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BAMBRZOK 

Do przyrządzenia potrawy w tradycyjny sposób po-
trzebne są następujące składniki : 

∗ ziemniaki  2 kg 

∗ mąka pszenna   120 g 
∗  jajka  4 szt. 

∗ soda oczyszczona  1 łyżeczka 
∗ sól (do smaku), tłuszcz       
           

Jeżeli „Bambrzok” przygotowujemy z boczkiem, kiełba-
są, kaszanką lub cebulką to możemy podawać go jako 
danie główne. 

Natomiast na podwieczorek przygotowujemy 
„Bambrzoka” na słodko, z dodatkiem 80 – 100 g cukru i 
wtedy podajemy go z musem jabłkowym lub powidłami 
i kawą zbożową. 

Ziemniaki należy umyć, obrać i zetrzeć na tarce, tak 
jak na plendze. Następnie dodać mąkę, jajka, sodę, 
sól, cukier i dobrze wymieszać. Ciasto wyłożyć na po-
smarowaną tłuszczem blachę, rozprowadzić równo-
miernie na całej powierzchni blachy i posmarować na 
wierzchu rozpuszczonym tłuszczem. Piec w temperatu-
rze 250 stopniach C na złoty kolor około 30 mi-
nut.         



 

∗ kapusta kiszona - 0.5 kilograma 
∗ kapusta biała - 0.5 kilograma 
∗ boczek wędzony - 30 dekagramów 
∗ kiełbasa zwyczajna - 30 dekagramów 
∗ Kostka do mięs pieczeniowa Knorr - 2 sztuki 
∗ Mięso wieprzowe, karkówka - 40 dekagramów 
∗ koncentrat pomidorowy - 1 łyżka 
∗ cebula - 1 sztuka 
∗ suszone grzyby i suszone śliwki - po 5 sztuk 
∗ smalec i mąka - po 1 łyżkce 
∗ ząbek czosnku - 2 sztuki, majeranek, liść laurowy, 

ziele angielskie 
 

Wędzony boczek ugotuj w wodzie z dodatkiem liścia 
laurowego i ziela angielskiego. następnie pokrój go w 
kostkę. Do wywarem z boczku dodaj poszatkowaną 
kapustę kwaszoną i białą pokrojoną. Dodaj kostki 
Knorr i gotuj ok. 30min. Karkówkę i cebulę pokrój w 
kostkę i podsmaż na patelni. Dodaj wcześniej 
namoczone grzyby pokrojone w kostkę i przecier. Duś 
pod przykryciem kilka minut. Gdy mięso będzie miękkie, 
przełóż do kapusty i dodaj boczek, kiełbasę pokrojoną 
w kostkę oraz namoczone suszone śliwki. Całość 
dopraw majerankiem i przeciśniętym czosnkiem. 
Dokładnie wymieszaj. Duś powoli kolejne 30min Zrób 
zasmażkę ze smalcu i mąki, dodaj do bigosu. Gotuj do 
miękkości na małym ogniu od czasu do czasu mieszając. 

BIGOS WIELKOPOLSKI 



 

BURAKI  Z LIŚCIEM BOBKOWYM 

5 kg buraków, 3 duże cebule, 2 łyżki soli 
  Zalewa: 
1 szkl octu, 1 skl wody z buraków, 1 szkl cukru ,liść 
laurowy, ziele angielskie, pieprz mielony 

Buraki obrać, ugotować, zetrzeć na tarce o grubych 
oczkach. cebulę obrać posiekać w kostkę wymieszać z 
burakami. Zalać zalewą: po ugotowaniu buraków zo-
stawić szklankę wywaru z buraków, wlać do naczynia 
dodać ocet, cukier i przyprawy wszystko zagotować 
następnie zalać tą zalewą buraki z cebulą i odstawić 
na 24 godziny. 

Czasami zamieszać. Pasteryzować ok.10 minut. 
Smacznego! 



 

CIUPKA Z GROCHEM 

∗ 800 g kapusty kiszonej, 

∗ 200 g grochu łuskanego 

∗ cebula 2 szt, 

∗ boczek 100g, 

∗ mąka, 

∗ sól, pieprz, maga, vegeta, ziele angielskie, liść lau-
rowy  

 
Groch płuczemy , moczymy w odzie następnie gotujemy. 
Kapustę szatkujemy płuczemy  jeśli jest bardzo kwa-
śna i gotujemy w osobnym garnku. Wszystko gotujemy 
z dodatkiem ziela i liścia. Gdy kapusta będzie miękka do-
dajemy do niej groch .Boczek kroimy w drobną kostkę 
topimy na patelni. Jak będzie wytopiony dodajemy cebu-
lę pokrojoną w kostkę i podsmażamy razem. Z powsta-
łego tłuszczu robimy zasmażkę i wlewamy do zupy. 
Przyprawiamy do smaku.  
Smacznego 



 

ĆRULCI 

∗ 0,5 kg ziemniaków 
∗ 0,25 litra śmietany 

∗ 1 cebula 
∗ 3 kiszone ogórki 

∗ 4 solone śledzie 
∗ ocet, cukier, pieprz, sól do smaku 
   

 

Ziemniaki ugotować w mundurkach. Ostudzone pokroić 
w plastry lub większą kostkę. Śledzie wymoczyć. Cebu-
lę, ogórki i śledzie pokroić w kostkę. Zalać śmietaną. 
Wymieszać z ziemniakami. Doprawić do smaku. 



 

DŻEM Z KORBOLA  

Dynię obrać ze skórki, roz-
gotować. Potem 
miąższ ugnieść tłuczkiem 
do ziemniaków albo roz-
drobnić blenderem.  Poma-
rańcze dobrze umyć, spa-
rzyć wrzątkiem i otrzeć z 
nich skórkę. To, co zosta-
nie, czyli białą skórę (tzw. 
albedo),  zdjąć z pomarań-
czy i odłożyć. Obrane pomarańcze 
"wyfiletować"(wykroić miąższ, spomiędzy błonek, wyjąć 
pestki i drobno pokroić. Zagotować w rondlu syrop z 1 
szklanki wody i 2 łyżek cukru i gotować w nim tę otar-
tą, pomarańczową skórkę, utarty imbir i - jeśli chcemy - 
rozciętą na pół laskę wanilii, z której wcześniej nale-
ży zeskrobać nasionka i również dodać je do syropu. 
Gotujemy ok.10 minut. Następnie połączyć rozgotowa-
ną dynię, pokrojone pomarańcze, cały cukier, syrop z 
otartą skórką i imbirem, sok z cytryny, 
oraz związane w gazę białe skórki (znajdują się w nich 
pektyny, które dodatkowo żelują dżem i nadają ten 
charakterystyczny dla dżemów pomarańczo-
wych, gorzkawy smak. Gotować na wolnym ogniu oko-
ło 20-30 min, po czym spróbować. Jeśli dżem jest za 
mało kwaśny, dodać jeszcze troche soku z cytryny. 
Białe skórki w gazie wyjąć, dobrze odciskając. Do dże-
mu dodać torebkę cukru żelującego i gotować kilka 
minut. Gorący dżem przełożyć do słoików, odwrócić je 
do góry dnem, nakryć kocykiem i zostawić aż ostygną. 
Po wystygnięciu są gotowe do wyniesienia do spiżarni. 

∗ 1,5 kg dyni  

∗ 2 duże, soczyste po-
marańcze  

∗ sok z cytryny 

∗ 0,5 kg cukru  



 

KWASITKO 

∗ mięso wieprzowe  
∗ włoszczyzna (marchew, pietruszka, seler, por) 
∗ ziemniaki 
∗ świeże grzyby 
∗ sól, pieprz, liść laurowy, ziele angielskie, ocet 
 

 

Przygotowanie: 

Do wrzątku dodać mięso np.: schab z kością a następnie 
włoszczyznę pokrojoną w kostkę oraz ziemniaki a tak-
że przyprawy (liść laurowy, ziele angielskie, pieprz i 
sól). Gdy mięso będzie miękkie należy wyjąć je z garnka, 
obrać z kości i pokroić  w kostkę  a następnie włożyć z 
powrotem do zupy. Gdy wszystkie składniki będą miękkie 
można dodać umyte i pokrojone w duże kawałki grzyby 
np.: podgrzybki, maślaki. Gotować krótko aby grzyby 
były jędrne. Dodać do smaku octu. 



 

		GLUPKI	Z	ORZECHAMI	

∗ 1 kg węgierek  

∗ 1,5 kg cukru 

∗ ok. 25 dag włoskich orzechów w połówkach 
 
 
Śliwki przekroić, wyjąć pestki, na ich miejsce włożyć 
orzechy zalać ciepłym syropem ugotowanym z 1 kg cu-
kru i 2 szklanek wody, odstawić na dobę zlać syrop, 
dodać resztę cukru, zagotować, odszumować, włożyć 
śliwki, doprowadzić do wrzenia,  odstawić na dobę trze-
ciego dnia zlać syrop, zagotować i ciepłym zalać śliwki. 
Trzy razy doprowadzać do wrzenia, za każdym razem 
odstawiając na 15 min, włożyć do słoików. 



 

KLAĆKANKA 
( gęsta, słodka zupa mleczna) 

 
∗ 1l mleka 
∗ 250 ml śmietany 
∗ 6 łyżek mąki 
∗ szczypta soli  
∗ Cukier 
 
 
Mleko zagotować, mąkę rozmieszać z śmietaną i powoli 
dodawać do gotującego się mleka. Doprawić do smaku 
solą i cukrem.  



 

KORPOLOK 
ZUPA Z ŻÓŁTEJ BRUKWI  

 

∗ 1 duża, żółta brukiew (korpol), porcja gęsiny 
(szyjka, skrzydło) 

∗ 4 duże kartofle 
∗ 2 marchwie 

∗ 2 cebule 
∗ przyprawy 
 

Brukiew obrać i pokroić w kostkę. Ugotować rosół z 
gęsiny z dodatkiem marchwi i przypraw. Cebulę przy-
piec na blasze i dodać do rosołu. Potem dodać pokro-
jone ziemniaki i brukiew. Zagotować. Można posypać 
zupę zieloną pietruszką.  



 

KULANKI 
Ziemniaki - 1 kg , sól - 1 łyżeczka  

Ziemniaki duszone (kulanki) 

 

Ziemniaki obieramy, płuczemy i gotujemy do miękkości 
w osolonej wodzie. Ugotowane ziemniaki dusimy i for-
mujemy z nich małe kulki. 



 

NAWORKA 

∗ 0.5 l mleka, 
∗ 3 łyżki mąki pszennej, 
∗ 1 szczypta soli,, cukier. 
 

W garnuszku wymieszać mąkę z odrobiną wody i 
szczyptą soli tak aby powstało dość gęste, ale dające 
się lać ciasto. Coś takiego jak ciasto na lane kluski. 
 
W garnku zagotować mleko, zmniejszyć ogień i pomału 
cały czas delikatnie mieszając wlewać ciasto mączne. 
Powinny powstawać maleńkie kluseczki. 
Gotować na wolnym ogniu ok. 2-3 minuty. 

Zupa jest gotowa. 



 

PAPRYKA Z LIŚCIEM BOBKOWYM 
Paprykę, zamiast obgotowywać, można opiec na grillu 
lub w piekarniku.  

∗ Składniki 
∗ 2 kg papryki 
∗ 3 i 1/2 szklanki wody 
∗ 1/2 szklanki octu 
∗ 5 łyżek cukru 
∗ 1 łyżeczka soli  
∗ po kilka ziaren ziela angielskiego i pieprzu  
∗ kilka ząbków czosnku  
∗ gałązka tymianku lub listki laurowe, oliwa z oli-

wek  
 
Paprykę umyć, pokroić na cząstki, usunąć nasiona. 
Wrzucić na wrzątek, obgotować, odcedzić, przestudzić, 
nałożyć do słoików (z tej porcji wychodzi ok. 8 półli-
trowych słoików). Do każdego słoika włożyć po kilka 
ziaren pieprzu i ziela, a także ząbek czosnku i trochę ty-
mianku. Wodę zagotować z octem, cukrem i solą, prze-
studzić, zalać paprykę. Do każdego słoika wlać łyżkę 
oliwy. Słoik zamknąć, pasteryzować 15-20 minut.  



 

PLYNDZE 
∗ około 4 kg ziemniaków 
∗ sól 
∗ 4 jajka 
∗ 9 kopiatych łyżek mąki pszennej 
∗ olej 
∗ cukier kryształ lub dżem 
 

 

Zetrzeć ziemniaki na tarce lub z pomocą elektrycznej 
maszyny do mielenia. Jajka zmiksować, dodać do masy, 
wymieszać. Dodać mąkę ze szczyptą soli. W zależności 
od gatunku ziemniaków mąki ma być tyle, żeby powsta-
ła konsystencja gęstej śmietany. Placki ziemniaczane 
smażyć na głębokim oleju, ciepłe posypać cukrem lub 
posmarować marmoladą.  



 

PYRY W MUNDURKACH 

∗ 1 kg ziemniaków, 
∗ 0.5 kg twarogu, 
∗ 1 szklanki śmietany, 
∗ koperek lub szczypiorek, 
∗  sól 
 

Sposób wykonania: 

Dobrze umyte ziemniaki sparzyć gotującą wodą, odlać, 
następnie nalać świeżej wody i ugotować w łupinach. 
Odlać je, przykryć szczelnie pokrywką i pozostawić w 
ciepłym miejscu. Cebulę obrać, umyć i drobno pokroić, 
wymieszać z serem i śmietaną. Dodać koperku lub 
szczypiorku i doprawić solą do smaku. Jest to bardzo 
tradycyjna wielkopolska potrawa. 



∗ wołowina bez kości – 0,5 kilograma 
∗ łopatka lub biodrówka lub karkówka wieprzowa –

  0,5 kilograma 
∗ boczek wędzony – 0,5 kilograma 
∗ Kapusta kiszona – 0,70 kilograma 
∗ kapusta biała  – 0,5 kilograma 
∗ ziemniaki – 0,5 kilograma 
∗ cebula – 0,25 kilograma 
∗ marchew – 0,5 kilograma 
∗ ¾ kostki masła lub 1 szklanka oleju 
∗ przecier pomidorowy 
∗  3 kwaśne jabłka 
∗ przyprawy: sól, pieprz, kminek, ziele angielskie, liść 

laurowy, cukier 
Do garnka wlewamy wodę, dodajemy pokrojoną w 
kostkę wołowinę, sól, liść laurowy i ziele angielskie. 
Na maśle lub oleju przesmażamy pokrojoną w kostkę 
karkówkę, boczek wędzony i cebulę. Dodajemy do wy-
waru. Całość uzupełniamy warzywami: poszatkowaną 
białą kapustą, rozdrobnioną kapustą kiszoną, pokrojo-
ną w kostkę marchewką i ziemniakami. Na koniec doda-
jemy pokrojone w ósemki kwaśne jabłka. Zupę przy-
prawiamy solą, pieprzem i kminkiem. 

 

ROKIETNICKI RUMPUĆ 



 

RUPOTAJA 
Rupotaja (jajecznica klepka) 
∗ 4 jajka 
∗ 1 cebula 
∗ 100g.boczku wędzonego lub słoniny 
∗ 250 ml( 1 szkl)mleka 
∗ 1,5 łyżki mąki 
∗ Sól, pieprz 
 

 

Boczek pokroić w kostkę i wytopić, dodać rozdrobnio-
ną cebulę i ją zarumienić. Jajka rozmieszać z z mle-
kiem i mąką, wlać na zrumienioną cebulę z boczkiem. 
Podgrzewać jeszcze przez chwile ciągle mieszając. 
Przyprawić solą i pieprzem. Podawać z pieczywem lub 
ziemniakami. 



 

SURÓWKA POZNAŃSKA 

∗ 5kg białej kapusty 
∗ 10 marchwi 
∗ 2 czerwone papryki 
∗ 2 papryki żółte  
∗ 2 papryki zielone 
∗ Zalewa: 
∗ 0,5  szklanki soli 
∗ 3 litry wody 
∗ Ocet 
 

 

Odstawić na 3 godziny, odcedzić surówkę z nadmiaru 
wody, przełożyć do słoików. Z odcedzonej wody zro-
bić zalewę z 2 szklankami octu, 2 szklankami cukru i 1 
szklanką oliwy. Zalać nią surówkę w słoikach, zakrę-
cić. Pasteryzować słoiki 15 minut. 



 

SZARE JAJA 
∗ Ziemniaki 
∗ Jaja 
∗ Ocet 
∗ Koper 
∗ Sól, cebula  
 
 

Nastawić osoloną wodę na zupę a w międzyczasie 
wstawić ziemniaki. 

Gdy woda zacznie się gotować wlewamy niewielką ilość 
octu. Zupa ma mieć tylko kwaskowaty posmak. Do go-
tującej wody wbijamy jaja. Gdy żółtka się zetną w 
żółte kuleczki – roztrzepujemy delikatnie jaja , tak, 
żeby białka pływały w całej zupie, starając się nie roz-
trzepywać żółtek. Ostatnie, co musimy zrobić to wsy-
pać do zupy posiekany koperek.  

Aby ziemniaczki w zupie lepiej smakowały możemy ze-
szklić trochę cebulki i wymieszać z ziemniakami. 



 

ŚLEPE RYBY 

∗ 2 marchewki 
∗ 1 pietruszka 
∗ 1 por 
∗ 100g selera 
∗ 500g ziemniaków 
∗ suszony majeranek 
∗ 4 liście laurowe i 4 ziela angielskie 
∗ kwaśna śmietana, posiekana natka pietruszki, sól, 

pieprz 
 

Por kroimy w krążki, marchewkę, seler i pietruszkę kro-
imy w małą kostkę, ziemniaki w dużą. Przekładamy wa-
rzywa do garnka, zalewamy wodą, dodajemy trochę 
soli, ziele angielskie i liście laurowe. Gotujemy do mięk-
kości. Pod koniec dodajemy majeranek, doprawiamy 
posoloną zahartowaną śmietaną, solą oraz pieprzem. 
Na talerzach posypujemy posiekana zieleniną.  



 

ŚLEPOKI 
∗ 10 ziemniaków 
∗ 2 marchewki, 
∗ 1 pietruszka, 
∗ kawałek seler, 
∗ kawałek por, 
∗ 3 szt ziela angielskiego 
∗ 2 szt liścia laurowego 
∗ 2 łyżki kucharka 
∗ 1/2 szklanki śmietany, 
∗ łyżka mąki, duża cebula biała, łyżka smalcu, 
∗ majeranek, pieprz, 
∗ 1 kostka rosołowa 
 

Ziemniaki obrać i pokroić w kostkę. Warzywa obrać za-
lać wodą dodać pokrojone ziemniaki, ziele , liśc, kuchar-
ka, ugotować do miękkości ziemniaki można rozgotować 
lepiej smakują. Cebulę obrać pokroić w kostkę, ze-
szklić na smalcu i dodać do zupy. śmietanę wymieszać z 
mąką , dodać trochę gorącej zupy dobrze wymieszać i 
wlać do zupy, zagotować.  Doprawić do smaku dużą ilo-
ścią majeranku. 



 

WYCHOPEK 
∗ - 300 ml wody 
∗ - 1 łyżka oliwy 
∗ - 1 łyżeczka soli 
∗ - 1 łyżeczka cukru 
∗ - 225 g mąki pszennej  
∗ - 225 g mąki żytniej razowej 
∗ - 1 łyżeczka drożdży w proszku 
 

 

Wszystkie składniki ze sobą wymieszać, ciasto formo-
wać jak na pizzę, następnie posmarować śmietaną, posy-
pać cukrem i piec w piekarniku lub w piecu chlebowym do 
zrumienienia. 



 

POMORSKA ZUPA FASOLOWA 

Zupa bardzo pożywna, jej charakterystyczny smak po-
chodzi od gęsich podrobów. Można je zastąpić wieprzo-
winą lub baraniną.  

∗ 350 g białej fasoli 
∗ 500 g gęsich podróbek 
∗ pęczek włoszczyzny 
∗ sól 
∗ 1 cebula 
∗ 1 liść laurowy 
∗ 4 ziarna pieprzu 
∗ majeranek 
∗ 1 łyżka posiekanych ziół (pietruszka, koperek, try-

bula) 
 

Fasolę namoczyć wieczorem. Następnego dnia podroby, 
włoszczyznę, pokrojoną cebulę i sól ugotować w ok. 1 
litrze wody. Mięso wyjąć a rosół przecedzić przez sito. 
Fasolę wraz z połową wody gotować w rosole Mięso 
pokroić, dodać do zupy i jeszcze gotować, doprawić.  



 

ZYLCE 
∗ 75 dag nóżek wieprzowych 
∗ golonka wieprzowa 
∗ 15 dag włoszczyzny (marchew, cebula, pietrusz-

ka, seler) 
∗ 1-2 liście laurowe 
∗ kilka ziaren ziela angielskiego i pieprzu 
∗ sól 
∗ 1-2 ząbki czosnku 
∗ sałata lub natka pietruszki do przybrania  
 

Porąbane nóżki, golonkę, rozdrobnione warzywa i 
przyprawy zalać zimną wodą. Gotować powoli 4 godzi-
ny, aż mięso będzie się oddzielać od kości. Pod koniec 
gotowania osolić. Odcedzić wywar.  Obrać mięso z ko-
ści, pokroić w kostkę. Wywar przyprawić do smaku 
czosnkiem roztartym z solą. Dno formy przybrać 
marchwią i pokrojoną karbowanym nożykiem. Włożyć 
pokrojone mięso, zalać wywarem i ostudzić do skrzep-
nięcia. Galaretę można ostudzić również w małych fo-
remkach porcjowych. Przed poddaniem zebrać 
tłuszcz z powierzchni galarety i wyłożyć ją na okrą-
gły półmisek przybrany sałatą lub natką. Pokroić na 
porcje. Podawać z octem. 



Projekt realizowany przez  

Fundację Polskich Kawalerów Maltańskich 
ze środków PFRON będących w dyspozycji 
Samorządu Województwa Wielkopolskiego 
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