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Oddajemy w Panstwa rece przewodnik kulinarny zawierajacy przepisy na
wyjatkowe dania z obszaru Lokalnej Grupy Dziatania ,Puszcza Kozienicka”.

Przepisy kulinarne znajdujace sie w niniejszej publikacji zostaty wykonane
podczas warsztatéow kulinarnych pt. ,Junior gotuje senior smakuje”
przeprowadzonych na terenie 6 gmin obszaru naszego Stowarzyszenia.

W ramach projektu zebranych zostato 41 przepiséw potraw.

Dziedzictwo kulinarne jest naszym dziedzictwem kulturowym, mocno wigzacym
sie z nasza historia i tradycja przekazywang z pokolenia na pokolenie.

Kurczy sie Europa, Swiat ze wszystkimi swoimi zakatkami stat sie dla nas
dostepny, mozemy do woli poznawa¢ smaki wszystkich jego stron i nagle takie
wazne stato sie zachowanie wtasnej odrebnosci, innosci. Tak wazne stato sie
zachowanie swojej autentycznosci. | stad ta ksiazka, polecajaca Panstwu
proste smaki, naturalne, $wieze. Uciekamy dzisiaj od konserwantdw,

zbyt wyszukanych, produkowanych masowo przypraw i wracamy do warzyw

i owocdw z wtasnego ogrodka, do potraw doprawianych ziotami,

do przetwordw o niepowtarzalnych smakach i aromatach.

Celem projektu byto ocalenie od zapomnienia, odkrycie i wykorzystanie
na nowo dziedzictwa kulturowego, jakim jest tradycyjna i regionalna kuchnia.

Coraz wiecej 0sob chce przyrzadza¢ zdrowe i proste potrawy,
ktére od lat gotowaty babcie.

Zachecamy do lektury
i Zyczymy smacznego

Irena Bielawska
Prezes Zarzqdu

/Wé
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Gmina
Garbaika-Leinisko

PIEROGI A'LA KEBAB

Skladmaka:

Ciasto (na 40 sztuk):

v v v v v v

50 g drozdzy
500 g maki

2 z6ttka
szczypta soli
1szkl. mleka
1/ kostki margaryny

Farsz:

v v v v v v v

filet z kurczaka
przyprawa gyros
1cebula

5 pieczarek

1 puszka kukurydzy
1 czerwona papryka
1,5 szkl. pokrojonej
kapusty pekinskiej
kilka tyzek oliwy

£2

Spooéb un&lmom{m

Z mleka, cukru, drozdzy, 1 tyzki maki
utrzec rozczyn, po czym odstawi¢ go
na 15-20 minut w ciepte miejsce

do wyrosniecia. W miedzyczasie
rozpusci¢ w rondelku margaryne.

Do miski wsypac¢ reszte maki, dodac
rozpuszczong, ostudzong margaryne,
z6ttka, sél i wyrosniety rozczyn.
Wyrabic ciasto i odtozy¢

na 30-35 minut do wyrosniecia.
Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢

na oliwie. Doda¢ pokrojone pieczarki
i papryke. Chwile podsmazyc.
Nastepnie dodac¢ kukurydze, kapuste
i wszystko chwile poddusic.

Mieso pokroi¢ w kostke i podsmazy¢
na patelni z przyprawa gyros,
potaczy¢ z warzywami.

Ciasto rozwatkowac, wycigc¢ szklanka
kota. Na ciasto natozyc farsz i dobrze
zlepic¢ brzegi. Gotowe pierogi
usmazy¢ na patelni.

Y,
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PILIA

Skladmkd:

Ciasto:
» 400 g maki
» 40 g drozdzy
» 14 szkl. cieptej wody
» 4 tyzki oleju '
» szczypta soli
. Sosdt wykonania:
Wierzch:
» 400 g pieczarek Drozdze rozpusci¢ w wodzie, dodac
» 10 plastréw szynki cukier. Na stolnicy usypac kopczyk
» 300 g z6ttego sera z maki, zrobi¢ w nim dotek,
» 1papryka wlac¢ do niego wode z postodzonymi
» 1cebula ’ drozdzami. Wymiesza¢, dodac sél
» maty stoiczek i oliwe, po czym wyrobi¢ reka na
koncentratu pomidorowego jednolite ciasto i uformowac kule.
» oregano Odstawi¢ w ciepte miejsce na
» maty ketchup pikantny 20-30 minut do wyrosniecia.
Wyrosniete ciasto roztozy¢ na
Sos czosnkowy: brytfance, posmarowac
» 3tyzki majonezu koncentratem.
» 2 tyzki Smietany Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢
» 2 zabki czosnku na oliwie. Dodac pokrojone pieczarki
» sol @) i papryke. Chwile podsmazyc.
» pieprz Przygotowac sos: czosnek drobno

posieka¢, przetozy¢ do miseczki,
doda¢ majonez i Smietane.
@ Wszystko wymiesza¢ i doprawic solg
i pieprzem.
Na ciasto wytozy¢ uduszone warzywa,
nastepnie posypac przyprawami,
pokrojona szynka oraz startym
serem. Pizze piec w piekarniku
ok. 30 min. w temp. 180°C.
Pola¢ sosem czosnkowym
lub ketchupem.




@t SR L G
PARZYBRODA

REGIONALNA KAPUSTA 7 ZIEMNIAKOW

Skladmkd;

v v v v v v v Vv

5 kg ziemniakéw
500 g grochu okragtego
500 g stoniny

150 g cebuli §)
150 g boczku

kwasek cytrynowy
sél
pieprz

Spooéb w%mom,m:

Ziemniaki obra¢, umyc i posiekac

na drobno tasakiem. Wyptukac je

w trzech wodach. Doda¢ kwasek
cytrynowy i odstawi¢ do zakwaszenia
na minimum 12 godzin.

Nastepnie posiekane ziemniaki
ugotowad. W miedzyczasie ugotowac
groch (do migkkosci).

Cebule pokroi¢ w pidrka, papryke

i ogorki w cienkie stupki.

Na koniec potaczy¢ wszystkie
sktadniki w jednym naczyniu,

doprawi¢ sola i pieprzem. @




SLEDZIE

Skladmkd:
» 6 ptatow $ledziowych solonych

» 2 cytryny

» 4 papryki czerwonej %
» 3 0gdrki korniszony

» 3 cebule :OCD

» olej

» odrobina cukru @
» sol

» oregano

» bazylia

14

majeranek

\

Ptaty $ledziowe namoczy¢

na okoto 4 godz. w wodzie.

Cebule pokroi¢ w pidrka, papryke
i ogorki w cienkie stupki.

Do tego wycisna¢ sok z cytryn

oraz dodac troche cukru, oregano,
bazylii i majeranku.

Nastepnie doda¢ do smaku troche
soli i ugniesc reka. Na koniec dodac
olej oraz pokrojone

ptaty Sledziowe.




SZIARLOTHA

Skladmikd:

Ciasto:

600 g maki
60 g cukru &
5 jajek

>

4

4

» 3 tyzki Smietany

» 2tyzeczki proszku do pieczenia
4

1 margaryna %%

Nadzienie:

» 2torebki
budyniu
$mietankowego

» 2 tyzeczki cukru
waniliowego

» 250 g cukru

» 1kg jabtek

000

Potrawy przygotowali:
Wiktoria Saniukiewicz
Patrycja Bachanek
Ewa Mosciuszko
Natalia Mosciuszko
Matgorzata Mosciuszko
Kacper Gola
Natalia Skiba

Spooéb w%amcmm:

Make wymieszac z proszkiem

do pieczenia, przesiac na stolnice

lub do miski. Doda¢ cukier

i pozostate sktadniki, wyrobi¢.
Stolnice oproszy¢ maka, z ciasta
uformowac watek. Odkroic 1/3 ciasta
i wtozy¢ do zamrazalnika na 15 minut,
reszte ciasta roztozy¢ na blaszce

do pieczenia. Jabtka zetrze¢
na tarce i wytozy¢ na ciasto.
Kolejno z biatek ubic

piane dodajac do niej
cukier, cukier wanilio-
wy i budynie. Ubita
piane wytozy¢ na
jabtka. Na wierzch
pokruszy¢ reszte
ciasta.
Piec ok. 1 godz.
w temp. 200°C.



2 Gmina
Glowaczow

SALATHA BROKULOWA
Skladmikd: Snood wykonamia
2 e

» 5jajek Brokuta podzieli¢ na rézyczki

» 1brokut i ugotowac na péttwardo.

» 1 papryka czerwona Jajka ugotowac na twardo.

» 1 peczek koperku Satate porwac na drobne kawatki,
» 1 mata gtéwka sataty papryke pokroi¢ w paski, koperek
» 1stoik majonezu drobno posieka¢. Ostudzonego

» sol brokuta i pozostate warzywa

» pieprz przetozy¢ do miski ,wymieszac

delikatnie z majonezem,
doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

&




Skladmkd:

5 jajek

2 papryki czerwone

250 g cebuli czerwonej

250 g sera zéltego

1 stoik czarnych oliwek

1 stoik ogdérkéw konserwowych

1 mata gtowka kapusty pekinskiej
1 stoik selera marynowanego

1 puszka kukurydzy

1 stoik marynowanych pieczarek
2 stoiki majonezu

sol

" a®

v v v v v v Vv Vv v v v v v

9pooél7 Mélmcmmz

Otworzy¢ kukurydze, oliwki, ogorki,
pieczarki, selera i odsaczy¢ je na
osobnych sitkach z zalewy.

Jajka ugotowac na twardo,

a nastepnie odtozyc je

do wystudzenia.

Kapuste pekinska i papryki pokroi¢
w paski. Pieczarki, ogdrki, jajka i ser
z6tty pokroi¢ w kostke.

W salaterce uktadac¢ warstwami:
kapusta pekinska, seler, na to 3 tyzki
majonezu (rozsmarowane
delikatnie), potem cebule czerwong,
ogorki konserwowe, papryke,

zn6w majonez, nastepnie oliwki,
pieczarki, jajka, ser zétty i kukurydze.
Kazda z warstw doprawi¢ sola

i pieprzem. Na wierzch potozy¢
majonez i rozsmarowac.




PN Oy S S Y
SALATHA GRECHA

Skladmaka:

1 gtéwka sataty lodowej

v v v v v v v v v v

2 pomidory
2 Swieze ogorki

1 papryka czerwona
1stoik czarnych oliwek

100 g sera feta
oliwa z oliwek

ocet
sél
pieprz

‘

Spooélj tmélmommz

Satate doktadnie umy¢ i porwac
na mate kawatki. Pomidory sparzy¢
w goracej wodzie, obrac ze skory

i pokroi¢ na ¢wiartki. Ogorki umyc¢

i pokroi¢ ze skérka na potplasterki.
Oliwki pokroi¢ w plasterki,

fete w kostke. Wszystkie sktadniki
wymieszac¢ w salaterce.
Przygotowac sos satatkowy:

oliwe z oliwek wymieszac

z kilkoma kroplami octu.
Gotowym sosem pola¢ satatke.
Doprawi¢ solg i pieprzem.



HOTLETY
L HASZY

Skladmkd:

14
4
4
14
4
4
4
14
4

250 g kaszy jaglanej

250 g kaszy gryczanej

1 peczek natki pietruszki
2 duze cebule
2 jajka

butka tarta
olej
sol
pieprz

&

-

SMosdt wykonania:
Kasze jaglana i gryczang optukac na
sicie osobno. Zagotowac w dwdch
garnkach wode. Na gotujaca sie
wode wrzuci¢ kasze i przykryc¢
pokrywka. Ugotowana kasze
odsaczy¢ na sitku. Cebule obrag,
pokroi¢ w kostke i podsmazy¢

na patelni. Do duzej miski wsypac
ciepty, ale nie goraca kasze, podsma-
zong cebule, poszatkowang natke
pietruszki. Doprawic¢ sola i pieprzem.
Whic jajka, dobrze wyrobi¢ mase. Na
koniec dodac 2 - 3 tyzki butki tartej

i ponownie wyrobi¢ mase.

Masa na kotlety powinna by¢ dos¢
twarda i tatwo sie formowac.

Z masy uformowac kotlety, obtoczy¢
w butce tartej i usmazy¢ na oleju

po kilka minut z kazdej strony.
Podawac z warzywami lub zielona
satata z ogdrkiem.

A el
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| :' B Sposdt urkonam,

PIEROGI Z MIESEM,
HAPUSTA I GRZYBAMI

SkladmikA,

Ciasto (na 80 sztuk):

» 600 g maki pszennej
» 2jajka

» szczypta soli

400 ml goracej wody
1 -2 tyzki oleju

2

S

>
14

Farsz:
500 g migsa ugotowanego

(np. topatka, karkéwka, wotowina)

2 cebule

/2 kg kapusty kiszonej
garsc grzybow suszonych
sol

pieprz

majeranek \
olej rzepakowy

©

Potrawy przygotowali:
Hanna Bernaciak
Alicja Kutyta
Krystian Flisinski
Aleksandra Tecza
Paulina Korcz
Dagmara Czubaj

Sandra Dudek

e
Dzien wczesniej optukac i namoczy¢
grzyby w zimnej wodzie, zostawic je na
cata noc. Nastepnego dnia gotowac

Odcedzic¢ i ostudzi¢. Cebule pokroi¢

w gruba kostke i podsmazy¢ na oleju.
Jak zmieknie, doda¢ odcedzone grzyby

i catos¢ chwile smazy¢ na matym ogniu.
Dodac odcisnieta i pokrojona kapuste

i dusi¢ 5-10 minut.

Migso ugotowac do miekkosci, pokroi¢

i dodac do pozostatych sktadnikow.
Doprawi¢ wszystko solg, pieprzem,
majerankiem i dusi¢ na matym ogniu,
az migso bedzie sie rozpadac.
Przestudzi¢ farsz. Jesli jest zbyt wodnisty
odcisna¢ nadmiar ptynu. Farsz drobno
pokroi¢ lub przepusci¢ przez maszynke
do mielenia. Doprawi¢ solg i pieprzem.
Make przesia¢ do miski. Dodac jajka, sol,
olej i wode, tyle ile ciasto zabierze.
Przetozy¢ mase na blat i wyrabiac

okoto 5-7 minut na gtadkie ciasto.

Jesli jest zbyt rzadkie mozna podsypac
maka. Przetozy¢ do miseczki, przykry¢
wilgotna Sciereczka i zostawi¢ na 30 minut.
Nastepnie wyja¢ ponownie na blat

i wyrobic ciasto jeszcze 1-2 minuty.
Podzieli¢ na mniejsze kawatki, ktére po
kolei rozwatkowywa¢ - podsypujac maka

i wycinac kotka (uzywajac odpowiedniej
wielkosci foremek czy szklanki). Na $rodek
kazdego kétka z ciasta naktadac farsz

i sktada¢ na pot doktadnie zlepiajac brzegi.

ﬁ) Przygotowane do gotowania pierogi

przykry¢ sucha Sciereczka, zeby
nie obeschty. Wrzuca¢ na
gotujaca osolona wode.
Gotowac na Srednim ogniu
od 2 do 4 minut
w zaleznosci od wielkosci
pierogéw. Podawac
z cebulka podsmazona
na oliwie. Nastepnego
dnia odsmazy¢ na
odrobinie oliwy
na Srednim ogniu.

Julia Czubaj
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Gmina
Grahow nad Pilica

ACUCHY

Skladmikd, Snosdl wykonamia
500 g maki Drozdze rozpusci¢ w cieptej wodzie.

50 g drozdzy @ Rozczyn wla¢ do maki z jajkami,

cukrem i sola. Wszystko wymieszac
drewniana tyzka. Miesza¢ do tego

2 jajka

100 g cukru momentu, az ciasto bedzie
olej do smazenia odchodzito od tyzki. Nastepnie
szczypta soli odstawi¢ do wyrosnigcia na 30 minut. -

v v v v v v v Vv

Ciasto naktadac tyzka na rozgrzany

cukier puder
/ olej. Smazy¢, az uzyskaja ztoty kolor.
Qo

Gotowe posypac cukrem pudrem. I

14 N —




HRUCHE
CIASTECZKA

Skladmaka, Sosdl wykonania:
(na 40 sztuk) dS Wszystkie sktadniki ugnies¢ ze soba

» 500 g maki do uzyskania jednolitej masy. Ciasto
» 2 z6ttka schtodzi¢ w zamrazalce minimum

» 2 tyzki Smietany 12% 1 godzine. Schtodzone ciasto

» 100 g cukru pudru podzieli¢ na czesci i przemieli¢ przez
» 200 g masta maszynke lub wykrawac za pomoca

» 1tyzeczka proszku do pieczenia foremek.

» aromat waniliowy Ciasteczka utozy¢ na blaszce

» szczypta soli i piec w temperaturze 180°C

az do zarumienienia.
"‘—&. i
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LAPIERANKI

1 STYNHA
| WARZYWAMI

Skladmaka: @

(na 10 sztuk)

» 5 butek kajzerek

» 1 papryka czerwona Kajzerki przekroi¢ wzdtuz,

» 1 papryka zielona posmarowac mastem.

» 1 papryka zétta Ser z6tty zetrze¢ na tarce

» 1pomidor o drobnych oczkach, ogorki

» 3 -4 duzych pieczarek @ i pieczarki pokroi¢ na plasterki,

» 150 g sera z6ttego papryke w paski.

» 3 ogorki konserwowych Na potéwki butek uktada¢ kolejno:

» 100 g szynki plasterek szynki, papryke, ogorki,

» 100 g masta ° © pieczarki oraz zo6tty ser.

» ketchup © Kajzerki przyprawi¢ sola,

» ziota prowansalskie pieprzem, oregano oraz ziotami

» oregano ol prowansalskimi. 3

» pieprz | Zapieka¢ w temperaturze 180°C &

> sol .+ okoto 10-15 minut. B
: ) j" “  Podawac polane ketchupem. G

X

. &




L SEREM
MOZZARELLA

adnikic &P
5 butek kajzerek

2 opakowania sera mozzarella
1 pomidor

bazylia suszona
sol

pieprz

Spooéb‘ wyflmamm,:

Kajzerki przekroi¢ wzdtuz. Na kazdej
potozy¢ po dwa plastry mozzarelli.
Zapiekac az do rozpuszczenia sera.
Nastepnie na kazdej butce potozy¢
plasterki pomidora

i doprawic solg,

pieprzem oraz

suszong bazylia.

v v v v v v

17



Sosdt wykonamia
W rondelku rozpusci¢ masto.

Do masta dodac krowki i mieszac
do momentu, az sie rozpuszcza.

SkLadeq, Naste/pnie garnek zdjac z ognia,
dodac kakao i ryz preparowany.

(na 12 sztuk) Wszystko wymieszac i uformowad

» 100 g ryzu preparowanego szyszki. Gotowe szyszki schtodzi¢

» 200 g krédwek ciggnacych w loddwce.

» 50 g masta \Le22

» 1tyzka kakao O

[\ W WV

i1 g Potrawy przygotowali:

Martyna Marczak Kamil Niemiec, Ernest Korczak

Magdalena Maciejczak Natalia Bojdzinska
Matgorzata Gorka Julia Popiel, Michat Pisarek
Igor Wicha, tukasz Lusarczyk ~ Amanda Szymarnska
. Dominik Ksigzek, Piotr Kapa Kinga Ignaczak
Karina Majak, Kamil Karolak ~ Magdalena Czyzniak
) Adam Siemion Klaudia Wituszynska
. : Piotr Banasik Aleksandra Kesik
18 __, -_.;__ .—-' E =
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Gmina
Hozienice

Sosdl wykonania:
l I:As 0 l Kapuste i fasole namoczy¢
w osobnych naczyniach i ugotowac

do miekkosci. Do na wpét ugotowanej

Sk[ﬂd%dcb fasoli dqdac’ pokrojone w drobna
kostke ziemniaki. Cato$¢ gotowac

» 3 kg kapusty kiszonej do miekkosci. Po odcedzeniu fasole

» 500 g fasoli jasiek ‘ i ziemniaki utrze,

» 4 -5 kartofli doda¢ do ugotowanej kapusty.

» 2 cebule Przygotowac zasmazke:

» sol na patelni rozpusci¢ masto, dodac

» pieprz make. Doktadnie wymiesza¢, az nie
bedzie grudek. Powoli wla¢

Zasmazka: (ciggle mieszajac) wrzatek.

» 3tyzki masta Wymieszac do uzyskania jednolitej

» 3 tyzki maki konsystencji. Na koniec doda¢

» 1,5 szkl. wrzatku zasmazke i doprawic.



KEADZIAKI

Skladmkd: @
5 duzych ziemniakéw

150 g surowego boczku

1jajko

kilka tyzek maki
1cebula

olej
sol
pieprz

v v v v v v v v

ST\ooélj tm&lmcmm:

Obrane i umyte ziemniaki

zetrzec na tarce o najmniejszych

oczkach (mozna tez wrzucié¢

do miksera, czy maszynki).

Przetozy¢ na sito i odczekac,

az Scieknie woda. Ziemniaki

przetozy¢ do miski, wode delikatnie

zla¢ i z dna wybrac skrobie.

Ziemniaki wymieszac z jajkiem,

skrobig, sola i maka. Maki nalezy

dodac taka ilos¢, aby masa

nie byta lejaca, lecz zwarta.

W garnku zagotowac wode,

dos¢ sporo, aby kluski swobodnie

ptywaty, posoli¢. Kluseczki naktadac

tyzka na wrzatek. Gotowac

az do wyptyniecia okoto 5-10 minut

(w zaleznosci od ilosci i wielkosci

klusek). Kluski odcedzié.

Cebule i boczek pokroi¢ w drobna

kostke, przesmazyc¢ na oleju.
Kluseczki podawac

gorace

Z usmazonym

boczkiem

i cebul-

ka.



SCHAB PARZONY
L PIECZARKAMI

Skladmkd:
o
dy

» 1kg schabu

» 500 g pieczarek
» 2 cebule

» 12z3bek czosnku
» 100 ml $mietany
lub jogurtu naturalnego

2 l wody _

1/2 szklanki soli 6’3

12 szklanki cukru

2 tyzki majeranku

1 tyzka Swiezo mielonego pieprzu
3 zabki czosnku

3 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

olej @

v v v v v v v v v

o e i e

Spooélj WHkOTLClm/(ﬂL

Schab oczysci¢ z wtokien. Wtozy¢ do
garnka i zala¢ zimng woda. Dodac liscie
laurowe, ziele angielskie, sl, cukier

i majeranek, zamieszac. Wtaczy¢ gaz.
Gdy zacznie sie gotowac zmniejszy¢ gaz
do minimum i ogrzewa¢ 10 minut.

Nie gotowac na duzym ogniu. Po uptywie
tego czasu wytaczy¢ gaz i pozostawic
schab do catkowitego ostygniecia

w bulionie. Gdy wszystko wystygnie

(ok. 8-10 godzin), raz jeszcze wtaczy¢ gaz
i od momentu zagotowania trzymac
przez 3 minuty na bardzo matym ogniu.
Ponownie pozostawi¢ w wywarze do
catkowitego wystygniecia.

Przygotowac sos pieczarkowy:
pieczarki pokroi¢ na duze kawatki,
cebule na pétkrazki, czosnek przecinac
przez praske. Na patelni rozgrzac olej,
podsmazy¢ na nim cebule i czosnek.
Dodac pieczarki i lekko posoli¢,

aby puscity wode. Odparowac.

Na koniec dodac¢ $mietane,
doprawi¢ sola i pieprzem.
Schab pokroi¢ na cienkie
plasterki. Podawac

Z sosem pieczarkowym.




SHadniki

>
14
>
»
>
14
>
»
>
>
»
»
>
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1 kg flakdw wotowych swiezych
4 marchewki $redniej wielkosci
2 pietruszki Sredniej wielkosci
2 cebule

1 seler sredniej wielkosci
4 tyzki oliwy

1,5 L bulionu

2 liscie laurowe

2 ziarna ziela angielskiego
10 ziaren pieprzu

2 tyzki suszonego majeranku
1tyzka stodkiej papryki w proszku
1tyzeczka ostrej papryki w proszku
1tyzeczka $wiezo zmielonego

Czarnego pieprzu \ o o
°

/

Flaki oczysci¢ bardzo doktadnie
nozem. Nastepnie wyptukac kilka
razy w cieptej wodzie. Odsaczone
flaki posypac gruba warstwa soli

i najlepiej twarda szczotka
wyszorowac, az beda catkiem czyste.
Ponownie wyptukac pod biezaca
woda. Wyczyszczone flaki przetozy¢
do garnka, zala¢ zimng woda

i zagotowac. Wyjac flaki z garnka,
przela¢ zimna woda (wode, w ktdrej
sie gotowaty wylac). Ponownie zala¢
czystq, zimng woda. Dodac ziele
angielskie, liscie laurowe, pieprz

w ziarnach i i gotowac do migkkosci
na wolnym ogniu, okoto 3 godzin.
Ugotowane, miekkie flaki wyjac

z wywaru (wywar zachowac),
wystudzi¢. Nastepnie flaki pokroi¢ na
cienkie paski i przetozy¢ z powrotem
do wywaru.

Marchewke, cebule, pietruszke

i selera obra¢, umy¢ i pokroi¢

"na zapatke". Oliwe rozgrza¢ na
patelni, wrzuci¢ warzywa i podsmazy¢,
czesto mieszajac przez 3 minuty.
Nastepnie dodac¢ oba rodzaje
papryki w proszku, doktadnie
wymieszac i lekko przesmazyc.
Podsmazone warzywa przetozy¢ do
miekkich flakéw i doprowadzi¢ do
wrzenia. Doprawic solg, pieprzem,
majerankiem. Gotowac¢ do migkkosci
warzyw. Podawac gorace.



SALATHA 7 MAKARONEM RYZOWYM
| MORTADELA

Skladmaka: Spooéb tmélmommz

100 g makaronu ryzowego Makaron ugotowac¢ w osolonej
100 g mortadeli / wodzie, odcedzic.

1 cebula Mortadele, cebule, papryke,
1 papryka czerwona ogorek i ser pokroi¢ w kostke,

1 ogoérek swiezy ), dodac do ostudzonego
100 g sera zbttego v makaronu. Koperek drobno

v v v v v v v v v v

peczek koperku posiekacé. Doda¢ majonez,
majonez przyprawi¢ do smaku.
sol Wymieszad.
pieprz -
©

Potrawy przygotowali:
Maja Wojcik
Izabela Narojczyk
Wiktoria Rybak, Konrad Wotos
Jakub Janeczek, Agata Rebis
Zuzanna Sygocka
Izabela Kwasnik
Dominika Wotos




| Gmina

Magnuszew

PAPRYHA NADZIEWANA

Sadniki Sposdrungonaniai W

» 500 g migsa mielonego Kuskus przesypac¢ do miseczki,

» 5 papryk zalac¢ go goragcym bulionem

» 1cebula i przykry¢, aby wchtonat caty ptyn.

» 2 zabki czosnku Piekarnik nastawi¢ na 200°C.

» 2 marchewki Czosnek obra¢ i drobno posiekac.

» 100 g kuskusu . Kukurydze i fasole odsaczy¢ na sitku.
» 200 ml bulionu Na patelni rozgrza¢ oliwe

» 100 g kukurydzy konserwowej i podsmazy¢ na niej czosnek.

» 100 g czerwonej fasoli konserwowej Nastepnie $ciagnac czosnek i na tej
» 1jajko samej patelni podsmazy¢ mieso

» sOl \ mielone. Doprawic je solg, pieprzem
» pieprz i ostra papryka. Doda¢ podsmazony
» papryka stodka czosnek, kukurydze i czerwong

» papryka ostra fasola. Dusic¢ przez chwile.

» majeranek Papryki umyc¢. Nastepnie odkroic

» ziota prowansalskie gorng czes¢, pozbyc sie nasionek.

» tymianek Mieso sciagnac z ognia. Do farszu

doda¢ gotowy kuskus i wymieszad.
Papryki napetnic¢ farszem.

"Zamknac" papryki odkrojona
gorna czescig i zawingc

w folie aluminiowa.

Tak przygotowane papryki
utozy¢ w brytfance

i wstawic¢ do piekarnika

na 35-40 minut.




SHRZYDELHA W MIODZIE

Skladmkd:

»
14
>
14
»
>
>

v

1 kg skrzydetek z kurczaka

3 tyzki miodu

2 zabki czosnku
1/4 szklanki oleju
papryka stodka
pieprz

przyprawa do kurczaka

»
@i

Spooélj u@mcm{m

Skrzydetka umy¢ i oczyscic.
Czosnek posiekac.

Przygotowac¢ marynate:

midd, olej, przyprawe do kurczaka,
papryke oraz czosnek

wymieszac ze soba.

Do tak przygotowanej marynaty
wtozy¢ skrzydetka i natrzec je
doktadnie. Wtozy¢ do loddwki

na minimum 1 godzine.

Nastepnie mieso przetozy¢

do zaroodpornego naczynia.

Piec okoto 40 min

w piekarniku rozgrzanym
do temp. 170°C.




FaagsyT YUt fuevnauy b
JAJKA FASZEROWANE

1 TUNCZYKIEM

Skladmaka,: & Spooéb m?flmammlz

5 jajek Jajka ugotowac na twardo.
1 puszka tunczyka Gdy przestygna obrac i przekroic
pot peczka koperku wzdtuz na pét. Wyjac zottka

1tyzeczka musztardy i przetozy¢ je do miski.
2 ogbrki kiszone W miedzyczasie tunczyka odcedzi¢
100 g majonezu ﬂ i dodac do zéttek, wszystko

sol rozdrobnic¢ widelcem.

pieprz Ogorki kiszone i koperek drobno
posieka¢, dodac¢ do pozostatych
sktadnikéw. Na koniec dodac
majonez i musztarde. Doprawi¢ sola
oraz pieprzem i doktadnie wymieszac.
Naktadac farsz tyzeczka
do ugotowanych biatek,

v v v v v v v v

iy

tworzac mate koputki. O

(W wV |




T TRme e kT aY THRsEY
JAJHA FASZEROWANE

L STYNKA

Skladmak4,: Spooc')lj Uﬂélmcmm,:

» 5jajek Jajka ugotowac na twardo.

» pot peczka szczypiorku Gdy przestygna obrac i przekroi¢

» 100 g szynki wzdtuz na pét. Wyjac zottka,

» 1tyzeczka musztardy przetozy¢ je do miski i rozdrobnic

» 5rzodkiewek widelcem. Szczypiorek posiekac,

» 100 g majonezu szynke i rzodkiewke pokroi¢

» sol aE) w drobng kosteczke, przetozyc

» pieprz wszystko do miski. Na koniec dodac

wymieszac. Naktadac farsz
tyzeczka do ugotowanych biatek,
tworzac mate koputki.

majonez i musztarde. Doprawi¢ sola
y oraz pieprzem i doktadnie




SATATHA
OWOCOWA

Skladmkd:
1 puszka brzoskwin @
1 puszka ananasa
2 -3 jabtka

2 pomarancze

1 paczka rodzynek A\
ewentualnie: @

» 1-2tyzki miodu
» 2 tyzeczki soku z cytryny

(BD'

Potrawy przygotowali:
Weronika i Zuzanna Marczak
Aleksandra Leszczynska
Wioletta Cichecka
Dominik Sikora, Zuzanna Stepinska
Wiktoria i Natalia Kornackie
Maciej Chojecki, Zaneta Kluczek
Wiktoria Okrutna
Wiktoria Domariska
Szymon Leszczynski

14

14

>

» 2 banany is
14

» 2 kiwi

>

53 wikonania;
Brzoskwinie i ananasa odcedzié¢
na sitku z zalewy. Rodzynki sparzy¢
wrzatkiem. Jabtka, banany,
pomarancze, kiwi obrac ze skorki.
Banana pokroi¢ w plasterki, a jabtka,
pomarancze, kiwi, ananasa i potéwki
brzoskwin na mniejsze kawatki.
Wszystkie sktadniki umiesci¢
w misce. Dodac sparzone rodzynki.
Dostodzi¢ ewentualnie miodem
i doprawic sokiem z cytryny.
Doktadnie wymieszac.
Wstawi¢ do lodéwki na 1 godzine
w celu schtodzenia.




6 Gmina
Sieciechow

SOJII NA DROZDZACH

Skladmaka,:
(na okoto 80 sztuk)
Ciasto:

500 g maki =Q
4 -5 tyzek oleju

4

4
4
4
4
4

50 g drozdzy

1-1,5 szkl letniej wody
1tyzeczka cukru

duza szczypta soli

Farsz:

4
4
4
4
4
4
4
4
4

200 g kaszy jaglanej
garsc grzybow suszonych
150 g surowego boczku
150 g stoniny

500 g kwaszonej kapusty
1 cebula

1jajko

sol

pieprz

B

S

Spuooéb tmzpmamm,:

Drozdze rozkruszy¢, dodac cukier,
rozprowadzi¢ letnig wodg,

pozostawi¢ w cieptym miejscu

"az sie poruszy", wla¢ do wymieszanej
z olejem i sola maki. Ciasto wyrabiac
dtugo i doktadnie, az bedzie odstawac
od reki. Pozostawi¢ do wyrosniecia

na 1godzine. Kasze jaglana ugotowac
na sypko. Grzyby namoczy¢ na noc

i ugotowac w wodzie, w ktdrej sie
moczyty. Ostudzone pokroic¢

w drobne, cienkie paseczki.

Cebule pokroi¢ w drobng kosteczke.
Kapuste optukac, odcisna¢, drobno
posiekac, przesmazy¢ wraz z cebula
na pokrojonym w kostke boczku

i stoninie. Potaczy¢ wszystkie sktadniki,
poddusi¢, doprawi¢ do smaku sola

i pieprzem. Z rozwatkowanego ciasta
wykrawac krazki lub kwadraty,
natozy¢ farsz, mocno skleic.

Pierogi posmarowac rozktéconym
jajkiem. Piekarnik nagrza¢ (géra i dot)
do 200°C na ok. 15 - 20 min,

az pierogi pigknie sie zrumienia.




MARCHEWHA DUSZONA

Skladmaka,:
4 marchewki
2 ziemniaki

150 g stoniny

1tyzka masta
sol

v v v v v v v

pieprz
majeranek

S

Spooéb w%kmamm,:

Marchewke pokroi¢ w drobna
kosteczke i zalac taka iloscig wody,
zeby ja przykryto. Gotowac na
niewielkim ogniu, bez przykrywki.
Do tego dodac drobno pokrojone
ziemniaki. Kiedy marchewka

i ziemniaki beda miekkie, odla¢ wode
i dodac usmazonych skwarkow.
Posoli¢ i doda¢ majeranek.

Na koniec zaprawi¢ surowym
masetkiem i chwile jeszcze
pogotowad na matym ogniu.

N

TP

AW




HLAPOKI

Skladmiikd:
6 duzych ziemniakow .

1-2jajka

5 - 6 tyzek maki
olej

sol

i%

v v v v v Vv

Spooélr uﬂ?}lmomm

Ziemniaki umy¢, obra¢, zetrzec

na tarce. Wymieszac z jajkiem, sola,
pieprzem. Do ciasta doda¢ make -
taka ilos¢, aby ciasto miato sztywng
konsystencje. Na posypana maka

i rozgrzana blache ktadziemy tyzka
mase ziemniaczana i lekko
rozprowadzamy - do uformowania
placka. Po podpieczeniu przektadamy
na drugg strone. Tak upieczony placek
podajemy z serem biatym

lub ze Smietana.

&b




PYLY

Skladmikd,
Ciasto:
» 1kg ugotowanych ziemniakéw

4

4
4
4
4
4

1 kg startych

surowych ziemniakow ‘

2 jajka

5 tyzek maki ziemniaczanej

5 tyzek maki pszennej
sol

pieprz ‘

Farsz:

4

v v v v v

500 g migso wieprzowe
(np. topatka)

50 g grzybow suszonych
1 cebula
olej

sol
pieprz

Spooél:« mzpmcm{m

1 kg obranych ziemniakéw ugotowac
i ostudzi¢. Wystudzone przecisnac
przez praske do ziemniakéw

lub zmieli¢ w maszynce.

1 kg obranych ziemniakéw zetrze¢ na
tarce o drobnych oczkach lub

w blenderze na tarce do ziemniakow.
Przetozy¢ je do bawetnianej sciereczki
lub gazy i wycisnac dobrze cata wode.
Zebra¢ nagromadzong skrobie.
Ziemniaki przetozy¢ do miski, doda¢
jajka, obie maki, przyprawy

i doktadnie wyrobi¢ ciasto.

Mieso podzieli¢ na kilka mniejszych
kawatkow. Nastepnie ugotowac

w lekko osolonej wodzie z dodatkiem
grzybow. Gdy zrobi sie migkkie,
odcedzi¢, wystudzi¢ i zmieli¢

W maszynce wraz z grzybami.

Na patelni podsmazy¢ posiekana
cebule. Jak bedzie rumiana, doda¢
mieso i podsmazyc¢ chwile.

Farsz doprawi¢ wedtug uznania.

Gdy wystygnie, uformowac z niego kulki.
Ciasto grubo rozwatkowac, szklanka
wyciac krazki, na kazdy krazek
natozy¢ farsz, zalepi¢ brzegi,
uformowac kuliste pyzy, czynnos¢
powtarza¢ do catkowitego
wyrobienia ciasta i farszu.

Pyzy gotowac w lekko osolonym
wrzatku przez 3 minuty, od czasu
wyptyniecia na powierzchnie wody.
Podawac gorace, polane zrumieniong
na oleju cebulka i skwarkami.



Make przesia¢ do miseczki, posypac
szczypta soli, rozgarnac¢ na boki
tworzac wgtebienie, w ktére wbijamy
jajko. Nastepnie wyrobi¢ elastyczne,
dos¢ twarde ciasto. Gdyby ciasto

byto za twarde dodac troche wody.
SZ“APLERZE Brytke zagniecionego ciasta podzieli¢

na kilka réwnych czesci, z kazdej
(“lUS“I RWAN E) czesci na stole utoczy¢ w rulon.

Nastepnie z kazdego rulonu rwac

4
4
4
4
4

kawatki, ktore ktadziemy do wrzacej

Sk[ﬂdnd% wody. Po ugotowaniu solimy
' do smaku i krasimy stopiong stoning
4 tyzki maki pszennej z przesmazona cebulka.
50 g stoniny
1 cebula
1jajko
kilka tyzek Potrawy przygotowali:
przegotowanej
wody Bartosz Kluczek, Pawet Knyt Karolina Jasik, Jakub Skrok
szczypta soli Marzena Trafisz, Andrzej Woéjcik  Ewelina Poprawa, Michat Skrok

@ Karol Starzyk, Katarzyna Starzyk Karolina Kotowska
& Adrian Molendowski Sylwia Smosarska

Tomasz Wéjcik, Klaudia Wojda Marta Wéjcik, Monika Moryc
Maciej Wolski, Pawet Szostak  Karol Gorzkowski, Klaudia Starzyk

Sebastian Ambroziak Barttomiej Stepien
Wioleta Dejnarowicz Sebastian Czerwiec




Przysmalii

71 Kozienickie

BULECZKI  PACZKI

1 BURAKOW CUKROWYCH 1 TIEMNIAKOW

Kladniki: Kladniki; @
0,5 kg burakéw cukrowych
2 jajka

4 1 kg ugotowanych ziemniakow
>

» 5tyzek maki

14

4

100 g drozdzy
2 jajka .
1tyzka spirytusu lub octu

1 kostka margaryny
1 cukier waniliowy

_.g cukier puder ds
oliwa
Snosdl wykonania: Sosdl wykonania:

szczypta soli
olej

v v v v v v v Ww

Buraki cukrowe obra¢, pokroic Z wszystkich sktadnikéw zagnies¢
i ugotowac. Ostudzone zetrze¢ na ciasto. Uformowac mate kuleczki.
tarce na drobnych oczkach. Doda¢ Smazy¢ na oleju ztoty kolor.
make oraz jajka - ma powstac gesta Ciepte posypac

masa, z ktérej mozna bedzie cukrem pudrem.

formowac butki. Uformowane butki
upiec w nagrzanym do 180°C
piekarniku ok 1,5 h, az skérka
bedzie chrupiaca, a Srodek
rozptywajacy sie.

I
12




HAPUSIA DEBOWA

Skladmikd:

4
>
4
4
4
>
4
4

5 kg ziemniakow

500 g grochu okragtego .

500 g stoniny
4 cebule

kwasek cytrynowy
sol
pieprz

500 g boczku wedzonego .

Spooél:« w%amcmmz

Ziemniaki obra¢, wyptukac

i posiekac na drobno tasakiem
lub duzym nozem. Wyptukac

w trzech wodach, doda¢ kwasku
cytrynowego, odstawic

do zakwaszenia na minimum

12 godzin. Nastepnie

posiekane ziemniaki ugotowac.
W miedzyczasie ugotowac groch
do miekkosci. Cebule, stonine

i boczek pokroi¢ w kosteczke

i podsmazyc¢ na oleju.
Wszystkie sktadniki potaczyc

w jednym naczyniu, doprawic
do smaku sola i pieprzem.




v v v v v v Vv
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GOLABHI

L TARTYMI ZIEMNIAKAMI

Skladmka:

1 gtowka biatej kapusty
2 kg ziemniakow

200 g boczku wedzonego
3 cebule

kilka suszonych grzybéw
sol

pieprz

Spooo’b« w%ﬁmom,mz

Z kapusty wyciac gtab.

Kapuste wtozy¢ do duzego garnka
i gotowac okoto 15 min,

aby sie sparzyta.

Kapuste wyja¢, ostudzic,
oddziela¢ od niej kolejno liscie.
Ziemniaki zetrze¢ na tarce, boczek
oraz cebule pokroi¢ i usmazy¢
na ttuszczu. Dodac do tego
namoczone, pokrojone grzyby

i starte ziemniaki.

Chwile odparowac.

Gdy masa zgestnieje,

dodac sél i pieprz do smaku.
Odparowana mase zawijac

w liscie kapusty, utozy¢ w rondlu
i podla¢ woda. Gotabki piec

w piekarniku w temperaturze
180°C okoto 2 godzin.

Podczas pieczenia

w razie potrzeby dolewa¢ wode

i od czasu do czasu potrzasac
garnkiem, tak aby liscie

z kapusty nie przywarty

do dna i si¢ nie przypality.




Kadnikis

4
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1.5 litra bulionu

600 ml zakwasu na zurek
300 g kapusty

4 -5 ziemniakow

200 g boczku wedzonego
listek laurowy

ziele angielskie

1 cebula

1tyzka maki

1/2 szklanki $mietany
olej

majeranek

sol -
pieprz @

g
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L BIALA
HAPUSTA

Spooéb wgkomcmw:

Kapuste pokroi¢ w waskie paski.
Bulion zagotowa¢, dodac

listek laurowy, 2-3 ziarenka

ziela angielskiego oraz przekrojona
na pét i podpieczona cebule.

Do bulionu doda¢ pokrojone

w kosteczke ziemniaki oraz

kapuste — gotowac do migkkosci.
Nastepnie do bulionu dodac
zakwas na zurek oraz $mietane
roztarta z maka na jednolita papke.
Wymieszac, zagotowac i pozostawic
na ogniu przez minute lub dwie.
Przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem
i majerankiem. Boczek pokroic

w drobng kostke, podsmazy¢

na oleju. Zurek podawa¢

okraszony boczkiem.

\Ss5s




SCIERBS RO hnsssely
GRUSCANHA

Skladmaka:

v v v v v v

150 g cukru

1 szklanka $mietany

1 tyzeczka maki

1l wody

500 g ziemniakdéw

lub grzanki z biatego pieczywa

600 g gruszek b 3

Spooéb tm&lmomm:

Gruszki umy¢, pokroi¢ w kostke,
oddzieli¢ gniazda nasion,

zalac¢ goraca woda i ugotowac.

Po ugotowaniu przetrze¢ przez sitko.
Dodac do tej samej wody,

w ktorej sie gotowaty.

Do tego dodac cukier.

Make rozetrzec¢ ze Smietana

i dodac do catosci. Zupe zagotowac.
Podawac na goraco

z ugotowanymi ziemniakami

lub grzankami.




PAMUEA  HAPUSNIAK
SLIWHOWA  WIGILIINY

Skladmika: Skladmaka

» 450 g Sliwek bez pestek » 5lwody ‘
» 1tyzeczka maki ziemniaczanej » 1kg kapusty kiszonej

» 0,5 litra wody » 6 szt suszonych grzybéw

14

>

3 tyzki gestej Smietany prawdziwkoéw
szczypta soli 2 szt cebula

500 g ziemniakow
Uj

olej
Spooéb tmzp(momm: Spooéb qumcmmz

v v v v v

sol ' —Q
pieprz

Wypestkowane sliwki zala¢ woda, Kapuste wyptukad. Nastepnie wtozy¢
doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac do garnka, zala¢ woda i ugotowac.
na wolnym ogniu, az owoce si¢ Grzyby namoczy¢. Cebule podsmazy¢
rozgotuja. Dodac szczypte soli. na oleju, dodac¢ do kapusty.

Make ziemniaczang rozmieszac Miekkie grzyby pokroic¢ i dodac

z trzema tyzkami zimnej wody do zupy. Doprawic sola i pieprzem.

i wla¢ do gotujacych sie owocow. Podawac z ziemniakami

Energicznie mieszajac jeszcze raz ugotowanymi w catosci

zagotowac zupe. Na koniec dodac i polanymi olejem.

$mietane. Barszczyk mozna podawac
z ugotowanymi ziemniakami
i skwarkami.




FLRESLOYT FURTRS ueensn
HAPLUN

Skladmaka,: S’pooélj w%mama,:

» 2,5 wody Wode zagotowac. Dodac pieprz, sol,

» 1kg czerstwego chleba liscie laurowe oraz kminek - gotowac
lub sucharéw dalej. Czerstwy chleb pokroi¢

» 250 g stoniny % w kostke. Stonine pokroi¢ w kostke

» 1cebula i usmazy¢ na ztoty kolor.

» olej Cebule drobno posiekac i zrumienic¢

» liscie laurowe na ttuszczu. Chleb zala¢ wywarem

» kminek i zostawi¢ pod przykryciem na

» soél 1 minute. Dodac stoning i cebule.

» pieprz Zamieszac.
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LUPA GRZYBOWA

Skladmaka:

>
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
>

5 lwody

4 ziemniaki/lub makaron $widerki

0,5 kg zeberek
suszone grzyby prawdziwki

1 por

2 duze marchewki

2 pietruszki

1 cebula

2 tyzki Smietany
lis¢ laurowy
ziele angielskie

pieprz
sol

®s

[

Spooéb ueromcmm,:

Z warzyw, miesa i przypraw zrobi¢
wywar. Grzyby namoczy¢ w wodzie,
nastepnie pokroic je na mniejsze
kawatki. Gdy wywar bedzie gotowy
doda¢ namoczone, pokrojone grzyby
wraz z woda, w ktorej sie moczyty.

Do smietany dodac kilka tyzek goracej
zupy i doktadnie wymieszac.
Nastepnie rozmieszana $mietane
dodac do zupy. Na koniec doprawic¢
sola i pieprzem. Podawac

z ugotowanymi w kosteczke
ziemniakami lub makaronem.




Skladmaka:

Ciasto:

4
4
4
4
>
4
4

500 g maki

30 g drozdzy

2 jajka

50 g masta

1szkl. mleka

pot tyzeczki cukru
tyzeczka soli

do posmarowania:

roztrzepane jajko

Wy

SZLCZODRAKI

Spooélj ueromcmm,:

Drozdze utrzec z tyzka letniego mleka,
cukrem i tyzeczka maki. Zostawic¢

w cieptym miejscu do wyrosniecia.
Masto rozpusci¢ w rondelku.

Do miski przesia¢ make, dodac jajka,
mleko i rozpuszczone masto.

Dodac zaczyn drozdzowy. Wyrobic.
Zostawi¢ do wyrosniecia na

1 godzine. Wyros$niete ciasto
rozwatkowac na cienki placek.

Za pomoca szklanki lub wykrojnika
wycinac koétka. Na srodek kazdego
kotka z ciasta naktadac farsz i sktada¢
na pot doktadnie zlepiajac brzegi.
Pierogi posmarowac rozktéconym
jajkiem. Piekarnik nagrza¢ (géra i dét)
do 200°C. Piec okoto 15-20 min,

az pierogi pigknie si¢ zarumienia.




Farsz pikantny:

» 100 g suszonych grzybéw

» szklanka posiekanych
orzechéw laskowych

» 2tyzeczki posiekanej
natki pietruszki @
1 cebula

>
» tyzka masta

ko &

» SOl @
» pieprz

» suszony tymianek

Spooéb w@m@mm

Grzyby namoczy¢, ugotowac

i drobno posiekad.

Posiekang cebule zeszkli¢ na masle,
dodac grzyby, przyprawy

i chwile poddusic.

Przetozy¢ do miski, dodac orzechy,
natke pietruszki.

Whi¢ jajko i wyrobi¢ farsz.
Doprawi¢ sola, pieprzem
i tymiankiem.

SLCZODROKI

Farsz stodki:

» 400 g biatego sera

» 12z6ttko

» 3tyzki cukru pudru

» 1tyzka cukru waniliowego

&S

Spooéb w%omcm@:

Biaty ser zmieli¢ przez maszynke.
Dodac¢ z6ttko i cukier waniliowy.
Catos¢ utrze¢ drewniang tyzka

na gtadka mase, dodajac stopniowo
cukier puder do smaku.



Stowarzyszenie LGD ,,Puszcza Kozienicka”
26-900 Kozienice, ul. Radomska 23
tel. 601217 102, 48 366 18 99

www.lgdkozienice.pl, e-mail: biuro@lgdkozienice.pl
‘ Opracowanie: Aleksandra Wieczorek o® ﬁ
Przepisy udostepnili:
Klub Mitosnikéw Robotek Recznych "Niteczka" - Kozienice,

Stowarzyszenie Nowoczesna Gospodyni ze Stanistawic,
Kazimiera Suchecka.
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