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“ZAKLADY MIESNE

1988 —

Satatka z szynka z warminskiej wedzarni
z sosem bazyliowo-kolendrowym

-
Sktadniki

. M
Przygotowanie ~wmm-

Roszponke optucz i osusz. Poodrywaj todygi i korzonki, zostawiajgc same listki. Wrzu¢ do miski. Dodaj listki bazylii. Pomidorki przekréj na poét.
Czes¢ oliwek pokroj w plasterki, a cze$¢ zostaw w catosci. Rzodkiewki pokréj w cienkie plasterki. Marchewke obierz, a nastepnie obieraczkg
zréb z niej cienkie paseczki wzdtuz, ktére nastepnie zawin w ruloniki. Wszystko pouktadaj tadnie na satacie. Udekoruj natka pietruszki i koper-
kiem. Dodaj plastry szynki na wierzch. Mozesz potozy¢ je w catosci, ale jesli wolisz mozesz pokroi¢ je w cienkie paseczki. Przygotuj sos.
Wszystkie sktadniki zmiksuj blenderem na gtadkg mase. Sos bedzie nieco gesty. Polej satatke przed podaniem. Smacznegol! :)
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“ZAKLADY MIESNE

 WARMI
d

Tosty z serem 1 szynka
z warminskiej wedzarni

.
Sktadniki

. M
Przygotowanie

Na kromce pieczywa tostowego utdz plasterek zottego sera, nastepnie szynke z warminskiej wedzarni. Dodaj sporo musztardy i ketchupu.
Przykryj plasterkiem sera, a na koniec utéz kolejng kromke pieczywa. Gore kromki posmaruj obficie mastem. Zapiekaj na rumiano w opiekaczu
lub grillu. Zjedz jeszcze gorgca! Smacznego! :)

e

@029 i

olskie®


https://www.ogrodekdziadunia.pl/

Rézowa satatka sledziowa

/’\
Sktadniki

) 0
Przygotowanie ~wmm

Jesli lubimy mniej stone Sledzie, nalezy je odmoczy¢ w zimnej wodzie na kilka godzin przed wykonaniem satatki.
Nastepnie nalezy je pokroi¢ w drobng kostke i odsgczy¢ na sitku.

Ziemniaki gotujemy w mundurkach, nastepnie kroimy je w drobng kostke, podobnie jak cebule oraz jabtko. Wszystkie sktadniki tgczymy, doda-
jemy do catosci buraczki obiadowe wiérki Ogrédek Dziadunia. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem, na koniec dodajemy majonez.

Przepis pochodzi z bloga kulinarnego: www.garniecmagalie.blogspot.com
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Rustykalne butki z leSng kapustg

Sktadniki

KAPusTA KISZO
Z graybami lesnymi

. M
Przygotowanie

Pieczarki myjemy i kroimy, kapuste wyjmujemy ze stoika i szatkujemy. Cebule i czosnek kroimy w kostke. Na oleju smazymy pieczarki wraz z ce-
bula i czosnkiem, nastepnie dodajemy kapuste i wszystkie przyprawy. Smazymy cato$¢ az woda wyparuje, po czym odstawiamy do ostygniecia.

Z drozdzy i wody, 150 g maki oraz cukru przygotowujemy zaczyn na ciasto. Przykrywamy je szmatka i odstawiamy w ciepte miejsce na okoto
20 minut. Pozostatg make przesiewamy przez sitko, dodajemy sél i olej, na koniec wyrosniety wczesniej zaczyn. Z catosci zagniatamy ciasto:
powinno by¢ miekkie i elastyczne, jednak odrywac sie od rak. Jesli bedzie zbyt kleiste, mozna podsypac je delikatnie maka. Nastepnie przy-
krywamy miske szczelnie folig aluminiowg i odstawiamy w ciepte miejsce na okoto 1 godzine, do wyros$niecia. Ciasto znacznie zwiekszy swojq
objetos¢ (prawie trzykrotnie). Czerwong cebule kroimy w matg kostke, nastepnie smazymy jg na odrobinie oleju na ztoty kolor, odstawiamy
do ostygniecia.

Po wyrosnieciu ciasto dzielimy na 16 czesci. Z kazdego kawatka formujemy owalny placek, naktadamy na srodek okoto 2 tyzki stotowe farszu
i lepimy brzegi ciasta (jak pierogi). Gotowg butke przektadamy (tagczeniem do dotu) na blache wytozong papierem do pieczenia. Przykrywamy
szmatka i pozostawiamy do wyro$niecia na p6t godziny. Nastepnie smarujemy butki rozmaconym jajkiem, posypujemy usmazong czerwong
cebula. Nagrzewamy piekarnik do temperatury 200°C, program ,gora + dot”. Wstawiamy butki i pieczemy okoto 20-30 minut, az tadnie sie
zarumienia.

Przepis pochodzi z bloga kulinarnego: www.garniecmagalie.blogspot.com
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agro-top

Ziemniaki pieczone w gesim smalcu

=
Sktadniki

) 0
Przygotowanie

Thuszcz gesi umieszczamy w brytfance, a nastepnie naczynie przektadamy do piekarnika i rozgrzewamy go do temp. 250°C. Ziemniaki kroimy
w ¢wiartki lub 6semki, po czym gotujemy je okoto 8 minut w osolonej wodzie. Warzywa powinny by¢ delikatnie podgotowane, nie mogg by¢
jednak surowe.

Ziemniaki wyjmujemy z wody, bardzo doktadnie je osuszamy i uktadamy w rozgrzanej brytfance, polewamy gorgcym ttuszczem i pieczemy 10-
15 minut w temp. 250°C. Po uptywie tego czasu obracamy ziemniaki na drugg strone, oprészamy solg i rozmarynem, a nastepnie pieczemy je
przez kolejnych 10-15 minut. Ziemniaki pieczemy, az sie zarumienia, a ich skérka bedzie chrupigca.
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http://www.agro-top.com.pl/

Mg giarysTO*

Satatka z kindziukiem

Sktadniki

Przygotowanie

Marchewki kroimy w stupki, tagczymy z olejem, solg i oregano, a nastepnie rozktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Blache
wktadamy do nagrzanego do 180°C piekarnika (grzanie géra-doét) i pieczemy przez okoto 25 minut, az marchewka tadnie sie zarumieni.
Czosnek przeciskamy przez praske i mieszamy go z pozostatymi sktadnikami dressingu, az powstanie kremowy sos (mozemy postuzyc sie
blenderem).

Pestki dyni i stonecznika prazymy na suchej patelni. Kiwi obieramy i kroimy w pétplasterki. Plasterki kindziuka kroimy w paseczki. Kulki moz-
zarelli odcedzamy i suszymy przy pomocy recznika papierowego. Mieszanke satat tgczymy z dressingiem i wyktadamy na potmisek. Nastepnie
uktadamy naprzemiennie marchewke, paseczki kindziuka, kulki mozzarelli oraz kiwi, a cato$¢ posypujemy pestkami dyni i stonecznika.
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http://zmbdystrybucja.pl/

Mg giarysTO*

Satatka z kindziukiem nr 2

Sktadniki

| ¥
Przygotowanie

Wszystkie sktadniki dressingu umieszczamy w blenderze i miksujemy az uzyskamy kremowy sos. Ser cheddar $cieramy na tarce o grubych
oczkach. Pestki stonecznika prazymy na suchej patelni. Plastry kindziuka kroimy na potéwki lub ¢wiartki, a oliwki kroimy na plasterki.

Oliwki i kukurydze odcedzamy z zalewy. Roszponke taczymy z dressingiem - potowe wyktadamy na dno miski/p6tmiska, a reszte uktadamy
naprzemiennie wraz z pozostatymi sktadnikami satatki.
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http://zmbdystrybucja.pl/

I Wielkanocny pasztet Z soczewicy

=
Sktadniki

A e
, T

) 0
Przygotowanie

Cebule i czosnek kroimy w kostke, nastepnie trzeba jg zeszkli¢ na oleju kokosowym. Dodajemy startg marchewke i smazymy przez 3 minuty.
Wlewamy bulion i gotujemy pod przykryciem przez 10 minut. Po tym czasie dodajemy suchg soczewice, suchg kasze jaglana, btonnik gryczany
i gotujemy do miekkosci przez 15 min. Nastepnie dodajemy ciecierzyce i miksujemy wszystko na gtadkg mase. Na sam koniec dodajemy jajka
i mieszamy catos¢. Pasztet pieczemy w 180°C przez godzine.
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Pasta twarogowa na bazie oleju lnianego

=
Sktadniki

) 0
Przygotowanie

Wszystkie sktadniki (poza twarogiem) umieszczamy w pojemniku. Nastepnie blendujemy je, dodajgc mate porcje twarogu. Gotowa pasta po-
winna by¢ jednolita, bez grudek.
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http://www.olejowyraj.pl/

Sledz w siemieniu lnianym

=
Sktadniki

. M
Przygotowanie ~wmm-

Czas moczenia $ledzi zalezy od ich wielko$ci. Wystarczy tylko wtozy¢ je do zimnej wody lub mleka na godzine. Im dtuzej moczy sie $ledzie, tym
stajg sie tagodniejsze. Siemie Iniane podprazamy na patelni pod przykryciem. Ryby odcedzamy i osuszamy, a nastepnie kroimy je w paski
0 szerokosci 2 cm i przektadamy do miski. Dodajemy pokrojong w talarki czerwong cebule, siemie, olej Iniany oraz posiekang natke pietruszki
i pieprz. Catos¢ wktadamy na noc do lodéweki, aby smaki dobrze sie potgczyty.
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ZAKLADY MIESNE

l Satatka magurska

Sktadniki

. M
Przygotowanie ~wmm-

Wszystkie sktadniki kroimy w pét centymetrowg kostke.
Dodajemy majonez i Smietane i doprawiamy solg i pieprzem i mieszamy. Smacznego.
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http://primavega.com.pl/pl/

ZAKLADY MIESNE

l Zimna przekaska

Sktadniki

. M
Przygotowanie -

Polecamy nie tylko na kanapke, ale réwniez jako przekaska idealnie smakuje podany z cebulg, ogérkami kiszonymi i razowym chlebem.
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www.marfor.pl

l Maforek w panierce

i M
Przygotowanie -

Kazdy plasterek Serka Marforka wyrabianego recznie maczac¢ najpierw w roztrzepanym z pieprzem jajku a nastepnie
w panierowac w butce tartej.

Na patelni rozgrzac olej i ktas¢ panierowanego Serka Marforka, smazyc¢ na ztoty kolor z obu stron, nastepnie wyja¢ na talerzyki.
Mozna podac z zurawing.

Prosto, szybko, smacznie!
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l Jajka faszerowane

Sktadniki

Al

Przygotowanie —wmm

1. Jajka ugotuj na twardo. Wystudz, obierz z tupin. Zetnij gére, wybierz tyzeczka zéttka i wtdz je do miski.
2. 3 potéwki papryki konserwowej pokréj w kostke, wtéz do blendera i zmiksuj na gtadka mase.

3. Posiekaj drobno szczypiorek, dodaj razem z papryka do zéttek.

4. Pozostatg potéwke papryki pokréj w drobng kostke i cze$¢ dodaj do masy razem z majonezem.

5. Wymieszaj doktadnie cato$¢. Powstatg masag napetnij jajka.

6.

Pozostatg papryka udekoruj wierzch jajek. Mozesz tez przewigzac jajka szczypiorkiem.

21



Zupa krem z pieczonej dyni

.
Sktadniki

! M
Przygotowanie -

Dynie ze skérka kroimy na drobne kawatki i uktadamy na blaszce. Dodajemy pokrojone ziemniaki, jabtko ze skérka (kroimy na potéwki i usu-
wamy gniazda nasienne), 3 zagbki czosnku w tupinach. Wszystko polewamy odrobing oleju i oprészamy solg i pieprzem. Pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 210°C do migkkosci warzyw (ok. 45 min).

Do kielicha blendera wlewamy 2 szklanki bulionu, dodajemy pieczone warzywa bez skérek, Smietanke, tyzeczke przypraw (mieszamy ze sobg
stodka papryke, kurkume, gatke muszkatotowg, imbir), sél i blendujemy chwile na gtadkg mase.

Jesli konsystencja jest zbyt gesta, mozemy dola¢ odrobine bulionu. Doprawiamy ponownie do smaku i podajemy na ciepto z plastrami pieczo-
nego boczku. Polewamy olejem i posypujemy prazonymi pestkami dyni.
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- 1% | bulionu warzywnego

- 1 Koncentrat barszczu czerwonego firmy Ogrédek
Dziadunia Czestaw Slusarczyk Sp. J.

(certyfikat ,,Docen polskie” i tytut TOP PRODUKT)

- 1 szklanka kwasu z gotowania kapusty

- 3-4 szt. ziela angielskiego

- 2-3 listki laurowe

- pieprz kolorowy w ziarnach

- majeranek

Sktadniki farszu do uszek:

- Kapusta kiszona z grzybami leSnymi firmy Ogro-
dek Dziadunia (certyfikat ,Docen polskie” i tytut
,TOP PRODUKT")

- sOl, pieprz

Sktadniki ciasta do uszek:
- 550 g maki pszennej

- 300 ml goracej wody

- 3 tyzki oleju

Przygotowujemy farsz. Kapuste przektadamy do garnka i podlewamy wodg do wysokosci ¥z garnka. Gotujemy kroétko, bo kapusta do$¢ szybko
bedzie miekka. Nastepnie odciskamy nadmiar soku i wody, siekamy kapuste z grzybami i doprawiamy do smaku. Sok przecedzamy przez geste
sito i odstawiamy - przyda sie do barszczyku.

Ciasto na uszka: make wsypujemy do miski, wlewamy gorgcg wode i mieszamy widelcem. Dodajemy olej i rekami wyrabiamy ciasto na gtadka
i elastyczng mase. Wktadamy ciasto w foliowy woreczek i odstawiamy na okoto 1 godzine w temperaturze pokojowej.

Na wysypanej makga stolnicy rozwatkowujemy cienko ciasto. Matg szklankg lub szerokim kieliszkiem wycinamy kota, na kazde naktadamy pot
tyzeczki farszu. Sklejamy brzegi, a potem owijamy wokét palca i tgczymy konce.

Gotujemy w osolonej wodzie przez 4 min. od wyptyniecia na powierzchnie. Ugotowane uktadamy na pétmiskach pojedynczo, zeby sie nie po-
sklejaty. Mozna je zrobi¢ nawet sporo wcze$niej i zamrozic.

Czas na barszcz. Bulion wlewamy do garnka, dodajemy koncentrat, a takze czysty, przecedzony sok z kapusty i przyprawy. Gotujemy na wol-
nym ogniu 5 min. Doprawiamy solg, $wiezo zmielonym pieprzem i majerankiem.

)
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- 1 Koncentrat barszczu czerwonego firmy Ogrédek
Dziadunia Czestaw Slusarczyk Sp. J.

(certyfikat ,,Docen polskie” i tytut TOP PRODUKT)
- 1 litr maslanki

- 1 litr kefiru

- 2 dtugie Swieze ogorki

- 1 peczek botwinki

- 1 maty peczek rzodkiewek

- 5 zabkdéw czosnku

- kilka gatazek Swiezego koperku

- kilka gatazek szczypiorku

- kilka kietkéw stonecznika

-1 cytryna

- 4 jajka

- 1 tyzka stotowa cukru

- s6l i pieprz do smaku

- - % chleba pszennego (moze by¢ tostowy)

- oliwa z oliwek

Botwinke doktadnie ptuczemy z piasku i kroimy. Nastepnie umieszczamy jg w garnku z zimng woda, do ktérego dodajemy jeszcze 2 zgbki
czosnku, cukier oraz sok wycisniety z potowy cytryny. Gotujemy wszystko do miekkosci, nastepnie odstawiamy do catkowitego ostudzenia.
Uwaga! Nie wylewamy wody, w ktérej gotowata sie botwinka.

W tym czasie $wieze ogorki kroimy w drobng kosteczke, a rzodkiewki w cienkie talarki. Siekamy szczypiorek, koperek oraz czosnek (mozna go
réwniez przecisnac przez praske; najlepiej go lekko posoli¢, aby zmiekt), a jajka gotujemy na twardo.

Do duzego garnka wlewamy kefir oraz maslanke (catos¢ najlepiej zmiksowa¢ blenderem, wéwczas unikniemy mato apetycznych grudek). Do-
dajemy botwinke i wode, w ktérej sie gotowata. Mieszamy catos$¢ i dodajemy pozostate sktadniki: czosnek, pokrojone ogérki oraz rzodkiewki.
Znowu mieszamy, po czym wlewamy koncentrat barszczu. Doprawiamy cato$¢ do smaku solg oraz pieprzem, ewentualnie cytryna (jesli chtod-
nik wydaje sie mato kwasny). Gotowy chtodnik wstawiamy do lodéwki, aby sie bardzo mocno schtodzit.

Chleb kroimy w drobng kosteczke. Na rozgrzanej patelni (z odrobing oliwy z oliwek) smazymy grzanki.
Chtodnik podajemy z gotowanym jajkiem oraz grzankami, talerz przyozdabiamy szczypiorkiem, koperkiem oraz pedami stonecznika.
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- 8 sztuk zeberek wieprzowych
- 300 g boczku wedzonego
- %2 (mozna wiecej) stoika Kapusty kiszonej
z grzybami le$Snymi Ogrédek Dziadunia Czestaw
- Slusarczyk Sp. .
- (certyfikat ,,Docen polskie” i tytut TOP PRODUKT)
- 1 duza cebula
- 5 - 6 tyzek stotowych kaszy jeczmiennej
- 3 $rednie marchewki
- 1 duza pietruszka
- 1 maty seler lub % duzego selera
- 4 liscie laurowe
- 5-6 ziaren ziela angielskiego
- 3 $rednie zabki czosnku
- domowa Vegeta i Maggi (ewentualnie suszony
lubczyk)
- gar$¢ majeranku
- pieprz

Zeberka wieprzowe myjemy, nastepnie kroimy je na kawatki i zalewamy zimng wodga. Zagotowujemy i zdejmujemy powstate szumy. Obieramy
i myjemy warzywa (oprécz cebuli), dodajemy do wywaru wraz z czosnkiem (z tupinami, rozgniatamy go tylko dtonia) i wszystkimi przyprawami.
Zmniejszamy gaz i gotujemy, az mieso i warzywa zmiekng.

Gotowy wywar odlewamy na sicie, nastepnie zagotowujemy ponownie i wsypujemy do niego kasze. Gotujemy na matym ogniu do czasu, az
kasza zmieknie. W tym czasie kroimy boczek w drobng kostke, podsmazamy go na patelni wraz z cebulg pokrojong w pidrka.

Nastepnie dodajemy cato$¢ do wywaru wraz z kapusta, ktérej nie trzeba juz gotowac. Doprawiamy ponownie cato$¢ do smaku.

)
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{ Piekarnia *
Buleczka
S

- - 3% litra wody

- 200-300 g wedzonych zeberek lub kosci

- ok. 150 g boczku wedzonego

- ok. 150 g kietbasy

- cebulka

- butelka Zuru pysznego tradycyjnego Piekarni BU-
LECZKA Maria Wielgosz (certyfikat ,,Docen polskie”
i tytut TOP PRODUKT)

- czosnek, majeranek, sél, pieprz, lis¢ laurowy

- opcjonalnie: biata kietbasa, jajko ugotowane

na twardo, ziemniaki ugotowane w mundurkach

Zagotowujemy 3% | wody, a nastepnie umieszczamy w niej wedzone zeberka lub kosci i cato$¢ podgotowujemy. W kolejnym kroku podsmaza-
my na patelni pokrojony boczek wedzony, kietbase i cebulke. Do wywaru dodajemy kolejno: boczek, a po uptywie ok. 15 minut takze podsma-
zong kietbase i cebule. Do smaku mozemy doda¢ czosnek, majeranek, sél, pieprz oraz li$¢ laurowy. Tak przygotowany wywar nalezy gotowac
jeszcze przez okoto 10 minut. Butelke z zurkiem Piekarni Buteczka trzeba doktadnie wstrzasna¢, po czym wlac jej zawarto$¢ do zupy, ciggle
mieszajgc.

Na koniec mozna doda¢ pokrojong biatg kietbase, ugotowane na twardo jajko, natke pietruszki lub ziemniaki ugotowane w mundurkach.
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i :.: - 800 g szynki myszki
LKONSERWOWE ~ - 200 g pieczarek
y - 250 g Ogoérkéw konserwowych firmy Ogrédek
e Ey\ Dziadunia Czestaw Slusarczyk Sp. J.
) (certyfikat ,Docen polskie” i tytut TOP PRODUKT)
- 2 czerwone papryki
- 2 26tte papryki
- % peczka natki pietruszki
- 190 g koncentratu pomidorowego
- 4 liscie laurowe
- 8 ziaren ziela angielskiego
- 4 Srednie cebule
- 4 $rednie zabki czosnku
- 3 tyzeczki majeranku
- 3 tyzeczki stodkiej papryki
- 1 tyzeczka ostrej papryki
- S|, pieprz
- 800 ml goracej wody
- olej do smazenia

Szynke doktadnie myjemy, usuwamy btony, kroimy w kostke.

Papryki obieramy ze skéry, usuwamy gniazda nasienne, kroimy w kostke. Pieczarki myjemy i kroimy w plastry. Ogérki konserwowe kroimy w
podtuzne paski. Natke myjemy, urywamy listki, a cebule oraz czosnek drobno siekamy.

Na patelni rozgrzewamy olej, podsmazamy szynke z wszystkimi przyprawami (oprécz soli). Pod koniec smazenia dodajemy cebule oraz czo-
snek, podsmazamy razem z migsem. Kolejno dodajemy do catosci pietruszke oraz pieczarki. Gdy woda z grzybéw wyparuje, dodajemy takze
papryki oraz ogérki konserwowe. Mieszamy, chwile smazymy, doprawiamy do smaku sola.

Koncentrat pomidorowy rozpuszczamy w gorgcej wodzie, nastepnie zalewmy nim mieso wraz z pozostatymi sktadnikami.

Gotujemy cato$¢ do miekkosci miesa. Gulasz podajemy najlepiej z kasza, przyozdobiony odrobing szczypiorku lub natka pietruszki.
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Sktadniki farszu:

- Kapusta kiszona z grzybami leSnymi firmy Ogrédek
Dziadunia Czestaw Slusarczyk Sp. .

(certyfikat ,,Docen polskie” i tytut TOP PRODUKT)

- sol i pieprz

Sktadniki ciasta:

- 550 g maki pszennej

— : - 300.rr?| go.rqcej wody
 praybami leéaym] S - 3 tyzki oleju

‘&}

Cypraaleh Dielcubeinian

Kapuste przektadamy do garnka i zalewamy wodga do wysokosci %5 garnka. Gotujemy krétko, bo kapusta dos¢ szybko bedzie miekka. Nastepnie
odciskamy w rekach nadmiar soku i wody, siekamy kapuste z grzybami i doprawiamy do smaku.

Make wsypujemy do miski, wlewamy gorgcg wode i mieszamy widelcem. Dodajemy olej i wyrabiamy ciasto rekami na gtadkga i elastyczng mase.
Wktadamy ciasto w foliowy woreczek i odstawiamy na okoto 1 godzine w temperaturze pokojowe;j.

Na wysypanej maka stolnicy rozwatkowujemy cienko ciasto. Nie podsypujemy zbyt duzg iloscig maki, bo pierogi nie bedga sie kleic. Szklanka wy-
cinamy kota, na kazde naktadamy farsz i lepimy pierogi (mozna zrobi¢ ,falbanki” na brzegach, przyszczypujac ciasto od gory). Pierogi gotujemy
w osolonej wodzie, 4-5 minut od wyptyniecia pierogéw na powierzchnie wody. Podajemy z podsmazong na masle cebulka.
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Sktadniki ciasta:

- 2%2 szklanki maki, %2 szklanki cieptej wody, 1 z6ttko,
2 tyzki stotowe oleju, 5 tyzek stotowych Koncentratu
barszczu czerwonego firmy Ogrédek Dziadunia Cze-
staw Slusarczyk Sp. J. (certyfikat ,Docen polskie” i ty-
tut TOP PRODUKT), 1 tyzeczka soli

Sktadniki farszu:

- % szklanki komosy ryzowej (quinoa)

- 1 szklanka wody

- 2 tyzki stotowe Koncentratu barszczu czerwonego
firmy Ogrédek Dziadunia

(certyfikat ,,Docen polskie” i tytut TOP PRODUKT)
- 2 duze (lub 3-4 Srednie) mtode buraczki z botwiny
- liscie i fodygi z catego peczka botwiny

- 2 szalotki

- 1 zabek czosnku

- 1 tyzka stotowa masta 82%

- 200 g ricotty

- s6l, pieprz, cukier

Buraki, dymke oraz czosnek kroimy w drobng kostke. Na patelni rozpuszczamy masto, dodajemy buraki oraz dymke, smazymy catos$¢, pod
koniec dodajemy posiekany drobno zabek czosnku, smazymy jeszcze chwile. Doprawiamy catosc¢ solg, pieprzem oraz cukrem.

todygi oraz liscie botwiny kroimy i dodajemy na patelnie, zalewamy gorgcg wodg (aby przykryta cato$¢). Dusimy do miekkosci burakéw, az
woda zupetnie odparuje. Jesli buraki po odparowaniu wody nadal beda twarde, powtarzamy czynnosc jeszcze raz. Odstawiamy do ostygniecia.
Komose wsypujemy na geste sitko, ptuczemy pod biezacg, zimng woda. Nastepnie wktadamy do garnuszka, zalewamy wodg oraz koncentratem,
lekko solimy, gotujemy na matym ogniu przez 15 minut. Nastepnie zamykamy szczelnie pokrywke i odstawiamy garnek z palnika na kolejne 5
minut. W tym czasie komosa napecznieje. Nastepnie umieszczamy jg na sitku, aby pozby¢ sie ewentualnej wody. Odstawiamy do ostygnigcia.

Wszystkie sktadniki ciasta umieszczamy w misce i mieszamy je widelcem. Na stolnicy obsypanej maka wyrabiamy recznie elastyczne ciasto
(powinno odrywac sie od rak). Rozwatkowujemy je dosc¢ cienko, nastepnie wycinamy okregi na pierogi.

Komose taczymy z botwing, doprawiamy catos¢ ponownie solg i pieprzem (jesli zajdzie taka potrzeba). Ricotte rozgniatamy widelcem, nastep-
nie dodajemy do catosci, doktadnie mieszamy.

Napetniamy nadzieniem pierogi i gotujemy je do miekkosci w osolonej wodzie z odrobing oleju. Podajemy z kwasng smietang, jogurtem natu-
ralnym lub podsmazong dymka.
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29


https://www.ogrodekdziadunia.pl/

agro-top

- 500 g policzkéw wotowych

- 250 ml wina czerwonego wytrawnego

- Swiezy rozmaryn

- 3 zabki czosnku

- 500 ml ciemnego sosu miesnego

- s6l i pieprz do smaku

- 500 g pieczarek

- 300 ml bulionu grzybowego

- 200 g Smalcu gesiego z oferty Przedsiebiorstwa
Produkcyjno-Handlowego AGRO-TOP Sp. z 0.0.
(certyfikat ,,Docen polskie” i tytut TOP PRODUKT)
-30 g masta

- 60 ml oliwy truflowej

Policzki oczyszczamy, myjemy i suszymy. Zalewamy czerwonym winem, dodajemy czosnek oraz ziota. Odstawiamy na okoto 3 godziny w chtod-
ne miejsce. Nastepnie smarujemy naczynie do pieczenia smalcem gesim i pieczemy policzki w temperaturze 80°C przez 8 godzin. Pieczarki
kroimy drobno i smazymy przez okoto 10 minut. Przektadamy do miski, dodajemy ciepty bulion grzybowy, masto, oliwe truflowg i miksujemy
na puree.

Sos miesny taczymy z wywarem z czerwonego wina, ktéry zostat po pieczeniu migsa. Doprawiamy do smaku. Na patelni rozgrzewamy smalec
gesi i przysmazamy chwile policzki wotowe z obu stron. Zarumienione mieso odktadamy aby odpoczeto. Nastepnie kroimy w plastry.

W tym samym czasie rozgrzewamy piekarnik do 200°C, po czym wktadamy do niego na ok. 5 minut forme ze smalcem gesim. Pokrojone w
grube plastry ziemniaki nabijamy na dtugg wykataczke, posypujemy ulubionymi przyprawami i pieczemy przez ok. 45 minut.

Na talerzu uktadamy puree truflowe, na nie mieso polane sosem oraz szasztyk ziemniaczany. Podajemy z ulubionymi dodatkami.

Do naszych policzkéw wotowych doskonate jest wytrawne czerwone wino.

D
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- 600 g poledwiczki wieprzowej

Sktadniki marynaty:

- 100 ml oleju

- 2 tyzki sosu sojowego

- 100 ml piwa

- 1 tyzeczka papryki mielonej stodkiej

* -J5soku z cytryny

- 2 zabki czosnku

- 50, pieprz do smaku

- Sos czosnkowy firmy TARSMAK® Gondek i Wspdlni-
cy sp.j. (certyfikat ,Docen polskie” i tytut TOP PRO-
DUKT)

Z poledwiczki wieprzowej usuwamy btone, przecinamy na cztery czesci i formujemy steki, lekko rozbijajac je dtonig w poprzek widkien. Zabki
czosnku wyciskamy przez praske. Wszystkie sktadniki na marynate doktadnie mieszamy, po czym smarujemy nig steki i wstawiamy do lodéwki
na 2-3 godziny. Nastepnie grillujemy na rozgrzanym ruszcie po ok. 5 min z kazdej strony. Podajemy z sosem czosnkowym TARSMAK.
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MAKARONY
A G 0 S IA ;i

Przepis na okoto 4 porcje:

- 1 opakowanie Makaronu domowego ,, GOSIA”
(wstazka lub wstazka gruba) z oferty Z.P.H.U.
Import-Export Mariusz Cygan

(certyfikat ,,Docen polskie” i tytut TOP PRODUKT)
- 1 puszka pulpy pomidorowe;j

-1 cebula

- oliwa z oliwek do podsmazenia

- bazylia (wedtug uznania)

- s6l do smaku

- parmezan do posypania

Na duzej patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek, dodajemy drobno pokrojong cebule i podsmazamy cato$¢. Nastepnie dodajemy pulpe pomido-
rowa, bazylie, sél do smaku i dusimy wszystkie sktadniki. Makaron ugotowany al dente tgczymy z sosem pomidorowym, wyréwnujemy tempe-
rature sktadnikéw i podajemy na goraco. Danie mozna posypac startym parmezanem lub innym twardym serem. Pulpe pomidorowa z puszki
mozna zastapi¢ wtasnorecznie przygotowanym przecierem z pomidoréw gruntowych.
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ZAKEADY MIESNE

NOWY ZMIGRGD
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Przepis na okoto 4 porcje:
- 250 g Kietbasy Krakowskiej Pieczonej
ze Zmigrodu posiadajacej certyfikat
“TOP PRODUKT Docen polskie”
- 250 g pomidorkéw koktajlowych
' - 100 g pomidoréw suszonych, w oleju
- 150 ml Smietany 30%
- 1 tyzka natki pietruszki
- 2 tyzki tartego parmezanu
- 1 mata cebula
- 2 zabki czosnku
- 2 tyzki oleju do smazenia
- 150 g makaronu pappardelle

Cebule obieramy i kroimy w kostke, podsmazamy na oleju, dodajemy posiekany czosnek. Do podsmazonej cebuli i czosnku dodajemy kietbase
pokrojong w cieniutkie paseczki. Podsmazamy wszystko razem okoto 3 minut. W osolonej wodzie gotujemy makaron wg przepisu. Ugotowa-
ny al dente makaron dodajemy do cebuli, kietbasy i czosnku, nastepnie dodajemy drobno posiekany pomidor suszony, nastepnie dodajemy
pomidorki koktajlowe, na koricu wlewamy Smietang, doprawiamy solg i pieprzem. Cato$¢ smazymy 3 minuty, az zredukujemy $mietane do
gestego sosu.

Makaron wyktadamy na talerz, dekorujemy parmezanem i drobniutko posiekang natka pietruszki.
Smacznego.
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ZAKLADY MIESNE

NOWY ZMIGRgp

[LTETTRRTT

- 350 g Kietbasy Domowej ze Zmigrodu posiadaja-
cej certyfikat “TOP PRODUKT Docen polskie”
- 1 duza cebula

- 2 zabki czosnku

- 1 tyzeczka soli

- Y2 tyzeczki pieprzu

- % tyzeczki zi6t prowansalskich

- 1/ tyzeczki rozmarynu

- 1 tyzka oleju rzepakowego

- 450 g ziemniakéw

- 2 tyzki Smietany 30%

- 120 g sera z6ttego

Ziemniaki obieramy i kroimy w plastry, podgotowujemy w osolonej wodzie przez 10 minut. Cebule obieramy i kroimy w kostke, dodajemy
drobno posiekany czosnek. Kietbase kroimy w plastry o grubosci 0,5 cm. Na patelni smazymy cebule z czosnkiem, dodajemy kietbase, podsma-
zamy az sie zarumieni. W naczyniu zaroodpornym uktadamy na przemian warstwy: podgotowanych ziemniakéw i kietbasy z cebulg.

Ser Scieramy na grubych oczkach, mieszamy ze Smietang i wylewamy na wierzch naszej zapiekanki. Wstawiamy do nagrzanego do 190°C
piekarnika. Zapiekamy ok. 20 minut. Zapiekanke mozna podawac z ogérkiem kiszonym.

Smacznego.
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MASARNIA

Czas przyrzadzania: 30 minut.

Kilogram biatej kietbasy, pét litra piwa jasnego,
szklanka wody, 2 cebule, tyzka masta, tyzka maki, ma-
jeranek, kminek, tyzeczka octu winnego, pot tyzeczki
cukru, sol.

Sos:
100 g chrzanu, 100 ml gestej Smietany, 1 ugotowane
76ttko, sok z 1 cytryny.

Bejca:

2 tyzki przecieru pomidorowego, 2 tyzki oleju,

~ 2 lyzki ptynnego miodu, 3 zabki czosnku, cukier, sél
i pieprz.

Do garnka wlej piwo i wode, dodaj drobno pokrojong cebulg, zanurz kietbase, gotuj na bardzo matym ogniu nie doprowadzajgc do wrze-
nia przez 20 minut.

Wyjmij kietbase, z masta i maki wykonaj zasmazke, dodaj do wywaru wraz z solg, octem i cukrem, zagotuj. Ostudzong kietbase ponacinaj.
Wymieszaj ze sobg przecier pomidorowy, wyciénigty czosnek, olej, miéd i przyprawy do smaku, bejcg wysmaruj kietbaski, odstaw na 25-30
minut.

Rozpal grill, potéz kietbasy na rozgrzanym ruszcie, grilluj az sie zarumienia przez okoto 10 minut, co jakis$ czas obracajgc i smarujgc bejca.
Przygotuj sos chrzanowy: utrzyj chrzan z zéttkiem i $mietang, dodaj sok z cytryny, dopraw do smaku.

Podawaj grillowang kietbase z sosem chrzanowym i pieczywem.
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Pana cotta z kruszong, pudrem mietowym
i syropem malinowym

Sktadniki

: M
Przygotowanie =

Smietanke, mleko i cukry podgrzewamy w rondelku (nie gotujemy). W niewielkiej ilosci wody rozpuszczamy zelatyne i odstawiamy do napecznie-
nia. Do rondelka dodajemy zelatyne i doktadnie mieszamy.
Miseczki do pana cotty smarujemy lekko olejem, a nastepnie przelewamy do nich mase i wstawiamy do lodéwki do stezenia, najlepiej na catg noc.

Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 190°C. W misce mieszamy make, syrop i masto, az z catosci powstanie malinowa kruszonka. Wysypu-
jemy ja na blaszke wytozong papierem do pieczenia, wstawiamy do piekarnika na 15 minut, a nastepnie odstawiamy do wystudzenia.

Do pojemnika blendera wsypujemy cukier oraz listki miety, mieszamy i blendujemy cato$¢, a nastepnie puder wysypujemy na ptaski talerzyk
i odstawiamy (w tym czasie cukier wyschnie).

Na talerz wyktadamy kruszonke, na nig pana cotte, polewamy syropem i dekorujemy malinami. Cato$¢ posypujemy mietowym pudrem.

Przepis pochodzi z bloga kulinarnego: www.garniecmagalie.blogspot.com
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Sktadniki spodu:
- 250 g ciasteczek Digestive
- 100 g roztopionego masta 82%

Sktadniki ciasta (na blaszke 25 cm):

- 700 g twarogu potttustego (zmielonego dwukrotnie)
- 3 z6ttka jajek (biatek nie wyrzucamy, tylko odktada-
my na pézniej)

- 2 cate jajka

- 2 tyzki maki ziemniaczanej

- % szklanki kwasnej $mietany 18%

- 200 g drobnego cukru

- 15 g cukru z prawdziwg wanilig (do biatek)

- 200 g (mozna wiecej) mrozonych malin

- 200 g czekolady mlecznej lub gorzkiej (wedtug uzna-
nia)

Do dekoracji:

o2 Syrop z malin firmy Ogrédek Dziadunia Czestaw

Slusarczyk Sp. J. (certyfikat ,Docer polskie”

i tytut TOP PRODUKT)

Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature po-
kojowa.

Blaszke o $rednicy 25 cm wyktadamy papierem do pieczenia (tylko sp6d). Masto rozpuszczamy w rondelku, na matym ogniu. Ciasteczka kruszy-
my i taczymy z mastem, wyktadamy dno blaszki i dociskamy dtonig. Catos¢ wktadamy do lodéwki, aby spod stezat.

Twardg, z6ttka, jajka, cukier (zwykty), make i Smietane wyktadamy do misy miksera, doktadnie mieszamy do potaczenia sie sktadnikéw. Masy
nie nalezy mieszac zbyt dtugo - napowietrzy sie zbyt mocno, a sernik najpierw mocno wyros$nie, a nastepnie opadnie.

W tym czasie Scieramy czekolade na tarce o grubych oczkach.

Wyktadamy potowe masy na spéd z ciasteczek, na niej uktadamy potowe malin, posypujemy %s czekolady. Nastepnie wyktadamy druga war-
stwe masy i powtarzamy czynnosci (wyktadamy reszte malin i posypujemy s czekolady). Rozgrzewamy piekarnik - ustawiamy temperature na
150°C program géra/dot (bez termoobiegu! - serniki tego nie lubig). Ubijamy biatka na sztywng piane z cukrem waniliowym, po czym wyktada-
my je na wierzch sernika. Pieczemy okoto 90 minut. Po upieczeniu studzimy najpierw w lekko uchylonym piekarniku, nastepnie na kratce lub
w lodéwece. Przed podaniem posypujemy pozostatg czekoladg, mozna réwniez polac syropem z malin.
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y ~ - % butelki Syropu z malin firmy Ogrédek
' Dziadunia Czestaw Slusarczyk Sp. J.
! (certyfikat ,,Docen polskie” i tytut TOP PRODUKT)
- - 1 szklanka wody
™ @ - 2tyzki maki ziemniaczanej
‘ % - maliny lub inne owoce do podania

MALINOWA
POEZJA
SYROp 7 MALIN

\ el
DL

|

Syrop Malinowa Poezja, potowe ilosci wody i ewentualnie owoce zagotowujemy w rondelku. Pozostatg wode mieszamy z maka. Wlewamy do
wrzgcego syropu i doktadnie mieszamy. Gotujemy chwilke i przelewamy do pucharkéw lub kubkéw.

Proporcje syropu, wody i maki mozna zmienia¢, w zaleznoéci od upodoban, tak by uzyska¢ ulubiong konsystencje i aromatyczny smak. Swiet-
nie smakuje ,czysty”, prawie do picia, ale doskonaty jest tez gesty, wymieszany z owocami.

O
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I Malinowe nalesniki

Sktadniki

) W
Przygotowanie ~mmm

Wszystkie sktadniki na ciasto nalesnikowe umieszczamy w misce, po czym przy pomocy blendera lub miksera doktadnie je mieszamy na aksa-
mitna i gtadkg mase. Odstawiamy na 15-30 minut, aby ciasto ,odpoczeto”. W tym czasie przygotowujemy nadzienie do nale$nikéw. Ubijamy
kremowke wraz z cukrem na sztywno, nastepnie dodajemy serek mascarpone i mieszamy (tylko do potgczenia sie sktadnikéw).

Smazymy nalesniki. Z gotowych nalesnikéw wycinamy kota (w tym celu uzywamy ringu, szklanki lub literatki).

Nastepnie uktadamy po pie¢ kot w rownym rzedzie, tak aby nachodzity na siebie i smarujemy je gotowym nadzieniem. Zwijamy wszystko w
rulon i przecinamy go na pét. Formujemy rézyczki, uktadamy je na talerzu przyozdabiajgc malinami i listkami Swiezej miety. Mozna réwniez
polac je dodatkowo syropem malinowym.

Przepis pochodzi z bloga kulinarnego: www.garniecmagalie.blogspot.com

e

@c:qeﬁ

olskie®

39


https://www.ogrodekdziadunia.pl/

Gruszki z sosem serowym

Przepis dla osob petnoletnich

Sktadniki

4 M
Przygotowanie ~mmm

Gruszki kroimy wzdtuz na pét i wydrgzamy gniazda nasienne. Nastepnie ukladamy (miejscem przeciecia do gory) na tacce do grillowania.
Stopione w rondelku masto tgczymy z miodem, rumem i sokiem pomaranczowym. Powstatym sosem polewamy gruszki tak, aby wypetnic¢ wy-
drazone miejsce. Tacke stawiamy na rozgrzanym ruszcie i grillujemy do momentu, az gruszki beda miekkie. Podajemy polane Sosem serowym
marki Tarsmak.
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Ciasto: Wszystkie sktadniki zagniatamy na jednolitg mase.
Masa: Zéttka ucieramy z cukrem dodajac stopniowo serek Juliko. Nastepnie dodajemy budyn, make ziemniaczang, ubita na sztywno kreméw-
ke oraz biatka (réwniez ubite na sztywno), bakalie wg uznania, sok z cytryny oraz proszek do pieczenia. Przygotowang mase piec ok 1,5 godziny
w temperaturze 170°C.

\ e

OSM
CZARNKOW
N %

Sktadniki masy:

- 1% kg Serka S$mietankowego Juliko Okregowej
Spétdzielni Mleczarskiej w Czarnkowie (certyfikat
,Docen polskie”)

- 1% szklanki cukru

- 8 jajek

- 2 budynie

- 1 tyzka maki ziemniaczanej

- % litra $mietanki kremowej

- sok z cytryny

Sktadniki ciasta (spodu):

- 3 z6ttka (biatka do masy serowej)
- 1 34 szklanki krupczatki

- % kostki masta

- % szklanki cukru

- tyzka proszku do pieczenia
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Deser tiramisu a'la Dr Gurgul

Przepis dla osob petnoletnich

Sktadniki

Przygotowanie wmm

Przy pomocy miksera ucieramy zé6ttka z cukrem i kakao na czekoladowy kogel-mogel. Do masy dodajemy stopniowo serek mascarpone i dalej
ubijamy cato$¢ na gtadkg puszystg mase. Do kawy dodajemy koniak. Nasgczone kawg biszkopty Dr Gurgul i krem uktadamy warstwami.
Deser posypujemy wiérkami czekolady i wstawiamy do lodéwki na 4 godziny.
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Rozgrzewajacy napoj

Sktadniki

2 Cgridek Dricduni®

MALINOWA
POEZJA
SYROP 7 MALIN

. M
Przygotowanie

Przygotowany wczesniej, ciepty (ale nie goracy) napéj przelewamy do ulubionego kubka, nastepnie dodajemy gozdziki, laski cynamonu oraz
plastry cytrusa. Na korncu dodajemy wedtug uznania syropu malinowego, po czym wszystko mieszamy.
Rozgrzewajacy nap6j na bazie naturalnych sktadnikéw jest gotowy w mgnieniu okal
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Grzaniec

. .
Przygotowanie ~mmm

Potowe soku jabtkowego podgrzewamy ze stodkim syropem i przyprawami (imbir obieramy i kroimy w plasterki). Dodajemy dwa przekrojone
na pot plasterki cytryny i 3-4 tyzeczki syropu ze stoiczka Cytrynek. Nie doprowadzamy do wrzenia, ale podgrzewamy dtugo na niewielkim ogniu,
by przyprawy oddaty smaki i aromaty. Dodajemy reszte soku jabtkowego i sok pomaranczowy i jeszcze chwile podgrzewamy. Mozna podac
w stoiczku z Cytrynek, ktéry otula i ogrzewa zziebniete dtonie... i serca.
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Koktajl na dzien dobry ,Boréwkowa moc”

i
Sktadniki

. M
Przygotowanie ~wmm-

W naczyniu umieszczamy kefir (wg diety dr Budwig olej Iniany najlepiej jest taczy¢ z nabiatem 0%), olej Iniany oraz tyzeczke miodu. Wszystko
doktadnie miksujemy, nastepnie dodajemy siemie Iniane i boréwki i miksujemy wg uznania. Do gotowego koktajlu mozna dodac¢ takze ptatki
owsiane, to zwiekszy jego kalorycznos¢.
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Zapraszamy do wspétpracy!
[dea oraz zasady programu

e-mail:
kontakt@docenpolskie.pl

Telefony:

+48 32 419 16 90
+48 509 230 711
+48 509 230 713
+48 509 230 714

N
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olskie®

Adres organizatora:
ul. Marii Curie-Sktodowskiej 42
47-400 Raciborz

www.docenpolskie.pl
www.blog.docenpolskie.pl
www.facebook.com/docenpolskie/
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