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Zdaniem dietetykow Polacy niezwykle cenig sobie smaki z dziecinstwa
| ze wzruszeniem wspominaja wspolne przygotowywanie positkow
Z mama czy babcia.
Mimo pospiechu i nawatu ré6znych obowigzkow
warto bowiem znalez¢ czas na to, by cata rodzing spotykac sie
w kuchni na wspolnym gotowaniu.

Kazda rodzinna kuchnia wyroznia sie swoim
hiepowtarzalnym specjatem, przekazywanym
z pokolenia na pokolenie. Kazda taka potrawa

zwigzana jest z jakas rodzinng historia lub osoba.

Chcemy, aby uczestnicy warsztatow podzielili sie
nimi z innymi mieszkancami gminy Gniew.




Co potrzeba do przygotowania plackow ziemniaczanych
w Smietanie?
2 kg ziemniakow, 1 cebula
2-3 tyzki maki, 3 jaja
SOl | pieprz do smaku
olej do smazenia
0,5 | Smietany, moze byc¢ zakwaszana

1Moe|d

Ziemniaki i cebule Scieramy na tarce z duzymi
oczkami, odlewamy zebrany na wierzchu ptyn.
Dodajemy make, jajka, sol i pieprz do smaku.

Na patelni rozgrzewamy sporg ilos¢ oleju, ktadziemy
niezbyt duze placuszki, smazymy na rumiano.
Kiedy usmazymy juz placki, przystepujemy do
przygotowania Smietanowego sosu. Najpierw
smazymy do zeszklenia pokrojong cebulke.Dodajemy
Smietane, sol i pieprz do smaku. Wktadamy placki
ziemniaczane chwile na wolnym ogniu gotujemy.
Odstawiamy potrawe z ognia, pozwalajac, by placki
nasigknety sosem Smietanowym.

Gdy w kuchni roznosi sie zapach smazonych plackéw od razu
moje wspomnienia cofaja sie do czasow dziecinstwa.

W moim rodzinnym domu wszystkiego robito sie duzo. Mama
byta zapobiegliwa i wolata, zeby jakas potrawa zostata, niz
miato jej zabraknac.

Moja rodzina pochodzi z Litwy i1 wielu kresowych smakow

7 doswiadczali$my w naszym domu. Jednymi z ulubionych
potraw byty wtasnie placki ziemniaczane. Kiedy nasyciliSmy
sie nimi podczas obiadu, a na patelni zostato jeszcze sporo,
mama miata sposob na przygotowanie kolejnej ziemniaczanej
A wariacji.

&

A
()
3
=
0
0
N
0
=
()
S
"
3

2
(o]
O
-
N
D
=
n
c
2
D
-
e~
<
=)
<

}°

oluge




Sktadniki:
oczyszczone kapelusze kani, jajka mleko butka tarta, sol, pieprz
mielony

1-1,25 szkl. octu spirytusowego 10%, 5 szkl. wody, 10 ziarenek ziela
angielskiego, 6 sztuk lisci laurowych, 1 tyzeczka ziaren gorczycy
biatej, 1,5 tyzki soli, 5-6 czubatych tyzek cukru,l tyzeczka ziarenek
pieprzu ziarnistego kolorowego.

Wykonanie

Oczyszczone, panierowane w jajku roztrzepanym z mlekiem i butce
tartej smazymy na oleju. Nastepnie obieramy cebule, kroimy w
potplasterki i obgotowujemy ok. 3 minut zeby zmiekia - doktadnie
odsaczamy. Czas na zalewe - wszystkie sktadniki umieszczamy w
garnku i gotujemy ok. 15 minut. Usmazone grzyby uktadamy ciasno
warstwami w stoikach przektadajac cebulg i wlewajac po trochu
zalewy, zeby dostata sie w kazdy zakamarek. Gdy stoik jest prawie
peten, dolewamy jeszcze zalewy, zeby grzyby byty przykryte i mocno
zakrecamy. Poniewaz do stoikow wktadamy grzyby zaraz po
usmazeniu i zalewamy wrzgcg marynata, to nie pasteryzujemy stoikow
- | tak wytrzymuja 3 - 4 miesigce przechowywane w ciemnym |
chtodnym miejscu.

ie W occie
Walentyny
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Kanie, czyli kociewskie sowy. Najsmacznie|sze,
oczywiscie panierowane i smazone jak kotlety schabowe.
A co, jesli kan mamy pod dostatkiem | powstaje maty
problem, co zrobi¢ z taka iloscig. Proponujemy -
zamarynowac! Polecamy wyprobowany przepis na smazone
kanie w zalewie octowe].
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KOLEJNA POTRAWA ZE ZBIORKU KRESOWYCH -

t AZANKI ZWANE "PIELUSZKAMI".
TRADYCYJNIE MAKARON PRZYGOTOWYWANY BYt Z MAKI
GRYCZANEJ. MY ZASTAPIMY GO
GOTOWYMI tAZANKAMI Z LUBELLI. TAK GOTOWALO SIE
W MOIM RODZINNYM DOMU.

Sktadniki:

- makaron tazanki

- boczek lub stonina: 30 dekagramow

- mtoda kapusta: 1 sztuka

- pieczarki lub grzyby lesne: 20 dekagramow

- cebula: 1 sztuka

Boczek pokroi¢ w drobng kostke, przesmazycC z poszatkowang kapustg i
rozdrobniong cebulg. Dodac pieczarki lub ugotowane grzyby. DusicC pod
przykryciem przez ok. 40 min.

Ugotowany makaron odcedziC, wymieszac z usmazonym farszem.

Wg przepisu Walentyny




Skiadniki ciasto:
1 kg maki, goraca woda ok. 2 szklanek, 2 zottka, 2 tyzki oleju,1 tyzka soli

Farsz:
1 kg kiszonej kapusty, 1 cebula, garsc¢ suszonych grzybow,1/2 kg pieczarek
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Marys

przepsiu

Make zalacC gorgcg wodag, zagniesc. Zagniatajac dodac 2 tyzki oleju, sol a na
koniec 2 zo6itka. Ciasto nie powinno sie kleic. Ciasto podzieli¢ na czesci. Na
posypanym makg blacie rozwatkowac

bardzo cienko ciasto. (W trakcie rozwatkowywania jednej porcji ciasta, reszte
przetozyc do miski i przykryc¢ Sciereczka, zeby nie obeschto). Z
rozwatkowanego ciasta wykrawac¢ kotka np. szklanka..

Suszone grzyby optukac. Przetozy¢ do nieduzego garnka i zala¢ zimng woda.
PozostawiC na co najmniej pare godzin. Nastepnie ugotowacC w wodzie, w
ktorej sie moczyty pod przykryciem do miekkosci. OdcedzicC przez sitko,
drobno posiekac.Kapuste kiszong odcisnac z soku, zala¢ woda do przykrycia i
gotowac do miekkosci (ok. 1 godziny). Po ugotowaniu dobrze odsaczyc,
wycisnac z ptynu i posiekac drobno.Cebule pokroi¢ w kostke i zeszklic na
oleju. Dodac¢ pokrojone pieczarki i lekko podsmazy¢. Po chwili dodac kapuste,
pokrojone suszone grzyby. DoprawicC solg i pieprzem do smaku i podsmazyc
ok. 2 minut. PozostawicC do ostygniecia.Na srodku wykrojonych z ciasta kotek
natozyC tyzeczka nadzienie, ciasto ztozy¢ na pot i sklei¢ dobrze
brzegi.Gotowac w osolonej wodzie, az wyptyna na wierzch.,




Racuszki Marysi

.Sktadniki na ciasto:
4 jaja, 3/4 kostki drozdzy, mleko do odpowiedniej
gestosci ciasta, 3/4 kg maki, 2 tyzki cukru, cukier
aniliowy cukier, puder do posypania.
Przygotowac rozczyn: do wiekszego kubka wlac ciepte
mleko, wkruszy¢ drozdze, dodac 2 tyzki maki i 1 tyzeczke
cukru. Doktadnie wymieszac i odstawiC na ok. 10 minut
az rozczyn urosnie i wypeini caty kubek.Maka przesiac |
do duzej miski, dodac¢ sol i wymieszac¢. Dodac rozczyn z
drozdzy, reszte cieptego mleka, jajka oraz cukier
anilinowy i zwykty cukier.g. Gdy sktadniki beda juz
potaczone zaczacC wyrabia¢ przez 10 min. ciasto.
PrzykryC Sciereczka i odstawic na okoto 45 minut do
yrosniecia.Po tym czasie dodac¢ do ciasta obrane i
pokrojone w kosteczke jabtka. Wymieszac i odstawi¢ na _
ok. 10 - 15 minut do podro$niecia. <
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Smazy¢ przez okoto 2,5 minuty na umiarkowanym ogniu
Przewroci¢ na druga strone i powtdrzyC smazenie.




Skiadniki:

1 kg gesiny, 1 kg zo6ttej brukwi,
1/2 korzenia selera, 2 marchewki,
1 pietruszka, 70 dkg ziemniakow,

3 litry wody, tyzka majeranku,
sOl, pieprz, cukier

GESINA NA SWIETEGO MARCINA? TAK, ALE NIE TYLKO. MIESO Z GESI
JEST SMACZNE | WARTOSCIOWE. KIEDYS JEDZENIE GO JESIENIA |
ZIMA ZWIAZANE BYLO Z FAKTEM, ZE W TYM CZASIE GESI BYLY
IDEALNIE UMIESNIONE | "OBRANE W TLUSZCZ". PORCJE Z GESI
WSPANIALE NADAJA SIE DO GOTOWANIA ZUP.

Brukiew obrac, pokroi¢ w kostke i zala¢ wrzagca woda, by utracita goryczke.
Zaparzong brukiew odcedzi¢, wtozyé do garnka, osoli¢ i razem z gesina,
pokrojonymi w kostke warzywami gotowac¢ do miekkosci. Po ugotowaniu,
wyjac mieso, wywar z warzywami zlac¢, a pozostatag w garnku
brukiew i warzywa posztura¢ (pogniesc¢). Nastepnie ponownie wlaé¢ wywar,
dodac pokrojone w kostke ziemniaki i gotowac. Gdy ziemniaki sa miekkie,
dodac rozdrobnione mieso i majeranek. Doprawi¢ pieprzem i cukrem.
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SKLADNIKI:

PACZKA MAKRONU MOZE SPAGETTI, 20 DKG STARTEGO
PARMEZANU, PIERS Z KURCZAKA, 1/2 KG GRZYBOW, MOGA
BYC PIECZARKI, 2 CEBULE, 2 ZABKI CZOSNKU, 2 tYZECZKI

MASEA, 1/4 SZKLANKI OLIWY,SOL, PIEPRZ, TYMIANEK

MAKARON
Z MI ES EM W SOSI E Makaron ugotowaé¢ w osolonej wodzie i odcedzi¢. Przetozy¢ do

haczynia zaroodpornego.W tym czasie oczyscic grzyby i drobno

G R ZY B OWY M WG pokroi¢. Obrana cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na rozgrzanej

oliwie, nastepnie dodac grzyby. Nastepnie dodac¢ pokrojona piers
P R Z E P I S U U LI z kurczaka i przecisniety przez praske czosnek. Catos¢
podsmazyc¢ i doprawié¢ do smaku. Pod koniec smazenia do sosu

dodaé¢ masto. CatosS¢ posypaé parmezanem.
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Sktadniki na ciasto:

2 szklanki maki

15 dag margaryn

y1/2 szklanki cukru

1 z6ttko,1 jajko

1 tyzeczka proszku do pieczenia
4-5 jabtek

Sktadniki na czes¢ sernikowa

50 dag zmielonego trzykrotnie sera
pottiustego

1 jajko 1 zottko

10 dag miekkiego masta

1/2 szklanki cukru

1,5 tyzki kwasnej Smietany

17 g budyniu Smietankowego bez cukru

7

Make przesiac na stolnice, doda¢ margaryne i posiekac.
Dodac pozostate skiadniki (bez jabtek) | zagniesSc ciasto
jak na kruche ). Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia.
Ciastem wylepi¢ dno blaszki. Na ciasto pouktadac obok
siebie obrane i starte na tarce jabtka. Masto utrzec z
cukrem i zottkami. Dodac zmielony trzykrotnie ser,
proszek budyniowy | Smietane. Na koncu dodac ubitg
piane z jednego biatka i lekko wymieszac. Ser wytozycC na
jabtka. Piec w temperaturze 200 stopni C
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SZARE KLUSKI Z BOCZKIEM
WG PRZEPISU GRAZYNY

Skiadniki:
1, 5 kg ziemniakow, 2 — 3 jajka sol, mgka, 20 dag boczku wedzonego,
1-2 cebulki.

Wykonanie:

Ziemniaki trzeba obrac, optukac i zetrzeC na tarce o drobnych oczkach.
Starte ziemniaki odstawi¢ na kilka minut, nastepnie zla¢c nadmiar soku.
Nastepnie do ziemniakow wbic jajka, posoli¢ (do smaku), wsypac
make | dobrze wymieszac (maki nasypac tyle, aby konsystencja byta
gesta | mozna byto tatwo nabierac na tyzke).W garnku zagotowac
posolong wode | na gotujaca sie naktadac tyzka

ciasto (lyzke maczac w goracej wodzie, aby nie przywierato). Kluseczki
gotowac ok. 10 min. od momentu wyptyniecia.




Sktadniki:
1 kg fileru z kurczaka3 zupy cebulowe Winiary
0,5 | sSmietany 30%sol, pieprz do smaku, ryz

Przygotowanie:

Piers myjemy | kKroimy na grubsze paski. Zupy w
Oroszku mieszamy razem ze smietang. Mieso
uktadamy w naczyniu zaroodpornym i na to
wlewamy sos. Pieczemy w piekarniku pod
orzykryciem ok. 40 min w temperaturze 170 st.
Podajemy z ryzem. Dobrze smakuje z
mMarchewke i groszkiem.
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Zupa jarzynowa
z kurdybankiem
wg przepisu Walentyny

Sktadniki:

30 dag zebrek wieprzowych, 2 liscie laurowe, 3
ziemniaki, 1 kalarepka, 1 marchewka,

1 pietruszka,l sredni por, 1tyzka oliwy, 2 tyzki maki
pszenne, j2-3 tyzki smalcu, 2 tyzki posiekanego
kurdybanku, 2 tyzki posiekane] natki pietruszki, sol,
DIeprz, sSOs SOjJOwWY

Przygotowanie:

Umyte zeberka wtozyC do garnka, zalac zimag wodg,
dodac liscie laurowe, odrobine soli |
gotowac.Ziemniaki, i kalarepke obrac, pokroic w
kostke, pietruszke i marchewke w pot-talarki. Por
podsmazyC chwile na oliwie. Do pot miekkiego
miesa wsypac przygotowane warzywa, gotowac do
mMiekkoscl. Dodac pokrojony kurdybanek i natke
pietruszki.Zupe doprawi¢ do smaku solg, sosem
sojowym | pieprzem, wymieszac.




Przygotowac farsz. Ziemniaki obrac i ugotowac w osolonej wodzie do miekkosci.
Jeszcze ciepte ugniesc ttuczkiem do ziemniakdéw . Pozostawic¢ do catkowitego
ostygniecia. Ser pokruszyc rekg. Cebule obrac, pokroic w kostke i zeszkli¢ na oleju.
Cebule, ziemniaki i twarog wymieszac. Doprawic solg i pieprzem do smaku.

Przygotowac ciasto. Mgke wsypac do miski. Dodac sol i zamieszac.
Wlewac stopniowo gorgcg wode z czajnika i zagniesc jednolite,
elastyczne, mieciutkie ciasto. Ciasto nie powinno sie kleic.
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/Z rozwatkowanego ciasta wykrawac kotka np. szklanka. Na srodku
natozyC tyzeczkg nadzienie, ciasto ztozyC na pot i sklei¢ dobrze brzegi.
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Pierogi wrzucac na wrzatek i gotowac, na matej mocy palnika, w
psolonej wodzie ok. 2 minut od wyptyniecia. Po wrzuceniu pierogow do
ody, przemieszac delikatnie tyzkg drewniang, aby nie przywarty do dna
garnka.
Podawac z podsmazong na oleju lub masle cebulg, z kwasng Smietang
lub jogurtem naturalnym

Rusk




Zupa krem z dyni
wg pomystu Zosi

Sktadniki na rosot
3-4 1), zeberka, marchewka, seler, pietruszka,
[ISC laurowy, ziele angielskie. Ugotowac rosor.
kg dyni Hokkaido pokroic, piec w piekarniku
orzez 15 min. w temperaturze
180 st.

Upieczong dynie dodac do rosotu, dorzucic
troche swiezego imbiru oraz odrobine
kurkumy.Na patelni zeszkli¢ 1/2 pokrojonej
cebuli oraz 2 zabki czosnku.
Ugotowac 4 ziemniaki.

PotgczyC wszystkie sktadniki. Doprawic do
Mmaku. Podawac z uprazonymi pestkami dyni
oraz kleksem jogurtu naturalnego




Sktadniki
1 kg karkowki
1 kg czerwonej cebuli
10 dkg suszonej zurawiny
1 tyzeczka suszonego tymianku
2 tyzki oleju
sol, pieprz do smaku

Karkowke nalezy pokroi¢ w sredniej grubosci plastry.
Czerwong cebule obierac, przekroi¢ na pot i kroi¢ w dosc
cienkie plasterki
Plastry karkowki doprawic solg i pieprzem | utozyC na blasze,
wczesnie] lekko zwilzonej olejem. WiozyC do rozgrzanego do
230 stopni piekarnika na 10 minut. Po tym czasie przewrocic
karkowke na druga strone i ponownie piec przez 10 minut.

Wyjac z piekarnika karkowke, dodac do cebule z zurawing.

Wierzch posypac tymiankiem | carosc wstawic ponownie do

piekarnika, w ktorym temperature zmniejszyC do 140 stopni.
Plec przez 2 godziny.

W ZUurawinie
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Karkowka




Racuszki z dyni
wg pomystu Zosi

Sktadniki:
3 obrane jabtka, 1/2 kg obranej dyni,
2 jajka, 1/2 szklanki Smietany, 1/4
szklanki wody, ok. 1 szklanki maki,

odropina soli,

Wykonanie:
Jabtka 1 dynie obrac.Obrane jabtka |
dynie rozdrobnic. PotgczyC wszystkie
skradniki. SmazyC mate placuszki na

patelni z odrobing oleju
. Usmazone placuszki posypac cukrem
oudrem, dodac konfiture, Nnp. z
orzoskwini lub malin.




Owoce
pod
kruszonka
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Sktadniki na 6 porcji:
4 jabtka, 4 gruszki
1 opakowanie cukru wanilinowego
1tyzeczka cynamonu, 1tyzka soku z cytryny, 100 g masta
200 g maki 100 cukru pudru lub brazowego

Jabtka i gruszki kroimy w kostke. Polewamy owoce sokiem z cytryny,
dodajemy cukier wanilinowy, cynamon i delikatnie tgczymy.Owoce
wyktadamy do naczynia zaroodpornego (zostawiamy miejsce na kruszonke).
Make razem z cukrem pudrem wysypujemy na stolnice, dodajemy zimne masto
| siekamy nozem.. Nastepnie rozcieramy masto dtonmi, by utworzyc¢ kruszonke.
Mozna tez dodac garsc wiorkow kokosowych.Posypujemy kruszonka owoce i
wstawiamy na ok. 30 min. do piekarnika nagrzanego do temp. 180 stopni.
Polecam podawac jeszcze ciepte najlepiej z gatka lodow smietankowych.
Smacznego!
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Sktadniki:
3 szklanki maki krupczatki, 2 szklanki maki pszennej,
1 kostka mata, 0,5 kostki smalcu, 0,5 kostki Kasi,1 szklanka
cukru, 3 duze tyzki miodu, 3 ugotowane zottka, 2 surowe
Jjajka | 2 surowe zottka, 2 tyzki kakao, 1tyzka kawy, 1tyzka
cynamonu, 2 przyprawy do piernikow, 1 tyzka sody,
0,5 tyzki proszku do pieczenia, 0,5 tyzki amoniaku,
cukier waniliowy.

teczny stoét

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki potgczyc. OdtozyC ciasto w chtodne
mMiejsce na 24 godz. A dalej to zabawa w watkowanie,
wykrawanie, pieczenie, lukrowanie i smakowanie!
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Propozycja Zos

Swiateczne pierniki




Projekt dofinansowany przez Gmine Gniew w ramach grantu
Nna upowszechnianie kultury
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