Obszar Stowarzyszenia Hrubieszowskiego
,Lepsze Jutro” Lokalna Grupa Dziatania jest nie-
zwykle zréznicowany pod wzgledem krajobrazo-
wym, historycznym, jak i kulturowym. To migjsce,
gdzie przenikajg sie zwyczaje, religie i smaki.
Publikacja zostata wydana podczas realizacji
projektu wspotpracy ,Szlak Kresowych Smakow”
w ramach poddziatania 19.3 ,Przygotowanie
i realizacja dziatan w zakresie wspotpracy z lokal-
ng grupq dziatania” w ramach dziatania ,Wspar-
cie dla rozwoju lokalnego w ramach inicjatywy
Leader” objetego PROW 2014-2020.

Hrubieszowskie Smaki fo sprawdzone przepi-
sy na pyszne dania. WSrdd nich znajdujg sie tra-
dycyjne codzienne potrawy - podawane podczas
rodzinnych obiaddw, jok réwniez innowacyjne
pomysty na dania. Pofrawy zaprezentowane zo-
staty w nowoczesnej odstonie. Do przygotowania
wigkszosci potraw zostaty wykorzystane lokalne
produkty z przydomowego ogradka. W publikacji
umieszczono przepisy, ktdre powstaty w ramach
realizacji projektu wszystkich lokalnych grup dzia-
tania biorgcych udziat w projekcie tj. Stowarzysze-
nie Hrubieszowskie "Lepsze Jutro" Lokalna Grupa
Dziatania, Stowarzyszenie "Roztocze Tomaszow-
skie" Lokalna Grupa Dziatania, a takze Stowarzy-
szenie Lokalna Grupa Dziatania "Ziemi Chetmskiegj".

Dopetnieniem przedstawionych dan stat
sig carving, czyli sztuka rzezbienia w owocach
i warzywach potgczona z dekoracjq i prezentacjg
pofraw.

Zapewniamy, ze bedzie lokalnie, zdrowo
i przede wszystkim pysznie.
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SZTUKA RZEZBIENIA W OWOCACH | WARZYWACH, CZYLI CARVING

Carving to sztuka rzezbienia w owocach i warzywach, ktora wywodzi sie
z Dalekiego Wschodu. W krajach azjatyckich znany jest juz od co najmniej kilkuset
lat, jednak w innych czesciach swiata, w tym w Europie, stat sie popularny dopiero
na poczgtku XXI wieku. Najpopularniejszymi owocami i warzywami uzywanymi
w carvingu sq arbuzy, melony, dynie, papaje, ananasy, rzodkiew, buraki, selery,
marchewki.

Carving to niezwykta sztuka rzezbienia fantazyjnych wzoréw w owocach

i warzywach, dekorowania potfraw.

Tajemnice sztuki carvingu

Przeglgdajgc zdjecia czy filmy, ktore ukazujg tworzenie dekoracji
z warzyw i owocow wiele 0s6b wyobraza sobie, ze sq one stosunkowo proste
do wykonania. Jednak wystarczy raz sprobowac, aby przekona¢ sie, ze nawet
nacinanie ogorkow w réwne plastry nie nalezy do tatwych. Jak w kazdej dzie-
dzinie rzemiosta tak i futaj sq niezbedne systematyczne i dtugie ¢wiczenie oraz
odpowiednie narzedzia do carvingu. Nie oznacza fo jednak, ze poczgtkujgey nie
mogq wykonywac atrakcyjnych dekoracji. Wazne jest zaczynanie od podstaw,
systematyczny trening i cierpliwos¢ szczegdlnie przy wycinaniu bardziej skom-
plikowanych wzordow.

Kilka zasad carvingu dla poczgtkujgcych

Zanim zaczniesz swojq przygode z rzezbieniem w owocach i warzywach warto
pozna¢ podstawowe zasady sztuki carvingu. 0fo fe najwazniejsze:

- Twarzenie dekaracji rozpocznij od duzych owocow i warzyw, ktdre
utatwig ci wykonywanie réwnych i celowych nacig¢. Najlepszym
wyborem sq dynie pizmowe, melony, arbuzy i papaje.

Do rzezbienia wybieraj owoce mniej dojrzate, gdyz majg zwarty
i mniej soczysty migzsz.

Jesli zalezy ci na tfrwatych dekoracjach do rzezbienia wybieraj buraki,
rzepe, brukiew, kabaczki czy rzodkiew. Tworzenie w twardych warzywach
wymaga jednak nieco wigkszej wprawy.

Nie mocz warzyw korzeniowych w wodzie, gdyz twardniejq i sg frudniej-
sze do nacinania.

Warzywa miekkie, takie jok pomidory, papryczka chilli czy cebula sg za-
liczane do trudnych, dlatego wymagajg duzego doswiadczenia w sztuce
carvingu. Nie wybieraj ich na pierwszym etapie ¢wiczen.

Niektére warzywa i owoce wymagajg nawilzania podczas pracy, aby nie
zmieniaty koloru. Nalezg do nich buraki. Jabtka ochronisz przed ciem-
nieniem spryskujgc je wodg z sokiem cytrynowym.

Zadbaj o odpowiednie nozyki do carvingu, dzieki ktérym wytniesz nawet
skomplikowane wzory.



Carving - profesjonalne narzedzia do rzezbienia dekoracji

Rzezbienie wyszukanych kompozycji - kwiatow, porfretow, napisow
i innych detfali w owocach lub warzywach nie jest mozliwe bez profesjonalnego
sprzetu. Obowigzkowym wyposazeniem kazdego poczgtkujgcego twarcy jest ze-
staw nozy do carvingu. Zaleznie od poziomu umigjetnosci i stopnia zaawansowa-
nia tworzonych dekoracji powinny sie w nim znalez¢ narzedzia podstawowe oraz
przeznaczone do formowania konkretnych produktow.

Podstawowe zestawy narzedzi

W sprzedazy mozna znalezé narzedzia i noze do carvingu takie jak:

néz do kulek, karbowany (pojedynczy),

néz do kulek (podwajny),

ndz dekoracyjny do obierania cytrusow,

ndz kanatowy poziomy i pionowy,

wydrgzacz do jabtek,

ndz dekoracyjny do masta, prosty, zakrzywiony,
noz zgbkowany,

noz kanatowy,

nozyk do pomidorgw.

Zaawansowani mistrzowie techniki carvingu korzystajg z wigkszej liczby wy-
specjalizowanych narzedzi, dlatego producenci przygotowujq dla nich zestaw
nozy do carvingu ztozony nawet z 80 elementow. Poza wymienionymi wczesniej
narzedziami mozna w nich znalez¢ noze do ciecia, obierania, noze w ksztatcie V,
wycinarki, dtutka, noze okrggte i wiele innych.
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Wymienione nozyki do carvingu sqg dostepne w wielu wariantach wymiaro-
wych. Dziegki femu mogq by¢ dobierane do wielko$ci czy stopnia twardosci rzez-
bionego owocu lub warzywa. Rozmaite narzedzia pozwalajg na tworzenie ory-
ginalnych podcie¢ oraz wybieranie materiatu przy rzezbieniu napiséw i wzoréw.
W profesjonalnej pracy przydajg sie tez rozne akcesoria, takie jak tfemperowki
do owocow i warzyw, zestawy foremek o roznych ksztattach, specjalne osetki,
kulkownice, dekory i wiele innych.

Przechowywanie dekoracji

Oczywiscie, najlepiej wykonywac dekoracje na biezgco. Niestety nie zawsze
jest to mozliwe. Na szczescie wiele produktow mozna wykona¢ wczesniej i je
przechowac. Dekoracje z warzyw przetrzymujemy zanurzone w wodzie w lodowce,
natomiast dekoracje owocowe spryskujemy wodg, zawijamy w folie spozywczg
i wstawiamy do lodowki. Gotowe ozdoby majg rézne okresy przechowywania,
dlatego joko pierwsze wykonujemy dekoracje z marchwi czy buraka, pézniej
z melona, arbuza; nastepnie z ogoérka, cukinii, pora; a na koniec z jabtka i pomi-
dora. Dobrze jest takze przechowywa¢ kazdy rodzaj dekoracji oddzielnie.
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CARVINGOWE DEKORACJE

Dekoracyjne podanie owocow

Narzedzia do wykonania: n6z sierp, kulkownica
Surowce do wykonania: arbuz, mango, fruskawki

Dressing w papryce

Narzedzia do wykonania: n6z sierp
Surowce do wykonania: duza papryka, wykataczki



CARVINGOWE DEKORACJE

Kis¢ winogrona

Narzedzia do wykonania: tyzki paryskie, kulkownica

Surowce do wykonania: melon

Opcjonalnie: inne rodzaje melona, arbuz, papaja, mango, dynia, seler
Dobre rady: Warto dodaé do tej dekoracji liscie i cieniutkie paseczki z cukinii

Kogut z brokutu

Narzedzia do wykonania: n6z kuchenny, néz sierp, patyczki do szasztykdw,
wykataczki

Surowce do wykonania: brokut, 2 papryki (z6étta, czerwona), marchew,
rzodkiewka, 2 gozdziki, cukinia.
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CARVINGOWE DEKORACJE

Koszyk z arbuza

Narzedzia do wykonania: n6z sierp, tyzka paryska
Surowce do wykonania: arbuz
Opcjonalnie: melon, papaja

tabedz z jabtka

Narzedzia do wykonania: n6z kuchenny, n6z sierp
Surowce: jabtko, gozdziki

Opcjonalnie: rzodkiewka, melon
Dobre rady: Aby tabedz nie sciemniat, nalezy skropic go sokiem z cytryny
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CARVINGOWE DEKORACJE

Miseczka z dyni lub cukinii

Narzedzia do wykonania: n6z sierp, kulkownica - do wydrgzenia $rodka
Surowce do wykonania: dynia kula, cukinie réznokolorowe

Muszla z melona

Narzedzia do wykonania: n6z sierp, kulkownica
Surowce do wykonania: melon, wykataczki, brzoskwinia lub papaja
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CARVINGOWE DEKORACJE

Wagoniki z papryki

Narzedzia do wykonania: n6z kuchenny, néz sierp, wykataczki
Surowce do wykonania: 4 duze papryki (z6tta, czerwona, zielona), marchewka

Woézek z ananasa

Narzedzia do wykonania: n6z kuchenny, néz sierp, patyczek do szasztykéw

Surowce do wykonania: ananas
Dobre rady: Na korice wykataczek mozemy nabié kulki wyciete tyzkg paryskg. Woz mozna wypetnic
potrawami stodkimi, np.: satatkg owocowq lub wytrawnymi, np.: sledziami w oleju.
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DANIA GEOWNE

Somatyerne udka

1 kg pateczek z kurczaka
- 1/3 szklanki aromatycznego regionalnego oleju np. orzechowy
« 4 zgbki czosnku
- 2 tyzki utartego imbiru
- 2 papryczki chili
- 2 cebule
« % szklanki sosu rybnego
- 1tyzka sosu sojowego
« 2 tyzki miodu
« s0l, pieprz do smaku

Sposob wykonania:

Czosnek i papryczke chili drobno posiekac¢, dodac pokrojong w plastry
cebule. Wszystko razem wymieszac¢ w rondlu, doda¢ sosy oraz miod. Dodac
pateczki z kurczaka. Wszystko razem wymieszaé, podlac % szklanki wody.
Dusic¢ pod przykryciem do miekkaosci.




DANIA GEOWNE

Gulasz z indgka © eieciotkg

Sktadniki:

- 1 kg piersi z indyka

- 300-400 g cieciorki w stoiku
« 3 sztuki papryki czerwonej

- 1 duza biata cebula

- Y tyzki cukru

- 2 zqgbki czosnku

- 2 tyzki tymianku suszonego
- 1tyZzeczka pieprzu czarnego

Sposob wykonania:

- Y% tyzki kolendry suszonej mielonej
- 1tyzka soli

(himalajska lub kamienna)

- 1tyzka papryki stodkiej mielonej
- Y% tyzeczki papryki ostrej mielonej
- 2 tyzki przecieru pomidorowego

- 81yzek oleju rzepakowego

- 1,5 litra wody

- woda z zalewy cieciorki

Cieciorke odcedzic, zalewe zachowac. Migso umyc, pokroi¢c w kostke
(bok 2 cm), posypac solg, pieprzem i stodkg paprykg. Cebule obraé, pokroi¢
w piorka. Papryke umyc¢, usung¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w duzg kostke.
Czosnek obrac, przecisngc przez praske lub posieka¢. W garnku rozgrzac
olej, wrzuci¢ papryke, smazy¢ mieszajgc 3-4 minuty. Dodac cebule, czo-
snek, smazy¢ 2 minuty. Catos¢ przetozy¢ do miski. Na rozgrzanym oleju
podsmazy¢ ze wszystkich stron mieso. Wrzucic cieciorke, papryke z cebulg
i czosnkiem, wymieszac. Catosc zalac¢ bulionem, dodac tymianek, kolendre,
cukier, ostrg papryke. Dusi¢ na matym ogniu przez godzine. Dodac przecier
pomidorowy, wymieszac. Do zageszczenia doda¢ wczesniej odlang zalewe
z cieciorki. Catos¢ wymieszac, a nastepnie zagotowac.




DANIA GEOWNE

Gulase (bograer) r wavywami

1 kg miesa np.: topatki lub szynki wieprzowej
- 150 g boczku wedzonego
- 2 tyzki masta
- 3 cebule
- 4 zgbki czosnku
- 4 duze papryki kolorowe
- 1 ostra papryczka
« 4 duze pomidory
+ B duzych ziemniakdw
- przecier pomidorowy
- s0l, pieprz, stodka sypka papryka, lubczyk, tymianek

Sposob wykonania:

Migso myjemy, osuszamy i kroimy w kostke. Boczek kroimy w kostke wkta-
damy do garnka i podsmazamy dodajgc masto. Dodajemy mieso, nastep-
nie po chwili czosnek i cebule pokrojong w kostke. Czekamy az sie zrumie-
nig. Podlewamy odrobina wody i dusimy az do migkkosci miesa. Gdy migso
jest juz miekkie dodajemy pokrojone w kostke warzywa oprocz pomidorow.
Gotujemy. Pomidory oparzamy i obieramy ze skorki. Kroimy w ésempki.
Pod koniec duszenia dodajemy pokrojone pomidory oraz przeciez pomidoro-
wy. Doprawiamy do smaku solg pieprzem oraz sypkg paprykq.
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DANIA GEOWNE

Kaerka babani

Sktadniki: Nadzienie:

- 1 kaczka [okoto 3 kg) - 25 dag szynki

10 dag stoniny pokrojonej - 15 dag kurzej wagtrobki

w cienkie plastry - 10 dag migdatow

- 2 tyzki masta - 3tyzkirodzynek

« 1tyzeczka majeranku - 2 kajzerki

- 1tyzeczka uttuczonego jatowca - 1 szklanka mleka

« 4 tyzki Sliwowicy - 3jajka

- 15 dag sliwek - cukier
- gatka muszkatotowa
- s0l, pieprz

Sposob wykonania:

Kaczke umyé (mozna pozbawic jg kosci), osuszy¢, potem natrzeé solg, maje-
rankiem i jatowcem. Nastepnie przygotowac nadzienie. Butki zala¢ mlekiem,
odcisng¢ po 15 minutach. Szynke, wgtrobke, butke oraz migdaty zemlec,
dodac rodzynki, zottka, szczypte cukru i gatki muszkatotowej, przyprawic
solg i pieprzem. Kaczke nadziac¢ przygotowanym farszem, zszyc, utozyc
w brytfannie, obtozy¢ plastrami stoniny, podtozy¢ masto i piec okoto
2 godziny w piekarniku nagrzanym do 180°C, czesto podlewajgc wodg,
a pozniej sosem. Na 15 minut przed koricem pieczenia wtozyc¢ sliwki, po 10
minutach pola¢ sliwowicg. Podawac z boréwkami lub konfiturg z zurawin.




DANIA GEOWNE

Kiiokiely 1 jajliem i picerathami

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Roztocze Tomaszowskie”

Sktadniki na ciasto: - 4 jajka ugoftowane na fwardo
- 1szklanka wody gazowanej - 10 dag sera zo6ttego
- 1 szklanka mleka + SO, pieprz
- 1i1/2 szklanki mgki kukurydzianej (najlepiej swiezo zmielony)
- 1szczypta soli -+ 1szklanka oleju
- 2jajka
Sktadniki napanierke:
Sktadniki na farsz: - 3 duze jajka
- 1/2 kg pieczarek - 2 szklanki butki tartej

- 1 $rednia cebula

Sposob wykonania:

Z podanych sktadnikéw przygotowac ciasto i usmazyc¢ cienkie nalesni-
ki. Pieczarki oczyscic, pokroic¢, cebule obrac i posiekac. Na rozgrzanym
ftuszczu zeszkli¢ cebule doda¢ pieczarki i podsmazac przez ok. 5 minuft.
Zdjgc¢ z ognia, aby przestygto, dodac starty ser, pokrojone na mate kawatki
jajka, wymieszac i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Na kazdy nalesnik
roztozyc farsz, doktadnie zwingc i panierowac w jajku potem w tartej butce.
Smazymy na rozgrzanym oleju na ztoty kolor.




DANIA GEOWNE

Los0s jednositonny po-benedyklyiska

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Ziemi Chetmskiej”

Sktadniki:

- 50 dag fileta z tososia ze skérg

« 4 plastry szynki wedzonegj
gotowanej

- s0l i biaty pieprz

- 4jajka

- ocet, sol

- 150 g masta

- 4 z6ttka

- tyzka soku z cytryny

- 2 tyzki wina biatego wytrawnego

- 2 tyzki musztardy francuskiej
z ziarnami

.+ szczypiorek

Sposob wykonania:

tososia posypujmy solg i pieprzem tylko ze strony, gdzie nie ma sko-
ry, nastepnie obsmazamy na patelni, na ztoty kolor tylko z jednej stro-
ny tej ze skorqg. tososia przektadamy do pieca w temperaturze 180°C
na 10-15 min. Na talerz wyktadamy upieczonego tososia, na niego
ktadziemy usmazony plaster szynki, jajko ugotowane w koszulce, pole-
wamy musztardowym sosem holenderskim i posypujemy szczypiorkiem.
Sos holenderski: Rondel wstawiamy do garnka z gotujgcg wodg, wle-
wamy wino, dodajemy sdl i pieprz, wbijamy z6ttka i ubijamy trzepaczkg

az masa zgestnieje. Stopniowo dodajemy po tyzce masta, nadal ubijajgc,
musimy pilnowac, aby sos sie nie zagotowat. Na koniec dodajemy tyzke
soku z cytryny i musztarde.

Jajo w koszulce: Do rondelka wlewamy wode z octem, solimy, gdy sie
zagotuje mieszamy do pojawienia sie wirka wybijamy jajko na talerzyk
i z talerzyka wlewamy je do wody, wyciggamy z wody tyzkq cedzakowq
gdy biatko sie zetnie, a zottko bedzie ptynne.




DANIA GEOWNE

Makaton giyerany r pesto

200 g makaronu gryczanego
+ 8-10 pomidorkéw koktajlowych
- 2 szkl. Swiezych listkéw bazylii
- 100 ml oliwy z oliwek
+ 3-4 zgbki czosnku
+ parmezan starty
- 30 g orzechow wtoskich
+ sl morska

Sposob wykonania:

Makaron ugotowac w lekko posolonej wodzie. Umy¢ pomidorki. Listki bazylii
optukac na sicie. Listki bazylii, orzechy oraz czosnek wtozy¢ do malaksera
i miksowa¢ na matych obrotach. Gdy sktadniki sie zaczng tgczyc i zacznie
powstawac papka, dolewac¢ powoli oliwe. Gotowe pesto doprawi¢ do smaku
solg i wymieszac z parmezanem. Makaron wymieszac z pesto, serwowac
z pomidorkami.




DANIA GEOWNE

?.i '%. ° Z . .é .

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Roztocze Tomaszowskie”

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na farsz:

- 0,51 kefiru lub zsiadtego mleka - 500 g ugotowanych ziemniakdw
- 40 g drozdzy - 2 cebule

+ 1jajko - 11 oleju do smazenia

- 85mloleju « SO, pieprz

« 4 tyzki cukru

« 1kg maki

« szczypta soli

Sposob wykonania:

Ziemniaki gotujemy, nastepnie przepuszczamy przez maszynke o drob-
nych oczkach. Cebulke kroimy w drobng kosteczke, smazymy na ztoty
kolor i dodajemy do ziemniakéw. Doprawiamy solg i pieprzem, miesza-
my az do uzyskania jednolitej masy. Drozdze rozpuszczamy w kefi-
rze dodajgc cukier i szczypte magki. Do miski dodajemy rozczyn, jajko,
olej, sol oraz tyle maki, aby powstato elastyczne ciasto. Zagniatamy.
Watkujemy na cienkie placki i wykrawamy okrggte dosc¢ duze formy.
Na nie naktadamy farsz i formujmy pierogi. Gotowe pierogi gotujemy w 0solo-
nej wodzie. Ugotowane i wystudzone pierogi cbsmazamy na gtebokim oleju
na ztoty kolor.
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Pietsi v kaerki po franeuska

Sktadniki: Sktadniki marynaty:

- 2 sztuki piersi z kaczki « 1tyzka octu balsamicznego
- 2 tyzkioleju
- SO, pieprz

- szczypta sypkiej papryki ostrej

Sposob wykonania:
Piersi z kaczki zamarynowac na okoto 2 godziny przed podaniem.
Nastepnie smazyé delikatnie na patelni z obu stron (okoto 6 minut z kazdej).

Po przesmazeniu zapakowac w folie aluminiowg, aby ,odpoczety”. Podawac
krojone delikatnie w plastry.
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Polgduierka w delikaingm sosic
tabatbatowo-tuskaukouym

Sktadniki: - 100 g fruskawek

+ 400 g poledwiczki wieprzowej - 1kieliszek wody

« 1tyzka oliwy - ltyzeczka octu balsamicznego
- 1/2 peczka ogrodowej miety - ltyzeczka miodu z mniszka

+ s0l do smaku lub innego

+ czarny pieprz mielony

Puree limonkowe:

- 3 ziemniaki

- skéra z 1/4 limonki

- sok z 1/4 limetki

+ 1tyzeczka masta

« 1tyzeczka Smietany 30%

- s6l do smaku

-+ szczypta czarnego mielonego
pieprzu

Sos truskawkowo-rabarbarowy:
- 2 todygi rabarbaru

Sposob wykonania:

Rabarbar obieramy, kroimy na kawatki wktadamy do rondelka, dodajemy pozbawione
szyputek i pokrojone truskawki, wlewamy kieliszek wody i gotujemy na wolnym ogniu
okoto 10-15 minut. Po tym czasie dodajemy ocet balsamiczny i gotujemy jeszcze
5 minut. Sos przecieramy przez sitko i ponownie przelewamy do garnka, doprawiamy
do smaku miodem z mniszka i odparowujemy nadmiar wody az do uzyskania kon-
systencji syropu. Odstawiamy na bok. Miete drobnosiekamy.

Migso myjemy, osuszamy, lekko solimy, pieprzymy, delikatnie smarujemy oliwg
i obfaczamy doktadnie w posiekanej migcie. Mieso uktadamy na folii spozywczej
i doktadnie je zawijamy (tworzqc cukiereczek). W garnku gotujemy wode i do gorg-
cej wody wktadamy zawinietg poledwiczke gotujemy jg 20-25 minut lub parujemy.
Ziemniaki gotujemy, odcedzamy - ubijamy na puree, dodajemy masto i Smietan-
ke, wlewamy sok z limonki i ofartg skérke - catos¢ razem mieszamy, doprawiamy
do smaku solq i pieprzem oraz otartqg skorkg z limonki.

Ugotowane lub uparowane mieso wyciggamy z wody, wyjmujemy z folii i odstawiamy
na 15 minut aby odpoczeto. Sos podgrzewamy wylewamy po porcji na talerz, na srod-
ku naktadamy porcje puree, a na nim uktadamy przestudzone, pokrojone w plastry
miesa, dekorujemy cwiartkami fruskawek.
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Poleduierki w sosie jecynowym

Sktadniki: - 30 ml oliwy

+ 2 poledwiczki wieprzowe - 170 ml czerwonego wina

- Swieze listki szatwii lub bazylii - 150 ml wody

- 10 plasterkéw szynki wedzonej - 100 ml zmiksowanych jezyn
na zimno - 2 tyzki octu balsamicznego

« pieprz mielony - 1tyzka miodu

Sos: - 1tyzka masta

- 3 szalotki drobno posiekane + 20 dag jezyn do dekoragji

Sposob wykonania:

Na przygotowanie sosu szalotki delikatnie smazymy na oleju przez okoto
5 minut mieszajgc. Podlewamy winem i gotujemy do odparowania wina, wle-
wamy wode oraz dodajemy zmiksowane jezyny. Gotujemy na matym ogniu
okoto 10 minut mieszajgc. Po ugotowaniu blendujemy na jednolitg mase.
Poledwiczke luzujemy z biatych btonek. Na arkuszu papieru do pieczenia
rozktadamy plasterki szynki, tak aby lekko na siebie zachodzity. Na plaster-
kach szynki uktadamy listki ziot i oproszamy pieprzem. Poledwiczke ukta-
damy w poprzek plastrow szynki. Cato$¢ rolujemy wraz z szynkg. Zawijamy
w rulon z papieru. Wstawiamy do nagrzanego do 180°C piekarnika na okoto
20 minut. Po uptywie tego czasu odwijamy papier i jeszcze chwilke rumienimy,
jesli jest taka potrzeba. Po upieczeniu ponownie zawijamy w papier na okoto
10 minut aby poledwiczka odpoczeta. Przed podaniem kroimy w grube plastry
i podajemy z sosem jezynowym.
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Patrgg w boerka

Sktadniki: - kolendra, koperek
+ 2 sztuki wypatroszonego + 4 ugofowane ziemniaki

i umytego pstrgga - % szklanki zielonego groszku
- 10 plastrow wedzonego boczku - 1czerwona papryka
- lcytryna - oliwa
- 200 g masta - satata kolorowa do dekoracji
- pieprz, s6l do smaku

Sposob wykonania:

Pstrggi umyc i osuszyc¢. W srodku natfrzec solg oraz pieprzem i kolendrg.
Papryke pokroi¢ w paseczki, a ziemniaki w plastry. Cytryne sparzyc. Potéwke
pokroi¢ w plastry i po dwa plasterki wtozy¢ w pstrggi. Do ryby wtozy¢ rowniez
pokrojone w plastry masto oraz kolendre i koperek. Pstrggi owing¢ w pla-
stry boczku. Utozy¢ je w naczyniu i wokot obtozy¢ pokrojonymi warzywami.
Catos¢ posypac solg i pieprzem. Skropic¢ oliwg i wtozy¢ do pieca.

Piec okoto 30 minut w temperaturze okoto 180°C.




DANIA GEOWNE

dum fasretowany

Sredniej wielkosci sum europejski
- 1 stoiczek kaparow
- 1 stoiczek wtoskich suszonych pomidoréw
- 1 $rednia biata cebulka
- 2jajka
- 2 tyzki masta lub masta klarowanego
- lcytryna
- garsc¢ pokrojonej natki piefruszki
- 2 buteczki kajzerki namoczone w wodzie
- 1 podwdjna pier$ z kurczaka
- sOlipieprz do smaku

Sposob wykonania:

Rybe nalezy wypatroszyc¢, wycig¢ kregostup i zebra. Umy¢ pod biezqgcg wodg.
Rybe osuszyc¢ i roztozy¢ na desce w formie ofwartej ksigzki. Przygotowac
sos z kaparéw. Na roztopionym na patelni masle podsmazy¢ pokrojong
w pidrka cebule, kawatki suszonych pomidoréw i kapary. Cato$¢ chwile sma-
zy¢, dodac sok z cytryny, doktadnie wymieszac i odstawi¢ do ostygniecia.
Do zimnego sosu dodac jajka, natke piefruszki oraz rozdrobniong i namo-
czong wczesniej butke,zmielonq z piersig z kurczaka. Doktadnie wymieszac.
Catosc farszu wtozy¢ do wczesniej przygotowanej ryby. Delikatnie owingc
w folie spozywczq i gotowac w duzej brytfannie okoto 1 godziny. Po uparowa-
niu ostudzic¢. Nastepnie pokroi¢ w plastry. Dekorowac warzywami i cytryng.
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Spastlibi 2 viemmiahéa i bicll

Sktadniki:

+ 4 duze ziemniaki

4 sztuki kietbasy

- 4 sztuki cebuli

« 1tyzka oleju

- 1tyzeczka otartego tymianku
- sypki czosnek

+ s0l, pieprz do smaku

Sposob wykonania:

Ziemniaki umy¢ i gotowa¢ w mundurkach w osolonej wodzie na pot miekko.
Ugotowane ziemniaki pokroi¢ w plastry, Obfoczy¢ w oleju, posypac tymian-
kiem, czosnkiem i pieprzem. Cebule pokroi¢ na plastry ok. % cm. Kietbaski
pokroi¢ w plasterki podobnej wielkosci co ziemniaczane. Przygotowac dtugie
szpadki i na nie naktuwac¢ na przemian kietbasy, ziemniaki, plastry cebuli.
Delikatnie grillowac.




DANIA GEOWNE

Wattobka 1« glusrkami « pilngn miodem
Sktadniki:
- 750 g wgtrdbki indyczej/cielece;
- 100 g gruszek (suszonych lub swiezych)
+ 1 szklanka miodu pitnego
- lcebula
« 1tyzka majeranku
- magka
- s0l, pieprz

Sposob wykonania:

Watrobke umyj i oczysc z bton, pokrgj w 1ecm plastry. Oprosz makaq plastry
waqtrébki i obsmaz je na rozgrzanym oleju. Zdejmij watrobke z patelni zeby
odpoczeta i obsmaz na niej pokrojona w cienkie krgzki cebule. Dodaj pokro-
jone gruszki i zalej wszystko miodem pitnym. Gotuj na ostrym ogniu i pod
koniec odparowywania dodaj majeranek i plastry wgtrébki. Podawaj wgtrébke
polang sosem.




DANIA GEOWNE

Tiemniaki naddiewane katezakiem i setem

Sktadniki:

« 7 duzych ziemniakéw do pieczenia

« 4 tyzkioleju

- 250 g pieczarek pokrojonych w plasterki

- 2 tyzki magki kukurydzianej

- 300 ml mleka (ewentualnie odrobine wigcsj, jesli jest taka potrzeha)
- 3 grillowane piersi z kurczaka (delikatnie pokrojone rozdrobnione)

- gar$c¢ posiekanej natki pietruszki

- 100 g sera fwardego np. bursztyn

+ s0l, pieprz, tfymianek do smaku

Sposob wykonania:

Ziemniaki oczyscic i ugotowac¢ w mundurkach. Przygotowac sos mieszajgc
make kukurydziang z mlekiem i gofujgc powoli na mase o gtadkiej kon-
systencji. Jesli zachodzi potrzeba dola¢ wody lub mleka. Doprawic solg,
pieprzem oraz tymiankiem. Usmazy¢ pokrojone pieczarki na oleju, dopra-
wi¢ do smaku, odsgczy¢ z nadmiaru ttuszczu, a nastepnie dodac do sosu
wraz z pokrojonym kurczakiem. Dodac pokrojong natke pietruszki. Wszyst-
kie sktadniki doktadnie wymieszac. Ugotowane ziemniaki przekrawac na pot
i wydrgzyc srodek. Do pustego Srodka ziemniaka wktadac wczesniej przy-
gotowany sos z kurczakiem i pieczarkami. CatoS¢ posypac utartym serem.
Zapiekac¢ okoto 15 minut w temperaturze 180°C.
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Dip masdaidowo-miodowy do-migs

Sktadniki:

- 4 czubate tyzeczki musztardy dobrej jakosci (najlepiej Dijon)
3 tyzeczki miodu

« 1tyzeczka oliwy z oliwek

- 1tyzeczka $wiezego soku z cytryny (opcjonalnie)

Sposob wykonania:

Do miseczki, kubka lub innego naczynia dodac 4 tyzeczki musztardy dobre;j
jakosci, nastepnie 3 tyzeczki miodu i doktadnie catos¢ wymieszac. Kolejno
dodac 1 tyzeczke oliwy i ponownie bardzo doktadnie wymieszac, by powstat
jednality sos musztardowo-miodowy. Na tym etapie warto sprawdzic czy sos
musztardowo miodowy juz nam odpowiada. Jesli jest juz dla nas smaczny
mozesz poming¢ dodawanie cytryny do sosu. W drugim przypadku dodajemy
1tyzeczke Swiezego soku z cytryny i doktadnie mieszamy caty sos.




Sktadniki: - 4 ziarenka pieprzu

- 1szt. mtodej kapusty - 2tyzki masta

- 2 szt. marchewki - 2 szt. cebuli drobno posiekangj

- Y% szkl. oleju + 100 ml soku z kiszonych og6rkéw
- 4 ziarenka ziela angielskiego - peczek koperku
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Sktadniki kasza: - % gtowki kapusty biatej
- 1cebula Sktadniki kurki:
- 1zghek czosnku - % kostki masta
- 1 szklanka kaszy peczak - 1cebula
- % szkl. oleju - 200 g kurek
« % kostki masta + sOliczarny pieprz
% szkl. Smietany 30 % - Swiezy tymianek i rozmaryn
« % szklanki bulionu warzywnego po gatgzce
lub wody

Sposéb wykonania:

Cebule pokroi¢ w kostke, czosnek bardzo doktadnie posiekac¢. Na dnie du-
zej patelni rozgrzac olej z mastem, dodac¢ pokrojong w kostke cebule oraz
pokroi¢ w paseczki kapuste i smazyc¢ przez 1 - 2 minuty. Nastepnie dodac
czosnek, zamieszac i wsypac kasze peczak. Smazy¢ przez kolejng minute,
po czym wlac¢ bulion oraz Smietane kremowq i patelnie przykry¢, gotowac
przez okoto 15 minut do momentu, az kasza wchtonie caty ptyn. Kiedy ka-
sza jest prawie gotowa na drugiej patelni rozgrza¢ masto, dodac¢ pokrojong
w kostke cebulke, oraz umyte kurki. Delikatnie przesmaza¢ dodajgc sol,
pieprz oraz swieze ziota. Odkry¢ patelnie z kaszq, dodac kurki duszone
z cebulkg, smazy¢ 2 - 3 minuty na duzym ogniu, a na koniec doprawic
do smaku solg i pieprzem.
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Konjit sliutkowy

Sktadniki: - 1tyzeczka stodkiej papryki
- 1,20 kg $liwek (waga z pestkami) - 200 ml octu z biatego wina
- 2 cebule - 200 ml octu

+ 11tyzeczka chili - 400 g cukru frzcinowego

-+ 1tyzeczka imbiru - 2 tyzeczki soli

+ 1tyzeczka mielonego kminu - 100 g rodzynek

Sposob wykonania:

Sliwki nalezy pozbawié pestek i pokroié na éwiartki, cebule drobno posie-
kac. Wszystkie sktadniki oprécz soli i cukru przetozyc¢ do garnka i zagotowac.
Przykryc i gotowac¢ 10 minut. Zdjg¢ pokrywke, dodac cukier i sol. Gotowac
przez okoto 20-30 minut, co jakis czas mieszajgc, az do momentu uzyskania
gestej konsystencji ([podobne jak powidta $liwkowe). *Chutney przektadamy
do stoiczkow i odstawiamy do gory dnem do wystygniecia.

*Chutney, czatni, hindi: ¢atni - gesty sos uzywany w kuchni indyjskiej.
Sporzgdzany z owocow i warzyw, z rodzynkami, czosnkiem, cebulg, musztar-
dg, octem itp. Uzywany do potraw miesnych i wegetarianskich. W smaku
moze sie wahac od bardzo pikantnego do tagodnego, takze stodkiego.
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Pukee giyerano-riemniaerane

Sktadniki:

- 30 dag ziemniakow

- 5dag kaszy gryczanej

« 4 tyzki masta

. sal

« 2 marchewki

- 2 tyzeczki cukru

+ 100 ml wody mineralnej

Sposob wykonania:

UgotowaC osobno kasze i ziemniaki w osolonej wodzie. Ugotowang
kasze i ziemniaki potgczy¢ gorgce, dodac 2 tyzki masta, wyrobic¢ na puree.
Marchewke obieramy kroimy w ukosne plastry. Pozostate 2 tyzki masta
rozgrzewamy na patelni wktadamy plastry marchewki smazymy z obu
stron, dosypujemy cukier, przykrywamy pokrywaq, podlewamy wodg mine-
ralng. Puree uktadamy na talerzu przy pomocy okrggtej formy i dekorujemy
marchewka.




Sk

tadniki:

25 dag fasoli ugotowanej lub z puszki

- 2 pomidory wypestkowane i pokrojone drobno
+ S0l, ostra papryczka marynowana do smaku

+ 1tyzka soku z limonki
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Zielone pesio

Sktadniki:

« % szklanki natki z marchewki

% szklanki listkdw bazylii

« % szklanki natki piefruszki

« 2 zgbki czosnku

« % szklanki oleju regionalnego lub oliwy z oliwek
- nasiona stonecznika

- 1tyzka utartego twardego sera typu bursztyn

- Y% tyzeczki octu jabtkowego

- Y tyzeczki soli

Sposob wykonania:

Nasiona stonecznika uprazy¢ na suchej patelni.

Wszystkie zielone sktadniki wtozy¢ do blendera, dodac obrany czosnek,
doda¢ uprazone wystudzone nasiona stonecznika oraz utarty ser.

Wszystko razem zblendowa¢ dolewajgc oliwe oraz ocet.

Zmiksowac¢ na jednolitg gtadkg mase. Doprawic solg do smaku.
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Fiomniaki haimonii

Sktadniki: Sos ziotowy:
- 1kg ziemniakéw podobnej - % peczka natki piefruszki
wielkosci - % peczka dymki
« 4 tyzkioleju - 1zgbek czosnku
SOl - 2 tyzki soku z cytryny
- 2 tyzki oliwy

Sposéb wykonania:

Ziemniaki w skdrkach wyszorowa¢ doktadnie pod biezgca wodg. Odtozy¢,
zeby wyschty. Nacig¢ w plasterki szerokosci 1-2 mm, im cienigj, tym lepigj.
Utozy¢ na blasze do pieczenia. Za pomocq pedzelka posmarowac olejem,
doprawic solq i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200°C (z funkcjg gora
- dot, termoobieg) i piec okoto 45 minut, az sie dobrze przyrumieniq i bedg
migkkie. Czas pieczenia zalezy od wielkosci i odmiany ziemniakow.

W tym czasie przygotowac sos. Posieka¢ ziota, czosnek przecisng¢ przez
praske. Wymieszac ziota, czosnek, sok z cytryny i oliwe. Doprawic solq.
Upieczone ziemniaki wyjgc¢ z piekarnika i podawac z sosem.










Sktadniki:

- 1kg dyni

- 2 marchewki
+ 1por

- 1seler

Sposob wykonania:

Dynie dzielimy na czesci wybieramy pestki, uktadamy na blasze i piecze-
my w piekarniku ok. 30 min. Do 1l wody wktadamy umyte i obrane warzywa
w ten sposob przygotowujemy wywar warzywny. Gdy dynia jest juz miekka
oddzielamy delikatnie od skory i caty miekisz wktadamy do przygotowanego
wczesniej wywaru warzywnego. Gotujemy do momentu tzw. rozgotowania.
Blendujemy i doprawiamy do smaku przyprawami oraz Smietang kremowgq.
Podajemy z grzankami lub z groszkiem ptysiowym lub prazonymi pestkami

z dyni.

1 piefruszka

« 1l wody

« 100ml $mietany 30%

- S0l, pieprz

« Imbir Swiezy lub mielony




Sktadniki: - 1/3 szklanki oleju regionalnego
- 5 sztuk korzenia pietruszki - sok z1cytryny
« 2 cebulki dymki lub - woda
1 sztuka cebuli cukrowej - SO, pieprz
- 3 sztuki ziemniaka obranego - 1 peczek natki pietruszki

Sposob wykonania:

W garnku rozgrzewamy olej, dodajemy pokrojong w kostke cebulke dym-
ke lub biatg cukrowg, delikatnie blanszujemy. Dodajemy obrang i startq
na tarce jarzynéwce pietruszke, mieszamy podsmazajgce. Na koniec doda-
jemy starte na tarce jarzynowej ziemniaki. Doprawiamy solg, przesmazamy
i podlewamy wodg okoto 1,5 . Gotujemy wszystko razem okoto 30 minut.
Doprawiamy solg oraz pieprzem. Natke pietruszki pozbawiamy todyg,
dodajemy do zupy. Cato$¢ miksujemy do uzyskania delikatnej puszystej
masy. Na koniec doprawiamy odrobing soku z cytryny.




Paveybroda susieeka

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Roztocze Tomaszowskie”

Sktadniki: + 2 marchewki

- 20 szt. pojedynczych zeberek - 2 piefruszki

- 1 cata kapusta Swieza - 1seler korzeniowy
- 1szkl. grochu - 2 cytryny

+ 500 g burakdéw czerwonych - s0l, pieprz

+ 500 ml $mietany 30% + cukier do smaku

Sposob wykonania:

Zeberka ugotowaé w wywarze z marchewkg, pietruszkg i selerem. Dodaé
wezesniej (ok. 3 godz.) namoczony groch, grubo pokrojong kapuste i buraki
pokrojone w paski. Wszystko gotowac¢ do miekkosci. Wyjqc¢ zeberka podzieli¢
na porcje. Zupe zabieli¢ i doprawi¢ do smaku saolq, pieprzem, cukrem oraz
sokiem z cytryny.
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Rosol z katek

Sktadniki: - kawateczek selera

-+ Y% kg skrzydetek - 3 ziemniaki

- sdl, pieprz do smaku - 25 dog swiezych kurek
« i¢ laurowy - % peczka koperku

+ 3 marchewki - 100 g gestej Smietany

- 1 piefruszka

Sposéb wykonania:

Optukane skrzydetka wktadamy do garnka wraz z warzywami oraz przypra-
wami. Wywar gotujemy na wolnym ogniu fak jak rosét. Po ugotowaniu odce-
dzamy mieso i warzywa wykorzystujemy na pofrawke, a do bulionu dodaje-
my obrane i pokrojone w kostke ziemniaki oraz wymoczone i obrane kurki.
Catosc¢ gotujemy okoto 20 minut przed koricem gotowania dosmakowujemy
przyprawami. Podajemy na talerzu udekorowane kleksem gestej kwasnej
Smietany.




Zupa ktem 1 brokaln

Sktadniki: - 1tyzka oliwy

- 400 g brokutu - 200 ml jogurtu naturalnego
- 1 marchewka - 2 listki laurowe

- 1 pietruszka - 3 ziela angielskie

- 1/2 selera - 5 sztuk pieprzu w ziarnkach
- 2 ziemniaki - s0l, pieprz do smaku

- 100 g cebuli - 1zgbek czosnku

- 1,51 wody

Sposob wykonania:

Obra¢ marchewke, pietruszke, selera oraz ziemniaki. Warzywa pokroic
w wiekszg kostke. Brokut umy¢, a nastepnie rozdzieli¢ na niewielkie rézycz-
ki. W garnku z grubym dnem rozgrzac¢ tyzke oliwy, dodac¢ przyprawy: ziele
angielskie, listki laurowe oraz pokrojone warzywa. Catos¢ dusi¢ na wolnym
ogniu przez pare minut. Dodac brokuty, nastepnie warzywa zala¢ wodg i lekko
posolié. Gotowaé (pod przykryciem) przez 30 minut do momentu, az warzywa
bedqg migkkie. Pod koniec gotowania do zupy dodac jogurt naturalny. Nastep-
nie zupe zmiksowac, az do otrzymania jednolitego kremu.

Doprawi¢ do smaku.




LUPY

Zupa kiem z bataerka © setem feln

Sktadniki: - listki tymianku do smaku

- 1 $rednia cebula + suszony majeranek do smaku
+ 2 buraki + sok z cytfryny

- 1kostka sera feta - 2 tyzki oliwy z oliwek

- 2 $rednie ziemniaki - s0l, pieprz do smaku

« i¢ laurowy

Sposéb wykonania:

Cebule pokroi¢ w kostke. W garnku rozgrzac oliwe, lekko podsmazy¢ cebule
w towarzystwie liscia laurowego. Buraki obrac i pokroi¢ w kostke. To samo
zrobi¢ z ziemniakami. Kiedy cebula jest zeszkolona dodajemy buraki oraz
ziemniaki. Podlewamy wodg i gotujemy do miekkosci, mieszajgc. Kiedy wa-
rzywa sqg juz miekkie miksujemy, doprawiajgc solq, pieprzem, tymiankiem
oraz majerankiem. Podajemy z pokrojonym w kostke serem feta.




Zupa ktem © eakinii

Sktadniki:

+ 4 mate cukinie

- lcebula

- 3 zgbki czosnku

- 1tyzka masta

- 100 ml stodkiej Smietany 30-36%
« S0, pieprz do smaku

Sposob wykonania:

Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w kostke.

Cukinie umy¢ i pokroié¢ w kostke [nie obieraé ze skéry). Jezeli mamy wigce;
cukinii mozna je wykorzystac jako miseczke do podania kremu, wystarczy
je wydrgzyc, a srodki wykorzystac¢ do przygotowania zupy.

Cebule podsmazyc¢ na tyzce masta. Gdy zacznie sie rumienic¢, dodac po-
krojony drobno czosnek, chwile podsmazy¢ i dodac cukinie. Nastep-
nie smazyc przez 2 minuty. Catos¢ zala¢ 600 ml wody. Gotowac przez
15 minut. Nastepnie zmiksowac¢ blenderem. Wla¢ smietane. Doprawic¢ solg
i pieprzem do smaku.




Zupa ktem © matehewki

Sktadniki: - ptatki suszonego chili

- 2 tyzki masta - 11is¢ laurowy

- 2 mate pory - 2,5 litra wody

- 800 g marchewki + kwasna $mietana lub jogurt
- 2 tyzeczki aromatycznego miodu - prazone pestki dyni

Sposob wykonania:

Pokroj pora w krgzki, posiekaj marchewke. Roztop masto w duzym rondlu
na matym ogniu, dodaj pory i gotuj przez 3 minuty, az zacznie miekngc.
Dodaj marchew, midd, chili i liS¢ laurowy, a nastepnie gotuj przez 3 minuty.
Wlej wode do rondla i catos¢ doprowadz do wrzenia, nastepnie gotuj na wol-
nym ogniu przez 30 min. Po ugotowaniu zmiksuj zupe i dopraw do smaku.
Kiedy krem bedzie gotowy dodaj gestqg Smietane lub jogurt. Zupe podawaj
z prazonymi pestkami dyni.




Zupa ktem z pieerone) papiyki

Sktadniki: - 1 mata papryczka chili

+ 4 duze czerwone papryki - 2 zgbki czosnku

« 500 ml wody - fymianek, szczypiorek

- 1tyzka octu balsamicznego - olejioliwa

- 1 opakowanie pomidoréw Pelati « s0l, cukier, pieprz do smaku
- 2 cebule

Sposob wykonania:

Papryki wydrgzy¢, umyc¢ i osuszyc. Potozy¢ na blaszce, skropi¢ delikatnie
oliwg. Piec w temperaturze 180°C okoto 20-30 minut do momentu spiecze-
nia skorki. Papryki po upieczeniu obrac¢ ze skorki. Cebule pokroi¢ w kostke,
zeszklic na oleju. Dodac¢ posiekany czosnek, podsmazyc¢. Dodac upieczong
papryke. Wla¢ wode oraz pomidory. Catos¢ gotowac na matym ogniu okoto 10
minut. Doda¢ ocet balsamiczny, doprawi¢ do smaku solg, pieprzem. Zmikso-
wac. Podawac posypane otartym tymiankiem i pokrojonym szczypiorkiem.
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Zupa 1 katek r wakaguami

Sktadniki: - 1 maty seler pokrojony
- 3 tyzki masta w drobng kostke
- 4 plastry wedzonego boczku - 600 g ziemniakow obranych
- 250 g kurek $wiezych i pokrojonych w kostke
+ 2l wody lub bulionu + fymianek
+ 125 ml $miefanki kremowej - czarny pieprz, sol
- 1 cebula drobno posiekana - 2 szt liscia laurowego
- 1 maty por pokrojony w plasterki - 3 szt. ziela angielskiego
- 2 marchewki pokrojone
w drobng kostke

Sposob wykonania:

W duzym garnku o grubym dnie rozpusci¢ masto, wrzuci¢ boczek. Przesma-
zy¢ do zrumienienia. Wrzuci¢ cebule, por, marchewke, seler, kurki, Swiezy
fymianek, liS¢ laurowy, ziele angielskie. Smazyc, czgsto mieszajgc przez
okoto 10 minut, na nieduzym ogniu. Wrzucic¢ ziemniaki i kulki pieprzu.
Zalac¢ gorgeym bulionem. Zagotowac, zmniejszy¢ gaz, czesciowo przykryc
i gotowac do miekkosci kurek i ziemniakéw (okoto 15-20 minut w zaleznosci
od wielkosci kawatkow). Wytowié gatqzki tymianku. Do kubka ze $mie-
tfankg wlac¢ odrobine zupy, zahartowac¢, wymieszac i przelac¢ do garnka.
Przyprawi¢ solg i zagotowac.




Zupa  dielonym grosrkiem

Sktadniki: - natka pietruszki

- 300 g zielonego groszku - 2 todygi selera naciowego

- 200 g kaszy jaglane;j - 2 sztuki ziemniaka

- 100 g bekonu - 100 g sera bursztynu utartego
- 100 g masta - s0l, pieprz do smaku

+ 2 szt. cebuli dymki - tymianek

Sposéb wykonania:

Seler naciowy, dymke, obranego ziemniaka i bekon kroimy w kostke.
Bekon i cebulke podsmazamy na masle przez caty czas mieszajgc. Dodajemy
pokrojony seler oraz ziemniaka i groszek. Smazymy okoto 5 minut.
Podlewamy wodg okoto 2 |, dosypujemy kasze jaglang, dodajemy do smaku
sOl i pieprz. Gotujemy okoto % godziny mieszajgc. Na krétko przed kornicem
gotowania dodajemy utarty ser oraz pokrojona natke pietruszki. Mozemy
dosmakowac ulubionymi ziotami.




Zukek na wedronym samie

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Roztocze Tomaszowskie”

Sktadniki:

Zakwas:

3 szkl. wody

- 15 dag maki zytniej

« pot gtdwki czosnku

+ nieduzy korzen chrzanu
- odstawi¢ na 4 dni

Wywar warzywny:

- 3 litry wody

. 1/2 selera

- 1/2 pora

« 3 marchewki

- 1 piefruszka

« 3 ziemniaki

Sposob wykonania:

- 3 liscie laurowe

- 5szt. ziela angielskiego

- 2 zqbki czosnku
Zurek:

- 1 marchewka

- 2 cebule

« 400 ml $mietany

- 1tyzka mgki pszennej

- gtowa z wedzonego suma
Przyprawy:

- s0l, pieprz czarny, pieprz ziotowy

- 21tyzki chrzanu

- majeranek, lubczyk

Gotujemy wywar z warzyw i przypraw. Do gotowego wywaru dodajemy
zakwas, podsmazong, startg marchewke i podsmazong, pokrojong w kostke
cebule. Nastepnie dodajemy skére oraz gtowe z wedzonego suma (ewen-
tualnie z innej $rédlgdowej, wedzongj ryby). Zaprawiamy Smietang wymie-
szang z mgkg. Zagotowujemy. Dodajemy przyprawy. Na dnie talerza ukta-
damy kawatki wedzonej ryby oraz ¢wiartke ugotowanego na twardo jajka.

Zalewamy gorgecym zurkiem.
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PRZYSTAWKI

Cebulatze z makiem

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Roztocze Tomaszowskie”

Sktadniki: Farsz:

- 50 gdrozdzy - 4 cebule obrane
- 0,51 cieptej wody - 2 tyzki maku

« 1tyzka cukru - 2tyzka oleju

« 1tyzka soli - sol

-+ Btyzek oleju

- 1kg maki

Sposob wykonania:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, wczesniej tradycyjnie przygoto-
wujgc zaczyn. Pozostawic ciasto do wyrosniecia. Cebule drobno posiekac
w kosteczke, wtozy¢ do miski, doda¢ mak, posoli¢ i catosc¢ zalac olejem.
Ciasto po wyrosnigciu przegniesc na stolnicy, nastepnie urywac réwno-
mierne kawateczki, formujgc w dtoniach kulke a nastepnie z niej maty okrg-
gty placuszek. Takie placuszki uktadac na blaszce do pieczenia wytozonegj
papierem. Na okrggte placuszki uktada¢ zmacerowang cebule.
Piec ok. 20 minut w femp. 180 stopni.
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PRZYSTAWKI

500 g magki z ciecierzycy
- 500 g biatej cebuli
- 500 g kiszonej cebuli
- olej do smazenia
+ s0l, pieprz do smaku

Sposéb wykonania:

Cebule kroimy w cienkie pidrka, posypujemy solg i mocno wydusza-
my, az pusci sok. Nadmiar soku odlewamy, doprawiamy pieprzem,
dodajemy odcisnietqg rowniez cebule kiszong, dosypujemy maki
z ciecierzycy tyle aby oblepita catg cebule. Sciskamy kulki i smazymy na
gorgcym oleju.
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PRZYSTAWKI

Sktadniki:

- 3 czerwone cykorie

. 2 z0te papryki

- 6 pomidoréw Sredniej wielkosci
- 1 gatgzka kopru

«+ szczypta kminku

- solanka (1 1 wody, 1 tyzka soli)

Sposob wykonania:

Cykorie umyc¢ i osgczy¢ z nadmiaru wody pokroi¢ w czgstki albo w szer-
sze paski i utozyé na dnie stoika. Z6ttg papryke umyé, przecigé na potéwki,
wycig¢ gniazdo nasienne i wyptukac¢ - pokroi¢ w paski albo czgstki
na jeden kes. Utozy¢ papryke jako drugg warstwe i dotozy¢ w wolnych
miejscach zgbki czosnku pokrojone na potowki lub ¢wiartki. Na wierz-
chu utozy¢ czgstki pomidoréw. Sktadniki zala¢ solankg i doda¢ dla smaku
i aromatu ulubione przyprawy. Stoik nakry¢ spodeczkiem i pozostawic
na kilka dni w temp pokojowej.




PRZYSTAWKI

Kolotowe toladki z piklami i pesto- domowym

Sktadniki:

- 2 stoiki ogérkowych pikli

« 12 plastrow salami

- 10 plastréw szynki gotowanej
- 10 plastréw szynki z indyka

- 500 g serka mielonego

Sposob wykonania:

Plastry roznych wedlin roztozy¢ na desce, plastry salami uto-
zy¢ tak, aby zachodzity na siebie fworzgc ptat. Ser mielony dopra-
wi¢ pesfo. Natozy¢ serek na plastry wedliny oraz mate pikle odsg-
czone z nadmiaru zalewy. Rolowac¢ delikatnie. Uktada¢ przekrojone
w kawateczki na potmisku.




PRZYSTAWKI

Hotlecibi 1 eubinii nod
z labedriem 1 jablka

Sktadniki: - sl pieprz do smaku

- 2 sztuki réwnomiernej Sredniej - olej do smazenia
wielko$ci cukinii Ziota:

- 2 duze kule mozzarelli - tymianek, rozmaryn

- 8 plastrow gotowanej szynki - sypka papryka do smaku

- 2jajka

- butka farta do panierowania

Sposob wykonania:

Cukinie umyc i pokroi¢ w plastry okoto % centymetra. Plastry posypac solg,
tak aby lekko sie Sciety. Nastepnie odla¢ nadmiar soku i lekko osuszyc
w reczniku papierowym. Mozzarelle pokroi¢ w plastry potozy¢ na potowie
plastrow cukinii, na fo potozy¢ plastry szynki, przykrojone odpowiednio
do wymiaru plastrow cukinii. Potozy¢ listki tymianku, rozmarynu. Przykryc
pozostatymi plastrami cukinii. W miseczce roztrzepac jajka. Panierowac
gotowy kotflecik w jajku i w butce tartej. Czynnos$¢ powtdrzyc, jesli butka
nie pokryje catosci kotlecika. Smazy¢ na oleju na ztoty kolor.




PRZYSTAWKI

Papiyka fasretowana kaseq peerak r dynig i tozmatynem

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Roztocze Tomaszowskie”

Sktadniki:
+ 8 szt. czerwonej papryki
Farsz do papryki:
- 450 g kaszy peczak
+ 3 szt. marchewki
- 500 g dyni surowej obranej

- 2 cebule

- kilka gatgzek rozmarynu

- szczypta tymianku

- s0l, pieprz

« 200 ml smietany 30%

- 150 g utartego sera typu bursztyn

- 300 g zielonego groszku $wiezego | - 200 gmasta
lub mrozonego

Sposob wykonania:

Na patelni rozpusci¢ masto, dodac¢ do niego kasze peczak i delikatnie pod-
smazyc. Nastepne dodac¢ pokrojong w drobng kostke cebule oraz obrang
i pokrojong w plastry marchewke. Jesli marchew jest duza pokroic jg
w ¢wier¢ plasterki. Dodac¢ rozmaryn oraz tymianek i podsmazac ok. 5 minut.
Podla¢ wodg i dusi¢ do wchtoniecia wody. Czynno$¢ powtdrzyc kilka razy
tak, aby peczak byt ugotowany al dente, wtedy dodac pokrojong w kostke
dynie. Jeszcze chwilke razem dusi¢ podlewajgc Smietankg. Na koniec dodac
groszek oraz starty na drobnej tarce ser. CatosS¢ wymieszac i dopiero wtedy
doprawic solg oraz pieprzem oraz wyjg¢ zbedne gatqzki rozmarynu. Papry-
ke czerwong umyc¢ odcig¢ czapeczki pozostawiajgc dekoracyjne ogonki,
wydrgzyc z pestek. Papryki nafaszerowac farszem z kaszy, przykryc
czapeczkami i zapiec w piekarniku przez ok 20 - 30 minut.




PRZYSTAWKI

Pate z kaerki - pastiel

Sktadniki:

. 2 piersi z kaczki

- 1-2 tyzeczki suszonego majeranku i/lub tymianku
+ 25-50 ml koniaku

« 1-2 tyzki rodzynek

« 2-3 suszone $liwki bez pestek

- 1tyzeczka Swiezego tymianku

1 kostka masta

- sOlipieprz

Sposdb wykonania:

Filety z piersi kaczki umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem, a nastepnie
obsypac solg, pieprzem i majerankiem/tymiankiem. Umiescié w specjaine;
torbie do pieczenia (lub w zaroodpornym naczyniu z przykrywkq). Piekarnik
rozgrzac¢ do 190°C. Migso piec 2 godziny. Wyjqé z piekarnika i pozostawié
do wystygniecia. Rodzynki i sliwki zala¢ koniakiem i odstawic, aby zmie-
kty. Zdjg¢ skore z filetéw. Mieso wraz z catym sosem przetozy¢ do malakse-
ra. Dodac rodzynki i sliwki wraz z koniakiem i masto. Wszystko zmiksowac
na gtadkg mase. Doprawi¢ do smaku solq, pieprzem i Swiezym tymiankiem.
Utozy¢ w rulon i mocno schtodzié. Podawac na delikatnych grzankach.




PRZYSTAWKI

Placusibi matehewkowe tosli*
© masem szynkowyim

Sktadniki: - 51yzek maki pszennej

- 500 g marchewki - 2 tyzki magki z ciecierzycy
- peczek pietruszki - s0l, pieprz

- 1duza cebula - olej do smazenia

- 2jajka

|

Sposob wykonania:

Marchewke nalezy obierac i zetrze¢ na tarce jarzynéwce, dodac posiekang
drobno cebulg, jaojka i mgke. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, dodac po-
siekang pietruszke. Wymieszac¢ doktadnie. W wersji na stodko nie dodawac
cebuli, a mase trzeba doprawic brgzowym cukrem i cynamonem. Jesli ciasto
jest za rzadkie, dosypac jeszcze magki. Na patelni rozgrzac olej. tyzkg nakta-
dac porcje ciasta (tak jak na placki ziemniaczane) i smazy¢ na ztoty kolor
z obu stron. Podawac z dipem jogurtowym i rukolg.

*rosti - pofrawa, ktéra najbardziej kojarzy sie ze Szwajcarig, czyli placki ziem-
niaczane farte na grubszych oczkach. Danie fo mozna poda¢ w innej formie,
np.: zastgpi¢ ziemniaki marchewka.




PRZYSTAWKI

Placusrhi riemniaezane z setem

AR

Sktadniki: - 1/3 szklanki mgki

- 5dag cukru - 2jajka

- 7dag masta - 25 dag sera plesniowego
- 4 gatgzki rozmarynu btekitnego

- 2 gruszki - olej do smazenia

- 2 tyzki soku z cytryny - s0l, pieprz do smaku

- 1kg ziemniakdow - pieprz ziotowy

Sposob wykonania:

Ziemniaki obieramy i Scieramy na tarce, dla dekoracji czes¢ moze byc¢ star-
ta na grubych oczkach. 0dsgczamy nadmiar wody, zbieramy skrobie, ktdra
odciekta do miski dodajgc do startych ziemniakdw. Dodajemy rowniez cate
jajka, make oraz przyprawy do smaku. Mieszamy wszystko razem i smazymy
Sredniej wielkosci placuszki. Kiedy mamy usmazone ale jeszcze ciepte placki
przektadamy je po dwie sztuki, w srodku uktadajgc pokruszony btekitny ser.
Utrzymujemy w cieple przygotowujgc gruszke. Na patelni roztapiamy poto-
we cukru, dodajemy potowe masta i karmelizujemy razem z rozmarynem.
Dodajemy reszte masta i cukru, sok z cytryny i w tym karmelizujemy obrane
i pozbawione gniazd nasiennych gruszki. Najlepiej pocig¢ je na grube pla-
stry. Na talerzach uktadamy podwdjne placki z serem, obok uktadamy
karmelizowang gruszke, dekorujgc rozmarynem.




PRZYSTAWKI

Roladka 1 pietsi karezaka ze szpinakien
i sustconymi. pomidotami

pojedyncze filety z kurczaka
+ farta gatka muszkatotowa
« 2 tyzeczki oliwy
+ 50 g $wiezego szpinaku
5 kawatkéw suszonych pomidoréw
w zalewie
+ 30 g z6ttego sera np. mozzarella, gouda
+ 1zgbek czosnku
+ 1tyzka masta

Sos serowy:
2 tyzki posiekanej cebuli

+ 1tyzka masta

+ 100 ml $mietanki kremoéwki 30%
przyprawy: po 1/3 tyzeczki kurkumy,

- stodkiej i ostrej papryki, oregano

- 100 g sera fopionego np. Smietankowy,
ziotowy, ementaler

Sposob wykonania:

Filety z kurczaka oczysci¢ z btonek i kostek, rozbi¢ na ciensze ptaty, oko-
to 1,5 cm grubos$ci. Z obydwu stron doprawic solg, pieprzem, gatkg muszka-
totowq, natrzeé oliwg (zamiast klasycznej oliwy mozemy uzyé oliwy ze stoika
z suszonymi pomidorami), odtozy¢. Szpinak optukac bardzo doktadnie osuszyc.
Na patelni rozgrza¢ masto razem ze startym czosnkiem, gdy zacznie sie rumienic
wtozy€ szpinak i caty czas mieszajgc smazy¢ az zwiednie. Wytozy¢ go na srodek filetu
z kurczaka wzdtuz dtuzszego boku. Dodac¢ posiekane suszone pomidory oraz starty
z0tty ser. Doprawic solg i pieprzem, zwingc¢ roladke i spig¢ wykataczkami. Utozyc¢
w naczyniu zaroodpornym, na wierzchu potozy¢ kawateczki masta. Przykry¢ papie-
rem do pieczenia lub folig aluminiowq. Piec w tfemperaturze 200°C przez 25 minuf.
Po upieczeniu zlac¢ z naczynia soki i zachowac do sosu serowego. Wyjg¢ wykataczki
i pokroi¢ na plasterki. Podawac z sosem serowym i ryzem lub ziemniakami, posypac
szczypiorkiem.

Sposob wykonania sosu:

W garnku na masle zeszkli¢ pokrojong w kosteczke cebule. Gdy bedzie migkka,
wla¢ smietanke, doprawic solq, pieprzem oraz przyprawami. Zagotowac, nastepnie
goftowac przez ok. 2 minuty. Dodac rozdrobniony ser topiony i mieszajgc gotowac
na matym ogniu az sktadniki sie potgczq i utworzg sos. W miedzyczasie dodac tez soki
z pieczeni. Jesli sos wychodzi za gesty mozna rozciericza¢ go mlekiem, jesli zbyt
rzadki, mozna go dtuzej pogotowac.




PRZYSTAWKI

Roladka z poleduierki
5 [t

200 g poledwiczki surowe;j
- 100 g suszony pomidorow
- 10 sztuk listkow bazylii
- 500 g szpinaku w lisciach
- 2 tyzkioleju
- s0l, pieprz, tymianek do smaku

Sposob wykonania:

Poledwiczke oczyscic z bton, kroi¢ w ukosne plastry, lekko rozbic. Oproszyc
solq, pieprzem. Na migsie roztozy¢ czgstki suszonego pomidora oraz list-
ki szpinaku. Zawijac¢ roladki i parowac delikatnie okoto 20 minut. Podawac
np.: z sosem bazyliowym lub pokrojone w ukosne plastry i serwowac na zim-
no. Jesli chcemy zblanszowac szpinak to na patelni nalezy rozgrzac olej,
dodac listki szpinaku, delikatnie blanszowac doprawiajgc solg i pieprzem.
Przed zawinigciem w mieso ostudzic.




PRZYSTAWKI

Rolowana lasagne r setkiem ehtzanowym,
/ odviem i loscai

Sktadniki: - 1$ledZz wedzony
12 sztuk ptatéw lasange - 100 g listkéw

- 1kg biatego serka mielonego .« 2 cytryny

- 3tyzkitartego chrzanu - 2 limonki

- 200 g tososia wedzonego - s0l, pieprz do smaku

Sposob wykonania:

Suche ptaty lasange ugotowac w lekko osolonej wodzie, tak aby byty al den-
fe. Po ugotowaniu przeptuka¢ pod zimng wodg i 0sfudzi¢ roztozone na tacy.
Na blacie roztozyc folie, a na niej ptaty lasagne, tak aby tworzyty prostokat.
Serek mielony doprawi¢ do smaku chrzanem, solg i pieprzem. Doprawio-
ny serek wyktada¢ na wczesniej przygotowane ptaty ugotowanej lasange.
Na serek utozyc listki szpinaku, a na szpinak kawateczki wedzonego toso-
sia lub pstrgga. Catosc delikatnie rolowa¢ pomagajgc sobie folig spozywczg.
Na koniec dodatkowo mocno $cisngc folie. Wtozy¢ do schtodzenia do lodow-
ki. Udekorowac¢ wokot Swiezymi warzywami oraz cytryng.

Podawac schtodzone.
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PRZYSTAWKI

dalatka lelnia

tadniki:
400 g kolorowej fasolki z puszki

- 2 duze garscie Swiezego szpinaku
- 500 g pomidorkoéw koktajlowych

- 1 ogodrek dtugi pozbawiony pestek
- 1 mango

- 1 awokado

- 2 mate cebule czerwone

- 1 peczek rzodkiewek

- 100 g sera typu feta

Sposob wykonania:
Wszystkie sktadniki dressingu wtozy¢ do blendera i razem zmiksowac.
Satatke nalezy podawac na duzym potmisku bgdz tacy. Na nim roztozyc
porwane listki szpinaku, odsgczong fasolke, pokrojone w ¢wierc¢ plasterki
0gorka, cebule posiekang w pidrka, obrane i pokrojone w kawatki mango,
obrane i pokrojone w kawateczki awokado, plasterki rzodkiewki oraz przekrojone
na pot pomidorki. Cato$¢ pola¢ wezesniej przygotowanym dressingiem oraz
pokruszonym serem.

Dressing do satatki:

- 1peczek listkow miety

- 1 peczek bazylii

- 1zielona papryczka chili

pozbawiona pestek

- 2 zqbki czosnku

« 150 ml oliwy

- 2 limonki (otarta skdrka oraz sok]
- 2 tyzki z octu winnego

+ 1tyzka miodu

- 1/3 tyzeczki soli




PRZYSTAWKI

dalatka z bobem

Sktadniki: Sos:

- 1kg $wiezego bobu « 1tyzka miodu

« garsc rukoli - 1/2 tyzki musztardy

- gar$c¢ roszponki lub innej sataty + S0, pieprz do smaku

- 1granat - 1/2 szklanki oleju regionalnego
- 1 szklanka $wiezych malin

- 2 ugotowane jajka

Sposéb wykonania:

Wszystkie sktadniki sosu razem mocno wymieszac lub wlac do stoiczka i ener-
gicznie potrzgsac¢ do wymieszania smakow. Bob myjemy pod biezqgcg wodg,
wktadamy do garnka, lekko solimy i gofujemy okoto 10 minut do miekkosci.
Po ugoftowaniu odcedzamy i od razu obieramy ze skorek. Po obraniu stu-
dzimy. Jajka gotujemy na twardo. Na pétmisku uktadamy wymieszane
sataty (rukole i roszponke), posypujemy bobem, uktadamy pokrojone w 6sem-
ki ugofowane jajko oraz dodajemy Swieze maliny. Przed samym podaniem
polewamy sosem winegret wczesniej przygotowanym.




PRZYSTAWKI

dalatka 1 eretwonego bataka

Sktadniki: + 2 roszponki
- 1 burak czerwony - s0l, pieprz, cukier do smaku
- 1ziemniak Sos:
+ 1 marchew - 100 g jogurtu naturalnego
- 1 puszka fasaolki gotowanej - 100 g majonezu
- 2 0gorki kiszone - 1tyzka koncentratu barszczu
- 1 maty stoiczek kurek czerwonego
marynowanych - s0l, pieprz do smaku
- 1cebula czerwona

Sposob wykonania:

Umyte warzywa przygotowac do dalszej obrobki. Buraka mozna ugotowac lub
upiec w folii. Marchew i ziemniaka ugotowac al dente, nie obierajgc wczesniej,
z dodatkiem soli i odrobiny cukru. Po lekkim ostygnieciu warzywa obra¢ deli-
katnie i kroi¢ w kostke wielkosci 1 cm /1 cm. Cebule czerwong pokroi¢ w pa-
seczki do dekoracji. 0gorka obrac i rowniez pokroi¢ w kostke.Grzyby odsgczyc
na papierze, fasolke po wyjeciu z puszki lekko przela¢ zimng wodg i row-
niez odsqgczyc¢. Na dekoracyjnym talerzu uktadac fantazyjnie kostki warzyw
ozdabiajgc paseczkami cebuli i kurkami. 0zdabia¢ réwniez sosem ftworzgc
delikatne kleksy, na koniec pojedynczymi listkami roszponki.

Sposob wykonania sosu:

Jogurt i majonez wtozy¢ do miski i za pomocg rézgi rozprowadzac delikatnie
dodajgc do smaku koncentrat barszczu czerwonego oraz sol i pieprz.
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PRZYSTAWKI

dalatka 1z musrelkowego makatona
z domowym pesto-i wakizywami podana
w digrionej dyni

- 4009 drobnego makaronu muszelkowego
- 200 g kremu freche lub serka Smietankowego
- 4-5tyzek Swiezego domowego pesto
- 2 0gorki wezowe
- 20 pomidorkow koktajlowych
- 200 g groszku zielonego
- listki bazylii do dekoracji
- s0l, pieprz do smaku

Sposob wykonania:

Makaron ugotowac w lekko osolonej wodzie. Po ugotowaniu odcedzic, wystu-
dzi¢. Krem fresche oraz domowe pesto doktadnie wymieszac. Dodac¢ pokrojo-
ny w cwierc plasterki ogorek oraz pomidorki koktajlowe i ugotowany groszek.
Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Udekorowac listkami bazylii.




PRZYSTAWKI

dalatka ziemniaerzana z olivkami

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Ziemi Chetmskiej”

Sktadniki: - 500 g jogurtu naturalnego

+ 1 kg ziemniakéw - 3tyzki oliwy z oliwek

- 20 dag kietbasy regionalne; - 10 czarnych oliwek do

- 10 dag regionalnego sera najlepiej zmiksowania
podpuszczkowego - 10 czarnych oliwek do dekoracji

- 1 czerwona papryka - 10 zielonych oliwek

- 1 peczek dymki - s0l, pieprz

- 2-3 zgbki czosnku - Swieza bazylia

Sposob wykonania:

Ziemniaki wyszorowac, gotowa¢ w mundurkach przez 20 minut. Oczyscic
papryke i dymke, papryke pokroi¢ w kawatki, dymke w talarki, a kietbase -
w plasterki. Czosnek obra¢, przecisng¢ przez praske. Dwie zielone oliwki
pokroi¢ w plasterki. Reszte oliwek zmiksowac¢ z serem, czosnkiem i czar-
nymi oliwkami. Do sosu dodac jogurt i oliwe, wymieszac. Doprawiac solg
i pieprzem. Ziemniaki po ugotowaniu przela¢ zimng wodg, obrac. Pokroic
w plasterki, przestudzic. Potgczy¢ ziemniaki z dymkg, paprykg i kietbasg.
Pola¢ wczesniej przygotowanym sosem, posypac plasterkami zielonych
oliwek i czarnymi oliwkami. Na koniec udekorowac bazylig.




PRZYSTAWKI

Jatta z katkami

Sktadniki:

-« 250 g maki

- 150 g masta

+ 1ltyzeczka soli

- ljajko

Farsz:

- 350 g kurek

- 100 g boczku

-+ 2 zgbki czosnku

- 2 tyzki masta

- lcebula

« 2 liscie laurowe

- 2 kuleczki ziela angielskiego

- 1tyzka posiekanej natki pietruszki
- 3jajka

- 50 g utartego sera typu bursztyn
+ 1szkl. Smietanki kremowej 30%
+ s0l, pieprz do smaku

Sposob wykonania:

Do miski wsypujemy make, dodajemy pokrojone drobno masto. topatkami
miksera lub dtorimi rozkruszamy magke z mastem do uzyskania kruszonki.
Dodajemy pozostate sktadniki i dos¢ szybko zagniatamy do uzyskania jedno-
litej masy. Delikatnie rozgniatamy na wielkos¢ formy do pieczenia. Zawijamy
w folie i wktadamy do lodéwki na ok. 30 minut. Po wyjeciu z lodéwki na po-
sypanej magkaq stolnicy rozwatkowujemy placek troszke wiekszy niz srednica
formy do pieczenia. Wyktadamy ciastem dno i boki foremki. Nadmiar ciasta
odcinamy nozem. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika na 15 min. w temp.
180°C. Ciasto powinno uzyskac ztoty kolor. W trakcie pieczenia cista przygo-
fowujemy farsz. Kurki ptuczemy, wieksze kroimy i osuszamy. Na rozgrzang
patelnie dodajemy pokrojong w drobng kostke cebulke i masto. Delikatnie
smazymy i dodajemy drobno pokrojony czosnek, przyprawy oraz pokrojony
w drobng kostke boczek. Smazymy ok. 5 min. i dodajemy kurki. Smazymy
do momentu, az odparuje nadmiar wody. Doprawiamy solq i pieprzem oraz
dodajemy pokrojong natke pietruszki. Lekko przestudzamy i wktadamy na
upieczone ciasto. Do miski dodajemy jajka, Smietane kremdwke oraz utarty
ser. Delikatnie tgczymy razem i wlewamy na kurki. Pieczemy ok. 30 min.
w femp. 180°C do $ciecia masy.

~74~



PRZYSTAWKI

Jatat e sledria na ehlebie

Sktadniki:

+ 3-4 duze filety Sledziowe

- 1 $rednia cebula

- ljajko

- 2-3 Srednie jabtka

- kilka kromek chleba razowego
- oliwa z oliwek

Sposob wykonania:

Jabtka umyc¢ i obrac ze skorki, pokroi¢ w drobng kostke. Jajko ugotowac,
obrac i posiekac. Wszystkie sktadniki potgczy¢ i wymieszac, doprawic solg
i pieprzem do smaku. W kromkach chleba wykrajac okrggte formy pokro-
pi¢ oliwg z oliwek. Tatara uktada¢ na chlebie za pomocg pierscieniowych
foremek.
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PRZYSTAWKI

Tottille z katerzakiem

Sktadniki:

- 4 placki tortilli (w przepisie mozna
uzy¢ gotowych plackéw)

- 1filet z kurczaka

- przyprawa do kurczaka

+ mieszanka ulubionych satat

« 1 pomidor

« 1 papryka

Sposob wykonania:

- lcebula

- 2 tyzki majonezu

- 2 tyzki gestego jogurfu naturalnego
- 1tyzka pikantnego ketchupu

- 1-2 zgbki czosnku

- s0l, pieprz

- olej do smazenia

Filet z kurczaka doktadnie umy¢, osuszyc¢ i pokroi¢ w paseczki. Mieso prze-
tozy¢ do miseczki, polac¢ odrobing oleju, posypac przyprawg, wymieszac
i odstawic¢ na co najmniej 30 minut. W miedzyczasie przygotowac sos.
W miseczce wymiesza¢ majonez z ketfchupem i jogurtem, dodac przecisnie-
ty czosnek i doprawic¢ do smaku solg oraz pieprzem. Nastepnie na patelni
rozgrzacé niewielkq ilo$¢ oleju [mozna uzy¢ patelni grillowej) i smazyé migso
z dwaoch stron, krotko, na dos¢ wysokim ogniu - do zrumienienia. Tortille
podgrzewac przez chwile na suchej patelni, a nastepnie uktada¢ na kazdym
placku po garsci satat, porcji kurczaka, kilka plasterkéw pomidora, papryki
i cebuli. Catos¢ polac przygotowanym wczesniej sosem. Torfille zwijac,
zawijajgc najpierw dot placka do srodka, a nastepnie rolujgc catosc.










CIASTA | DESERY

Sktadniki:

- 80 g masta

- 100 g czekolady deserowej
(lekko gorzkiej 50%) lub po 50 g
gorzkiej i mlecznej

- 1/2 szklanki mleka

- 2 jajka

- 150 g (3/4 szklanki) cukru

- 150 g (1 szklanka) mgki

- ltyzeczka proszku do pieczenia

Polewa:
- 100 g czekolady deserowej
- 50 g masta

Sposob wykonania:

Jajka ogrzewamy np. w misce z cieptq wodg. Dno tortownicy o Srednicy 21 cm wy-
ktadamy papierem do pieczenia, zapinamy obrecz. Piekarnik nagrzewamy do 175°C.
W rondelku umieszczamy pokrojone masto oraz potamang na kosteczki czekola-
de, podgrzewamy na minimalnym ogniu ciggle mieszajqgc, az sktadniki sie roztopig
i ofrzymamy gtadkg mase czekoladowq. Odstawiamy z ognia, dodajemy mleko
i mieszamy na gtadkg mase. W misce ubijamy jajka z cukrem (ok. 4 minuty) na pu-
szystqg mase. Do drugiej miski przesiewamy mgke, dodajemy proszek do pieczenia
i doktadnie mieszamy. Dodajemy ubite jajka oraz mase czekoladowq, miksujemy na
minimalnych obrotach miksera lub mieszamy r6zgq tylko do potgczenia sie sktadni-
kéw w jednolite ciasto. Wyktadamy je do tortownicy, w Srodek wktadamy miseczke,
tak, aby ciasto tworzyto okrgg. Wstawiamy do piekarnika i pieczemy przez ok. 43
minuty do suchego patyczka (w wigkszej niz 21 cm formie, ciasto bedzie piekto sig
krdcej, ok. 30 - 35 minut, sprawdzamy fo patyczkiem wetknietym w Srodek, czy jest
jeszcze obklejony surowym ciastem). Po upieczeniu wyjmujemy ciasto z piekarnika
i studzimy przez ok. 30 minut w formie, nastepnie wyktadamy na deske. Kroimy ciasto
na pot jak biszkopt do tortu, delikatnie tyzka stotowg wyciggamy ciasto tak, aby po-
wstata nam rynienka. Pusta rynienke wypetniamy lodami. Przykrywamy drugg czescig
ciasta. Dociskamy, mozemy zastosowac folie spozywczg. Wktadamy do zamrazarki.
Po wyjeciu mozemy pola¢ polewag.

Sposob wykonania polewy:

Do garnka wtozy¢ potamang na kosteczki czekolade i pokrojone masto, caty czas
mieszajgc podgrzewac na matym ogniu az czekolada sie roztopi. Od razu odstawic
z ognia i polac po ciescie. Lody waniliowe lub $mietankowe (1 ). Podajemy ze Swiezy-
mi owocami i musem owocowym.




CIASTA | DESERY

Caslo joguilowe 1 ezelwong potreerkq

Sktadniki:

- 1 kubeczek jogurtu naturalnego 400 ml
- % kubeczka* cukru

« 3 kubeczki* maki

« 1 kubeczek* oleju

- 6jajek

3 tyzeczki proszku do pieczenia

- cukier waniliowy

- maliny okoto 200 g

Sposéb wykonania:

Wszystkie sktadniki umieszczamy w misce, mieszamy tyzkq do potg-
czenia sktadnikow. Wyktadamy do formy wytozonej papierem do piecze-
nia. Na wierzchu uktadamy owoce i wstawiamy do piekarnika nagrzanego
do temp 180°C. Pieczemy okoto 50 minut. Do tzw. suchego patyczka.

* miarq jest kubeczek po jogurcie 400 ml




CIASTA | DESERY

Gasto makehewbowe

Sktadniki: - 2 tyzeczki cynamonu
- 235 ml oleju roslinnego - % startej gatki muszkatotowej
- 100 g jogurtu naturalnego - 265 g startej marchewki
+ 4 duze jajka - 100 g rodzynek
- skorka ofartej z pomaranczy - 100 g orzechéw wioskich
- 1tyzka cukru waniliowego Sktadniki kremu:
* 265 g maki pszennej - 150 g migkkiego masta
petnoziarnistej . 300 g cukru pudru
- 2 tyzeczki proszku do pieczenia . 150 g serka np. mascarpane
- 335 g cukru moscovado
lub innego brgzowego

gl‘;.

Sposob wykonania ciasta:

Do miski wlac olej, jogurt oraz dodac jajka. Catos¢ wymieszac. Do masy
dodac wczesniej wymieszang razem: make, cukier i proszek do pieczenia.
Wymiesza¢ wszystkie sktadniki. Na koniec doda¢ utartg marchewke,
rodzynki i orzechy. CatosSc¢ przetozy¢ na blaszke wytozong papierem
do pieczenia. Piec w temp 180°C przez ok. 40 - 50 minut. Po upieczeniu
osfudzic¢, przecig¢ na pot i przetozy¢ kremem.

Sposob wykonania kremu:

Masto uciera¢ do tzw. ,biatosci” z cukrem pudrem. Na koniec dodac¢ serek.
Schtodzi¢. Posmarowac, wczesniej schtodzone, przekrojone na pét ciasto.




CIASTA | DESERY

Clasto miodowe

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Ziemi Chetmskiej”

Sktadniki:

- 2 niepetne szklanki magki tortowe;j

- 2 tyzeczki sody oczyszczonej i 2 tyzeczki proszku do pieczenia
wymieszane razem

+ 1szklanka mleka 3,2%

« ok. 1 szklanki cukru drobnego

- 100 gram masta o temperaturze pokojowe;j

4 catejajka

« 4 tyzki miodu ptynnego gryczanego

- gar$c¢ wioskich orzechow

Sposob wykonania:

Masto drobno pokroi¢ do miski, zmiksowac, dodajgc cukier, potem jaj-
ka (stopniowo), nastepnie midd, mgke z sodq i proszkiem do pieczenia.
Na koniec dodajemy mleko. Wlaé ciasto do blaszki o wymiarach 18/25cm
nattuszczonej i oprészonej butkg tartq i piec ok. 1 godzine w 180°C. Po upie-
czeniu mozna popudrowac lub pola¢ polewq oraz udekorowa¢ orzechami
wtoskimi.




CIASTA | DESERY

Casto motelowe

Sktadniki: - 1tyzeczka ekstraktu waniliowego
-+ 1 kubek jogurtu - 400 g - 16 potéwek moreli lub brzoskwin
+ 1 kubek* oleju

+ L5 kubko* cukru Sktadniki lukru:

« 3 kubki* mgki
- 6jajek
- 3tyzeczki proszku do pieczenia

+ 4 tyzki cukru pudru
- 3 tyzkijogurtu naturalnego

Sposoéb wykonania ciasta:

Jogurt przetozy¢ do miseczki, wla¢ do niego olej, wbic jajka oraz dodac
ekstrakt waniliowy. Do drugiej miski wsypa¢ magke, cukier oraz proszek.
Wymieszac. Porcjami dodawac do ptynnych sktadnikow. Wyrobi¢ wszyst-
ko na jednolitg mase. Przela¢ do formy wytozonej papierem do pieczenia.
Potowki brzoskwin pokroi¢ na cztery czesci i utozy¢ na ciescie lekko
ukosnie. Piec okoto 50 minut w temperaturze 180°C. Pozostawi¢ okoto
15 minut w formie do przestygniecia. Z jogurtu oraz cukru przygotowac
lukier i polac ciasto.

*miarg jest kubek po jogurcie (400 g).




CIASTA | DESERY

Deset z jagodami

Sktadniki: - 25 dag serka mascarpone
+ 40 dag jogad - 25 dag $Smiefany kremowej
- 200 g granoli orzechowej schtodzonej
. 2 tyzki soku z cytryny - orzechy drobno pokrojone

+ midd do smaku
- melisa lub migeta do dekoracji

Sposéb wykonania:

1/3 jagdd miksujemy i mieszamy z resztq catych jagdéd. Dodajemy sok
z cytryny oraz miod do smaku. Mieszamy i odstawiamy do schtodzenia
do lodéwki. Serek mascarpone mieszamy z odrobing miodu. Smietane
kremowq ubijamy na sztywno w miseczce, pod koniec ubijania dodajemy
serek mascarpone z miodem. Ubijamy na sztywno. W pucharkach uktadamy
granole na spodzie, na nig wyktadamy ubitg Smietane z serkiem, a na koniec
dodajemy wczesniej przygotowane jagody. Catos¢ dekorujemy pokrojonymi
orzechami oraz listkami melisy lub migty.
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CIASTA | DESERY

Sktadniki: Sktadniki musu:

- 4jajka - 300 g jagod Swiezych lub
« 1kg maki mrozonych poza sezonem
- 200 g ptatkéw jaglanych - 50 g miodu

+ 400 ml mleka - 1tyzka soku z cytryny

« szczypta cukru

- szczypta soli

Sposob wykonania:

Ptatki jaglane gotujemy na mleku z odrobing soli i cukru na gesto. Po ugo-
fowaniu studzimy. W misce rozbijamy jajka z okoto % | wody frzepaczka,
dodajemy szczypte soli oraz wystudzone ptatki. Wszystko razem doktadnie
mieszamy w miare potrzeb dodajgc wode, tak aby ciasto miato konsystencje
gestej Smietany. W duzym garnku gotujemy wode delikatnie solgc. Ciasto
na kluski wyktadamy na falerz i tyzkq ktadziemy do gorgcej wody parfiami.
Po zagotowaniu wyciggamy cedzakiem i przeptukujemy pod woda zimng.
Wykonanie musu:

Jagody wsypujemy do blendera, dodajemy miod. Miksujemy. Pod koniec
dodajemy sok z cytryny.




CIASTA | DESERY

Kosz owoeow

Sktadniki:

- 1arbuz [ok. 2 kg)

- 1 mango

- 10 dag malin lub fruskawek
- 10 dag jezyn

- 20 dag winogron

.+ 2 owoce kiwi

Sposob wykonania:

0dcigé od gory czesé arbuza na 1/3 jego wysokosci z obu stron zostawia-
jac w srodku tuk w ksztatt koszyczka. Z wigkszej czesci owocu usungc pestki
i wydrgzyc tyzeczkq migzsz, formujgc z niego mate kulki. Brzegi wydrgzone-
go arbuza nacigc w zgbki. Pozostate owoce umyc¢, a z mango wyjgc pestki
i wykrajac kulki. Obrane kiwi pokroi¢ w plasterki. Winogrona mozna prze-
krawac¢ na potowki. W gtebokiej misce wymiesza¢ wszystkie owoce.

Przetozy¢ do wydrgzonego arbuza. Dekorowac malinami, jezynami, fruskaw-
kami i kiwi.
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Sktadniki: Sktadniki kruszonki:
- 25 dag margaryny - 5dag masta
- 10 dag smalcu « 4 tyzki mgki pszenne;j
- 2jajka « 2 tyzki cukru pudru
- 20 dag jogurtu typu greckiego + szczypta cukru waniliowego
- 10 dag drozdzy Dodatkowo:
- 6 szklanek magki pszennej . 24 $liwki
+ do podsypania - 3 duze blachy wytozone
- 6tyzek cukru papierem do pieczenia
« 1 cukier waniliowy - 3tyzki mleka
» 2 szezypty soli - cukier puder do posypania

Sposob wykonania:

Do magki dodajemy masto, smalec, jajka, sol, cukier waniliowy, drozdze zmie-
szane z cukrem i jogurtem, zagniatamy ciasto. Ciasto dzielimy na 6 czesci.
Sktadniki kruszonki umieszczamy w miseczce i wyrabiamy z nich palcami
kruszonke. Placki ciasta watkujemy w ksztatcie kota o Srednicy okoto 25 cm.
Nastepnie koto dzielimy na 8 czesci, na kazdg czesc ktadziemy potowke
Sliwki, zwijamy rogaliki. Rogaliki uktadamy na blasze, smarujemy miekiem,
posypujemy kruszonkg, wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200°C.
Pieczemy 12-15 minut. Jeszcze ciepte rogaliki posypujemy cukrem pudrem.
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Miodowe babeerki 1z ovzechami

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Ziemi Chetmskiej”

Sktadniki:

- 2 tyzki masta, stopione, plus dodatkowe do smarowania form
- 2 tyzeczki aromatycznego miodu plus dodatkowo do dekoracji
- 50 g magki

- 25 g mielonych migdatow

- 50 g cukru muscovado [brgzowego)

- Y tyzeczki sody

- ljajko

- 85 g gestego jogurtu

- 1tyzka orzechow wotoskich, posiekanych i prazonych

Sposob wykonania:

Przygotowac dwa duze kubki do kawy lub mate formy do pieczenia srednich
babeczek. Posmarowac forme mastem i wytdzy¢ spdd formy folig aluminio-
wq. Dodac 1 tyzeczke miodu na dno kazdego z nich. Pokroic¢ orzechy i uprazy¢
na suchej patelni. Rozgrzaé piekarnik do 180°C /z wentylatorem 160°C/.
Wymieszac suche sktadniki w duzej misce, zgniatajgc palcami grudki cukru.
Osobno ubi¢ jajko, masto i jogurt razem, a nastepnie dodac do suchej mie-

szanki i mieszac, az bedzie gtadkie. Natézy¢ ciasto do form, a nastepnie piec
przez 20 minuf, az podniosg sie i poztocq. Sprawdzi¢ czy sq gotowe, wkta-
dajgc szpikulec - powinien wyjsc czysty. Poluzowac krawedz foli, a nastep-
nie wyjgc¢ je na falerze. Zdjg¢ ostroznie folie, skropi¢ powierzchnie babeczki
ptynnym miodem, a nastepnie posypac prazonymi, pokrojonymi orzechami.




CIASTA | DESERY

Sktadniki:

- 3jajka

- 1 szklanka mleka

- 1 szklanki wody gazowanej
« 1tyzka kakao

« 1tyzka cukru

. szczypta soli

« 2 szklanki mgki

- 2-3tyzkioleju

Sposéb wykonania:
Wszystkie sktadniki mieszamy ubijajgc na jednolite mase. Smazymy
nalesniki dosc cienkie, jesli ciasto jest za geste dolewamy odrobine wody.

Sktadniki farsz:

- 25 dag sera biatego (krajanka)
- 2 tyzkijogurtu typu greckiego
- 1ljajko

1 sztuka cukru waniliowego

Sposéb wykonania:

Ser rozgniatamy widelcem, dodajemy pozostate sktadniki i smarujemy
nalesniki. Po posmarowaniu gotowe nalesniki uktadamy w naczyniu
do zapiekania.

Ciasto do zalania nalesnikow:
- 3jajka

% szklanki cukru

+ % szklanki maki

- 1tyzeczka proszku do pieczenia
- 1tyzeczka octu

- 3tyzkioleju

Sposob wykonania:
Ubijamy biatka jaj na sztywno, dodajemy cukier, dalej ubijamy. Dodajemy
z6ttka, ubijamy dosypujemy mgke, dodajemy olej, ocet i na koniec proszek

do pieczenia. Powstatg masg zalewamy nalesniki. Pieczemy okoto 30 minut
w temp 180°C.
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Qwoee w exzekoladrie

Sktadniki: - 20 dag orzechéw wtoskich

- 1gruszka - tabliczka biatej czekolady

- 1jabtko - tabliczka ciemnej czekolady
- 20 dag truskawek - jezyny do ozdoby

Sposob wykonania:

Umyc¢ owoce, z truskawek nie odrywac szyputek. Truskawki zostawi¢ na pa-
pierowym reczniku do osuszenia. Gruszki obra¢ ze skorki kroi¢ w potksie-
zyce. Jabtek nie obierac, rowniez pokroi¢. Czekolade rozpusci¢ w rondelku,
odczekac¢ chwile do ostudzenia. Owoce zanurzy¢ w czekoladzie, uktadac
na facy, posypac rozkruszonymi orzechami wtoskimi, dekorowac jezynami.
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Setnik dyniouy

Sktadniki ciasta: Sktadniki masy serowej:
- 1 szklanka ptatkdw owsianych - 500 g sera biatego

- 90 ml oleju kokosowego - 4jajka

- 1tyzeczka cynamonu - 300 g dyni

% szklanki cukru pudru
- 1tyzka cukru waniliowego

r 1

Sposob wykonania:

Dynie obrac¢, oczyscic¢ z pestek, pokroi¢ na drobne kawatki i upiec przez
okoto 20 minut. Upieczong dynig nalezy mocno zmiksowac. Ptatki owsia-
ne zmiksowac na sypko, doda¢ cynamon i olej kokosowy. Wyrobi¢ ciasto.
Wytozy¢ do tortfownicy wyscielonej papierem do pieczenia. Ser zmiksowac
lub zmieli¢, dodac¢ do niego cukier puder i cukier waniliowy. Miksowac¢,doda-
jgc pojedynczo jajka. Powstatg mase wyktadamy na ciasto i pieczemy okoto
1 godzine w temperaturze 170°C.
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JW . {‘ . g.i

« 2 sztuki korzenia imbiru
+ 0,91 miodu
« 10 cytryn

Sposéb wykonania:

Korzen imbiru obieramy delikatnie i bardzo drobno siekamy. Cytryne myjemy
bardzo doktadnie i sparzamy wrzgtkiem. Nastepnie kroimy bardzo drobno
wraz ze skorkg. W duzym stoju uktadamy na przemian warstwami cytryne
i imbir. Na ostaftnig warstwe wylewamy caty miod. Odstawiamy do loddwki
na 3 doby. Po fym czasie zlewamy odcedzajgc posiekany imbir i cytryne.
Pijemy dodajgc do gorgcej nie wrzgcej wody lub herbaty 2 razy w ciggu dnia
w okresie jesienno - zimowym. Syrop przechowujemy w lodéwce, aby nie
sfermentowat. Ma ogromne dziatanie uodparniajgce oraz rozgrzewajgce.

~92~
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Jakla © qrusidkami na owsiangm spodrie

Sktadniki: - 31tyzki zimnej wody
- 125 g magki pszenne;j - 60 ml Smietany kremowe;j
-+ 125 g ptatkéw owsianych - 250 g ricotty
- 50 g orzechdéw wtoskich - 2jajka
drobno pokrojonych + 3 gruszki
- 70 g cukru - 25 g orzechéw wtoskich
- 130 g masta drobno pokrojonych

Sposob wykonania:

Mielimy potowe ptatkdow owsianych, dodajemy drugg czesc¢ dodajemy wode
oraz pokrojone drobno masto. Catosc rozcieramy w palcach na okruchy
nastepnie zagniatamy i wktadamy do lodéwki. Po 20 minutach wyciggamy
z lodéwki i rozwatkowujemy w formie ksztattu tortfownicy. Pieczemy na zto-
ty kolor, wczesniej robigc widelcem mate dziurki. Podgrzewamy Smietanke
w rondelku. Dodajemy cukier, rozpuszczamy go nasfepnie dodajemy po-
kruszony ser, mieszamy wszystko razem dodajgc cate jajka, odstawiamy
do ostygniecia. Gruszki obieramy, oddzielamy gniazda nasienne i uktada-
my na podpieczonym ciescie, posypujemy pokrojonymi orzechami. Catos¢
zalewamy masg z ricottq i zapiekamy w femp. 180°C przez ok. 20 - 30 minuf.
Podajemy schtodzong.
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Joteik nalesnikowy podany
z lwatotkiem owoeowym

Sktadniki: - 2 dojrzate banany

- 1,5 szklanki mgki pszennej razowej | + 1szklanki owocéw jagodowych
- 1 szklanka mleka - 3 tyzki masta orzechowego

- 2jajka

- 2-3tyzkioleju

Do dekoracji:
1 szklanki wody gazowanej

- ptatki migdatowe
- Swieze owoce

Sktadniki farszu: « kulki czekoladowe
- 200 g twarogu pétttustego - listki miety
mielonego

Sposob wykonania:

Mgke, mleko, jajka, olej, wode gazowang zmiksowac doktadnie. Wliewac por-
cjami na patelnig i smazyc¢ nalesniki. Odktadac je na face. Ser na nadzienie
doktadnie zmiksowac z owocami. Na paterze uktadac¢ po jednym nalesniku.
Smarowac przygotowanym serkiem, a co frzeci nalesnik smarowac¢ mastem
orzechowym. Na gorze posmarowac serkiem. Udekorowac¢ swiezymi owoca-
mi, ptatkami migdatowymi, listkami miety.
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Jott bezowo luskawkowy

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Ziemi Chetmskiej”

Beza - blaty przygotowujemy dzieri wczesnigj
Sktadniki:

+ 250 g biatek - z 6 $rednich jaj lub 7 matych
- szczypta soli

- 300 g drobnego cukru

« 1tyzeczka magki ziemniaczanej - skrobi

- 1tyzeczka octu - u mnie spiryfusowy
Ponadto:

-« mikser,

- 2 arkusze papieru do pieczenia i otéwek,

- czysta i sucha miska szklana lub metalowa,
- szpatutka

Przepis na idealng beze:

Jajka powinny mie¢ temperature pokojowq, przygotuj wszystkie sktadniki, by le-
zaty odmierzone na blacie roboczym w zasiegu reki, najlepiej uzyc czystej, suchej
i wysokiej miski wykonanej ze szkta. Biatka powinny zostac¢ idealnie oddzielone
od zottek, inaczej piana sie nie ubije, do lekko ubitych juz biatek mozna réwniez
zamiast soli dodac¢ szczypte kwasnego winianu potasu - Cream of fartar. Kwasna sal
rowniez pomaga ubic i utrzymac sztywng piane z biatek. Beza uda sie rowniez, jesli
uzyjesz cukru pudru. Unikamy tego jednak, by za szybko nie dodawac kolejnych porcji
cukru. Zamiast octu spirytusowego mozesz uzyc rowniez octu jabtkowego, winnego
lub soku z cytryny. Blaty pod fort szykuj na dzien przed planowanym tortem.
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Jak zrobi¢ blaty bezowe:

Oddziel biatka od zottek. Biatka umies¢ w duzej misce, za$ zéttka odtéz. Do bia-
tek dodaj szczypte soli. Biatka ubijaj mikserem zaczynajgc od mniejszych ob-
rotow miksera i stopniowo zwiekszaj. Biatka ubijaj nie dtuzej niz 3 minuty, by
nie przebi¢ pecherzykdw powietrza. Jesli uzywasz winianu potasu, mozesz go
dodac, ale dopiero po okoto 1 minucie ubijania. Zacznij dodawac cukier. Po kazdej
tyzce miksuj na najwyzszych obrotach, do czasu az cukier potqgczy sie z piang
i catkowicie w niej rozpusci. Bedzie to trwato okoto 1 minuty (na kazdg tyzke
cukru). Gdy dodasz juz caty cukier, wlej ocet oraz dodaj mgke ziemniaczang.
Miksuj juz tylko chwile. Powinna powstac gtadka, gesta i bardzo btyszczgca masa
biatkowa. Przygotuj dwa kawatki papieru do pieczenia. Uzywajqgc talerza, spodu
od fortownicy czy cyrkla odrysuj otéwkiem okrgg o Srednicy 22 cm

Owoce umyte i pozbawione szyputek truskawki sredniej wielkosci - 1,5 kg

Masa:

- 0,5 kg serka mascarpone

- 0,5 kg $Smietany 30%

« 1 cukier waniliowy

+ 0,15 kg cukru pudru

Smietane kremowg ubijamy delikatnie do konsystencji fzw. % wraz z cukrem
pudrem i cukrem wanilinowym. Do fak ubitej Smietany dodajemy partiami serek
mascarpone.

Wykonanie tortu:

Gotowy 1 blat z bezy uktadamy na paterze, na niego wyktadamy odrobing masy,
na fo uktadamy warstwe pokrojonych fruskawek, ktére pokrywamy odrobina
$mietany, na fo nastepny blat z ktérym postepujemy podobnie. Gére ostatniego
blatu pokrywamy $mietang oraz uktadamy dekoracyjnie truskawki.
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Jott pietnikowy

Sktadniki: * 2jajka

- 1 szklanka miodu + % kg maki

- % szklanki cukru krysztat Masa:

+ % szklanki oleju - 250 g mascarpone

+ 1tyzka masta . 250 g $mietany 30%

+ 1tyzka kakao - 100 g cukier puder

- 1tyzeczka sody - 250 g czeresnie czerwone
- 1tyzeczka przyprawy do piernika — drelowane

Sposob wykonania:

Midod, cukier krysztat, masto, kakao, przyprawe do piernika zagotuj i ostudz.
Mgke potgcz z jajkami, sodg i olejem, nastepnie wlej do tej miski przestu-
dzong mase z miodem. Zagniatamy ciasto i schtadzamy w lodéwce okoto
2 godziny. Zimne ciasto dzielimy na 4 czesci. Kazdg czesc cienko roz-
watkowujemy, uktadamy w 4 fortfownicach tej samej wielkosci. Pieczemy
w femp 180°C okoto 25 minut. Schtodzong kremdéwke ubijamy na sztywno
dodajqc cukier puder, a pod koniec serek mascarpone. Czeresnie myjemy
pod biezgcqg wodg osuszamy recznikiem i drelujemy od pestek, odsgczajgc
na durszlaku. Zimne blaty piernikowe przektadamy masg oraz owocami.
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OGOLNIE:

« 1szklanka fo 250 ml

1liyzka fo 15 ml

liyzeczka fo 5 ml

1 kostka masta t0 200 g

1 kostka margaryny to 250 g
1 kostka smalcu to 334 g

MIARY:
o 1litr - 100 cl (centylitr)
- 1000 ml (mililitr)
e 1dl -1 decylitr - 100 ml
e lecup-225¢g
 uncjaoz. - ok. 25 ml - 18 g

NAZWY:
« drop - kropla
 dash - szczypta = 8-10 kropli
= ok. 1 ml
« splash - chlust =10 - 20 ml
« squirt - strzykniecie = 25 - 40 ml

ILOSCI:
 1cl to okoto dwie tyzeczki
- 1 tyzeczka do herbaty - 5 ml
» liyzka stotowa - 15 ml - 3 tyzeczki
+ 1kieliszek do wadki fo okoto

-25ml

« 1kieliszek do wina fo okoto
-100 ml

 1kieliszek do wina deserowego
- 50 ml

- wycisniety sok z 1 cytryny
- ok. 30 ml

« wycisniety sok z 1 pomaranczy
- ok. 80 ml

» wycisniety sok z 1 limonki
- ok. 20 ml

« wycisniety sok z 1 grejpfruta
- 0k. S0 ml

» 1jajko - 45 ml - z6ttko - 20 ml,
biatko - 25 ml
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1 SZKLANKA TO OK.
- 250 ml ptynu (1/4 litra)
- 160 gram magki
- 200 gram maki ziemniaczanej
« 240 gram ryzu

 1/2 szklanki - 126 ml = 8 tyzek
+ 1/3 szklanki - 83 ml = 5 tyzek
+ 1/4 szklanki - 63 ml = 4 tyzki

1LYZKA STOLOWA (PLASKA) TO:
+ 15 gram maki

- 25 gram masta

- 15 gram cukru

- 10 gram butki tartej

- 10 gram Smietany

- 10 gram oleju

+ 10 gram miodu

15 gram musztardy

- 15 gram przecieru pomidorowego

1 SZKLANKA TO (WAGA) TO:
» 125 g - Butka farta

» 125 g - Cebula posiekana

e 200 g - Cukier krysztat

» 140 g - Cukier puder

» 140 g - Mgka

» 225 g - Masto, margaryna

» 225 g - Mieso mielone

» 200 g - Ryz niegotowany

« 135 g - Ryz gotowany

» 75 g - Kapusta posiekana

» 175 g - Pomidory posiekane
e 225 g - Puree ziemniaczane
» 175 g - Rodzynki

- 100 g - Migdaty

» 3009 - Sdl

» 125 g - Kawa

» 125 g - Kakao

» 250 g - Mleko

» 250 g - Woda



W dniu 25 marca 2018 roku w Urzedzie Marszatkowskim Wojewddztwa
Lubelskiego w Lublinie zostata podpisana umowa na realizacje projektu wspot-
pracy ,Szlak Kresowych Smakdw” w ramach poddziatania 19.3. ,Przygotowanie
i realizacja dziatan w zakresie wspotpracy z lokalng grupg dziatania” w ramach
dziatania ,Wsparcie dla rozwoju lokalnego w ramach inicjatywy Leader” objetego
PROW 2014-2020.

Projekt wspotpracy zawarty jest pomiedzy nastepujgcymi LGD:

Stowarzyszeniem Lokalna Grupa Dziatania ,Roztocze Tomaszowskie - Lider
(umocowanym do dziatania w imieniu LGD), a Stowarzyszeniem Lokalna Grupa
Dziatania "Ziemi Chetmskiej', Stowarzyszeniem Hrubieszowskim "Lepsze Jutro"
Lokalng Grupg Dziatania.

W wyniku realizacji operacji zostanie osiggniety nastepujgcy cel: podniesie-
nie Swiadomosci dotyczqcej dziedzictwa kulinarnego 10% mieszkaricéw obszaru
partnerskich LGD poprzez dziatania upowszechnigjgce i promujgce dziedzictwo
kulinarne kresow do konca 2020 roku.
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