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SER ZE SMIETANA | SZCZYPIORKIEM

200 g twarogu,
100 ml $mietany,
szczypior,

sol,

pieprz

Przetéz twardg do miseczki i doktadnie rozgnie¢
widelcem, aby byt jednolity i gtadki. Polej Smietang
i doktadnie wymieszaj, az skfadniki sie potacza, tworzac
kremowa konsystencje. Umyj szczypior, drobno posiekaj
i dodaj do serowej masy. Wymieszaj wszystko razem,
aby szczypiorek rGwnomiernie rozprowadzit sie w masie.
Dopraw solg i pieprzem. Wymieszaj jeszcze raz,
aby przyprawy sie rozprowadzity. Podawaj od razu jako
lekka przekaske, dodatek do pieczywa lub warzyw.

Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Rogowianie”
gmina Stargard, powiat stargardzki

PRAZUCHA ZIEMNIACZANA Z OKRASA
| BUKIETEM WIOSENNYCH WARZYW

P ey

1kg ziemniakéw,

5-6 tyzek maki,

11yzka soli,

300 g wedzonego boczku,
1duza cebula,
opcjonalnie: jajko sadzone
do podania

Obierz ziemniaki i pokrdj na duza kostke. Umiesc je
w garnku, zalej wodga, dodaj sél i gotuj do miekkosci.
Gdy ziemniaki beda miekkie, odlej czes¢ wody,
zostawiajac okoto 250 ml. Na powierzchni ziemniakdw
posyp maka i gotuj jeszcze przez 4-5 minut na matym
ogniu, aby maka sie zaparzyta. Nastepnie odstaw garnek
Z ognia i ubij ttuczkiem, az uzyskasz gtadka, kleistg mase.
Na patelni podsmaz pokrojony na grubg kostke boczek,
az stanie sie chrupiacy. Do boczku dodaj pokrojona
w pidrka cebule i smaz razem, az cebula sie zeszkli
i nabierze smaku. Na talerz naktadaj tyzka porcje
prazuchy, formujac je jak mate pyzy. Polej je okrasa
z boczkiem. Mozesz poda¢ z jajkiemm sadzonym
lub innymi ulubionymi dodatkami.

»Linéwianki” Koto Gospodyn Wiejskich w Linéwku
gmina Insko, powiat stargardzki

KACZKA PIECZONA FASZEROWANA
WARZYWAMI

2 kg kaczki,

2 pomarancze,

1,5 kg jabtek,

1kg ziemniakéw,

1 opakowanie majeranku,
sol,

pieprz,

przyprawa do potraw
Kucharek,

« 120 ml oliwy z oliwek

Obierz jabtka i pomarancze, pokrdj je na dsemki.
W miseczce wymieszaj owoce z majerankiem i przyprawa
Kucharek, dodajac odrobine soli i pieprzu. Tak
przygotowana mieszanke uzyjesz do nadziania kaczki.
Oczys¢ kaczke i nadziej ja przygotowanym farszem
z owocow. Upewnij sie, ze jest dobrze wypetniona,
a nadmiar farszu mozna zostawi¢ na pdzniejsze pieczenie.
Obierz ziemniaki i pokrdj je na czastki. Ut6z je wokot kaczki
na blasze. Dodatkowo mozesz utozy¢é na blaszce
pokrojone na czastki jabtka, ktére beda sie piekly razem
z kaczka, dodajac jej soczystosci i aromatu. Skrop kaczke
oliwg z oliwek, posyp solg, pieprzem i ewentualnie
odrobing majeranku. Piecz w piekarniku nagrzanym
do temp. 140°C przez okoto 50 minut, a nastepnie zwieksz
temperature do 180°C i piecz przez kolejne 15 minut.
Po upieczeniu wyciagnij kaczke, przetdéz na poétmisek
udekorowany satfatg, pomidorami koktajlowymi, jabtkami
oraz grzybkami marynowanymi.

Koto Gospodyn Wiejskich w Sulinie
gmina Marianowo, powiat stargardzki

POLEDWICZKI W SOSIE OWOCOWYM
Z CARPACCIO Z MLODYCH BURAKOW
NA GRZANKACH

2 poledwiczki wieprzowe,

masto do smazenia,

sél,

pieprz,

sezonowe owoce (boréwki, maliny,
truskawki),

cukier,

miode buraki,

oliwa z oliwek lub olej,

chleb (np. bagietka),

miéd do delikatnego przeciggniecia

JAIKA FASZEROWANE SALATKA PODANE
Z CHLEBEM ZYTNIM

+ 8 jajek ugotowanych

na twardo,

1 marchewka,

kawatek selera,

2 ogorki kiszone,

1/2 cebuli cukrowej,

3 lyzki groszku

konserwowego,

2 zabki kiszonego czosnku,

« 2lyzki siekanej zieleniny (np.
koper, szczypior),

¢ 2-3lyzki majonezu,

« chleb wlasnego wypieku (np.
zytni),

« do smaku sél, pieprz ziolowy,
suszone pomidory z
czosnkiem i bazylig
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Marchewke i seler obierz, a nastepnie ugotuj
do miekkosci w osolonej wodzie. Po ostudzeniu
pokrdj je w drobna kostke. To samo zréb z ogdérkami
kiszonymi, cebula cukrowsa i jednym jajkiem — pokrdj
je w kostke. Do duzej miski wrzu¢ pokrojone
warzywa, dodaj groszek konserwowy i drobno
posiekany czosnek. Wymieszaj wszystko doktadnie.
Dopraw satatke solg, pieprzem ziotowym i suszonymi
pomidorami z czosnkiem i bazylia wedtug wiasnego
gustu. Dodaj siekang zielenine i majonez, a nastepnie
wszystko ponownie wymieszaj, az skfadniki sie
potacza. Pozostate jajka przekrdj wzdtuz na pot
Wyjmij zottka i natdéz tyzke safatki. Przyozddb
zielening i utéz na poétmisku.

Koto Gospodyn Wiejskich Bobrowniki
gmina Chociwel, powiat stargardzki

Poledwiczki oczys¢ z ewentualnych bton i pokrdj
na plastry lub zostaw w catosci. Na patelni rozgrzej
masto i smaz poledwiczki na Srednim ogniu az beda
ztociste z obu stron (ok. 4-5 minut z kazdej). Pod
koniec smazenia dopraw mieso solg i pieprzem.
W rondelku umies¢ sezonowe owoce i gotuj
na matym ogniu przez kilka minut, az owoce sie
rozpadng i puszcza sok. Dopraw do smaku cukrem,
mieszajac, az sos bedzie stodki i aromatyczny. Mtode
buraki umyj i cienko pokréj na plasterki. Utdz je
na talerzu, skrop oliwa z oliwek, dopraw solg
i pieprzem wedtug uznania.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Wiechowie
gmina Marianowo, powiat stargardzki



PIEROGI Z CIELECINA

Ciasto:

3 szklanki maki pszennej,
1szklanka wrzacej wody,
1jajko,

2 lyzki oleju,

1 plaska lyzeczka soli
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Farsz:

600 g cieleciny,

2 marchewki,

1 pietruszka,

kawalek selera,

1cebula,

lis¢ laurowy,

3 ziarna ziela angielskiego,
8-10 ziaren czarnego pieprzu,
sol, pieprz,

2 lyzki majeranku
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Do duzego garnka wlej wode, dodaj obrane warzywa
(marchew, pietruszke, selera), iS¢ laurowy, ziele
angielskie, pieprz ziarnisty i 1 tyzeczke soli. Doprowadz
do wrzenia. Wrzuci¢ pokrojong cielecine i gotuj
wszystko razem przez okoto 30-40 minut, az mieso
bedzie miegkkie. Po ugotowaniu wyciggnij mieso
i warzywa, zostaw do wystygniecia. Warzywa mozesz
zetrze¢ na tarce lub przepusci¢ przez maszynke,
a mieso réwniez przepuscic przez maszynke na drobne
oczka. Do miesa i warzyw dodaj 2 tyzki majeranku,
Y5 tyzeczki czarnego Swiezo mielonego pieprzu, sol
do  smaku oraz okoto 200 ml  wywaru,
w ktérym gotowaly sie sktadniki. Dobrze wymieszaj,
az powstanie jednolita masa. Jesli farsz wydaje sie
za suchy, dodaj jeszcze troche wywaru i wymieszaj.
Przesiej make do miski, dodaj sol, wymieszaj. Nastepnie
dodaj olej, jajko i wode. Wyréb gtadkie ciasto. Ciasto
rozwatkuj dosy¢ cienko, wytnij krazki oraz naktadaj
na nie farsz i doktadnie zlepiaj pierogi. Gotuj w osolonej
wodzie, podawaj wedtug uznania, np. z podsmazong
cebulka.

Koto Gospodyr Wiejskich ,,Zar" w Zarowie
gmina Stargard, powiat stargardzki

WIOSENNA SZCZAWIOWA WYBOROWA

0,7 kg schabowych kosci,
2 marchewki,
1pietruszka,

kawalek selera,

4-5 Ziemniakéw,

4 duze paczki szczawiu,
2 lyzki Smietany,

sol, pieprz,

3 lyzki masfta,

4 jajka ugotowane

na twardo

W garnku ugotuj okoto 3 | wywaru na kosciach
schabowych. Gdy wywar sie zagotuje, dodaj pokrojone
w kostke marchewki, pietruszke i seler. Gotuj przez okoto
10 minut az warzywa zaczng mieknac¢. Do wywaru dodaj
pokrojone ziemniaki i gotuj, az beda lekko twarde, czyli
jeszcze nie do korica miekkie, bo potem dodasz szczaw.
Dopraw solg i pieprzem. W miedzyczasie na patelni
rozpus¢ 3 tyzki masta i podsmaz pokrojony szczaw.
Gdy ziemniaki beda jeszcze lekko twarde, dodaj
do garnka podsmazony szczaw. Gotuj wszystko razem
jeszcze kilka minut, az ziemniaki bedg migkkie.
W  osobnym naczyniu wymieszaj 2 tyzki Smietany
z chochla goracej zupy, aby sie zahartowata. Nastepnie
wlej te mieszanke do catosci zupy, doktadnie wymieszaj.
Zupe szczawiowa podawaj z ugotowanymi na twardo
Jjajkami, ktérych potdwki wyktadaj bezposrednio na talerz.

Koto Gospodyr Wiejskich ,,Dziesigtka’” w Krapieli
gmina Stargard, powiat stargardzki

Zachodniopomorski Osrodek Doradztwa

Rolniczego w Barzkowicach

73-134 Barzkowice 2

Kontakt i informacje:
tel. 91 479 40 10; 91 561 37 00
e-mail: sekretariat.barzkowice@zodr.pl

%@3 Zachodniopomorski Osrodek
w Doradztwa Rolniczego w Barzkowicach

Wiosha
na talerzu

Podroéoz przez
smak i tradycje

przepisy K6t Gospodyn Wiejskich




