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Szanowni Panistwo,

oddajemy w Panstwa rece wyjatkowg i pierwszg w historii KGHM
publikacje stworzong przez Pracownikow. Zbior przepiséw
kulinarnych przygotowanych przez Rodzine Polskiej Miedzi.
ZaprosiliSmy naszych Pracownikéw do podzielenia sie przepisami
na domowe potrawy Swigteczne, ktore kazdego roku goszcza

na Ich stotach wielkanocnych. Dzieki zaangazowaniu zatogi

powstat niezwykty zestaw dan stanowigcy dowdd nie tylko
przywigzania i kultywowania rodzinnych tradycji, ale tez bogactwa

i réznorodnosci zwyczajow Zagtebia Miedziowego. Przepisy, ktére
Panstwu prezentujemy zostaty opracowane m.in. przez gérnikow,
hutnikow, przerébkarzy i przedstawicieli innych zawodoéw w KGHM.
To zaszczytni nastepcy generacji pionieréw Dolnego Slaska -
odkrywcow jednego z najwiekszych na sSwiecie zt6z miedzi, ktorzy
od ponad 60. lat tworzg historie Zagtebia Miedziowego. W naszej
publikacji nie mogto zatem zabrakng¢ przepisu na stynne na Dolnym
Slgsku pierogi - ulubione danie geologa i ojca Polskiej Miedzi,

prof. Jana Wyzykowskiego.

Mamy nadzieje, ze zebrane - w te piekng publikacje przepisy - stang
sie inspiracjg do przygotowania i sprobowania tych swigtecznych
potraw. Zachecamy do wspdlnego gotowania i spedzenia
Swigtecznego czasu z osobami, ktére sg dla Paristwa najblizsze,

z przyjaciotmi i rodzing.

Zyczymy, aby dzieki naszej ksigzce smaki z Panstwa dziecinstwa
przeplataty sie z nowymi doznaniami kulinarnymi, ktére beda
zainspirowane wielkanocnymi recepturami Rodziny KGHM.

Przepisy zebrane w niniejszej publikacji zostaty nadestane na konkurs organizowany
przez KGHM Polska MiedZ S.A., w ktérym gtdwnq nagrodq dla autordéw byty warsztaty
gotowania z mistrzem - Karolem Okrasg.
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TRADYCJE






Pierogi ,,Jaski” - ulubione danie Jana Wyzykowskiego

Pisanki
Lilla Zendran, ZG Rudna

12

15
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Przepis na pierogi jest oryginalng wersjg na danie przygotowywane dla dr Jana Wyzykowskiego. Autorkq przepisu byta
Natalia Lelicka, mieszkanka Sieroszowic, u ktorej Odkrywca mieszkat na kwaterze podczas prowadzenia prac
poszukiwawczych (w latach 50-tych XX wieku).

VY

PIEROGI ,,JASKI”

ULUBIONE DANIE JANA WYZYKOWSKIEGO

SKLADNIKI:

Farsz

m 600 g ugotowanych
ziemniakow
(przestudzonych)

B 300 g sera biatego
m 100 g cebuli

B sOl, pieprz

Ciasto

B 1 szklanka cieptej wody
(okoto 250 g)

B 4 szklanki maki (okoto
550 g)

m 1 jajko

B 20 g roztopionego masta
lub oleju

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Ciasto zagnie$¢. Wyrabiac do uzyskania konsystencji plastyczne;.
2. Sktadniki farszu przecisnaé przez praske, potgczy¢ i doprawi¢ do smaku.

3. Ciasto rozwatkowac na grubos¢ okoto 3mm, wykroi¢ kota (np. szklanka).
Naktadac farsz na Srodek kota i sklei¢ brzegi opuszkami palcéw.

4. W duzym garnku zagotowac¢ wode, osoli¢, gotowaé na wolnym ogniu.

5. Na wrzatek wrzucac pierogi i gotowac 3-4 minuty od wyptyniecia
na powierzchnie wody.

Podawac na gorgco z okrasa ze stoniny.









Lilla Zendran
ZG Rudna

SKLADNIKI:

M jajka
B wosk pszczeli
B szpilka lub gwézdz

B barwniki do farbowania jaj

66

Najwazniejszq tradycjq swigt wielkanocnych jest podzielenie sie jajkiem z rodzing
i skosztowanie kazdego z positkow, ktore znalazty sie w tzw. swieconce. Zawartos¢
mojego koszyka wielkanocnego to kietbasa domowej roboty, wtasnorecznie uwedzony
boczek, szynka oraz ser biaty. Nie zapominam tez o chrzanie z ogrodu, soli, masle
i pieczywie. W moim domu podstawq przygotowania sie do swigt wielkanocnych jest
réwniez robienie pisanek, ktére stanowig ozdobe koszyka i stotu wielkanocnego. Pisanki
w mojej rodzinie robione byty od kiedy tylko pamietam. Wykonywata je moja babcia,
mama, nauczyta sie robi¢ moja cérka, uczq sie wnuczeta. Wielkq przyjemnosc sprawia
mi obdarowywanie pisankami rodziny i znajomych. Moim sukcesem byto wykonanie

i rozdanie okofo 850 sztuk w jednym roku.
PISANKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Jajka na pisanki powinny by¢ biate.

2. Naugotowane i ostudzone jajka naktadac wzor z rozgrzanego wosku
pszczelego za pomocg szpilki (lub gwozdzia).

3. Ozdobione jajko ufarbowa¢. Nastepnie dopracowac wzor.
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Swieconka
Barbara Ostrega, Huta Miedzi Legnica

Wielkanocna swieconka
Woijciech Jarema, ZG Polkowice-Sieroszowice

Smazonka
Natalia Ossowska-Czekajto, Centrala

Wielkanocna wedzonka z chrzanem babci Mili
Bogustawa Zabczak, ZG Rudna
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Barbara Ostrega
Huta Miedzi Legnica

SKLADNIKI:

B szynka, kietbasa, boczek
(najlepiej swojskie
produkty; réwniez
z ,koszyczka")*

B jajka ugotowane
na twardo (dodac pisanki
z ,koszyczka")"

chrzan w korzeniu®
smalec
sol, pieprz

¢wikta (jako dodatek)

*ilos¢ wedtug uznania

66

Potrawa, zwana potocznie w naszej rodzinie swieconkq jest z nami od zawsze, tzn. odkgd
pamietam. Zawsze przygotowywata jg moja babcia Natalia, potem mdj tata Bronistaw,
a teraz robie jg ja - Basia (chociaz tarcie korzenia chrzanu nalezy do mezczyzn w naszej
rodzinie - czyli meza i syna). Wywodzi sie z Kreséw Wschodnich, skqd pochodzita i przywiozta
Jja babcia. Zapewne oryginalna nazwa tej potrawy jest inna, ale u nas méwilismy i méwimy
na nig po prostu ,swieconka”. Mysle, ze jej nazwa wiqgze sie z tym, ze w jej sktad wchodzg
produkty, ktére w Wielkq Sobote byly w koszyczku wielkanocnym, czyli w tzw. ,swieconce”.
Nie wyobrazam sobie swiqgt wielkanocnych bez tej potrawy, a kazdy kto jg sprébuje
potwierdza, ze jest z jednej strony bardzo oryginalna, a z drugiej, niezwykle smaczna.

QY
SWIECONKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. W brytfance roztopi¢ smalec, doda¢ pokrojong w grubsze plastry szynke,
kietbase, boczek i podsmazyc.

2. Doda¢ pokrojone w ¢wiartki jajka i pisanki z ,koszyczka”. Dzieki temu
potrawa bedzie kolorowa (pisanki zazwyczaj maja kolorowe biatka).
Nastepnie catos¢ delikatnie wymieszac podczas smazenia, az do uzyskania
Ztocistego koloru wedlin.

3. Dodac chrzan w korzeniu starty na tarce o grubych oczkach (lub nozem
na wiorka) i jeszcze chwile smazy¢.

Podawac z ¢wiktg i domowym drozdzowym warkoczem (na stono).
Na talerzu posypac surowym tartym chrzanem z korzenia.
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Potrawa podawana jest u mnie w rodzinie w czasie sniadania wielkanocnego od wielu
pokoleri, jako tradycja. Jest prosta w przygotowaniu, bardzo smaczna i sycqca chociaz
L . nie wyglgda atrakcyjnie. Kiedy pomysle o swietach wielkanocnych to ulubiong potrawq

Jest wiasnie ta ,,Swieconka”.

Wojciech Jarema
ZG Polkowice-Sieroszowice

WIELKANOCNA SWIECONKA

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

B jajka ugotowane na twardo* 1. Jajka, szynke, boczek, kietbase pokroi¢ w grubg kostke.

B szynka, boczek, kietbasa® 2. Dodac tarty chrzan w korzeniu (starty na wiéry na szatkownicy recznej).
m korzen chrzanu® 3. Catos$¢ smazy¢ na patelni.

* ilos¢ wedtug uznania Podawac z ¢wikig, chatka i cieptym kakao.






Natalia
Ossowska-Czekajto
Centrala

SKLADNIKI:

m 500 g kietbasy
B 400 g boczku wedzonego
B 600 g szynki

B 8jajek ugotowanych
na twardo

W chrzan

616

Danie kréluje na naszym wielkanocnym stole i jest obowigzkowym sniadaniem w rodzinie
Ossowskich w niedziele wielkanocnq. Przepis przyjechat ze wschodu, razem z rodzing
mojego taty, ktdra osiedlita sie w malowniczej Kotlinie Ktodzkiej! Kluczem do osiggniecia
idealnego smaku i zapachu jest wykorzystanie tylko swojskich produktéw.

SMAZONKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Boczek pokroi¢ w paski i lekko podsmazy¢. Dodac kietbase pokrojong
w plasterki. Cato$¢ podsmazy¢ do zrumienienia.

2. Nastepnie dodac szynke pokrojong w paski. Sktadniki wymieszac,
aby szynka tylko sie podgrzata.

3. Jajka pokroi¢ w ¢wiartki. Doda¢ do smazonki delikatnie mieszajac.

4, Cato$¢ posypac Swiezo startym chrzanem.

Podawac z ¢wiktg z chrzanem
i Swiezo upieczong pszenng butka.



Bogustawa Zabczak
ZG Rudna

616

Potrawa byta przygotowywana przez mojg mame - Emilie. Zapach tego dania zawsze
przypomina mi Swieta wielkanocne spedzone w domu rodzinnym. Dzielenie sie
Z rodzinq jajkiem, ktére wczesniej byto poswiecone w koszyczku z cukrowym barankiem,
pietkqg chleba, wedling i solg. Koszyczek ze swieconkq byt przyozdobiony pachngcym
bukszpanem i przykryty azurowq serwetkg. Na stole wielkanocnym znajdowaty sie
rézne satatki, ciasta, jajka pod rézng postaciq, a takze wyzej opisana potrawa. Ten czas
spedzony w gronie rodzinnym na zawsze pozostanie w mojej pamieci, jako cudowny

obraz mojego dziecinstwa.

WIELKANOCNA WEDZONKA Z CHRZANEM

SKLADNIKI:

B 400 g r6znego rodzaju
miesa (np. szynka wedzona,
kietbasy swojskie, kawatki
pieczonych mies, boczek
wedzony, pieczony, parzony,
réwniez z ,koszyczka")

Bm 4 -5 jajek ugotowanych
na twardo

B 40 g chrzanu (korzen)
| sél, pieprz (Swiezo zmielony)

m olej lub smalec

BABCI MILI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Miesa pokroi¢ w kostke, wedliny na plasterki, doda¢ Swiezo zmielony
pieprz oraz opcjonalnie sol (nalezy wczesniej sprawdzic¢ czy wedliny
nie sg stone). Smazy¢ na duzej patelni okoto 20 minut. Catos¢ co chwile
doktadnie mieszac.

2. Naczynie zaroodporne nattusci¢ matg iloscig oleju lub smalcu (aby miesa
nie przywarty do niego) i przetozy¢ podsmazona mieszanke mies. Doda¢
jajka pokrojone na potéwki lub ¢wiartki.

3. Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec okoto 40-45 minut.
W trakcie pieczenia kilka razy przemieszac¢ potrawe, aby wierzch
sie nie przypalit.

4. Po wyjeciu z piekarnika do mies dodac Swiezy korzen chrzanu starty
na tarce o grubych oczkach. Catos¢ doktadnie wymieszac.

Mozna podawac na ciepto i na zimno, zaréwno z pieczywem, ¢wiktg
jak réwniez jako dodatek do satatek.









PRZEKASKI






Chleb na zakwasie wg przepisu babuni z Zakopanego
Paulina Adamus, Huta Miedzi Gtogow

Pasta chrzanowa
Adam Pisarski, ZG Rudna

Wielkanocny ser z chrzanem
Paulina Gregor, Centrala

Ogoérkowe keto rolsy
Joanna Konkolska-Kula, ZG Rudna

Wielkanocna jajecznica
tukasz Pierzchato, Centrala

Jajka faszerowane
Renata Kulas, Zaktad Hydrotechniczny

Wiosenne jajka w majonezie z bobem
Aleksandra Paulska, Centrala

Pasztet z kasza jeczmiennag
Anna Matuszewska, Huta Miedzi Cedynia

Placuszki z cukinii z tososiem
Monika Polewczyk, ZG Lubin

Wielkanocna kuchnia temkowska, czyli jajko z chrzanem
Natalia Dydak, Centrala

Satatka z turiczykiem na krakersach
Gabriela Jednorat, Centrala
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Paulina Adamus
Huta Miedzi Gtogow

WEDLUG

SKLADNIKI:

B 500 g maki orkiszowej jasnej

B 85 g maki zytniej chlebowej
typu 720

B 85 g maki zytniej razowej
typu 2000

| 1 tyzka soli
m % tyzeczki cukru

B 650 g wody cieptej
przegotowanej

B 1 tyzka drewniana
zakwasu wiasnej produkgji
(wyciggniety dzien wczesdniej
z lodéwki)

616

Chleb na zakwasie w mojej rodzinie od lat byt wypiekany na kazde Swieta. Piekta
go babunia, prawdziwa goralka z Zakopanego, ktéra po wojnie zamieszkata na
naszych terenach. Wszyscy pamietamy zapach swiezutkiego, jeszcze cieptego chlebka,
podawanego podczas sniadania wielkanocnego. Bez niego nie bytoby swigt! Po Smierci
babuni ktos musiat kontynuowac rodzinng tradycje. Padto na mnie! Zobowigzatam
sie do wypieku chleba wedtug jej receptury, ktorq odrobine zmodyfikowatam. Podczas
swigt rodzina zachwyca sie smakiem i zapachem chleba, wspominajgc naszq kochang

babunie.

CHLEB NA ZAKWASIE
PRZEPISU BABUNI Z ZAKOPANEGO

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ drewniang tyzkg (mozna dodac¢ stonecznik
lub inne ziarna).

2. Przetozy¢ wymieszane ciasto do blaszki. Odstawi¢ na 8 godzin
do wyrosniecia.

3. Wyrosniety chleb wstawi¢ do zimnego piekarnika, ustawi¢ temperature
180°C - 185°C i piec 70 minut.

Wazne: za kazdym razem, jak pieczemy chleb, po odebraniu jednej
tyzki zakwasu, trzeba go ,dokarmi¢” czyli uzupei¢ (taki zakwas dobrze
~dokarmiany” moze sta¢ latami).



PRZEPIS NA PIERWSZY ZAKWAS

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
B 50 g maki zytniej razowe] 1. Zakwas jest przygotowywany codziennie przez 6 dni o tej samej porze.
typu 2000 2. Wymieszac 50 g maki zytniej razowej typu 2000, 50 g wody cieptej
H 50 g wody cieptej przegotowanej. Przykry¢ stoik maseczka chirurgiczng i odtozy¢
przegotowanej w ciepte miejsce.
B litrowy stoik 3. Te samg czynno$¢ powtdrzy¢ do 6 dnia, wtedy mozna upiec pierwszy
chleb.

B drewniana tyzka

. . Dokarmianie” zakwasu
B maseczka chirurgiczna "

(do przykrycia stoika) 1. Doda¢ do zakwasu 50 g maki zytniej razowej typu 2000, 50 g wody
cieptej przegotowanej. Miesza¢ drewniang tyzka. Nastepnie przykry¢
stoik maseczka chirurgiczng i odtozy¢ w ciepte miejsce.

2. Nastepnego dnia wtozy¢ zakwas do lodéwki.

Przed upieczeniem chleba zakwas wyciggamy z lodéwki dziern wczesniej.






Adam Pisarski
ZG Rudna

SKLADNIKI:

B 1 duzy korzen chrzanu
(Swiezo starty)

| 5jajek ugotowanych
na twardo

B majonez”

B Smietana lub jogurt
naturalny”

M sOl, pieprz

*ilos¢ wedtug uznania

616

Paste chrzanowq robita juz moja babcia, ktéra po wojnie przyjechata na ziemie odzyskane
Z terenu Bieszczad, miejscowosci Polana. Przejgtem ten przepis od swojej mamy i mam

nadzieje, Zze moje dzieci przekazg go dalej.
PASTA CHRZANOWA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Wszystkie sktadniki potgczy¢, zblendowad na gtadkg mase. Konsystencja
powinna by¢ podobna do sosu czosnkowego.

2. Doprawic solg i pieprzem.

Pasta jako dodatek do wedlin, kietbas i jaj. Podkresla ich smak i nadaje
Swigteczny charakter.



66

Biaty ser z jajkiem i chrzanem pierwszy raz jadtam 11 lat temu na swieta u mojego meza.
Maqz jest wyznania prawostawnego wiec Swieta obchodzimy dwa razy w roku. Aktualnie
potrawa trafita do naszego domu jak i do domu moich rodzicéw, nie wyobrazamy sobie
bez niej swigt wielkanocnych.

Paulina Gregor
Centrala

WIELKANOCNY SER Z CHRZANEM

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

m 600 g sera twarogowego 1. Jajka ugotowad na twardo (wtozy¢ do zimnej wody, czas gotowania

B 6 jajek liczy¢ od zawrzenia wody, gotowac 8-10 minut), ostudzi¢, obrad.
m 200 g émietany 18% 2. Ser twarc?gowy rozgln’|e5c w mlsc,e widelcem. Dodac¢ chrzan, $mietane
doprawic sola. Catos¢ wymieszad.

B tarty chrzan (Swiezo start . o . , - . : ,
do symaku) ( y 3. Jajka pokroi¢ na 6semki, dodac do twarogu i delikatnie wymieszac.

m 1 peczek szczypiorku 4, Przygotowang potrawe posypac drobno pokrojonym szczypiorkiem.

m sol









Joanna Konkolska - Kula
ZG Rudna

SKLADNIKI":

| ogorek zielony

H pieczarki

m ogorek kiszony

B jajka ugotowane na twardo
B ser z6ity

| sél, pieprz

B majonez, musztarda
francuska

*ilos¢ wedtug uznania

616

Wielkanoc kojarzy mi sie z tradycyjnqg kuchniqg. Oczywiscie wszystkie znane potrawy
pojawiajg sie na naszym stole podczas sniadania wielkanocnego, jednak tradycja
pomaga mi zdobyc sie na odwage otwarcia nowych przestrzeni kulinarnych. Co roku
przygotowuje cos nowego, a ze w prostocie sita, tym razem proste i fatwe do zrobienia

ogorkowe rolsy.

OGORKOWE KETO ROLSY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Pieczarki, ogérki kiszone, jajka, ser zotty zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach.

2. Pieczarki podsmazy¢. Pozostate sktadniki doprawic¢ solg i pieprzem,
doda¢ majonez, musztarde francuska. Cato$¢ doktadnie wymieszac.

3. Ogoérka pokroi¢ na cienkie, diugie paski. Farsz zawija¢ w plastry ogérka.
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Przepis pochodzi z Kreséw, a doktadnie z Miasta Krdlewskiego Stryj (aktualnie Ukraina)
nad rzekq Stryj skgd pochodzita moja prababcia, i w naszej rodzinie jest juz ponad
126 lat. Przepis bytkultywowany przez mojq prababcie, babcie, aterazjest podtrzymywany
przez mojg mame. Na jojecznice czekam caty rok i mama nigdy nie chce jej zrobic
w inny dzieni niz na sniadanie w niedziele wielkanocnq. Przedstawiony przepis w czasach,
tukasz Pierzchato w ktérych zyta moja prababcia byt rarytasem. Tego typu dania jadto sie tylko od Swieta,
Centrala wykorzystywano dostownie kazdy kawatek wedzonych mies, a wszystko dla zdrowych

i radosnych swiqgt wielkanocnych.

WIELKANOCNA JAJECZNICA

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
| 5 surowych jajek + 2 jajka 1. Boczek pokroi¢ w paski i podsmazy¢ na patelni z dodatkiem smalcu
ugotowane na twardo* do ztotego koloru. Doda¢ pokrojong w paski kietbase oraz szynke.

® 100 g boczku wedzonego* Nastepnie wbi¢ jajka i mieszac nie dopuszczajac do $ciecia sie jajecznicy.

2. Doda¢ pokruszony twarég, tarty chrzan (twarég nie moze za mocno

m 100 g kietbasy swojskiej sie rozpuscié)

wedzonej*
B 100 g szynki wedzonej* 3. Ugotowg’nejajlfa .pokr0|c na grube potplasterki, doda¢ do jajecznicy.

Doprawi¢ solg i pieprzem.
B 300 g twarogu pétttustego
W 1 lyzeczka chrzanu tartego Podawac w towarzystwie ¢wikty z chrzanem i pieczywa.
B 1 tyzka smalcu

| sél, pieprz

*z koszyczka wielkanocnego






Renata Kulas
Zaktad Hydrotechniczny

JAJKA FASZEROWANE
z duszonymi warzywami i swojska kietbasa

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
B 500 g swojskiej kietbasy 1. Cebule pokroi¢ w kostke. Warzywa zetrzec na tarce.
m 10 jajek ugotowanych Dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie.

na twardo 2. Catos¢ dusi¢ na masle, pod koniec doda¢ pokrojong kietbase.

2 cebule Doprawic solg i pieprzem.
4 marchewki 3. Jajka przekroi¢ na pq’r i wyjgcé zo%'.clfa.. Zé6ktka zblendowaé
razem z uduszonymi warzywami i kietbasa.

2 pietruszki 4. Farszem napetni¢ potowki jajek.

li$¢ lauro , . . Lo
Wy Dekorowa¢ majonezem i szczypiorkiem.

|

|

[ |

B % selera
|

B ziele angielskie
|

sol, pieprz









616

Bob to niedoceniane, bardzo zdrowe warzywo zawierajgce duzo btonnika i biatka,
ktére ma wiele wartosci odzywczych. Warto go jesc przez caty rok, nie tylko w sezonie.
Swietnie komponuje sie z jajkami.

Aleksandra Paulska 9 9
Centrala

WIOSENNE JAJKA W MAJONEZIE Z BOBEM

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

10 jajek 1. Wiozy¢ jajka do garnka z zimng wodga. Gotowac przez okoto 10 minut

1 ogérek kiszony (od czasu zagotowania sie wody).

2. W tym czasie wrzuci¢ do gotowania bob. Umy¢ ogérki, rzodkiewki
i pietruszke. Pokroi¢ w bardzo drobng kostke ogorki, rzodkiewki.

1 szklanka obranego Pietruszke drobno posieka¢. Doda¢ béb w catosci.

i ugotowanego bobu

|
|
| 5 rzodkiewek
|

3. Obra¢ jajka ze skorupek i przekroi¢ je na potéwki. Zéttka jajek pokroié

B % peczka natki pietruszki w kostke i doda¢ do reszty sktadnikéw.

B 3 tyzki ulubionego 4. Dodac¢ majonez. Doprawi¢ solg i pieprzem.
majonezu 5. Farszem napetnic¢ potéwki jajek.

B szczypta soli

B pieprz ostry
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Na moim rodzinnym stole wielkanocnym, oprdcz tradycyjnych potraw, jak jajka
w réznych odstonach czy biaty barszcz, od kilku lat gosci pasztet z kaszq jeczmienng.
Ktoregos roku niesmiato rozszerzytam swigteczne menu. Przepis okazat sie strzatem
w dziesigtke i od tamtej pory co roku wszyscy zajadajq sie tym nietypowym, ale bardzo
smacznym pasztetem. Najlepiej smakuje z odrobing chrzanu lub swojskiej cwikty.

Anna Matuszewska

Huta Miedzi Cedynia 9 9
PASZTET Z KASZA JECZMIENNA

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

200 g kaszy jeczmiennej 1. Kasze ugotowac zgodnie z przepisem na opakowaniu.

1 cebula 2. Cebule pokroi¢ w kostke. Marchewke i seler zetrze¢ na tarce.
Catosc¢ zeszkli¢ na oliwie, doda¢ watrébke i podsmazy¢ przez okoto

1 marchewka ) . Lo ;
10 minut. Nastepnie zmieli¢ w maszynce do miesa.

3. Dodac¢ ugotowang kasze oraz reszte sktadnikéw i doktadnie wymieszac.

oliwa z oliwek 4. Przetozy¢ do nattuszczonej podtuznej formy do pieczenia.

200 g watrobki drobiowej

[ ]

|

|

m 200 g selera
|

- 5. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec okoto 40-50 minut.
|

200 g miesa mielonego
wieprzowego

100 g miekkiego masta

1 tyzeczka majeranku

1 tyzeczka gatki
muszkatotowej

2 jajka

s6l, pieprz



Monika Polewczyk
ZG Lubin

PLACUSZKI Z CUKINII Z LtOSOSIEM

SKLADNIKI:

B 2 duze cukinie

B 1 duzy ziemniak

B 1 $rednia cebula biata
W 2 zgbki czosnki

m koperek lub natka
pietruszki

B jajko
| sél, pieprz
| olej

B serek kanapkowy
chrzanowy

B foso$ wedzony w plastrach

B dodatki wedtug uznania

i gustu (pomidorki, oliwki,

kapary itp.)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Cukinie i ziemniaka zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. W razie potrzeby
odcisngc¢ sok.

2. Dodac¢ drobno pokrojong cebule i czosnek oraz reszte sktadnikéw.
Wszystko razem wymiesza¢, doda¢ make pszenng (do zageszczenia).

3. Placuszki smazy¢ na oleju rzepakowym. Odsgczy¢ z ttuszczu na reczniku
papierowym.

4. Po ostudzeniu posmarowac serkiem chrzanowym. Nastepnie utozy¢
plastry tososia i ozdobi¢ ulubionymi dodatkami.
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W Polsce temkowie zamieszkiwali (i nadal w znacznej czesci zamieszkujq) obszary
Beskidu Niskiego, wschod Beskidu Sqdeckiego i krarice zachodnich Bieszczad. Kuchnia
temkowska charakteryzuje sie prostotq i matq liczbg sktadnikow. temkowie zyli skromnie,
wiec nie mogli pozwolic sobie na wykwintne potrawy. Najczesciej jadano dania sycqce,
ktore mogty pozwolic organizmowi na wielogodzinng prace w polu.

-4 4‘

Natalia Dydak

Centrala 9 9

WIELKANOCNA KUCHNIA tEMKOWSKA,
CZYLI JAJKO Z CHRZANEM

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
m 10 jajek 1. Masto wyja¢ z lodéwki, aby zmiekto. Jajka ugotowac na twardo
i schtodzi¢.

B 1 kostka masta
= 200-300 g korzenia chrzanu 2. Kor?en chrzanu zetrzeclng tgrce.na naJmnlerzyr?h oczkach
(wazne, aby chrzan byt Swiezy, nie gotowy ze stoiczka).
B pieprz, sol L , . , L
3. Miekkie masto utrze¢ na gtadka mase. Jajka zetrzec na tarce, ugniesc

widelcem lub pokroi¢ na drobng kostke.
4. Rozdrobnione jajka doda¢ do masta i wymieszac.

5. Dodac chrzan wedle uznania (wedtug stopnia ostrosci).
Doprawi¢ solg i pieprzem.









Gabriela Jednorat
Centrala

SALATKA Z TUNCZYKIEM NA KRAKERSACH

SKLADNIKI:

B 1-2 paczki krakerséw
B 1 peczek szczypiorku

B 4 jajka ugotowane
na twardo

B 4 $rednie ogorki
korniszony

B 1 puszka tunczyka
H 150 g z6ttego sera
B majonez

H sél, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Zblty ser zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, jajka i ogérki pokroié

w drobng kostke, dodac 3-4 tyzki majonezu (aby powstata w miare
zZwarta masa).

. W ptaskim naczyniu utozy¢ warstwe krakerséw. Przygotowang wczesniej

mase rozprowadzi¢ na krakersach.

. Tunczyka odsaczy¢, dodac 2-3 tyzki majonezu i doktadnie wymieszac.

Nastepnie utozy¢ kolejng warstwe krakerséw i rozprowadzi¢ na niej
mase z tunczyka.

. Powyzsze czynnosci powtarzac w kolejnych warstwach.

. Ostatnig warstwe masy dekorowac startymi na tarce zottkami

i pokrojonym szczypiorkiem.

. Odstawi¢ do lodowki, najlepiej na noc.
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Przepis na tradycyjny barszcz wielkanocny na serwatce przekazywany jest w naszej rodzinie
Z pokolenia na pokolenie. Przyjechat on wraz z babcig z Matopolski. Nie wyobrazamy
sobie bez niego swiqt. Kiedys taka zupa byta szczegdlnie popularna na wsiach, zwtaszcza
w regionach w ktérych trudniono sie przygotowywaniem tradycyjnego domowego twarogu.
W trakcie produkcji sera czesto zostawata serwatka, aby jej nie wyrzucac gotowano
barszcz z jej dodatkiem. Serwatka z powodzeniem zastepuje zakwas, a na dodatek
barszcz przygotowany na bazie tego potproduktu mozna serwowac z jajkami, kietbasq
Pawet Ragan czy ziemniakami. W wersji na Wielkanoc barszcz podaje sie z chrzanem.

Huta Miedzi Gtogow 9 9

TRADYCYJNY BARSZCZ WIELKANOCNY
NA SERWATCE

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

H 4 litry mleka 3,2% 1. Mleko wla¢ do garnka. Mozna dodac jogurtu lub kwasnej Smietany.
niepasteryzowanego Odstawi¢ na 2 dni w ciepte miejsce zeby je ukisic.
(do otrzymania serwatki) 2. Gdy mleko zgestnieje i da sie ,kroi¢ nozem” wstawi¢ na kuchenke.

B jogurt lub kwasna Na lekkim ogniu podgrzewa¢ okoto 2-3 godziny az sie oddzieli ser
Smietana od serwatki.

B sok z cytryny 3. Odlac¢ serwatke (powstaty ser mozna wykorzysta¢ do innych potraw).

B szynka pieczona® 4. Do serwatki doda¢ odrobine cytryny. Podgrzewajgc dodac szynke

m swojska kietbasa* pieczong, swojska kietbase, tarty chrzan. Doprawi¢ solg i pieprzem.

| tarty chrzan®

m s6l, pieprz Podawac z ugotowanym jajkiem.

*ilos¢ wedtug uznania
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To danie wiele lat temu przyniosta do domu moja tesciowa Krysia. Poznata przepis
podczas wspolnego gotowania w kole gospodyr w niewielkiej miejscowosci na Mazowszu,
gdzie wspdlnie wyszukiwaty starych przepiséw, chowanych skrzetnie w kuchennych
szufladach. Danie bardzo przypadto nam do gustu i dla urozmaicenia, gdy spotykamy
sie podczas swiqgt wielkanocnych w wiekszym gronie, oprocz biatego barszczu, podajemy
Anna Mikoda jeszcze barszcz rozowy z dodatkiem wedzonej szynki i wielkanocnego jajka.

Huta Miedzi Cedynia

ROZOWY BARSZCZ WIELKANOCNY

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

m 1-1,5 kg burakéw (trzeba Przygotowac dwa wywary - z burakéw i wywar bazowy. kaczy sie je
zwréci¢ uwage, by nie byty ze sobga na koniec w réwnych porcjach (nalezy dostosowac ilo$¢ wody).
wysuszone) Wywar z burakéw:

W 4-6 zabkow czosnku 1. Buraki pokroi¢ w bardzo cienkie plastry.

= 4liscie laurowe 2. Posoli¢iskropi¢ sokiem z cytryny.

W 6-8 ziaren ziela angielskiego 3. Wiozy¢ do garnka i zala¢ przegotowang wodg (tak aby przykrywata

B duza tyzka pieprzu buraki z 1 cm zapasem).
ziarnistego 4. Dorzuci¢ przekrojone na pét zabki czosnku, 2 liscie laurowe, 3-4 ziela

B sol angielskie i pét tyzki pieprzu ziarnistego.

| % cytryny 5. Odstawi¢ na minimum 12 godzin.

B 2-3 tyzki Swiezo utartego 6. Gotowac ok. 1-1,5 godz., odstawi¢ do wystudzenia i odcedzic.

chrzanu (opcjonalnie) 7. Odla¢ do miseczki troche chtodnego wywaru (bedzie potrzebny

B 400 ml gestej kwasnej pozniej).

7 . 0
Smietany 30 % Wywar bazowy:

m 150-200 g wedzonej,

i . 1. Do garna wtozy¢ kosci ze schabu (ewentualnie dorzuci¢ kawatek
aromatycznej szynki

zeberka) oraz cebule i wioszczyzne



B 3-4 surowe z6ttka

| kilka jajek ugotowanych
na twardo
(kroi¢ na 6 czastek)

Wioszczyzna

B 2 marchewki

B korzen pietruszki
H % $redniego selera
m 15-20 cm pora

m S$rednia cebula

2. Doda¢ przyprawy: 2 liscie laurowe, 3-4 ziarna ziela angielskiego
i potowe tyzki pieprzu ziarnistego oraz sél (ok. 2 tyzeczki).

3. Zala¢ woda w ilosci mniej wiecej odpowiadajgcej ilosci wywaru
z burakoéw.

4. Gotowa¢, az warzywa bedag miekkie, a wywar nabierze smaku.

W odlanym wczesniej do miseczki chtodnym wywarze z burakéw doktadnie
rozprowadzi¢ ukwaszong Smietane 30 %.

1.

Potgczy¢ oba wywary i zagotowaé. Dodac chrzan (opcjonalnie) i gotowac
okoto 5 minut. Doprawic solg i Swiezo mielonym pieprzem.

Do gotujacej sie zupy powoli wlewa¢ 300 ml $mietany rozprowadzonej
wczesniej w wywarze z burakédw, intensywnie mieszajac.

4 706ttka wymieszane trzepaczka potaczy¢ ze 100 ml Smietany i powoli,
intensywnie mieszajac potgczy¢ z gorgcym barszczem (nie zagotowywad!).
Wlewac goracy barszcz do talerzy/misek, na srodek dorzuci¢ pokrojong
w waziutkie paseczki wedzong szynke i 3-4 czastki ugotowanych

na twardo jajek. Mozna dodac natke pietruszki.
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W moim rodzinnym domu na SqdecczyZnie czesto w okresie zimowym, na Sniadanie
lub kolacje, krélowat Zur na zakwasie zbozowym. Réwnie czesto, ze wzgledu na tatwosc
dostepu do krowiego mleka, goscit barszcz biaty na kwasnym mleku. Zazwyczaj miat
charakter postny na bulionie warzywnym bez wedzonki, ale zawsze z jajkiem i okrasq

e ze sfoniny i cebuli. Przygotowywany przez mame na obiad w niedziele wielkanocng byt

Stawomir Ferenc wyjqtkowy, bo zrobiony z pozostatych po Sniadaniu wielkanocnym swieconych wedlin,

ZG Rudna jajek i chrzanu. Teraz gotujgc barszcz zastepuje kwasne mleko ogdlnodostepng maslankg
lub kefirem.

BARSZCZ BIALY NA KWASNYM MLEKU

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

| 1 litr wody 1. Do wody dodac warzywa, liscie laurowe, ziele angielskie i wedzone
zeberka. Gotowac wywar okoto 20 minut. Po tym czasie wyjg¢ warzywa,

= 1litr kwasnego mleka zeberka z wywaru i odtozy¢ na bok.

(lub maslanka, kefir)
2. Do wywaru doda¢ kwasne mleko i gotowac okoto 10 minut (czasem mieszajac).

® 1 marchewka
B 1 korzeR pietruszki 3. W matej |Ios§| zimnej \l/\{ody rozprowad2|c. make oraz Smietane, doda¢
do barszczu i gotowac jeszcze okoto 5 minut.
B 200 g zeberek wed h
g zeberekawedzonyc 4, Oddzielone od kosci mieso zeberek i warzywa pokroi¢ w kostke, doda¢
B 100 g boczku surowego do barszczu. Doprawic¢ solg, pieprzem i tartym chrzanem.
wedzonego Okrasa:

m %k ia sel

" Korzenia selera 1. Boczek pokroi¢ w matg kostke, podsmazy¢ do chrupkosci na rozgrzanej patelni.
B 4 tyzki Smiet . . - . .

yzKi smietany 2. Nastepnie dodac pokrojong w pidrka cebule. Smazy¢ do zrumienienia cebuli.

m 2 tyzki maki
B 1 Srednia cebula Podawac z biatg kietbasg, jajkiem ugotowanym na twardo oraz pieczywem.
B 1 tyzeczka tartego chrzanu
B 3ziarna ziela angielskiego, B sOl, pieprz

1 1i$¢ laurowy









@™
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tukasz Szachniewicz
ZG Rudna

SKLADNIKI*:

boczek z kosciag
biata kietbasa
marchew

korzen pietruszki
korzen selera
ziemianki

cebula

czosnek

lis¢ laurowy

ziele angielskie

zakwas

z6ttka jajek ugotowanych
na twardo

Smietana

B tarty chrzan

BARSZCZ BIALY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Do wody dodac¢ boczek z koscig, marchew, korzen pietruszki, korzen
selera, ziemniaki pokrojone w grubszg kostke. Doda¢ rozgnieciony
czosnek, lis¢ laurowy i ziele angielskie. Gotowa¢ wywar.

2. W tym czasie biata kietbase z cebula, czosnkiem i majerankiem piec
w piekarniku.

3. Z ugotowanego wywaru wyjac¢ boczek, oddzieli¢ od kosci mieso
i podsmazac z cebulg i czosnkiem.

4. Do wywaru dodac przypieczong cebule, wla¢ zakwas. Z6ttka rozgniesé
i wymieszac ze Smietang, tartym chrzanem. Nastepnie potgczy¢
z wywarem i doda¢ do catosci. Gotowac na wolnym ogniu.

5. Do barszczu doda¢ podsmazony boczek, pokrojong upieczong biatg
kietbase (odsaczong z ttuszczu ) i jajko ugotowane na twardo.

6. Doprawic solg, pieprzem, majerankiem i tartym chrzanem.

majeranek

sol, pieprz

“ilos¢ wedtug uznania
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Mozna uznac, ze moj coroczny zurek zrobiony na cielecinie i wtasnym zakwasie, ktory
niesie ze sobq wszelkie wspomnienia i emocje zwigzane ze Swietami wielkanocnymi,
Jest niczym szczegdlnym. Jednak przedstawiam moj zurek ,,wielododatkowy”. To wtasnie
w mnogosci dodatkow, ich jakosci i konsystencji samej zupy, kryje sie jego niecodzienna
wyjgtkowosc.

Jan Smolarczyk

Huta Miedzi Legnica 9 9

ZUREK WIELODODATKOWY

SKLADNIKI™: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
B kietbasa biata + kietbasa 1. Do gotowego juz zurku doda¢ majeranek, pieczone ziemniaki i grzyby
ze swieconki, boczek z wywaru.

jajko (ze $wieconki) 2. Cebule oraz boczek pokroi¢ w kostke, podsmazy¢. Marchewke pokroi¢

chleb (ze éwieconki) w kostce i ugotowac. Cato$¢ dodac do zurku.

marchewka 3. Nastepnie dodac kietbasy, chleb, jajko, chrzan, Smietane, ser parmezan.

4. Na koniec doda¢ na¢ pietruszki i czosnek (przecisniety przez praske).

cebula A ) )
Doprawi¢ $wiezo zmielonym pieprzem.

pieczony ziemniak

|

|

[ ]

|

[ ]

B grzyby z wywaru
B natka pietruszki
B ser parmezan
B Smietana

B chrzan

B majeranek

|

czosnek, pieprz

*ilo$¢ wedtug uznania



Agnieszka Mackowiak
ZG Rudna

ZUREK WIELKANOCNY ,,NA BOGATO"

SKLADNIKI:

m 1,5 litra wywaru

M 4 liscie laurowe

m 10 ziaren ziela angielskiego
B 4 tyzki ptaskie majeranku

B 400 g kietbasy biatej
surowej (lub parzonej)

B 150 g boczku wedzonego

200 g ciemnej kietbasy
swojskiej

5-6 ziemniakow
3-4 marchewki
4 z3bki czosnku
olej rzepakowy

sol, pieprz

pot tyzeczki kwasku
cytrynowego

H 6jajek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Biatg kietbase delikatnie gotowa¢ w wywarze z kawatkiem skorki
z boczku (doda wedzonego aromatu) okoto 20 minut. Po ugotowaniu
odtozy¢ do wystudzenia.

2. Boczek pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢ na oleju do zrumienienia.
Przetozy¢ do matej miski. Nastepnie podsmazy¢ ciemna kietbase.

3. Do gotujacego sie wywaru dodac biatg kietbase pokrojong w plastry,
podsmazony boczek i ciemna kietbase, pokrojone w kostke ziemniaki,
marchewke. Gotowac okoto 20 minut.

4. Potym czasie dodac¢ pokrojone zgbki czosnku, kwasek cytrynowy
i majeranek. Gotowac jeszcze 10 minut.

5. Na koniec wbi¢ surowe jajka (jedno po drugim). Lekko miesza¢, az jajka
sie zetna. Doprawic solg i pieprzem.






Karolina Borkowska
Huta Miedzi Cedynia
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Wielkanoc kojarzy mi sie ze spotkaniem rodziny w domu mojej niezyjqgcej juz babci
oraz zurkiem. Smiechy, wygtupy a takze zmeczenie kobiet, ktére szykowaty wielkanocne
przysmaki. Nigdy nie mogfo zabrakngc zurku wedtug rodzinnej receptury, ktorq babcia
otrzymata od swojej babci. Najwazniejszy byt dobrze doprawiony zakwas robiony 5-6 dni
przed swietami. Jeden z wujkdw co roku przygotowuje chrzan, aby dodac go do potrawy.
Woli go zrobic dla wszystkich niz zdradzi¢ swdj przepis. Dzis kontynuujemy tradycje
i kazda z wnuczek gotuje zurek z przepisu babci.

ZUREK WG RECEPTURY BABCI

SKLADNIKI:

Zakwas

B 1 szklanka maki zytniej
razowej

B 3 szklanki letniej,
przegotowanej wody

B 3 z3bki czosnku

B 3ziarna ziela angielskiego

M 3 liscie laurowe

B 10 ziarenek pieprzu czarnego
Zurek

H 3% litra wody

B 300 g boczku wedzonego
(lub 500 g wedzonych kosci
wieprzowych, zeberek)

m 1 cebula

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zakwas

1. Make wsypac do litrowego stoika. Wlewaé stopniowo wode
i mieszac szybko drewniang tyzkga, aby nie zrobity sie grudki.

2. Czosnek obrac i lekko zmiazdzy¢ nozem. Wrzuci¢ do stoika.
Dodac ziele angielskie, liScie laurowe i ziarenka pieprzu. Zamieszac.

3. Stoik przykry¢ gaza, Iniang Sciereczka lub pieluchg tetrowa. Odstawic
w ciepte miejsce na okoto 5 dni np. na goérna szafke w kuchni. Codziennie
przez te 5 dni nalezy raz dziennie zakwas zamieszac drewniang tyzka.

4. Gotowy zakwas mozna wykorzystac od razu do ugotowania zurku
lub zakrecic stoik i wstawi¢ do lodéwki. Mozna go przechowywac
do okoto 2 tygodni.

Zurek

1. Do duzego garnka wla¢ wode, doda¢ pokrojony na kawatki boczek
(lub optukane kosci, zeberka), zagotowac.

2. W miedzyczasie obra¢ marchewke, pietruszke i seler.
Wtozy¢ do zagotowanego wywaru, doda¢ umyta cebule i pora.



1 marchewka

1 pietruszka

% selera

kawatek pora

1 tyzeczka soli

¥ tyzeczki pieprzu
2 lidcie laurowe

4 ziela angielskie

2 tyzki suszonego
majeranku

500 g biatej kietbasy
300 g kietbasy wiejskiej

Y2 lub 1 litr zakwasu

250 g Smietany

tarty chrzan

. Doprawi¢ solg, dodac liscie laurowe i ziele angielskie. Przykry¢ i gotowac
przez okoto 60 minut.

. Nastepnie doda¢ ponaktuwang w kilku miejscach biatg kietbase

i gotowac¢ na matym ogniu przez okoto 20 minut pod przykryciem.

. Dodac kietbase wiejska i gotowac przez kolejne 10 minut.

. Doda¢ majeranek oraz zakwas. Gotowa¢ na matym ogniu przez okoto

10 minut.

. Odstawic¢ z ognia i po przestudzeniu doda¢ Smietane (rozprowadzong

w kilku tyzkach zupy). Doprawi¢ Swiezo tartym chrzanem.
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Piotr Linkowski
Zaktady Wzbogacania Rud

PIECZEN ,,ZAJAC"

ZAWSZE NA NASZYM STOLE WIELKANOCNYM

SKLADNIKI:

B 1 kg miesa mielonego
wieprzowo-wotowego

B 2 surowe jajka + 4 jajka
ugotowane na twardo

B 4 zabki czosnku
H 1 cebula

B 4 plastry szynki
szwarcwaldzkiej

m 1 butka zwykia
(najlepiej czerstwa)

m 1 szklanka mleka
m stonina

B sOl, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Butke namoczy¢ w mleku. Cebule pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢
na roztopionej stoninie do zrumienienia. Czosnek przecisngc¢ przez
praske.

2. Nastepnie do miesa dodac surowe jajka, odcisnietg butke, cebule
i czosnek. Doprawi¢ solg i pieprzem. Catos¢ doktadnie wymieszac.

3. Forme keksowg wytozy¢ do potowy miesem. Na srodku utozy¢
ugotowane jajka owiniete szynka szwarcwaldzka.

4. Przykry¢ resztag migsa i na wierzchu utozyc kilka plasterkow stoniny.

5. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 190°C i piec okoto 60 minut.
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Jestem Ola, mam 16 lat i od 3 lat nie jem miesa. Na poczqtku mojej bezmiesnej przygody
myslatam, Ze bedzie trudno, jednak dostatam wiele wsparcia od rodzicow. Tak wtasnie
zaczety powstawac nasze nowe kulinarne tradycje. Jedng z potraw bez ktorej nie
wyobrazamy sobie swigt wielkanocnych jest bigos. Tradycyjnie jednak zawiera mieso,
wiec postanowilismy wymyslic swoj wyjgtkowy przepis, ktérym moglibysmy sie cieszyc
Wiestaw Kachnowicz catq rodzing.

Huta Miedzi Gtogow

(Przepis corki
Oli Kachnowicz)

NIE TAK TRADYCYJNY BIGOS

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

300 g kapusty biatej 1. Biatg kapuste drobno pokroi¢ i zblanszowa¢, po czym odla¢ wode.

1 kg kapusty kiszonej 2. Kapuste kiszong wtozy¢ do garnka i poddusi¢ na oleju. Dodac¢ biatg

2 duze cebule kapuste, posiekane kimchi. Wszystko gotowac przez 60 minut.

3. Cebule drobno pokroi¢ i podsmazy¢. Reszte warzyw pokroi¢ w kostke,
dodac do cebuli, chwile smazy¢. Nastepnie wszystko potgczy¢.

1 korzen pietruszki

|

[ |

|

B 2 marchewki
- 4. Weganska kietbaske podsmazy¢, doda¢ do garnka razem z optukanymi,
|

[ |

% selera sparzonymi grzybami.
150 g $liwek suszonych 5. Dodac $liwki, przyprawy i podgotowac. Nastepnie wla¢ czerwone wino
wedzonych i koncentrat pomidorowy.

B 1 opakowanie weganskiej
kietbaski $lgskiej

| 1 stoik kimchi (300 g)

W 2 zgbki czosnku
B sOl, pieprz, liscie laurowe,

W 50 g grzybow suszonych ziele angielskie, majeranek

(nasze polskie i shitake)

| 2 tyzki koncentratu = olej

pomidorowego B wino czerwone









Renata Kulas
Zaktad Hydrotechniczny

SCHAB FASZEROWANY W GALARECIE

SKLADNIKI:

1 kg schabu bez kosci
czosnek

kostka warzywna

|

[ |

|

B sél, pieprz
B 290 g chrzanu w occie
| 2 kostki masta

|

3 jajka ugotowane
na twardo

m 1 peczek drobnego
szczypiorku

B 3 czubate tyzeczki zelatyny
B 3 szklanki wody

B % tyzeczki cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Schab umy¢, wytrzeé recznikiem papierowym. Nastepnie natrzec
przyprawami. Wtozy¢ migso do foli aluminiowej lub rekawa do pieczenia.
Wstawi¢ do piekarnika i piec w 200°C okoto 60 minut.

2. Chrzan wytozy¢ na sitko, zeby dobrze odciekt. Jajka i masto zetrzeé
na tarce o grubych oczkach. Doda¢ chrzan. Doprawic solg i pieprzem,
dodac cukier. Catos¢ doktadnie wymieszac.

3. Upieczony i wystudzony schab pokroi¢ w cienkie plastry, zeby powstata
kieszonka. Kazdy podwéjny kawatek posmarowac nadzieniem w $rodku
i cienko po wierzchu. Obtacza¢ w szczypiorku i uktada¢ na pétmisku.

4. Zelatyne namoczy¢ w 100 ml zimnej przegotowanej wody, poczekac
az specznieje. Zagotowac 3 szklanki wody z kostka warzywna.
W przygotowanym wywarze rozpuscic¢ zelatyne. Doprawic¢ pieprzem,
cukrem. Dodac sok z cytryny. Przecedzi¢ przez sitko i wystudzic.

5. Gdy galareta zacznie gestnie¢, polewac tyzkg schab na pétmisku.



Aleksandra Paulska
Centrala

6l6

Bigos mozna przygotowac na setki sposobdw. Co dom, to inny, pyszny rodzinny przepis.
Ten przepis do najprostszych nie nalezy, bo jego przygotowanie wymaga nie tylko
wifozenia czasu i serca, ale tez uruchomienia poktaddw cierpliwosci. Minimalny czas
przesmazania to 5, a najlepiej 7 dni. Przygotowanie wymaga zwyktego garnka z grubym
dnem i pokrywkq (odradzany jest robot kuchenny, bo czarny bigos z bzikiem w nim tak
smaczny nigdy nie wychodzi).

Sekretny sktadnik czarnego bigosu z bzikiem to nalewka z kwiatéw czarnego bzu.
Koniecznie wytrawna i minimum roczna (im starsza, tym lepsza z piwniczki wtasnej
lub rodziny, co podniesie tgczgcg pokolenia wartos¢ potrawy). Potrzebne bedg tez
suszone sliwki-wegierki wedzone w dymie dla zapachu, aromatu i czarnego koloru. Mieso
(karkéwka i zeberka) mogq byc¢ wymienione na inne ulubione miesa - np. wofowine
lub dziczyzne. Boczek i kietbasa - pozostajq bez zmian jako ,miesna baza” do czarnego

bigosu. Wazne, by pamietac o zachowaniu proporcji 1:1 miesa do kapusty.

CZARNY BIGOS Z B(E)ZIKIEM

SKLADNIKI:

B 1 kg kapusty kiszonej

B 1 kg miesa (w proporcjach:
300 g boczku,
200 g karkowki,
200 g zeberek bez kosci,
300 g kietbasy)

® 1 duza marchewka
m 1 cebula
B 1 jabtko

B 1 duzy zgbek czosnku
(lub 2 mate)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Suszone grzyby namoczy¢ w goracej, przegotowanej wodzie w misce.
Potrzebuja okoto 4 godzin, by mozna je byto doda¢ do reszty sktadnikow.

2. Kiszong kapuste wtozy¢ do garnka bez ptukania (nawet jesli wydaje sie
zbyt kwasna. Kwasny smak i czarny kolor to akurat atut tego dania).
Kapuste gotowa¢ na matym ogniu. Jesli ma za mato wody - dolac¢ jej tyle,
by kapusta nie przypalata sie od spodu.

3. W tym czasie pokroi¢ mieso - surowe, boczek, kietbase. Kazdy rodzaj
mies smazy¢ na ulubionym ttuszczu. Osobno przyprawic kazde z nich
innymi przyprawami: do karkéwki dodac sél i pieprz, do zeberek bez
kosci sol i papryke, do kietbasy pieprz, do boczku - szczypte curry.

4. Kazde z usmazonych mies dodawac bezposrednio do gotujacej sie kapusty.



¥4 szklanki wytrawnej nalewki
z kwiatéw czarnego bzu

150 g suszonych grzybow
(najlepiej kapeluszy bez
nézek)

1 duze opakowanie Sliwek-
wegierek suszonych w dymie
2 tyzki miodu

1 tyzka majeranku

5 lidci laurowych

5 ziaren ziela angielskiego

3 tyzeczki czarnego
zmielonego pieprzu

4 przesmazone i obrane
ze skérki pomidory

(lub 3 tyzeczki przecieru
pomidorowego)

szczypta sproszkowanej
wedzonej papryki
(mozna zastgpic¢ stodka)

1 tyzeczka curry

ttuszcz do smazenia

. Nastepnie obra¢ marchewke, cebule, jabtko i usung¢ skérke
z pomidoréw. Obrang marchewke zetrze¢ na tarce o grubych oczkach,
jabtko i cebule pokroi¢ w matg kostke.

. Marchew dodac surowga do kapusty. Cebule zeszkli¢ na patelni i wrzucié¢

do garnka. Jabtko przesmazy¢ 1 minute i dodac do gotujgcej sie potrawy.

. Czosnek obra¢, pokroi¢ w cienkie paseczki i przesmazy¢ z obranymi

i pokrojonymi pomidorami (w przypadku koncentratu - przesmazy¢ go
z czosnkiem, a nastepnie doda¢ do garnka). Doda¢ pokrojone w plasterki
wedzone $liwki i pokrojone grzyby.

. Na koniec doda¢ miéd, majeranek, ziele angielskie, liscie laurowe, curry,

papryke. Uzupetni¢ smak nalewka z czarnego bzu.

. Catos¢ gotowac 5-7 dni przez okoto 2-3 godziny dziennie czesto

mieszajac, az do miekkosci i czarnego koloru.






Paulina Pojasek-Gatka
Huta Miedzi Gtogow

SKLADNIKI:

B 500 g makaronu
grubszego (np. ,gniazda”)

B 8jajek + jajka ugotowane
na twardo”

B szynka, kietbasa®
B sOl, pieprz

® aluminiowa forma
do pieczenia

* ilos¢ wedtug uznania
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Odkqd siegam pamiecig, ,Makaron wielkanocny” gosci na naszym stole co roku w swieta
wielkanocne. Przepis w naszej rodzinie przechodzi z pokolenia na pokolenie. Znam go
od mojej babci, ktora pochodzi ze wschodu, doktadniej z okolic Tarnopola. Jest to bardzo

proste i niedrogie w przygotowaniu danie.

MAKARON WIELKANOCNY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Aluminiowg forme posmarowa¢ mastem, obsypa¢ butka tarta.
Makaron ugotowac i przetozy¢ do przygotowanej formy.

2. Jajka rozmiesza¢ w osobnym naczyniu i zala¢ nimi makaron w formie
(jajka musza oblepi¢ makaron). Doprawic solg i pieprzem.

3. Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 175°C i piec okoto 60 minut.
Upieczony ,blok makaronowy” pokroi¢ w kostke.

4. Nastepnie ugotowane jajka, szynke, kietbase pokroi¢ w kostke i razem
z makaronem podsmazy¢ na matej ilosci oleju.

Podawac z ¢wikig z chrzanem.
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Potrawa ta kryje w sobie tradycje pysznego i zdrowego jedzenia. Sktadniki wybierane
do jej przygotowania zawsze byty bardzo zdrowe. Kiedy najmtodszych domownikéw
trudno byto naktonic do jedzenia warzyw, babcia wpadta na pomyst ,udoskonalenia”
tak lubianej przez wszystkich rodzinnej rolady. Pewnego roku, na swigtecznym stole
pojawita sie rolada, ktéra smakowata jeszcze lepiej niz dotychczas. Jej sktad zostat
Aneta Trojanowska wzbogacony o szpinak! Wszyscy byliSmy zaskoczeni, ale odtqd rolada z jajkami

Centrala i ze szpinakiem zawsze gosci na naszym rodzinnym sSwigtecznym stole.
WIOSENNA ROLADA DROBIOWA
SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 filet drobiowy z kurczaka 1. Piers$ rozkroi¢, delikatnie rozbi¢, przyprawi¢ do smaku przyprawami.
Pokroi¢ cebule i czosnek w drobng kostke. Poddusi¢ z jedng tyzkg masta.
Doda¢ szpinak. Doprawi¢ solg i pieprzem. Smazy¢ do wyparowania

3 zabki czosnku wody. Odstawi¢ do wystygniecia.

1 cebula

200 g mrozonego szpinaku 2. Na masle usmazyc trzy jaja (jak na jajecznice), dodac pot tyzeczki

4 jajka kurkumy, sél i pieprz. Wystudzi¢.

3. Na mieso wytozy¢ wystudzony szpinak, nastepnie jajecznice.

sol, pieprz, pierz ziotowy 4. Zwinat w rolade.

5. Jedno jajko rozmieszac i obtoczy¢ w nim rolade. Nastepnie panierowac
rolade w butce tartej. Rolade smazy¢ ze wszystkich stron na matej ilosci

kurkuma oleju (na ztoty kolor). Przetozy¢ do naczynia zaroodpornego.

papryka stodka

|

|

[

|

[

B butka tarta
|

[

|

B 2 tyzki masta 6. Wstawic¢ do piekarnika i piec w 180°C przez 40 minut.
[

olej do smazenia

Podawac na ciepto (do obiadu) lub na zimno jako przystawke.
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Monika Stankiewicz, Huta Miedzi Gtogéw

Sernik
Renata Kulas, Zaktad Hydrotechniczny

92

94

97

98

101

103



616

Jadalne koszyczki zaczelismy robic od Wielkanocy 2020 roku, czyli wtedy gdy wybuchta
pandemia i zostaliSmy zamknieci w domach. Zatem jest to nowa tradycja, ktorg wtedy
zaczelismy budowac. SzukaliSmy czegos nowego, innego, co pozwoli na wspolne
Spedzanie czasu z dzieCmi i urozmaici przygotowania do swiqt innych niz wszystkie
bo bez rodziny. Juz sam pomyst wydat sie swigteczng atrakcjq. Zabawa przy robieniu

Katarzyna Jaszczyszyn koszyczka oraz swietna, nietuzinkowa dekoracja, a nawet mozliwos¢ zjedzenia go,
ZG Rudna pozwolito na zrobienie czegos wyjgtkowego. Od tamtej pory, co roku, cieszy oczy nasze
i naszych gosci.

VY

KOSZYCZEK, KTORY MOZESZ ZJESC

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
m 70 g masta 1. Masto roztopi¢. Doda¢ mleko, cukier, cukier waniliowy, drozdze, 1 jajko,
175 g mieka make i S?I'. Caﬂrosc potaczyc¢ i wyrobic ciasto. Pozostawi¢ na 45 minut
do wyrosniecia.
[ |
80 g cukru 2. W tym czasie forme do babki bez komina i miske (okoto 22 cm $rednicy)
B 2 tyzeczki cukru odwrocic¢ do géry dnem, nattusci¢ mastem z zewnatrz.

i
waniiowego 3. Wyrobione ciasto podzieli¢ na 12 réwnych czesci i z kazdej uformowac

25 g drozdzy watek o dtugosci okoto 30 cm.

2 jajka 4. 2 watki zwing¢ spiralnie wokot siebie i natozy¢ na nattuszczong miske

430 g maki pszennej tworzgc rgczke koszyczka, odstawic.

5. 1 watek przekroi¢ na péti odstawic. 3 watki utozy¢ na nattuszczonej formie,
krzyzujac je na Srodku. Doklei¢ pét watka i roztozyé rownomiernie
na formie, by uzyska¢ 7 promieni (lekko sptaszczy¢ miejsce taczenia).
Pozostate paski przeplatac¢ réwnolegle do blatu pomiedzy promieniami,
tworzac koszyczek. Forme i miske przykry¢ Sciereczka, odstawi¢ na 30 minut.

¥ tyzeczki soli

6. Wyrosniete ciasto posmarowac roztrzepanym jajkiem. Wstawic
do piekarnika i piec w 180°C przez 25-30 minut. Nastepnie wyjac
z piekarnika, odstawi¢ na 15 minut.



7. Zdja¢ raczke z miski i koszyczek z formy do babki. W konce rgczek wbic
wykataczki i przymocowac je do koszyczka.



Joanna Gotaska-Bugaj
Zaktad Hydrotechniczny

SKLADNIKI:

Ciasto kruche

B 250 g maki pszennej
m 150 g masta

H 3 z6ttka

B 3 {yzki cukru pudru

B 1 tyzeczka cukru
waniliowego

B konfitura z czarnej
porzeczki*

Masa chatwowa

B 350 g chatwy waniliowej

H 70 g masta
m 125 g Smietanki 30%

*ilos¢ wedtug uznania
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W moim domu rodzinnym, odkqd siegam pamieciq, jest przygotowywana tzw. Swieconka.
Sktada sie ona z jajek gotowanych na péttwardo, réznego rodzaju mies: boczek, szynka,
kietbasa (pokrojone w kostke), wszystko to mocno podgrzewane i podsmazane jest
na smalcu z duzq iloscig tartego, swiezego chrzanu. Potrawa podawana na ciepfo.
Danie to wywodZzi sie ze stron mojego dziadka, ktory pochodzit z Kreséw Wschodnich,
Toustobaby. Ja przygotowuje mazurek chatwowy, ktdrego przyozdabiam tak, jakby lezaty

na nim bazie.

MAZUREK CHALWOWY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia. Ptaski spéd mozna uformowac
w ozdobne falbanki po bokach.

2. Wszystkie sktadniki na ciasto kruche zagnies¢ i wytozy¢ na blache.
3. Wstawi¢ do piekarnika, piec w 200°C przez 30 minut.

4. Nastepnie chalwe, masto i Smietanke przetozy¢ do garnka.
Wszystkie sktadniki podgrzewac az sie potgcza w jednolitg mase.

5. Upieczony spéd nasmarowac konfiturg z czarnej porzeczki oraz masa
chatwowa.

6. Udekorowa¢ wedtug uznania.
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W moim domu od wielu lat do koszyczka wielkanocnego, obok sernika i babki cytrynoweyj,
dodawane sq cynamonki. Zawsze przygotowuje je z mojq corkq, ktora ostatnio, z zamifowania
do pieczenia, zaczyna robic je sama.

Dariusz Platek 9 9

ZG Rudna
SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Ciasto 1. Do cieptego mleka wsypac¢ drozdze, doktadnie wymieszaé i odstawic

m 250 ml cieptego mieka w ciepte miejsce na okoto 15 minut.

2. Make przesia¢, potowe dodac¢ do miski, reszte odstawi¢ na pozniej.

W 14 g drozdzy suszonych Dodac cukier i szczypte soli.

(lub 50 g drozdzy Swiezych)
. 3. Sypkie sktadniki wymiesza¢, zrobi¢ wgtebienie, wla¢ w nie mleko
500 g maki e . ,

z drozdzami. Wszystko wymieszac.

60 g cukru 4. Nastepnie zacza¢ wyrabia¢ ciasto dodajgc jajko i zottka. Po okoto

szczypta soli 5 minutach doda¢ miekkie masto i dalej wyrabia¢, dodajac co jaki czas
druga potowe maki. Ciasto wyrabia¢ przez 10 minut, az stanie sie
sprezyste i gtadkie. Miske przykry¢ folig i odstawi¢ w ciepte miejsce

2 z6ttka na okoto 60 minut.

70 g migkkiego masta 5. Po tym czasie ciasto wytozy¢ na obsypany maka blat i przez chwile

ugniatac, aby pozbyc sie pecherzykdw powietrza. Nastepnie podzieli¢

|
[ |
|
m 1 jajko
|
|
- je na pétikazda cze$¢ rozwatkowad na placek (nie za gruby).

do posmarowania: 1 jajko

Nadzienie . i . . L

6. Kazdy placek posmarowac roztopionym mastem i posypa¢ mieszankg
W 2 tyzki mielonego cynamonu cukru waniliowego i cukru z cynamonem.
® 2 op. cukru waniliowego 7. Ciasto zawina¢ w roladki i pokroi¢ na kawatki. Utozy¢ na blaszce

B % szklanki cukru z zachowaniem odstep6w. Odstawi¢ na 30 minut do wyrosniecia.

m 70 g roztopionego masta 8. Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego 180°C i piec okoto 20 minut.



Magdalena Habraszka
ZG Polkowice-Sieroszowice

SKLADNIKI:

Ciasto
m 1 szklanka maki
W 34 szklanki cukru

B 34 szklanki skrobi
ziemniaczanej

B 250 g masta
H 6 jajek

B 1i%tyzeczki proszku
do pieczenia

| 10 kropli olejku waniliowego
lub Smietankowego

B odrobina masta i maki pszennej
(do wysmarowania formy)

Polewa

| 7 kostki masta

B 2 tyzki kakao

| 2 tyzki cukru pudru
B 1 jajko
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Babka gotowana kroluje w mojej rodzinie od wielu lat, nie wyobrazamy sobie bez niej
swigt wielkanocnych. Babka jest symbolem wzrastania wiary, nadziei i mitosci, ale tez zwigzku

cztowieka z przyrodq. Dlatego nie moze jej zabrakngc na naszym stole.

BABKA GOTOWANA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. W misce umiesci¢ razem: make pszenng, skrobie/make ziemniaczana,
proszek do pieczenia. Catos¢ doktadnie wymieszac.

2. Oddzieli¢ zéttka od biatek. Biatka odtozy¢ na bok w osobnej misce (beda
ubijane na sztywno na samym koncu, przed wylaniem masy do formy).

3. Zo6ttka umiesci¢ w misie miksera. Wsypa¢ cukier. Z6éttka ubi¢ z cukrem
mikserem, az cukier catkowicie rozpusci sie i powstanie puszysta masa.
Do puchu z z6ttek i cukru doda¢ miekkie (lub roztopione i przestudzone)
masto oraz olejek. Wszystko chwile miksowac.

4. Do masy dodawa¢ mieszanke mak. Sypkie sktadniki wsypa¢ na kilka razy.
Po kazdej porcji mieszad ciasto przy pomocy tyzki drewnianej.

5. Ubi¢ biatka az bedg sztywne. Porcjami dodawac ubite na sztywno biatka
do masy przy pomocy tyzki drewniane;j.

6. Specjalng forme metalowg wysmarowac mastem oraz wysypac maka
pszennga. Forme z babka zamkna¢ przykrywka od kompletu.

7. Duzy garnek wypetni¢ do potowy wodg. W garnku umiesci¢ zamknietg
foremke z babka (foremka ma by¢ zanurzona mniej wiecej do 3/4,
by nie dotarta woda do zamkniecia). Nastepnie garnek przykry¢ dobrze
dopasowang przykrywka z odprowadzaniem pary.

8. Gotowac babke od zagotowania 90 minut.

Po wystudzeniu i wyjeciu babki na talerz przygotowac polewe.



Polewa

1. Margaryne, cukier i kakao rozpusci¢ w garnku.
Do drugiego garnka wla¢ wode i zagotowa¢ (musi by¢ wiekszy od poprzedniego).

Gdy woda w garnku sie zagotuje wtozy¢ w niego pierwszy garnek, dodac jajko i ubi¢ trzepaczka.

A N

Ubitg polewa obla¢ ugotowana babke.






Monika Stankiewicz
Huta Miedzi Gtogow

SKLADNIKI:

m 0,5 kg maki pszennej

B 3tyzeczki proszku
do pieczenia

| 1 szklanka cukru
B 200 g masta
| 1 tyzka ttustej Smietany

B 3jajka
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Gotowanie nigdy nie byto mojg mocng stronqg, za to od dzieciristwa uwielbiatam
stodkosci, zaréwno jesc, jak i je przygotowywac. Dlatego od wielu lat na swieta oraz
wazne uroczystosci odpowiadam w rodzinie za desery. Za kazdym razem przygotowuje
cos nowego, ale i cos co juz jest sprawdzone i lubiane przez wszystkich. Takq stodkoscig
sq wtasnie kruche ciasteczka. Przepis jest bardzo prosty, wykonanie przyjemne, a pasujq
na kazdg okazje. Na Wielkanoc korzystatam z foremek wielkanocnych. Ale zapewniam,
Ze w ksztafcie kétka (odcisniete np. od szklanki) bedg smakowaty rownie dobrze.

KRUCHE CIASTECZKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. W misce wymieszac suche sktadniki: make, proszek do pieczenia
i cukier. Doda¢ masto pokrojone na mate kawatki, Smietane i jajka.
Catos¢ zagnies¢ do uzyskania gtadkiej masy.

2. Ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢ okoto 3-5 mm i wykrawac z niego
Ciasteczka.

3. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia i przetozy¢ na nig ciasteczka.

4. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec okoto 10 minut
do zarumienienia.






Renata Kulas
Zaktad Hydrotechniczny

SKLADNIKI:

Ciasto
B 1 % szklanki maki pszennej

B 2 tyzeczki proszku
do pieczenia

B 34 szklanki cukru pudru

B 2 z6ttka (biatka osobno,
do masy serowej)

m 1jajko

B % kostki masta

Masa serowa

m 1% kg sera (z wiaderka)
B % szklanki oleju

H % litra mleka 3,2%

B 3 budynie Smietankowe
(mate)

B 2jajka
B 4 76kka (biatka osobno)

B 34 szklanki cukru krysztat

SERNIK

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Wszystkie sktadniki na ciasto zagnies¢ i wytozy¢ na duza blache.

2. 2jajkai4 zéttka ubic¢ z cukrem. Dodac¢ do puszystej masy po tyzce sera,
wla¢ mleko i doda¢ budyn w proszku. Na koniec wla¢ olej.

3. Osobno ubi¢ biatka (2+4) z cukrem na sztywno i doda¢ do masy serowe;.
Catos¢ delikatnie wymieszac.

4. Mase serowg wyla¢ do blaszki (bedzie lejace).

5. Wstawic do piekarnika i piec w 200°C przez 15 minut (géra/dét).
Nastepnie zmniejszy¢ temperature do 180°C i piec 45 minut.

6. Ciasto zostawi¢ do catkowitego ostygniecia w piekarniku, z lekko
uchylonymi drzwiczkami.
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Biata kietbasa w sosie z brokutami i kluskami z ziemniakéw 108
Karola Okrasy



BIALA KIELBASA W SOSIE Z BROKULAMI
| KLUSKAMI Z ZIEMNIAKOW

SKLADNIKI:

B 300 g parzonej biatej
kietbasy

B 50 g wedzonego boczku
B 1 cebula
B 1 zgbek czosnku

B Y tyzeczki ostrej mielonej
papryki

B 50 g suszonych
pomidoréw

B 150 ml stodkiej Smietanki
30%

B 2 - 3 tyzki kwasnej gestej
Smietany

| 1 kiszony ogérek
m 1 brokut

Kluski ziemniaczane tzw.
~zelaziaki”

B 500 g startych surowych
ziemniakow

B 1-2jaja
B 4 -5 tyzek maki zytniej

B sél, grubo mielony pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.

Na patelni wysmazy¢ pokrojony w kostke boczek na chrupigce skwarki.
Na takich skwarkach podsmazy¢ obrang ze skorki i pokrojong w plasterki
biata kietbase. Do podsmazonej kietbasy dorzuci¢ cebule pokrojong

w drobna kostke i czosnek pokrojony w plasterki. Smazy¢ do zeszklenia
doprawiajac pieprzem i ostrg mielong papryka. Dorzuci¢ posiekane
suszone pomidory i zala¢ stodkg Smietanka. Dusi¢ do czasu, kiedy
suszone pomidory zmiekng, a $mietanka nieco odparuje. Doda¢ suszony
majeranek i kwasng gesta Smietane.

Sposéb przygotowania klusek ziemniaczanych tzw. ,zelaziakow":

1.

Do startych surowych i odci$nietych z nadmiaru ptynu ziemniakow
dodac jaja, s6l do smaku i make zytnig. Wymieszac i wyrabia¢ dos¢
geste ciasto. kyzka formowac niewielkie kluski, ktére nalezy ugotowac
w osolonym wrzatku kilka minut od wyptyniecia na powierzchnie.
Odcedzic.

Do sosu z biatg kietbasg dorzucic¢ kluski ziemniaczane, podzielone
na drobne rézyczki i mocno sparzonego we wrzatku brokuta,
pokrojonego w kostke kiszonego ogdrka. Wymieszac i podac na stot.

Dobra rada: taki sos z biatg kietbasg doskonale bedzie pasowat do kopytek.












NOTATKI
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