


BAMBRZOK

DO PRZYRZADZENIA POTRAWY W TRADYCYUNY SPOSOB PO-
TRZEBNE SA NASTEPUJUACE SKEADNIKI |

ZIEMNIAKI 2 KG

MmaAaKA PSZENNA 120 G

JAUKA G SzZT.

SODA OCZYSZCZONA 1 LYZECZKA
sOL (DO sMAaKL), TLUSZCZ

Oooooo

JEZELI ,BAMBRZOK” PRZYGOTOWUJEMY 2Z BOCZKIEM, KIELBA-
SA, KASZANKA LUB CEBULKA TO MOZEMY PODAWAC GO JAKO
DANIE GEOWNE.

NaTOMIAST NA PODWIECZOREK PRZYGOTOWUJEMY
,BAMBRZOKA"” NA SLODKO, Z DODATKIEM 80 — 100 G CUKRU |
WTEDY PODAJEMY GO Z MUSEM JABLKOWYM LUB POWIDEAMI
| KAWA ZBOZOWA,

ZIEMNIAKI NALEZY UMyYE, OBRAC | ZETRZEC NA TARCE, TAK
JAK NA PLENDZE. NIASTEPNIE DODAC MAKE, JAJKA, SODE,
SOL, CUKIER | DOBRZE WYMIESZAC. CIASTO WyLoz2ZvE NA PO-
SMAROWANA TLUSZCZEM BLACHE, ROZPROWADZIE ROWNO-
MIERNIE NA CALEJ POWIERZCHNI BLACHY | POSMAROWAE NA
WIERZCHU ROZPUSZCZONYM TLUSZCZEM. PIEC W TEMPERATU-
RZE 250 STOPNIACH C NA ZLOTY KOLOR OKOLO 30 mr-
NUT.




BIGOS WIELKOPOLSKI

KAPUSTA KISZONA - O.5 KILOGRAMA

KAPUSTA BIALA - 0.5 KILOGRAMA

BOCZEK WEDZONVY - 30 DEKAGRAMOW

KIELBASA ZWYCZAJUNA - 30 DEKAGRAMOW
KOSTKA DO MIES PIECZENIOWA KNORR - 2 SZTUKI
MIESO WIEPRZOWE, KARKOWKA - G0 DEKAGRAMOW
KONCENTRAT POMIDOROWY - 1 £VZKA

CEBULA - 1 SZTUKA

SUSZONE GRZYBY | SUSZONE SLIWKI - PO 5 SZTUK
SMALEC | MAKA - PO 1 £ YZKCE

ZABEK CZOSNKU - 2 SZTUKI, MAJERANELK, LISC LAUROWY,
ZIELE ANGIELSKIE

Oooooooooogo

WEDZONY BOCZEK UGOTUJ W WODZIE Z DODATKIEM LISCIA
LAUROWEGO | ZIELA ANGIELSKIEGO. NASTEPNIE POKROU GO W
KOSTKE. DO WYWAREM Z BOCZKU DODAJ POSZATKOWANA
KAPUSTE KWASZONA | BIALA POKROJONA. DODAJU KOSTKI
KNORR | GOTUJ OK. 3OMIN. KARKOWKE | CEBULE POKROU W
KOSTKE | PODSMAZ NA PATELNIL DobAJu WCZESNIEJD
NAMOCZONE GRZYBY POKROJONE W KOSTKE | PRZECIER. DUS
POD PRZYKRYCIEM KILKA MINUT. GDY MIESO BEDZIE MIEKKIE,
PRZELDOZ DO KAPUSTY | DODAJ BOCZEK, KIELBASE POKROJONA
W KOSTKE ORAZ NAMOCZONE SUSZONE SLIWKIL CaALoSE
DOPRAW MAJERANKIEM | PRZECISNIETYM  CZOSNKIEM.
DOKLADNIE WYMIESZAJ. DUS POWOLI KOLEJUNE 30OMIN ZROB
ZASMAZKE ZE SMALCU | MAKI, DODAJU DO BIGOSU. GOTUJU DO
MIEKKOSCI NA MALYM OGNIU OD CZASU DO CZASU MIESZAJAC.




BURAKI Z LISCIEM BOBKOWYM

5 KG BURAKOW, 3 DUZE CEBULE, 2 tYZKI SOLI

ZALEWA:
1 SZKL OCTU, 1 SKL WODY Z BURAKOW, 1 SZKL CUKRU LISC
LAUROWY, ZIELE ANGIELSKIE, PIEPRZ MIELONY

BURAKI OBRAC, UGOTOWAE, ZETRZEC NA TARCE O GRUBYCH
OCZKACH. CEBULE OBRAC POSIEKAC W KOSTKE WwymiEsSzAC Z
BURAKAMI. ZALAC ZALEWA. PO UGOTOWANIU BURAKOW ZO-
STAWIC SZKLANKE WYWARU Z BURAKOW, wLAC DO NACZYNIA
DODAC OCET, CUKIER | PRZYPRAWY WSZYSTKO ZAGOTOWAL
NASTEPNIE ZALAC TA ZALEWA BURAKI Z CEBULA | ODSTAWIC
NA 29 GODZINY.

Czasami zamieszaAcC. PasTeERYzowAaE OK.10 MINUT.
SMACZNEGO!




CIUPKA Z GROCHEM

800 G KAPUSTY KISZONEY,
200 G GROCHU LUSKANEGO
CEBULA 2 SZT,

BOCZEK 100G,

makxa,

SOL, PIEPRZ, MAGA, VEGETA, ZIELE ANGIELSKIE, LISC LAU-
ROWY
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GROCH PLUCZEMY , MOCZYMY W ODZIE NASTEPNIE GOTUJEMY.,
KAPUSTE SZATKUJEMY PLUCZEMY JESLI JEST BARDZO KWA-
SNA | GOTUJEMY W OSOBNYM GARNKU. WSZYSTKO GOTUJEMY
Z DODATKIEM ZIELA | LISCIA. GDY KAPUSTA BEDZIE MIEKKA DO-
DAJEMY DO NIEJ GROCH .BOCZEK KROIMY W DROBNA KOSTKE
TOPIMY NA PATELNI. JAK BEDZIE WYTOPIONY DODAJEMY CEBU-
LE POKROJONA W KOSTKE | PODSMAZAMY RAZEM. Z POWSTA-
LEGO TLUSZCZU ROBIMY ZASMAZKE | WLEWAMY DO ZUPY.
PRZYPRAWIAMY DO SMAKU.

SMACZNEGO




0,5 KG ZEMNIAKOW

0,25 LITRA SMIETANY

1 cEBULA

3 KISZONE OGORKI

9 SOLONE SLEDZIE

OCET, CUKIER, PIEPRZ, SOL DO SMAKU
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ZIEMNIAKI UGOTOWAC W MUNDURKACH. OSTUDZONE POKROIC
W PLASTRY LUB WIEKSZA KOSTKE. SLEDZIE wmoczye. CEBU-
LE, OGORKI | SLEDZIE POKROIC W KOSTKE. ZALAC SMIETANA,
WymIESZAE 2 ZIEMNIAKAMI. DOPRAWIC DO SMAKU.



DvNIE OBRAC ZE SKORKI, ROZ-
GOTOWAC. PoTEM
MIAZSZ UGNIESC TLUCZKIEM
DO ZIEMNIAKOW ALBO ROZ-
DROBNIC BLENDEREM. Poma-
RANICZE DOBRZE UMYCE, SPA-
RZYE WRZATKIEM | OTRZEC =
NICH SKORKE. TO, CO zZOSsTA-
NIE, CZVLI BIALA SKORE (TzZw.
ALBEDO), ZDJAC Z POMARAN-
czy ] OoDLOZVCE.

O 1,5 kG DVYNI

0 2 DUZE, SOCZYSTE PO-
MARANICZE

O SOK Z CYTRYNY

O 0,5 KG CUKRU

OBRANE POMARANICZE

"WVFILETOWAC"(WYKROIE MIAZSZ, SPOMIEDZY BLONEK, WYJUAC
PESTKI | DROBNO POKROIC. ZAGOTOWAC W RONDLU SYROP Z 1
SZKLANKI WODVY | 2 LYZEK CUKRU | GOTOWAC W NIM TE OTAR-
TA, POMARANICZOWA SKORKE, UTARTY IMBIR | - JESLI CHCEMY -
ROZCIETA NA POL LASKE WANILI, Z KTOREJ WCZESNIEJD NALE-
2y ZESKROBAEG NASIONKA | ROWNIEZ DODAE JE DO SYROPU.
GOTUUEMY OK.10 MINUT. NASTEPNIE POLACZYE ROZGOTOWA-
NA DVYNIE, POKROJONE POMARANICZE, CALY CUKIER, SYROP Z

OTARTA  SKORKA ]

IMBIREM,

SOK 2 CYTRYNY,

ORAZ ZWIAZANE W GAZE BIALE S}(él?l(l (ZNPQDUQQ SIE W NICH
PEKTYNY, KTORE DODATKOWO ZELUUVA DZEM | NADAVA TEN

CHARAKTERYSTYCZNY DLA

DZEMOW POMARANICZO-

WYCH, GORZKAWY SMAK. GoTowAaS NA WOLNYM OGNIU OKO-
£O 20-30 MIN, PO CzZ¥M SPROBOWAE. JESLI DZEM JEST zZA
MALO KWASNY, DODAC JESZCZE TROCHE SOKU Z CYTRYNW.
BIaLE SKORKI W GAZIE WYJUACE, DOBRZE ODCISKAJAC. DO DZE-
MU DODAC TOREBKE CUKRU ZELUJACEGO | GOTOWAC KILKA
MINUT. GORACY DZEM PRZELOZYCE DO SLOIKOW, ODWROCIE VUE
DO GORY DNEM, NAKRYC KOCYKIEM | zosTAwId AZ OSTYGNA,
Po wvs-rvcsmgcnu SA GOTOWE DO WYNIESIENIA DO SPIZARNI.



KWASITKO

MIESO WIEPRZOWE
WLOSZCzZVZNA (MARCHEW, PIETRUSZKA, SELER, POR)
ZIEMNIAKI

SWIEZE GRzZvVBY

SOL, PIEPRZ, LISC LAUROWY, ZIELE ANGIELSKIE, OCET

oooodg

PRzZYGOTOWANIE:

DO WRZATKU DODAC MIESO NIP.. SCHAB Z KOSCIA A NASTEPNIE
WLOSZCZYZNE POKROJONA W KOSTKE ORAZ ZIEMNIAKI A TAK-
2E PRZVPRAWY (LISE LAUROWY, ZIELE ANGIELSKIE, PIEPRZ |
SOL). GDY MIESO BEDZIE MIEKKIE NALEZY WYJUAC JUE Z GARNKA,
OBRAC Z KOSCI | POKROIE W KOSTKE A NASTEPNIE WLOZVE Z
POWROTEM DO ZUPY. GDY WSZYSTKIE SKEADNIKI BEDA MIEKKIE
MOZNA DODAC UMVTE | POKROJONE W DUZE KAWALKI GRZYBY
NP.. PODGRZYVBKI, MASLAKI. GOTOwWAE KROTKO ABY GRZYBY
BYLY JEDRNE. DoODAC DO sSmMAKUL OCTU.




GLUPKI Z ORZECHAMI

O 1 KG WEGIEREK
O 1,5 KG CUKRU
O OK. 25 DAG WLOSKICH ORZECHOW W POLOWKACH

SLIWKI PRZEKROIE, WwyJuAC PESTKI, NA ICH MIEUSCE WLOoZy<E
ORZECHY ZALAC CIEPLYM SYROPEM UGOTOWANYM Z 1 KG CU-
KRU | 2 SZKLANEK WODY, ODSTAWIC NA DOBE ZLAC SYROP,
DODAC RESZTE CUKRU, ZAGOTOWAL, ODSZUMOWACE, WLozyC
SLIWKI, DOPROWADZIC DO WRZENIA, ODSTAWIC NA DOBE TRZE-
CIEGO DNIA ZLAC SYROP, ZAGOTOWAC | CIEPLYM ZALAC SLIWKI.
TRZY RAZY DOPROWADZAC DO WRZENIA, ZA KAZDYM RAZEM
ODSTAWIAJAC NA 15 MIN, WLOZYE DO SLOIKOW.




KLACKANKA

( GESTA, SLODKA ZUPA MLECZNA)

1L MLEKA

250 ML SMIETANY
S LVZEK MAKI
SZCzZVPTA SOLI
CUKIER

oooodg

MLEKO ZAGOTOWACE, MAKE ROZMIESZAC Z SMIETANA | POWOL
DODAWAE DO GOTUJACEGO SIE MLEKA. DOPRAWIE DO SMAKU
SOLA | CUKREM.



KORPOLOK

ZuPA Z ZOL TEY BRUKWI

1 DLZA, ZOLTA BRUKIEW (KORPOL), PORCUA GESINY
(s2ZvuKA, SKRZYDLO)

9 DUZE KARTOFLE
2 MARCHWIE

2 CEBULE
PRZYPRAWY

Ooooo O

BRUKIEW OBRAC | POKROIE W KOSTKE. UGoTowAaE ROsSOL =2
GESINY Z DODATKIEM MARCHWI | PRZYPRAW. CEBULE PRZY-
PIEC NA BLASZE | DODAC DO ROSOLU. POTEM DODAC POKRO-
JONE ZIEMNIAKI | BRUKIEW. ZAGOTOWAE. MOoZNA posyPAaC
ZUPE ZIELONA PIETRUSZKA,




KULANKI

ZIEMNIAKI - 1 KG , SOL - 1 LYZECZKA

ZIEMNIAKI DUSZONE (KULANKID

ZIEMNIAKI OBIERAMY, PLUCZEMY | GOTUJEMY DO MIEKKOSCI
W OSOLONEJ WODZIE. UGOTOWANE ZIEMNIAKI DUSIMY | FOR-
MUJVEMY Z NICH MALE KULKI.




NAWORKA

O O.5 L MLEKA,
0 3 LYZKI MAKI PSZENNEU,
0 1 SZCzZYPTA SOLI,, CUKIER.

W GARNUSZKU WYMIESZAC MAKE Z ODROBINA WODY |
S2C2ZYPTA SOLI TAK ABY POWSTALO DOSC GESTE, ALE DAJACE
SIE LAC CIaSTO. COS TAKIEGO JAK CIASTO NA LANE KLUSKI.

W GARNKU ZAGOTOWAE MLEKO, ZMNIEVSZYC OGIEN | POMALU
CALY CZAS DELIKATNIE MIESZAJAC WLEWAE CIASTO MACZNE.
POWINNY POwWSTAWAL MALENIKIE KLUSECZHKI.
GoTowAaE NA WOLNYM OGNIU OK. 2-3 MINUTY.

2ZuPA JEST GOTOWA.




PAPRYKA Z LISCIEM BOBKOWYM

PAPRVKE, ZAMIAST OBGOTOWYWACE, MOZNA OPIEC NA GRILLU
LUB W PIEKARNIKU.

SKEADNIKI

2 KG PAPRVKI

31 1/2 SZKLANKI WODY

1/2 SZKLANKI OCTU

5 LVZEK CUKRU

1 LVZECZKA SOLI

PO KILKA ZIAREN ZIELA ANGIELSKIEGO | PIEPRZU
KILKA ZABKOW CZOSNIKU

GALAZKA TYMIANKU LUB LISTKI LAVUROWE, OLIWA Z OLI-
WEK

Ooooooogooo

PAPRVKE UMYC, POKROIC NA CZASTKI, USUNAC NASIONA.
WRrzucIE NA wnzq;rzu OBGOTOWAE, ODCEDZIC, PRZESTUDZIC,
NALOZVE DO SELOIKOW (Z TEJD PORCUI WYCHODZI OK. 8 POLLI
TROWYCH StOIKOW). DO KAZDEGO SLOIKA WLOZYE PO KILKA
ZIAREN PIEPRZU | ZIELA, A TAKZE ZABEK CZOSNKU | TROCHE Ty-
MIANKU. WODE ZAGOoToOwAE Z OCTEM, CUKREM | SOLA, PRZE-
STUDZIC, ZALAC PAPRYKE. DO KAZDEGO SLOIKA WLAC tLYZKE
OLIWY. SLOIK ZAMKNAC, PASTERYZOWAL 15-20 MINUT.




PLYNDZE

OKOLO G KG ZIEMNIAKOW

soL

q vAaJKA

O KOPIATYCH LYZEK MAKI PSZENNEJ
OLEJ

CUKIER KRYSZTAL LUB DZEM

oooood

ZETRZEC ZIEMNIAKI NA TARCE LUB Z POMOCA ELEKTRYCZNEJ
MASZYNY DO MIELENIA. JAJKA ZMIKSOWACE, DODAC DO MASY,
wymieszaC. DODAC MAKE ZE SZC2ZYPTA SOLI. W ZALEZNOSC
OD GATUNKU ZIEMNIAKOW MAKI mA BYC TYLE, ZEBY POWSTA-
LA KONSYSTENCUA GESTEJ SMIETANVY. PLACKI ZIEMNIBCZANE
sSMAZYC NA GLEBOKIM OLEJU, CIEPLE POSYPAC CUKREM LUB
POSMAROWAE MARMOLADA.




PYRY W MUNDURKACH

1 KG ZIEMNIAKOW,

0.5 KG TWAROGU,

1 SZKLANKI SMIETANY,
KOPEREK LUB SZCZYPIOREK,
soL

oooodg

SPosOB WYKONANIA:

DOBRZE UMVYTE ZIEMNIAKI SPARZYC GOTUUACA WODA, ODLAC,
NASTEPNIE NALAC SWIEZEJU WODY | UGOTOWAC W LUPINACH.
ODLAC UE, PRZYKRYC SZCZELNIE POKRYWKA | POZOSTAWIC W
CIEPLYM MIEUSCU. CEBULE OBRAC, UMYC | DROBNO POKROIC,
WYMIESZAC Z SEREM | SMIETANA, DobAC KOPERKU LUB
SZCZYPIORKU | DOPRAWIC SOLA DO SMAKU. JEST TO BARDZO
TRADYCYJUNA WIELKOPOLSKA POTRAWA.




ROKIETNICKI RUMPUC

ooooooooog oo

WOLOWINA BEZ KOSCI — O,5 KILOGRAMA

LOPATKA LUB BIODROWKA LUB KARKOWKA WIEPRZOWA —
0,5 KILOGRAMA

BOCZEK WEDZONY — O,5 KILOGRAMA
KAPUSTA KISZONA — 0,70 KILOGRAMA
KAPUSTA BIALA — O,5 KILOGRAMA
ZIEMNIAKI — O,5 KILOGRAMA

CEBULA — 0,25 KILOGRAMA

MARCHEW — 0,5 KILOGRAMA

24 KOSTKI MASLA LUB 1| SZKLANKA OLEJU
PRZECIER POMIDOROWY

3 KWASNE UABLKA

PRZYPRAWY: SOL, PIEPRZ, KMINEK, ZIELE ANGIELSKIE, LISC
LAUROWY, CUKIER

DO GARNKA WLEWAMY WODE, DODAJEMY POKROJUONA W
KOSTKE WOLOWINE, SOL, LISC LAUROWY | ZIELE ANGIELSKIE.
NA MASLE LUB OLEJUU PRZESMAZAMY POKROJONA W KOSTKE
KARKOWKE, BOCZEK WEDZONY | CEBULE. DODAVENMY DO Wv-
WARU. CALOSE LZUPELNIAMY WARZYWAMI. POSZATKOWANA
BIALA KAPUSTA, ROZDROBNIONA KAPUSTA KISZONA, POKROJO-
NA W KOSTKE MARCHEWKA | ZIEMNIAKAMI. NlA KONIEC DODA-
JEMY POKROJUONE W OSEMKI KWASNE JABLKA. ZUPE PRZY-
PRAWIAMY SOLA, PIEPRZEM | KMINKIEM.




RuPOTAUA (VAJUECZNICA KLEPKA)
9 vAJKA

1 ceEBULA

100G.BOCZKU WEDZONEGO LUB SEONINY
250 mL( 1 sSZrLMLEKA

1,5 LVZKI MAKI

SOL, PIEPRZ

oooood

BOCZEK POKROIC W KOSTKE | WYTOPIC, DODAC ROZDROBNIO-
NA CEBULE | JA ZARUMIENIC. JAJKA ROZMIESZAC Z Z MLE-
KIEM | MmArKA, WLAC NA ZRUMIENIONA CEBULE Z BOCZKIEM.
PODGRZEWAC JUESZCZE PRZEZ CHWILE CIAGLE MIESZAJAC.
PRzZVPRAWIC SOLA | PIEPRZEM. PODAWAE Z PIECZYWEM LUB
ZIEMNIAKAMI,




SUROWKA POZNANSKA

5KG BIALEU KAPUSTY
10 mARCHWI

2 CZERWONE PAPRYVKI
2 PAPRYKI ZOLTE

2 PAPRYKI ZIELONE
ZALEWA!

0,5 SszZKLANKI soLI
3 LITRY WODY

OCET

oooooooood

ODSTAWIE NA 3 GODZINY, ODCEDZIE SUROWKE Z NADMIARU
WODY, PRZELOZYC DO SLOIKOW. Z ODCEDZONEJ WODY ZRO-
BIC zm.zwg Z 2 SZKLANKAMI OCTU, 2 SZKLANKAMI CUKRU I 1
SZKLANKA OLIWY. ZALAC NIA sunowwg W SLOIKACH, ZAKRE-
CIC. PASTERYZOWACE SLOIKI 15 MINUT.




SZARE JAJA

ZIEMNIAKI
JavAa

OcCET

KOPER

SOL, cEBULA

oooodg

NAasTAWIC OSOLONA WODE NA ZUPE A W MIEDZYCZASIE
WSTAWIE ZIEMNIAKI.

GDY WODA ZACZNIE SIE GOTOWAEC WLEWAMY NIEWIELKA ILOSE
OCTU. ZUPA MA MIEC TYLKO KWASKOWATY POSMAK. DO Go-
TUUACEJ WODY wBIluaMyY JaJA. GDY ZOLTKA SIE ZETNA W
ZOLTE KULECZKI — ROZTRZEPUJEMY DELIKATNIE JAJA , TAK,
ZEBY BIALKA PLYWALY W CALEJ ZUPIE, STARAJAC SIE NIE ROZ-
TRZEPYWAES ZOLTEK. OSTATNIE, CO MUSIMY ZROBIC TO WSY-
PAC DO ZUPY POSIEKANY KOPEREK.

Ay ZIEMNIACZKI W ZUPIE LEPIEY SMAKOWALY MOZEMY ZE-
SZKLIC TROCHE CEBULKI | WYMIESZAC Z ZIEMNIAKAMI.




SLEPE RYBY

2 MARCHEWNKI

1 PIETRUSZKA

1 POR

100G SELERA

500G zEmNIAKOW

SUSZONY MAJERANEK

3 LISCIE LAUROWE | 4 ZIELA ANGIELSKIE

KWASNA SMIETANA, POSIEKANA NATKA PIETRUSZKI, SOL,
PIEPRZ

ooooogooo

POR KROIMY W KRAZKI, NARCHEWKE, SELER | PIETRUSZKE KRO-
IMY W MALA KOSTKE, ZIEMNIAKI W DUZA, PRZEKLADAMY WA-
RZYWA DO GARNKA, ZALEWAMY WODA, DODAJEMY TROCHE
SOLI, ZIELE ANGIELSKIE | LISCIE LAUROWE. GOTUJEMY DO MIEK-
KOSCl. POD KONIEC DODAJEMY MAJERANEK, DOPRAWIAMY
POSOLONA ZAHARTOWANA SMIETANA, SOLA ORAZ PIEPRZEM.
NA TALERZACH POSYPUJEMY POSIEKANA ZIELENINA,




SLEPOKI

10 ZzEMNIAKOW

2 MARCHEWNKI,

1 PIETRUSZKA,

KAWALEK SELER,

KAWALEK POR,

3 SZT ZIELA ANGIELSKIEGO
2 SZT LISCIA LAUROWEGO
2 LYZKI KUCHARKA

1/2 SZKLANKI SMIETANY,
LYZKA MAKI, DUZA CEBULA BIALA, LYZKA SMALCU,
MAJERANEK, PIEPRZ,

1 KOSTKA ROSOLOWA

Ooooooooooogo

ZIEMNIAKI OBRAC | POKROIE W KOSTKE. WARZYWA OBRAC ZA-
LAaC wobA DODAEC POKROJONE ZIEMNIAKI, ZIELE , LISC, KUCHAR-
KA, UGOTOWAE DO MIEKKOSCI ZIEMNIAKI MOZNA ROZGOTOWAE
LEPIEY SMAKLUA. CEBULE OBRAC POKROIE W KOSTKE, ZE-
SZKLIE NA SMALCU | DODAC DO ZUPY. SMIETANE WMIESZAC 2
mMmAKA , DODAC TROCHE GORACEJ ZUPY DOBRZE WYMIESZAC |
wLAC DO ZUPY, ZAGOTOWACE. DoPRAWIC DO SMAKU DUZA ILO-
SClIA MAJERANIKU.




WYCHOPEK

- 300 ML woby

- 1 LVYZKA OLIWY

- 1 LYZECZKA SOLI

- 1 LYZECZKA CUKRU

- 225 G MAKI PSZENNEJ

- 225 G MAKI ZYTNIEJU RAZOWEY

- 1 LYZECZKA DROZDZY W PROSZKU

ooooogo

WSZVYSTKIE SKEADNIKI ZE SOBA WYMIESZAC, CIASTO FORMO-
wAaC UAK NA PIZZE, NASTEPNIE POSMAROWAE SMIETANA, POSY-
PAC CUKREM | PIEC W PIEKARNIKU LUB W PIECU CHLEBOWYM DO
ZRUMIENIENIA.




POMORSKA ZUPA FASOLOWA

ZUPA BARDZO POZYWNA, JEJ CHARAKTERYSTYCZNY SMAK PO-
CHODZI OD GESICH PODROBOW. MOZNA JUE ZASTAPIC WIEPRZO-
WINA LUB BARANINA,

350 G BIALEU FASOLI

500 G GESICH PODROBEK

PECZEK WLOSZCZYZNY

soL

1 ceEBULA

1 LISE LAUROWY

4 ZIARNA PIEPRZU

MAJERANEK

1 va)ua POSIEKANYCH ZIOt (PIETRUSZKA, KOPEREK, TRY-
BUL

Ooooooogooo

FASOLE NeaMoczyE WIECZOREM. NIASTEPNEGO DNIA PODROBY,
WELOSZCZYZNE, POKROJONA CEBULE | SOL uGoTowAaC W OK. 1
LITRZE WODY. MIESO WYUAC A ROSOL PRZECEDZIC PRZEZ SITO.
FASOLE WRAZ Z POLOWA WODY GOTOWACE W ROSOLE MIESO
POKROIC, DODAC DO ZUPY | JESZCZE GOTOWACE, DOPRAWIC.




75 DAG NOZEK WIEPRZOWYCH

GOLONKA WIEPRZOWA

15 DAG WLOSZCZYZNY (MARCHEW, CEBULA, PIETRUSZ-
KA, SELER)

1-2 LISCIE LAUROWE

KILKA ZIAREN ZIELA ANGIELSKIEGO | PIEPRZU
soL

1-2 ZABKI CZOSNKU

SALATA LUB NATKA PIETRUSZKI DO PRZYBRANIA

oooog ood

PORABANE NOZKI, GOLONKE, ROZDROBNIONE WARZYWA |
PRZYPRAWY ZALAC ZIMNA wobDA. GoTowAaE POWOLI & GoDzI-
NY, AZ MIESO BEDZIE SIE ODDZIELAC OD KOSCI. POD KONIEC
GOTOWANIA OSOoLIC. ODCEDZIC WYWAR. OBRAC MIESO Z KO-
8Cl, POKROIC W KOSTKE. WYWAR PRZYPRAWIC DO SMAKU
CZOSNKIEM ROZTARTYM 2 SoLA., DNO FORMY PRzYBRAC
MARCHWIA | POKROJONA KARBOWANYM NOZYKIEM. Wrozv<E
POKROJONE MIESO, ZALAC WYWAREM | OSTUDZIC DO SKRZEP-
NIECIA. GALARETE MOZNA OSTUDZIC ROWNIEZ W MALYCH FO-
REMKACH PORCJUOWYCH. PRZED PODDANEM ZEBRAC
TLUSZCZ Z POWIERZCHNI GALARETY | WYLO2ZYE UA NA OKRA-
GLY POLMISEK PRZYBRANY SALATA LUB NATKA, POKROIE NA
PORCUE. PoDAWAE Z OCTEM.




smaki | aromaty

PROUEKT REALIZOWANY PRZEZ

FUNDACUE PoOLSKICH KAWALEROW MALTANISKICH
ZE SRODKOW PFRON BEDACYCH W DYSPOZYCUI
SAMORZADU WOUVEWODZTWA WIELKOPOLSKIEGO

Panstwowy Fundusz




