


-0,5 kg maki;

-5zklanka mleka,

-Zjaja,

-3 1yzki stopionego masta,

-3 dkgdrozdzy,

-sdl, cukier.

Zmleka, drozdzy, niewielkief ilosci maki oraz
odrobiny cukru naleZy sporzgdzic rozezyn,
ktory zostawiamy do wyrosnigcia. Do miski

wsypac make, ubic jaja i powoli wiac rozezyn.
Wyrabiac ciasto, dodajac stopione masto i szczypte soli. Zostawic do wyro-
shigcia. Gdy ciasto podwol swajg objetosc, formowac kulki wielkosci pczkow,
utozyc na stolnicy i potownie zostawic do wyrosnigcia. Wyrosnigte, gotowac na
parze-szeroki garnek z wrzgcg wodg nakryc gazg lub plocienng sciereczkg, ufo-
Zy¢ kluski I nakryc dopasowang miskg. Gotowac 10 minut. Fodawac na stodko
lubz sosem migsnym.



Potrawy Slaskie
-

]
ziemniaki: 1/2na 1/2 surowychi ugotowanych
ko
50/
mgka ziemniaczana
Ziemniaki obrac, ugotowac w osolonef wodzie L\
(dodac troszke wigcef soli niz zwykle gotuje sig
ziemniaki). Gdy bedg migkkie, odcedzic i przecisngc do miski przez praske. Su-
rowe ziemmniaki potrzec na tarce (jak na placki ziemniaczane) lub w szybszef wer-
sfi zmielic w elektrycznef maszynce. Starte surowe ziemniaki doktadnie odci-
sngc przez pieluchg lub na sitku. Odcisnigte ziemniaki dodac do przecisnigtych
przez praske ziemmniakow, doktadnie wyrobic, wyrownac powierzchnig. Z uformo-
wanef masy ziemmniaczanef wyjac 1/4 ziemniakow (p oddzielic na 4 czgsci)i w to
miejsce wsypac tyle maki ziemniaczanej, aby wyrownac do powierzchni zietmnia-
kow. Dodac jajko. Wymieszac. Urywac rekami kawatki ciasta i formowac klu-
seczki, Zagotowac wodg w garnku (posolic), wrzucac kluseczki do gotujzcef sig
wody, czas gotowania - od wyplynigcia na gorg ok 5-7 min.

0 Smaki
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Potrawy Slaskie

¢ na ztoty kolor. Migso wymieszac z

_ 4' tartg. Formowac Kotleciki obtaczac w

Podawac z ugotowanymi kartoflami i buracz-




Potrawy Slaskie

- 1 kg ziemniakow
- mgka ziemniaczana

- 1jajko, 5ol

Gotujemy ziemniaki w mundurkach, przeciskamy przez pra-
ske i zostawiamy do przestygnigcia. Ugniatamy je w misce
lub garnku. Masg dzielimy na 4 czgsci i jedng cwiartke wyy-
mufemy i rozsmarowujetny na pozostafych trzech. Wpuste
miejsce wsypujerry “na rowno” make ziemniaczang. Wyra-
biamy ciasto. W wersji na bogato dodajzc jajko. W szerokim
garze zagotowufemy osolong wodg. Z ciasta lepimy lekko
splaszczone Kuleczki z dziurkg w srodku (bez dziurki sig nie
liczy, bo 505 nie ma gdzie sig zatrzymac). Wrzucamy do
wrzgcef wody. Gotujeny, az wypflyng.
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N

Cebulg kroimy w krazki. Smazymy na masle do momentu zeszklenia. Dodzajemy
bufke tartg, starty Zofty ser i smazymy do momentu rozpuszczenia sig sera.

Doprawiamy s0lg i pieprzem. |

Nalesniki:

- 1 szklanka mleka
- 1 s5zklanka wodly

- 1jajko

- 1{yzkaoleju
- 1,5 szklanki maki ‘
Nalesniki - przygotowujery w  tradycyjny

sposdb. Gdy 53 gotowe naktadamy fyzke farszu i skiadamy w kwadraty. Gotowy
Krokiet obtaczamy w roztrzepanym jajku  bufce tartej. Obsmazamy z obu stron
na ztoty kolor na uprzednio nagrzanej patelni z olejem.

n Smaki




Potrawy Slaskie




R R CHEREE
L e
S S
i Taiia
D

b G
i it
e

Lo
2
- v
s s
- .
. .
-
.
.
-

o
-

o

Polewka z fagoli

R

-

i

B

e e e NG B e

GERnoeem RO

SR
SO

Potrawy Slaskie

i
-

“»m&“uw“:n:v S ‘“:n:“%vm:n:v ‘“:n:“%"“‘* : 2 wmw%"we«kuwmwmwxv




Potrawy Slaskie

IR/ /74 [ 11 DTS D TR TR WA\

-1,.5kg schabu,

-kiethasa dfugosci schabu,

Fieprz, 501, papryka, lisc laurowy, ziele angielskie, czosnek.
Schab natrzec przyprawanmi, | pozostawic najlepiej na kilka

godzin. Dtugim nozem zrobic w
schabie otwor na Kietbase.
Kiethasg wloZyc do srodka
schabu. Obsmazyc schab na
pateln, a nastepnie upiec w
Zaroodpornym naczyniu.
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élaski gzalot

- 500 g ziemnizkow, 200 g ogorkow | §
kiszonych (albo domowych konserwo-
wychu mnie wzalewie curry)

-100g cebuli

- 100 g boczku wedzonego, 2 garscie
rukoli

- fyzka musztardy francuskief

- 501, pieprz, ocet - do smaku, olef - do
smaku, kminek

Ziemniaki gotujemy w tupinach. Boczek i cebulg kroimy w drobng kostke i prze-
smazamy ha wytapiajgcym si¢ boczku, Ugotowane ziemniaki obierany. Ziemnia-
Ki { ogorki kiszone lub konserwowe kroimy w kostke. Mieszamy ze sobg, dodzje-
my przesmazony boczek z cebulg, musztarde, doprawiamy do smaku olejem,
octenm, pieprzem, kminkiem. Na koniec dodajemy rukolg | wszystko jeszcze raz

mieszamy.

_® Smaki
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Zurek élaski
- ™
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_ *w Tradycy jna rolada élaska
=, Wtﬁ 0,
- i

o o F

bic. Warto bic migso

nie powstang wtedy otwory't

sie. Gotowe piaty posypujeny

przem w obu stron oraz musztardg tylko

Jednej (po 11yZeczce na ptat). Flastry powinny sig marynowac




Potrawy Slaskie
minut. Fo okresie marynowania mozemy zaczgc nadziewac wotowing. W poprzek
ukftadamy po dwa plastry boczku, ogorkai kietbasy oraz kilka cienkich pior cebu-
li. Catosc zawifjamy jak krokiety. Najpierw rozklepufemy jeszcze mocnief boki
rolady, aby tatwiej sig zwijata. Nastepnie od siebie do srodka rolufemy, a w pofo-
wie drogi prawa i lewa strona pfata wedruje do srodka i dalef kontynuujemy ro-
lowanie od siebie. Goto-
we rolady zszywamy
szpikulcami lub obwigzu-
Jemy bawetniang nitk3.
Czas na obsmazanie.
Uwaga: migso do smaze-
nia powinno miec tempe-
raturg pokgjows. Nie-
ktorzy przed smazeniem

przechowyj  jeszcze
rolady parg godzin w lodowce, a zatem warto przed obsmazaniem wezesnief
wyjac je z lodowki. Na mocno rozgrzane masto klarowane ukfadamy rolady i ob-
smazamy przez chwilg z kazdej strony, aby zamkngc pory i soki migsne pozo-
stawic w srodku. Do przesmazonych rolad wrzucamy pozostalg posiekang w
plorka cebulg, lekko przesmazamy i catosc zalewarmy winem. Gdy alkohol wypa-
rufe mozna podlac migso wywarem wofowym lub jesli takieqo nie posiadanmy
zwykig wodg. Lekko s0li | pigprzymy (nie przesadzajmy z solemiem, gdyz osta-
teczne dosalanie begdzie na koricu) oraz dajemy 10 rozgniecionych owocow ja-
fowca. Zmnigjszamy gaz i dusiny pod przykryciem do migkkosci, a wige 1-1,5h.
W razie braku plynu dolewarry wodg. Gdy roladki 53 migkkie wyciggamy je z ply-
1 i obieramy ze sznurka lub szpikulcow. Nastepme przykrywanmy folig aluminio-
wg, aby nie wystygly. Fowstaly migsny plyn przecedzary i potiownie wlewarry
na patelnig. Wpotowie szklanki wody rozrabiamy 3 {yzki maki pszennej i wiewa-
my po trochu, w zaleznoscijak ggsty sos chcemy uzyskac. Na sam koniec zahar-
Ltowane Z fyZki smietany rozprowadzamy w sosie, doprawiamy 5ol3 i pieprzem.
Mozna rowniez lekko przestudzone migso w nim podgrzac.

_@ Smaki



Potrawy Wielkopolskie
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.POTRAWY WIELKOPOLSKIE

A

Ziemniaki 2 kg
makapszenna 1204

Jajka 4szt.
s0daoczyszczona 11yzeczka
50l (do simaku)

thuszcz 3 —41yzki

Jezeli ,Bambrzok” przygotowufemy z bocz-

kiem, kiethasg, kaszankg lub cebulkg to mozemy podawac go jako danie gfowne.
Natomiast na podwieczorek przygotowujemy ,Bambrzoka” na stodko, z dodat-
kiem 80 — 100 g cukrui wtedy podajeny go z musern jabtkowym lub powidtamii
kawg zbozows. Ziemniaki naleZy umyc, obrac i zetrzec na tarce, tak jak na plen-
dze. Nastgpnie dodac make, jajka, sodg, 50), cukier i dobrze wymieszac. Ciasto
g Wytozyc na posmarowang ttuszczem blache, roz-

8 cty i posmarowac na wierzchu rozpuszczonym
B8 thuszczem. Fiec w temperaturze 250 stopniach C
_ na ztoty kolor okoto 30 minut.,Bambrzok” poda-

warly fest naciepto.

(15
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Potrawy Wielkopolskie

- 1 mleka

- 250 ml smietany

-GlyZek maki

- szczypta soli

- cukier

Mieko zagotowac, makg rozmieszac z smietang i powoli dodawac do gotujzceqo

sig mleka. Doprawic do smaku solg i cukrem.

(17,




Potrawy Wielkopolskie

Marynowany ser w pikantnym oleju

/- : _ - ) L 2/ L -\
W _ et Wanss. | AR TCRN \Q\
I { , T S : - i ~ l ‘ W\ ! ;\\\

40dkg sera Zoftego
1 cebula czerwona
2-3 gatazkirozmarymu

2-3z3bki czosnku

3-4 listki laurowe

5-6 czerwonychpapryczek chilli
2{yzeczki catego kolorowego pieprzu
ok. 450ml olefju

2-3 stoiki

Ser 2oty pokroic w kostkg ok. 1,5 cm. cebulg i czosnek obrac i pokroic w pla-

sterki. Papryczki chilli pokroic na cienkie krgzki. Kozmaryn optukac i osuszyc.
Serz czosnkiem, cebulg i papryczkami wlozyc do stoikow, dodac gatgzki rozma-
rynu porwane na kawatki, listki laurowe i ziarenka pieprzu. zalac wszystko ole-
Jem tak Zeby skiadniki nie wystawafy. dobrze zakrecic stoik i odstawic do lo-
dowki, Fo 3-4 dniach jest juz gotowy do jedzenia.

m Smaki




Potrawy Wielkopolskie

T—

Murzynek po poznansku

" -

- 1 kostka masta (200

- 1,5 5zklanki cukru

- 0,5 s5zklanki mleka

-4 czubate fyzki ciemneqgo kakao

- THyzka ekstraktu waniliowego lub migdatowego (lub 2 krople aromatu)

- 2 szklanki maki

- 2{yzeczkiproszku dopieczenia

- 4duze jajka (lub 5 mniejszych)

- 0,5 szklanki posiekanych orzechow i/lub suszonych owocow

Wdluzym garnku zagotowac cojakis czas mieszajge: masto, cukier, kakao, mleko

i ekstrakt. Zdjgc z ognia, odlac niepefne pot szklanki (bedzie to polewa)i odsta-
wi¢ masg do cafkowiteqo ostudzenia. Do zimnej masy dodajemy make wymie-
5zan3 z proszkiem i ucieramy — np. drewniang {yzk3. Masa bedzie bardzo ggsta.
Dodajemy stopniowo po jednym Zoftku i ucieramy dalej. Dodajemy orzechy iflub
suszone owoce. Biatka ubijamy na sztywno i delikatme f3czymy potowe biatek z
masg kakaowg. Gdy masa sig rozluzmi, dodajemy pozostate biafka i bardzo deli-
Kkatnie mieszamy. Przekiadamy do duzef keksowki o dtugosci 25-30 cm i pie-
czemyw 180°C ok. 30-40 minut (3 najlepiej do sucheqo patyczka). Fo upiecze-
niu i lekkim ostudzeniu murzynek polewary odstawiong wezesnief polewg w

szklance.

@)




Potrawy Wielkopolskie

-500q maki
“Jako
-fyZeczka masta

- ok. szklanki ciepfef wody

- sliwki weglerki

- stodka smietanka

-cukier

Do przesiane maki whjamy jajko, dodajemy
roztopione masto | wodg. Zagniatamy clasto,
rozwatkowufemy, wycinamy szklankg okragle
kotka. W srodek kazdego umieszczamy polowke
lub cwiartke sliwki ( wszystko zaleZy od wielko-
sci pieroga), zlepiany. Gotufemy w lekko osolonef
wodzie ok. 3 min od wyplynigcia Fodajery polane
smigtankg i posyparne cukrem.

_@ Smaki




Potrawy Wielkopolskie

Placki ziemniaczane

okofo 4 kg ziemniakow
sdl

4jajka

9 kopiatych fyzek maki
pszennef

olef
cukierkrysztatlubdzem
Zetrzec ziemniaki na tarce

lub z pomocg elektrycznef
maszyny do mielenia. Jajka zmiksowac, dodac
do masy, wymieszac. Dodac make ze szczypt
soli. W zaleznosci od gatunku ziemniakow maki
ma byc tyle, Zeby powstata konsystencia gestef
Smietany. Placki ziemniaczane smazyc na gfg-
bokim oleju, ciepte posypac cukrem lub posma-
rowac marmolad.




Potrawy Wielkopolskie

SO

-

1y do wyrosnig-
oW nie odstawiamy
. 10minut. W tymcelu
garnka lub garnek z wrzgcg
wac j3, obwigzujge sznurkiem wokot

Smaki




Potrawy Wielkopolskie

Pyry z gzikiem
R~ =

- 1 kostki biatego sera smietanko-
wego

- Q.5 szklanki smietany (18%)

- 0,5 cebuli

= - garsc szczypiorku

- 50, pieprz

- 1 kg ziemniakow

| Serwymieszac bardzo doktadnie ze

smietang (wzglednie fogurtem natu-
raltyym). Fo uzyskaniu odpowiednief
konsystencyi dodac cebulke f 5zczy-
plorek oraz przyprawic do smaku.
Ziemmniaki ugotowac w mundurkach,
bo bez zachowania teqo elementu
potrawa traci na swofef wyjgtkowo-
scl. Jako dodatek mozna podac tez
surowe masto.




Potrawy Wielkopolskie

R
bt
L
%@%ﬁ%@
e

o
o
L
e
o
e
e
o

i
i

i

it

e
2
o
o
saaeh
o
s
i
5

s

=
i
e

=
-

e
e

i
i

S
%%§%§§

i

5
i
e
£
o
.

Lo
o
i

e
b
s

L5
o

i

e
R
AR
-

SRR

i
B
-

L
L -
o
SRR
L
e
st
S

maa
e
T

e
i
s

T
.

i

I
R
R
e

5
N

‘}‘
-

s i
R i

S
S
bt e

i
i
é:‘?
.

i

“:-3‘
e

i

i

L

e
-

|
[

i
=
o

|

&}
~

e

."

e
L

i

it

i

i
T

8
e
e
o

i

Srani
e
s
e
e
e

i

o
-
=
-
-

-
-
-
s
-
i
o
-
.
s

-
P

i

i
i

-
.
Ty
-
i
S

it

it
i

-
-
i
o
L
o

i

TEONEEES
e
R
e

s
e
i

s
o
-
*?
e
o
e
-
-
e
o
&g
i
o
=
%g

i
o
.
i
=
i
o
.
i
=
i
o
.

i
-
i
o
-
-
.
-
-
.
-
-
o

:
i
=
S
Lo
=
-
i
=
i
=
-
=
=
i
=
-

o
-
Fohs
-
o
T
o

L5
o
s
o
Q&
i
o
i
s
i
Q&
i
o
i
s
i
o
i

-

o

Ao

e

R
e
s

o

e

s £

o L

5 %

.

-

-

-

e

i
S
.
i
ma
e
s
e
e
e
e
i
ma
e
s
e
SRR 0
e
=
S

G
e
=
e
-

I
See e

o
e
S
e
e
o
e
e
e
e
o
G
e
i
Lo
e

e

G

T

e
T
i
T

o
e

?

i

S N ‘? ek
S

-
=
o

i

I
e
L
TR
Lhe
S
i

i
5

-
-
=
i
-

i
=
=
=
it
-
-
=

i
o

o
o
L
i
S
e
.
-

-
o

i

=

A

e

s

T

s

i
=
o
i
T

=

an

e

= ‘

-

Qq:

o

ot

o

-

=

it
%
ot

i

¥
i

*‘8“
T

-
e

s
e

-
.
-

2

4§

o
S

/
SR G B
o
S SR

e
-

.
s

i
i

s
-
i

s
ﬁy@?

i

b
e

-
-
i

3

P
-
.
e
%‘g
-

i

-
o

i

i
i

.
-
-
e
o
-
-
e

¥§
i
%
ﬁi
-

st
A~
e
ﬁ%
-
o
G
i
e
S
L
i
s
gt
i

i 4

e

e e s oo s e e o e e B
e
e e R R e
T

i

i
R R
e e

-
e

s s

LNy
g@ S
s
-
s

|
L e
S
e -

i
i

R
i

i i
Eihghg
e

i

‘ s%‘sks3¢§?

S
f

i

T

T .
.

R S
e
...

e s 5
hmaaian

Smaki




Potrawy Wielkopolskie
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Potrawy Wielkopolskie

1 kostka masta
1 kostka margaryny
10dag drozdzy

41yzki cukru

Styzek smietany
2{yzeczkiproszkudopieczenia
2jajka

SZoftka

11yZeczka solf

DroZdze z cukrem rozcieramy i do maki je
wlewarmy. Jeszcze fajka, thuszcz, smietana,
madoteqo byc dodana. Troszkg soli dodzaje-
my, czym smak ciasta poprawiny. Ciasto
gladkie zagniatamy, chwile mu odpoczac
dany. Figc rownych kulek robimy, na okragto
Je wafkujemy. Na osiem czgsci kroimy i
czyms stodkim smarujemy. Kobimy zgrabne
rogaliki i nie jest to trudne wcale. Biafkiem jajka pomazemy i w piekarniku pie-
czemy. Jeszcze ciepfe polecanmy, potem niebo w gebie” marry!

_@ Smaki




Potrawy Wielkopolskie

Rumpué r okietnicki inaczej

-wotowina bez kosci-0,5 kg,
-karkowka wieprzowa-0,5 kg,

~boczek wedzony-0,.5kg,

-kapusta kiszona-1ky,

-kapusta biala-0,5 kg,

-6duzych ziemniakow,

-4 marchewki,

-2 pietruszki,

-1por,

-1séeler,

-smalec i maka na zasmazke,

-50l, pieprz, ziele angielskie, lisc laurowy.

Wotowing i karkowke kroimy w kostke | podsmazamy (kazde migso osobno). Do

garnka wlewarry wodg | dodajemy podsmazone migso. Gotujemy 20 minut. Do
wywaru dodajeny pokrojone w kostke warzywa, kapuste kiszong | poszatkowa-
na kapuste stodkz. Boczek podsmazamy z cebulk { dodajemy pod koniec goto-
wania. Zupg doprawiany pieprzem i 50lg. Na koniec dodzajemy zasmazke przy-
gotowang z fyzki smalcu i czubateyf fyZki maki.

(57,




Potrawy Wielkopolskie

Szagowki (kopytka)

\

- ok 1 kg ziemniakow
-ok. 2504 (dwie szklanki) makipszennef
- ok. 50 g (dwie fyZki) maki ziemniaczanef

.

- 1-Zjajka

- szczypta soli
Ugotowane w osolonef wodzie ziemniaki  *
przecisngc przez prase lub uttuc. Do
Ziemniakow dodac 2 jajka i catosc deli-
Katnie zagnies¢ (w misce lub na stolni-
cy). Do ziemniaczanego ciasta dodac
ok. 250g makipszennej oraz okofo 50
g ngki ziemniaczanej. Zagniatac ciasto N
az bedzie gladkie i mozliwe do krojenia
nozem. Wyrobione ciastopokroic na 4
rowne czgsci, Zkazdej czgsci uformowac watek [ wykrawac z niego ukosne (na
szage) kopytka. Kluski wrzucic do osolonego wrzgtku i gotowac okoto 2-3 mi-
nuty od wyptynigcia na powierzchnig. Fodawac jako alternatywe dla ziemniakow
lubjako samodzielne danie okraszone np. dobrze wysmazong cebulg.

Smaki




Potrawy Wielkopolskie

T
Drozdzowki (szneki z glancem)

- 2 szklanki mleka
-6jaf

- 1{yZeczka soli (nie mnigj)

kruszonka

1/2 kostki masta

1 5zklanka maki

1 szklanka cukru

cukier waniliowy

Frzygotowac rozczyn drozdzowy (droZdze
rozpuscic w 1/2 szklanki letniego mileka,
dodac fyZeczke cukru i fyzke maki pszennej)
i pozostawic do wyrosnigcia. W tym czasie rozpuscic ttuszcz i dodac do niego mie-

0. Jajaubic z cukrem.

Do przesianej przez sito maki dodac 50, ubite jaja, mleko z ttuszczem oraz rozczyn
drozdzowy. Ciasto wyrabiac tak dfugo, az bgdzie odchodzic od reki. Pozostawic je do
wyrosnigcia. Nastepnie brac po matef kulce ciasta, formowac ruloniki (bardzo cien-
kie wateczki) i zwijac je w ksztaft "slimaka’. Uformowane drozdzowki pozostawic w
cieplym migjscu do wyrosnigcia. Po wyrosnigciu smarowac drozdzowki z wierzchu
mlekiem, potoZyc owoce, np.: sliwki albo bialy ser (wymieszany z cukrem pudrem i
Z0ftkiem) a na toposypac kruszonks.
Fiec na fasno zfoty kolor.

(29,




Potrawy Wielkopolskie

Jaja na grzankach




Potrawy Wielkopolskie




Potrawy Wielkopolskie

a— -..._.'

ic w kostkg. Wrzucic do
51¢ pod przykryciem, mie-
Jednolitg mase, przetrzec

przez sito oraz dodac pokrojone
524C W brytiannie | whozyc do pie-

Z dzem zgesthiefe, raz po raz mieszajge.

Smaki



Projekt “Smaki Polski” realizowany przez:

Fundacje Polskich Kawaleréw Maltanskich "Pomoc Maltanska”
ze srodkow PFRON bedacych w dyspozycji
Samorzadu Wojewoddztwa Wielkopolskiego

oraz srodkow Miasta Puszczykowo

Panstwowy Fundusz Panstwowy Fundusz Rehabilitacji

Rehabilitacji Osob ' 4 .
ot Oséb Niepetnosprawnych

R A g
il

Samorzad Wojewddztwa
Wielkopolskiego

Miasto Puszczykowo

Zwigzek Polskich
Kawaleréw Maltanskich




