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Satatka warzywna

Stadniki:

- puszka groszku zielonego

- puszka kukurydzy

- jedna duza cebula

- 2 twarde jabtka (rodzaj bez znaczenia)
- 4 jajka

- 4 duze ziemniaki

- 5 marchewek

- stoik 0gorkow konserwowych (mogq byc tez
kiszone)

- seler (mozna zastqpic¢ kalarepkq)

- majonez

- sol, pieprz

Przygotowanie:

Jajka ugotowac na twardo, ziemniaki,
marchew i seler ugotowaé w skorkach,
ostudzi¢. Do  duzej miski  wrzucit
kukurydze, groszek mnastepnie cebule,
jabtka 1 ogorki pokroic w kostke i
wymiesza¢ z groszkiem i kukurydzg.
Ostudzone warzywa 1 jajka obrac ze
skorki, mastepnie warzywa pokroic w
kostke i wymiesza¢ z zawartosciq miski,
jajka zetrzeé na tarce jarzynowej i réwniez
potaczyé z vresztq sktadnikéw, dodac
majonez (ilos¢ wg wtlasnych upodoban)
doprawic sola i pieprzem i gotowe!

Satatka tunczykowa.

W  podobny sposéb mozina przygotowac
satatke tunczykowq tylko zamiast cebuli
skroi¢ w plasterki pora i przewidziet
puszke tunczyka w sosie wtasnym. U nas
to witasnie ta satatka tunczykowa ma
najlepsze wzigcie z posrod satatek :)

Daria




Zawijaki z fososia
wedzonego.

Sktadniki:

- 8 plastrow wedzonego tososia

- 250g twarogu wiejskiego thustego ( mozna
zastqpi¢ serkiem zageszczanym)

- pot zielonej papryki

- pot czerwonej papryki

- mata cebulka

- qarsc¢ rzodkiewek

- s0l, pieprz, rozmaryn, czosnek w proszku.

Przygotowanie:

tososia krasimy sokiem z cytryny.
Papryki, cebulke 1 rzodkiewki kroimy w
kostke 1 mieszamy z  twarogiem,
doprawiamy solq, pieprzem, rozmarynem
i szczyptq czosmku w proszku, w ten
sposob powstat farsz. Na kazdy plaster
tososia naktadamy 2 tyzki stotowe farszu
1 starannie zawijamy w rulonik 1 gotowe.

Daria
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Makowki

Sktadniki:

- mak

- czerstwa pszenna butka
- cukier

- rodzynki

- orzechy

Przygotowanie:

Mak  mielimy ze trzy razy.
Czerstwq pszenngq butke (ale nie
starq- takqg np =z dnia
poprzedniego) kroimy w plastry.
W garnku  gotujemy wode 1
stodzimy jq. Zamaczamy w tej
wodzie butke. I tak - w miseczce
warstwami  uktadamy -  mak,
namoczonqg butke. Kazdg warstwe
stodzimy cukrem, mozemy dodac
np. rodzynki, orzechy. Kazdqg tez
warstwe polewamy wodg w ktorej
byta butka (kilka tyzek). Na koniec
dekorujemy bakaliami.

Aldona Seemann-Gnida




Zeberka miodowo-
piernikowe.

Sktadniki:

- 2 tyzki oliwy

- 2 tyzki majeranku
- 2 tyzki miodu

- 1 tyzka octu balsamicznego ( lub wino czerwone)

- 1 tyzka przyprawy do piernika kotani (bo jest
bez cukru 1 maki- same przyprawy)

- 2 tyzeczki stodkiej papryki

- 1 tyzeczka ostrej papryki

- 1/2 tyzeczki imbiru w proszku

- 80l ( jesli gotujecie dla siebie, a nie dla dzieci )
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Przygotowanie:

Wszystko trzeba doktadnie potgczyc
i wsmarowac w zeberka. Moze byc
tez inna wieprzowina, a jesli macie
w domu wino czerwone to zamiast
octu dodajcie wino w  ilosci
podwojnej, a nawet potrojnej (wino
w czasie pieczenia traci %, wigc
mozna je dodawaé¢ do dan dla
dzieci). Catos¢ odstawiamy do
lodowki, zeby mieso sig
zamarynowato.  Wystarczq  dwie
godziny, ale im dtuzej si¢ "gryzie”
tym  lepiej.  Najlepszq  formg
pieczenia bedzie rekaw, ale ile
powinno si¢ piec to mnie wiem.
Zawsze pieke ok. godziny ja jakies
180-200 st. Wieprzowina si¢ wytopi
z nadmiaru ttuszczu, wigc porcja
miesa wcale nie bedzie ttusta.
Divette




Pyszny,
Mieciutki,

Piernik

Sktadniki:

- 1/2 szkl.smietany

- 1/2 szkl.miodu

- 1/2 szkl.cukru

-120 g ttuszczu (MR lub masto)

-3 jaja

- 2s5zkl.maki poznanskiej

- 1 tyzka sody

- 1 przyprawa do piernika

- dzem lub galaretka z czarnej porzeczki,
- orzechy, migdaty, ew. bakalie

Przygotowanie:

Zéttka  +  cukier +  tluszcz
utrzec,dodac miod-
utrzeé.Stopniowo  dodawaé  make
zmieszanqg z sodq, dodac¢ Smietane i
na koncu przyprawe do piernikow.
Ubi¢ piane z biatek dodacé ostroznie
do ciasta. Wlac¢ do formy. Piec okoto
1 godz. w S$rednio mnagrzanym
piekarniku. Po wystudzeniu
przetozy¢ dzemem lub galaretkq z
czarnej porzeczki,ozdobi¢ polewq i
orzechami,migdatami itd. Do ciasta
mozna tez doda¢ bakalie.

Hanna Szczygiet




Ciasteczka paryskie

Przygotowanie:

Biatka wraz z cukrem pudrem ubic
na sztywnq piang. Odtozyc¢ 1/3 tej
piany do osobnej miseczki. Do
pozostatej czesci dodac orzechy
mielone i marmolade. Formowac jak
kopytka - czesSc ciasta uformowac w
dtugi pasek, na wierzchu
rozprowadzi¢  odtozong piang i
pokroi¢ w prostokaty. Piec nagrzac
do 200C (ciastka powinny sig
suszyc w cieptym piekarniku)

Sktadniki:

Agnieszka Jelinek

- 1 biatko

- 11 dkg cukru pudru

- 11 dkg orzechow mielonych - laskowych
- 1 tyzeczka marmolady :
(brzoskwiniowej, morelowej)




Sernik prosty

Sktadniki:

- 1,2 kg biatego sera (najwygodniej
wzaderkowy mielony dobrej jakosci)
- 10 duzych jaj

- 1,5 szklanki cukru

- kostka migkkiego masta (najlepiej

wyciqgnac je wezesniej z lodowki)

- 2 budynie smietankowe

- aromat pomaranczowy

- ew. bakalie

Przygotowanie:

Ucieramy cukier z mastem, dodajemy po
jednym zottku dalej wucierajgc, nastepnie
dodajemy ser, przektadajgc go po jednej
tyzce, bo wtedy doktadnie si¢ wymiesza.
Dodajemy tyzeczke aromatu
pomaranczowego i budynie (mozina uzyd
innego smaku budyniu i wtedy sernik
bedzie miat lekko zmieniony aromat, np
budyn krowkowy, truskawkowy, malinowy).
Ubijamy biatka z odrobing soli i cukru na
sztywmno i mieszamy to z masq serowq. Jesli
ktos lubi mozna doda¢ bakalie - rodzynki,
skorke kandyzowanq itp - ja nie dodaje, bo
moj maqz nie jada bakalii. Nastepnie mase
przektadamy do duzej foremki wylozonej
papierem do pieczenia i pieczemy W
piekarniku nagrzanym do temperatury 180
stopni przez godzing. Po okoto 20 minutach
mozna delikatnie oddzieli¢ nozem ciasto od
papieru po bokach, wtedy wyrosnie rowno i
nie powinno Srodkiem zbytnio opasc¢ po
wystygnigciu.

Paulina Garbien




Pierniczki
Swiqteczne

Sktadniki:

30 dag maki

10 dag cukru

1 tyzka masta

1 jajko

1 tyzka sody

1 tyzka przyprawy piernikowej
1/2 szklanki miodu

1 jajko do smarowania (biatko)

Przygotowanie:

Miéd zagrzac¢ w rondlu. Wymiesza¢ razem
make, cukier, sode i przyprawe. Wlaé midd,
dodac jajko i masto. Zagniataé (10min).
Rozwatkowac¢ ciasto na grubos¢ ok. 2mm.
Wykrawaé¢  rézne  ksztatty  pierniczkow,
posmarowac biatkiem (mozZna ozdobi¢ przed
pieczeniem orzechami, migdatami). Piec ok.
15-20 min. Mozna réwniez pokrojone
orzeszki wrzuci¢ do wyrobionego ciasta —
bedg wtedy w Srodku. Zaraz po upieczeniu
pierniczki sq migkkie ale jak wystygng
mocno twardniejq, dlatego trzeba je upiec
kilka tygodni wczesniej a po wystygnieciu
zamknaé w szczelnych pojemnikach (ja
wktadam do  plastikowych) ze skdrkq
okrojonqg z pomaranczy (po kilka kawatkdéw
na pojemnik). Pierniczki w pojemnikach
utrzymujg bardzo dtugo SwiezoS¢ (mgz
ciasteczka z ubiegtych Swigt skoniczyt jes¢ w
pracy po wielkanocy :P jakos zapomniat o
nich i znalazt je w szafce przy okazji
porzadkéw, nadal smakowaty wybornie!)

Paulina Garbien




Piernik

Sktadniki:

1 kg maki pszennej
20 dag cukru pudru
1 szklanka oleju
1/2 kg miodu sztucznego
2 cukry waniliowe
2 tyzki kakao
3 dag sody rozpuszczonej w 3/4 szklanki mleka
3 jajka
12 %pakowania przyprawy do piernika
u
-1 tyzke cynamonu
-1 tyzke zmielonego anyzu
-1 tyzke zmielonej kolendry
-1 tyzeczke zmielonych gozdzikéw
-1 tyzeczke zmielonego imbiru
-1 tyzeczke zmielonej gatki muszkatolowej

Przygotowanie:

Wszystkie  sktadniki  razem  zagniesc,
przykry¢ i pozostawi¢ w temperaturze
pokojowej  przez 2  tygodmie. Po 2
tygodniach ciasto podzieli¢c na 4 réwne
czeSci i upiec na wysmarowanych blaszkach.
Piec w nagrzanym piekarniku 170" okoto
10-15minut. Po wupieczeniu kazdy placek
podzieli¢ na pot, jedng potdwke posmarowaé
marmoladq 1 przykry¢ druga (ja kazdy
placek  smaruje inng marmoladq bqgdzZ
powidtami zeby troszke inaczej smakowaty).
Wierzch posmarowac czekoladq bgdZz polewq.
Wychodzi tego dos¢ duzo wiec mozna
schowac¢ do pojemniczkéw i moze sobie tak
poleze¢ do mnowego roku, mnadal bedzie
pysznie smakowac :)

Paulina Garbien




Pierniczki
( dla NIE-geniuszy )

Sktadniki:

2 szklanki magki

3/4 szklanki cukru

1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 paczka przyprawy piernikowej
2 jajka

4 tyzki miodu

1 tyzke masia

Przygotowanie:

Wymieszac make,cukier, sode i przyprawe
piernikowaq.

Potem dodac 2 ]a]ka oraz rozpuszczone 4
tyzki  miodu 1  masto (  rowniez
rozpuszczone). Ptynne sktadniki nie mogaq
byc gorqgce!!!

Wszystko wymiesza¢ i zagnieSc ( ciasto
jest dos¢ luzmne- jesli si¢ za bardzo klei-
dosypywac  mgki az do  porzgqdanej
konsystencji)  Wywatkowac i  wykroic
piekne pierniczki.

Piec w temperaturze 0k.150-200 stopni C
az sie zarumieniq.

Ozdoby: wedle uznania i checi ( lukier,
polewa, posypki i wszystko na co macie
ochote), koniecznie nalezy dodaé sporg
ilosc fantazji!

Smacznego
Hanna Szczygiet
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' Przygotowanie:

Grzyby zalej 2 | wody, dodaj tyzke masta i
gotuj 30 minut. Dotoz obrang
witoszczyzne , cebule, pieprz, gotuj az
grzyby beda migkkie. Wywar przecedz,
grzyby pokréj-kapelusze w paski, nozki
posiekaj. Z maqki i reszty masta, jajka, soli
1 5 tyzek wody zagniec¢ ciasto, dodaj
posiekane ogonki grzybow i ponownie
zagnie¢. Rozwatkuj, zwin jak nalesnik,
pokroj w paski. Wrzué¢ na osolony wrzatek,

ugotuj do miekkosci, odcedz. Wywar

Zupa grzybowa z pgnozgnie zagotuj, wymieszaj ’ z |
makaronem. pokrojonymi  w  paski  kapeluszami,
il przypraw do smaku sola i pieprzem.
Makaron roztéz do bulionowek, zalej
-20 dag suszonych borowikow gorqca zupq , posyp posiekang natkq

-1,5 tyzki masta pietruszki.
-2 marchewki

-jedna pietruszka

-1/4 bulwy sredniego selera »
-maty por (tylko biata czesc)
-2 cebule

-kilka ziaren pieprzu

-1/2 szklanki magki

-jajko )
-s0l

-natka pietruszki

Filco-mania




Pasztet z kaczki z
ZUrawing.

Sktadniki:

-1 kaczka

-1 kg boczku surowego

-4 marchewki

-3 pietruszki

-1/4 bulwy selera

-3 jajka

-4 cebule

-butka tarta

-ttuszcz do formy

-50l, pieprz, ewentualnie vegeta.

Przygotowanie:

Warzywa obieramy 1 myjemy. Kaczke 1
boczek myjemy 1 razem z warzywami

gotujemy  do  migkkoSci.  Odcedzamy,
studzimy (z kaczki usuwamy kosci) i
mielimy. Mase migsno-warzywna

mieszamy z jajkami 1 takq iloSciqg butki
tartej, aby nie Dbyta zbyt rzadkq.
Doprawiamy do smaku. Wkiadamy do
nattuszczonych  foremek o wymiarach
15x52 CHE Pieczemy  godzing  w
temperaturze 200 °C. Podajemy mnp. jako

przystawke  do

Swiqgtecznego  obiadu.

Kroimy 2 plastry ok. 1 cm grubosci
uktadamy na talerzu, polewamy sosem
Zurawinowym. Smacznego!

Filco-mania




Kruche ciasteczka.

Sktadniki:
(okoto 45 sztuk, czas przygotowania 45 minut)

- 180 gram maki (1 szklanka)

- 100 gram masta (temperatura pokojowa)
- 1 jajko

- 3 tyzki cukru pudru

- 1 tyzeczka cukru waniliowego

Przygotowanie \

Wszystkie sypkie sktadniki {gczymy z
mastem, chwile wyrabiamy, dodajemy
jajko. Zagniatamy do uzyskania gtadkiej
konsystencji i odstawiamy na 30 minut do
lodowki. Ciasto nalezy zawingc w folig
spozywczg zeby nie pochtaniato zapachow.
Schtodzone ciasto watkujemy na grubosc
okoto 5mm. i wycinamy dowolne ksztatty.
Pieczemy okoto 15 minut we wczesniej
nagrzany piekarniku w temperaturze 180
st. na blasze wytozonej papierem do
pieczenia. (nie  smarujemy  Zadnym
ttuszczem). Dekoracje wedtug witasnego
upodobania.  Ja  uzytam  kolorowych
posypek. lukru, peretek, masy lukrowej,
kandyzowanych skorek, czekolady, sezamu
i migdatow. Smacznego!

Filco-mania
Przepis na lukier

Sktadniki:

- 15 dag cukru pudru
- 1 biatko jaja kurzego
- 1 tyzka zimnej wody

Przygotowanie:
Biatko ubijamy na sztywnq piane, dodajemy wode z ]
cukrem i mieszamy na gtadkq mase. Gotowe. ]




Przygotowanie

Ziemniaki  ugotuj w  mundurkach,
ostudz, obierz. Z maqki, 1 jajka, szczypty
soli oraz wody zagniec elastyczne ciasto.
Uformuj w kule 1 przykryj Sciereczka.
Cebule posiekaj, potowe zeszkli na
masle. Ziemniaki 1 twardog przepusc
przez maszynke lub praske. Dodaj
potowe zeszklonej cebuli i jedno jajko,
wymieszaj. Dopraw solq 1 sporq iloscig
pieprzu. Ciasto cienko rozwatkuj, wytni
z niego krazki szklankq. Kazdy nadzie
farszem, zlep. Ugotuj w osolonej wodzie,

PZBTOgl ruskie polej reszta zeszklonej cebulki.

Smacznego!

Skiadniki: (na 4 porcje)
-2 szklanki maqki gt
-2 jajka

-3/4 szklanki letniej wody
-30 dag twarogu

-2 duze ziemniaki

-2 cebule

-1 tyzka masta

-2 tyzki oleju

-s0l, pieprz




Kotlety jajeczne

Sktadniki:

-2 kajzerki

-1/2 szklanki mleka

-8 jajek ugotowanych na twardo + 1 surowe
-duza cebula

-peczek koperku

-50l, pieprz, ewentualnie vegeta

-butka tarta

-tyzka ziaren sezamu

-olej

Przygotowanie:

Kajzerki namocz w mleku, odcisnij. Jajka
na twardo 1 cebule obierz. Jajka zetrzyj
na tarce, cebule posiekaj drobno 1
zeszklij. Ze startych jajek, zeszklonej
cebuli,  kajzerek,  surowego  jajka,
posiekanego koperku, i przypraw wyrob
starannie  mase. Formuj niewielkie
kotlety 1 obtaczaj w buice tartej
wymieszane] z sezamem. Smaz  ze
wszystkich stron na ztoty kolor na
gorqcym oleju. Smacznego!

Filco-mania




Wegetarianskie kule

Skiadnikic 2 fuskusu

-1 szklanka kaszy kuskus
-1 nieduzy kalafior

-400 gram pieczarek

-1 czerwona papryka

-1 zielona papryka

-50 g chudego sera zottego
-3 jajka

-1 szklanka butki tartej
-s0l, pieprz, pieprz ziotowy
-1/2 tyzeczki oregano
-ttuszcz do smazenia

Przygotowanie:

Kasze zala¢ osolong wrzgca wodg tak,
aby poziom wody znajdowat sig ok. 1 cm
nad  powierzchniq  kaszy.  Kalafior
gotowaé¢ w osolonej wodzie okoto 15
minut. Odcedzié, drobno pokroi¢,
nastepnie  potqczy¢ z kaszq. Dodac
usmazone pieczarki i papryki pokrojone
w kostke. Ser zotty zetrze¢ na tarce o
duzych oczkach i wymieszac z kaszq. Do
masy doda¢ butke tartq, wbi¢ jajka,
przyprawic, catos¢ doktadnie wymieszac.
Z powstatej masy formowac kule 1
uktada¢ je w wysmarowanym tluszczem
naczyniu zaroodpornym. Zapiekaé¢ w
piekarniku nagrzanym do temperatury
200 °C przez okoto 50 minut,
Filco-mania




Sktadniki:

-1-1,5 kg sprawionej ryby
(dorsz, morszczuk, halibut,
dorada, karp, pstrqg)

-1-2 cytryny

-s0l, pieprz

-suszone ziota:tymianek, oregano,
bazylia, natka pietruszki, koperek
-maka

-butka tarta

-olej rzepakowy do smazenia (wazne!)

Przygotowanie:

Rybe wumyj, osusz. Skrop sokiem z
cytryny, natrzyj sola 1 pieprze oraz
pokruszonymi ziotami, zawin w folieg,
witoz do lodowki, najlepiej na cata noc.
Wymieszaj make z butka tartq (pot na
pot), panieruj rybe z dwodch stron,
dobrze dociskajgc. Rozgrze] mocno spora
tlos¢ oleju rzepakowego, ktadz rybe 1
smaz na Sredni ogniu z obu stron na
ztoty kolor.

Filco-mania




Pierniczki

Sktadniki: ( w nawiasie zamienniki)

- 20 dag

cukru (brazowy)

- 15 dag miodu moze byc sztuczny
(prawdziwy)

- 2 kopiaste tyzki margaryny/smalcu (masto)

- 50 dag maki
- 2 tyzeczki sody

- 1 tyzka przyprawy piernikowej (koniecznie

szukajcie przyprawowej przyprawy! bez

maki 1

cukru, po co ptacic¢ krocie za cos co 1

tak jest w ciescie)

- 2 jajka
- mozna

dodac tyzke kakao, zeby pierniczki

byty cenniejsze

Przygotowanie:
Cukier, miod i ttuszcz rozpuszcza sie w
garnuszki 1 studzi. Nie wiem czy to
kwestia tego, ze datam prawdziwy midd,
brazowy cukier i masto, ale zrobil sig
cudowny karmel. Jako, ze karmel szybko
tezeje, to polecam wlaé mocno ciepty to
mieszanki magki, sody 1 przyprawy i
wymiesza¢ zanim  zdaqzy  zastygnaqc.
Kiedy juz bedzie dobrze zmieszany i
wystarczajgco  chtodny  nalezy  wbic
jajka. Ciasto powinno by¢ mocno klejqgce,
ale takie ma byc. Owijamy w folig
spozywcezq 1  wrzucamy do lodowki
najlepiej zapominajgac. Minimalny czas
lezakowania to 24 godziny. Maksymalny
miesiqc, ale im dtuzej lezy tym jest
smaczniejsze :) Nastepnie nalezy wyciac
pierniczki 1 wrzuci¢ do piekarnika.

Divette




