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Szanowni Panstwo
To juz czwarta pora roku, ktérej smakowalismy w daniach cudownej kuchni war-
minskiej — kuchni faczacej przyrode, sforice, plusk wody, z dobra rekg lokalnych
mistrzéw kuchni, ich darem do ,,dosypywania” wiasnej zyczliwasci, pasji, wielo-
pokoleniowych tradycji do kazdej potrawy.

Po zimie, lecie | wiosnie kosztowaliSmy JESIENI — skupionej w czterech katego-
riach konkursowych: rybnej, kresowej, ogrédkowej i przetworach.

I znéw w pysznych daniach dosc kalorycznej jesieni, znaleZlismy niezwykfe prze-
Dpisy, zaskakujgce potgczenia produktdw, oraz fantastycznych pasjonatéw kuchni
warminskiej. | znéw — nie tylko nam — Organizatorom wydarzenia, ale rowniez
Znakomitym jurorom odebrato mowe z nadmiaru wrazeri.

SMAKI WARMII — to nazwa, ktdra na paczatku istnienia symbolizowata konkurs
kulinarny. Dzis stowo SMAKI WARMII to obrazek coraz liczniejszej grupy pasjo-
natéw kuchni, ktérych wzajemna przyjazri i radosc ze spotkari smakuje wybor-
nie. SMAKI WARMII, to réwniez certyfikat nadawany firmom stajgcym w Szranki
konkursowe.

SMAKI WARMII — to po prostu najlepsza kuchnia na Swiecie!

Posmakujcie jej z nami

W imieniu Zarzadu LGD
Mafgorzata Ofierska
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KlopsiRi rybne po warminsRku
Irena Palmowska — Sprecowo Gmina Dywity

Sktadniki:

* 50 dkg filetdw z ryb ¢ 1 cebula

* 2 jajka * 2 zabki czosnku * natka
pietruszki * 2 ziemniaki * olej do sma-
zenia * sol * pieprz do smaku.
Zalewa:

1 szkl.octu *3 szkl.wody *5-6 tyzek
cukru * warzywa(marchew, pietrusz-
ka, seler) ¢ kostka rosotowa * sdl

* pieprz * ziele * li$¢ laurowy

* koper.

Sposob przygotowania:

Filety z ryb zmieli¢ w maszynce z obranymi ziemniakami, dodac jajka, czosnek przecisnigty przez praske, po-
siekang cebule, natke pietruszki, sél, pieprz. Dobrze wyroblc Bozglzae olej, formowac klopsiki (mate) i smazy¢.

Przygotowac zalewe: \Warzywa obra¢, pokroi¢ w' kostkq i ugotowaé w 3 szklankach wody z kostka rosofowa,
ziSciem laurowym, zielem angielskim, cukrem, sola, pleprzem do smaku oraz octem. Usmazone klopsiki przekta-
dac do stoikéw, dodac koperek, zalaé zalewq z warzywaml Pasteryzowac 0k.30 min.
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Bigos z ryby  Koto Gospodyn Wiejskich
Badle - Gmina Goérowo ltaweckie

.‘ Skfadniki:

* 1kg kapusty Swiezej * mata garstka
suszonych grzybéw * 15dag boczku
wedzonego © 2 cebule * sél ¢ pieprz
¢ li$¢ laurowy e 2 tyzki koncentratu
pomidorowego * 1 tyzka powidet
$liwkowych « 1 kg filetéw rybnych =
Do panierowania ryby: * maka ziem-
niaczana i pszenna *olej do smazenia.

-

Sposdb przygotowania:

Kapuste poszatkowac i ugotowac (nie rozgotowac). Grzyby namoczone i ugotowane pokroi¢ w paski. Cebule
i boczek pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ i doda¢ do kapusty, dodac przyprawy, powidta, przecier i chwilg pogo-
towac. Rybe pokroi¢ na mate kawatki, posoli¢, obtoczy¢ w mace i usmazy¢ na rumiano. Delikatnie pofaczy¢
z kapusta, poddusi¢ 3-5 min.
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Pulpety rybne w galarecie z warzywami
Halina Kuchta — Jeziorany

Sktadniki:

* 1/2 kgryb(leszcz bez osci, bez skory(fi-
let)* 3 jajka *1 kostka masta * 1 $mie-
tanka kremdwka 30 % © pét szklanki butki
tartej *2 cebule * Tmarchew ¢ 1/2 selera
* nac¢ kopru i pietruszki(posiekac-ok.2 tyzk
o listek laurowy e pare ziaren pieprzu
* 2 tyzki ptaskie zelatyny * tyzeczka p
prawy do ryb * tyzeczka cukru * sél
* pieprz ziotowy do smaku * 1 kostka bu-

.Iionu warzywnego® papryka stodka i ostra

14 Wy L
2 IYZCUZRI.

Sposab przygotowania:

Rybe mielimy 2x, warzywa $cieramy na tarce o grubych oczkach, cebule drobno kroimy, masto klarujemy,
dodajemy warzywa i dusimy pod przykryciem ok.5 min. taczymy z ryba. Studzimy, dodajemy jajka i przy-
prawy. Butke tartg zalewamy $mietankg i dodajemy. Dokiadnle mleszamy Formujemy pulpety i ktadziemy
na rozgrzany olej, obsmazamy. y

Galareta: ‘

W osobnym naczyniu gotujemy wode, dodajemy |ISC Iaurowy, ziarna pieprzu, marchew pokrojong w talarki
(1 szt.)kostke bulionu warzywnego, papryke stodka i ostrg (szczypte) i zelatyng rozpuszczong w zimne;
wodzie. Gdy roztwor ostygnie zalewamy pulpety i WStaWiamyvdo loddwki.
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Karp Zofii
Zofia Zygiel
Praslity - Gmina Dobre Miasto

Sposob przygotowania:

Oczysci¢ karpia z tusek, wypatroszy¢, nacigc
w poprzek na grzbiecie w 4-5 miejscach, poso-
li¢, posypac pieprzem, skropi¢ sokiem z cytryny.
Nadzienie: na oleju udusi¢ borowiki, doda¢ zura-
wing i pomidory (sparzy¢ i obrac ze skorki). Dusi¢
ok.10 min. Gotowym nadzieniem wypetni¢ wne-
trze karpia i nacigcia.

Piec w brytfannie ok. 20-30 min.(180°C), polewa-
jac co jaki$ czas powstatym sosem.

Grzyby zbieram w pobliskim lesie, karpia fowi syn
w swoim stawie. Mamy uczte Swigteczng. Bardzo
wszystkim smakuje.

Karp po szlachecRu
Joanna Kalamarska

Lubimy Lubomino”

Lubomino

Sposob przygotowania:

Oprawiong rybe (oskrobac tuski, wypatroszyc,
umy¢), natrze¢ sola, obtozy¢ plastrami cytryny
i odstawi¢ na kilka godzin (ok.2). Przygotowana
rybe otoczy¢ w jajku, butce tartej i smazy¢ na roz-
grzanym oleju z obu stron (nie za dfugo). Przetozy¢
do naczynia (garnek, patelnia), obtozy¢ plastrami
cytryny, doda¢ masto. Tak przygotowana rybe
dusi¢. W garnkach, ktdre diugo trzymajg ciepto
wystarczy tylko podgrza¢ i wytaczy¢. Podawac
z éwikta.

Sktadniki:

* ok.2 kg. karpia * 10 dkg. suszonych boro-
wikéw (namoczy¢) ¢ 5 dkg suszonej zurawiny
*1 szt. cytryny * 2 szt. pomidoréw © sl

* pieprz * olej do smazenia.

Sktadniki:
* karp (najlepszy ok.1 kg) * sél * pdt kostki masta
ecytryna ° jajko * butka tarta
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Sktadniki:

* 1 kg. filetéw z ryby 2 duze cebule * 1 por

* 1/2 selera *1 stoik ogérkéw konserwowych

* 1 stoik papryki konserwowej * sél * maka

* butka tarta * jajko * olej do smazenia

Zalewa: * 2 szklanki wody * 1/2 szkl. oleju * maty
przecier pomidorowy © po 4 tyzki :ketchupu, octu,
cukru, sél do smaku * 1 zabek czosnku * 1 fyzeczka
bazylii.

Zamiast octu mozna dodac sok z 1/2cytryny.

Sktadniki:

* 4 filety z ryby o biatym migsie ¢ pomidory w
puszce (duza) 4 $wieze pomidory © sél * sok z cy-
tryny 3 fyzki oleju * 2 zabki czosnku © rozmaryn.

Ryba z warzywami

Sotectwo Wapnik
Wapnik - Gmina Lubomino

Sposadb przygotowania:

Filety obtaczamy w mace, jajku i buice tarte;.
Smazymy na rozgrzanym oleju z obu stron. Usma-
zong rybe uktadamy na przemian z pokrojong w
piérka cebulg i pokrojonymi w stupki ogdrkami
i papryka. Robimy zalewe: do wody dodajemy
wszystkie sktadniki, gotujemy 3 minuty i zalewa-
my nig przygotowang rybe z warzywami.

Filety w sosie
pomidorowym

Danuta Piasecka
Henrykowo - Gmina Orneta

Sposab przygotowania:

Filety umy¢ i osuszy¢ recznikiem papierowym,
posoli¢, doktadnie natrze¢ rozmarynem, skropic¢
sokiem z cytryny, odstawi¢ do loddwki. Surowe
pomidory sparzy¢ i zdja¢ skorke. Przetozy¢ do ron-
dla razem z pomidorami z puszki i na rozgrzanym
oleju dusi¢ pod przykryciem ok.10 min. na ma-
tym ogniu,.od czasu do czasu mieszajgc. Do sosu
dodac¢ sol, zmiazdzony zabek czosnku i rozmaryn.
Zamieszac, dodac rybe i dusi¢ 20 min. Podawaé
z ziemniakami lub pieczywem.
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KroRiety rybne

(z Ieszcza) z warzywami

Halina Kuchta

Jeziorany
Sposadb przygotowania:
Ciasto: skfadniki potaczy¢, wymieszaé i odstawic
na p6t godz. aby ciasto odpoczeto. Usmazy¢ cien-
kie nales$niki. Rybe oczy$ci¢, umyé¢, przepuscic¢
przez maszynke 2x. Warzywa obrac¢ i zetrze¢ na
tarce (marchewkowej), udusi¢ na masle. Cebule
drobno pokroié, zeszkli¢ na masle, doda¢ kapu-
ste kiszong i dusi¢ na matym ogniu az zmigknie.
Skfadniki pofgczyé, wymieszac z butkg (odci$nie-
ta) i przyprawami. Smarowac nalesniki i zawijac
w formie krokietéw. Ciasto nale$nikowe zagesci¢
maka, moczy¢ krokiety i smazy¢ na zioty kolor.
Posypac z6ttym serem i pola¢ keczupem wtasnej
produkc;ji.

Pstrag pieczony
Zz warzywami

Piotr Wawrzyniuk
Ekvagen, Kyrkhult - Szwecja

Sposob przygotowania:

Catos¢ uktadamy na blaszce do pieczenia, wcze-
$niej wysmarowanej olejem lub oliwg. Cato$¢
réwniez skrapiamy oliwa. Wstawiamy do piekar-
nika na ok.30-40 min. w piekarniku rozgrzanym
do 200° C (trzeba sprawdzaé i piec, az warzywa
stang sie miekkie).

Sktadniki:
Ciasto nalesnikowe: * 2 szkl. maki pszennej

* 2 jajka * mleko *woda gazowana * szczypta
soli.

Farsz: * 1/2 kg odfiletowanej ryby (oddzieli¢ od
osci i skory) * 1 cebula * pét papryki czerwonej

* 1/2 selera * 1 marchew ¢ 1 pietruszka * 25dkg
kapusty kiszonej ¢ 1/2 osetki masta ¢ 1 butka
kajzerka namoczona w stodkiej Smietance  sol

* pieprz * przyprawy do smaku.

=

Sktadniki:

 2-4 tusze pstraga lub troci ze skérg * 6 $rednich
ziemniakdw pokrojonych w paski ® 4 marchewki
pokrojone w paski ® pét selera © 2 pietruszki pokro-
jone w paski ® oliwa z oliwek lub olej .Przyprawy:
ziofowa do warzyw * przyprawa Prymat do ryb

* sol.

sos:* 2 tyzki majonezu * 1 tyzka musztardy,
szczypta soli ® 2 wycis$niete zabki czosnku *4 tyzki
ketchupu.
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RadunsRie bliny z bukwaldzkg sarning
Stowarzyszenie Przyjaciot Wsi Bukwatd Gmina Dywity

litr prze-
3 jaja * tyzka
redniej wielkosci

angielskiego ® 4 zgbKi czosnku.

Sposob przygotowania:
Make rozmiesza¢ z ciepta woda, doda¢ roztrzepane jajka, s6
Wszystko dokfadnie wymiesza¢ i odstawi¢ na ponad g
patelni, przesmarowujac jg kawatkami stoniny.

rozkruszone drozdze i starkowane kartofle.
do wyrosnigcia. Smazy¢ bliny na zeliwnej

Sarnina: Migso marynowac 48 godzin w zalewie. Pokroit, ¢ patelni ,obtoczy¢ w miodzie gryczanym

‘W temp. 200°C przez ok. 2 godz.
mieszanej ze Smietang i dusic¢ jeszcze 30
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GolabRi z soczewicq i grzybami lesnymi
Lucja Kuczynska
Sotectwo Blanki Gmina Lidzbark \Warminski

ktadniki:

pusty ® soczewica
a lub suche ziarno
$wieze lub suszone
bula * por ® marchew
EGETA  sdl
d ple I\

Sposdb przygotowania:

Liscie kapusty sparzy¢, usuna¢ gtaby. Suchg soczewice namoczy¢, ugotowac w lekko osolonej wodzie, ze-
mle¢ w maszynce lub posiekac. Grzyby $wieze usmazy¢ z cebulka, posiekaé. Dodac jajko, sdl, pieprz, Vegete,
natke pietruszki. Zawijac farsz w liscie kapusty, obsmazy¢ na patelni, dusi¢ w matej ilo$ci wody z marchewka
i porem pokrojonymi w talarki. Przed podaniem zapiec w piekarniku.
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Czarnina z RaczRi
z Rluskami ziemniaczanymi”

Mariola Gulbinowicz \Wapnik - Gmina Lubomj

< Skiadniki:

o skrzydio * szyjka i podroby z kaczki

* 1 szkl. kaczej krwi * 1,5 tyzki maki

* 2 marchewki 2 pietruszki * kawatek
selera * pofowa pora * 2-3 licie laurowe
* 3-4 ziarenka ziela ang ® 4-5 $liwek
suszonych lub kilka plasterkéw suszon
jabtek e 2-3 tyzki octu © 1-2 tyzki cukru

* majeranek ® sol * pieprz.

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obrac¢ i zetrze¢ na tarce o matych oczkach. Wycisna¢ lekko przez gaze i odstawi¢ aby sok
odciekt do miski. Odla¢ ostroznie sok z ziemniakéw by powstaty krochmal zostat na dnie. Do tej skrobi
dodac odci$niete ziemniaki, make, sél, pieprz.

Wyrobi¢ na jednolita mase ,do$¢ gesta. Do gotujacej ,0solonej wody tyzka ktasc kluski (tyzke moczyé
w goracej wodzie).Gotowa¢ 7-10 minut. Odcedzi¢ na sicie.

Mieso i podroby zagotowaé w 3 litrach wody .Witozy¢ wieszczyzne, liscie laurowe, ziele angielskie, sol,
odrobing pieprzu. Dotozy¢ suszone Sliwki lub jabtka. Gotowac do migkkosci migsa. Odla¢ ok.1 litra wy-
waru w mniejszy garnek, wla¢ do tego1-2 tyzki octu. Do 1 szkl. zakwaszonej krwi kaczej wsypac¢ ok.1,5
tyzki maki-rozprowadzi¢. Wla¢ do tego wywaru'w mniejszym garnku, ciggle mieszajac i doprowadzi¢
do wrzenia. Nastepnie zagotowany wywar przelac wolno do pozostatego w wigkszym garnku wywaru.
Dosypac¢ 1-2 tyzki cukru, majeranek i ewentualnie doprawi€ do smaku octem, cukrem, solg, wg uznania.
Na talerzu uktadamy kluski ziemniaczane i zalewamy czarnina.

” ” ”
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Kartacze w sosie grzybowym
Zofia Czuk — Wolnica - Gmina Lubomino

Sktadniki:

Farsz: *'% kg migsa mielonego

* 1 butka sucha namoczona w mleku
lub 3 tyzki tartej * 1 cebula (posieka-
na) * 1 fyzka soli * 1 tyzeczka pieprzu
prawdziwego 1 jajko (sktadniki
wyrobic)

Ciasto:* 3 kg ziemniakéw * 1 jajko

* 2 tyzki maki ziemniaczane;.

Sposob przygotowania:

Ciasto: Ziemniaki,1 kg, ugotowac, ostudzic i przepusci¢ przez praske. Pozostale 2 kg obra¢ i zetrze€
na tarce, wylozy¢ na Sciereczke i wycisna¢ sok. Skiadniki ciasta wiozy¢ do miski, dodac jajo ,make
ziemniaczang, s6l i wyrobic.

Sos grzybowy: 1/2 kg grzybéw, 1 cebula, ptaska tyzka soli, tyzeczka pieprzu prawdziwego, 2 tyzki
masta, 1/2 szkl. $mietany, natka pietruszki.

Sos: grzyby oczysci¢, umy¢, pokroi¢ i ugotowac. Masto rozpuscic. Cebule pokroi¢ w kostke, lekko
przesmazy¢. Doda¢ grzyby i podla¢ 3 tyzkami wody. Dusi¢, doda¢ sél, pieprz. Pod koniec duszenia
dodac¢ $mietang i pokrojong pietruszke.

Przyrzadzenie kartaczy: Z ciasta formowac placki grubosci 1 cm. i naktada¢ farsz, tworzac owalne kar-
tacze. Wkiada¢ do gotujacej wody, osolonej. Gdy wyptyna, gotowac jeszcze 20 min. Wyjmowac¢ tyzka
cedzakowa. Podawac z sosem grzybowym lub przesmazona cebulka z boczkiem.



Sktadniki: :
* 5 kg maki zytniej * 3 kg maki pszennej
*s06l do smaku * woda * wczesniej przygotowany
zaczyn.

Sktadniki:

* Liscie kapusty e ziemniaki 1 kg * boczek 20 dag
* chude migso 30 dag * 1 cebula

* 2 zabki czosnku * sél * pieprz do smaku

* marchew ® pietruszka * seler ® por.
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Chleb na zakRwasie

wg. receptury Prababci

Krystyna Buczynska
Fraczki - Gmina Dywity

Sposob przygotowania:

Wieczorem zrobié rozczyn, dodaé zakwas, 2 litry
cieptej wody, 1 kg maki zytniej. Wyrabiac reka,
zostawi¢ do wyrosniecia na catg noc. Rano po-
nownie wyrobi¢, doda¢ obie maki, s6l do smaku,
dola¢ wody aby ciasto byto $redniej gestosci, wy-
rabia¢ rekoma ok.40 min. Posypa¢ maka, okry¢
ciepto i pozostawi¢ do wyro$niecia na ok.5 godz.
W miedzyczasie wypali¢ piec chlebowy drzewem
bukowym. Ciasto wytozy¢ na blache, wstawi¢ do
pieca wtedy, gdy piec jest rozgrzany (musi parzy¢
reke). Chleb jest gotowy po 40 min.

GoigbRi Rartoflane

Barbara Ryniec
Stowarzyszenie Rozwoju
Miasta i Gminy Orneta
.Ornecianie”

Sposadb przygotowania:

Liscie kapusty sparzy¢, odcigé twarde czesci.
Ziemniaki starkowaé, przecedzi¢ przez sito.
Na patelni przesmazy¢ pokrojony w kostke
boczek i migso, doda¢ posiekang cebulke.
Dofozy¢ zmiazdzony czosnek, sdl, pieprz,
ziemniaki. Dusi¢_do miekkosci. Farsz nakta-
dac na liscie kapusty, zawijac gotabki i dusi¢
z warzywami pokrojonymi w kostke.
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Ser Rozi z RozieradRg

Magdalena Palimgka
Bugi - Gmina Lidzbark Warminski

Sposob przygotowania:

Swieze mleko kozie prosto z udoju zakwasié i do-
da¢ podpuszczke. Odstawi¢ do utworzenia sie
skrzepu. Nastepnie pokroi¢ skrzep i podgrzac.
Pozostawi¢ w cieple, a nastepnie odcedzié. Po
doktadnym odcieknigciu serwatki, dodaé sdl i ko-
zieradke do smaku. Dokfadnie cato$¢ zamieszac,
a potem podgrzac. Cieply ser przetozy¢ do fore-
mek i pozostawi¢ do wystygnigcia. Schtodzi¢. Ser
gotowy.

KapusniaczRi
mojej Babci

Teresa Wdowczyk
Praslity Gmina Dobre Miasto

Sposob przygotowania:

Nadzienie: na smalcu dusi¢ cebule z boczkiem,
dodaé pokrojong kapuste, dusi¢. Jak kapusta be-
dzie miekka doda¢ szpinak i dusic jeszcze 5 min.
Wystudzi¢ nadzienie. Ciasto rozwatkowac nato-
zy¢ farsz i uformowacé watek, kroi¢ w 5 cm. ka-
watki. Uktada¢ na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia i piec 15-20 min. (do zrumienienia).
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Sktadniki:
* Swieze mleko kozie * podpuszczka ® sol.

Sktadniki:

ciasto: * 1 kg maki * 2 dag drozdzy * 2 zéttka

* 4 dag masta * 1/2 |. mleka * 1 dag cukru * sél
farsz:* cebula ¢ boczek ¢ kapusta * szpinak




Sktadniki:

* 2 kg ziemniakow * 2 szklanki maki ziemniaczanej
* 1 jajko * 1 kg podrobdéw drobiowych 1 cebula
* zabek czosnku  sdl * pieprz do przyprawienia.

* 1 kg aronii * 1 litr wody * 80 dag cukru
* 1,5 tyzki kwasku cytrynowego * 0,5 litra
spirytusu.

Kluski Rartoflane
z nadzieniem, farszem

z podrobow drobiowych

smazone na patelni
Irena Zawadzka
Praslity Gmina Dobre Miasto

Sposob przygotowania:

Ugotowac ziemniaki, ubi¢ tluczkiem, doda¢ jaj-
ko, make ziemniaczang, sél. Podroby ugotowac,
zmieli¢, przyprawi¢ pieprzem, sola, doda¢ prze-
smazong cebulke, czosnek (przez praske). Z cia-
sta formowaé kulki, sptaszczyé, natozy¢ farsz,
uformowac kluski, smazy¢ na oleju.

NalewRa z Aronii

Zofia Czuk — Wolnica
Gmina Lubomino

Sposob przygotowania:

Aronig umy¢, gotowac 15 min. Odstawi¢ na 24 h.
Odcedzi€ przez geste sito. Dodac cukier, kwasek
cytrynowy oraz:spirytus. Wymiesza¢ i odstawic¢
na 12 h. Nastepnie rozla¢ do butelek i zakrecié.
Nalewka skutecznie obniza cisnienie krwi.

ChiopsRi garneR

Halina Rychlinska
Stowarzyszenie Rozwoju
Miasta i Gminy Orneta
Ornecianie”

Sposdb przygotowania:

Kietbase pokroi¢ w pétplasterki, obrane ziemniaki
i papryke w $rednig kostke, a kapuste poszatko-
wac.

W gtebokiej patelni, na goracym oleju podsma-
zy¢ kiethase, dodac papryke, smazy¢ kilka minut.
Dodaé ziemniaki i kapuste, dobrze wymieszac.
Zawarto$¢ torebki Chtopski garnek” wymieszaé
z 400 ml wody. Zala¢ cate danie, zagotowac i du-
si¢ pod przykryciem ok.25 min. na $rednim ogniu.

KlusRi przecieraRi

Halina Rychlinska
Stowarzyszenie Rozwoju
Miasta i Gminy Orneta
Ornecianie”

Sposadb przygotowania:

Obrac ziemniaki, zetrze¢ na tarce (drobnej),lekko
odcedzi¢ ,wsypac¢ 2 szkl. maki, szczypte soli i za-
gnies¢ .Do gotujacej wody wrzucaé uformowane
kluseczki, gotowac przez 10 min. Odcedzi¢, posy-
pac rozkruszonym twarogiem i pola¢ przysmazo-
ng cebulka z boczkiem.

15909 L CSOW W i

Sktadniki:

* Gotowe danie Chtopski garnek - Winiary”

* 250 g kietbasy * 400 g obranych ziemniakéw
* 200 g biatej kapusty * 1 papryka czerwona

Sktadniki:

*1 kg ziemniakéw * 2 szkl. maki pszennej
* 1 cebula * 15 dag boczku * szczypta soli
* 2509 twarogu.
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Sktadniki:

* 800 g wotowiny * 100 g boczku wedzonego

* 60 g smalcu * 10 g maki * 1 jajo * 50 g chleba
razowego * 80 g cebuli * pieprz czarny ¢ papryka
w proszku * sol.

Sktadniki:

*1 kalafior * migso mielone 0,5 kg *1 jajko

* 3 tyzki majonezu * sél * pieprz * 10 dag sera
z6tego.

Zrazy warminsRie

Henryk Wilczek
Sprecowo Gmina Dywity

Sposadb przygotowania:

Migso poporcjowac, rozbi¢ ttuczkiem, po czym
natrze¢ solg i pieprzem. Chleb namoczy¢ w wo-
dzie lub mleku i odcisng¢. Boczek pokroi¢ w pa-
ski, doda¢ chleb, sol, pieprz, papryke, jajo i wy-
robi¢ na jednolita mase. Na migso nafozy¢ farsz i
zawing¢ w rulon, obtoczy¢ w mace i smazy¢ na
tluszczu. Przetozyc do rondla z przysmazong ce-
bulkg i dusi¢ do migkkosci.

Kalafior faszerowany

KGW Aksamitka” — Piasty Wielkie
Gmina Gérowo Iltaweckie

Sposadb przygotowania:

Kalafiora blanszujemy (gotujemy krétko + 2 tyzki
soli+ 1 tyzeczka cukru), studzimy. Migso przy-
gotowujemy jak na mielone, wkiadamy miedzy
kwiaty kalafiora, uciskamy, smarujemy majo-
nezem. Zapiekamy w piekarniku rozgrzanym do
180° C ok:50.min. Po tym czasie posypujemy
startym zottym serem i dalej pieczemy ok.10 min.
na ztoty/kolor.
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Bliny z pomaczRka

Beata Balul
Lubomino

Sposadb przygotowania:

Boczek pokroi¢ w kostke, przesmazyé z pokroja
w kostke cebula. Jajka roztrzepac¢ i rozprowadzi¢
z maka i mlekiem. Wla¢ na patelnie z boczkiem,
smazy¢ do uzyskania odpowiedniej konsystencji-
(wg uznania),doprawi¢ do smaku.

Bliny: ziemniaki zetrze¢ na tarce z cebulami, do-
da¢ make, jajka i przyprawy do smaku. Smazy¢
duze bliny na lekko natfuszczonej patelni.

Zwija¢ w rulon.

OfatRi ze schabu

Matgorzata Ciszewska
Lubomino

Sposob przygotowania:

Umyty i osuszony schab, pokroi¢ na bardzo cienkie
plastry. Rozbi¢ ttuczkiem i przyprawic: sola, pie-
przem, majerankiem oraz roztartym zabkiem czosn-
ku. Na kazdy kawatek migsa kias¢ po 2-3 Sliwki
bez pestek i bardzo dokfadnie zawina¢. Smazy¢ na
rozgrzanym oleju z obu stron na ztoty kolor. Usma-
zone, 0sgczy¢ z nadmiaru ttuszczu na reczniku pa-
pierowym. Podawac na zimno i na ciepto.
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Sktadniki:

Bliny: * 2 kg ziemniakdw ¢ 2-3 cebule

* 0,5 szkl.maki * 3 jajka * sl * pieprz.
Pomaczka: ¢ 0,5 kg boczku ¢ 0,5 l.mleka * 4 jajka
* 0,5 szkl. maki * sl * pieprz * 1 cebula.

Sktadniki:

*20 dag schabu bez kosci * 15 dag $liwek wedzo-
nych ¢ majeranek ® czosnek ® sl * pieprz

* olej do smazenia.




Sktadniki:

* ok. 0,5 kg ziemniakéw e pét szklanki maki

* 1 jajko * 11yzka masta * sél  2-3 petka kietbasy
zwyczajnej * cebula © fyzka masta lub margaryny

* 1-2 tyzki butki tartej * sél * pieprz do smaku.

Sktadniki:

* 6 petek biatej kietbasy, surowej * 4 kwasne
jabtka * 4 duze cebule * 2 tyzeczki delikatu czerwo-
nego do migsa KNOR ¢ majeranek do smaku * sol
o pieprz * 1/4 kostki masta EXTRA.

Ziemniaczana rolada
z Rietbasa

Grzegorz Kalamarski
Lubomino

Stowarzyszenie Aktywnych
Mieszkancéw Lubomina
Lubimy Lubomino”

Sposadb przygotowania:

Do ugotowanych, przeci$nietych przez praske
ziemniakow dodaé¢ make, jajko, stopione masto,
sdl do smaku, po czym wyrobi¢ ciasto. Kietbase
zemle¢ w maszynce, doda¢ pokrojong w drobng
kostke i zrumieniong cebule, butke tarta i przypra-
wy. Wymiesza¢. Ciasto rozwatkowac i natozy¢
na nie przygotowany farsz. Zawing¢ w ptécienng
serwetke i gotowac na matym ogniu ok. 30 min.

Biala Rielbasa
z jabtRami i cebula

Bozena Piasecka
Henrykowo - Gmina Orneta

Sposob przygotowania:

Jabtka obrac ,pokroi¢ na wigksze kawatki, cebule
pokroi¢ w pidrka. Biatg kietbase podsmazy¢ na
masle z obu stron, na rumiano. Przetozy¢ do na-
czynia zaroodpornego i posypac¢ delikatem KNOR
.Na pozostatym po smazeniu kiethasy ttuszczu
podsmazyc cebule-i jabtka. Doprawi¢ do smaku
sola, pieprzem i majerankiem. Przefozy¢ na kiet-
base,zamkna¢ naczynie i piec 30 min. w 180°C.
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Kapusta faszerowana

Danuta Lipiak
Henrykowo - Gmina Orneta

Sposadb przygotowania:

Migso mielone mieszamy z posiekang cebulg, do-
dajemy jajka, sol, pieprz.

Kapuste parzymy kilka minut we wrzatku. Wyj-
mujemy i ostroznie rozdzielamy liscie. Naktada-
my farsz migsny na mate liScie, potem kolejno na
duze i az do ztozenia gtéwki, ostatnie liScie spina-
my wykataczka.

Kapuste wktadamy do naczynia zaroodporne-
go, polewamy rozpuszczonym bulionem i du-
simy 1 godzine. Kostke bulionu rozpuszczamy
w 1,5 szkl. wody, gotujemy, dodajemy przecier,
2 tyzki $mietany ,sél, pieprz, natke pietruszki. Po-
dajemy na ciepto.

Czernina z tartymi

RIuseczkRami
Krystyna Pechta
Badle - Gmina Gérowo ltaweckie

Sposadb przygotowania:

Z podanych sktadnikéw ugotowaé rosot. Krew
z kaczki spuscié prosto do octu. Do tak przygoto-
wanej krwi dodaé 2 tyzki maki i doktadnie wymie-
szac, zeby nie byto grudek. Dodac¢ jedng $mietane
18%. Gdy wszystko jest dobrze wymieszane, do-
la¢ troche goracego rosotu. Jeszcze raz zamieszac
i wla¢ do rosotu. Doprawi¢ majerankiem i jeszcze
chwile gotowaé. Ziemniaki obra¢, umyé, starko-
wacé na tarce o drobnych oczkach. Ciasto ziem-
niaczane odcedzi¢ z nadmiaru wody, doda¢ jajko
i make, wymiesza¢. Ciasto przefozy¢ na deske
i tyzka skuba¢ mate kluseczki prosto do osolonego
wrzatku. Gotowa¢ 10 min. Odcedzié i przela¢ zim-
ng woda. Kluseczki zala¢ goraca czernina.
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Sktadniki:

* 1 $rednia gtéwka kapusty (biatej) * sél * pieprz
* 1 kg migsa mielonego wieprzowego * 2 jajka

* 1 cebula * 1 kostka bulionu * 2 tyzeczki przecieru
pomidorowego * sél * pieprz * 2 tyzki Smietany

* natka pietruszki.

Sktadniki:

czernina: *Porcja rosofowa z jednej kaczki i podro-
by ¢ wloszczyzna * sél * pieprz * ziele angielskie
* i$¢ laurowy * majeranek ® przypieczona cebulka
* krew z jednej kaczki * ocet * maka * $mietana
18%.

tarte kluseczki: ¢ 1 kg ziemniakéw ° jajko

e 3-4 tyzki maki pszennej.




Sktadniki:

* Duzy kawatek schabu (moze by¢ z koscig)

* kilka plastréw $wiezej stoniny ® 1- 2szklanki kwa-
su buraczanego * para porcji (2 kromki)chleba pod-

sitkowego * do smaku kilka ziaren ziela angielskiego
* pieprz *s6l *jesli kto$ lubi to 2 zabki czosnku.

Sktadniki:

ciasto: * 1/2 kg maki pszennej * woda ok. 2 szkI.

* jajko 5 dag drozdzy * soél.

Farsz: * 1/2 kg migsa mielonego * jajko.
przyprawy: *sél * pieprz (migso wymieszac z przy-
prawami, jajkiem).

WereszczakRa

Grupa Aktywnosci Lokalnej Gal” —
Rogiedle Gmina Lubomino

Sposob przygotowania:

Schab poraba¢ na kawatki, posoli¢ i podrumieni¢ na
patelni na $wiezej stoninie. Wla¢ tyle kwasu buracza-
nego, aby byto kwaskowate, wiozy¢ ziele angielskie i
doktadnie zagotowaé. Na koniec wsypaé podsitkowe-
go chleba tartego, uwazajac aby sos nie byt zbyt ge-
sty, wymiesza¢ i poddusi¢. Podawac z kaszg gryczana.
Mozna te Wereszczake gotowaé z migsem wotowym.
Sposob kwaszenia barszczu z burakéw: 6 wigkszych
lub 10 mniejszych burakéw ¢éwikiowych oskrobac i
opfuka¢, pokraja¢ na drobne kawalki, a wiozywszy w
drewniane lub gliniane naczynie zala¢ przegotowana,
letniag woda. Na wierzch daé kawatek zytniego, kwa-
$nego chleba i postawi¢ w cieptym miejscu nad kuch-
nig. Po czterech dniach powinien by¢ barszcz kwasny
do uzycia. Jesli sie na wierzchu utworzy plesn, nalezy
ja zebra¢, wyrzuci¢ rozmiekty chleb i zamiesza¢ dobrze
od'spodu. Taki barszcz trzymany w chtodnym miejscu
mozna przechowywacé diuzszy czas zupetnie $wiezy, ale
trzeba go, gdy dobrze kwasny, zla¢ czysty w butelki i
zawigza¢ pergaminowym papierem. Barszcz powinien
by¢ zawsze w domu, gdy jeden sie konczy, zaraz $wie-
zy zakwasic.

Pierogi Tesciowej
Krystyna Gromek
Ornecianie” — Orneta

Sposob przygotowania:

Zrobi¢ zaczyn, wymiesza¢ z niewielkg ilosciag wody
(cieptej) drozdze ok.5 dag,zasypa¢ maka, zostawi¢ do
wyrosniecia. Make wsypa¢ do miski, doda¢ jajko, za-
czyn, wode} sél.do smaku. Zagnies¢ ciasto ,musi od-
stawac od rak, zostawic aby lekko podrosto. Rozwatko-
wac. Wykrawac kwadraty, kétka, nadziewaé¢ migsem
| smazyC€ na gtebokim oleju, do zrumienienia.

LeJ
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Czatnia z owocow (sliwek wegiereR)
dodateR do ciemnego, pieczonego migsa

Genowefa Drezniak — Derc Gmina Jeziorany

Sktadniki:

* 1,5 kg $liwek wegierek * 3 duze
cebule pokrojone w kostkg * 3 jabtkaze |
skérg pokroi¢ * 1/2 kg rodzynek

* 1/2 kg cukru 2 tyzki soli kamiennej
* 1 tyzka imbiru mielonego * 3 zabki
czosnku przeci$nigtego przez praske

1/2 litra octu winnego lub spirytusowe=
go * 5 ziaren ziela angielskiego
* 5 gozdzikéw, * kora cynamonu.

Sposab przygotowania:

Ze sliwek usuna¢ pestki, wiozy¢ do garnka, dodaé pozostate skiadniki, gotowac na matym ogniu
2 i pét godziny. Przetozy¢ do wyparzonych stoikéw i pasteryzowaé 15 min. Stoiki odstawic na

3 miesigce. Po tym czasie czatnia jest gotowa do spozycia.
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Grzyby w sosie siodkRo-Rwasnym na zime

Stowarzyszenie Aktywnych Mieszkancow
Lubimy Lubomino” — Lubomino

Sktadniki:
kg dowolnych, $wiezych grzy-
béw lesnych * 1 szkl.oleju © 1 szkl.
wody * 4 tyzki cukru * 4 fyzki octu
10% * 1 tyzka mielonej * stodkiej
papryki * 3 fyzki koncentratu pomi-
dorowego * 1/2 kg cebuli * sél

* pieprz * 2-3 listki laurowe

* kilka plasterkéw surowej mar-
chewki do smaku.

Sposdb przygotowania:

Grzyby dokfadnie oczyscié, obgotowaé i odcedzié.Cebulg pokroié w potplasterki i razem z marchewka
obsmazyé na patelni, na rozgrzanym oleju na zloty kolor. Wfezyé grzyby. Poddusié. Wlaé wode, ocet,
olej, cukier, przyprawy i koncentrat pomidorowsy. Dusié jeszcze ok.15 min. Pod koniec wsypaé mielona,
stodka papryke i wymiesza¢. Goracq potrawe przetozyé do stoikdw, mocno zakrecic i pasteryzowac
dwukrotnie dzien po dniu, okofo 20 min. i

»
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Marchew w zalewie

Hanna Wilczek
Sprecowo — Gmina Dywity

Sktadniki:
* 3 kg marchwi * 2 szklanki wody

* 2 cebule * 2 papryki *1 szkl.oleju

o 1 tyzka pieprzu * 1/2 szkl. octu 10%

* 5 tyzek cukru * sél do smaku |
* 1/2 stoiczka przecieru pomidoro-

wego.

Sposdb przygotowania:

Marchew pokroi¢ w plastry, posypa¢ do smaku solg, dusi¢ do migkkosci w 2 szklankach wody. Cebule i pa-
pryke pokroi¢ w kostke i dusi¢ na oleju, dodac 1 tyzke pieprzu, ocet, cukier, przecier pomidorowy. Potaczy¢
wszystkie skfadniki i dusi¢ razem okoto 10 min. Przetozy¢ do stoikdw i pasteryzowac ok.20 min.
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Sktadniki:
* 3 kg cukinii * 4 tyzeczki kwasku cytrynowego
* 1 kg cukru *2 olejki ananasowe.

Sktadniki:

* 1 kg cukinii zielonej i zttej * 1 papryka czerwo-
na * 1 marchewka.

Zalewa: * 4 szklanki wody © 1 szkl. octu 10%

o 2 tyzki cukru 2 tyzki soli * 4 ziarna ziela
angielskiego (wszystko gotujemy).

AIIIKIIICLC WIS <

Ananas z cuRinii
Elzbieta Bojarska
Zieby Gmina Gdrowo ltaweckie

Sposab przygotowania:

Cukinie obra¢ pokroi¢ w centymetrowg kostke,
1/2 |. wody wymiesza¢ z kwaskiem cytrynowym,
zalaé cukinig i odstawi¢ na 24 godz. Po tym czasie
wsypac cukier i wlac olejek. Odstawi¢ na 2 godz.
Tak przygotowang cukinie przetozy¢ do stoiczkéw
i pasteryzowac 15 min. Cukinia o smaku ananasa
Swietnie nadaje sie do ciasta, satatek i serow.

Kolorowa cuRinia

Joanna Bil
Henrykowo Gmina Orneta

Sposdb przygotowania:

Cukinie myjemy, kroimy w kostke, wktadamy do
stolkow wraz z pokrojona w plasterki marchewka
i w kostke pokrojong surowg papryka. Zalewamy
wczesniej przygotowana, wystudzong zalewg i
pasteryzujemy 15-20 min. od zagotowania.
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Sos jesienny

Krystyna Gromek
Stowarzyszenie Rozwoju Miasta
i Gminy Orneta Ornecianie

Sposab przygotowania:

Gotujemy zalewe: ocet z wodg i cukrem; warzy-
wa kroimy w kostke, wrzucamy do zalewy i go-
tujemy ok. 30 min. Dodajemy reszte sktadnikdw,
delikatnie mieszamy i przektadamy do stoikéw.
Pasteryzujemy ok. pét godziny.

Jesienny mix
Irena Krasodomska
Rodnowo Gmina Bartoszyce

Sktadniki:

* 1/2 kg papryki * 1/2 kg ogérkéw * 1/2 kg

cebuli szalotki * 1 duzy kalafior * 1/2 kg fasolki
szparagowe;.

zalewa: * 4 szkl. wody * 1 szkl. octu 10% * 1 szkl.
cukru * 1 fyzka soli * 6 ziarenek pieprzu * 6 ziare-
nek ziela angielskiego © kilka ziarenek gorczycy

* kilka zgbkéw czosnku (wszystko zagotowac).

Sposob przygotowania:
Warzywa pokroi¢, umy¢ i sparzy¢ (zblanszowac).
Odcedzi¢ i utozy¢ w stoikach, zala¢ goraca zale-
wa. Pasteryzowaé 15 minut.

Sktadniki:

* 3 kg cukinii * 1 kg cebuli * 1 kg papryki  cukier

1 szkl. * 2/3 szkl. octu 10% © 1 i 1/3 szklanki wody

* 1 litr koncentratu pomidorowego * 1 tyzka papryki
stodkiej © 1 tyzeczka chilli * 1 fyzka curry.




Sktadniki:

* 1 szkl. zurawin * 2 twarde gruszki * 1/2 szkl.
cukru * 2 tyzki miodu * szczypta soli * szczypta
cynamonu * 4-5 gozdzikdw.

AMRNICIE

Zurawina
z gruszkRami
i miodem

Koto Gospodyn Wiejskich
Kandyty — Gmina Gérowo
ltaweckie

Sposob przygotowania:

Zagotowac¢ "2 szkl. wody, doda¢ cukier, zurawi-
ne, obrane i pokrojone w kostke gruszki, gozdziki,
cynamon. Gotowac¢ na matym ogniu az gruszki
stang sie szkliste. Przyprawi¢ do smaku miodem
i odrobing soli. Podawacé na zimno lub ciepto do
migsa.

Nutella ze sliweR

Natalia Palmowska
Sprecowo Gmina Dywity

Sktadniki:
* 2,5 kg $liwek wegierek © 1 kg cukru * 20 dag
kakao ¢ 2 opakowania cukru waniliowego.

Sposob przygotowania:

Ze Sliwek usuna¢ pestki, wiozy¢ do garnka i go-
towac do odparowania, doda¢ cukier, cukier wa-
niliowy, na koncu kakao. Podgotowac ok. 15 min.
Przetozyc ‘do sfoikéw, pasteryzowaé ok.15 min.
Gotowe Sliwki doskonale smakuja z nale$nikami,
goframi, lodami lub jako dodatek do ciasta.
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Rydze WichrowsRie

w sosie pomidorowym

Anna Pacanowska — , Klub Babki Zie-
larki” Blanki Gmina Lidzbark Warminski

Sposadb przygotowania:

Obgotowac rydze. Wlaé olej do brytfanki, pokro-
jong cebule zeszkli¢, dodaé rydze. Dusi¢ 30 min.
Doda¢ wode, ocet, przyprawy, dusi¢ kolejne
10 min. Pod koniec doda¢ koncentrat i dusi¢ jesz-
cze 10 min. Przetozy¢ do stoiczkéw, pasteryzowaé
pot godziny.

Sos stodkRo-Rwasny
Barbara Maszczak
Badle Gmina Gérowo ltaweckie

Sposab przygotowania:

Pokrojone pomidory gotowaé az sie rozpadna.
Przetrze¢ przez sito, doda¢ pokrojong w krazki ce-
bule i gotowa¢ 30 min. Dodaé pozostate sktadniki
gotowac kolejne 30 min. Na koniec sos zaprawic¢
maka ziemniaczang wymieszang w niewielkiej
ilo$ci zimnej wody. Goracy sos przefozy¢ do sto-
ikéw, zakreci¢ i postawi¢ do gory dnem. Do sosu
mozna dodac¢ kilka pfatéw $ledzia i safatka $le-
dziowa gotowa.

Sktadniki:

* 1 kg rydzéw * 1/2 szkl. oleju * 3 duze cebule

* 1/2 szkl. wody * 1/2 szkl. octu 10% © 5 ziarenek
ziela angielskiego * 3 liScie laurowe * pieprz mielo-
ny * 3 tyzeczki miodu lub cukru 1 $redni stoiczek
przecieru pomidorowego (jesli domowy dodaé
wigcej, powinien by¢ gesty i kwasny).

Skiadniki:

* 3 kg pomidoréw * 1 kg cebuli * po 1 papryce
zielonej i czerwonej (pokroi¢ w paseczki) ® puszka
ananasow (pokroi¢ w kostke) * puszka kukurydzy
* 6 zmiazdzonych zabkéw czosnku * 2 fyzki musz-
tardy 2 tyzki stodkiej papryki w proszku © 1 tyzka
curry * 1tyzka pieprzu * 2,5 szkl. cukru © 1 szkl.
octu 10% * 2 czubate tyzki maki ziemniaczane;.
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Mielonka mojej Mamy
Stanistaw Urbanik — Jeziorany

Sktadniki:
* 80 dag fopatki wieprzowej * 20 dag boczku surowego * pieprz $wiezo zmielony © sdl, czosnek ® majeranek
* woda (przyprawy doda¢ wg uznania, do smaku).

Sposob przygotowania:

topatke zmieli¢ na grubym sitku kietbasianym. Boczek zmieli¢ na sitku drobnym.

Dodaé niewielkg ilo$¢ wody i przyprawy. Doktadnie wszystko wymiesza¢. Szczelnie na-
petnic stoiki ,weki”. Zakrecic i pasteryzowac ok.30 min. (w zalezno$ci od wielkosSci sto-
ika). Po 24 godz. powtdrzy¢ pasteryzacje.

PapryRa w zalewie  Zofia Czuk
: Wolnica Gmina Lubomino

Sktadniki:

Papryka ostra, duza, po 10 sztuk :zielona, czerwona,
z6tta.

Zalewa: * 3 szklanki wody ° niepefna szklanka
octu 10% * 2 czubate tyzki cukru * tyzka soli * kilka
ziaren ziela angielskiego * 2 zabki czosnku * kilka
ziaren gorczycy.

Sposob przygotowania:
Z papryki-usuna¢ pestki i doktadnie umyé
- recelll; Zagotowac sktadniki zalewy i wystu-
“dzi¢. Papryke ukfada¢ w stoiku, zala¢ zalewq i
pasteryzowac 7 min. (nie diuzej).

S WATITIIISRICTOJESICINEZ0 OTTOU RA Hld SIOURO
Ciasto marchewkowe z dzemem z cuRinii

Matgorzata Gulbinowicz
Wapnik Gmina Lubomino

Sktadniki: P
1,5 szkl. startej marchwi (ok.3-4 sztuki)
* 1,5 szkl. maki * 4 jajka, 1 szkl. oleju
1 szkl. cukru * 1 tyzeczka proszku do
pieczenia * 1 ptaska fyzeczka sody
* 1 tyzeczka cynamonu * 1 tyzeczka
przyprawy do piernika * 1 fyzeczka cukru
waniliowego * 1 szkl. posiekanych orze-
chow wioskich e pét tyzeczki soli. \
Polewa: 100 g. kremowego serka -
stonego (Almette) * 3-4 tyzeczki miodu
* 2 tyzki masta ¢ (masto ucieramy,
dodajemy po tyzeczce serka, dostadzamy
miodem).

Sposob przygotowania:

Jajka ubijamy mikserem z cukrem, stopniowo dodajemy make wymieszana z soda, proszkiem i sola.
Dolewamy powali olej, ucieramy, ciasto wchfonie caty olej. Dodajemy cynamon, przyprawe do pier-
nika, dodajemy marchew startg na drobnych oczkach i orzechy, delikatnie mieszamy. Forme wykfa-
damy papierem do pieczenia, na to ciasto i pieczemy w 180° C 45-55 min. Po wystudzeniu posypu-
jemy cukrem pudrem, smarujemy przygotowang wczesniej polewa i przektadamy dzemem z cukinii.

D
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PlacRi z cuRinii, marchewRi
i jabluszeRr z dzemem z cuRinii

Stowarzyszenie ,Dolina Pasteki”
— Wapnik Gmina Lubomino

* 200 g startej mtodej cukinii

* 2 mate jabtka * 2 $rednie mar-
chewki starte na tarce ¢ sok z /2
cytryny * 2 jajka © 2 kopiaste fyzki
maki pszennej * cukier do smaku
* olej do smazenia.

Dzem z cukini: * 2 kg cukinii bez
skory i gniazd nasiennych ¢ 1/2 kg
cukru * 2 galaretki cytrynowe

* szczypta kwasku cytrynowego

* olejek cytrynowy

L f w““ -
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Sposab przygotowania:

Dzem: cukinie zetrze¢ na tarce, rozgotowac. Dodac cukier, galaretki i olejek cytrynowy do
smaku. Gotujemy 30 min., pod koniec dodac¢ kwasek cytrynowy.

Placki: wszystkie warzywa i owoce wiozy¢ do miski. Dodaé przyprawy, make, jajka, sok z
cytryny. Wszystko doktadnie wymieszac¢. Na patelni rozgrza¢ olej. Smazy¢ placuszki na zioty
kolor. Podawac z dzemem z cukinii.

Sposab przygotowania:

Ciastka rozdrabniamy i faczymy z cukrem, kakao, orzechy zmielone i stopione masto. Mase
wyktadamy do tortownicy i wstawiamy na pét godz. do lod6wki.

Przygotowujemy mase serowa: jajka ucieramy z.cukrem, dodajemy masto, budyn i twardg.
Mase dzielimy na 2 czes$ci. Do 1 dodajemy rozpuszczong biatg czekolade, do 2 dodajemy
czekolade gorzka. Na spdd wytozony masg z ciastek wykiadamy maliny, na nie mase biata
i masg ciemna. Ciasto pieczemy w temp.175°C- okoto 75 min. Aby ciasto byto wilgotne,
na spod piekarnika ustawiamy naczynie Z woda. Po ostygnieciu ciasto polewamy polewsq i
dekorujemy malinami.
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W malinowym chrusniaRu
Anna Radzka — Dobre Miasto

Sktadniki:
* 10 g ciastek * orzechy
laskowe ¢ 85 g masta
* 1 ptaska tyzka kakao
* 1 petna tyzka cukru
pudru.

Masa serowa: * 800 g
twarogu sernikowego

* 1/2 kostki masta * 5
jajek * 5 fyzek kremdéwki
36% 150 g cukru ©
budyn $mietankowy

* czekolada biata * czeko-
lada gorzka® maliny.

Polewa: 100 g czeko-
lady gorzkiej *6 tyzek
kreméwki 36%.




Sktadniki:

Biszkopt: 4 jaja * 4 tyzki cukru * 4 fyzki maki
krupczatki * tyzeczka proszku do pieczenia.

Masa malinowa : * 1 kg malin * pét szklanki cukru
* 3 tyzeczki zelatyny.

Masa smietanowo — jogurtowa: * 250 ml. $mie-
tanki kreméwki 30 % © 1 cukier waniliowy ¢ tyzka
cukru ¢ 250 ml. jogurtu naturalnego * 2 tyzeczki
zelatyny.

Nasaczenie: * migta ® 50 ml.wody * 25 ml. wédki
* 1 tyzeczka cukru.

Sktadniki:

Ciasto:

* 2,5 szklanki maki krupczatki ® 0,5 szkl. cukru

* 3 z6itka * 3/4 kostki margaryny Kasia”

* 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia.

Krem:

* 1 budyn waniliowy ¢ 2 galaretki agrestowe

* 2 opakowania po 0,5 |. $mietanki kreméwki 30%
* 20 dkg migdatéw (widrki) ¢ 1 stoik kompotu z
agrestu * 3/4 litra.

Tort

mi¢towo-malinowy
Natalia Palmowska — Sprecowo
Gmina Dywity

Sposob przygotowania:

Ubic biatka na sztywno, doda¢ cukier, zéttka, make z prosz-
kiem. Upiec.

Troche malin odtozy¢ do dekoracji. Pozostate maliny ugoto-
wac z cukrem i dodac zelatyne. Przestudzic.

Smietane ubi¢ z cukrem i cukrem waniliowym, doda¢ jo-
gurt i rozpuszczong zelatyne w matej ilosci wody. Przeciaé
biszkopt, nasaczy¢, (przegotowana woda + zaparzona mie-
ta + wodka + cukier)

przetozy¢ masg malinowa, masg jogurtowo-$mietanowa,
na to 2 cze$¢ hiszkoptu i reszte masy jogurtowej, udekoro-
wac malinami i listkami miety.

Ciasto agrestowe
Justyna Jarosz — Dobre Miasto

Sposab przygotowania:

Z podanych sktadnikéw zagnie$¢ szybko kruche ciasto, po-
dzieli¢ je na 2 czesci, roztozy¢ ptasko na blaszce i piec ko-
lejno w tem.1700C, przez ok. 20 min. Jeden z upieczonych
plackéw pokruszy¢ i wymiesza¢ z uprazonymi migdatami.
Drugi-upieczony zostawi¢ w blaszce. Na kompocie agre-
stowym ugotowac budyn. Wystudzié. Na placek w blasz-
ce wytozy¢ 1/3:$mietanki ubitej z rozpuszczong i ostudzong
galaretka, na to wylozyé mase budyniowg i posypac¢ Y2
porcji pokruszonego ciasta z migdatami, wylozy¢ reszte
$mietany z galaretka i rozkruszone ciasto.
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Tort Jez

Wiestawa Polak — Smolajny
Gmina Dobre Miasto

Sposob przygotowania:

Z podanych sktadnikéw upiec biszkopt. Wystudzic¢.
Sporzadzi¢ krem budyniowy: ugotowaé budyn, przestu-
dzi¢, masto ubi¢ na puch z cukrem pudrem. Do masta
stopniowo dodawac¢ budyn i uciera¢. Podzieli¢ na 2 cze-
$ci. Do 1 doda¢ kakao.

Biszkopt przekroi¢ i nasaczy¢ (woda z cytryng i cu-
krem). Uformowac ciasto w ksztalcie jeza i posmaro-
wac¢ ciemnym kremem.

Biatym kremem udekorowad, zrobi¢ kolce.

Kolorowy jesienny
torcik na chiodne
wieczory

Barbara Maszczak — Badle
Gmina Gérowo Iltaweckie

Sposob przygotowania:
Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia i roztozy¢ herbat-
niki. Pierwszg mase — kréwkowa, rozsmarowac na ciast-
kach.
Na to warstwe krakerséw + masa budyniowa (zmiksowaé
margaryne z budyniem) + herbatniki + krem do tortéw.
Na krem, lekko tezejaca galaretke.
Na krakersy wytozy¢ krem karpatkowy i posypa¢ widrkami
kokosowymi.
Kolejno wytozyé dzem, zsiadlg galaretke i bitg $mietane
(przygotowana wg przepisu na opakowaniu). Swieze owo-
ce roztozy¢ na ciescie i zala¢ tezejaca galaretka. Torcik od-
stawi¢ do lodéwki aby stezat.
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Sktadniki:

Biszkopt: ¢ 5 jaj 1 szkl. cukru * 1 szkl. maki
* 1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Krem: ¢ 1 kostka masta * 1/2 kostki margaryny
* cukier puder do smaku  sok z jednej cytryny
* budyn.

Sktadniki (na matg blaszke):

* 2 paczki herbatnikéw po 20 szt. * masa krow-
kowa * 1 puszka * 2 paczki krakerséw ¢ budyn
(ugotowac wg przepisu)+ ¥ kostki margaryny ®
krem do tortéw czekoladowy (przygotowac wg prze-
pisu)+ ¥ kostki margaryny © galaretka kolorowa
(przyg. wedtug przepisu)

* krem do ciasta ,karpatka” wg przepisu + ¥
kostki margaryny e 2 garscie wiérkéw kokosowych
do posypania * dzem z jabtek lub $liwek caty stoik
* galaretka inna niz poprzednia * $mietana $niezka
wg przepisu * owoce z ogrédka - jabtka, liwki,
wisnie itp.

* galaretka - dowolny smak.




Sktadniki:

* 10 dag masta ¢ 1 szklanka cukru * 2 jajka

* 2 tyzki kwasnej Smietany * 2 tyzki oleju

* 2 szklanki maki * 2 tyzeczki proszku do pieczenia
* 2 kieliszki likieru pomaranczowego ¢ 30 dag
twardych $liwek * 6 gruszek

* 3 tyzki cukru.

Kruszonka: * 15 dag maki * 10 dag cukru

* 10 dag masta.

Sktadniki:
* 5 kg dyni * 1 kg cukru * 4 galaretki ® 1 cytryna.

Ciasto z owocami”
Renata Burdziak — Badle
Gmina Gérowo ltaweckie

Sposob przygotowania:

Z maki, cukru i masta zagniatamy kruszonke,
wkiadamy do lodéwki. Sliwki wypestkowac,
gruszki obra¢ przekroi¢ na pét i wydrazy¢ gniaz-
da nasienne.

Owoce wiozyé na patelnig zasypac trzema tyz-
kami cukru i wody. Poddusi¢ i wytozy¢ na sito.

Masto utrze¢ z cukrem, dodac jajka, $mietang
i olej. Nastepnie make wymieszang z proszkiem
do pieczenia i likierem.

Ciasto wylewamy na blaszke wyfozong papie-
rem do pieczenia. Na wierzchu utozy¢ owaoce,
na przemian i posypujemy kruszonka.

Pieczemy 60 min. w temp. 180 C°.

DZem z dyni
Hildegarda Zalman — Fraczki
Gmina Dywity

Sposob przygotowania:

Dynie obra¢ ze skéry, pokroi¢ w kostke i rozgoto-
wac. Przetrze¢ przez sito, dodac¢ cukier, galaretki
cytrynowe i sok z jednej cytryny.

Wymieszac¢ i zostawi¢ do wystygniecia.

IFaureaciiRoONRUrs UMl esie NN eISMaRIANariig

POTRAWY OCENIALO ZNAKOMITE JURY KONKURSOWE W SKtADZIE:

KAROL OKRASA — Przewodniczacy Jury. Mistrz Kuchni, humoru, dobrego klimatu. Chiop bosy... jak sie

okazuje. Swéj cztowiek w wielkim $wiecie kulinariéw.

Matgorzata Jankowska-Buttitta — znawczyni kuchni Warminskiej, autorka ksiazki o Smakach Warmii —

cztonek Jury.
Grazyna Kondek — nauczycielka sztuki kucharskiej — cztonek Jury.
Elzbieta Dziemidowicz — przedstawicielka WMZDZ, wytrawny degustator kulinarny — cztonek Jury.

Anna Krech — wtascicielka 2 dobromiejskich restauracji, mistrzyni dobrego smaku i klimatycznych wystro-

jow wnetrz — cztonek Jury,
Marzena Biatas — do$wiadczona managerka obiektow gastronomicznych — cztonek Jury.

* Ryby morskie stodkowodne na goraco i na zimno
Miejsce | — Irena Palmowska — ,,Klopsiki rybne po warminsku”
Miejsce Il - KGW Badle — ,,Bigos z ryby”
Miejsce Il — Halina Kuchta — ,,Pulpety rybne w galarecie z warzywami”
* PrzysmakRi z Rresow w Ruchni warminsRiej
Miejsce | — tucja Kuczynska — , Gotabki z soczewicg i grzybami leSnymi”
Miejsce Il — Mariola Gulbinowicz — ,Czarnina z kaczki z kluskami ziemniaczanymi”
Miejsce lll — Zofia Czuk — ,Kartacze w sosie grzybowym”
Grand prix — Stowarzyszenie przyjaciét wsi Bukwatd
— ,Radunskie bliny z bukwatdzka sarning”
Wyréznienie nadane przez K. Okrase — Krystyna Buczynska
— .Chleb na zakwasie wg receptury prababci” (program K. Okrasy o chlebie)

* Ciekawe przepisy zamRnigte w sfoiku
Miejsce | — Genowefa Drezniak — ,Czatnia z owocéw dodatek do ciemnego, pieczonego
migsa.”
Miejsce Il — Stowarzyszenie aktywnych mieszkancéw Lubomina “Lubimy lubomino”
— .Grzyby w sosie stodko-kwasnym na zimg”
Miejsce Ill — Hanna Wilczek — ,Marchew w zalewie”

* Z warminsRiego jesiennego ogrodka na siodko
Miejsce | — Matgorzata Gulbinowicz — ,,Ciasto marchewkowe z dzemem z cukinii
Miejsce Il — Stowarzyszenie ,Dolina Pasteki” — ,Placki z cukini m archewki i jabtuszek
z dzemem z cukini”
Miejsce Ill — Anna Radzka — ,W malinowym chrusniaku”
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Hasto ,Smaki Warmii” przez 4 lata funkcjonowania regional-
nych konkurséw kulinarnych stato sie marka dobrego smaku
i wizytdwka turystyczng naszego regionu.

Dlatego wszystkich przedsigbiorcéw i gospodarstwa agrotu-
rystyczne, ktore przejda ,prébe ogniowa” stajgc w szranki
konkursowe i uzyskujac aprobate jury konkursowego nagra-
dzamy certyfikatem WARMIA SMAKUJE.

Kulinaria Godne Polecenia
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skosztuj dan Laureata koﬂ&ursu
Jesienne Smaki Warmii 2012
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W konkursie , Jesienne Smaki Warmii” za udziat i pyszne potrawy
w kategorii specjalnej ,Kuchnia Warminska w placéwkach gastro-
nomicznych” certyfikaty otrzymali:

* Gospodarstwo Agroturystyczne , Fajne Miejsce”
za ,Knedle ze sliwkami“(1) i ,Szczupaka faszerowanego”(2)

« Centrum Szkoleniowo-Rekreacyjne ,Sladami Napoleona”
za ,Karpia po Warminsku“(3) i Pieczen cielecg na dziko"(4)

* Gospodarstwo Agroturystyczne Elwira Aramowicz
za ,Serniczki w sosie $mietanowo-maslanym
z Franopola”“(5)

Przyznalismy réwniez nagrody specjalne ,Szwecja smakuje”
naszym Partnerom z Leader Blekinge:

Restauracja Sturkd Rokeri za , Talerz przysmakéw z wedzarni na
wyspie Sturkd”(6), Vildmarkscafeet Belganet za ,Superdorsza
w dobrym towarzystwie”(7).

1. .Knedle ze sliwkami-

Sposdb przygotowania: obra¢ ziemniaki i ugotowaé w osolonej wodzie. Przecisngé | receptura: 1kg Sliwek, 1kg
przez praske i wymieszaé z maka pszenna ,ziemniaczana, jajkiem, zéttkiem, odrobing | ziemniakéw, 2,5 fyzki maki
soli i zagnies¢ ciasto. Po wyrobieniu na gtadkg mase formowac knedle wktadajac do | ziemniaczanej, petna szklanka
kazdego wydrazong $liwke i tyzeczke cukru z odrobing cynamonu. Sklejamy doktadnie | maki pszennej, 1 zéttko,1 cate
ciasto, by w czasie gotowania nie rozkleito sig. Gotowaé w osolonej wodzie 5 min. od | jajko,1 duza cebula, 3 duze tyzki
chwili wyptynigcia. Na masle rumienimy cebule. Polewamy knedle. masta, sdl, cukier, cynamon.

2. .Szczupak faszerowany”

Sposdb przygotowania: szczupaka oskrobaé z tuski, odcigé ptetwy nie dziurawiac | receptura: szczupak Sredniej
skry, nacigé skére przy gtowie, zdjaé oddzielié mieso od osci. Butke namoczy¢ w mleku | wielkosci (ok.1 kg), 1 but-
i odcisnaé. Migso ryby zmieli¢, potaczyé z butka i jajkiem, mastem, pieprzem, sola, koper- | ka,1 jajko, 1/4 kostki masta,
kiem, wszystko razem wymieszaé. Nadziewaé skére farszem niezbyt $cisle. Ugotowaé | marchew, pietruszka, seler,
wywar z litra wody przypraw, warzyw z gtowa, wlozy¢ osci i ptetwy szczupaka. Wtozy¢ | por, 2 cebule, sol, pieprz, li-
nadziang rybe do wywaru i gotowaé na matym ogniu ok.25-30 min. pozostawi¢ do osty- | stek laurowy, ziele angielskie,
gniecia. Wyjaé na gtebszy pétmisek. Wywar przecedzié, dodaé zelatyne, zagotowaé, | koperek.

zala¢ szczupaka udekorowanego warzywami, ostudzic¢ aby galareta sie zsiadta.

3. .Karp po warminsku”

Sposob przygotowania: z ryby usunaé fuski, wypatroszy¢, umyé. Natrze¢ sol | receptura: karp 2 kg, 1/2 kg cebuli,
,pieprzem, stodka papryka i czosnkiem. Skrapiamy sokiem z cytryny i zostawiamy | 1 papryka, 1 por, 5 duzych piecza-
na 12 godz. Warzywa pokroi¢ w kostke, dusi¢ na patelni, a nastepnie wiozy¢ do | rek, 3 zabki czosnku, 1 cytryna, 100
karpia. Piec w naczyniu zaroodpornym podlewajac winem. Danie podajemy na | ml. biatego wina, 100 ml. oleju, sél,
zimno dekorujac plastrami cytryny i gatgzkami kopru. pieprz, papryka stodka.

4. Pieczen cielgca na dziko po warminsku”

Sposdb przygotowania: umytq cielgcing obfozong wa- | receptura: 2 kg cieleciny z udzca, 2 tyzki masta, sdl,
rzywami marynowaé 2 dni. Wyja¢ migso z marynaty usuna¢ | pieprz do smaku. Marynata: szklanka wody, 1/2 szkl. octu
warzywa, obsmazy¢ na masle podlewajac marynata. Dusié | 3%, liS¢ laurowy, marchew, pietruszka, seler,cebula, pie-
pod przykryciem przez godzing, doprawié do smaku solg i pie- | truszka, 10 ziarenek pieprzu, 10 ziarenek ziela ang., s6l.
przem. Gotowg cielgcing zalaé $mietang wymieszang z maka | S0s: 2 Smietany, 2 fyzki pfaskie maki.

i zagotowac. Podawac z kluskami.

5. .Serniczki w sosie $mietanowo serowym z Franopola”

Sposob przygotowania: z twarogu, maki, zéttek i soli zagniatamy cia- | receptura: 4 szklanki maki, 1 kg twarogu,
sto. Formujemy watki i kroimy ksztatt kopytek. Pieczemy w piekarniku w | 4 zéftka, s6l do smaku. Sos: 1 litr Smietany,
200°C. Upieczone serniczki dusi¢ w sosie $mietanowo maslanym. 1 kostka masta (zagotowac razem)

6. .Superdorsz w dobrym towarzystwie”

Sposob przygotowania: filety podzieli¢ na czesci i utozyé w naczy- | receptura: 1 kg dorsza, sol, pieprz cytry-
niu zaroodpornym, posypac solg i pieprzem, nakry¢ folig aluminiowa lub | nowy, 300 g pieczarek, 1 maly por, 1 czer-
pokrywka. Piec w 175°C ok.25 min. Przygotowaé sos: umyé i posieka¢ | wona papryka, 1 cebula, 1 puszka pomido-
pieczarki, pora, papryke i cebule. Podsmazyé na masle. Dodaé reszte | réw,1 kostka rosotu rybnego, 1,5 szkl. gestej
sktadnikéw i zagesci¢ ok.2 tyzkami maki. Gotowaé sos ok.10 min. Ser- | $mietany, 1,5 szkl.mleka, 2 tyzki posiekanego
wowac z pure ziemniaczanym i salata. koperku, 2 tyzki maki.

1. .Talerz przysmakow z wedzarni na wyspie Sturko”

Sposob przygotowania: Marynowac fososia w ziotach i uwedzié (na | receptura: tosos, cukier, bazylia, safata, po-
ciepto). Przygotowaé satatkg ziemniaczang: ugotowaé i pokroi¢ ziemnia- | midory koktajlowe, gesta Smietana, majonez,
ki, posieka¢ drobno jabtko, ogérek konserwowy, cebule, dodaé przypra- | przyprawy, ziemniaki, jabtko, czerwona i biata
wy i majonez. Delikatnie wymieszaé. Uktada¢ na talerzu fososia, $ledzia | cebula, ogorki konserwowe, Sledz solony.

i safatke. Posypac biatym pieprzem.
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Sotectwo Babiak - ,Sernik z rodzynkami”

Sposadb przygetowania: zagnies$¢ ciasto z podanych sktadnikéw i wio-
zy¢ na 30 min. do lodéwki. Roztozy¢ na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.

Masto uciera¢ i dodawacé stopniowo cukier , zéttka z 4 jaj (biatka zosta-
wi¢), twardg a nastepnie make ziemniaczana, aromat i rodzynki obto-
czone w mace. Z hiatek ubi¢ piane i doda¢ do masy twarogowej, deli-
katnie mieszajac drewniang tyzka. Na wczesniej przygotowane ciasto
wykiadamy mase i pieczemy w piekarniku nagrzanym do temp.180°C
przez okoto 1 godzine.

Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju Wsi Babiak ,,.Ja

receptura: Ciasto na spéd 250-300 g
maki, 10 dkg cukru, 15 dkg, 2 zéttka,
jajko, tyzeczka proszku do pieczenia,
1 fyzka gestej Smietany.

Masa serowa: 1 kg twarogu, kostka
masta, 1 tyzka maki ziemniaczanej,
1 szklanka cukru, 4 jaja, aromat cytry-
nowy, gars¢ rodzynek.

btecznik z budyniem”

Sposdb przygotowania: jabtka obra¢ i zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach. Masto utrze¢ ze szklanka cukru i zéttkami na puch. Uciera¢
i stopniowo wsypa¢ obie maki wymieszane z proszkiem do pieczenia.
Ubi¢ na sztywno piang z biatek, potaczy¢ delikatnie z masg. Budynie
ugotowac w litrze mleka, doda¢ 0,5 szkl.cukru.3/4 ciasta wytozy¢ na
blache wysmarowanej ttuszczem i wysypanej tartg butka, przykryé
warstwa starkowanych jabtek, wytozy¢ goracy budyn a na wierzch

receptura: 1,5 szkl.cukru, 1 kg jabtek,
kostka masta, 4 jajka, 1,5 szkl. maki
pszennej, 1,5 szkl. maki ziemniacza-
nej 2 tyzeczki proszku do pieczenia,
2 duze opakowania budyniu $mietan-
kowego, 1 litr mleka, tluszcz i butka
tarta do formy

reszte ciasta. Piec w temp. 180°C okoto 50 min.

Koto Gospodyn Wiejskich — Babiak ,,Bigos z kuchni warminskiej”

Sposdb przygotowania: kapuste kiszong wyptukaé ,od-
saczy¢ z nadmiaru wody i ugotowaé. Kapuste Swiezg
sparzy¢ i podgotowac. Potaczy¢ obie kapusty. Grzyby na-
moczy¢ na noc, odcedzi¢ i gotowac do miekkosci, pokroi¢
drobno, doda¢ do kapusty. Na patelni przesmazy¢ cebule,
pokrojony boczek, kietbase pokrojong w kostke ,migso
.Wszystkie skfadniki potaczy¢, doda¢ przyprawy do sma-
ku, suszone $liwki lub powidta, koncentrat pomidorowy,
wila¢ wino. Dusi¢ na matym ogniu ,mieszajac od czasu do
czasu przez ok.40 min.

receptura: 1 kg kapusty kiszonej, 1 kg kapusty stod-
kiej, poszatkowanej, 15 dag suszonych grzybéw,
20 dag wedzonego boczku, 30 dag kietbasy zwyczaj-
nej, 10 dag gotowanego m igsa, 1 duza cebula, sma-
lec do smazenia, 1-2 tyzki powidet sliwkowych lub
15dag $liwek suszonych, 2 tyzki przecieru pomido-
rowego lub 4 pomidory $wieze, 1 szkl. czerwonego,
wytrawnego wina. Przyprawy: li$¢ laurowy, ziele
angielskie, cukier, sél, pieprz, magi w pynie.

Koto Gospodyn Wiejskich - Kandyty - Gmina Gérowo Itaweckie

.Barszcz ukrainski”

Sposdb przygotowania: fasole zala¢ wodg ,zagotowac i
zostawi¢ na 2 godz. Na wywarze ugotowac kapuste, grzy-
by , ziemniaki. W potowie gotowania doda¢ podpieczong
cebule, lis¢ laurowy, ziele angielskie, czosnek. Buraczki
obra¢ , potarkowac¢ na grubych oczkach, przesmazy¢ na
masle, dodaé¢ do zupy. Gotowaé do miekkosci burakdw,
dodac fasole z wywarem i doprawi¢ do smaku.

Buteczki - cebulaki ”

receptura: 3 duze buraki ¢wikiowe, 200 g fasoli,
200 g ziemniakéw, 200 g kapusty kiszonej, 100 g
grzybéw suszonych, 2 marchwie, 2 zabki czosnku,
1 cebula, wywar z migsa i dowolne pokrojone migso.
Przyprawy: li$¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, sél,
natka pietruszki.

wymieszac drozdze z cieptym mlekiem i cukrem, odstawic¢
na kilka minut. Przesiang make wymiesza¢ z solg, doda¢
olej, jajko i wyro$niete drozdze, wyrabi¢ ciasto. Formowac
buteczki, lekko sptaszczy¢ i zostawi¢ na ok. pot godziny.
do wyrosniecia. Cebule obraé ,pokroi¢, doprawi¢'i pod-
smazy¢. Dusi¢ przez pare minut. W wyro$nietych butecz-
kach zrobi¢ dotki ,wkiada¢ uduszona cebule i piec w temp.
220 °C przez 25-30 min. (mozna posypa¢ z6ttym serem).

receptura: 2 szkl.maki, 3 dag drozdzy, ¥ szkl. mleka,
1 tyzeczka cukru, 1/2 tyzeczki soli, 1 jajo, 2 tyzki oleju,
4-5 cebul.
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JARMARKOWE
RYB KUPOWANIE

Impreza towarzyszaca Jesiennym Smakom Warmii byt 1 WARMINSKI
JARMARK RYBNY, zorganizowany w Centrum Dobrego Miasta. Najwaz-
niejszym stoiskiem jarmarkowym byta SZWEDZKA OFERTA SPRZEDAZOWA,
przygotowana przez Partnera LGD w miedzynarodowym projekcie wspdfpra-
cy: . TRANSGRANICZNA PRZEDSIEBIORCZOSC...”. Na stoiskach przedsta-
wicieli Leader Blekinge krdlowaty fososie, $ledzie, sosy, ciastka, pieczywo i
charakteryzujace Szwecje akcesoria wystroju wnetrz.

Nie zabrakfo lokalnych — dobromiejskich firm: wedzonych pstragéw Pani Mi-
rostawy Redki, stoisk rodzinnych firm Panstwa Kulewskich i Panstwa Hir.
Organizacja pilotazowych dziatan jest zawsze ryzykowna.

Dzigki otwartym na nowe wyzwania LOKALNYM PRZEDSIEBIORCOM i lubia-
cym ryby mieszkancom obszaru LGD, ktéry nie szczedzili funduszy na rybne
specjaly, udato sie.

Za powodzenie | Warminskiego Jarmarku Rybnego wszystkim Wam
serdecznie dzigkujemy!

LGD ,Warminski Zakatek”
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JARMARKOWE RYB KUPOWANIE

JESIENNE SMAKI WARMII juz za nami

Jak byto?

Pachngco, smacznie, gwarno, radosnie. SUPER CZAS SPEDZONY W GRONIE
PRZYJACIOt KOCHAJACYCH AKTYWNOSC, ROZWIJAJACYCH PASJE, MILOSNI-
KOW WARMI | DOBRYCH SMAKOW.

Juz tesknimy za Smakami Warmii, do ktérych poszukiwania i degustowania
zapraszamy na warminskich szlakach turystycznych, podréznych, wedréwko-
wych, oraz w Waszych kuchniach z przewodnikiem ktéry trzymacie w reku.
Jedno jest pewne WARMIA SMAKUJE WYJATKOWO!!!



Wszystkich z Panstwa, ktorzy
kochajq warminska wies, przyrode,
kulture, ktorzy chca dziatac na
FZecz jej rozwoju zapraszamy do
wspotpracy i na strone

www.warminskizakatek.com.pl

Lokalna Grupa Dziatania
“Warminski Zakatek”
ul. Warszawska 7
11-040 Dobre Miasto
tel. 89 6160058

.Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich:Europa inwestujaca w obszary wiejskie”Publikacja wspétfinansowana
ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Osi 4 — LEADER Publikacja opracowana przez LGD ,Warminski Zakatek”Instytucja Zarzadzajaca
Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi




