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Szanowni Panstwol

Prezentujemy poradnik - efekt

naszej wspolnej pracy i

- mamy nadzigje - zabawy.

Mozna pokusi¢ sie o stwierdzenie,

ze ostatecznie zamykamy nim lato

w stoiku.

Zyczymy, zeby czytanie przepisow i
smakowanie wykonanych specjalow

w poznojesienne zimowe dni

ogrzewalo Wasze serca dusze

no i oczywiscie ...ciala.

Dzigkujemy Kadrze i Uczestnikom:
Uczniom Specjalnego Osrodka Szkolno

- Wychowawczego w Jastrowiu,

Zespolu Szkél Specjalnych w Kowanowku
i Srodowiskowego Domu Samopomocy
we Wioszakowicach.

Po prostu za to, ze skorzystali z naszej
propozycii.

Mamy nadzieje, ze efekty naszej wspoipracy
beda owocne i nie znikng wraz z oproznieniem
stoikow.

Uczestnicy i kadra
Domu Pomocy Maltanskiej w Puszczykowie



Czerwona kapusta w zalewie Papryka marynowana

Skifadniki:
2 glowki czerwonej kapusty

Zalewa:

3 szklanki wody
3 szklanki octu
3 szklanki cukru
3 tyzki soli

Wykonanie:

1. Kapuste drobno pokroi¢ lub poszatkowac.

2. Wiozy¢ kapuste do garnka i zala¢ zalewa.

3. Krétko przegotowac kapuste z zalewa,
zeby nie byta migkka.

4. Wystudzong kapuste przelozyé
do stoikow i zala¢ zalewa,

5. Pasteryzowac 20 minut.

yé par

; lﬂa.kazdego stoika wrozyé za

1/2 tyzeczki gorczycy i 1 Ilé aur‘o
eczke oleju.

3 gaé zalewa i zakrecic. / /

5. Gotowaé 20 minut. P4 ;



Buraczki marynowane

SOSW-Jastrowie
Sktadniki:
2 kg matych buraczkow
cukier
ocet
Sol
Wykonanie:

1. Umyte buraczki ugotowac.

2. Obra¢ buraczki ze skorki.

3. Wigksze buraki mozna pokroi¢ w grube
plastry.

4. Przygotowaé zalewe w proporcjach:

2 szklanki wody, 2 szklanki octu,

2 szklanki cukru, 2 lyzki soll.

5. Wlozy¢ buraki do sloikéw i zalac
zalewa.

6. Pasteryzowac 20 minut.

SOSW-Jastrowie

Sktadniki:

2 kg dyni (dojrzatej, ale twardej)
1/2 litra octu

50 dag cukru

Gozdziki

Cynamon

Wykonanie: 5

1. Dynig umyé, obraé, wyjac pestki mickisz.

2. Pokroié w kostke i lekko obgotowag.

3. Odsaczy¢ na sicie.

4. Z octu i cukru przygotowac zale :
— cukier zalaé 1/2 szklanki wody i dbdaé
ocet. .

. Syrop zagotowagé, dodac przypraw '*

. Do wrzacego syropu wlozy¢ d
zagotowac. Zostawic do nastepn

. Syrop zala¢ i zagotowac.

. Dynig przetozy¢ do stoikow. : <

. Gorgcym syropem zalacé dynlgl zakrgcuc
stoik.

go dnia.

W0 00~ @

4 |



Gruszki w occie

SOSW-Jastrowie

Sktadniki:

2 kg gruszek
60 dag cukru

1 litr octu

kilka gozdzikow
Cynamon

Wykonanie:
1. Gruszki umyg, obrac ze skorki,
przepotowié i wydrazyé ziarnka.
2. Zagotowac pot litra wody z cukrem
i przyprawami.
3. Do wrzacego syropu wlozy¢ gruszki
i powoli gotowac, az stang sie szkliste.
4. Wyjac gruszki z syropu i wiozyé
do stoikéw.
5. Do syropu wla¢ ocet, zagotowac
i zalaé gruszki.
6. Zakrecic stoik z goraca zalewa.

Powidla sliwkowe

W-Jastrowie

Skiadniki:
4 kg sliwek dobrze dojrzatych
2 kg cukru '\

Wykonanie: \

1. Owoce umyg i u-s&%qé pestki.

2. Na dno garnka wla¢ pot
szklanki wody. s A

3. Wlozy¢ owoce i zagotowac.

4. Smazy¢ do uzyskania gegstej masy.

5. Dodac cukier i dalej smazy¢, ciagle
mieszajac, az masa ponownie

bedzie gesta.

6. Wkiada¢ gorace powidia do stoikéw

i zakrecic.




SOSW-Jastrowie

e Ly - e S T

“"S“-Jastrowie

Skiadniki:
4 kg gruszek
250 g miodu naturalnego

Wykonanie:

1.
2.

Owoce umy¢ i obrac ze

skorek.

Pokroi¢ owoce na 4 czesSci i
wydrazy¢ pestki.

3. Na duza patelnie wla¢ miod.
4.

Wiozy¢ owoce i karmelizowac,
az beda blyszczace.

. Wiozy¢ gorace do stoika i

zakrecic.

. Podawac¢ jako przekaske

lub wykorzystywac do ciast i
deserow.



SOSW-Jastrowie

Skfadniki:
2 kg kurek
2 kg cebuli
sol
2 kg pomidorow
1 kg papryki
pieprz
1 koncentrat pomidorowy

Wykonanie: _

. Grzyby oczyscié¢ i odgotowaé.

. Obrac cebule i pokroi¢ w pidrka.

. Pomidory sparzy¢ i usunaé skorki.

. Papryke umy¢ i pokroi¢ w paski.

. Grzyby odcedzi¢ na sicie i przelozyé
do duzego garnka.

. Cebule podsmazyé na niewielkiej
ilosci oleju na zloty kolor i przetozy¢
do garnka z kurkami.

7. Podsmazy¢ pokrojona papryke i

przelozy¢ do garnka.

8. Obrane pomidory pokroi¢

w kostke i polaczyé z resztg skladnikéw.

9. Gotowaé do miekkosci.

10. Doprawié solg, pieprzem

i koncentratem pomidorowym.
1. Gora_ce leczo wlozy¢ do slmm
i od razu zakrecié. %
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SOSW-Jastrowie

Skiadniki:

2 kg ogérkow

6-7 marchewek

5-6 cebul

1/2szklanki cukru

1/2 szklanki octu

2 tyzki soli

2 lyzeczki pieprzu
gars¢ natki pietruszki
1/2 szklanki oleju

Wykonanie:
1. Ogorki obraé ze skoérek i pokroi¢ w plastry.
2. Marchew umy¢, obrac i
zetrze¢ na tarce na grubych oczkach.
3. Cebule obra¢ i pokroi¢ w piorka.
4. Pietruszke drobno posiekac.
5. Polaczyé wszystkie sktadniki i dobrze

wymieszac.
. Przelozy¢ do stoikéw i zakreci€.
. Pasteryzowac 20 minut.
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Dzem cytrynowy z dyni

ze skory i pestek,

¢ w kostke a nastepnie
zala¢ niewielkg iloScig wody
(kilka tyzek) i gotowac pod
przykryciem.

Mieszac by si¢ nie przypalita.

Gdy sie rozgotuje, przetrze¢

przez sito i doda¢ cukier,

sok z cytryn oraz imbir

a takze skorke z jednej cytryny.
Wylozy¢ na duzg blache

i odparowac¢ w piekarniku

okolo 3 godziny, w temperaturze
120 stopni Celsjusza

( do zgdanej gestosci).

Usungac¢ skorke z cytryny.
Nastepnie gotowy dzem
przetozy¢ do stoikéw i zagotowac.
Jezeli do smazenia dodamy jeszcze
paczke pokrojonych , suszonych moreli
— to otrzymamy dzem morelowy

( wtedy nie dodajemy skorki
cytrynowej).
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Ketchup

ZSS-Kowanowko

Sktadniki:
8 litrow obranych i

pokrojonych pomidoréw
3/4 szklanki octu

1, 5 szklanki cukru

2 lyzeczki soli

1 lyzeczka cynamonu

1 lyzeczka gatki muszkatolowej

1 paczka mielonego imbiru

1 paczka mielonej stodkiej papryki
Wykonanie:

Pomidory umy¢, sparzy¢, obrac ze skorki,
pokroi¢ i ugotowaé. Nastepnie przetrzeé je
przez durszlak, potem przez sito.

Po kolei dodaé wszystkie przyprawy i
starannie wymieszac¢. Wylozy¢ na
duzg blache i odparowaé w piekarnik
okoto 1 godzine, w temperaturze 120
Celsjusza.

Nastgpnie gotowy ketchu
do stoikéw i zagotowasll




Sktadniki:

2 kg pomidorow
1 kg papryki

1/2 kg cebuli

1/2 kg pieczarek
4 lyzki oleju

Wykonanie:

Cebule obrac¢ i pokroi¢ w plastry,
a nastepnie wrzucic¢ na goracy

olej i zeszkli¢.

Doda¢ pokrojone w plastry pieczarki,
nastepnie stodkg papryke.
Pomidory umyé¢, sparzy¢,
obra¢ ze skorki i pokroié
-doda¢ do potrawy.

Cukinie obra¢, pokroi¢ w kostke
i dotozyé do leczo.

Catos¢ chwile pogotowac a
nastepnie przelozyé do sloikow,
ktére takze nalezy zagotowac.
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Konfitura z winogron

Skiadniki:

2 kg winogron

1 kg cukru

2 opakowania zelfixu 2:1

Wykonanie:

Owoce obraé z galgzek, optukaé

i przekroi¢ na polowe.

W miare mozliwosci wybrac

nozykiem wszystkie pestki

a nastepnie doktadnie wymieszac

w garnku z zelfixem.

Zagotowac ciggle mieszajac.

Dodaé¢ cukier, zagotowacé ponownie i
gotowac jeszcze 2 minuty.

Zdjaé z ognia i mieszaé do zaniku piany.
Konfiture przelozy¢ do stoikéw i zagotowac.

14



Konfitura z malin

o RN e N L
Z8S-Kowanowko

3 kg malin
1kg cukru




Papryke pokroi¢ w szerokie paski,
wiozy¢ do sloikow.
Przygotowac zalewe:
6 szkl wody

1 szkl octu

4 tyzki cukru

2 tyzki soli

ziele angielskie

li$€ laurowy
plasterki cebuli

Wszystkie sktadniki zagotowac.
Gorgcy zalewg zala¢ papryke w sloikach, ¢
a na wierzch wia¢ 1 tyzke oliwy . 4
Potem zagotowac¢ 8 minut

Ogorki z warzywami
(satatka)

SDS-Wioszakowice

Przygotowac skltadniki:
4 kg ogérkéw pokroi¢ w plastry
5 szt papryki kolorowej (pokroi¢ w paski )
0,5 kg cebuli (pokroi¢ w plastry )

1 duzy seler

( starty na duzych oczkach na tarce )
Wszystko zala¢ zalewa:

1 szkl . Soli

9 szkl. Wody

| pozostawi¢ na 3 godziny.

Nastgpnie wszystko odsaczyc

Iwtozy¢ do stoikow.

Przygotowac zalewe:
3,5 szkl. Cukru

3,5 szkl. Octu

2 lyzeczki gorczycy
2 lyzeczki kolendry
Wszystko zagotowaé i goraca zalews
zalac
salatke w stoikach. Gotowac okolo 10
minut.




~ $DS-Wioszakowice

Mate lub sredniej wielkosci
ogorki
umy¢ i wlozy¢ w stoiki.

Przygotowac zalewe:

0,51. Octu

31.wody

6 tyzek soli( 100 g)

1,5 szkl. Cukru (300 g)

ziele angielskie , lis€ laurowy,
pieprz w ziarnkach.

Goraca zalewa zalaé ogorki w
stoikach
i gotowac 5 minut.

18

SDS-Wloszakowice

6 kg ogorkow

0,5 kg cebuli

0,5 kg cukru

0,5 | octu

gars¢ soli ( na oko)

Ogorki i cebule obrac i pokroi¢ w
plastry , wsypac sol ,cukier , ocet,
wymieszac.

Pozostawi€ na 6 godzin.

Po 6 godzinach nakias¢ w stoiki,
dodac koper , zahek czosnku, lis¢
laurowy, ziele angielskie , gorczyce,
pieprz i zagotowac okoto 10 minut.

19



Ogoérki obraé, pokroi¢ w stupki,
wtozy¢ do stoikow.

Do kazdego stoika dodac

koper i seler.

Przygotowac zalewe:
-1szkl octu

-6szkl wody

-2,5 tyzki.(4dag)
-Koper zielony

-lis¢€ selery

Goraca zalewg zala¢ ogorki
I stoiki zagotowac 5 minut.

SDS-W{oszakowice_

Zbieramy dojrzate i zdrowe owoce:
Gruszki

Jabtka

Owoce myjemy,

kroimy w cienkie plastry,
wycinamy gniazda nasienne.
Uktadamy na sitach suszarki

i suszymy.

20 | 21



Buraczki konserwos?

Buraki ugotowaé, obrac i pokroic¢
w talarki i wiozy¢ w stoiki.
Nastepnie przygotowac zalewe:
2,5 | wody

1,2 | octu40 dag cukru

4 dag soli

Wszystkie sktadniki zagotowac.
Goracya zalewaq zala¢ buraczki w
stoikach

i zagotowac je 20 minut.

22

Fasolka inaczej

SDS-Wloszakowice

4 T

1kg fasolka (pokroi¢ w kawatki

i ugotowac ja w osolonej wodzie) .
200g marchwi (potrze¢ na grubych oczkﬁh)
200g cebuli (pokroi¢ w kostke). Y
Marchewke i cebule podsmazyé na
1 szkl oleju okoto 15 minut,
nastepnie do tego dodaé:

3 tyzki cukru i
1 tyzka soli

1,5 tyzki octu

200g przecieru pomidorowego

Odcedzi¢ fasolke, pomieszaé
zresztg warzyw i podsmazy¢é
razem z 10 minut.

Wiozy¢ wszystko do

stoikéw i gotowaé okolo 30 minut.

23



obrac¢ i pokroi¢ na bardzo drobne kawatki.
Wlezyé do garnka.

Doda¢ 3 szklanki wody i gotowaé 20 minut.
Calo$¢ przecedzi€ przez sito wylozone
papierem, miazge odcisngé.

Do soku doda¢ 600 gram cukru i platki z
10 r6z ogrodowych.

Calos¢ ogrzewac przez 15 minut

nie doprowadzajgc do wrzenia.

Syrop przecedzic¢ przezsitoz gazg i
Zagotowac.

Wrzacy wiaé do stoikow, /

zakreci¢ i odwrécié do géry dnem
do wystygniecia. /

/

7 24
- >4

By

b
|

Z ogrodu przynies¢ 1 kg rabarbaru, umyc¢ go,

\
\
l
/

/

Zebrac 40 gatazek migety,

optukac i wlozy¢ do garnka.
Zasypac 1 kwaskiem cytrynowym
Zalaé 1 litrem wrzgcej wody i udusié.
Zostawic na 24 godziny w chlodnym
miejscu.

Po 24 godzinach odsaczy¢ soki
wycisngc miete.

Zagotowac i dodac 1 kg cukru.
Sprébowac sok, aby nie byl zbyt stodki,
mozna jeszcze doda¢ kwasku
cytrynowego.

Wrzacy sok wlewamy

do stoik6éw, zakrecamy

i odwracamy do gory dnem.
Zostawiamy

do wystygniecia.

Sokidealnie nadaje sie do herbaty,
lub jako napdj.

SDS-Wioszakowice



DPM- Puszczykowo

Sktadniki:

1 maly kalafior

1 mata cukinia

3 marchewki

2 czerwone papryki
300g zielonej i z6ttej
fasolki szparagowej

Zalewa:

1 tyzeczka gorczycy

1 tyzka soli kuchennej

1 tyzeczka kolendry

1 tyzeczka cukru

2 szklanki biatego octu winnego
3 szklanki wody

2 tyzki miodu

Wykonanie:
Warzywa myjemy i kroimy (procz fasolki).
Obrane marchewki kroimy na kawafki,
cukinie i oczyszczone z ziaren papryki
w plastry, kalafiora dzielimy na rézyczki.
Wszystko razem wrzucamy do wrzatku

i gotujemy 5 minut. Robimy zalewe.
Wszystkie jej skladniki zagotowujemy.
Odcedzone warzywa wktadamy do sloja
i zalewamy zalewg.

Pasteryzujemy 15 min.

Pikantne pomidorki
koktajlowe
—

DPM- Puszczykowo

2 kg jedrnychpomidorkow
koktajlowych

Skiadniki na zalewe:

1 litr wody

1 tyzka soli

4 tyzki cukru

1/3 szklanki octu

3 lyzki oliwy

1 gtowka czosnku

1 tyzka kolorowego pieprzu

1 tyzeczka ziela angielskiego
Lis¢ laurowy
Wszystkie te skladniki
zagotowujemy.

Wykonanie:

Cale pomidory utozy¢ w stoiku.

Dodajemy czosnek i ziele angielskie.
Gotowa zalewa zalewamy pomidory.
Zakrecony stoik ustawiamy dnem do gory.



KOPMPOT Z GRUSZEK

szczykowo

N : 1 kg twardych gruszek
Jabtka 0,6 litra wody

Cytryna & 20 dag cukru
AP -_ sok z cytryny
Cukier kawatek kory cynamonu

kilka gozdzikow
listki $wiezej miety lub melisy

Jabtka obra¢ ze skorki i wycigé 1. Crysekl urmy), obises Booe pae
. . b | na poiowe IUb poKroj na cwia I, UsSLnN

gnIaZFl’a naS|enne_. gniazdka nasienne:

Pokroi¢ na kawatki (np. za pomoca malej tyzeczki)

g 'z 2. Gruszki w6z w stoikach.

! pOquSIC_' . Do kazdego widz po kawatku

Dodac cukier i sok z cytryny . Cynamonu, kilka gozdzikow i

Wktada¢ do wyparzonych listkow migty .

3. Z wody i cukru zagotuj syrop.
Zakwas go sokiem z cytryny,
ewentualnie Szczypta kwasu
cytrynowego.
4. Goracym syropem zalej gruszki.
Stoiki zamknij, wstaw do garnka
wyscielanego sciereczka.
Nalej tyle cieptej wody,
by siegata do szyjki stoikow.

. Pasteryzuj je ok. 25 minut od

28 Czasu zagotowania.

stoikow i zapasteryzowac.
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Paprykowy Ogorkowe Szalenstwo
zawrot gfowy w Stoiku

DPM- Puszczykowo _f_szcz ykowo

<@

2 kg srednich ogdrkow W
0,5 kg marchwi

0,5 kg cebuli

0,5 kg papryki

0,5 gtowki czosnku
Zalewa;

2 lyzki oleju

1 szkl. Octu

2 szkl. Wody

1 szkl. Cukru

1,5 tyzki soli

5 ziaren ziela ang.

2,5 kg papryKki

1kg cebulki

3 szklanki wody

1 szklanka octu

12 tyzeczek cukru

3 tyzki soli

Liscie laurowe, ziele al
Odrobina oleju na:
kazdego sloika

e m——
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Pomidory suszone z ziotami

Skladniki na 5 stoikéw po 0,25 litra

2 kg dojrzatych, podluznych pomidorow
czosnek, ile chcesz

papryczki chili

olej stonecznikowy lub oliwa z oliwek
Swieze ziola: rozmaryn, tymianek,
bazylia, oregano '

sol '
"p’iepTz

1. Pomidory umyj i wytrzyj, przkréj na pét,
‘utéz na wyloZonej pergam m b[aszm
skérka do dal’u . posyp sola i pieprzem.

2. Wstaw do piekarnika nagrzanego do
100st. C, susz 4 godz. Wyla
Po kilku godzinach znowu susz ok 4 godz.

3. Pod koniec suszenia pokréj czosnek
w plasterki, z chili wyjmij pestki, pokréj
'w paski, umyj i osusz ziola, poslakaj

4, Wysuszone, jeszcze cieple pomidory
wkiadaj do przygotowanych stoikéw
warstwami, dos¢ Scisto, ale ich nie nmeé.

Przesypuj przyprawami. /
Zalej goracym olejem, potrzasaj,
by otoczyl wszystkie pomidory, zakre¢ Stoiki,
ustaw do géry dnem, zeby W};Ly

e
R

/

/

czyli cukinia na stodko

ISzcz ykowo

1 kg. Cukinii pokrojonej
w kostke

ZALEWA:

1/2 szklanki octu

25 dag cukru

3 szklanki wody

Kilka gozdzikow

Ziele angielskie,

lis¢ laurowy, cynamon

Wode z cukrem , cynamonem i reszta
przypraw zagotowac , wrzucic¢ cukinie ,
gotowac az bedzie szklista.

Dopiero wtedy dodac ocet,
zagotowac i gorace wktadac do stoikow,,
odwracac do gory dnem.

| to wszystko .

Nie trzeba pasteryzowac.



g

2 tyzki so
40 dag cukru
1 szkl. wody
1 szkl. Octu

_~ Buraki ugotowac razem ze skorg .
| Ostudzi¢ , obraé¢ ze skorki zetrze¢
na tarce .Cebule pokroi¢ w talarki,

a kapuste poszatkowa¢. Dodac sol,

cukier ,wode i ocet .

Wszystko wymieszaé i odstawié

. ha 2 godziny. Wiozy¢ do stoikow i

A\ gotowac 30 minut .

Stoneczna dynia cytrusowa

§zczykowo

DP

2 kg dyni
ok 400g cukru
ok 4 szklanki pomaranczy
Cukier waniliowy lub laska wanili

Dynie obrac ze skory i

usuna¢ pestki.

Pokroi¢ w kostke i zala¢ woda ,
Zasypac cukrem i

Cukrem waniliowym .
Pomaranczowa skorke zerwac ,
a miazsz obraé z btony i dodaé do
podduszonej dyni.
Zagotowac, zmiksowac i -
Wkiadac¢ do wyparzonych stoiko / .
Zapasteryzowac




