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Szanowni Paiistwo!

Tradycyjne wedliny i migsa, pachngce przerwory, miody i stodkie przy-
smaki, ktorych nie skosztujemy nigdzie poza Matopolskq — to prawdziwa
wizytdwka naszego regioni.

Matopolska jest petna smakdw i aromatdw, ktdre zachwycajq podnie-
bienia, cieszq ocxy i na dfugo poostajq w pamigci. 1o w dugej mierze za-
stuga prywiqzania do tradycyjnych, regionalnych receptur oraz bogactwa
lokalnych produktow, ktdre — umiejetnie potgczone — udowadniajq, se przex
2olgdek mogna dotrzec wprost do serca. Szczegdinie serca prawdziwego sma-
kosza!

Dzisiaj Matopolska moze poszczycic sig najwigkszq liczbg polskich produktiw objetych unijng
ochrong. Na 47 polskich produktdw regionalnych zarejestrowanych w unijnych rejestrach 16 pochodzi
g wojewddztwa matopolskiego, w tym 6 produktdw uzyskato status Chronionej Nazwy Pochodzenia,
9 — Chronionego Oznaczenia Geograficznego, a 1 produkt to Goarantowana Tradycyina Specjalnosc.

Od goralskich serdw, przez krakowskie obwarzanki i bajgle, Pstrgga Ojcowskiego i ryby = Doliny
Karpia, sztuke kiszenia x Charsznicy i wiefskie kiethasy, po beskidzkie jabtka, sliwki i spadziowe mio-
dy — na kulinarnej mapie Matopolski kazidy x pewnosciq znajdzie cos na swoje podniebienie. Przede
wsystkim dlatego, e produkty regionalne x Matopolski sq kwintesencig smaku i najwyszej jakosci.
Jest to kwestia bardzo gruntownie badana i pewna. Potwierdzana doktadnie, do ostatniego okrusz-
ka, kazdego dnia i miliony ragy przez szerokie grono konsumentdw, mieszkanicow, gosci i turystdw
odwiedzajqceych ten malownicy region.

W dokonaniu najlepszych, najsmaczniejsxych wybordw pomocq stugy zawsze xnak ,,Made in Ma-
topolska’. Jest on synonimem najwyszej jakosci i renomy, porwierdzonef przez Samorzqd Wojewddz-
twa Matopolskiego w ramach programu wsparcia wartosciowych, wyrdiniajqeych si¢ form aktywnosci
biznesowej, spoteczney czy kulturalnej. Nadany produktom ywnosciowym, oxnaczac moze tylko jed-
no: wyborny smak, oparty na lokalnych sktadnikach, wyrworzony zgodnie % tradyciq przekazywang
2 pokolenia na pokolenie w matopolskich rodzinach.

W Matopolsce wierzymy, ze dobra 2ywnosc to podstawa, a tym, co najlepsze, warto si¢ dzielic.
Dlatego serdecznie zapraszam wszystkich do odkrywania bogactwa naszego dziedzictwa kulinarnego
i lektury tej publikacji. Mam nadieje, e zawarte w niej przepisy stang sig inspiracjg do odkrywania
tradycyinych receptur. Skosztujcie sami i zobaczcie, jak dobrze smakuje Matopolska!

Lukasz Smotha - Marszatek Wojewddztwa Matopolskiego

ASAaAL

Jedzenie od zawsze stanowi waznq cx¢sc ludzkiego 2ycia i kultury. Wspdl-
nie spogywane positki, roxmowa pry stole, podawany x reki do reki koszyk
2 chlebem rworzy plaszczyzng swiqzku wspothiesiadujgeych, grupowo wyzna-
wanych rytuatow gestow, prekonaii i obyczajow. A tfe zmieniaty si¢ w czasie
i prestrzeni. Sredniowieczne zwyczaje kulinarne zwiqzane byby = aspektem re-
liginym, wymagajqcym przestrzegania okoto 150 postnych dni w roku! Ozna-
czato to wykluczenie 2 diety migsa, masta, jaj i Smietany, za to wprowadzajge
na stoty rdgnorodnosc ryb. Ba, poszerzajqc kategorig ,,ryby” o wszystko co
w wodzie phywato... przysmakiem byt na pryktad ogon bobra. Wzorcem
kuchni as po renesans byto upodobanie do ostrego, palgcego smaku osigganego dzigki dodatkowi dro-
gich, egzotycznych przypraw. lakze smak stodko-kwasny oraz zamitowanie do zaskakiwania biesiad-
nikdw wyglgdem potrawy. Kuchnia oswiecenia przyniosta rewolucje na stole: tagodny smak, prosto-
te formy, innowacje smakowe i profesjonalizm sztuki kulinarnej. Naturalnos¢ kuchni wyragata sig
w stosowaniu produktow lokalnych, Swiezych, stosunkowo mato przetworzonych, dostgpnych tu i teraz.
Ten wariant smakoszostwa obowigzuje do dzisiaj.

Matgorzata Staszczak-Ciatowicz - kulturoznawca



(zbior przepisow regionalnych
na staropolskie potrawy Matopolski)

Zabierzow, 2024 .



Stowarzyszenie Homini et Terrae (tac. ,,Cztowiekowi i Ziemi”) od czterech lat we
wspdtpracy = Kotami Gospodyii Wiefskich i Klubami Seniora z terenu Matopolski, przy-
gotowufe i wydaje publikacjg zawierajqcq tradycyjne, staropolskie przepisy na regional-
ne, matopolskie potrawy.

Przepisy te otrzymujemy podczas spotkaii z osobami posiadajqeymi interesujgcq nas
wiedzy kulinarng. Doborem przepisdw i ich opracowaniem zajety sie w tym roku czton-
Fkinie zespotu regionalnego Modlniczanki.

Celem gldwnym naszej publikacji jest podtrzymywanie oras zachowanie w pamigci
dawnych tradycji, smakdw, potraw poprzez zapisanie gingcej jug kultury matopolskie
© postaci ksigiki zawierajgcef praepisy na tradycyjne potrawy. Bedzie to upowszechnia-
nie i podejmowanie dziatai na rzecz spotecznosci lokalnej w obszarze kultury.

Celem szczegdtowym jest: przypomnienie dawnych sposobdw preygotowywania wielu
popularnych do dzisiaj daii, wskrzeszenie daii zapomnianych, ktdre nadal mogg byc¢
obecne na wspdtczesnych stotach, zacheta do poszukiwai starych przepisdw. Wszystkie
prepisy gaprezentowane w ksiqice sq mosliwe do wykonania wspdtczesnie. Cheemy za-
chowac od zapommnienia i catkowitego zaginigcia bogatg kulture regionalng, dla dobra
prysetych pokolei, a takse kontynuowad ksztattowanie Swiadomosci mieszkaicdw miej-
scowosci podkrakowskich, dotyczqcej wartosci dobr kulturalnych zwigzanych z terenami
wiejskinii.

Publikacja bedzie kolportowana w wersji papierowej podczas imprez plenerowych
organizowanych na terenach gmin podkrakowskich, targdw regionalnych, a jej wersja
elektroniczna bedzie dostgpna na stronie internetowey stowarzyszenia Homini et Terrae
oraz rozestana do Kot Gospodyii Wiejskich, Klubdw Seniora oraz innych organizacji
pozarzgdowych z terenu Matopolski.



@amaw% zakwas na Zuk

Skladniki:
3 tyzki maki zytniej
0,5 I przegotowanej wody
2 zabki czosnku
kawatek skdrki chleba zytniego

3 czubate tyzki maki zytniej zala¢ 0,5 1 letniej, przegotowanej wody,

doda¢ dwa zabki drobno pokrojonego czosnku i do catosci wrzuci¢ kawatek
skorki z chleba zytniego.

Jesli robimy zur kolejny raz to warto zostawic sobie 2/3 tyzki z poprzedniego
zakwasu i doda¢ do niego make i wode tak jak pierwotnie,

ale juz bez dodawania chleba.

Zur jest ukiszony po ok. 3 dniach, nalezy go przechowywaé w lodéwce do

ok. 2 tygodni.



Z%/o@ m!éw%@

0,5 kg ziemniakow

1,5 1wody

domowy zakwas na zur
stonina (opcjonalnie)

Sktadniki:

Ziemniaki pokroi¢ w kostke i ugotowa¢ w 1,51 posolonej wody:.
Pod koniec gotowania ziemniakéw wla¢ zur

(najlepiej ukiszony w domu z maki zytniej).

Nastepnie przy podawaniu, juz na talerzu pomascic tyzka
przetopionej stoniny ze skwarkami.



Lypow z jaged lesngch
Z ma/{a/wnm

Sktadniki:

11jagod

0,51 $mietany 30%

2 tyzki maki pszennej
cukier wg uznania
makaron

Jagody optuka¢, dodac¢ 2 tyzki wody i zagotowac.
Smietane rozmiesza¢ z maka i doda¢ do jagéd, dostodzi¢ do smaku.
Podawac z wczes$niej ugotowanym makaronem.



Zu/a@ szezamlowa

Sktadniki:
rosét lub bulion warzywny
SzCzaw
maka
$mietana

Ugotowac rosét lub wywar z warzyw.

Na patelni na masle udusi¢ posiekany szczaw (tyle Zeby zupa byta kwasna,
kazdy szczaw jest inny).

Rozprowadzi¢ rosotem i zaprawi¢ $mietang z roztrzepang maka
Zagotowac.

Podawac z jajkiem na twardo.



Sktadniki:
25 dkg kosci
25 dkg wtoszczyzny
40 dkg kapusty wtoskiej
30 dkg ziemniakéw
2 dkg ttuszczu
2 dkg maki
250 ml $mietany
sél
pieprz do smaku

Z kosci i wloszczyzny ugotowac wywar.

Kapuste umy¢ i poszatkowac.

Ugotowa¢ w matej ilo$ci wody, bez przykrywania garnka.

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke i ugotowa¢ w przecedzonym wywarze.
Z ttuszczu i maki zrobi¢ zasmazke, potgczy¢ z ugotowanymi ziemniakami,
dodac¢ kapuste.

Zupe doprawi¢ do smaku, doda¢ $mietane.



Z&g[o@ z M&ﬂﬁ?@ Wz{w

Sktadniki:
30 dkg groszku
25 dkg kosci
90 dkg wloszczyzny
% 1 wody
1 1 mleka
2 dkg maki
2 dkg ttuszczu
1 z6ttko
sol
cukier

Z ko$ci i wloszczyzny ugotowac wywar.

Groszek ugotowac i przetrzeé, polaczy¢ z przecedzonym wywarem.
Zupe doprawi¢ zéttkiem rozprowadzonym mlekiem.

Z ttuszczu i maki zrobi¢ jasng zasmazke.

Doprawic¢ zupe do smaku.

Podawac z groszkiem ptysiowym, grzankami itp.



Z%”@ w%méemm

2 1 wody

20 dkg pieczarek

20 dkg miesa mielonego
2 ogorki kiszone

2 cebule

2 tyzki maki orkiszowej razowej
1 tyzeczka cukru

3-4 tyzki oleju

$mietana

sél

pieprz

zielenina

Sktadniki:

Mieso mielone przesmazy¢ na oleju, doda¢ drobno pokrojong cebule,
dodac¢ 2 tyzki maki orkiszowej razowej.

Dola¢ wode.

Na patelni poddusi¢ pieczarki i doda¢ do zupy,

dodac ogérki kiszone starte na bardzo drobnych oczkach.

Gotowad.

Na koniec doda¢ cukier, pieprz, sél i Smietane.

Posypac zielenina.



Gotybli = hepusty

1 kg kapusty

1 szklanka ryzu

3,5 szklanki grysiku

1 szklanka kaszy jeczmiennej
0,5 kg miesa mielonego
3 cebule

3 jaja

maka do obtoczenia
ttuszcz do smazenia
rosot

sol

pieprz

Skladniki:

Kapuste posoli¢ i odstawi¢ na godzine.

Ryz i kasze wyptukac. Cebule zeszkli¢ na ttuszczu.

Wycisnieta kapuste wymieszac z resztg sktadnikéw, doprawic solg i pieprzem.
Formowac pulpety, obtacza¢ w mace i smazy¢ na ttuszczu.

Wtozy¢ do garnka na stojaco, zala¢ rosotem i gotowac ok. 1 godziny

(od zagotowania).

10



zzémma/(clw(}éwa/m?w

Skladniki:
0,5 kg ziemniakow
20 dkg twarogu
1 jajko
% szklanki maki pszenne;j
1 cebula
pieprz
sél
tarta butka
ttuszcz do smazenia

Ziemniaki ugotowac i zmielic.

Cebule pokroi¢ drobno i przysmazy¢ na ztoto.

Ser zmieli¢ lub rozdrobni¢, doda¢ do ziemniakéw, dodac reszte sktadnikow.
Formowac krokiety, obtacza¢ w tartej butce i smazyc¢.

Podawac z sosem (pomidorowym, grzybowym itp.)

117



Sktadniki:
40 dkg maki
1 margaryna
2 z6ttka
3 dkg drozdzy
3 tyzki $mietany
s6l do smaku

Drozdze wymieszac ze $mietana.

Dodac¢ pozostate sktadniki - zarobic¢ ciasto.

Nadziewac farszem jak do pasztecikow lub marmolada.
Formowac pierogi.

Piec w piekarniku.

12



ﬁ@g{@ ‘ ’

Sktadniki:
1,20 kg ziemniakow
30 dkg chudego boczku (moga by¢ kawatki miesa)
2 jajka
2 cebule
2 tyzki kaszy manny
7-8 tyzek przyprawy do ziemniakéw

Mieso lub boczek pokroi¢ i obsmazy¢, dodac cebule pokrojong w kostke -
zrumienic.

Wymiesza¢ z utartymi ziemniakami, dodac kasze, jajka i przyprawe.
Przyprawi¢ wg uznania solg i pieprzem.

Wytozy¢ do dobrze nattuszczonej blachy, nie grubiej niz 4 cm.

Piec w 200°C do zrumienienia.

13



5@470&@5’@(@3@

2 selery

2 cebule

4 zabki czosnku

2 szklanki ptatkéw jeczmiennych
1 jajko

sol,

pieprz

olej

Sktadniki:

Selery, cebule i czosnek utrze¢ i przysmazy¢ na oleju.

Ptatki jeczmienne zala¢ wrzatkiem i zostawié¢ na 2 godziny.

Wszystko razem wymieszaé, dodac jajko oraz doprawi¢ solg i pieprzem do
smaku.

Formowac sznycle i smazy¢.

Podawac z suréwka z kapusty.

14



BGiata {wggaﬁ’@
w 5Wv sosie

1 kg biatej kietbasy

2 tyzki octu + 2 tyzki cukru

lub 1 tyzka octu + 1 tyzka cukru
1-2 cebule

Sktadniki:

Kietbase naktu¢, obsmazy¢ na rumiano i przetozyc¢ do rondla.

Cebule pokroi¢ grubo, usmazy¢ na lekko ztoty kolor lub tylko zeszkli¢
i przetozy¢ do rondla z kietbasa.

Do rondla wla¢ wode i gotowa¢ na matym ogniu, dodac¢ cukier i ocet.
Zrobi¢ zasmazke i dodac do kietbasy.

Przyprawi¢ do smaku, podawac do chleba lub ziemniakow.

Sos mozna zmiksowac.

15



](%1/5@ /ow/z;ow@

0,5 kg maki
woda - kilka tyzek
stonina (opcjonalnie)

Sktadniki:

Make wysuszy¢ w rondlu na piecu ciggle mieszajac az uzyskamy ztotawy kolor.
Nastepnie ciggle mieszajac ostroznie dolewamy wody na tyle Zeby powstaty
kluski.

Kluski mozna je$¢ z jajecznicg lub omaszczone skwarkami ze stoniny.

16



](&05{0 5z/m‘1/m/€aa)@
z selern

Sktadniki:
25 dkg mrozonego szpinaku
35 dkg maki
2 jajka
4 dkg masta lub margaryny
15 dkg twarogu do posypania
ttuszcz do okraszenia
sél

Z6ttka jajek utrze¢ z mastem, doda¢ rozmrozony szpinak i make.

Wyrobi¢ drewniang tyzka az ciasto bedzie odstawac od bokéw naczynia (przy
matej zawartosci soku mozna dodac¢ kilka tyzek mleka).

Wyrobi¢ ciasto, wytozy¢ na deseczke, pokroi¢ w dtugie, cienkie kawatki,
wrzuci¢ na gotujgca wode.

Po wyptynieciu gotowa¢ 3 min.

Podawac okraszone ttuszczem i posypane twarogiem.

17



Duszona cukinia

ok. 60 dkg cukinii

30 dkg pomidoréw

20 dkg mielonki wieprzowej lub mortadeli
4 dkg smalcu lub masta

szklanka $mietany,

ptaska tyzka maki

sél

pieprz

zielony koperek lub szczypiorek

Sktadniki:

Cukinie umy¢, obraé, cienko pokroi¢ w krazki o grubosci ok 1 cm.

Pomidory obra¢ ze skorki i pokroi¢ w podobnej grubosci krazki.

Mielonke lub mortadele pokroi¢ w cienkie makaroniki.

Krazki cukinii oprészy¢ pieprzem i mgka, obsmazy¢ na rozgrzanym tluszczu.
Uktada¢ w naczyniu zaroodpornym na przemian posypujac sola, pieprzem,
szczypiorkiem lub koperkiem.

Ostatnia warstwg powinny by¢ pomidory.

Smietane wymiesza¢ z maka, zala¢ utozone produkty, wstawi¢ do piekarnika
(mozna posypac tyzka startego sera) na ok 15 min.

Podawac potrawe posypang zielenina.

18



WL Z {MZ%WW

Sktadniki:

Dressing;:

Ugotowana kasza gryczana przelana zimng woda
1 jajko

1 zabek czosnku

1 tyzka maki

20 g ptatkéw migdatowych

20 g pestek dyni

sél

pieprz

jogurt naturalny gesty

sél

pieprz

sok wyciéniety z 1/3 cytryny

bazylia

miagzsz pomidorowy pokrojony w kostke
cebulka pokrojona drobno

Wszystkie sktadniki wymiesza¢, z powstatej masy usmazy¢ placki.
Sktadniki dressingu wymieszac.
Podawac do plackéw z kaszy gryczanej.

19



INastaki duszone

1 kg maslakow

5 dkg masta
cebula

tyzka startego sera
s6l, pieprz,

zielona pietruszka

Sktadniki:

Mtode kapelusze maslakdéw obra¢, przycia¢ trzony.

Cebule drobno pokroi¢ i wraz z grzybami w cato$ci wtozy¢ na roztopiony
ttuszcz.

Posoli¢, przykry¢ i powoli dusi¢ do catkowitego odparowania soku, co chwilke
mieszajac lub potrzasajac.

Nastepnie grzyby oproszy¢ pieprzem i zielong pietruszka, wylozy¢ na
podgrzany p6tmisek i posypac serem.

20



5%/’6%6%//1%

11 mleka

3 cate jajka

200 ml $mietany 18%
2 tyzeczki soli

Sktadniki:

Mleko z solg zagotowac, doda¢ $mietane ubitg z jajkami,
gotowac chwile na matym ogniu.

Przela¢ zawarto$¢ przez gaze (pieluche tetrows).
Przetozy¢ do foremki na ser, pozostawi¢ do ociekniecia.

21



ga/zwfzeiﬁw

Sktadniki:
0,5 kg $liwek (najlepiej Damaszki)
ziemniaki

ATIVAT

dostodzi¢ do smaku.
Gorke na talerzu ze $wiezo ugotowanych i ubitych ziemniakéw polewamy
z wierzchu garusem by byta do potowy zatopiona.

22



Swiowka z /ﬂajb%é
z Wo@m/ i /a%%@m

Sktadniki:
3 papryki czerwone lub zoétte
kwasne jabtko
kiszony ogorek
mata cebula
tyzka natki pietruszki lub kopru
3 tyzki oleju
sol
cukier do smaku

Papryke wyczysci¢, pokroi¢ w cienkie makaroniki, obrane jabtko zetrze¢ na
grubych oczkach.

Cebule i ogdrek pokroi¢ w ¢wierékrazki.

Rozdrobnione produkty pola¢ olejem, posypac pietruszka,

przyprawi¢ do smaku solg i cukrem.

23



Sktadniki:
30 dkg kapusty wtoskiej
1 ogorek
3 pomidory
sol, cukier, sok z cytryny do smaku
¥ szklanki $mietany
ptaska tyzeczka tagodnej musztardy
pot peczka zielonego kopru

Kapuste cienko poszatkowac, wtozy¢ do salaterki, osoli¢, posypa¢ cukrem
i skropi¢ sokiem z cytryny.

Obrac¢ ogorek i pomidory, pokroi¢ w cienkie paski, doda¢ do kapusty.
Smietane z musztarda wymieszaé, pola¢ suréwke i wymieszac.

Posypac koprem.

24



Ciasto Fruche
z ohzechami

2 Y szklanki maki

1 kostka masta

4 z61tka

4 biatka

kakao

34 szKklanki cukru

20 dkg orzechéw wtoskich

Sktadniki:

Polewa czekoladowa:
1 kostka masta
2-3 tyzki kakao
34 szKklanki cukru
1 tyzka mleka
2 tyzki wody

Jabtka pokroi¢ w kostke, zasypa¢ cukrem i odstawi¢ na 30 min.
Do tego doda¢ wszystkie pozostate sktadniki i wymieszac.
Przetozy¢ do formy.

Piec w temp. 180°C ok. 30-40 min.

Polewa czekoladowa:
Masto rozpusci¢ na matym ogniu a nastepnie dodac¢ do niego wszystkie
sktadniki. Gotowac przez 3 min. ciagle mieszajac.

Gorgce ciasto pola¢ goracg polewa czekoladowa.

25



Jabtecznif z orzechami
Sktadniki:
6 duzych jabtek
1 % szklanka cukru
3 szklanki maki
3 jajka
1 szklanka zmielonych orzechéw
1 tyzka kakao
1 tyzka proszku do pieczenia
1 tyzka sody oczyszczonej

Polewa czekoladowa:
1 kostka masta
2-3 tyzki kakao
34 szKklanki cukru
1 tyzka mleka
2 tyzki wody

Jabtka pokroi¢ w kostke, zasypa¢ cukrem i odstawi¢ na 30 min.
Do tego doda¢ wszystkie pozostate sktadniki i wymieszacd.
Przetozy¢ do formy.

Piec w temp. 180°C ok. 30-40 min.

Polewa czekoladowa:
Masto rozpusci¢ na matym ogniu a nastepnie doda¢ do niego wszystkie
sktadniki.

Gotowac przez 3 min. ciggle mieszajac.

Ostudzone ciasto pola¢ polewg czekoladowa.

206



ﬁ@gﬁ@ /%@5(@00@

Sktadniki:

1 szklanka maki krupczatki

¥ szklanki maki ziemniaczanej

1 % tyzeczki proszku do pieczenia
% szklanki cukru

4 cate jaja

1 kostka margaryny

1 cukier waniliowy

4 tyzki kwas$nej $mietany

2 tyzki kakao

2 tyzki maki pszennej

Margaryne miksujemy i dodajemy po jednym jajku, potem dodajemy cukier -
ponownie mieszamy.

Gdy sktadniki zostang dobrze wymieszane dodajemy make krupczatke

i ziemniaczang z cukrem waniliowym, proszkiem do pieczenia, a nastepnie
dodajemy $mietane.

Rozdzielamy ciasto na dwie czesci i do jednej cze$ci dodajemy kakao.

Ciasto przela¢ do formy, raz jasne raz ciemne ciasto.

Piec w temp 170°C przez ok. 1 godzine.

27



Ciasto Fruche
Z /@51%@%1/ 1 5@/%1@%

Sktadniki:
60 dkg maki
30 dkg cukru
1 kostka margaryny
1 tyzeczka proszku do pieczenia
2 jajka
3 tyzki kwasnej $mietany

Ciasto przekroi¢ na pot, jedna potowa na spdd a druga na gore.

10 obranych jabtek pokroi¢ na ¢wiartki i utozy¢ na cie$cie posypanym
grysikiem lub butka tartg. Jabtka posypa¢ cukrem.

Ugotowac 2 budynie $mietankowe w 1 litrze mleka i goracy wylac na jabtka,
przykry¢ ciastem.

Piec ok. 1 godzine w 18°C.
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Clrust z dboozdami

Sktadniki:
0,5 kg maki
5 dkg drozdzy
2 jaja
0,5 szklanki §mietany
2 tyzki wédki
1 kostka masta

Drozdze rozpusci¢ w $mietanie i odstawi¢ na pare minut.
Dodac¢ reszte sktadnikdéw i wyrobic¢ ciasto.

Po wyrobieniu ciasto odstawi¢ do wyro$niecia.

Ciasto rozwatkowad, pokroi¢ w paseczki i formowac plecionki.
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Cliaste ucickane z ocwocani

Skladniki:
5jajek
2 % szklanki maki
34 szklanki cukru
% kostki masta
2 tyzki alkoholu
6 tyzek wody
2 tyzeczki proszku do pieczenia
mrozone owoce (truskawki, gruszki, jagody)

Jajka ubi¢ z cukrem, a nastepnie doda¢ wszystkie sktadniki i dobrze
wymieszac.

Wyla¢ ciasto na blache i posypa¢ owocami.

Piec w temp. 180° C przez 25 - 30 minut.
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Spis tresci

Domowy zakwas na zur

Zupa zalewajka

Zupa z jagod lesnych z makaronem
Zupa szczawiowa

Zupa z kapusty wtoskiej

Zupa z zielonego groszku

Zupa wy$mienita

Golgbki z kapusty nie zawijane
Krokiety z ziemniakow i twarogu
Pierogi drozdzowe pieczone
Babka ziemniaczana

Sznycle z selera

Biata kietbasa w szarym szosie
Kluski prazuchy

Kluski szpinakowe z serem
Duszona cukinia

Placki z kaszy gryczanej

Maslaki duszone

Ser jajeczny

Garus ze $liw

Suréwka z papryki z ogérkiem i jabtkiem
Satatka polska z kapusty wtoskiej
Ciasto kruche z orzechami
Jabtecznik z orzechami

Babka piaskowa

Ciasto kruche z jabtkami i budyniem
Chrust z drozdZzami

Ciasto ucierane z owocami
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Folder przygotowany w ramach trybu pozakonkursowego tzw. MALE GRANTY,
Art. 19a ustawy z dnia 24 kwietnia 2003 r. o dziatalno$ci pozytku publicznego
i o wolontariacie

Zadanie publiczne:

Podtrzymywanie i upowszechnianie kultury, sztuki, ochrony débr
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