¢
“6jablek w 6semki. Utozy¢ gesto na ciescie.
* 3 budynie Smietankowe Wstawic do piekarnika i piec 20 minut

lub waniliowe w180st. C.
*1Imleka W tym czasie ugotowac 3 budynie

w litrze mleka. Jesli budynie s3 bez cukru,

KRUSZONKA: to mozna dodac cukier wedtug uznania.

- 150 g widrkéw kokosowych Gotowy budyn wylac na podpieczone
- 5 tyzek maki ziemniaczanej ciasto. Sktadniki na kruszonke potaczy¢

. . . .~ ipokruszy¢ po budyniu. Wiozy¢ ponownie
3/4 §zl.(lank| maki pszennej do piekarnika i piec jeszcze okoto 30 minut.
* 4tyzki cukru

Ciasto kroi¢ zimne, poczekac, az budyn
* kostka masta Zastygnie.

Babka piaskowa

SKEADNIKI: Jajka z cukrem utrze¢ mikserem

« 5 dag masta na puszystq mase, doda¢ masto
« 4jajka (temperatura pokojowa). Powoli dalej
miksowac, dodajac obie maki przesiane

« szklanka cukru .
przez sitko.

* szklanka maki pszennej Dodac proszek do pieczenia i aromat

* 3,/4 SZk,Ia“k' m.qkl waniliowy. Forme na babke dokfadnie
ziemniaczane wysmarowac thuszczem i posypa¢ maka.

* 1,5 tyzeczki proszku Ciasto wyla¢ do formy i piec godzing 4
do pieczenia w 170 st. C. Udekorowac wedtug @

« aromat waniliowy uznania. LA

* tluszcz do nattuszczenia
formy




