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Stowarzyszenie Uniwersvtet Trzeciego Wieku
w Wolanowie

Stowarzyszenie powstato w 2014 roku z inicjatywy mieszkancow Gminy Wolanéw. Swoje cele realizuje
na wielu ptaszczyznach. Do obszaréw dziatan nalezy szeroko rozumiana integracja spoteczna, regionalna
i europejska, ksztattowanie postaw obywatelskich, profilaktyka zdrowotna i zdrowy tryb zycia oraz réwno-
uprawnienie i rownos¢ spoteczna.

Uniwersytet Trzeciego Wieku w Wolanowie tworzy platforme wymiany informacji i wzajemnego wspar-
cia w zakresie zycia codziennego, zdrowia i sytuacji socjalno-bytowej. Wszystko to wptywa na kondycje
zdrowotng naszych stuchaczy, na poczucie, ze jest sie jeszcze potrzebnym i ze starze¢ mozna sie godnie.
Oproécz dziatan na rzecz os6b starszych stowarzyszenie podtrzymuje tradycje narodowe, pielegnuje pol-
skos¢ oraz rozwoj swiadomosci patriotycznej, narodowej i kulturowe;j.

Ponadto w ramach integracji seniorow organizowane s3 wyjazdy turystyczne, pikniki, imprezy kultural-
ne. Stowarzyszenie wspodtpracuje réwniez z innymi osrodkami jak: Gminne Centrum Kultury w Wolanowie,
lokalnymi organizacjami pozarzagdowymi, szkotami. Wspélnie realizuja projekty majace na celu propago-
wanie kultury i tradycji ludowych, uprawianie sportu i integracje seniorow z mtodzieza. Uniwersytet stara
sie rGwniez nawigzywac kontakty z innymi podmiotami w celu wymiany doswiadczen i krzewienia swojej
dziatalnosci. Dziatalnos¢ stowarzyszenia odbywa sie na zasadzie wolontariatu.

Rokrocznie Stowarzyszenie dla swoich cztonkéw oraz sympatykoéw stowarzyszenia organizuje spotkania
optatkowe oraz bale karnawatowe w Gminnym Centrum Kultury w Wolanowie. Tym pierwszym uroczysto-
$ciom towarzyszy wspolne Spiewanie koled i smakowanie potraw wigilijnych. Natomiast zabawy ostatko-
we obfitujg we wspdlne biesiadowanie, $piewanie znanych piosenek oraz tance w rytm utworéw znanych
i lubianych.

Podtrzymanie lokalnego folkloru i wiedzy historycznej o regionie jest gwarantem autentyzmu i promo-
wania tradycji z pokolenia na pokolenie. Dzieki dziataniom stowarzyszenia lokalni mieszkancy dbaja o
zrbwnowazony rozwoj gminy, a takze upowszechniajg wiedze o regionie. Przyktadem takim sa projekty
realizowane przez nasze Stowarzyszenie, w tym m.in. projekt pn.,Lanie wosku - tradycja otwarta na mto-
dos¢’, ktérego celem byto kultywowanie obrzedoéw i tradycji andrzejkowych wsréd mieszkaricow Gminy
Wolanoéw oraz integracja pokoleniowa, promocja folkloru i dziedzictwa kulturowego z udziatem ludowych
zespotéw dzieciecych ,Wolanianki” i ,Mniszkowiaczki”. Inicjatywa zrealizowana w ramach projektu ,Sku-
teczne NGOsy - rozwdj wiejskich organizacji” przeprowadzona przez LGD, dofinansowana w ramach $rod-
kow Wojewddztwa Mazowieckiego.

Kolejna ciekawa inicjatywa byt projekt pn.,Kulturalny Uniwersytet Ill Wieku w Wolanowie”, w ramach ktore-
go przeprowadzone zostaly atrakcyjne zajecia,dla ducha i ciata”, na ktore sktadaty sie: zajecia twércze-arty-
styczne, warsztaty prozdrowotne, zajecia aktywizujace integracyjne, zajecia kulturalne (wyjazdy do teatru,
kina). Dofinansowanie w/w grantu byto w ramach srodkéw unijnych przekazanych przez LGD ,Razem dla
Radomki” w zakresie Poddziatania 19.2 ,Wsparcie na wdrazanie operacji w ramach strategii rozwoju lokal-
nego kierowanego przez spotecznos¢” objetego Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-
2020 dla naboru tematycznego pn. Aktywne spoteczenstwo. Inicjatywy na rzecz rozwoju spotecznosci lo-
kalnej oraz wptywajace na aktywizacje grup defaworyzowanych.

Wszystko co robimy, robimy z pasji dla naszych cztonkéw i sympatykéw Stowarzyszenia.
Kontakt:

Stowarzyszenie Uniwersytet Trzeciego Wieku w Wolanowie
ul. Radomska 20 | 26-625 Wolanéw






WARKOCZ DROZDZOWY

Skiadniki:

- 2 szt jajek

- 80 ml mleka

- 35 g masta

- 40 g cukru

- 25 g drozdzy

- 170 g przesianej maki

Przygotowanie:

Przygotowac rozczyn: do cieptego mleka dodac rozkruszone drozdze, tyzeczke cukru i tyzeczke maki.
Zostawic rozczyn na ok. 10 minut. Ubi¢ jajko z cukrem - do momentu, az uzyska sie gestg mase jajeczna.
Do jajka potaczonego z cukrem doda¢ make i rozczyn. Wszystko doktadnie wymiesza¢, az w korcu zacza¢
lekko urabiac ciasto rekoma. Na samym koncu dodac¢ rozpuszczone masto. Zostawi¢ ciasto do wyrosniecia
na ok. 1 godzine. Wyrosniete ciasto drozdzowe wyrobic rekoma. Jezeli jest wilgotne i lepi sie mocno do rak,
to podsypac je odrobing maki. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci. Uformowac wateczki. Korice wateczkéw ztapac
za koniec i lekko scisna¢, nastepnie przeplata¢ wszystkie konce. Tak przygotowanego warkocza zostawic
pod przykryciem na ok. 20 minut. Smarowac warkocza roztrzepanym jajkiem i wstawi¢ do nagrzanego do
160 stopni piekarnika. Piec ok. 40 minut.




ROZE KARNAWALOWE

Skladniki:

- 2 szklanki maki pszennej (=300g)

- 4 26ttka

- 1 tyzka spirytusu

- Va tyzeczki cukru

- Ya tyzeczki soli

- 5 kopiatych tyzek gestej kwasniej $mietany

- olej lub smalec do smazenia,

- cukier puder do posypania

(lub cukier puder wymieszany z cukrem waniliowym)
- dowolny dzem lub wisnie z konfitury

Przygotowanie:

Przygotowac 3 - 5 szklanek, kieliszkéw lub okragtych foremek r6znej wielkosci. Make wymieszac z cukrem
i sola. Dodac zéttka, spirytus i Smietane. Zagnie$¢ na jednolita mase. Nastepnie przetozy¢ ciasto na blat
i zbija¢ drewnianym watkiem ok. 10- 15 minut. (Nalezy uderza¢ watkiem w ciasto rozptaszczajac je, po
czym ponownie zwing¢ i znéw zbija¢ watkiem. Dzieki zbijaniu ciasto bedzie jednolite, elastyczne, a po
usmazeniu kruche i z duza iloscig babelkow). Ciasto rozwatkowaé porcjami cieniutko na blacie posypanym
lekko maka. (Wazne jest, aby blat podsypywa¢, jak najmniejsza iloscig maki. Ciasto oczekujace na rozwat-
kowanie nalezy przykry¢ Sciereczka, zeby nie obsychato). Z ciasta wykrawac krazki roznej wielkosci. Krazki
nacig¢ w kilku miejscach, aby uformowac ptatki (dos¢ gteboko, ale nie catkiem do $rodka). Uktadac 3 - 5
krazkéw jeden na drugim od najwiekszego do najmniejszego tak, aby naciecia sie nie naktadaty. Bardzo
mocno nacisng¢ palcem w srodku, aby krazki sie zlepity. R6ze smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z obu stron
na ztoty kolor. (Réze nalezy wktada¢ do rozgrzanego ttuszczu najmniejszym krazkiem do dotu). Wyjmowac
tyzka cedzakowaq i osgczy¢ na reczniku papierowym z ttuszczu. Gdy ostygng posypac grubo cukrem pu-
drem. Na srodku kazdej r6zy natozy¢ troche dzemu lub wisnie.
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BEZA PAVLOVA

Sktadniki na beze:

- 4-5 biatek z jajek

- 1 szklanka cukru

- 1 tyzeczka maki ziemniaczanej
- 1 tyzeczka octu

- 1 szczypta soli

Skladniki na krem

- 330 ml $mietany 30% (np. OSM Piatnica)

- 200 ml $mietany 42% (np. OSM Piatnica)

- 250 g serka mascarpone (np. OSM Piatnica)

- 1 tyzka cukru pudru

- Dodatkowo do dekoracji owoce sezonowe: maliny, borowki, truskawki, porzeczka, jezyny

Przygotowanie:

Biatka nalezy ubi¢ na sztywng piane ze szczypta soli. Pod koniec ubijania stopniowo tyzka po tyzce doda-
wac cukier do uzyskania biatej, kremowej, btyszczacej masy. Nalezy uwaza¢, zeby nie przebic biatek. Ubi-
janie powinno trwac okoto 10-12 minut. Na koniec doda¢ make ziemniaczana, ocet i chwile ubijac. Piane
wytozy¢ na papier do pieczenia. Delikatnie rozsmarowad. Nie formowac bezy zbyt dtugo, najlepiej zrobic
to kilkoma sprawnymi ruchami. Piec w piekarniku nagrzanym do 120 stopni przez 30 minut, pdzniej suszy¢
4 godziny w 90 stopniach przy uchylonych drzwiczkach piekarnika. Po tym czasie beza bedzie chrupigca
z zewnatrz, na spodzie i po bokach. W samym srodku pozostanie lekko wilgotna, piankowa.

Smietane 30% i 42% wla¢ do misy miksera i ubija¢ do uzyskania zwartej konsystencji, pod koniec ubijania
dodac¢ cukier puder. Do ubitej Smietany dodawac partiami serek mascarpone i miesza¢ na najnizszych
obrotach miksera. Krem wytozy¢ na beze przed samym podaniem, do tego czasu trzyma¢ go w loddéwce.
Na krem wytozy¢ owoce.




JABLKA W SOSIE WANILIOWYM

Sktadniki:

- 2-3 jabtka,

- 1 tyzka cukru.

- 2 szklanki mleka,

- 2 76ttka,

- 1 cukier waniliowy,

- 1 tyzka maki ziemniaczanej,

- cukier do smaku-okoto 1 tyzki.

Przygotowanie:

Jabtka obrac ze skoérki, podzieli¢ na ¢wiartki i obgotowa¢ w wodzie z tyzkag cukru. okoto 5 min. Nastepnie
wyciggac tyzka cedzakowsq i uktadac po 2-3 czastki w salaterkach. Jedng szklanke mleka zagotowac z cu-
krem. W drugiej rozpusci¢ make, zéttka i cukier waniliowy. Mieszanine wla¢ do gotujgcego mleka i catosc¢
gotowac razem okoto 3 min do znikniecia smaku surowizny maki. Tak przygotowanym sosem polac¢ przy-
gotowane jabtka. Przed podaniem catos$¢ oprészy¢ cynamonem.
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RAFAELLO NA WAFLACH

Sktadniki:

- 4-5 prostokatnych catych wafli

- 2 pokruszone wafle

- 1/2 | $mietanki 30%

- 200 g wiorkow kokosowych

- 2 tabliczki biatej czekolady ( po 100 g)

- 2 opakowania bitej Smietany w proszku

Przygotowanie:

Do garnka wlewamy kreméwke, do S$mietany dodajemy potamang biatg czekola-
de i catos¢ podgrzewamy na matym ogniu az czekolada sie rozpusci, caly czas miesza-
jac. Nie doprowadzamy do wrzenia.  Rozpuszczong mase zdejmujemy z ognia, studzimy.
Wystudzong mase wlewamy do miski, wsypujemy do niej Smietane w proszku i catos¢ ubijamy mikserem
az masa lekko zgestnieje, nastepnie dodajemy widrki kokosowe i wszystko doktadnie mieszamy tyzka. Do
masy kokosowej wsypujemy pokruszone wafle i cato$¢ mieszamy do uzyskania jednolitej konsystencji.
Tak przygotowang mase rozsmarowujemy na pierwszym waflu i przykrywamy

go drugim waflem, postepujemy tak do catkowitego wykorzystania masy i wafli.
Na ostatnim waflu umieszczamy deske do krojenia i obcigzamy ja czyms ciezkim np. stoikiem z woda.
Gotowy deser wstawiamy na kilka godzin do lodéwki.




MARKROWIEC BEZ MAKI

Skladniki:

- 200g zmielonego, suchego maku

- 250ml mleka, 200g masta

- 1509 cukru pudru

- 6 jajek

- 150g zmielonych orzechéw laskowych lub migdatow

- 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia, 50g posiekanych orzechow
- Polewa: 100g czekolady,1 tyzeczka oleju,

- krokant (posypka orzechowa lub migdatowa)

Przygotowanie:

Mak zala¢ goragcym mlekiem, przykry¢ i pozostawi¢ na co najmniej 30 minut. Odkry¢ i pozostawi¢ do cat-
kowitego ostygniecia. Oddzieli¢ z6ttka od biatek. Zmielone orzechy wymieszaé z proszkiem do pieczenia.
Miekkie masto utrze¢ z cukrem pudrem na jasng, puszysta mase. Dalej miksujac na najwyzszych obrotach,
dodawac po jednym z6ttku. Zmniejszy¢ obroty miksera i dodawac stopniowo mak, a nastepnie zmielone
orzechy z proszkiem. Posiekane orzechy wmiesza¢ delikatnie szpatutka. Osobno ubic biatka na sztywno

i wmieszac delikatnie szpatutkg do ciasta. Dno tortownicy o Srednicy 26 cm wytozy¢ papierem do piecze-
nia, a nastepnie zacisna¢ obrecz. Ciasto przetozy¢ do formy. Piec w nagrzanym piekarniku ok. 50 minut
w temperaturze 180°C (grzatka goéra- dot), do suchego patyczka. (Pod koniec pieczenia mozna przykry¢
ciasto folig aluminiowa, gdyby makowiec za szybko sie rumienit). Studzi¢ przy lekko uchylonych drzwicz-
kach piekarnika. Czekolade roztopic z tyzeczka oleju w kapieli wodnej. Ciasto pola¢ roztopiong czekolada.
Mozna udekorowac ptatkami migdatowymi lub krokantem.
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KOZIOLKI Z PAROWEK

Skiladniki:

- kilka dtugich, cienkich paréwek odttuszczonych typu Berlinki,
- do smaku: ketchup, chrzan, musztarda - co kto lubi
- do przybrania: satata, pomidory, ogorek

Przygotowanie:

Parowki obieramy z plastikowych ostonek i przecinamy w potowie dtugosci. Koniec kazdego kawatka na-
cinamy na krzyz, na gtebokos¢ ok. 2-3 cm. Wrzucamy paréwki do wrzatku i gotujemy 2-3 min., gdy sie
rozchylg na koncach - wyjmujemy, uktadamy do naczynia zaroodpornego i wstawiamy do nagrzanego
piekarnika, pod grill, na 2-3 min. Zapieczone koziotki podajemy z ketchupem, musztarda lub chrzanem

i z sezonowg suréwka.




SUROWKA WITAMINOWA

Sktadniki:

- 20 dag marchewki

- peczek rzodkiewki (mozna zastgpic je rzepa)
- 30 dag jabtek,

- 2 tyzki soku z pomidoréw

- 3 cebulki dymki

- Po 15 dag ptatkow owsianych i orzechow

- cytryna

- s6l, cukier do smaku

Przygotowanie:

Obra¢ marchew i rzodkiewke, zetrze¢ na tarce z drobnymi oczkami, pola¢ sokiem pomidorowym, wymie-
szg, dodac¢ dymke i przyprawy. Wytozy¢ na talerz, posypac tartymi jabtkami, drobno posiekanymi orzecha-
mi i ptatkami owsianymi podsmazonymi na patelni. Udekorowa¢ wg uznania Podawa¢ po schtodzeniu.
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TOSTY RYBNO-JAJECZNE

Sktadniki:

- 4 sztuki kromki chleba pszennego lub razowego
- 6 dag masta roslinnego

- 4 sztuki jaja

- 1 szczypta soli

- 15 dag wedzonego wegorza lub makreli

- 2 tyzeczki drobno posiekanej natki pietruszki

Przygotowanie:

Kromki chleba opiec w piekarniku. Rozgrza¢ masto i usmazy¢ na nim niezbyt $cietg jajecznice. Sciggna¢
skorke z ryby i wyja¢ wszystkie osci. Pokroi¢ w paski grubosci palca. Na drugiej patelni rozgrza¢ reszte
masta i zagrza¢ w nim pokrojona rybe. Na kromki potozy¢ najpierw kawatki wegorza lub makreli potem
jajecznice. Posypac grubo pokrojonym szczypiorkiem.




BULGARSKA MAMALYGA

Skladniki:

- 2 szklanki kaszy kukurydzianej

- 5tyzek oleju, korzen pietruszki

- 3 marchewki

- 1/4 korzenia selera

- cebula

- 1 tyzka przecieru pomidorowego

- 10 dag ostrego zéttego sera

- 3-4 suszone grzyby

- przyprawy: sol, pieprz, bazylia, majeranek

Przygotowanie:

W garnku zagotowac 3 szklanki wody ze szczypta soli. Do wrzatku powoli wsypywac kasze, stale mieszajac,
zeby nie utworzyly sie grudki i aby kasza nie przywierata do dna naczynia. Gotowa¢ na matym ogniu ok. 15
minut. Kasze wyktada¢ do optukanego zimng woda naczynia. Gdy ostygnie, kroi¢ w kostke. Grzyby goto-
wacé w matej ilosci wody, osaczy¢ i drobno pokroié. Cebule drobno siekacd i szkli¢ na oleju. Obrane i umyte
warzywa zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Smazy¢ razem z cebulg. Doda¢ wywar i pokrojone grzyby,
a nastepnie przecier pomidorowy. Cato$¢ dusi¢ 15 minut. Na koniec przyprawic solg, pieprzem i ziotami i
trzymac na wolnym ogniu 3-5 minut. Kasze polac¢ sosem, posypac zéttym serem startym na tarce o duzych
oczkach. Udekorowac
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ROTLETY Z SELERA

Sktadniki:

- 2 sztuki selera korzeniowego

- 500 g marchewki

- 500 g dyni lub batatéw

-4 cebule duze

- 4 szklanki ugotowanego ryzu petnoziarnistego, kaszy gryczanej niepalonej, jaglanej lub biatego ryzu
- 200 ml maki osianej lub zmielonych ptatkéw owsianych

- 5 tyzek skrobi ziemniaczanej

- olej do smazenia

- butka tarta pszenna lub bezglutenowa (dla oséb gluten free) do obtaczania

- s6l do smaku

Przygotowanie:

Cebule obrac i pokroi¢ w kostke, smazy¢ na ztoto w gtebokim garnku. Wszystkie warzywa obrac i $cierac
na tarce o drobnych oczkach. Dodaje do cebuli, podla¢ 1 szklanka wody i dusi¢ bez pokrywki az woda
odparuje a warzywa beda w miare miekkie ale warzywa nie moga by¢ zbyt suche. W misce wymieszac
schtodzony ryz lub kasze z warzywami, przyprawami oraz magkami. Formowac kotlety z selera, obtoczy¢ je
w butce tartej i smazy¢ na oleju z obu stron, az stang sie ztote.




HRECZNIAKI
ROTLETY 7Z KASZY GRYCZANE]

Skladniki:

- 1 szklanka kaszy gryczanej, 20 dag ttustego twarogu (ma sie kruszy¢)
- 1 duze jajko,

- 1 spora cebula (ok.12 dag),

- 1/2 tyzeczki soli,

- 1/4 tyzeczki pieprzu,

- 1/4 tyzeczki suszonego tymianku,

- 1/4 fyzeczki suszonej miety,

- 3 dag mielonych orzechéw wtoskich (okoto),

- 3 tyzki butki tartej,

- 4 fyzki oliwy lub oleju .

Przygotowanie:

Kasze wyptukac zimna woda, wsypac do garnka i zala¢ 2 szklankami zimnej wody. Ugotowa¢ na matym
ogniu, az sie caty ptyn wchtonie. Wystudzi¢. Cebule drobno posiekad i zeszkli¢ na 1 tyzce oliwy. Do kaszy
wrzuci¢ rozduszony widelcem (dusze juz w kaszy) twardg i przyprawy. Dodac cebule. Dobrze wymieszac,
sprobowac czy dobre, ewentualnie doprawié. Dodac jajko, wymiesza¢ na gtadka mase. Butke tartg wymie-
szac z orzechami. Z masy formowac kotleciki, obtacza¢ w butce z orzechami. Smazy¢ na goracej oliwie.
Bardzo dobre z pieczonymi ziemniakami i sosem koperkowym.
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KAPUSTA PRZYBRODA

Skiadniki:

- 100 dag kapusty witoskiej,
- 50 dag ziemniakéw,

- 8 dag stoniny,

- %2 czerwonej cebuli

- 2 dag maki,

- 56l , pieprz, zabek czosnku.

Przygotowanie:

Kapuste pokroi¢ na grubg kostke, zala¢ wrzaca woda, zagotowac, a nastepnie odcedzi¢. Do kapusty doda¢
pokrojone w kostke ziemniaki, zala¢ wrzaca wodg, dodac¢ przyprawy i ugotowa¢ do miekkosci w odkrytym
naczyniu. Ze stoniny, cebulki i maki sporzadzi¢ zasmazke, dodac do kapusty i zagotowac. Podawac z pie-
czywem.




LEAZANKI 7 KAPUSTAA

Sktadniki:

- 25dag maki,

- 1 jajko,

- 50dag kapusty biatej,
- 6 dag smalcu,

- 7,5dag cebuli,

- 10 dag boczku,

- 56|, pieprz

Przygotowanie:

Zagniesc ciasto z maki i jajka dodatkiem wody. Rozwatkowac cienko, pokroi¢ w paski, a nastepnie w kwa-
draciki, ugotowa¢ na osolonej wodzie. Kapuste ugotowac w niewielkiej ilosci wody, wycisnag¢, posiekac.
Przesmazy¢ na smalcu cebule z boczkiem, doda¢ do kapusty, doprawic sola i pieprzem. Kapuste wymie-
szac¢ z tazankami i zapiec w piekarniku.
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BARANINA DUSZONA 7 JARZYNAMI

Skiladniki:

- 75 dag baraniny z koscia,

- 15 dag kalarepy,

- 10 dag pomidoréw swiezych lub 3 dag koncentratu pomidorowego,
- 25 dag ziemniakéw,

- 10 dag ogérka kwaszonego,

- 2 dag maki,

- 12,5 dag Smietany,

- 56|, pieprz.

Przygotowanie:

Baranine sparzy¢, posoli¢ oprészy¢ pieprzem, wtozy¢ do rondla, podla¢ matg ilosciag wody. Dodac do niej
pokrojone w talarki warzywa, dusi¢ do miekkosci. Nastepnie doda¢ koncentrat pomidorowy, zielony gro-
szek, zaprawi¢ maka i Smietang, zagotowad. Podawac z ziemniakami.

N = .—-_‘{“-,‘ "-‘



PRAZUCHA ZIEMNIACZANA

Sktadniki:

- 100dag ziemniakow,
- 10dag maki zytniej,
-10dag stoniny,

- sol

Przygotowanie:

Ziemniaki ugotowac w matej ilosci wody. Do nie odcedzonych ziemniakéw doda¢ make i garnek przykry¢
w celu przeparowania maki. Gdy maka napecznieje, wyrobi¢ ziemniaki i make na jednolita mase, posolic.
Stonine pokroi¢ w drobng kostke i stopi¢. Porcjowac prazuche tyzka w formie kulek. Podawac polang
tluszczem ze skwarkami.
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CIUPKA 7Z GROCHEM

Sktadniki:

- 70 dag kapusty kiszonej,

- 10 dag grochu tuskanego,
- Y2 puszki kukurydzy,

- 7,5 dag cebuli,

- 6 dag stoniny,

- 2 dag maki, pieprz, sol.

Przygotowanie:

Groch ugotowac w wodzie, w ktérej sie moczyt. Kwaszong kapuste ugotowac. Dodac¢ do kapusty ugotowa-
ny groch oraz zasmazke ze stoniny, cebuli, maki. Doda¢ kukurydze wg uznania. Doprawic solg i pieprzem.




ZELAZNE PRAZOKI

Sktadniki:

- 200dag ziemniakow,
- 10dag masta,

- 10dag cebuli,

- s6l, cukier

Przygotowanie:

Ziemniaki ugotowac w matej ilosci wody. Do nie odcedzonych ziemniakéw doda¢ make i garnek przykry¢
w celu przeparowania maki. Gdy maka napecznieje, wyrobi¢ ziemniaki i make na jednolita mase, posolic.
Stonine pokroi¢ w drobng kostke i stopi¢. Porcjowac prazuche tyzka w formie kulek. Podawac¢ polang
tluszczem ze skwarkami.
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ZUR NIEDZWIEDZKI

Sktadniki:

- 25dag witoszczyzny,

- 0,25l zuruy,

- 2,5l wody,

- 1 dag starego chrzanu,

- 12,5dag smietany,

- 25 dag kietbasy biatej,

- 2 jajka,

- sOl, zabek czosnku, lis¢ laurowy, ziele angielskie, szczypta majeranku.

Przygotowanie:

Biatg kietbase ugotowaé w wywarze z wtoszczyzny, wyjaé. Do odcedzonego wywaru dodac zur, Smietane
i wszystkie przyprawy, zagotowac. Na talerze ktas¢ porcje kietbasy, po 2-3 czastki jajka na twardo, zalac
zurem. Podawac z ziemniakami.




PIKANTNA KULA SEROWA

Skladniki:

- 1 opakowanie $mietan-fix,

- 30 dag feta, mielona papryka (ostra i stodka),

- 10 dag ser plesniowy,

- p6t szklanki sSmietanka kremdwka,

- orzechy, krakersy, pfatki kukurydziane jako dodatek lub posypka,
- 4 tyzki sherry.

Przygotowanie:

Ser plesniowy przetrzec¢ przez sito. Doda¢ 10 dag fety. Utrze¢ na jednolita mase dolewajac 2 tyzki sherry.
Reszte fety utrze¢ z pozostatg sherry, tyzeczka stodkiej papryki i szczypta ostrej. Smietanke ubi¢ ze $mietan
- fix i po potowie doda¢ do obu mas. Wymiesza¢. Stozkowata miske nasmarowac olejem. Napetnié¢ najpierw
masa paprykowa, na niej utozy¢ mase z sera plesniowego. Wyréwnac powierzchnie. Wstawi¢ przynajmniej
na 2 godziny do lodéwki. Nastepnie ostroznie wybic kule na talerz. Obtozy¢ krakersami, obsypa¢ ptatkami
kukurydzianymi lub orzechami. Podawac na przekaske. Jako dodatek serwowac wino.
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CEBULA FASZEROWANA

Skiadniki:

- 1 tyzeczka vegety,

- 400 g miesa mielonego,

- 1 jajko, pieprz,

- 8 duzych cebul,

- 8 plasterkoéw boczku, wedzonego lub kietbasy,
- 8 plastrow zéttego sera,

- 3 tyzki oleju,

- 2 tyzki masta.

Przygotowanie:

Mieso wymieszac¢ z jajkiem i przyprawi¢ vegeta oraz pieprzem. Cebule obrac i scina¢ wierzchy (ok. 1/3
cebuli), a nastepnie ostrym nozem lub tyzka wydrazy¢ srodek, tak by brzegi miaty grubos¢ 1/2 cm. Cebule
napetniac farszem miesnym, przykry¢ plastrami boczku lub kietbasy. Naczynie do zapiekania posmarowac
olejem, uktadac cebule i doda¢ masto. Wla¢ 1/4 szklanki wody. Wiozy¢ do nagrzanego do 180 °C piekarnika
i piec pod przykryciem 30 minut. Przed koricem pieczenia na cebulach potozyc¢ po plastrze sera i zapiec
bez przykrycia do czasu, az ser sie rozpusci.




HERBATNIKI ANGIELSKIE

Skladniki:

- 300 g maki pszennej,

- 170 g maki ziemniaczanej,

- 60 g cukru pudru,

- 125 g masta,

- 125 ml mleka,

- 1/2 tyzeczki sody,

- ziarenka z ok. 1/4 laski wanilii,
- cukier puder

Przygotowanie:

Przesiang make pszenng mieszamy z maka ziemniaczang oraz cukrem pudrem. Dodajemy masto, ziarenka
wanilii, siekamy nozem rozdrabniajac i mieszajac ze sktadnikami suchymi. Nastepnie tworzymy kopiec,
robimy na srodku wgtebienie i powoli wlewamy mleko wymieszane z soda. Siekamy nozem a nastepnie
zagniatamy gtadkie, elastyczne ciasto. Rozwatkowujemy. Wykrawamy dowolne ksztatty. Przektadamy na
blaszke wytozong papierem do pieczenia. Pieczemy w 180 st. C do lekkiego zrumieniania.
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KRUPNIK 7 KASZY JAGLANE])

Sktadniki:

- 3 litry wody, ¢wiartka kurczaka (2 uda),
-2 cebule,

- 2 marchewki,

- 1 pietruszka,-

- lis¢ laurowy i 2 ziela angielskie,

- 2 tyzki masta,

- 3 tyzki kaszy jaglanej,

- 3 ziemniaki,

- natka pietruszki,

- opcjonalnie koperek.

Przygotowanie:

Najpierw ugotowac bulion: do duzego garnka wla¢ wode, doda¢ uda kurczaka i zagotowac. Doda¢ 1i1/2
tyzeczki soli, zmniejszy¢ ogien i gotowac pod przykryciem przez ok. 1 godzine. Dodac obrang 1 marchew-
ke, 1 obrang pietruszke oraz nieobrang 1 cebule. Znéw gotowac pod przykryciem przez ok. 1 godzine. W
miedzyczasie dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie, doprawi¢ swiezo zmielonym pieprzem i w razie potrze-
by sola. Do drugiego duzego garnka wtozy¢ masto i pokrojong w kosteczke cebule. Zeszkli¢ ja co chwile
mieszajac. Dodac suchg kasze jaglang oraz obrang i startg na tarce marchewke, podsmazac przez okoto 3
minuty. Doda¢ obrane i pokrojone w kosteczke ziemniaki i mieszajgc podsmazac przez ok. 3 minuty. Wlac
przecedzony przez sito ugotowany wczesniej bulion i zagotowac. Przykryc¢ i gotowac przez okoto 15 minut
do miekkosci sktadnikéw. Na koniec dodac posiekang natke oraz mieso z bulionu bez skéry i kosci pokro-
jone na 2 cm kawatki w poprzek wiékien. Mozna posypac natka pietruszki.




SOS ZE SLIWEK

Skladniki:

- 2 kg Sliwek,

- 2-3 duze cebule,

- 8 zgbkdw czosnku,

- 1 szklanka cukru,

- 2 tyzki curry,

- 3/4 szklanki octu,

- 2-3 czerwone papryki ostre,
- 4 tyzki soli,

- 1,5 tyzeczki pieprzu,

- 8 owocow jatowca,

- 4 ziarenka ziela angielskiego,
- 2 gozdziki, tyzeczka cynamonu,
- 4 |istki laurowe,

- 2 tyzeczki gorczycy,

- 2 tyzeczki stodkiej papryki

Przygotowanie:

Sliwki umy¢ i wyja¢ pestki. Cebule i czosnek drobno posiekaé. Z papryki wyja¢ gniazda nasienne i pokroi¢
w paski. Sktadniki wtozy¢ do duzego garnka, dola¢ wode i na do$¢ duzym ogniu doprowadzi¢ do wrzenia
czesto mieszajac. Dodac zmielone przyprawy. Gotowa¢ do miekkosci na matym ogniu. Przetrze¢ przez
geste sitko albo zblendowac. Przetarty sos wla¢ do ptaskiego garnka i doda¢ ocet. Gotowacd na srednim
ogniu, czesto mieszajac, az sos zgestnieje. Goragcy wla¢ do wypieczonych w piekarniku, suchych stoiczkow.
Pasteryzowac przez 20 minut. Podawac w sosjerkach jako dodatek do mies.
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PIEROGI Z KAPUSTA 1 SEREM

Skiadniki:

- 1/2 kg maki pszennej,

- 1 jajko,

- 1/2 tyzeczki soli,

- 3/4 szklanki letniej wody,

- 1/4 szklanki gorgcego mleka,

- 1/2 $redniej gtéwki swiezej kapusty,
- 20-25 dag biatego sera, ttuszcz,

-1 cebula,

- sOl, pieprz.

Przygotowanie:

Make przesia¢ na stolnice, zrobi¢ w niej dotek. Zaparzy¢ ciasto wlewajac w dotek gorgce mleko. Mieszac
widelcem. Dodac reszte sktadnikéw: jajko, sél, wode. Zagniesc ciasto i dobrze wyrobi¢, aby byto gtadkie i
elastyczne. Kapuste poszatkowac i ugotowa¢, odcisna¢ wode. Cebule pokroi¢ i usmazy¢ na ztoty kolor. Do
kapusty doda¢ pokruszony ser, tak aby byly grudki, usmazona cebule, sél, pieprz. Dobrze wymiesza¢ i do-
prawic. Ciasto na pierogi rozwatkowac na grubosc ok. 2 mm, wykroi¢ szklanka krazki, natozy¢ farsz, ztozyc
na poét i dobrze zlepi¢ brzegi pierogdéw. Pierogi wrzuca¢ na wrzaca osolong wode. Zamieszac i przykryc.
Gdy wyptyna na wierzch, odkry¢ i gotowac ok. 3 min. na wolnym ogniu. Podawa¢ z wody polane stopio-
nym mastem z przesmazonga cebulka i boczkiem, skwarkami lub podsmazane.




ZAPIEKANKA RYZOWA
Z KURCZAKIEM 1 WARZYWAMI

Skiadniki:

- 4 woreczki ryzu,

- filet z kurczaka,

- Swieze warzywa: brokut, kalafior, 3 marchewcki, por,

- 2 cebule; idealnie sprawdzajg sie rowniez warzywa mrozone,
- puszka kukurydzy,

- ser zOtty,

- 200 ml stodkiej Smietany,

- olej,

- ulubione przyprawy.

Przygotowanie:

Ugotowac ryz - al dente. Brokuta i kalafiora ugotowac na parze, a nastepnie rozdzieli¢ na rézyczki. Kurcza-
ka pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na dwoch tyzkach oleju. Mozna go doprawié przyprawg do gyrosa. Na tej
samej patelni przyrumienic¢ pokrojone w kostke warzywa. Wymieszac je z ryzem i doprawic solg, pieprzem
i ulubionymi przyprawami. Na koniec doda¢ kurczaka i doktadnie wszystko wymiesza¢. Zaroodporna for-
me wysmarowac ttuszczem. Wytozy¢ wszystkie sktadniki i zala¢ smietang, wymieszang z drobno startym
z6ttym serem. Zapiekanke posypac réwniez na wierzchu zottym serem. Wstawi¢ do nagrzanego piekarni-
ka, piec okoto 30-40 minut, w 170 stopniach, az do zrumienienia zapiekanki.
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