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Ciasteczka z cukrem — GBP WojcieszkOw

e | margaryna/masto
o 2706kka

e 3 szklanki maki

e Cukier waniliowy
e 3 tyzki $mietany

e 3 dkgdrozdzy

Make, cukier, masto, drozdze sickamy, dodajemy zottka i $mietang. Szybko zlepiamy ciasto.

Walkujemy ciasto, wykrawamy ciasteczka, smarujemy roztrzepanym biatkiem i posypujemy
grubym cukrem.

Pieczemy ok. 25-30 minut w 180 stopniach.




LSERNIK Z MUSEM RABARBAROWYM?” - Iwona Gruszczynska PBP Krasnystaw

Spod:

e 2 opakowania herbatnikow typu ,,petitki”
Masa serowa:

e 7509 zmielonego twarogu

e 250ml kremowki 30% lub 36%

e 2 duzejajka

e 1,5 tyzki skrobi ziemniaczanej

e 1 szklanka drobnego cukru do wypiekéw

e 1 tyzeczka pasty z wanilii, ekstraktu z wanilii lub opakowanie cukru
waniliowego

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;.

W misie miksera umie$ci¢ wszystkie sktadniki. Zmiksowaé do potaczenia lub wymieszaé
r6zga kuchenna; nie miksowac zbyt dlugo, by niepotrzebnie nie napowietrza¢ masy serowej —
napowietrzony sernik mocno urosnie, a potem opadnie. Nie chcemy tego; sernik po
upieczeniu powinien by¢ roéwny jak stol.

Gtlebszg form¢ o wymiarach 33 x 23 cm wylozy¢ papierem do pieczenia. Na spodzie utozy¢
herbatniki, jeden przy drugim. Masg¢ serowa przela¢ na ciasteczkowy spod, wyréwnac.

Piec w temperaturze 160°C przez okolo 45 — 50 minut, najlepiej bez termobiegu. Cala
powierzchnia sernika powinna by¢ wypieczona i $cigta przy dotyku patyczkiem. W razie
koniecznosci lekko wydtuzy¢ czas pieczenia. Wyja¢, catkowicie wystudzic.

Mus rabarbarowy:

e 750 g r6zowego rabarbaru lub wybarwionych na czerwono czesci todyg
tradycyjnego rabarbaru, $wiezego lub mrozonego

e Swiezo wycisnigty sok z polowy cytryny
e 100 g cukru
e 12 gzelatyny w proszku (4 tyzeczki)
e 4 ty7ki zimnej wody
e 400 ml $mietany kremowki 30% lub 36%, schtodzone;j
Zelatyne zalaé zimng woda tylko do jej przykrycia, odstawié na 10 minut do napecznienia.

Rabarbar (pokrojony na 1 cm kawaitki), sok z cytryny i cukier umie$ci¢ w garnuszku.
Podgrza¢ 1 zagotowac do rozpuszczenia si¢ cukru. Gotowaé dluzej, na nieduzym ogniu do



catkowitego zmigkniecia rabarbaru (zacznie si¢ rozpadac) i zdja¢ z palnika. Zmiksowac
blenderem na gtadkie puree. Takie puree (w poréwnaniu do puree z truskawek lub malin)
bedzie dos¢ geste.

Napegcznialg zelatyne postawi¢ na palniku i1 podgrzewaé, mieszajac, do catkowitego
rozpuszczenia si¢ zelatyny lub podgrza¢ w mikrofali. Nie doprowadza¢ do wrzenia (zelatyna
straci swoje wtasciwosci zelujace). Zdjac z palnika, doda¢ do goracego rabarbarowego puree,
doktadnie wymiesza¢, wystudzi¢ (ale nie mozna dopusci¢ do st¢zenia).

W misie miksera umiesci¢ schtodzong $mietang kremowke 1 ubi¢. Do gestego puree z
rabarbaru doda¢ kilka tyzek kremowki, do rozluznienia jego struktury. Doda¢ pozostaly bitg
$mietan¢ i delikatnie lecz dokladnie wymiesza¢. Warstwe¢ musu rabarbarowego wyla¢ na
wystudzony sernik. Odstawi¢ do lodéwki na kilka godzin, a najlepiej na cata noc. Przed
podaniem pokroi¢ na kwadraty, a kazda porcje ozdobié bita $Smietang i posickanymi drobno
pistacjami.

Dodatkowo:
¢ 300 ml $mietany kremoéwki 36%, schtodzone;j
e | tyzeczka cukru pudru
e gars$¢ posiekanych pistacji

Smietange kremowke i cukier puder ubié do otrzymania kremu. Przetozy¢ do rekawa
cukierniczego zakonczonego ozdobng tylka i ozdobi¢ ciasto.

»ORZECHOWIEC”

Ciasto:

50 dkg maki

% szklanki cukru pudru
20 dkg masta

2 catle jajka

2 tyzki miodu

2 tyzeczki ptaskie sody

Midd i sode rozpusci¢ z dwiema tyzkami cieptego mleka.

Wszystkie sktadniki doktadnie razem wymieszac i zagnie$¢ delikatne ciasto jak na pierogi.
Podzieli¢ na trzy czesci, dwie czesci upiec oddzielnie (dwa placki) na trzecig czegs$¢ ciasta
surowego natozy¢ podsmazone orzechy i upiec.

Przygotowanie orzechow:

30 dkg tuskanych orzechéw ( moga by¢ wiloskie 1 laskowe)
10 dkg cukru krysztatu

12 dkg masta

2 tyzki miodu



Na patelni rozgrza¢ wszystkie sktadniki nastgpnie doda¢ orzechy, podsmazy¢ okoto pot
minuty.

Masa:

e !/ litra mleka

e 1 tyzka maki pszennej

e 1 tyzka maki ziemniaczane
e 1/2 szklanki cukru

Ugotowa¢ budyn i ostudzi¢. Kostke masta utrze¢ na puszysta mase¢ ,nastepnie dodawaé po
jednej tyzce ciggle ucierajgc przestygniety budyn. Do utartej masy doda¢ 5 dkg zmielonych
orzechow 1 dwie tyzki kawy. Do masy wedlug uznania mozna doda¢ aromat lub alkohol.
Placki przektadamy masg na wierzch ciasta ktadziemy placek z orzechami.

+CZARNY PRZYSTOJNIAK?” - Joanna Radziszewska PBP Krasnystaw

e 6jajek

e 1 szklanka cukru pudru

e kostka margaryny

e % szklanki kakao + 1 tyzka maki ziemniaczanej + maka pszenna tak aby byla pelna
szklanka

e | tyzeczka proszku do pieczenia

Margaryne utrze¢ z cukrem, nastgpnie dodawac¢ po 1 z6éttku i po 1 tyzce (maka + kakao)
ciggle ucierajac. Na koniec doda¢ ubitg piang z 6 biatek 1 wymiesza¢. Upiec 4 placuszki.
Placki sg cienkie kto lubi ciasto wyzsze polecam zwiekszy¢ porcje produktow o potowe.
Ciasto z 6 plackow jest wystarczajaco wysokie, nalezy pamigta¢ aby zwigkszyc¢ tez porcje
masy do przelozenia.

Masa:
e 1 szklanka mleka
e 1 cukier waniliowy
o 5 706kek
e 5 tyzek cukru
e 2 tyzki maki ziemniaczanej
e | tyzka maki pszennej

Z produktow ugotowac budyn 1 przestudzi¢. Kostke masta utrzeé, nastepnie ciggle miksujac
dodawac po tyzce przestudzony budyn. Wierzch ciast pola¢ czekoladowa polewa.



NAPOLEONKA .. KRASNOSTAWSKA PYCHOTKA” Elzbieta Patyk

PBP Krasnystaw

Ciasto :

4 szklanki maki

4 76ttka

kostka masta

2 kostki margaryny

dwa kubeczki $mietany 36%

Zagniesc¢ ciasto, upiec trzy i pot plackow (trzy przektadamy masa, a pét placka na
kruszonkg).

Masa :
e 151 mleka
e 5jajek
e szklanka cukru
e 3 tyzeczki maki pszennej
e 3lyzeczki budyniu $mietankowego

Mleko zagotowacd. Jajka utrze¢ z cukrem, pod koniec doda¢ make i budyn, doda¢ troch¢
goracego mleka, a nastepnie wszystko wla¢ do goracego mleka i zagotowac, niech kilka razy
»zabulgoce” (uwazac, bo lubi si¢ przypalac).

Przetozy¢ trzy placki goraca masg, na wierzch posypac kruszonka. (Ja robi¢ w blaszce do
ciasta). Postawi¢ w chlodnym miejscu.

Salatka z zupek chinskich — Joanna Orzeszko MBP Wlodawa

Dwa opakowania zupek chinskich (ulubione smaki)
Jedna $wieza czerwona papryka

Jeden $wiezy dtugi ogorek

Sredniej wielkosci cebulka (stodka)

Puszka kukurydzy konserwowej

Kawalek zottego sera (ok. 300 g)

Majonez dobrej jakosci

Jogurt naturalny (400 ml)



Sos: czosnek (3-4 zabki), majonez, jogurt naturalny, pieprz ziotowy, sol.

Przygotowanie:

Makaron z zupek chinskich rozkruszamy delikatnie (nie za drobno), doprawiamy
przyprawami dotagczonymi do opakowania zupek (nie dodajemy thuszczu z opakowania) i
zalewamy wrzatkiem na ok. 6-10 minut pod przykryciem. Nastepnie odsgczamy i
pozostawiamy do ostygnigcia.

W tym czasie przygotujemy sos.

Jogurt naturalny, 2-3 tyzki majonezu, starty na grubych oczkach ser zotty oraz przeci$nigty
przez praske czosnek mieszamy i doprawiamy pieprzem, sola.

Do sosu dodajemy pokrojone w drobng kostke warzywa: papryka, ogorek, cebulka, odsaczona

kukurydza.

Makaron zalewamy sosem z warzywami, mieszamy... i kosztujemy :)
Smacznego :)

Wersja dla smakoszy migsa:

do catosci mozna z powodzeniem dodac filet z piersi kurczaka. Wczesniej pokrojony w
kostke, marynowany w ulubionych ziotach i przyprawach. Podsmazony na ztoto.

LUB:

Pysznie sprawdza si¢ wersja z wedling. Pokrojona w paseczki lub kostke szynka (typu szynka
Babuni) uzupeini smak satatki o niezbedne dla niektérych migso ;)

Przepis na smakowita nowalijkowa salatke z serem feta

Dyrekcja i pracownicy Gminnej Biblioteki Publicznej w Utezu polecajg przekgske smakowita
nowalijkowg salatke z serem feta.

Skiadniki:

e Sredniej wielkosci gtowka sataty lodowe;j

e 530Sz 3 lyzek oliwy, 3 tyzek wody i ziot (w zaleznosci od upodobania)
e ser feta 200 graméw

e $redni ogorek 1 sztuka

e male pomidory 2 sztuki

¢ | mala czerwona papryka

o " cebuli


https://www.knorr.pl/produkt/sos-salatkowy-grecki

Przygotowanie:

Przygotowujemy sos z oliwg, wodg i ziotami — wszystko mieszamy. Rwiemy satat¢ lodowa na
kawalki, ogorki kroimy w kostke, pomidory w czastki, papryke w kostke, cebule w piorka.
Mieszamy. Na koniec dodajemy ser feta pokrojony w kostke i polewamy sosem z bukietem
ulubionych zi6t.

Satatke robi si¢ bardzo szybko, a podawana z migsem rownie szybko znika z talerzy.

Zyczymy smacznego!

Sernik na zimno z malinami - Katarzyna Bietas-Jarosinska GBP Cycoéw

0,5 kg sera biatego

1,5 szkl. $mietany 30%

2 tyzki zelatyny

4 tyzki cukru pudru

1 cukier waniliowy

2 galaretki krystaliczne

biszkopty, owoce sezonowe (np. maliny)

Galaretke rozpusci¢ w szklance wody.

Ser przekrecié przez maszynke 3 razy. Smietane ubi¢ z cukrem pudrem i cukrem
waniliowym. Doda¢ ser. Zelatyne rozpuscié i przestudzona doda¢ do sera. Biszkopty utozy¢
na dnie tortownicy. Wyla¢ 0,5 masy serowej utozy¢ maliny 1 wylaé reszte masy. Na wierzchu
utozy¢ maliny 1 zalaé t¢zejaca galaretka.




Salatka z makaronem Aneta Smyk MBP Lukow Filia nr 1

1/2 opakowania drobnego makaronu
dhugi ogorek

puszka kukurydzy

25 dag szynki gotowanej

peczek szezypiorku

s0l, pieprz

majonez

Makaron ugotowac 1 ostudzi¢. Ogorki 1 szynke pokroi¢ w kostke. Wszystkie sktadniki
polaczy¢ ze soba. Dodac sol, pieprz i majonez. Posypac posiekanym szczypiorkiem.

Salatkowe ciasto - Renata Zienkiewicz MBP FLukéw

Przepyszna satatka warstwowa, ktora wygladem przpomina ciasto, idealna na Swigtowanie

Sktadniki:

e 24 sztuki stonych krakersow

e 1 puszka tunczyka w sosie wtasnym
e 3jajka

e 50 g zoltego sera

e 4 lyzki majonezu

e 2 lyzki gestego jogurtu naturalnego



e Pol pgczka szezypiorku
e Przyprawy: papryka stodka mielona, pieprz czarny mielony

Wykonanie:

1. Na plaskim talerzu lub deseczce uktadamy 8 krakersow.

2. Ser z6Mty Scieramy na tarce o matych oczkach i mieszamy z dwiema tyzkami
majonezu 1 jedng tyzkg jogurtu. Mase serowa wyktadamy delikatnie na krakersy.

3. Na masie serowej uktadamy kolejng warstwe krakersow (8 sztuk).

4. Tunczyka odcedzamy z zalewy, mieszamy ze szczypta papryki i pieprzu oraz 1
ptaska tyzka majonezu i wyktadamy na krakersach.

5. Na masie z tunczyka uktadamy kolejng warstwe krakersow.

6. Jajka gotujemy na twardo, studzimy i obieramy. Biatka $cieramy na tarce o
matych oczkach i mieszamy z jedng tyzka majonezu i jedng tyzka jogurtu. Zottka
odktadamy na bok. Mase z biatek wyktadamy na krakersy.

7. Namase z biatek wyktadamy pokruszone zottka.

Wierzch satatki posypujemy drobno posiekanym szczypiorkiem

9. Satatke chtodzimy w lodowce 2-3 godziny

2

Malinowa chmurka z beza - Ewa Grum — GBP w Woli Uhruskiej




Skladniki

Ciasto:

3 zottka

30 g cukru pudru (3 kopiate tyzki)
1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
cukier wanilinowy

150 g maki pszennej (1 szklanka)
100 g masta (pot kostki)

Krem:

500 ml $mietanki 30%

250 g serka mascarpone (1 opakowanie)
3 tyzki cukru pudru

cukier wanilinowy

2 tyzeczki zelatyny

Beza:

3 biatka

3/4 szklanki cukru

2 tyzeczki maki ziemniaczanej
ptatki migdatowe

Ponadto:
500 g malin ($wiezych lub mrozonych)
3 malinowe galaretki

Sposob przygotowania

1. Sktadniki na ciasto zagnie$¢ i wlozy¢ na 1/2 godziny do lodéwki. Po tym czasie
rozwatkowac 1 wytozy¢ na blach¢ o wymiarach 21x33 cm. Naktu¢ widelcem i piec okoto 15 -
20 minut w temperaturze 180 stopni. Ostudzic.

2. Galaretki rozpusci¢ w 3 szklankach wody i schtodzone potaczy¢ z malinami. Te¢zejace
wyla¢ na upieczone ciasto 1 wstawi¢ do lodowki aby zastygty.

3. Sktadniki na krem ubié. Zelatyne namoczy¢ w niewielkiej iloci wody, podgrza¢ do
rozpuszczenia 1 ciepla potaczy¢ z kremem. Wylozy¢ na stezalg galaretke z malinami.

4. Biatka ubi¢ z odrobing soli, wsypywaé powoli cukier, na koncu doda¢ make ziemniaczana,
delikatnie wymieszac¢ i rozsmarowac na blaszce wylozonej pergaminem z wycigganym dnem
(ew. zwykla blacha odwrécona do géry dnem),beze¢ posypac ptatkami migdatowymi i piec 1
godzine w temp.120-130 stopni. Wystudzi¢ i wytozy¢ na mase. Ciasto schtodzi¢ w lodoéwce,
najlepiej kroi si¢ na drugi dzien.



Skladniki:
e 2 piersi z kurczaka
kapusta pekinska (mata gtowka)
4-5 ogorkéw konserwowych
1 puszka kukurydzy
1 duza cebula
przyprawa Gyros
ketchup, majonez

Kapuste pekinska, ogorki cebule oraz filety z kurczaka kroimy na drobng kostke.

Filety sypiemy obficie przyprawa Gyros i smazymy na goragcym oleju do uzyskania ztocistego
koloru, nastgpnie studzimy.

Sktadniki satatki uktadamy warstwami w nastepujacej kolejnosci:
1. migso

2. ketchup

3. ogorki

4. cebula

5. kukurydza
6. majonez
7. ketchup

8. kapusta pekinska



ROSOY. Z KOEDUNAMI Grazyna Jarosz

Roso6t to rarytas! To krolewska zupa
Smakuje gdy zimno, dobry jest i w upat.
Roso6t na niedzielny obiad pozadany,
Teraz go jadaja wszystkie polskie stany.
Dobry z wiejskiej kury, dobry z wotowiny,
Z bazanta, indyka i innej ptaszyny.
Smakuje z kluskami recznie zrobionymi,
Nie gorszy jest z ziemniakami nierozgniecionymi.
Zupa serwowano od dawnych stuleci ,
Jadali ja chorzy, starsi oraz dzieci.

Smak rosotu zalezy od sztuki gotowania,
Na wolniutkim ogniu, bez przykrywania.
Do zimnej wody migso wrzucamy

| coraz bardziej go podgrzewamy,

A gdy juz zacznie wrze¢ i1 bulgota¢

Gaz przykrecamy, moze tylko migotac.
Gdy juz po wierzchu "oko” ptywa

to dodajemy rézne warzywa:

Seler , marchewke, pora, pietruszke

I gotujemy jeszcze troszeczke.

Kawal cebuli tez przypiekamy,

Badz tez z tupiny nie obieramy.

Gdy si¢ to wszystko tak pogotuje,

To z kotdunami pysznie smakuje.

Sa to pierozki z migsem wotowym

Ugotowane w wywarze rosotowym.



ROSOL .. KURA NA MLEKU”

Tu przed wiekami, gdzie Stezyckie Btonie,
gdzie si¢ przed laty pasty krowy, gesi, konie,
szlachta swe zjazdy wtasnie odbywata,
tu krdla swego tez wybiera¢ miala.
Gdy si¢ wioska o tym dowiedziata,
krola w sposob szczegdlny ugoscic¢ chceiala,
wiec mu rosotu nagotowala.
Zeby za$ rosot byt wyjatkowy,
wlali do gara mleka od krowy.
Kura na mleku? — nie jeden spyta.
Tak, ta potrawa jest wySmienita.
Na wiejskiej kurze ugotowana,
Z r¢cznie robionym makaronem podana,
jest w niej marchewka, pietruszka , seler
1 przypraw innych jest takze wiele:
sol, pieprz, cebula na ogniu podpieczona
1 wlasnie mlekiem jest zaprawiona.
Odwiedz Stezyce — jak to sprobujesz,

na pewno nieraz tez ugotujesz.

BEDZWOLY STEZYCKIE, to danie z ziemniakow,

farsz z grochu lub migsa dodaje im smaku.
2/3 porcji stanowig ziemniaki surowe,
odci$niete w worku, ze skrobig gotowe.
Trzecig czg$¢ stanowiag pyry gotowane,
razem po zmieszaniu beda nadziewane.

Na farsz trzeba groch zmieli¢ ugotowany ,



a smaku nadaja sol i pieprz dodany.
Formowac placuszki, tyzke farszu naktadac
i do wrzacej wody po kilka sztuk wktadac.
Gdy na wierzch wyptyna, jeszcze gotujemy,

kraszone cebulkg ze skwarkami smazonymi cieple podajemy.

ZUPA .. ZARZUCAJKA” znana od stuleci,

jadali ja starzy, mtodzi oraz dzieci.

Do wywaru z kos$ci — marchewke krojono,
Listek , ziele i inne przyprawy wrzucono.
Gdy to prawie migkkie, lekko osolone,
dodano kartofle w kostke pokrojone.
Jeszcze kilka minut trzeba to gotowac,

w tym czasie kapustg trzeba przygotowac.
Z beczki ze dwie garscie wyjac ukiszonej,
lekko ja wypluka¢ w wodzie niesolonej,
Nastepnie ja wrzuci¢ do warzyw , ziemniakow,
smazong cebulke, pieprz doda¢ do smaku.
Na koniec zasmazk¢ ze skwarkami doda¢
1 gotowa , ciepta na obiadek podac.
Smakuje gdy $wieza , dobra odgrzewana,

ma duzo witamin, wszystkim polecana.

Gryczniak z sosem koperkowym - Przepis Kota Gospodvyn i Gospodarzy Wiejskich w
Zalinie, gmina Ruda-Huta

Sktadniki:
e 1 szklanka kaszy gryczanej jasnej
1 szklanka mleka
2 szklanki zmielonych ugotowanych ziemniakow
2 szklanki biatego pokruszonego twarogu
1 kopiasta tyzka masta
2 jajka
s0l, pieprz do smaku



Sktadniki na sos:

1 duzy kubek gestego jogurtu
1 peczek koperku

sol, pieprz do smaku

Wykonanie sosu:
Koperek siekamy, mieszamy z jogurtem. Przyprawiamy do smaku.

Wykonanie:

Kaszg¢ sparzamy w misce wrzacym mlekiem. Dodajemy ostudzone ziemniaki. Mieszamy z
kasza. Dodajemy pokruszony twardg, masto (jezeli masa jest zimna nalezy roztopic), jajka,
sol, pieprz. Wszystko razem doktadnie mieszamy. Powstata mase¢ wyktadamy na stolnice,
formujemy watek i owijamy papierem do pieczenia posmarowanym mastem lub olejem.
Gryczniaka wktadamy do dtugiej waskiej foremki. Pieczemy w temperaturze 180°C okoto 1
godz., az si¢ zarumieni. Podajemy pokrojony w plastry, polany sosem koperkowym.
Gryczniaka mozna okrasi¢ skwarkami. Danie smakuje zarowno podane na zimno, jak i na
goraco.

Salatka Piknikowa z kurczakiem i orzechami - Teresa Dymek — GBP w Konskowoli

Skladniki:

e 2 piersi z kurczaka

e 1 puszka kukurydzy

e [ sloiczek selera marynowanego

e 15 dag rodzynek (najlepiej takie duze)
e 20 dag orzechow wtoskich

e | puszka biatej fasoli

e [ $redni stoik pieczarek marynowanych
e 4jaja

e 1 peczek szczypiorku

e [ $redni stoik majonezu

e 50l
e pieprz
Wykonanie:

Piersi z kurczaka upiec i pokroi¢ w kostke. Rodzynki sparzy¢, orzechy uprazy¢ i pokroié.
Pieczarki i szczypiorek drobno pokroi¢. Odcedzi¢ seler, kukurydze, fasolg. Wszystkie
sktadniki doktadnie wymieszaé¢, doda¢ majonez, doprawié i przetozy¢ do salaterki. Ozdobié
orzechami i liskami zielonej pietruszki.



Salatka wiosenna - Anna Pitat — BP w Kazimierzu Dolnym

Skladniki:

. gléwka zielonej sataty

. 2 $redniej wielkosci ogorki

. peczek rzodkiewek

. 3 jaja gotowane

. mata puszka zielonego groszku

. pot szklanki majonezu lub jogurtu greckiego
. sol, pieprz

Wykonanie:

Satat¢ porwac na mate kawatki, ogorki i rzodkiewke pokroi¢ na cienkie plasterki, szczypiorek
1 jajka drobno posiekaé. Tak przygotowane sktadniki wsypa¢ do miski, doda¢ groszek, pola¢
majonezem albo jogurtem, przyprawic sola i1 pieprzem. Cato$¢ dobrze wymieszac.

Salatka ze szpinakiem i makaronem - Anna Pitat — BP w Kazimierzu Dolnym

Skladniki na 1 porcje:

. 2 duze garScie §wiezego szpinaku

. 1 duza gar§¢ makaronu ugotowanego al dente
. 1 - 2 jajka ugotowane na twardo

. 1 laska kabanosa

. 6 — 8 pomidorkow koktajlowych
. 5 — 6 suszonych pomidoréw

. sol

ocet balsamiczny
Wykonanie:
Wszystkie sktadniki potacz ze soba i podawaj.



Szparagi w sosie czosnkowo - kolendrowym - Anna Pitat — BP w Kazimierzu Dolnym

Skladniki:

. peczek szparagow

. pot peczka szczypiorku

. gars$¢ swiezej kolendry ewentualnie natki pietruszki

. 2 lub 3 zabki czosnku
. jogurt grecki

. 2 tyzki oleju Inianego (opcjonalnie)

. sok z cytryny do smaku (opcjonalnie)
. sol, pieprz

Wykonanie:

Szparagi gotujemy na parze az beda migkkie (5 - 7 minut).

Po wystygnieciu szparagi kroimy na p6t lub drobniej zaleznie od upodoban. Do jogurtu
greckiego dodajemy pokrojony drobno szczypior i kolendre oraz wycisnigty czosnek. Jezeli
nie lubimy kolendry mozemy ja zastapic¢ natka pietruszki. Dodajemy olej Iniany i sok z
cytryny. Doprawiamy solg 1 pieprzem do smaku. Dokladnie mieszamy. Gotowym sosem
polewamy szparagi. Potrawa bardzo dobrze si¢ sprawdza, jako samodzielna przekaska lub
dodatek do drugiego dania.

Salatka wiosenna - Danuta Szlendak — PBP Pulawy

Skladniki:

e 2 jajka ugotowane na twardo
e 1 peczek rzodkiewki

e 1 peczek szczypiorku

e 10 dkg sera zottego

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki pokroi¢ w kostke. Doda¢ s6l i pieprz. Wszystko wymiesza¢ z sosem
(majonez + jogurt).



Kruche babeczki z owocami - Anna Pitat — BP w Kazimierzu Dolnym

Skladniki na ciasto:

. 2 szklanki maki

. 0,5 szklanki cukru

. 4 706ttka

. 150 gram margaryny

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki potaczy¢ ze soba, zagnies¢ ciasto 1 schtodzi¢ pot godziny w lodowece.
Foremki na babeczki smarujemy niewielka ilo$cig margaryny

1 wyklejamy w §rodku cienkg warstwg ciasta.

Babeczki pieczemy w temperaturze 180° okoto 15 minut do zarumienienia ciasta.

Skladniki na mase:
. 250 gram serka mascarpone
. 250 gram $mietanki kreméwki

. 2 tyzki cukru pudru
Wykonanie:
Smietang ubié¢ z cukrem pudrem. Dodaé serek mascarpone i jeszcze krotko razem ubijaé.

Upieczone, wystudzone babeczki napetniamy masg 1 dekorujemy ulubionymi owocami.

Marchwiak - Oryginalny przepis z Borysowa gmina Zyrzyn wyprobowany przez PBP w
Pulawach

Skladniki:

e 4jajka

e 1Y% szklanki cukru

e 3 szklanki maki

e 2 szklanki marchwi (startej na tarce)
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

e 1 szklanka oleju

e | tyzeczka sody

Wykonanie:

Ubic¢ jajka z cukrem. Doda¢ szklanke oleju, 2 tyzeczki proszku do pieczenia 1 tyzeczke sody.
Nastepnie doda¢ make. Na koncu wsypaé marchew. Wszystko wymieszaé. Piec okoto 40-50
minut w temperaturze 180.



Konfitura z platkéw dzikiej rozy - PBP w Pulawach — ,.Smaki ziemi pulawskiej”

Skladniki:

e | kg ptatkow dzikiej rézy
e 1Kkg cukru pudru
e kwasek cytrynowy lub sok z cytryny

Wykonanie:

Zebra¢ czyste platki rozy. Wsypa¢ do nich cukier puder i uciera¢ razem drewniang tyzka az
ptatki puszcza sok i powstanie przecier. Dodajemy kilka kropli rozpuszczonego kwasku
cytrynowego lub soku z cytryny. Przektadamy do stoikéw, mocno ubijamy. Stoiki zamykamy
i przechowujemy w chtodnym miejscu.

Buleczki ziolowe odrywane - Przepis Pani Zosi Koztowskiej z Filii w Woli Gulowskiej] GBP
Adamow

Skladniki:

Ciasto:

0,5kg maki pszennej

250ml cieptej wody lub mleka
25g swiezych drozdzy

1 jajko

1 tyzeczka cukru

2 tyzeczki soli

4 tyzki oleju

Maslo ziolowe:

50g masta

7 zabkow czosnku

2 tyzki zi6t prowansalskich lub §wiezych posiekanych /bazylia, oregano, pietruszka,
koperek/

e Do miski wlewamy 250ml cieptej wody, wkruszamy drozdze, 1 tyzeczke cukru,
1 tyzeczke maki i mieszamy.
e Wyrosnigty rozczyn wlewamy do przesianej maki, dodajemy jajko, sol i olej.
Catos$¢ wyrabiamy do uzyskania migkkiego, elastycznego ciasta
e Ciasto przektadamy do miski, przykrywamy $ciereczka i odktadamy do wyro$nigcia

e Masto rozpuszczamy w rondelku. Dodajemy przecisnigty czosnek oraz ziota.
Mieszamy
e  Wyros$niete ciasto rozwalkowujemy na prostokat o grubosci ok 1 cm



Rozwaltkowane ciasto tniemy na pasy o szerokosci 6 cm

Paski ciasta smarujemy przestudzonym masltem ziolowym

Sktadamy po 5 paskow jeden na drugi

Kroimy to w 6 cm kwadraty

Wkiadamy kwadraty do wysmarowanej ttuszczem formy na muffiny

Jak podrosng pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180’C przez okoto 25-30 minut —
do zrumienienia

SMACZNEGO




