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Notatki:
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Realizatorzy projektu:
Stowarzyszenie Inicjatyw Spotecznych, Kulturalnych, Edukacyjnych, Zdrowotnych
,,Dgbina”
Bobrowa Wola 77c, 39-203 Nagoszyn
www.s-debina.pl e-mail: sdebina77@gmail.com
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- Magdalena Pytynia
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- Natalia Knot



Kapusta nadziewana miesem

Skladniki:

- 1 gtdwka kapusty sredniej wielkosci

-0.5 kg migsa wieprzowego lub baraniego bez kosci
-1 jajko

-5 dag cebuli

-30g mleka

-25g gestej Smietany

-75g thuszczu

-s0l pieprz

-natka pietruszki

Wykonanie:

Sporzadzi¢ nadzienie z mi¢sa mielonego, zarumienionej
cebuli soli, pieprzu, jajka, mleka. Luzng gldéwke kapusty
oczysci¢ z wierzchnich lisci optukac 1 wyciag¢ glab.
Kapuste wtozy¢ do wrzacej wody 1 podgotowac. Gdy
zmigknie rozluzni¢ liscie, odsgczy¢ na sicie, przestudzic,
posoli¢, pomigdzy liscie wtozy¢ nadzienie. Nadaé
kapuscie ksztatt pierwotny, zwigzac ja bialg nitka,
potozy¢ na patelni, pola¢ thuszczem, podla¢ wywarem z
kapusty 1 wstawi¢ na jedna godzing do gorgcego
piekarnika. Poczatkowo przykry¢, pozniej odkry¢. Przed
koncem pieczenia podla¢ §mietang, zarumieni¢. Gotowg
potrawe pokroi¢ na czgstki, utozy¢ na potmisku 1 podlaé
sosem powstatym w trakcie pieczenia. Posypa¢ natkg
pietruszki. Jes¢ z ziemniakami gotowanymi w catosci i
surowka.

Salatka z porow

Skladniki:

2 pory

3 jaja

20 dkg sera zoltego

3 ogorki kiszone

3 jablka

Groszek

Majonez, sol, pieprz

Pory pokroi¢ w ¢wier¢ krazki, lekko nasoli¢. Pozostate
sktadniki pokroi¢ w kostke. Potaczy¢ majonezem,
doprawi¢ do smaku

Masa budyniowa:

-1/2 1 mleka

-2 tyzki maki ziemniaczanej

-2 tyzki maki pszennej

-cukier waniliowy

Zagotowac budyn. 1 kostka masta plus zimny budyn.



Kotlety z kapusty bialej lub wloskiej

Skladniki:

-1 glowka kapusty wagi 1,25kg
-6 tyzek tartej bultki

-1/2 szklanki mleka

-5dag margaryny

-2 jajka

-2 czerstwe butki

-1 duza cebula

-s0l, pieprz, zielenina

Wykonanie:

Kapuste po oczyszczeniu dzielimy na cztery czesci i
gotujemy w jak najmniejszej ilosci wody. Gdy bedzie na
wpot migkka odcedzamy, a po ostudzeniu doktadnie
wyciskamy. Podobnie namoczong w mleku bulke.
Nastepnie kapuste, bulke 1 cebule przepuszczamy przez
maszynke, dodajemy jajka, sol i pieprz do smaku. Po
wymieszaniu 1 przestudzeniu masy formujemy z niej 10
kotletow ktore smazymy na tluszczu z obu stron, na
rumiano. Ulozone na pétmisku przybieramy posiekang
zielening. Podajemy z ziemniakami, sosem, suréwkami
lub satatg.

Makaron z nowalijkami

Skladniki:

-25dag. makaronu spaghetti
-1 opakowanie $mietanki

-1 opakowanie jogurtu

-1 zabek czosnku

- 3 tyzki winnego(owocowego) octu lub soku z cytryny
-peczek koperku

-4 jaja ugotowane na twardo
-peczek rzodkiewek

-1 salata

- pomidory jesli sg
Wykonanie:

Makaron wrzuci¢ do wrzacej wody z dodatkiem jednej
tyzki oleju 1 gotowac ok. 10 min.( musi by¢ ugotowany).
Odcedzié. Smietanke wymieszaé z jogurtem, dodaé
posiekany zgbek czosnku 1 koperek doprawi¢ do smaku
sola, pieprzem i octem. Wymiesza¢. Wlozy¢ do sosu
makaron wymieszac 1 na malenkim ogniu podgrza¢( na
ochronnej plytce lub w piekarniku na matym ogniu).
Uktada¢ na talerzach makaron, przektadajac listkami
sataty, ubra¢ ¢wiartkami jajek 1 rzodkiewkami
pokrojonymi w rézyczki. W sezonie dodac ¢wiartki z
pomidora.



Makaron zapiekany z szynka i boczkiem

Skladniki:

- 25 dag makaronu

-20 dag szynki lub chudego boczku
-15 dag zé6ttego sera utartego (tylzycki)
-2 jaja

-1 szklanka mleka lub $mietany

-1 tyzka masta

- 0l 1 pieprz

-4 tyzki posiekanej zielonej pietruszki

Wykonanie:

Makaron ugotowac¢ w duzej ilosci posolonej wody,
odcedzi¢. Zmiesza¢ z utartym serem, pokrojona w drobne
paski szynka lub boczkiem, przyprawi¢ do smaku solg i
pieprzem. Jaja wbi¢ do miski 1 podbi¢ trzepaczka.
Ubijajac wymieszaé z mlekiem lub $§mietang.
Przygotowany makaron wytozy¢ do formy
posmarowanej mastem. Wyrownac powierzchnie,
skropi¢ pozostalym mastem. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika. Zapiec. Wytozy¢ na pétmisek, posypaé
pietruszka. Podawac¢ bezposrednio po zapieczeniu z
dodatkiem sosu ketchup 1 suréwka z kapusty 1 porow.

Bigos

Skladniki :

-1,5 kg kapusty stodkie;j

-1kg kapusty kiszonej

-0,5kg migsa wieprzowego thustego
-35dag kielbasy zwyczajnej
-15 dag smalcu

-5 dag grzybow suszonych

-2 gar$cie suszonych s§liwek

-1 cebula

-1/2 szklanki czerwonego wina
-s0l, pieprz

Wykonanie:

Kapuste stodka dos¢ cienko poszatkowac, kwasng
wycisngé, wlozy¢ do duzego garnka wraz z pokrojong
duza cebulg. Grzyby obgotowac, pokroié, wla¢ kapusty
razem z wywarem. Wrzuci¢ sliwki, dodac jeszcze 3
szklanki wody 1 dusi¢ Az kapusta zmigknie. Migso
pokroi¢ jak na gulasz, obsmazy¢ na smalcu 1 razem z
thuszczem doda¢ do kapusty. Dusi¢ co najmniej po 3
godziny przez 3 dni na wolnym ogniu mieszajac. W
trzecim dniu obsmazy¢ obkrojong w grube plastry
kietbase 1 wtozy¢ do bigosu. Na pét godziny przed
podaniem wla¢ wino. Doprawi¢ pieprzem i sola do
smaku. Pestki §liwek wybra¢ 1 wyrzuci¢. Bigos dusi¢, az
zamieni si¢ w brgzowo zlotg mase w ktorej nie moga
ptywac osobno kawatki migsa, §liwki 1 kapusta.



Krokiety z fasoli:

Skladniki :

-40 dag fasoli

-2 cebule

-10 dag buiki tartej
-25dag migsa

Wykonanie:

Namoczong fasole ugotowa¢ do migkkosci. Przysmazy¢
na thuszczu posiekang cebule, doda¢ migso wieprzowe
pokrojone w kostke 1 dusi¢ z przyprawami (sol, pieprz)
podlewajac wodg. Nastepnie migso i1 fasole przestudzi¢ i
zemle¢ przez maszynke. Dodac¢ troche bulki tartej, tyzke
maki ziemniaczanej oraz jajka 1 wyrobi¢ na jednolita
mase. Uformowac gruby watek, kroi¢ go na dos¢ grube
plastry (okoto 1,5 cm) macza¢ w jajku i bulce tartej, a
potem smazy¢ na goracym thuszczu.

Zupa fasolowa z kluseczkami

Skladniki :

-200 g fasoli Jas

-150g warzyw korzeniowych
-50g wedzonej stoniny

-1 cebula

-40g maki

-2 tyzeczki czerwonej papryki w proszku
-s0l, pieprz

-100g parowek

Kluseczki beszamelowe
-20g masta

-20g maki krupczatki

-0,51 mleka

-0,51 wody

-s01

-1 jajko

-butka tarta

-natka pietruszki

Wykonanie:

Fasolke namoczong z poprzedniego dnia w zimne]
wodzie ugotowa¢ do migkkosci razem z oczyszczonymi i
pokrojonymi warzywami. Drobno posiekang cebulge i
stoning zeszkli¢, oproszy¢ maka, zrumieni¢ zabarwié
czerwong papryka i potozy¢ z zupg. Przyprawi¢ solg
pieprzem, wtozy¢ pokrojone parowki i gotowac 20 min.
Nastepnie wrzuci¢ kuleczki.

Kuleczki:

Z masta, maki, mleka 1 wody ciggle mieszajgc sporzadzié
beszamel, posoli¢. Po wystudzeniu domieszac jajo, butke
tartg 1 natke pietruszki. Z przygotowanej masy formowacé
kuli matg tyzeczka 1 gotowac 5 min w zupie.



Kapus$niak z kwaszonej kapusty

Skladniki:

-1,51 wody

-25 dag zeberek wieprzowych lub migsa wotowego
-8 dag cebuli

- 4 dag thuszczu

-2 dag maki

-1/2 kg kwaszonej kapusty

-25 dag wloszczyzny

-2 dag suszonych grzybéw

-s0l, pieprz, przyprawa do zup, kminek, lis¢ laurowy,
ziele angielskie

Wykonanie:

Kapuste pokroi¢, zalaé czescia wody, ugotowacé. Zeberka
umy¢, zala¢ pozostata woda, posoli¢ 1 ugotowac.
Wioszczyzne umy¢, pokroi¢ w paseczki, doda¢ do
zeberek pod koniec gotowania. Ugotowane Zzeberka

pokroi¢ w kostke, doda¢ do kapusty ( razem z wywarem).

Grzyby ugotowac, pokroi¢ i doda¢ do kapusty. Cebule
pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ doda¢ make, lekko
zarumieni¢, polaczy¢ z zupa, dodac resztg przypraw,
chwile podgrzaé, doprawi¢ do smaku.

Gulasz wolowy z kociolka

Skladniki:

-1 cebula

-50g smalcu

-300g przedniej wotowiny
-s0l, pieprz

-papryka w proszku

-2 stragki papryki

-2 pomidory

-rozgnieciony kminek

-250 g ziemniakow

-2 zabki czosnku, majeranek

Wykonanie:

Zarumieni¢ na smalcu drobno posiekana cebule, dodaé
migso pokrojone w kostke, zrumienié, posoli¢, posypac
pieprzem 1 papryka, krétko dusi¢. Nastepnie podla¢ woda
1 doda¢ pokrojone papryki, bez gniazd nasiennych. Po 30
min wlozy¢ pokrajane pomidory, rozgnieciony kminek
oraz oczyszczone 1 pokrojone ziemniaczki, dola¢ wody 1
ugotowac do migkkosci. Przyprawi¢ czosnkiem i
majerankiem.



Kawior po zydowsku Klops z ryby

Skladniki: Skladniki:
-watrobka z kury -30 dag filetow z ryby
-smalec z gesi lub olej -1 jajko
-jajka, cebula, pieprz, sol, papryka do smaku -1czerstwa butka
-1/3 szklanka mleka
-1 cebula

zeczki-1 tyzka masta
-1 tyzka oleju
-s0l ,pieprz, lis¢ laurowy

Wykonanie: Wykonanie:

Watrobke przysmazy¢ na ztocisty kolor, cebule skroi¢ w Filety z ryby, namoczong w mleku 1 wycisnietg butke
kostke 1 tez zarumieni¢, jaka ugotowac na twardo i oraz cebule przepusci¢ przez maszynke dodac sol, pieprz,
posiekac je w kostke, doda¢ watrobke tez posiekaé ja w masto, olej oraz jajko dobrze wymiesza¢. Jednolita,
kostke, cebule pieprz, sl wymiesza¢ 1 uformowac kulki, pulchng mas¢ wytozy¢ na kawalek gazy 1 nadac jej forme
posypac serem zOttym na potmisku(satatke zielong obok ryby, a potem przetozy¢ do rondla, zala¢ wywarem

tych kulek. rybnym i ugotowac na matym ogniu.



Kacapoly(pacafoly)

Skladniki:

-ok.2kg ziemniakow obraé
-2 jajka + 2 zé6ttka

- 2 tyzki $mietany

-ok. 3 tyzki maki ziemniaczane]
-ok. 4 tyzki maki pszennej
Farsz:

-ok. 25 dag biatego sera

-1 cebula

-20 dag boczku

-1/2 kostki masta

-s0l, pieprz, papryka

Wykonanie:

Cebule usmazy¢ z masetkiem i1 boczkiem, podzieli¢ na
pot. Ser ugnies¢, dodac¢ pot cebuli z boczkiem, sol,
pieprz, papryke ( na pikantno). Ziemniaki zetrze¢ na
miazge, przecisnac przez gaze, zostawic sok do odstania,
potem zla¢ ( zostanie skrobia) , doda¢ to do ziemniakow.
Dodac¢ reszte sktadnikdw, zarobi¢ ciasto. Brac¢ na dion,
rozklepywac, doda¢ troche farszu do srodka i formowac
owalny ksztatt. Wrzuca¢ do wrzacej osolonej wody.

Schab po cygansku

Skladniki:

-75 dag schabu

-2 zabki czosnku

-1 cebula

-1 marchew

-1 gozdzik

- pot selera

-oliwa, s6l, musztarda

Wykonanie:

Schab natrze¢ czosnkiem, posoli¢ i posmarowac
musztarda. Utlozy¢ w brytfance, doda¢ zabek czosnku,
obrang cebulg z wcisnigtym w nig gozdzikiem, pokrojong
marchew, ser. Schab skropi¢ oliwa. Brytfanke wsadzic¢
do silnie nagrzanego piekarnika na 15 min, nastepnie
podla¢ potowg szklanki wody lub rosotu 1 pod
przykryciem dusi¢ okoto godziny.



Jajka po wlosku

Skladniki:

-1/2 kg cienkiego makaronu(ugotowac)
-2 jaka na osobe¢(ugotowa¢ w kominkach lub usmazyc¢)

Wykonanie:

Na spdd zaroodpornego naczynia potozy¢ makaron, na
wierzchu potozy¢ jajko, obla¢ sosem pomidorowym
czystym, posypac utartym zottym serem, pola¢ mastem 1
wstawi¢ do goracego pieca na 6-8 min.

Nalesniki

Skladniki :

-2 szklanki maki

-1/2 szklanki mleka

-2 jajka

-75g rozpuszczonego masta

-3 tyzeczki proszku do pieczenia
-1/3 szklanki cukru pudru
-szczypta sol

Babeczki

Ciasto:

2 szk maki

2 76ttka

72 kostki margaryny
5 szklanki §mietany

Zarobi¢ ciasto, rozwatkowaé, wykrawacé (wylepiac
babeczki). Upiec . Podawac: na stodko z masg
budyniowg lub z satatka z poréw.



Fasolka

Na kostce rosotowej zagotowac fasolke (namoczona
dzien wczesniej), dodac : boczek podsmazony na patelni,
kietbase podsmazong na patelni, majeranek, ziele
angielskie, listek, pét oregano, wedety, bulion- kostka,
mage, przecier pomidorowy, pieprz, sol, marchewka ,
pietruszka, cebula, na koncu troch¢ maki podsmazonej na
tluszczu z kietbasy, szczypte kminku.

Sos pomidorowy czysty

Pokroi¢ drobno troche jarzyn , pot cebuli, 6-8
pomidordw, dodac kilka ziaren pieprzu zwyktego 1
angielskiego, listek bobkowy i dusi¢ to w wszystko na
masle podlewajac rosotem az bedzie migkkie. Potem
przetrze€ przez sito zrobi¢ bialg zasmazke z pot tyzki
masta 1 maki, rozprowadzi¢ rosotem, doda¢ pot tyzeczki
przyprawy do zup 1 p6t tyzeczki sosu ,,Kabul “ 1
zagotowac. Sos ten powinien by¢ gesty.



Piernik

Skladniki :

- 5 jajek

-3 szklanki maki

-1 szklanka oleju

-1 szklanka miodu

-1 szklanka cukru

-2 przyprawy do piernika

-1 szklanka mocnej herbaty 5-6 torebek express. Do
placka dac letnig

-1 tyzeczki sody (plaskie)

Wykonanie:

Masa grysikowa:

-1/2 1 mleka

-1.2 szklanki cukru

Zagotowac 3 tyzki grysiku, rozmiesza¢ w odrobinie mleka i
ugotowac, ostudzi¢. Utrze¢ z mastem.

Chleb

Skladniki :

Zakwas: 2 tyzki zytniej maki rozrobi¢ z woda, odstawié
w cieple miejsce, przez 5 dni dodawac po 1 tyzce maki zytniej
Chleb

-1/2 litra wody

-1 litr kefiru lub maslanki

- 6 ptaskich tyzeczek soli

-70 dkg maki pszenne;j

Polaczy¢ sktadniki plus zakwas, odstawi¢ na 3-4 godz.
do wyros$nigcia,

-doda¢ 0,5 kg maki zytniej

80 dkg maki pszennej

Wyrobi¢ chlebki (3 do foremki- keksowki). Upiec.



AmoniaczKki

Skladniki :

-0,5 kg maki

-4 jajka

-25 dag maki ziemniaczanej
-20 dag cukru pudru

-1/2 opakowania amoniaku
-1 cukier waniliowy

- 1 margaryna

-sok z 1 cytryny

-1/2 szklanka mleka

Wykonanie:

Maka + cukier +tmargaryna+ zottka, delikatnie pomieszaé
+ mleko ciepte. Do mleka wla¢ sok z cytryny plus
amoniak zarobi¢ 1 wykrawac. Piec w temperaturze 150-

180 C.

Misz masz ziemniaczany

Skladniki :

-20 dag mi¢sa wotowego gotowanego

-1kg ziemniakéw ugotowac 1 pokroi¢ w duzg kostke
- 3 cebule pokroi¢ w plastry

-10 jajek ugotowane pokroi¢ w grubg kostke
-zielona pietruszka

-olej, ocet, sol pieprz do smaku

- majeranek kminek

Wykonanie:

Razem polaczy¢ dzien wczesniej, podawac na zimno,
udekorowac zielong pietruszka.



Zapiekanka z ziemniakow i jaj Zeberka w kapuscie

Skladniki : Skladniki :

1 kg ziemniakéw ugotowanych -1,5 kg zeberek

4-5 jaj na twardo - 1 kapusta mata

20 dkg pieczarek -3 zabki czosnku

2 cebule -kminek, pieprz, sol

Thuszcz, sol, pieprz., kwasna $mietana -2 tyzki przecieru pomidorowego

-marchewka, cebula

Wykonanie: Wykonanie:

W naczyniu uktadamy warstwami, ziemniaki pokrojone Zeberka pokroi¢ na kawatki, obsmazyé z obu stron,

w plastry, cebulke z pieczarkami, jaja. Na wierzchu doda¢ marchewke, cebule i1 kapuste pokrojong w grube
ziemniaki, kazda warstwg posypywac solg i pieprzem. Na ¢wiartki (kawatki), doda¢ przyprawy, podla¢ odrobing
koncu zala¢ $mietang 1 zapiec. Podawac z surowkami. wody, ugotowac¢ do migkkosci. Pod koniec doda¢ dwie

tyzki przecieru pomidorowego.



Smalczyk do chleba

Skladniki :

-Ok.1 kg stoniny pokroi¢ drobniutko delikatnie
wysmazyc,

-wyciagng¢ skraweczki do miseczki,

- nastgpnie dodac cebulke drobno pokrojong 1 tez
podsmazy¢ na ttuszczu

- 1 jabtko pokrojone w kostke podsmazy¢
przyprawi¢ wszystkie sktadniku: solg, pieprzem,
majerankiem.

Barszcz burakowy Kiszony

Skladniki :

lkg burakow ¢wiktowych

4 kg pietruszki, marchewki, selera
2 tyzki kminku

1 gtéwka czosnku

Wykonanie:

Warzywa pokroi¢ w kawatki zala¢ stong przegotowana
woda, pozostawi¢ do kiszeni.



Proziaki (langwery) Leczo

Skladniki : Skladniki :

-1 $mietana 18% duza -3 papryki

-1 kefir( 11) -3 cebule

-1kg maki -7 pomidorow

-2 tyzki cukru -20 dag pieczarek

-1 ptaska tyzka soli -4 ogérki mate kiszone

-1 tyzka sody -kietbasa

Wykonanie: Wykonanie:

Wszystkie sktadniki potaczy¢, wyrobi€ na luzne ciasto( Smazysz pokrojone, podla¢ woda, da¢ przyprawy 1
kroi¢ nozem) formowac¢ kulki, watkowac 1 smazy¢ na smazy¢.

patelni na minimalnym ogniu.



Pasta z kielbasa

Skladniki :

5 kg sera biatego
30 dkg kietbasy
t.yzka musztardy, pieprz, s6l do smaku

Wykonanie:

Ser zmieli¢ przez maszynk¢ , wymiesza¢ z pozostaltymi
sktadnikami

Pasta sledziowa

Skladniki :

2 kg biatego sera

1 konserwa- §ledz w oleju
2 cebule

So6l, pieprz

Wykonanie:

Wszystko razem polaczy¢

Syrop z sosny

Skladniki :

Mtode pedy sosny (przyrost z jednego roku - te z koncéw gatezi)
umy¢, wtozy¢ do garnka 1 zala¢ woda tak, by pedy byty
w catosci przykryte.

Gotowac 1,5 - 2 godziny.

Odcedzi¢ wywar.

Na kazdy litr wywaru doda¢ 1 kg cukru.

Gotowac na wolnym ogniu ok. 2,5 godziny.

Goracy syrop z sosny przelewac do szklanych butelek.
Dobrze zakrecic.

Przechowywa¢ w ciemnym 1 chtodnym miejscu,
najlepiej w lodowce.

Salatka jarzynowa

Skladniki:

-pietruszka
-marchew
-seler

-por

-10 jaj

-stoik ogérkéw
-majonez



Syrop z miodu i czosnku

Skladniki :

- 2 gtowki czosnku

- 3 cytryny

- 6 tyzek miodu

- 1 szklanka wody (przegotowanej, zimnej)

Wykonanie:

Wycisna¢ sok z cytryn, czosnek przecisna¢ przez praske,
doda¢ midd 1 wodg, wymieszac.

Odstawi¢ na dobeg, przecedzic.

Syrop z czosnku gotowy do picia.

Stosowanie:

Dla wzmocnienia odpornosci

zaleca si¢ przyjmowanie 1 tyzeczki syropu dziennie
(w przypadku dzieci - 1 tyzeczka od herbaty).

Aby pokonac przezigbienie - pi¢ 1 tyzke co 4
godziny (dzieci - tyzeczka).

WAZNE: syrop przygotuj z czosnku polskiego, nie chinskiego!

Syrop z bzu czarnego

Skladniki :

- 10 kwiatostanéw czarnego bzu
- 2 litry wody

- 2,5kg cukru,

- sok z 5 cytryn

Wykonanie:

Kwiatostany bzu zala¢ 2 1 wrzatku

1 trzymac tak przez 12-24 godziny.

Dodac¢ cukier 1 sok z cytryn. Zagrza¢ mocno, ale nie gotowac.
Przela¢ do butelek i1 zakrecic.

Tak przygotowany syrop z bzu czarnego

od dawna stosowany jest jako srodek na przezigbienia.
Dziata bowiem napotnie, przeciwgoraczkowo

1 wzmacnia naczynia krwionosne.



Aroniowka

Skladniki :

-% kg aronii

-1/2 litra wodki
-7 litra spirytusu
-1/2 kg cukru

Potaczy¢ sok wycisnigty z owocdw z cukrem 1 alkoholem,
dodac¢ sok z cytryny.
Aronidwka obniza cis$nienie, oczyszcza organizm z toksyn.

Syrop z cebuli

Skladniki :

-2 duze cebule drobno posieka;.

-Wycisnij sok z cytryny, wymieszaj go z dziesigcioma tyzkami
miodu 1 zalej mieszanka cebule.

Zostaw na dobe w cieptym miejscu. Przelej miksturg

przez sitko. Gotowy syrop z cebuli(jedng tyzke) dodawaj

do potowy szklanki cieptej wody 1 pij, gdy czujesz, ze tapie ci¢
przezigbienie.

Orzechowka :

Skladniki :

-10 zielonych orzechéw wioskich,
-1 litr wodki, 1 szkalnka cukru

Wykonanie:

Umyte 1 osuszone mtode wtoskie orzechy drobno pokroic¢
wraz z tupinami (niestety przy tym zabiegu

troch¢ nam si¢ zabarwia rece), wlozy¢ do stoja,

wla¢ wddke, szczelnie zakrgci¢ 1 odstawi¢ na miesiac.

Po miesigcu zlaé, przefiltrowac a orzechy zasypa¢ cukrem

1 odstawi¢ na tydzien, pamigtajac o poruszaniu naczyniem.
Przefiltrowany syrop potaczy¢ z nalewka, rozla¢

do butelek odstawi¢ w chtodne, ciemne miejsce.

Nalewka bedzie miala tagodniejszy smak,

jesli zielone orzechy wczesniej zaleje si¢

wrzatkiem, po godzinie wyleje wode,

zaleje orzechy zimng woda 1 odstawi na trzy godziny

aby namokty.

Smak orzechowki mozna urozmaici¢ niewielkg iloscig wanilii
lub dodajac kilka gozdzikdw 1 szczypte gatki muszkatotowe;,
kawatek laski cynamonu i cienko okrojona skoérke z cytryny.
Orzechowka leczy niestrawnosc¢ 1 zatrucia pokarmowe.



Salatka ze skorzonery

Skladniki :

2 kg skorzonery

3 ogdrki kiszone

3 jajka ugotowane

2 kwasnej $mietany

Lyzeczka musztardy lub sok z cytryny do smaku

Wykonanie:

Skorzonere ugotowaé w osolonej wodzie,
pokroi¢ drobniutko w kostke,
jajka ugotowac zetrze¢ na tarce jarzynowe;j,

ogorki obra¢ pokroi¢ w kostke, doprawi¢ do smaku.

Placek czeski

Skladniki :

50 dkg maki

15dkg cukru pudru

2 76ttka

1 cale jajko

2 tyzki miodu

1 tyzka sody oczyszczonej

Troszke stodkiej $mietany
10 dkg masta

Wykonanie:

Zarobi¢ ciasto, upiec dwa placki przetozy¢ masg
Sktadniki masy:

75 litra mleka

2 tyzeczki maki kartoflane;j

2 tyzeczki maki zwyktej

20 dkg cukru

20 dkg masta

Sok z cytryny

Mleko zagotowac z cukrem,

na gotujace doda¢ rozmieszane z odrobina mleka maki, po
ostudzeniu utrze¢ z mastem, doda¢ sok z cytryny.



Snikers

Skladniki :

7 jaj

¥4 szklanki cukru

5 czubatych tyzek maki pszenne;j
2 tyzki kakao

1 proszek do pieczenia

Wykonanie:

Upiec jak biszkopt- przekroi¢ na pét
Ciasto orzechowe:

25 dkg orzechow

5 biatek

Ya szklanka cukru

2 tyzki miodu

1 tyzka maki pszennej

1 tyzeczka maki kartoflanej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
Masa:

1 szklanka mleka zagotowa¢ z cukrem waniliowym.
5 zottek utrze¢ z Y4 szklanki cukru i
czubata tyzka maki kartoflane;,

zala¢ t3 mase¢ goragcym mlekiem, mieszajac zagotowac.
Utrze¢1 Y5 kostki masta doda¢ budyn, przetozy¢ placki.

Ciasto ciemne+ masa biata+ ciasto
orzechowe+ masa ciemna + placek ciemny.

Placek salceson

Skladniki :

Upiec biszkopt z 6 jaj

Masa:

75 litra kwasnej $mietany

2 galaretki ( rozpusci¢ 1 potem pokroi¢ w kostke)
6 tyzek cukru

2 czubate tyzki zelatyny

( rozpusci¢ w % szklanki goracej wody)

Wykonanie:

Smietane ubié dodaé cukier, ostudzona zelatyne,
galaretki pokrojone w kostke oraz inne bakalie.
Gdy masa zacznie gestnie¢ wylozy¢ na biszkopt,
przykry¢ Il potowa 1 pola¢ polewa.



Domowe lekarstwo na wszystko

Skladniki :

- 500 g zmielonego w maszynce do mig¢sa aloesu (stuletnik)
- 2,5 letni aloes przed scigciem nie podlewac 5 dni

- 500 g miodu

- 500 g czerwonego wina gronowego o mocy 16-18

lub 8-12 %. Wszystko da¢ do szklanego stoja,

najlepiej ciemnego, doktadnie wymieszac¢ 1 postawi¢ w
chtodnym miejscu na 5 dni. St6j szczelnie owingé.

Po tych 5 dniach gotowe do uzycia.

Dawkowanie:

5-7 dni po tyzeczce od herbaty
3x dnia 1 godzing przed positkiem
Nastepne 5 dni 3x po 2 tyzeczki od herbaty

Leczenie:

najkrocej 2-3 tygodnie a wskazane do 2 miesigcy

Przy leczeniu odzyskuje si¢ apetyt.

Leczenie grypy, anginy1-3 dni

Skuteczne w :chorobach watroby, ptuc, nerek, gruzlicy,
egzemie, epilepsji, nadci$nieniu,

reumatyzmie 1 wielu innych chorobach.

Zyrafa (Zebra)

Skladniki :

6 jajek

1 szklanka cukru

3 szklanki maki

1 szklanka oleju

1 szklanka oranzady

1 tyzeczka proszku do pieczenia
3 tyzki kakao

Wykonanie:

Cale jajka utrze¢ z cukrem, doda¢ make ole;,
oranzade 1 reszte sktadnikéw. Roztozy¢ na dwie czesci :
do jednej czesci doda¢ kakao a do drugiej 3 tyzki maki.
Upiec osobne placki. Po upieczeniu kroi¢ w kromki

1 przektada¢ masg budyniowa.



Sernik z brzoskwiniami

Skladniki :

Ciasto:

3 szklanki maki

I margaryna

3 tyzki cukru

3 tyzeczki proszku do pieczenia
5 zottek

%4 ciasta zostawi¢ na kruszonke
Ser:

75 dkg sera

2 cale jajka

3 lyzki margaryny

%4 szklanki cukru

Wykonanie:

Piernik ucierany

Skladniki :

35 dkg maki

17 dkg cukru pudru

18 dkg margaryny

25 dkg miodu sztucznego
6 jajek

Siekane orzechy

1 tyzka cynamonu
Cukier waniliowy
Przyprawa do piernika
Skoérka utarta z cytryny

1 tyzka sody

3 tyzki cukru do karmelu

Wykonanie:

Wszystko wymiesza¢ i doda¢ piane

z biatek ubitg z 72 szklanki cukru. Na brytfance utozy¢
ciasto+ ser+ brzoskwinie+ kruszonka.

Piec w dobrze nagrzanym piekarniku.

Upali¢ cukier i miod na goragco. Miodem rozpusci¢ cukier
upalony, potem przela¢ i1 ostudzi¢. Margaryng ucierac¢

z cukrem pudrem. Dodawac¢ po 1 zoéttku. Potem ubi¢ sztywno
pian¢ 1 dodawa¢ po 1 tyzce maki, miodu i ucierac.

Pod koniec da¢ sode oczyszczong. Piec okoto 1 godzing

w niezbyt goracym piekarniku (do 150 stopni).
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