TARTACZANKI NA LISCIU KAPUSTY

kapusta kiszona (cate gtéwki),
kasza gryczana,

suszone grzyby lesne,

cebula,

Sos grzybowy:

¢ suszone grzyby lesne
(borowiki, prawdziwki),

sol,

pieprz,

lis¢ laurowy,

Ziele angielskie

Wczesniej ukiszong w catych gtdwkach kapuste
oczyszczamy ze zgrubien. Tak przygotowane liscie
kapusty wypetniamy farszem kaszy gryczanej
potaczonej z cebulg duszong na matej ilosci ttuszczyku.
Farsz. Grzyby lesne suszone gotujemy trzykrotnie,
osuszamy je na durszlaku i drobno kroimy.
Przygotowane grzyby faczymy z podsmazong cebulka
i delikatnie podsmazamy. Podgotowana kasze
gryczang mieszamy z grzybami i cebula. Przygotowany
farsz naktadamy i zawijamy jak tradycyjne gotabki.
Uktadamy w garnku, dodajac przyprawy. Gotujemy ok.
3 godziny, az kapusta bedzie miekka.

Sos. Gotujemy trzykrotnie grzyby lesne suszone
osuszamy, drobno kroimy, dodajemy przyprawy
oraz drobno posiekang i podsmazong cebule.
Do przeciecia smaku dodajemy Smietane. Przed
podaniem tartaczanek podsmazamy na ttuszczu.

Koto Gospodyn Wiejskich w Dalewie ,,Dalewianki”
gmina Drawsko Pomorskie, powiat drawski

CIASTO KWIETNA LAKA

Ciasto miodowe:
2 szklanki maki pszennej, ¥z szklanki g%
cukru pudru, ¥z tyzki cukru "
wanilinowego, jajko, 125 g masta,
75 g miodu, Y2 tyzeczka sody
oczyszczonej

Masto roztop z miodem, odstaw

do ostudzenia. Pofacz z pozostatymi
skfadnikami. Wyt6z na blache i piecz
30 min.w temp. 180°C.

WIOSENNE PTYSIE

Ciasto:

+ Y szklanki wody,
> szklanki maki,
2 jajka,

Y. kostki masta,
szczypta soli

Nadzienie:

300 g twarogu,

5 rzodkiewek,

5 plasterkéw wedliny,
peczek szczypiorku,
pieprz,

sol,

2 lyzki kwasnej $mietany
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Do garnka wlej szklanke wody. Dodaj 130 g masta. Catosc
podgrzewaj, az masto sie rozpusci, a woda z mastem zacznie
sie gotowac. Naczynie zdejmij na chwile z palnika i wsyp
do garnka cata make. Od razu zacznij mieszac¢. Garnek
zdejmij z palnika i odstaw do przestudzenia. Gdy ciasto jest
juz catkiem przestudzone, dodaj jajka. Wbij i od razu ucieraj
ciasto. Gotowe ciasto przetdéz do worka cukierniczego
i wyciskaj z niego ptysie. Piecz je okoto 20 minut w temp.
180°C, do zrumienienia.

Nadzienie: szczypiorek posiekaj, rzodkiewke optucz, osusz
i zetrzyj na tarce o grubych oczkach. Wedline pokrdéj w mata
kosteczke. Ser przetéz do miski. Dodaj do niego
przygotowane sktadniki: szczypiorek, rzodkiewke i wedline.
Catos¢ dokfadnie wymieszaj, dodaj $mietane i dopraw
do smaku. Tak przygotowanym nadzieniem napetnij
upieczone ptysie.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Turzu
gmina Pyrzyce, powiat pyrzycki

Masa $mietankowa:

12 | $mietany kremoéwki 36%, Y2 szklanki cukru pudru,
200 g serka mascarpone

Smietane ubij, na koniec dodaj mascarpone. Wytéz na zimny
blat miodowy.

Ciasto szpinakowe:

200 g maki pszennej tortowej, 200 g Swiezego szpinaku
(jesli zamarzniety to nalezy odmrozi¢ i pozby¢ sie wody),
3 mate jajka, ¥2 szklanki cukru, ¥2 szklanki oleju, 11yzeczka
proszku do pieczenia, ¥z tyzeczki sody

Cate jajka i umyty szpinak zmiksuj. Make, cukier, proszek i sode
wymieszaj w misce i dodaj do ,papki”’ szpinakowej. Dno blaszki
wytéz papierem, na to papke szpinakowa i zapiecz w temp.
175°C przez 30 min. Wystudzone ciasto przetéz na mase
Smietankowa.

SZCZUPAK PLYWAJACY W SITOWIU

+ 2,5-3 kg Swiezego
szczupaka,

e 400 g stoniny,

« Y szklanki kaszy
manny,

« 1maly stoiczek
chrzanu,

e sOl,

 pieprz,

« odrobina cukru
do smaku

Zdejmij skoére z ryby, starajac sie nie przerwac jej,
aby pdzniej mozna byto ja wykorzysta¢ jako
opakowanie. Odetnij gtowe, oczysci¢ z oczéw, skrzeli,
jezyka oraz odcig¢ ogon — ten zachowaj do dekoracji.
Mieso rybie i stonine przepusé¢ przez maszynke.
Do tego dodaj kasze manne oraz dopraw solg,
pieprzem i odrobing cukru. Wszystko dokfadnie
wymieszaj, az sktadniki sie potacza. Z przygotowanego
farszu uformuj ksztatt klopsa lub rolady. Owin ja
w zdjeta skdre ryby, a nastepnie zawijaj w gaze,
aby trzymata ksztatt podczas gotowania. Przygotuj
wywar jak na rosét. Wiéz do niego przygotowana
rolade i gotuj od momentu zagotowania przez okoto
50 minut. Po ugotowaniu, ostudz rolade i zalej ja
ostudzona zelatyna, tak aby wygladata jak woda.
Dekoruj wedlug uznania, np. zielening, jajkami
i warzywami. Ogon i gtowe ryby gotuj na parze przez
okoto 20 minut. Do dekoracji uzyj oczami zrobionymi
ze $liwek, a w pysk wstaw ugotowane jajko.

Koto Gospodyn Wiejskich Dargobadz
gmina Wolin, powiat kamienski

Dobra rada jest, ze po upieczeniu i wystudzeniu ciasta
miodowego i ciasta szpinakowego mozna przetozy¢
masa Smietankowa, zeby warstwy sie skleity.

Masa:

Bita S$mietana ubita z cukrem %2 | $mietany
kremoéwki + cukier + fix do $mietany)

Wykfadamy wszystko na ciasto szpinakowe.

Galaretki (3 kolory) rozpus¢ w 1 % szklanki wody
osobno. Stezate galaretki pokrdj w drobng kostke, wytéz
na bitg Smietane oraz umyte owoce, Np. borowki.

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Jarzebina” Dobropole Pyrzyckie
gmina Dolice, powiat stargardzki



FILET Z KACZKI Z SOSEM Z RABARBARU | MIODU
ORAZ SALATKA WIOSENNA

1 filet z kaczki,

sol,

pieprz,

majeranek,
1gatazka rabarbaru,
5-6 szt. malin

Sos winegret:

o 3lyzkioleju,

o T1lyzeczka
musztardy,

o T1iyzeczka miodu,

¢ 1zabek czosnku
(wycisniety),

o sok z Y2 cytryny

Safatka:

« umyte liscie lebiody, koniczyny, mleczu,
pokrzywy, lubczyku, pietruszki, szczawiu, sataty,
szczypiorku (wedltug uznania),

« posiekane orzechy wioskie do posypania

Filet z kaczki przypraw solg, pieprzem i majerankiem.
Umies¢ go w loddéwce pod przykryciem na 12 godzin,
aby mieso sie dobrze zamarynowato. Po uptywie czasu
wyjmij filet i osusz go. Smaz na suchej goracej patelni
po obu stronach przez okoto 8-10 minut, az bedzie
zarumieniony. Po usmazeniu, przykryj mieso i pozwol
mu odpoczaé¢ przez okoto 10 minut, aby soki sie
rownomiernie  rozprowadzity.  Wyciagnij mieso
i na ttuszcz z kaczki wrzu¢ pokrojony drobno rabarbar
i maliny, chwile mieszaj. W miseczce wymieszaj olej,
musztarde, midd, wycisniety czosnek i sok z cytryny.
Doktadnie wymieszaj, az sktadniki sie potacza.

Kotlo Gospodyn Wiejskich w Nadarzynie
»Nadarzynianki”
gmina Petczyce, powiat choszczenski

ZUPA CHRZANOWA Z KIELBASA | CZOSNKIEM
NIEDZWIEDZIM

« 10 szklanek wody,
« 8 peczkow kietbasy

z czoshkiem niedzwiedzim,
¢ 400 g wedzonki (zeberka,
boczek, kosci),
50 dag ziemniakéw,
2 srednie cebule,
1 maly por,
2 $rednie pietruszki,
6 zabkow czosnku,
1szklanka s$wiezego tartego
chrzanu lub 2 konserwowego,
Y | $mietany 36%,
4 tyzki maki,
3 listki laurowe,
4 Ziela angielskie,
1/3 lyzeczki biatego pieprzu,
2 tyzeczki soli

Wlej wode do garnka, dodaj wedzonke i pokrojone
warzywa (cebule, por, pietruszke, czosnek). Gotuj
wszystko przez okoto 30 minut, aby wywar nabrat smaku.
Po tym czasie wyjmij wedzonke i odstaw na bok.
Warzywa z wywaru zblenduj na gtadka mase, aby zupa
byta aksamitna. Do zblendowanych warzyw dodaj starty
chrzan (jesli uzywasz swiezego, dodaj tez sok z cytryny,

cukier i sol wedtug przepisu). Catos¢ dokiadnie
wymieszaj. Zapraw smietang i maka — gotuj 10 minut.
Nastepnie dodaj przyprawy i biala kietbase.

Po doprowadzeniu do wrzenia wytgczyC. Zupe mozna
podawac z jajkiem na twardo.

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Konwalia” w Kozielicach
gmina Kozielice, powiat pyrzycki
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