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Rarytasy ﬁfykasy Gminy Kojtolovzeg

GMINA KOLOBRZEG



Gmina Kotobrzeg to wart odkrywania region. Jego bogactwem sa dary morza, pél i laséw. Nadmorskie Grzybowo i Dzwirzyno

styng z najpiekniejszych plaz na wybrzezu Battyku. Lato pachnie tu sosnowym lasem, stonym powiewem morskiej bryzy czy
nieodgadnionym zapachem nadbrzeznego piasku. Zmierzajac w gtab ladu odkrywamy wspaniata historie $redniowiecznego
,Wawelu pétnocy” wraz z jego réznorodnodcia przyrodnicza. Wytrawni poszukiwacze atutéw tego miejsca odkryja niebywale
bogate tradycje kulinarne, oparte nie tylko na rybach, ale takze darach ziemi — zbozach, owocach, grzybach. Pamietajmy o la-
sach — obfituja one we wszelakiego rodzaju zwierzyne towna, Zrédto wspaniatej dziczyzny. Niewielka czes¢ smakéw i aromatéw
Gminy Kotobrzeg poznaja Paristwo wykorzystujac w swojej kuchni przepisy, ktérymi dziela sie na tamach niniejszej publikacji
nasi mieszkaricy. Najlepszym sposobem, by zapoznaé sie z réznorodnoscia smakéw regionu jest przyjazd do nas . Nieskromnie
powiem, ze uwielbiamy nasza kuchnig i nie szczedzimy okazji by ja celebrowaé. W kalendarzu corocznych wydarzen planujemy
killka imprez kulinarnych, ktére od lat przyciagaja goéci z catego kraju i zza granicy. Sztandarowa z nich jest sierpniowy Festiwal
Zupy Grzybowej w Grzybowie, Festiwal Smaczna Ryba w D2wirzynie, Swigto Chleba w Savbii, Festiwal Kultury Polsko-Ukrain-
skiej w Prze¢minie z potrawami obu narodowosci, Wigilijny Wieczér w Drzonowie, Ttusty Czwartek w Rosciecinie, Dziki Dzieh
w Kadzielnie, Swieto Mleka w Bogustawcu czy Swiniobicie w Drzonowie. Towarzyszy im mnéstwo imprez soteckich, na ktérych
zawsze znajdziemy wiele kulinarnych frykaséw i rarytaséw z naszej gminy.

Zycze smacznej lektury
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Kuchnia i kultura kulinarna Gminy Kojtolorzeg

Prawdziwa kuchnia musi by¢ zwiazana z miejscem. Dotyczy to zaréwno
produktéw, ktére sie na nia skladaja, jak i tradycji przygotowania kon-
kretnych dain we wiasciwy dla regionu sposéb. Forma przygotowywania
potraw stanowi czes¢ ku[twy, wazny element opowiesci o regionie, o nas,

naszej historii i naszej tozsamosci. Ukazanie ’cakiqj historii, to sposc’)b na

o przedstawienie nas samych: naszych tradyqji, smakéw, pasji, produktéw,

konkvetnych miejsc i ludzi, k’cévzy pozwoﬁ[i nam wejs¢ do swoich doméw i
sprobowaé dan, ktére przygotowuja.

| Kuchnia Gminy Kotobrzeg jest niesamowicie barwna i zréznicowana. To
kuchnia petna kulinarnej duszy. Ma swoja bogata historie i odrebna trady-
cje kulinarna. Kazde z sotectw Gminy Kotobrzeg ma swoje popisowe dania,
ktére sktadaja sie na wielkokolorowa kolekcje dan, ktérych mozna tylko
pozazdroscié.

W kuchni Gminy Ko{obrzeg kré [uj a Vyby, grzy’oy, dziczyzna, warzywa, owo-
ce, wszystkie przyrzadzane na wiele sposobéw. Na uwage zastuguja tu po-
trawy z dardw lasu i morza, ktére splataja sie ze soba jak chociazby $ledzik
z farszem z grzybéw lesnych.

Kuchnia ta to réwniez potrawy ’cradyc:)jne z kasz, ziemniakéw, nasion
straczkowych, warzyw korzennych, owocéw z przydomowych ogrodéw i sa-
déw, miesa, owocéw [eénych, maki, nabiatu i miodu. Przetrwata tu sztuka
robienia przetworéw na zime. Pielegnuje sie stare tradycje kiszenia ogérkéw,
burakéw i kapusty wzbogacajac je o robienie kiszonek z innych warzyw,
jak ma przyktad patisonéw czy fasolki. Chetnie wykorzystuje sie tu owoce
zaréwno dzikie jak i ogrodowe do sporzadzania nalewek [ub domowych

win. Mieszkaricy gminy robia tez tradycyjne wedliny i twarogi, te ostatnie

- gjcéwnie z mleka krowiego. Przetrwata tez tradycja robienia chleba, ktéra

doczekata si¢ takze swojego $wigta - Dnia Chleba w Sarbii.



Imprezy rekreacyjne organizowane w poszczegdlnych sotectwach zawsze sa przyczynkiem do gotowania i degustacji potraw. W
Grzybowie krdluje zupa grzybowa, w Przeéminie bigos, w Drzonowie wieprzowina, w Bogustawcu mleko i wyroby serowarskie,
aw Kadzielnie dziczyzna.

Kuchnia Gminy Kotobrzeg jest radosna, smaczna i sycaca. Wykorzystuje sktadniki z najblizszej okolicy. Czesto sa to produkty
gospodarskie. Wiele 0séb szczegélnie tych, ktére mieszkaja w sotectwach oddalonych od morza nadal hoduje kury, gesi, krowy
i $winie. Uprawia ziemniaki, kasze, kapuste, warzywa korzeniowe. Wiejskie domostwa kovzystaja z dobrodziejstw przydomo-
wych sadéw, gdzie do dzi$ zachowaly si¢ szlachetne stare odmiany jabtoni, grusz, éliw, wisni i czeresni. Do wiejskich przydomo-
wych ogrodéw wkroczyly tez jezyny, maliny, aronia, boréwka i zurawiny. Ale moda na agrest i porzeczki pozwolita przetrwac tez
od dawna zakorzenionym krzewom, ktére na nowo ciesza podniebienia w deserach lub domowych przetworach.

Dzi$ kuchnia Gminy Kotobrzeg to z jednej strony potrawy tradycyjne jak bigos, schabowe, pieczen z dzika czy pierogi, z drugiej
za$ kuchnia nowoczesna. Ciagnace sie w pasie nadmorskim smazalnie, bary, restauracje i kuchnie hotelowe przescigaja sie,
zwlaszeza w sezonie letnim, w wymyslaniu zjawiskowych i smacznych dan, ktére przyciagaja rzesze wygtodniatych amatoréw
potraw, zwlaszcza rybnych. Szefowie kuchni czesto wywodza sie z doméw, gdzie gotowano na co dziew, a prym wiodty tu babcie
i mamy. Mozna wigc i w ich daniach doszukaé si¢ smakéw zapamietanych w dziecinstwie. To one jak wiemy determinuj nasze
postrzeganie tego co smaczne, na zawsze.

Czyste powietrze, wspaniaty klimat, dostatek produktéw wysokiej jakosci sprawiaja, ze kuchnia Gminy Kotobrzeg jest dla
smakoszy kulinarnym rajem. Dbatoéé o kultywowanie tradycji, wspieranie lokalnych dziatan na rzecz promocji tradycyjnych
produktéw i potraw sprawia, ze mozna $miato powiedzie¢: ,wszystko wskazuje na to, ze pozostanie taka przez diugie, diugie

ata”. Czego z catego serca zycze zaréwno jej mieszkaricom jak i gosciom, ktérzy do niej przybywaja.

Beata Mieczkowska-Mistak
dziennikarka, specj alista ds. zywienia, pvopagatorka Vegiona[nej kuchni, autorka pierwszej

ko{obrzeskiej ku['mamej ksigzki kucharskiej »omaczmny Kojcobrzeg. Kuchnie rejonu ko%obvzeskiego.”






Roladlki dedzione Anna Zowadzka - Karcino

Sktadniki:

1 g{éwka kapusty pekiﬁskiq’,

1 [wody bulionu warzywnego,

2 ﬁ[ety $ledzia marynowanego,

1 czerwona cebula,

1 serek s’mietankowy chrzanowy do smarowania,
1szklanka kaszy jeczmiennej,

1j abtko,

3 0gorki kiszone,

50 ml octu _jab{kowego,

1 chieczka cukru,

pieprz gmbo mie[ony, [ubczyk Swiezy i sél morska do smaku ( po okoto 7% J(yé:eczki),

X

Cafe gtéwki kapusty pekinskiej parzymy we wrzacym bulionie warzywnym a nastepnie hartujemy zimna woda. Kapuste

o[qj Vzepakowy do smazenia.

Sposéb przygotowania:

odsaczamy na papierowych recznikach. Odrywamy najwieksze liscie i odcinamy od nich twarde biate czesci. W miedzyczasie
na patelnie wlewamy olej rzepakowy i podsmazamy surowa kasze jeczmienna, stopniowo dolewamy bulionu, w ktérym sie
gotowajca kapusta. K'Ledy kasza wchtonie bulion, a[ejest Jeszcze lekko twarda, przerzucamy jg do miski. W dmgiqj miseczce
mieszamy ocet i cukier iprze[ewamy do kaszy, dodajemy lubczyk. Sktadniki mieszanty doktadnie i odstaw[amy. Sledzia kroimy
w paski ok.1cm, posypujemy czarnym pieprzem gm’oo mie[onym i skrapiamy o[ejem. Ce’oulg kroimyw piérka, a J'ab{ko i kiszo-
ne ogérki w zapatki.

Na dwdch matach do sushi, owinietych folia spozywcza uktadany sktadniki. Na pierwszej macie kfadziemy ligcie sparzonej
kapusty, tak aby zakryly cata powierzchnie maty. Kolejno, wyktadamy kasze jeczmienna i serek $mietankowy. Dodajemy paski
$ledzia, ogérki, cebu[g, jab{ko, $wiezy koper i zZwijamy jak rulon sushi. To samo Vo’oimy na dmgiej macie. Nastepnie m[ony
wstawiamy do lodéwki na okoto dwie godziny, zeby utrwality swéj wyglad i smaki si¢ potaczyly. Nastepnie rulony kroimy w

pierscienie, dekorujemy $mietana i koperkiem.
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SL?/OLZJ/@ Z )Cﬂ'VSZre/VW Barbora Gowmez - Karcimo
grzypowym T

Sktadniki:

12 pojedynczych filetéw $ledziowych marynowanych ze skéra,
1 cebula biata lub czerwona,

ogérek konsevwowy,

pé{ szklanki suszonych grzybéw,

2 nyz'eczki koncentratu pomidorowego,

sél, pieprz, majevanek, cukier do smaku,

olqj.

X

Dzien przed robieniem $ledzi na[eiy przygotowac grzyby: pjcuczemy_je i namaczamy. Nastepnie gotowujemy. Studz imy i drob-

Sposé’o przygotowania:

no kroimy. Przechowujemy w lodéwce. Nastepnie kroimy drobno cebule i ogérek.

Po krcy' one skltadniki mieszany, doday' emy koncentrat pomidorowy, dopvawiamy so[a}, pieprzem, cukrem i may'erankiem do
smaku.

Filety rozktadamy, na kazdy naktadamy farsz i zwijamy jak rolmopsy spinajac je patyczkiem. Wktadamy zwinete $ledzie do

naczynia np. do stoika [ub miseczki i za[ewamy olqjem. Odstawiamy nai2 godz'm.






Foszerowoane , pleczowne Zofia Szulchaczewricz
zewmwwake T

Sktadniki:

10 ziemniakéw,

1 ch:?:ka o[eju Vos'[innego,
2 cebule,

3 zabki czosnku,

6 ogévkéw kiszonych,
1peczek szezypiorku,

s6l, éwiezo zmie[ony czarny pieprz.

X

Ziemniaki gotujeny w mundurkach w oso[onq' wodzie Pprzez 15-20 minut (czas podany od momentu zagotowania wody). Na-

Sposélo przygotowania:

stepnie odcedzamy je i odstawiamy do wystudzenia.

Cebule i czosnek drobno sieckamy i podsmazamy na oleju. Ugotowane ziemniaki przekrajamy na potéwki, wydrazamy miazsz
(najlepiej przy pomocy tyzeczki z zabkami ub zwyklej tyzeczki), pozostawiaja pétcentymetrowa warstwe wewnatrz.

Miazsz z ziemniakéw rozgniatamy widelcem. Dodajemy podsmazona cebulke z czosnkiem, drobno posiekany szczypiorek i
drobno pokrojone ogérki. Farsz doprawiamy do smaku sola i pieprzem Cato$é mieszamy. Tak przygotowang masa faszerujemy
ziemniaki, a nastepnie uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 °C

przez okoto 20 minut.






Sleolz INMAZONY

zomorynowony w zolewte

Sktadniki:

1 ki[ogram ﬁ[etéw ze $wiezego $ledzia,
1 chz'eczka pieprzu,

2 nyz'eczki soli,

2 nyz'eczki kwkumy,

2 nyz'eczki s{odkiej papryki,

okoto 1 szklanki maki,

o[qj do smazenia.

Sposé’o przygotowania:

Wdit Guming Kotobrzeg
Sktadniki na marynate:

1 szklanka octu,

3 szklanka wodly,

4 cebule pokrojone w krazki,
3 nyZki soli,

3 nyZki cukru.

X

Sktadniki na zalewe taczymy w garnku i zagotowujemy. Gotujemy 5 minut a nastepnie wytaczamy i studzimy. Sledzie oczysz-

czamy z oéci, myjemy i osuszamy. Sledzie obsypujemy sola, pieprzem i stodky papryka. Obtaczamy w mace wymieszanej z

kurkuma.

Smazymy na rozgrzanym oleju az si¢ zrumienia. Nastepnie ukfadamy je w misce i zalewamy zalewa. Wktadamy do lodéwki

najlepiej na dobe, zeby smaki si¢ potaczyly. Podajemy jako przystawke [ub zakaske z domowych chlebem.






Totor z tosoa

Sktadniki:

1kg Swiezego ﬁ[e’ca z fososia,

3 z6ttka jaj kur z wolnego wybiegu,
2 cebule,

3 spore komiszony [ub 4 mniejsze,
Vs peczka koperku,

Vs peczka pietruszki,

1 ch:?:ka czarnego pieprzu,

11 V2 tyzki maggi,

3 nyiki o[q'u Vzepakowego

s6l do smalku.

Sposé’o przygotowania:

X

Murostowa Folta - Zieleniewo

Swiezego fileta czyécimy z odci a nastepnie myjemy i doktadnie suszymy. Drobniuteriko kroimy cebule i korniszony. Lososia

mielimy przez maszynke. Laczymy z cebule z korniszonami. Drobniutko kroimy koperek i pietruszke i dodajemy o tososia.

Doprawiamy przyprawami i dodajemy olej. Doktadnie mieszamy i wstawiamy do lodéwki na godzine, zeby sie smaki potaczyty.

Podawajemy ze $wiezym pieczywem.






Posztet z selera Matqorzata Stomiszyiska - Karcino

Sktadniki:

2 duze se[ery,

1 margaryna,

4 jajka,

vegeta,

maggi,

pieprz,

1 e szklanki butki tartej,

12 szklanki wodly,

duzy peczek natki pietruszki.

X

Seler $cieramy na tarce na grubych oczkach. Wktadamy do gtebokiego rondla starty seler i margaryne. Wlewamy wode i dusi-

Sposé’o przygotowania:

my 15 minut, co jakig czas mieszajac . Seler po tym czasie powinien by¢ miekki. Seler studzimy i dodajemy 4 jajka, butke tarta i
posiekana natke. Przyprawiamy do smaku (zamiast vegety i maggi mozna dodaé przyprawe do pasztetéw lub pieczeni). Piecze-
my mase godzing w piekarniku nagrzanym do 200 °C. Pasztet lekko studzimy w formie, zeby sie nie rozleciat. Wyjmujemy i

ﬁna[nie studzimy. Poday'emy tak Ja inne pasztety: z sosem chrzanowym, grzybowym, tatarskim lub czosnkowym.






Sledzie z warzywamd Szezepan Wisniowski

w pomldoraciv
Sktadniki:

1 kg $ledzi,

2 cebule,

1 mata dynia,

1 cukinia,

4 czerwone papryki,
1 kg pomidoréw,

2 zgbki czosnku,

s{odka papryka,

Sktadniki na marynate:

3% litrawodly,

Y% litra octu 10 %,
9 nyiek soli,

6 Jtyiek cukru,

killka ziaren ziela angielskiego i ligci laurowych.

4 liécie laurowe, 8 ziaren ziela angie[skiego,

sél, pieprz do smaku,

3 nyiki o[q'u Vzepakowego.

Sposé’o przygotowania:

X

Z podanych sktadnikéw nalezy ugotowaé marynate, a nastepnie ja ostudzié. Swieze $ledzie myjemy, czyscimy i zdejmujemy z

nich skore. Wktadamy je do zimnej marynaty na 3 dni. Mieszamy delikatnie raz dziennie, aby si¢ dobrze zamarynowaty.

W trzecim dniu, kiedy $ledzie sie marynuja robimy do niech warzywa. Na oleju smazymy pokrojona cebule i czosnek. Doda-

jemy ziele angielskie i liscie [aurowe. A nastepnie pokrojona papryke, dynie, cukinie i pomidory. Przyprawiamy do smaku i

dusimy az pomidory si¢ rozpadna. Wyjmujemy ziele i liski laurowe i warzywa zostawiamy na 12 godzin.

Sledzie kroimy na kawatki dodajemy do warzyw. Wktadamy do lodéwkina dobe, zeby smaki dobrze si¢ potaczyty.






Maorynowona topatica Matgorzata Chix

z dzilka
Sktadniki:

1 kg Jcopa’cki z dzika,

V4 litra octu jabtkowego,

1 cebula czerwona,

1z3bek czosnku,

1 chieczka pieprzu mjcotkowego,
1 chieczka soli,

1 chieczka cukru,

1 chieczka pieprzu,

2 nyiki musztardy stojcowe_j,

2 nyz'eczki mey'eranku.

Sposélo przygotowania:

X

Lopatke z dzika umieszczamy w misce. W potowie szklanki cieptej wody rozpuszczamy sdl i cukier. Migso zalewamy octem i

woda z cukrem i sola. Do marynaty kroimy cebule i czosnek, dodajemy zwykly pieprz. bopatka powinna by¢ cata zakryta ma-

rynata. Przykrywamy folia i wstawiamy do lodéwki na 24 godziny.

Po tym czasie topatke osaczamy z marynaty i osuszamy papierowym recznikiem. Lopatke nacieramy doktadnie musztarda.

Oprészamy pieprzem miotkowym i majerankiem. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do temperatury 200 °C przez godzine

pod przykryciem. Nastepnie zdejmujemy przykrycie, zmniejszamy temperature do 180 °C i pozwalamy sie migsu zrumienié,

najpierw z jednej a potem po przetozeniu, z drugiej strony (przez okoto 10 minut na strone). Po upieczeniu pozwalamy migsu

odpoczaé i wystygnaé. Podajemy na zimno pokrojone w cienkie plastry. Znakomicie pasuje do niej sos z boréwek lub zurawina.



e |

——

e




Satotka z solonycir Szczepan Wisniowski

/[ [ZL \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

Sktadniki:

250 g $ledzi solonych,
2 cebule,

majonez domowy,
ocet _jab’tkowy,

4 ogérki konserwowe,
2] ay'ka gotowane,

2 zgbki czosnku,

2 nyiki cukru,

s6l i pieprz do smaku,

250 ml drobnq’ faso[ki gotowanej w zalewie s{odko-kwas’ne_j (stoik [ub puszka),

X

Sledzie moczymy w wodzie przez noc. Odlewamy wode, wlewamych do nich $wiezg i zostawiamy jeszcze na godzing. Cebule i

1 ch:?:ka Jogurtu.

Sposé’o przygotowania:

czosnek kroimy w kostke i zalewamy octem jabtkowym z 2 tyzkami cukru na 2 godziny.

Jajka gotujemy na twardo. Ostudzone jajka kroimy w kostke, dodajemy pokrojone w kostke ogérki. Majonez mieszamy z jogur-
tem doprawiamy do smaku.

Sledzie osgczamy z wody i kroimyw 2 centymetrowe kawatki. Dodajemy do jaj, ogérkéw i cebuli. Fasolke odcedzamy z zalewy.
Dodajemy do $ledzi. Na koniec dodajemy majonez z ogérkiem. Wstawiamy do lodéwki, zeby smaki si¢ potaczyty.






szef kuchund Haavet Hotel

Tator z poledwicy Maciej Zukowski - Diwirzyno
wotonsg)

Sktadniki:

100 g poledwicy wotowej,

1g soli wedzonej maldon,

0,5 g pieprzu m{otkowego,

5ml o[iwy ’cmﬂowe_j,

10 g maslakéw w zalewie octowej,

1 z6ttko jaj ka,

5ml o[iwy [ubczykowej,

aml majonezu [u’oczykowego,

108 cebuli kompresowanej z octem ba[samicznym,

chips ze s{oniny wieprzowe;.

Mieso z poledwicy myjemy, osuszamy i drobmo siekamy. Dodajemy oliwe truflowa, sél wedzona i wyrabiamy mase. Uktadamy

Sposé’o przygotowania:

na talerzu cebule kompresowang, na nig wyktadamy tatara, whijamy na niego zéttko jaja. Dookota tatara uktadamy grzybki
marynowane, chipsy ze stoniny, majonez lubczykowy. Polewamy oliwg lubczykows.






Zupo dyrniowa - Krem Zofia Paciovkowska

Sktadniki:

2 kg dyni po obraniu i usunigciu pestek,

500 g ziemniakéw obranych ze skorki pokrojonych w kostke,
2 marchewki,

1 korzen pietruszki,

Vi korzenia selera,

2 cebule,

4 zabki czosnku,

kawatek imbiru,

natka ko[endvy,

$mietanka 18%,

1 ch:}:ka masta,

prazone pes’cki dyni. \/
\

Sposéb przygotowania:

Dynie kroimy w kawatki. Cebule oraz ziemniaki obieramy i kroimy w duza kostke. Reszte warzyw obieramy i kroimy w plastry.
Cebulke przesmazamy na tyzce masta.

Do garnka wktadamy dynie, ziemniaki, pokrojone warzywa, podsmazona cebulke i zalewamy je 2-3 litrami wody. Solimy i
gotujemy pod przykryciem przez 50 minut. Jesli lubicie rzadsza zupe dodajcie wiecej wody, jesli gesciejsza wystarcza 2 litry. Pod
koniec gotowania dodajemy obrany i rozdrobniony imbir i czosnek.

Zupe rozdrabniam na jednolita mase. Przed podaniem doprawiamy do smaku sola oraz pieprzem. Wytozona do miseczek

zupe dekorujemy tyzke $mietany i posypujemy pokrojona natka kolendry oraz prazonymi pestkami dyni.






Zupa grzybowa

Sktadniki:

Vs kg grzybéw lesnych,

1 litr bulionu,

2 érednie marchewki,
1spory kovzen pietmszki,

1 duZy por,

1 cebula,

2 nyiki o[eju,

1 nyika k[arowanego masta,
11yzeczka pszennej maki,

4 ziarna ziela angie[skiego,

Sposéb przygotowania:

5 ziaren pieprzu,

4 liscie laurowe,

$wiezo zmielony czarny pieprz,
2 ziemniaki,

sél,

grysik ptysiowy.

%

Grzyby doktadnie oczyszczamy z piasku i ptuczemy krétko pod biezaca woda. Duze grzyby kroimy na plastry a mate zosta-

wiamy w catodci lub przecigte na potéwki. Cebule obieramy i kroimy w kosteczke. Marchewki i pietruszke obieramy, myjemy i

kroimy na pojcéwki, anastepnie wzdtuz na pé{. Z pora usuwamy wierzchnie liscie. Doktadnie myjemy i krolmy na plasterki.

Na patelni rozgrzewamy olej. Na nim podsmazamy krétko marchewke, pietruszke i pora caly czas mieszajac. Nastepnie prze-

k’cadamy warzywa do gamka i za[ewamy bulionem. Doday'emy ziele angle[skie, ligé [awowy oraz pieprz w ziarnach. Wrzucamy

obrane i pokrojone na czastki ziemniaki. Gotujemy az warzywa zmigkna.

Cebule przesmazamy na masle az sie zeszkli. Dodajemy grzyby i smazymy czesto mieszajac, na $rednim ogniu przez 6-8 mi-

nut, az powstaly z nich ptyn catkiem odparuje. Grzyby doprawiamy sola i pieprzem. Smazymy jeszcze kilka minut. Nastepnie

cebule i grzyby taczymy z warzywamiw bulionie. Zupe doprawiamy sola i pieprzem do smaku.

Podajemy obsypana grysikiem ptysiowym.
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Zupo rybna Kurt Scheler

urtar Szchelera Festinval vy w Gragbouie

Sktadniki na wywar: Sktadniki na zupe rybna: Skfadniki na pesto:

1 kg krggos{u}oéw vybnych, wywar Vy’ony, 1 pgczek naci pietruszki,

1 cebula, ﬁlety Vyb, 1 J(yz'ka oﬁwy,

8og pokrojonego selera naciowego, mieszanka owocéw morza, 1 J(yz'ka orzeszkéw pinii,

100 g pokrcy'onqj pietmszki, marchew, 1 J(yz'ka drobno startego parmezanu.
100 g pokrcy'onego pora, seler; seler naciowy,

1ligé [aurowy, pietruszka,

kilka ziaren ziela angie[skiego, 2 pomidory,

1 chieczka biajcego pieprzuw ziarnach. odrobina szaﬁanu,

odrobina ziét prowansa[skich,

sél i pieprz.
S
\

Sposéb przygotowania:

Wywar: Kregostupy rybne i warzywa zalewamy okoto 2 litrami wody. Przyprawiamy lisciem laurowym, zielem angielskim
i ziarnami pieprzu. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na matym ogniu przez okoto 30 minut, co jakis czas $ciagajac

wierzchnig piane. Gotowy wywar przecedzamy przez sito.

Pesto: Naé pietruszki bez twardych todyg, uprazone orzeszki pinii i pozostate sktadniki, miksujemy na jednolita mase.

Zupa: Zagotowujemy wywar, dodey' emy pokroj one warzywa i pomidory, dopvawiamy ziotami prowansa[skimi. Gotujemy na
nieduzym ogniu do momentu az warzywa beda miekkie. Nastepnie dodajemy filety ryb i mieszanke owocéw morza. Gotujemy

Jeszcze chwile (maksyma[nie 3-5 min). Na koniec doprawiamy szaﬁfanem, solg i pieprzem. Na koniec dodajemy okoto 1 J(yieczki

pesto do zupy.

32






Chtodnik z pleczomychh  Matgorzata Bielonkiouicz

Sktadniki:

4 pieczone buraki,

peczek koperku,

250 ml Jogurtu natwa[nego,
sél,

pieprz,

peczek szezypiorku,

1 gotowane jajko na1 porgje,

opcjonalnie sok z cytryny [ub z kiszonych burakéw.

%

Sposéb przygotowania:

Buraki obieramy ze skorki. Nastepnie trzemy je na tarce lub kroimy w paseczki. Koperek i szczypiorek siekamy drobniutko i
dodajemy do burakéw. Kilka gatazek zostawiamy do dekoracji. Jogurt blendujemy na gtadko i dolewamy do buraczkéw. Dopra-
wiamy sola i pieprzem. Jesli wolimy zeby byt bardziej kwasny, dodajemy sok z cytryny lub z kiszonych burakéw. Odstawiamy
na godzine do lodéwki, zeby smaki sie potaczyty.

Chtodnik podaj emy zjajkiem ugotowanym na twardo. Do tego znakomicie pasuje $wiezo upieczony domowy chleb.






Dorsz zopiekony Mowika Madejek - Karcino

w porze z buatym wwmeew T
Sktadniki:

1kg ﬁ[eta z dorsza,

3 pory $redniej wielkosci,

150 ml $mietany 30 procentowej,
skérka z jedng' cytryny,

sok z_jedne_j cytryny,

200 g masta,

100 ml wytrawnego bia{ego wina,

s, czarny pieprz do smaku.

X

Filet z dovsza oczysczamy, usuwamy osci i obmywamy. Osuszamy z wody, doprwiamy so[a}, pieprzem oraz skrap iamy sokiem z

Sposé’o przygotowania:

cytryny. Wstawiamy do lodéwki na 30 minut.

Pory kréimy drobniutko w mafa kosteczke. Solimy i podduszamy na masle. Zestawiamy z ognia i dodajemy potowe porcji
biatego wina. Lekko mieszajmy.

W naczyniu 2aroodpomym posmarowanym mastem uk{adamy warstwami: ﬁle’ty z dorsza i podsmaz'one pory tak, aby ostat-
nia warstwa byta przykryta duszonym porem. Catoéé skrapiamy reszta porcji biatego wina. Na wierzch wylewamy $mietanke.

Wstawiamy do p[ekamika nagrzanego do temperatury 180 °C ipieczemy pod przykyyciem przez 30 do 40 minut. Podajemy
posypanego starta skorka z cytryny.






Ser wrzeciono Rafat Durka - Zieleniewo

Sktadniki: SL@f kuchuwd Diwna Hotel

ser wrzeciono z gospodars’cwa ijciecha Pilcha,

ligcie brukselki marynowane w Hasycznym vinegrecie,
karmelizowana ﬁga,

dressing ma['mowy z miodem z pasieki Diuna Hotel,

por pa[ony.

X

Ser grillujemy od géry pod rozgrzang grzatka np. w piekarniku [ub pod salamandra. Fige kroimy na cztery czesci i obsypujemy

Sposé’o przygotowania:

cukrem a nastepnie karmelizujemy na rozgrzanej suchej patelni.

Brukselki blanszujemy i obieramy, podobnie jak w przypadku kapusty na gotabki. Tak przygotowane listki obtaczamy w sosie
vinegret tuz przed podaniem.

Miksujemy maliny z miodem z wyjatkiem oleju, ten dolewamy stopniowo pod koniec miksowania. Nie przecieramy.

Danie taczymy ukfadajac na talerzu.






Tarta grzybowa
Sktadniki na ciasto:

200 g maki pszennej,

Vs szklanki mleka,

Vs kostki sch{odzonego masta,
Y tyzeczki soli,

Va ch:éeczki pvoszku do pieczenia.

Sposélo przygotowania:

Bovrbova Gowez - Koycino

Sktadniki na nadzienie:

400 g $wiezych grzybéw lesnych [ub 200 g suszonych,
1 duza cebula,

3 zabki czosnku,

100 ml $mietany 30%,

100 ml $mietany 18%,

1jajko,

10 dkg 26{tego sera,

10 dkg wedzonego zéttego sera,

s6l, pieprz do smaku,

Y szklanki natki pietruszki,

o[ej do smazenia grzyloéw.

X

Make przesiewamy i mieszamy z solg i proszkiem do pieczenia. Dodajemy posiekane masto i wyrabiamy ciasto recznie, wle-

wajac stopniowo mleko. Masa ma mie¢ elastyczna konsystencje. Forme do pieczenia wylepiamy ciastem. Nktuwamy ciasto

widelcem. Pieczemy w piekamikuw temperaturze 200 °C przez 15 minut.

W tym czasie przygotowujemy nadzienie. Grzyby $wieze oczyszczany, myjemy, osgczamy i kroimy w paski. Grzy]oy suszone

zalewamy wrzatkiem. Moczymy je przez pét godziny a nastepnie zagotowujemy. Po zagotowaniu studzimy i postepujemy jak

ze $wiezymi.

Cebule i czosnek kroimyw kostke i szklimy na oleju. Smietang mieszamy z roztrzepanym jajkiem i startymi serami. Doprawia-

my sola i pieprzem. Dodajemy drobno posiekana natke pietruszki.

Na podpieczony spéd wyktadamy grzyby. Polewamy je masa $mietanowo-serowa. Tarte pieczemy w nagrzanym do 180 °C pie-

karniku okoto 20 minut. Podaj emy na ciepjco [ub na zimno.

m






Dovrsz w puwie Robert Cwik - Zieleniewo

Sktadniki:

1kg fileta z dorsza, bez skéry,

2 duze cebule, pokrcy'one w kra}ik[,

300 ml piwa (naj [epie_j be[gyskiego),

2 lidcie laurowe,

50¢g masta oraz dodatkowo do po{oienia na Yy’oie,
50 g pszennej budki tartej,

s, czarny pieprz do smaku.

X

Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 200 °C. Filety z dorsza uktadamy w ptytkim naczyniu i doprawiamy do smaku sola i

Sposé’o przygotowania:

pieprzem. Na patelni $redniej wielkosci topimy masto na matym ogniu i wrzucamy cebule. Nastepnie smazymy je przez mniej
wigcej 10 minut, az zmiekna, czesto mieszajac zawarto$é. Zdejmujemy patelnie z ognia.

Na patelni¢ wlewamy piwo, po czym ponownie stawiamy ja na palniku. Zwigkszamy ogien i gotujemy, az ulotni sie zapach al-
koholu. Nastepnie zawartos¢ patelni przektadamy do plytkiego naczynia zaroodpornego, wrzucamy liscie laurowe i uktadamy
filety z dorsza. Rybe posypujemy butka tarta, nastepnie na wierzchu uktadamy kawateczki masta. Pieczemy przez 20-25 minut,

az ryba bedzie gotowa, a skorka zarumieni sie.






Tarte. z tososiem Kacper Miftak. - Grzybowo

Sktadniki na kruche ciasto: Sktadniki na nadzienie:

300 g maki, 1serek plesniowy lazur,

200 g masta, 1twarozek s’niadaniowy 200 g,
40 g cukru, 1 mozarella,

5 g papryki wedzonej. szezypta soli i pieprzu,

Vs szklanki orzechéw nerkowca,

250 g fososia wedzonego na ciepto (moga byé brzuszki).

X

Skfadniki na ciasto taczymy ze soba i wyrabiamy. Nastepnie chtodzimy 10-15minut w zamrazalniku. Pieczemy w piekarniku

Sposé’o przygotowania:

rozgrzanym do 180 °C przez 10-12 minut. Wyciagamy do ostygniecia.
Na tarte uktadamy mozzarelle pocigta na kawatki. Mieszamy twardg z serem lazurem, doprawiamy sola i pieprzem i wyktada-
my na ciasto. Zapiekamy do zrumienienia. Orzechy prazymy na patelni. Po wyjeciu z piekarnika rozsypujemy na tarcie tososia

porwanego na kawatki iwczes'nie_:j uprazone nerkowce.






Jesiotv z gospodldrsAwa  pawid Owedgk - Diwirzyno

rybackiego z Zielevwiey T
z-ca szefa kuchand Hoavet Hotel

Sktadniki:

50 g fileta z jesiotra, Y szklanki butki tartej,

10 ml oleju, 100 g $limakéw z eko farmy,
V5 kg marchewki, 10 g kawioru ze $limaka,
150 ml wodly, 10 ml oliwy z pestek dyni.

50 gram masta, masto klarowane do smazenia,
2 pietmszki,

oliwa z pes’cek dyni,

peczek natki pietruszki,

X

Obieramy i gotujemy do migkkosci V2 kg marchewkiw matej ilosci wodly. Filet z jesiotra gotujemy przez 25 minut w tempera-

Sposé’o przygotowania:

turze 54 °C w kapieli wodnej. Pietruszki obieramy, kroimy na frytki i podgotowujemy w goracej wodzie. Wyjmujemy i osuszamy
papierowym recznikiem. Marchew odcedzamy, dodajemy masto i blendujemy na purée. Frytki smazymy na oleju do zrumie-
nienia.

Jesiotra wyjmujemy z kapieli wodnej i smazymy na oleju skéra do dotu, a nastepnie dodajemy masto i smazymy wierzch.
Blendujemy zielona natke pietruszki z butka tarta. Wyjmujemy jesiotra z patelni i posypujemy z wierzchu butka z pietruszka.
Slimaki podsmazamy krétko na masle klarowanym. Wszystkie elementy wyktadamy i dekorujemy danie kawiorem oraz pole-

wany odrobina oliwy z pestek dyni.
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Plerogl z grzybownl  Stanistawa Machas - Roseigeino

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na nadzienie:
2 szklanki maki pszennej + do podsypywania, 200 ¢ éwieiych boczniakéw,
1jajko, 50 g grzybéw suszonych,
ok. % szklanki wody, 1 cebula,
1 chieczka masta, 2 zabki czosnku,
1 chieczka soli. o[ej Vzepakowy,

sél, pieprz.

Masto do okrasy.

X

Grzyby czyscimy i kroimy na mniejsze czesci. Pluczemy je pod zimng woda, osuszamy i smazymy na oleju zeby si¢ zrumientity.

Sposélo przygotowania:

Suszone grzyby zalejwamy w garnku wrzatkiem. Zostawiamy na 15 minut a nastepnie zagotowujemy. Odcedzamy i studzimy.
Cebule i czosnek siekamy i podsmazamy na rozgrzanym oleju. Doprawiamy sola i pieprzem. Grzyby mielimy przez maszynke
do migsa a nastepnie dodajemy do cebulki. Sktadniki zesmazamy, tak by odparowat nadmiar ptynu, a masa miata zwarta
konsystencje. Zostawiamy do przestudzenia. W migdzyczasie przygotowujemy ciasto na pierogi. Make wsypujemy do miski, do-
dagemmyj;y'ko, masto, sél i stopniowo do[ewamy odpowiednig ilogé wody, aby sktadniki sie po{a}czyjfy. Zagniatamy ciasto, tak by
byto gadkie i jednolite. Ciasto nie moze si¢ kleié do rak, ale musi by¢ miekkie, zeby dato sie tatwo rozwatkowaé. Ciasto dzielimy
na dwie czesci i kolejno rozwatkowujemy kazda na cienki placek o grubosci okoto 2-3 mm, obsypujac stolnice maka.

Za pomoca szklanki wykrajamy z przygotowanego ciasta kétka. Umieszczamy po 11yzeczce farszu na $rodku kazde z nich.
Doktadnie zlepiamy boki, formujac pierogi. W duzym garnku zagotowujemy wode. Solimy ja i dodajemy tyzke oleju. Pierogi
wrzucamy po kilka sztuk. Gotujemy po wyplynieciu jeszcze przez okoto 3-5 minut. Wyciggamy za pomoca tyzki cedzakowej.

Podaj emy ze stopionym mastem.

lﬁ



W VALA

AL 117,
L

3 oy
Y]




JW WZO'V\/L/ Grzegovrz Boczek - Grzybowo
w migoaetach T

Sktadniki: Sktadniki do sosuvoulte:

100 g jesiotra, mqka pszenna,
mata dynia hokkaido, masto homarowe,
2 fyzeczki czarnuszki, wywar rybny.

o[qj Vzepakowy,

3 mtode marchewki,

por,

masto klarowane,

tymianek,

czosnek,

rosét,

1tyzka ptatkéw migdatéw.

X

Jesiotra obsypujemy ptatkami migdatéw i smazymy krétko na oleju rzepakowym, Nastepnie przektadamy go do pieca na ok 7

Sposé’o przygotowania:

minut w temperaturze 170 °C.

Pory podgotowujemy w rosole. Nastepnie marchewki pieczemy w masle klarowanym z tymiankiem i czosnkiem w temperaturze
ok 110 °C, okoto 40 minut. Pora za$ opalamy na suchej pate[nl, potem pod[ewamy go rosotem i dus imy w piecu w temperaturze
180 °C przez 10 minut. Sos veloute wykonujemy robiac zasmazke z maki pszennej na masle homarowym, rozprowadzong
wywarem rybnym.

Dynig pieczemy, dodaj emy masto, blendlyemy i dodaj emy czamuszkg. Wyk{adamy wszystkie e[emen’cy na talerz, w centra[nym

miejscu ktadac jesiotra.






Mokovon z grzybomd Festiwal Zupy Grzybowe

Sktadniki:

30 dag makaronu wstazki,

40 dag grzybéw lesnych,

1 cebula,

2-3 {yiki o[e_ju,

opakowanie kietkéw rzodkiewki,
1 mata cukinia,

1 marchewka,

1 ch:?:ka masta,

10 dag sera ié{tego Bursztyn,

Sposé’o przygotowania:

2-3 tyzki natki pietruszki,
$wiezo starty pieprz czarny,
s6l do smaku,

1 szklanka wina,

killka obgotowanych $wiezych grzybkéw do dekoracji.

X

Oczyszczone i umyte grzyby kroimy w plasterki i smazymy na rumiano na oleju. Do grzybkéw dodajemy cebule pokrojona w

kostke i smazymy jeszcze okoto 5 minut.

Marchew i cukinie kroimy na wstazki obieraczka do warzyw i smazymy z grzybami i cebula mieszajac. Dolewamy 1/2 szklanki

wina i dusimy ok. 5 minut mieszajac. Gdy ptyn odparuje, wlewamy kolejne pét szklanki wina doprawiamy solg i pieprzem. Go-

Makaron gotujemy al dente, odcedzamy lprzek{adamy na pate[nie; Z sosem grzybowym. Doda_jemy masto, mieszamy iwyk{ad-

amy porcje na talerze. Dekomjemy startym serem, kiethami i grzybkami.






Dovrsz konfitowany Kowolina Wisniewska - Grzqbowo

w maile z estragovemn T
z-ca szefa kuchand Diuwna Hotel

Sktadniki: Skfadniki do sosu bearnernskiego:
100 g dorsza, 2 fyzeczki posiekanej szalotki,
boczniaki, ciemne pieczarki, 2 fyzeczki posiekanego estragonu,
zielona pietruszka, estragon, 75 ml biatego octu winnego,
purée z eko ziemniakéw, 4 26ttka,

tapioka 1tyzka soku z cytryny,

szafran, 1szezypta soli,

emulsja szczypiorkowa, 225 g stopionego masta.

masto, masto klarowane i o[ej do smazenia,
$mietana,

s6l, cukier, pieprz do smaku.

X

Filet z dorsza kroimy na dwa kawatki. Wk{adamy go do solanki przygotowanej z 30 g soli, litra wody i{yieczki cukru. Dor-

Sposé’o przygotowania:

sza wyjmujemy z solanki i smazymy w masdle z estragonem. Ziemniaki gotujemy, od[ewamy wodg, dodaj emy do nich masto i
$mietang. Blendujemy na purée. Do purée dodajemy posiekany szczypiorek. Pieczarki i boczniaki kroimy wzdtuz na kawatki.
Smazymy na o[e_ju, doprawiamy do smaku. Dorsza podajemy z purée, sosem bernenskim, grzybami oraz ch'qosem z boczniaka i

kawiorem z tap ioki doprawionym szaﬁ'anem.

Sos bearnerniski: W rondelku mieszamy sza[otkg, estragon i ocet. Gotujemy na $rednim ogniu przez 5 minut, az pozostanie
ty[ko chzka p{ynu. Odcedzamy, zachowv_Lja}c p{yn. Do blendera w[ewamy z6ltka, zredukowany ocet i sok z cytryny, dodajemy s6l.
Miksujemy, stopniowo dodajac po jednej tyzeczce stopionego masta, az potaczy sie w jednolita mase.

Kawior z tapioki: Do rondelka wlewamy 3 szklanki wody. Doprowadamy wode do wrzenia i dodajemy 2 tyzki peretek tapioki.
Mieszamy i gotujemy na $rednim ogniu przez okoto 25 minut. Peretki tapioki powinny staé sie przezroczyste na zewnatrz z

biata kropka w $rodku. Odsaczaczamy tapioke na sicie z drobnymi oczkami. Pluczemy pod zimna, biezaca woda.
54






Pleczona topatia Piotr Blelaniewicz - Budzistowo
wileprzowa T

Sktadniki: Sktadniki do sosu musztardowego:

1 kg topatki wieprzowej, 4 tyzki musztardy delikatesowej,

1 cebula czerwona, 1tyzka maki pszennej,

1z3bek czosnku, 1 litr bulionu warzywnego [ub drobiowego,
4 ligcie laurowe, 2 {yz'eczki majeranku, 4 ziela angie[skiego, sél, pieprz do smaku,

% litra octu her’oacianego lub winnego, 1 J[yika masta.

1 chieczka pieprzu mjcotkowego,
1 chieczka soli,

1 chieczka cukru,

1 chieczka pieprzu,

4 nyiki musztardy sto{owej,

V4 szklanki wody.

X

Lopatke umieszczamy w misce. W potowie szklanki cieptej wody rozpuszezamy sél i cukier. Migso zalewamy octem i woda z

Sposé’o przygotowania:

cukrem i sola. Lopatka powinna by¢ cata zakryta marynata. Przykrywamy folia i wstawiamy do lodéwki na 24 godziny.

Po tym czasie topatke osaczamy z marynaty i osuszamy papierowym recznikiem. Lopatke nacieramy doktadnie musztarda.
Oprészamy pieprzem miotkowym i majerankiem. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do temperatury 200 °C przez godzine
pod przykryciem. Nastepnie zdejmujemy przykrycie, zmniejszamy temperature do 180 °C i pozwalamy sie migsu zrumienié,

najpierw z jednej a potem po przetozeniu, z drugiej strony. Przez okoto 10 minut na strone.

Sos musztardowy: Najpierw robimy na masle zasmazke z maki, dolewamy bulion i mieszamy. Nastepnie dodajemy musztarde.

Kiedly sos si¢ zagotuje, trzymamy go jeszcze na ogniu do 2 minut mieszajac.

Danie podajemy na ciepto z sosem i ulubiona suréwka. Na przyktad z buraczkéw.
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Plerogl z seremn
L zlemindakomd

Sktadniki:

500 g maki pszennej,
1 ch:?:ka o[eju Vzepakowego,

1tyzeczka soli morskiej,

Grazyna Stoszewska - Roseiecino

Sktadniki na farsz:

Va kg twarogu pé’(t{ustego,
400g ziemniakéw,

1 érednia cebulka,

250 ml cieptej wodly. sol,
pieprz ziotowy,
Okrasa: pieprz czarny,

1tyzka masta.
3 nyiki o[q'u Vzepakowego,
1 ch:?:ka masta,

1 ce’ou[a.

X

Na tyzce masta szklimy drobno pokrojona cebulke. Obieramy a nastepnie gotujemy ziemniaki w osolonej wodzie, az do migk-

Sposé’o przygotowania:

kosci. Occedzamy je i odstawiamy do ostygniecia. Nastepnie mielimy jew maszynce razem z twarogiem i cebulka. Doprawia-
my do smaku czarnym i ziotowym pieprzem oraz sola.

Make przesiewamy do miski i dodajemy sél oraz olej. Delikatnie mieszamy wszystko tyzka, a nastepnie stopniowo dolewamy
przegotowana wode i zagniatamy gladkie i elastyczne ciasto. Dzielimy je na czesci i kolejno rozwatkowujemy na cienkie placki.
Wycinamy szklanka kotka. Na érodek ciastowych kékek naktadamy sporo farszu. Sktadamy ciasto na pét i doktadnie zlepiamy
brzegi. Zagotowujemy w garnkuwode z sola i olejem. Wrzucamy pierogi kolejno do garnka i mieszamy, by si¢ nie posklejaty.
Po ponownym zagotowaniu zmniejszamy ogien i jeszcze gotujemy pierogi przez 2 min. od czasu ich wyptyniecia na powierzch-
nie. Na patelni rozgrzewamyj 3 tyzki oleju i przesmazamy na niej cebulke na ztoty kolor. Na koniec dodajemy masto. Polewamy

okrasg pierogi na talerzu.
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Satotka z O“P/L,W/?/k Bogustawa Ochunio- Karcino

na z.f,t/w@
Sktadniki:

1 kg kape[uszy opieniek ugotowanych,
4 duze cebule,

4 zabki czosnku,

4 papryki czerwone,

V4 szklanki oleju,

1 szklanka octu 10%,

1 szklanka cukru,

1 torebka ziela angielskiego,

2 nyz'eczki soli,

2 nyz'eczki vegety,

1stoiczek koncentratu pomidorowego 30%.

X

Sposéb przygotowania:

Grzyby, cebule, czosnek i papryke kroimy i podsmazamy na oleju. Ocet z cukrem zagotowujemy i dodajemy do smazonych

sktadnikéw. Wszystko razem dusimy. W osobnym rondelku zagotowujemy koncentrat pomidorowy z zielem angielskim, sola
i vegeta przez 10 min. Wszystkie skfadniki taczymy razem i gotujemy jeszcze przez okoto 20 min Satatka ma mie¢ konsysten-
cje gestego gulaszu. Goraca satatke naktadamy do wyparzonych stoikéw. Zakrecamy i ostroznie wktadamy do garnka z ciepta

woda. Pasteryzujemy przez 15 min.






Dzewmw L k«%l‘/bp Borbora Loskowska - Korcino
2 cukinii MR

Sktadniki na dzem: Sktadniki na keczup:
5kg cukinii, 15 kg cukinii,

2 kg cukru, 0,5 kg cebuli,

3 nyiki kwasku cytrynowego, 3 ny:éki soli,

1 o[q'ek pomaranczowy. 0,5 kg cukru,

1 J(yieczka papvyki s{odkiej,

1 p{aska nyieczka papryki ostrej,

2 dobre 30 % koncentraty pomidovowe,

1 szklanka octu 6% lub 1/2 szklanki octu 10%,

2 nyz'eczki nasion czarnuszki.

X

Dzem: Cukinie obieramy, wybieramy nasiona i kroimy w kostke. Wkadamy do miski, zasypujemy cukrem i zostawiamy do

Sposéb przygotowania:

nastepnego dnia. Drugiego dnia skfadniki przelewamy do garnka i smazymy do uzyskania konsystencji dzemu. Na koniec
dodajemy kwasek cytrynowy i olejek pomaranczowy. Dzem jeszcze chwilke gotowujemy, przektadamy do stoiczkéw i pasteryzu-

Jemy przez 15 min.

Keczup: Cukinie i cebule obieramy, a nastepnie zcieramy na tace z grubymi oczkami do miski. Zasypujemy sola i zostawiamy
na okoto 6 godzin. Potem dodajemy 0,5 kg cukru i gotujemy 20 minut mieszajac, by sie nie przypalito. Po 20 minutach dodaje-
my stodka i ostra papryke oraz pieprz, czarnuszke , koncentrat i ocet. Catoéé gotujemy 10 min na $rednim ogniu bez przykry-
cia. Po tym czasie ketchup blendujemy na jednolita mase. Goracy sos nalewamy do stoikéw, stawiamy do géry dnem. Mozna

dla pewnosci pasteryzowac stoiki przez 20 minut.
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Satotka z buwraczkow Monika Madejko - Karcino
Sktadniki:

2 kg burakéw,

250 g cebuli,

Vs szklanki octu jabtkowego 6 %,
1 szklanka wody,

Vi szklanki cukru,

1 ch:}:ka soli.

X

Sposéb przygotowania:

Buraki myjemy, szorujemy i wktadamy do garnka. Zalewamy woda i gotujemy do miekkosci. Nastepnie lekko ostudzone buraki
obieramy ze skorki i $cieramy na tarce o grubych oczkach. Cebule obieramy ze skérki i kroimy w paski. Nastepnie mieszamy
buraki z cebula i przektadamy do stoikéw.

Z octu, wodly, soli i cukru gotujemy zalewe. Zalewamy satatke w stoikach a nastepnie pasteryzujemy 10 do 20 minut, w zalezno-

$ci od wielkoéci stoikéw. Po tym czasie wyciggamy stoiki i odk{adamy do gory dnem, do ostudzenia.






Plerniczkl swiateczne Gospodumnie - Karcino
lwkrowone masa, cukvrows, 00000 T

Sktadniki piemiczkéw: Sktadniki masy cukvowej :

100 g masta, 80 dkg cukru pudru,

100 g cukru biatego, 10 dkg glukozy w proszku,

100 g cukru trzcinowego, 4 nyieczki 2e[atyny,

500 g maki, 70 ml wody,

11yzeczka proszku do pieczenia, killka kropelek gliceryny spozywczej,
11yzeczka sody oczyszczonej, 1tyzeczka ulubionego olejku do ciast.

2 nyz'eczki cynamonu,

2 nyz'eczki przyprawy do piemika,
1j ajko,

[ukier do dekoracj i

@

Pierniczki: Do garnka wktadamy masto, cukier, midd i podgrzewamy do momentu, az wszystko sie roztopi i potaczy w jednolita

Sposéb przygotowania:

mase. Zawarto$é garnka dodajemy do maki i wyrabiamy. Ciasto chtodzimy 1 godz. w lodéwce. Mase rozwatkowujemy na placki
grubosci okoto 0,5 cm. Nastepnie wycinamy w nich wzory. Wyciete pierniczki pieczemy w piekarniku nagrzanym do

temperatury 180 °C okoto 10-15 minut.

Masa sukrowa: Zelatyne namaczamy w podanej ilosci wody, czekamy az specznieje. Nastepnie rozpuszezamy w kapieli wod-
nej nie doprowadzajac do za gotowania sie zelatyny, bo straci swoje wlasciwosci. Do przestudzonej zelatyny dodajemy olejek
zapachowy, gliceryne i mieszamy. Catod¢ przektadamy do miski i mieszamy powoli dodajac przesiany cukier puder. Pod koniec
wyrabiania przenosimy mase na stolnice i koviczymy wyrabiajac mase recznie. Kiedy masa bedzie plastyczna i przestanie sie
klei¢ do rak nalezy przesta¢ dodawaé cukier puder. Przed watkowaniem masy nalezy stolnice i rece oprészy¢ cukrem pudrem.
W celu uzyskania kolorowej w masy nalezy doda¢ barwnik spozywezy.

Ostudzone pierniczki ozdobi¢ kolorowa masa cukrowa. Mase nalezy rozwatkowaé na ok 0,3 cm. Z niej mozna wycinaé¢ wzorki

f&i samymi foremkami co pierniczki. Wyciete wzorki lekko zwilzamy woda i przyklejamy do pierniczka.
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EL&QW@ m&['o Roksomna Lovprycht - Nierzym

robpovbporowe T

Sktadniki na kruche ciasto: Sktadniki nadzienia: Sktadniki na beze:
200 g masta, 1 kg rabarbaru, 5 biatek,
4 76ttka, 2 duze truskawki, 300 g cukru,
4 nyiki cukru pudm, 1 szklanka cukru, cynamon do posypania.
380g ma}ki pszennej, skérka z poJcowy cytryny,
1 opakowanie cukru waniﬁowego. 40 gram maki ziemniaczanej,
1/3 szklanki wody.
Dodatkowo:
3 %yz'ki budki tartej.

@

Rabarbar przesypujemy % cukru i zostawiamy na 2 godziny, Ze’oy pus’cijc sok. W tym czasie z podanych sktadnikéw zagniata-

Sposéb przygotowania:

my kruche ciasto. Dzielimy je na 2 porcje: jedna duza % a druga mata V4 . Wigksza wktadamy do lodéwki a mniejsza umiesz-
czamy w zamrazarce. Nastepnie osaczamy rabarbar z soku, ktéry nie bedzie nam potrzebny. W porcji wody rozpuszczamy
make ziemniaczana. Rabarbar wktadamy do garnuszka a nastepnie wlewamy wode z maka i gotujemy az powstanie nam kisiel
rabarbarowy. Schtodzone w lodéwce ciasto wyjmujemy i rozwatkowujemy a nastepnie wylepiamy nim spéd i brzegi tortow-
nicy. Nakfuwamy widelcem i wstawiamy do nagrzanego do 200 °C piekarnika na 20 minut. Wyjmujemy i studzimy. Ciasto
oprészamy butka tarta. Na nig wylewamy przestudzony kisiel rabarbarowy. Na wierzch écieramy na duzych oczkach ciasto z
zamrazarki. Catos¢ whktadamy do piekarnika na 20 min w temperaturze 180 °C. W tym czasie ubijamy beze. Najpierw w misce
umieszczamy biatka i miksujemy je stopniowo dodajac cukier. Po dodaniu cukru ubijamy beze jeszcze 5 minut. Wyjmujemy
ciasto z piekarnika. Naktadamy na niego wierzch beze tak aby nie dotykata $cianek tortownicy. Oprészamy bez¢ cynamonem.
Z powrotem wktadamy ciasto do pieczenia i pieczemy tym razem az 2 godziny w temperaturze 110 °C. Kroimy dopiero po

cajckowitym wystudzeniu.

@






Domek z prermika Magdalena Wisniewska

Sktadniki piernika: Sktadniki masy cukrowej:

1kg maki, 350 — 400 g cukry,

340 g margaryny, 50 g glukozy w proszku,

500 g miodu, 2 fyzeczki zelatyny rozpuszczonej w goracej wodZzie.
300 g cukru,

4 sztukijaj,

20 g sodly,

40 g przyprawy do piemika.

@

Zagotowujemy w garnku margaryne, midd i cukier. Dodajemy przyprawe do piernika i studzimy. Przesiewamy przez sitko

Sposéb przygotowania:

make i sode . Wyrabiamy na gtadkie ciasto, ktére nie przykleja sie do reki. Dzielimy na trzy porcje, zawijamy w folie i wktadamy
do schtodzenia do lodéwki na ok 45 minut. Nastepnie z lodéwki wyciagamy pierwsza porcje piernika, watkujemy dosé grubo,
na okoto 5 mm, by $ciany byly stabilne. Wycinamy odpowiednie wymiary domku, postugujac sie wydrukowanym wezesniej sza-
blonem. Wktadamy nasze pierniczkowe czesci domku do piekarnika, nagrzanego do 180 °C i pieczemy okoto 15 minut. Kiedy
mamy juz gotowe upieczone i wystudzone elementy faczymy sktadniki masy cukrowej w naczyniu, mieszajac. Sktadamy domek

sklejajac poszczegdlne elementy za pomoca masy cukierniczej.






MOV{/M}'& l/\/l:/e/b'O Awneta Bledvzycka - Zieleniewo

Sktadniki na biszkopt: Sktadniki kremu: Sktadniki na poncz:
6 jaj, gotowy krem karpa’cka, woda,

1 szklanka ma}ki tortowej, 2 ga[aretki malinowe. cukier,

2 nyiki ma}ki ziemniaczanej, 1 cytryna.

1 szklanka cukru, Dodatkowo:

2 nyz'eczki proszku do pieczenia,

2 nyiki butki tartej, ma['my.

2 nyiki masta.

@

Z biatek ubijamy na sztywno piane wsypujac powoli cukier. Dodajemy nastepnie zéttka i przesiang make z proszkiem do pie-

Sposéb przygotowania:

czenia. Blache smarujemy mastem i obsypujemy butka tarta. Biszkopt pieczemy w piekarniku nagrzanym do 170 °C przez 30
minut. Galaretki rozpuszczamy w wodzie zgodnie z instrukgja.

Poncz robimy mieszajac sok z cytryny, cukier i wode. Ostudzone ciasto przecinamy na potowe i nasaczamy ponczem. Nastep-
nie przygotowujemy krem do karpatki zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Ciasto przektadamy kremem zostawiajac czes¢
kremu, ktéra wykorzystamy na wierzch ciasta. Mozemy wedle upodobania dodaé troche malin do masy. Na przetozony masa
blat naktadamy drugi blat ciasta, nasaczamy go takze ponczem i smarujemy masa. Na niej uktadamy maliny. Na wierzch

ciasta wylewamy tezejaca galaretke i wstawiamy do lodéwki do schtodzenia.






Szorlotka na czornymn  Beata Micczkowska-Mitak
chlebic T e -

Sktadniki piemiczkéw:

4 szklanki startego suchego, ciemnego chleba,
Yo szklanki cukru,

V4 szklanki cukru pudru,

Vs kostki masta,

1% kg jab{ek,

2 nyiki cynamonu,

150 g Vodzynek.

@

Jabtka kroimy w plastry. Chleb mieszamy z potowa cukru i mastem. Potowa chleba wylepiamy dno tortownicy wytozonej pa-

Sposéb przygotowania:

pierem. Druga potowe wktadamy do lodéwki. Jabtka wyktadamy warstwami. Przesypujemy je rodzynkami i cukrem pudrem.
Czynno$¢é powtarzamy az do skoriczenia produktéw. Ostatnia warstwa maja by¢ jabtka oprészone cukrem. Na jabtka wkrusza-
my druga potowe chleba i lekko dociskamy. Pieczemy 50 minut w piekarniku w temperaturze 180 °C. Podajemy na ciepto lub

na zimno.

lOil‘twovzono na podstawie hlstorycznego przepisu z Pommerches Kochbuch z 1925 roku.
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Nolewtca malinowa Bowbara Gomez - Kowtimo
Sktadniki:

Y kg malin,
Y kg cukeru,
Vs | spirytusu.

Sposc’)b przygotowania:

Owoce wsypujemy do stoika, nastepnie zasypujemy je cukrem. Stoik przykrywamy gaza. Zostawiamy az do rozpuszczenia sie
cukru. Potrzasamy stoikiem , co jakié czas, a’oy wszystkie owoce pus’cijfy sok.
Wlewamy spirytus i zamykamy stoik wieczkiem. Odstawiamy na 3 miesiace w ciemne i chtodne miejsce.

Nastepnie zlewamy plyn i odsaczamy owoce przez gaze. Rozlewamy alewke do butelek i odstawiamy na nastepne 3 miesiace.






Naolewkao z P’bgwl/ Monika Madejek ~ Karcino
Sktadniki:

1kg owocéw pigwy,
1kg cukru,

Vo [ wédki,

Vs | spirytusu.

Sposc’)b przygotowania:

Owoce doktadnie myjemy a nastepnie osuszamy. Kroimy na éwiartki i oczyszczamy z gniazd nasiennych. Przektadamy do
duzego stoika i zasypujemy cukrem. Stoik przykrywamy [niang Scieveczka i odstawiamy na 2 tygodnie. Po tym czasie zlewamy
syrop i taczymy go ze spirytusem. Nalew odstawiamy w ciemne miejsce. Pozostate owoce zalewamy wédka i po 3 tygodniach
filtrujemy itaczmy oba roztwory. Od tej pory nalewka nadaje si¢ do spozycia. Ale warto poczekad jeszcze 3 - 4 miesiace aby
smaki dobrze si¢ potaczyty.






Puwo domonse Krzysztof Michalik - Grzybowo
Sktadniki:

3,5 kg stéd pilznenski,

0,5 kg stéd monachijski,
30g chmiel Lubelski,

40g chmiel Marynka,
drozdze Saftlager W37/40.

Sposc’)b przygotowania:

Zacievanie: Do 12 [ wody o temperaturze 46 °C wsypujemy zesrutowane (zmielone) stody. Podnosimy temperature do 52 °C i
trzymamy przez 10 minut. Nastepnie podgrzewamy zacier do temperatury 63 °C i trzymamy 30 minut. Natepnie podnosimy
temperature zacieru do72°Ci trzymamy przez 30-40 minut. Podgrzewamy do78°Ci trzymamy przez 10 minut. Na bardzo
duzym sicie, partiami, przecedzamy (z zacieru) brzeczke piwna a nastepnie przelewamy pozostatosci (zacieru na sicie) 14 |
wodly o temperaturze 76-78 °C. Powinnismy uzyskaé ok. 22-23 | brzeczki.

Gotowanie: Gotoujemy brzeczke piwnag przez 60 min. od momentu zawrzenia. Chmiel Marynke 20 g dodajemy od poczathku
gotowania. Ko[ejne 20¢g Marynki na 30 minut przed konicem gotowania. Chmiel Lubelski w catodci na 20 min. przed koricem
gotowania. Po gotowaniu wolumen brzeczki powinien osiagnaé ok. 20 [.

Fermentacja: Nastepnie musimy wystudzi¢ brzeczke piwnag do 20 °C. Dodajemy do niej drozdze Saftlager W37/40, zrehydraty-
zowane (ok. 1 godz. wezesniej zalane przegotowana woda o temp. 20 °C). Planowana temperatura fermetacji powinna wynosié¢
ok. 11-13°C przez10-14 dni. Po tym etapie prze[ewamy piwo do butelek, dodajemy do kaz'de_j ok. 2.5 g cukru, kapslv_tjemy i

czekamy przez ok. 1 miesiac, nalepiej przechowujac zakapslowane butelki w okolicy 0-2°C.

Jsi






Kulinarne ciekawostki histovyczne

Czy wiesz, ze:

 stony smak odkryto prébujac solanki z samo wyptywajacych zrddet solankowych i stonaw,
- sl stata si¢ motorem napedowym dla rozwoju osady w Budzistowie,
* zanim pojawili si¢ bartnicy i zaczeli udamawiaé pszczoty ludzie nie znali stodyczy, ktére dzis sa tak popularne,
* Suszone owoce ijagody stanowi{y dla mieszkaricéw tutejszych ziem pierwotny Vodzaj stodkosci,
* pierwsze ]ora[inki powstajfy w XTIV wieku zwano je konfketami,
- dawne chodycze by{y robione z ma}ki Ljaj, przyprawiano je o’oﬁcie anyzem, cynamonem, goz’dzikami a takze szaﬁfa-
nem i Vodzynkami,
- cukier na dworze krélewskim znany byjc juzw XV wielu,
-+ nasi przodkowie dodawali stodkich i korzennych przypraw do migs [ub ryb,
» kuchnia XV1 wieku_jak pisze Miko{aj Rej onJca unas ,,szaﬁfanno i pierno”,
: chodycze dworskie ’oyjcy barwione szaﬁ'anem i naturalnie pozjcacane [ub posrebvzane,
*w XV wieku w dworkach szlacheckich witano gosci gorzatka, do ktérej podawano na zakaske: gruszki suszone z
miodem lub korzeniem tataraku smazonym w cukrze,
* typowa potrawa z tych regionéw byta fladra zapiekana w piecu z drobno krojonym boczkiem i cebula,
- do tradycﬂnych s{odyczy znanych nam do dzié na[eiay kutia, baba wielkanocna, makowiec, mazurek ipiernik,
- wokét osady w Budzistowie VosJ(y g’cég, dzika réza, [eszczyna i lipa, kto’rych lidcie, kwiaty i owoce wykovzystywano do
jedzenia,
< mieszkav’wy naszych ziem uwielbiali drzewa ﬁpy, _jeaui miode lidcie na surowo, robili z nich napar do piciaaz sokéw
odparowywaﬁ syrop,
. pvoszek, ktéry powstaje ze zmie[onych orzeszkéw ['Lpowych, mozna zalaé przegotowanym mlekiem i powstanie cos w
Yodzay'u ,czeko lady”,
* nuncjusza papieski Juliusz Ruggieri juz w roku 1565 chwalit jako$é naszych miodéw zaréwno tych do jedzenia jak i

do picia.



