Wiosenne o
Smaki Warmii




Nalesniki z pokrzywa, komosa z kasza jeczmienna, tarciuchy warminskie, chiodniki, truskaw-
kowa pokusa, mrowisko — to tylko kilka dan, ktdre staty sig gtéwnym tematem konkursu kulinarnego
MWVIOSENNE SMAKI WARMII", zorganizowanego przez Lokalng Grupe Dziatania ,Warminski Zakatek”.
To juz trzecia edycja konkursu kulinarego, ktéry corocznie odbywa sie dzieki finansowaniu dziatania
z Osi IV Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich 2007-2013, w ramach dotacji przyznanej na reali-
zacje Lokalnej Strategii Rozwoju LGD. Po zimowych i letnich Smakach Warmii nadszedt czas na ich
wiosenng odstone.

Wiosenne potrawy musza naleze¢ do ulubionych smakéw mieszkancéw Warmii, bo do konkursu
przyjeto rekordowg liczbe 65 smakowitych potraw i deseréw, przygotowanych przez mieszkancow
Gmin czfonkowskich obszaru LGD!

Organizacje i osoby indywidualne przygotowywaly jedng potrawe sposréd kategorii: ,Potrawy z wio-
sennego ogrodka”, . Ryby i migsiwa warminskie”, ,,Owocowe fantazje — desery i ciasta”. Restauracje
i gospodarstwa agroturystyczne startowa¢ mogty w kategorii ,\Warmiriskie danie firmowe".
Uczestnicy kankursu zachwycili réznorodnos$cia przygatowanych dan, ich smakiem, kolorytem, wspa-
niatg ekspozycjg oraz niezwykig energig i entuzjazmem.

WSsrdd przeniesionych z wiejskich zagréd ogroddw: petnych poziomek, truskawek, $wiezych ziét,
pachnacych warzyw, na przepieknie haftowanych babcinych serwetach pysznity sig miesiwa, ryby,
nale$niki, pierogi, ciasta. Smaku kazdej potrawie dodawaty kucharki-artystki, petne pasji tworzenia,
usmiechniete, po warminsku przyjmujace zagladajacych na stoiska gosci.

Wszystkie elementy prezentacji oceniato profesjonalne jury, ktéremu przewodniczyt mistrz sztuki
kulinarnej — KAROL OKRASA, autorka ksiazki kulinarnej ,Niezapomniana kuchnia Warmii i Mazur”
— Matgorzata Jankowska-Buttitta oraz wiascicielka sieci piekarni specjalizujgcych sie w tradycyjnych
wypiekach — Alicja Siten.

Cho¢ jury bardzo profesjonalnie podeszio do oceny, to wybdr laureatow okazat sie niezwykle trudny,
wszystkie potrawy byly przepyszne i w kazdg wiozone zostato wiele serca. Ostatecznie laureatami
zostali ci, ktorzy zrealizowali wszystkie kryteria programowe: nie tylko przyrzadzili potrawe, ale réw-
niez odszukali i przedstawili jej historie.

Zgodnie z tradycjg kazdy konkurs kulinarny koriczymy wydaniem ksigzeczki ze smakowitymi,
warminskimi potrawami. Zachecajac Panstwa do zabawy w Warminskie kucharzenie, polecamy do-
danie do kazdej potrawy specjalnych przypraw: u$miechu, zadowolenia i kolorowych wspomnien
pachnacej wiosny.

Smacznego!



“Zupa z poRrzyw Babuni”

Stanistawa Kula — Dworzno

Sktadniki:

* Okoto 1 %2 kg mtodych lisci z pokrzyw
* 1 | kwasu z kiszonej kapusty

* 2 szt. kietbasy zwyczajnej * peczek
wioszczyzny  mata $mietana

18% * 4 jajka  porcja rosofowa

* s6l *pieprz.

Sposob przygotowania:

Pokrzywe nalezy sparzy¢, osaczy¢ i posiekac. Wtoszczyzne umyé. Kietbase pokroi¢ w krazki, jajka ugotowaé
na twardo, ostudzi¢ i pokroi¢ w dsemki. Zrobi¢ wywar z porcji rosofowej, doda¢ wioszczyzne i pokrzywe,
dalej gotowac. Po trzydziestu minutach od rozpoczecia gotowania wia¢ kwas z kapusty i doprawi¢ sola i pie-
przem. Nastepnie dodajemy kietbase i zabielamy $mietana. Wlewamy na talerz i wktadamy jajka.

Historia tej zupy jest dos¢ zabawna, bo gdy jako dziecko ustyszafam ,zupa z pokrzywy”, bylam przerazona bo przeciez po-
krzywa parzy i sprawia bdl, wiec myslatam - jak to mozna jesc. Jednak w zupie jak sie okazato pokrzywa nie parzy. Chociaz
w dzisiejszych czasach nie czesto gotuje sie takie potrawy, warto tej zupy babcinej sprébowac.
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ChiopsRi szpinaR
Koto Gospodyn Wiejskich ,,Aksamitka” — Piasty Wielkie

Sktadniki:

* 1 kg komosy mfodej * 20 dag stoniny
* koper * pietruszka ® czosnek * sol
* pieprz.

Sposdb przygotowania:

Komose kroimy, sparzamy wrzatkiem, stoning kroimy w kostki, topimy. Do goracej wytopionej stoniny wrzu-
camy komose i dusimy. Doprawiamy do smaku.
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NalesniRi z poRrzywaq i serem plesniowym
Anna Pacanowska — Sotectwo Blanki

Sktadniki:

ciasto na nalesniki:

® szklanka mleka 3,2% * 150 g maki
* 2 jajka * 3 tyzki oleju * olej do
smazenia

farsz do nalesnikow:

* wiosenna pokrzywa cate pedy diugo-
$ci do 30 cm 3 litrowa miska ® 2 zabki
czosnku * $rednia cebula * 20 dkg
sera plesniowego Lazur * 3 tyzki oliwy
z oliwek do smazenia

Sposadb przygotowania:

Mleko wla¢ do miski, dosypac przesiang make, wbi¢ cate jajka, olej miksowa¢ 2 minuty, zostawi¢ na pét
godz. zeby ciasto ,,0dpoczeto”. Smazy¢ na oleju z obu stron do lekkiego zrumienienia. Zebra¢ mtodg {przed
kwitnieniem} pokrzywe, sparzy¢ wrzatkiem, drobno posiekaé. Na rozgrzang patelnig wrzuci¢ pokrojong ce-
bule, kiedy sie poddusi, doda¢ zmiazdzony czosnek, zmniejszy¢ ogien, zeby czosnek sig nie przypalit, po
chwili doda¢ pokrzywe. Dusi¢ na wolnym ogniu az pokrzywa zmigknie /okoto 10 min./. W razie potrzeby
mozna dola¢ wody, na koniec wode odparowaé. Do cieptego farszu doda¢ potowe sera i wymieszaé, ser
sig roztopi. Drugg potowe sera pokroi¢ w kostke 1.cm, zmiesza¢ delikatnie z zimnym farszem. Zawina¢ farsz
w nalesniki /jak krokiety/. Mozna je$¢ na zimno lub podgrzane, ale przy wigkszej temperaturze ser roztopi sie
catkowicie.

Nalesniki doskonale komponujg z kieliszkiem wytrawnego wina pokrzywowego, do ktérego wrzuca sie marynowane raj-
skie jabtuszko. To nowy warmiriski zwyczaj, wymyslony i kultywowany przez babke zielarke z Blanek.

Stanistawa Kapinska — Wilkowo Skiadniki:

* 240 kwiatéw *1,5 kg cukru

a g * 1 fyzeczka kwasku cytrynowego
Sposob przygotowania: ‘L g

240 kwiatéw gotowaé z 3 szklankami wody, przez 35 minut na
wolnym ogniu. Potem odcedzi¢ i wsypa¢ 1,5 kg cukru. Nastepnie
gotowac jeszcze przez 30 minut. Na koniec doda¢ tyzeczke kwa-
sku cytrynowego. Gorgcy midd wlewaé do stoikow.

Miéd z kwiatu mniszka jest bardzo dobrym lekiem na gardfo.

Chiodnik Buraczany

Teresa Wdowczyk — Praslity Skiadniki:

* 1 peczek botwinki ¢ 30 dag ogér{kﬁ
Swiezych * 1 duza $mietana * 1 duzy
jogurt naturalny * 0,5 peczka koperku

* sok z cytryny * sél i pieprz do smaku
* 3 jajka ugotowane na twardo

Sposéb przygotowania:

Botwinke umyé¢, oczy$ci¢ i ugotowaé wraz z todyzkami i buracz-
kami w 0,5 | osolonej wodzie. Dodaé sok z cytryny. Wystudzi¢
ugotowang botwinke, wymiesza¢ z jogurtem i $mietang. Ogorki
obraé, pokroi¢ w kostke. Koperek i szczypiorek posieka¢. Wszyst-
kie sktadniki wymieszaé, doprawié¢ solg i pieprzem. Przed poda-
niem ugotowac jajka. Na talerze utozy¢ po 0,5 jajka pokrojonego
w kawatki i zala¢ chtodnikiem. Buteczki z ziotami:

Przygotowa¢ mieszanke ziofowa, masto i sok z czosnku doktadnie
wymiesza¢. Smarowac buteczki i zapiec w piekarniku. Podawaé
na goraco.
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Chiodnik babci Katarzyny

Sktadniki:

* 3 opakowania matego jogurtu natural-
nego(moze by¢ kwasne mleko) * maty
kubek $mietany  peczek botwiny

* 2 jaja * zielony ogérek  peczek rzod-
kiewek  peczek kopru ® sél * pieprz

* troche wywaru z botwiny

Katarzyna Mate¢ — Runowo

Sposéb przygotowania:

Botwing pokroi¢ drobno. Gotowa¢ 10 min. w niewielkiej ilosci
wody, doda¢ tyzke octu winnego. Przestudzi¢. Potaczy¢ jogurt ze
$mietana, roztrzepaé. Posieka¢ zielenine. Pokroi¢ ogérka i rzod-
kiewke w czworki, jaja w éwiartki. Potaczy¢ wszystkie skfadniki
wlewajac troche wywaru z botwiny do koloru. Doprawié.

Potrawa pochodzi od mojej babci, ktdra kiedys zebrafa troche warzyw
z ogrédka i nie wiedziafa co z nimi zrobi¢, wiec pokroifa i dodafa Smieta-
ny i kwasnego mleka, doprawifa i podafa reszcie rodziny. Wszystkim tak
smakowat chtodnik, Ze stat sie rodzinng tradycjg i przechodzif z pokolenia
na pokolenie. Teraz przeszedt do mnie, a ja za pare lat przekaze go swoim
dzieciom. U babci w przepisie byfo kwasne mleko, lecz ja je zastepuje
Jjogurtem naturalnym.

Safatka Ani

Sktadniki:
* Twardg * pokrzywa * rzodkiewka
* jogurt * sél * pieprz

Anna Urbanowicz
— Sotectwo Piasty Wielkie

Sposéb przygotowania:

Pokrzywe sparzamy i drobno kroimy, rzodkiewke kroimy w talarki,
mieszamy z jogurtem i doprawiamy twardg solg i pieprzem.

‘;)"""JU Y

WIOSCITIICS OB T OU KA R

GolgbRi ziemniaczane z kaszq jeczmiennag

Koto Gospodyn Wiejskich
.Niezapominajka” — Dwdrzno

Sposéb przygotowania:

Kapuste sparzy¢. Ziemniaki zetrze¢ na tarce i lekko odcedzié. Ka-
sze jeczmienng ugotowac i doda¢ do ziemniakéw, nastepnie pod-
smazy¢ boczek z cebulg i doda¢ do farszu. Wszystko wymieszaé,
doprawi¢ pieprzem i sola. Przygotowany farsz zawing¢ w liscie
kapusty, nastepnie utozy¢ w brytfannie i dusi¢ pod przykryciem.

Jest to danie bardzo smaczne, na kazda kieszer i bardzo fatwe. Smakuje
naszym bliskim, znajomym. Godne polecenia, a pomyst zaczerpnefam od
mojej tesciowej, ktdra niegdys goscita mnie tymi gofgbkami, teraz gotuje
Jg dla tesciowey.

Sktadniki:

* Giéwka miodej kapusty * 1 kg ziem-
niakéw * 0,5 szklanki kaszy jeczmiennej
* 20 dag boczku lub pachwiny * 2 ce-
bule ¢ sél * pieprz do smaku

SafatkRa wiosenna w pomidorach

Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju
Wsi Babiak — Babiak

Sposéb przygotowania:

Jajka ugotowac na twardo, ostudzi¢ i posieka¢. Szczypiorek i pa-
pryke pokroi¢ drobno. Rzodkiewke pokroi¢ w plasterki. Sktadniki
razem wymiesza¢. Z pomidordw odcinamy wierzchy i wydrgzamy
$rodki. Majonez mieszamy z pokrojong drobno szynka. Doprawia-
my pieprzem, solg i koperkiem. Dodajemy do satatki. Napetniamy
satatkg pomidory. Podajemy z grzankami z tostowego chleba.

Sktadniki na 5 porcji:

* 5 duzych pomidoréw * peczek
szczypiorku * duzy peczek rzodkie
* 2 czerwonej papryki ¢ 5 jajek
* 4 tyzki majonezu * 5 dag szynki
* kolorowy pieprz * sdl * koperek




KoszyR z ogrodRa

Sktadniki:

o 3 tyzki kwasnej $mietany * 1 szkl.
mleka * 3 zéftka * 1,5 szklanki maki

* s6l  olej

nadzienie :

* twardg * ogodrek zielony * pomidor ©
rzodkiewka ® szczypior © koper  sdl,
$mietana

Anna Mroczkowska
— Stowarzyszenie Przyjaciét Gronowa

Sposob przygotowania:

Z6ttka rozktocié ze $mietang, rozprowadzi¢ z mlekiem. Dodac
make i wymiesza¢ dokfadnie tak aby nie byto grudek. W wysokim
naczyniu rozgrza¢ olej. tyzke wazowa zanurzy¢ w goragcym oleju
aby sie rozgrzata. Nastepnie goraca tyzke zanurzy¢ w ciescie, tak
aby ciasto nie wlato sig do tyzki do $rodka. Oblepiong tyzke na-
tychmiast zanurzy¢ w oleju, po chwili wyja¢, osaczy¢ z ttuszczu,
a nastepnie zdja¢ koszyczek. Wszystkie warzywa, umyte, pokrojo-
ne, potaczy¢ z twarogiem i $mietana, posoli¢ do smaku. Koszyczki
napetni¢ twarogiem. Smacznego.

Pierogi ,.cebulnikRi”

Sktadniki:

ciasto:

® Maka  drozdze 2 jajka * woda
e sol

nadzienie:

* szczypior * jajka * kawatek boczku

Bozena Kalinska — Koniewo
Sposob przygotowania:

Gotujemy jajka na twardo i kroimy w kostke. Do garnka wlewamy
troche wody i wrzucamy pokrojony szczypior. Dusimy mieszajac
az zmieknie i zmniejszy swoja objeto$¢ 2 razy. Wyrzucamy na sito
zeby obciekt i ostygt. W tym czasie przesmazymy boczek. Jajka,
szczypior i przesmazony boczek wraz z tluszczem wrzucamy do
miski i przyprawiamy pieprzem i sola. Wyrabiamy ciasto i robimy
pierogi. Pierogi smazymy na oleju z obu stron na zfoty kolor.

Przepis na pierogi pochodzi z domu rodzinnego mojej babci, ktéra wrécifa
po wojnie z kreséw wschodnich do Polski, pod koniec lat 40-tych. Przepis
nadal kultywowany jest w rodzinie. Zyjacg osoba, ktéra moze potwierdzic,
ze przepis jest w rodzinie od wielu lat to moja ciocia Wiktoria tamecka.

Halina Janukowicz — Rog6z

Sposob przygotowania:

Grzyby moczymy na noc, nastgpnie gotujemy i kroimy. Kapuste
gotujemy w matej ilosci wody, az zmigknie. Cebule kroimy w kost-
ke, szklimy na oleju, dodajemy grzyby i kapuste. Podsmazamy
na matym ogniu, az kapusta $ciemnieje. Doprawiamy solg i pie-
przem. Ziemniaki gotujemy, przepuszczamy przez praske, dodaje-
my sdl i make ziemniaczang. Zagniatamy ciasto i formujemy watek
o $rednicy 8 cm, kroimy plastry. Na kazdy naktadamy farsz, zlepia-
my brzegi, formujemy podtuzny kotlet, lekko sptaszczamy. Na oleju
smazymy teznie na rumiano.

Na Mazurach spozycie ziemniakdw i kapusty kiszonej byfo na pierwszym
migjscu. Ziemniaki nalezaly do najtaniszych artykufow spozywczych.
Kapusta kiszona byfa uzywana na safatki lub jako danie gtéwne z migsa-
mi. Warmiacy korzystali z laséw, zbierajac owoce jagdd, boréwek a takze
grzyby. Najwiekszg wartos¢ mialy grzyby suszone. Od wiekéw kuchnia
codzienna pozostafa w tradycji kulinarnej — skromnej, niewyszukanej, bez
urozmaicern, po prostu — ubogiej.

Sktadniki:

* 1 kg kiszonej kapusty * 30 dag
suszonych grzybéw e 2 duze cebule
* 1Yz szkl. oleju * sél  pieprz

2 kg ziemniakéw © 2 szkl. maki
ziemniaczanej.

Chiodnik szczawiowy

Koto Gospodyn Wiejskich — Badle
Sposob przygotowania:

Umyj szczaw pokrdj go drobno i zalej takg iloscig wody, aby byt
zakryty. Gotuj 5 min. a nastepnie ostudz. Wody nie odlewaj. Koper
i szczypior pokrdj drobno i dodaj do szczawiu. Nastepnie wlej zsia-
dte mleko, wymieszaj ze $mietang dopraw solg i pieprzem, schtodz
w lodéwece. Podaj z jajkiem pokrojonym w ésemki i ziemniakami
posypanymi $wiezym koperkiem.

Przepis ten pochodzi od mojej babci, ktdra mieszka na wsi i szczaw miafa
w zasiegu reki. A, Ze jej rodzina nie byta zamozna, wigc latem czesto ko-
rzystata z tego przepisu.

Sktadniki:

* Duza gar$¢ szczawiu * mata gar$¢
szczypiorku * mata gar§¢ koperku
* 1,5 | zsiadtego mleka * 1 duza
$mietana 12% * 6 jaj ugotowanych na
twardo * sél * pieprz.




Orzezwiajgce pieroz

Sktadniki:

ciasto:

* 0,5 kg maki * 5 tyzek oleju * 1 szlan-
ka wody letniej * 2 jajka * szczypta soli

nadzienie:

* 0,5 kg ziemniakéw * 25 dkg twarogu
chudego * mieta * 2 cebule * sdl,
pieprz * boczek

r)/ - )
Ri babci
Jolanta Koniuszewska — Lubomino

Sposéb przygotowania:

Ugotowac ziemniaki w mundurkach, ostudzi¢, obra¢, zmieli¢ razem
z twarogiem, doda¢ miete, sol i pieprz. Pokroi¢ 2 cebule w kostke
i zeszkli¢. Przesia¢ make, doda¢ 2 jajka, 5 tyzek oleju, 1 szklanke
wody letniej oraz szczypte soli. Wszystko doktadnie wymiesza¢ az
ciasto bedzie odchodzi¢ od reki. Rozwatkowa¢é, wykrawaé szklan-
ka, natozy¢ farsz, zlepi¢. Ciasto powinno by¢ cienkie. Gotowac ok.
5 min. w lekko osolonej wodzie. Ugotowane pierozki pola¢ ttusz-
czem i posypa¢ zasmazonym boczkiem. Podawaé na ciepto.

Jest to potrawa typowa wiejska, smaczna i prosta do wykonania, ze skfad-
nikéw z przydomowego ogrodka i obérki. Kojarzy mi sie z dzieciristwem,
gdyz moja babcia czesto robifa te pierozki, bo nam bardzo smakowaty.
Znakomicie smakowaly z maslanka, gdyz babcia czesto wyrabiata masfo
i zostawafo duzo maslanki.

Wiosenne jajeczRa

Sktadniki:

* 7 jajek * peczek rzodkiewek * peczek
szczypiorku © koperek * rzezucha

* 50 dag brokutéw * majonez * mate
pomidory do dekoracji * sl * pieprz
do smaku * "2l wywaru drobiowo-
warzywnego

Koto Gospodyn Wiejskich w Babiaku
Sposob przygotowania:

Jaja ugotowa¢ na twardo. Brokuty umy¢, podzieli¢ na rézyczki,
wiozy¢ do osolonego wrzatku i gotowaé 10 minut, az beda miek-
kie. Doktadnie osaczy¢, zmiksowaé. Wymiesza¢ z posiekanymi
jajkami, szczypiorkiem, koperkiem i pokrojonymi drobno rzod-
kiewkami. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i doda¢ majonezu.
Wymieszac i uformowac jajka. Utozy¢ na pétmisku i udekorowaé
rzezuchg i pomidorami.

Gospodarstwo Agroturystyczne
,Pod swierkami”
Bozena Kalinska — Kaniewo

Sposob przygotowania:

Ziemniaki przekrecamy przez maszynke i wyrabiamy ciasto jak na
kopytka, dodajac sél i pieprz. Marchew tarkujemy na tarce wa-
rzywnej, migso przekrecamy przez maszynke. Mieszamy sktadniki
i przyprawiamy. Z ciasta robimy placuszki, ktadziemy na nie farsz
i sktadamy na pét zlepiajac, zeby farsz nam nie wypadt. Uktadamy
na blasze i pieczemy w 180°C okoto 40 min. Mozemy tez usmazy¢
na gtebokim tfuszczu na ztoty kolor z obu stron. Pieczone mozemy
podaé okraszone skwareczkami.

Przepis przywedrowat wraz z rodzing za wschodniej granicy w powojen-
nych czasach. Od tamtej pory jest praktykowany w rodzinie od 3 pokoleri
i przekazywany dalej. Walory smakowe tej potrawy cieszg podniebienia
nie tylko naszej rodziny. W czasach powojennych czesciej zamiast mar-
chewki byta uzywana do nadzienia zdfta brukiew.

Sktadniki:

ciasto:

* gotowane ziemniaki * maka * jajka

* s0l * pieprz

nadzienie:

* gotowana marchew ® gotowane mig-
so (pachwina, topatka) * sél * pieprz

* boczek przesmazony do okrasy

Safatka wiosenna ,,Nasza”

Elzbieta Bojarska — Gérowo ltaweckie

Sposdb przygotowania:

Jajka gotujemy na twardo, studzimy. Rzodkiewke myjemy, kroimy
w plasterki, gdy rzodkiewka jest duza to przekrajamy na 4 czesci.
Szczypiorek i natke pietruszki kroimy drobno. Wszystkie sktadni-
ki delikatnie mieszamy, dodajemy $mietane lub jogurt (smakowo
lepsza jest swoja $mietana, ja mam krowe, mam swojg $mieta-
ne). Doprawiamy sola, pieprzem i sokiem z cytryny.

Dekoracja: Satate wczesniej myjemy aby listki byty suche. Lis¢mi
wyktadamy salaterke tak aby wystawaty 1 cm. nad brzegiem sala-
terki. Rzodkiewka dekorujemy wedtug uznania. Satatka nadaje sig
do jedzenia po 1 godz. chtodzenia w lodéwce.

Safatka w mojej rodzinie jest robiona od dawna, robifa moja, babcia,

mama, a teraz robie jq ja. Jest inna niz safatki robione obecnie. Wczesniej,
Jjak hodowatam kaczki robitam jq z kaczych jajek.

Skfadniki: " 4
* 10 jajek * 2 peczki rzodkiewki

* 1 peczek szczypiorku * 10 gatazek
natki pietruszki * 400 ml gestej dobrej
$mietany lub jogurtu * do smaku sél

* pieprz * sok z cytryny

dekoracja:

* 10 listkow safaty * 4 rzodkiewki

* 10 szczypiorkdw
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Kartofle z oRrasg skwarkowq i chi

Sktadniki:

danie gtowne:

* 1 kg mtodych ziemniakéw * peczek
$wiezego koperku ¢ 0,5 kg boczku
podwedzanego 2 duze cebule

chtodnik:

* ugotowane i starkowane buraki * ko-
perek * cebula lub szczypiorek * $wiezy
ogorek * rzodkiewka © kwasek cytryno-
wy * mleko lub kefir  sél

—
odniRiem
Beata Balul — Lubomino

Sposadb przygotowania:

Danie gtéwne: ziemniaki wyszorowac i oskroba¢, umy¢ i zalaé
goraca woda, posoli¢ i ugotowaé w catosci. Kiedy bedg miekkie
odcedzi¢, odparowa¢ na ogniu. Posypa¢ pokrojonym koperkiem.
Boczek i cebule pokroi¢ w kostke, boczek podsmazy¢ na patelni,
dodac cebule i zeszkli¢. Goracymi skwarkami polewamy ziemniaki.

Chtodnik: ugotowane i starkowane na tarce o duzych oczkach buraki
przektadamy do gtebokiej miski, dodajemy pokrojong drobno cebulg,
Swiezy ogdrek pokrojony w kostke, rzodkiewke. Dodajemy kwasek
cytrynowy, mieszamy, zalewamy miekiem, doprawiamy do smaku
solg i pieprzem, mozna dodac¢ $wiezy koperek lub szczypiorek.

Ziemniaki na Warmii dawniej nazywano kartoflami. Danie takie ze wzgledu
na to, ze ziemniaki byly gféwnym skfadnikiem pozywienia ludnosci wiej-
skiej Warmii, bylo popularne szczegélnie wiosng. Podczas sianokosow
gospodynie nosity kosiarzom taki positek. Danie to byfo bardzo sycace
a jednoczesnie chfodnik gasit pragnienie. Pefny smak wspomnien uzyska-
my podajac je w tradycyjny sposdb (z drewnianymi tyzkami).

Komosa z Raszq j¢eczmienng

Sktadniki:

* |ebioda (komosa) - 2kg * kasza
jeczmienna 1 woreczek * boczek do
podsmazenia 20 dag

Irena Zawadzka — Praslity

Sposdb przygotowania:

Komose lekko zagotowaé. Kasze ugotowaé, osobno usmazy¢ na
patelni skwarki. Komose odcedzi¢, posiekaé widelcem, wiozy¢ na
patelnig, zesmazy¢ ze skwarkami i dotozy¢ kasze. Dobrze wymie-
szac i je$¢ na cieplo.

]
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tucja Kuczynska — Sotectwo Blanki
Sposob przygotowania:

Sktadniki wymieszaé, pola¢ sosem. Cafo$¢ udekorowac klek-
sami z sosu majonezowego domowej roboty, posypa¢ ptatkami
stokrotek.

Salatha

Sktadniki:

* kolorowe rzodkiewki * ogérek

* papryka © jajko * szynka ® ser zéity
« platki stokrotki * brokut

S0s:

* tyzka oliwy * tyzka wody * szczypta
soli * szczypta cukru © pieprz * ocet
winny
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Pulpeciki rybne w zalewie octowej z cebulkg

Zofia Czuk — Lubomino

Sktadniki:

masa:
* 3jajka * 1 tyzke maki ziemniaczanej
* ¥ szklanki butki tartej * pieprz * sél

zalewa octowa:

* 5 szklanek wody 1Yz szklanki octu
* czubata fyzka soli ® tyzka cukru * ziele
angielskie ¢ listek laurowy ¢ 2 cebule
* 2 pokrojone w plastry marchewki

Sposob przygotowania:
Na 1 kg ryb

Podstawa pulpecikéw sa ryby fowione we wtasnym stawie. Moga by¢ to okonie, karasie lub kazda inna ryba
zZtowiona w naszych warminskich stawach. Mozna wykona¢ réwniez wersje z filetéw, ale ja polecam wersje
z rybami osobiscie ztowionymi w stawie. Po oczyszczeniu ryb, usuwamy pietwy, cato$¢ miele dwukrotnie
maszynka na drobnym sitku. Do masy rybnej dodaje reszte sktadnikéw i wyrabiam mase rybng i w postaci
kulek smaze na gtebokim rozgrzanym oleju.

Z wymienionych sktadnikéw zagotowujemy zaleweg a po jej wystudzeniu zalewamy nig pulpeciki. W szczelnie
zamknigtym naczyniu pulpeciki mozna przechowywaé¢ w lodéwce nawet do dwéch tygodni. Nadaje sie do-
skonale jako danie obiadowe lub przekaska.

Moje pulpeciki sq czystym wytworem mojego zamifowania do kulinarnych wyczyndw.

Niezwykle wazne jest w potrawie to, ze wykorzystujemy w niej skfadniki: ryby, warzywa, ktére pochodzg z naszego prze-
pieknego, urozmaiconego i najbardziej EKO terenu. Rybke zfowi kazdy (szczegdlnie méj maz - z zamifowania wedkarz),
a marchewke, czy cebule znajdziecie w kazdym wiejskim ogrédku. SERDECZNIE POLECAM!

YD VEEITICSTWARWATIITI TSR C R

JygnioR po warnijsRuz Rapusto i Rartoflami
Stowarzyszenie Przyjaciét Wsi Bukwatd — Bukwatd

Coby jygo tuwarzy¢ brok:

Mniajso z jugnioka * grzyby * nolepsi
prawe kwaszéna kapusta ® zinégréna
* modre zino * kwasno $niotana © kné-
blouch, po waszamu, to bodoj je czosnek
* pora listow tod mniaty  listek bobko-
wy, po waszamu laurowy  kubeba, jek
nie ziyta, to je ziele angielskie ® psieprz
* s6l » mostrych * masto ¢ kminek

Jek fuwarzyé:

No jo, to naprzdd brok z mniajsa, tod tygnioka totyjnénc wszystke te szprychy i cote pracharstwa, co to do
zercio nie je. Jek juz to zrobzita, to musita metchnéné to mniajso w jeka mnisa, abo tygel, ale nolepsi tako
rychtyczna kamnidnka i tedy zalyjta to modram zianam z listkam bobkowam, kubebu, knéblocham, psieprzam
i suld. To wszystko mo sia tak dwa dni i dwa noce tosta¢ stojic.

Za dwa te dni i noce, jek juz mniajso swoje fodstoji, musiata go porzndéné, fobkula¢ w mostrychu, wetchnénc
na blacha i pciec, a tak po prowdzie to tudusi¢ z mastem, grzybami i listkam mniaty. Psiec tyle ciasu, az do
zerco fentyk bendzie.

No j6, a coby nie zryé somygo mniajsa tod jygnioka, tuwarzta do niygo kwaszono kapusta z zinégrénami, a jek
sia juz fest tuwarzy, to dojta do niy kminek i picek kwasny $niotany.

Jygniok po warnijsku z kapusté nolepsi smakuje z psieczonami kartoflami, a take to kozdan jedan zrobzi,
chyba co gtupsi sprowdy to i nie zrobzi. Co tu ziancy psiasa¢, jek chto lubzi co tuwarzy¢, to i jygnioka tyz
tuwarzy. Na zdrozie!!!



Pasztet rybny-wySmienity
Halina Kuchta — Jeziorany

Sktadniki:

* 1 kg odfiletowanych ryb (ptotki,

leszcze czy karasie) © 1$mietana

. f 400 ml 18% * 1 kostka masta extra

-L* .‘, * 200 g butki tartej * 3 srednie cebule
- * 2 marchewki *1 $redni seler * 1 pe-

czek koperk ¢ 1 peczek pietruszki  sél

* pieprz ziotowy  li$¢ laurowy mielony

Sposdb przygotowania:

Ryby odfiletowujemy, 3-krotnie mielimy na najdrobniejszym sitku. Cebule drobno kroimy, marchew i seler
$cieramy na $redniej wielkosci oczkach. Masto topimy na patelni, dodajemy cebule, marchew i seler, dusi-
my pod przykryciem 10 min. i dodajemy do ryby. Butke tartg mieszamy ze $mietankg i dodajemy do ryby.
Wszystko miksujemy na jednolita mase. Koperek, pietruszke oraz sél i przyprawy dodajemy, i doktadnie mie-
szamy. Wyktadamy na blache posmarowang olejem i posypang startymi ptatkami kukurydzianymi. Do farszu
mozna doda¢ "2 tyzeczki chili. Pieczemy ok. 1 h w temp 180°C. Smakuje na ciepto a takze na zimno.

Ryby od kiedy pamietam, zawsze krélowaty na naszych stofach. Wedkowat mdj dziadek, ojciec a teraz moj maz. Wiekszos¢
czasu spedzamy nad jeziorem, maz uwielbia wedkowanie, a ja przyrzadzanie ryb. Robienia tego pasztetu nauczyfam sie
od mojej mamy. Podobny, tez robifa babcia. Robie wiele potraw rybnych, ale ten zostat okrzyknigty — WYSMIENITY i tak
zostafo. Na spotkaniach towarzyskich i rodzinnych najszybciej znikajg moje dania rybne. A ile to ustysze pochwaf — az mifo.

Pasztet z sandacza w galarecie

Kamila Warcaba — Wilczkowo

Sposéb przygotowania:

Rybe umy¢, delikatnie skropi¢ sokiem z cytryny i schiodzi¢
ok. 2 godziny w lodéwce. Nastepnie zemle¢ w maszynce co naj-
mniej dwukrotnie. Do masy rybnej doda¢ jaja, drobno posiekany
koperek, kasze manna, sél, pieprz. Doktadnie wyrobi¢ na jednolitg
masg, calo$¢ pasztetu zawingé w czystg Sciereczke i zawigzac
po obu kofncach. W duzym garnku zagotowaé wywar z wiosz-
czyzny 1 listka laurowego i 2 ziarnek ziela angielskiego. Wywar
po zagotowaniu musi gotowac sie ok. 15-20 minut. Zdjg¢ wywar
z ognia i delikatnie wiozy¢ przygotowany pasztet. Ugotowaé na
bardzo matym ogniu ok. 1 godziny. Wyja¢ pasztet na deseczke
i pozostawi¢ do ostygnigcia ok. 2 godziny. Po tym czasie, odwi-
na¢ $ciereczke, odstawic¢ w chtodne miejsce (najlepiej na noc). Po
ostygnigciu pokroi¢ pasztet na plastry grubosci 1,5-2 cm. Utozy¢
na potmisku i zala¢ przygotowang galareta.

Potrawa ta powstafta z okazji imienin mojego taty. Poniewaz imieniny Kazimierza (tak
ma na imie mdj Tato) z requly wypadaja w Wielkim PoScie, na stole pojawiajg sie
dania z ryb. Tym fatwiej jest je przygotowac, poniewaz mdj Tato jest zapalonym wed-

Sktadniki:

* 1 kg sandacza (filet bez skory)

* 1 peczek koperku © 2-3 tyzki kaszy
manny * 1 jajo * sél ¢ bialy pieprz

* listek laurowy e ziele angielskie

* peczek wioszczyzny (bez kapusty)

* 1 opakowanie zelatyny z warzywami
do migs i ryb

KarRowRka nadziewana mi¢sem mielonym

Krystyna Jabtoriska
— Praslity

Sposéb przygotowania:

Karkéwke rozcinamy, faszerujemy migsem mielonym z pieczarkami drob-
no posiekanymi, dodajemy cebule drobno siekang, sél, pieprz do smaku.
Zawijamy w rulon, pieczemy ok. 40 min. Przed wyjeciem ok. 10 min. posy-
pujemy starkowanym zéttym serem.

i pieczcarRami

Sktadniki:

* 1 kg karkéwki * 40 dag pieczarek

* 0,5kg miesa mielonego * 20 dag sera
z6ftego © sol * pieprz * cebula




KaczRka faszerowana Rasza gryczang

Sktadniki:

* 2 kg kaczki * 1 tyzka majeranku
* 1,5 tyzki soli

farsz:

* 30dag kaszy gryczanej * 150 dag wa-
trébki drobiowej 2 jajka * 2 suszone
grzybki * 2,5 kostki rosofowej-drobiowej
(0,75 I rosofu) ¢ 1 duza cebula * 2 tyzki
margaryny * 0,5 peczka natki ¢ 1 fyzka
masta ¢ pieprz biaty mielony © sél

Sotectwo Wapnik — Lubomino

Sposéb przygotowania:

Kaczke optuka¢, wykroi¢ kosci tak aby nie uszkodzi¢ skéry. Na-
trze¢ solg i majerankiem. Kasze optukaé, wsypa¢ do wrzacego
bulionu, gotowaé na sypko. Cebule obra¢, posieka¢, zeszkli¢ na
patelni na jednej tyzce tluszczu. Watrébke optuka¢, podsmazyé
na pozostatym tluszczu. Po ostudzeniu zmieli¢. Oddzieli¢ biatka
od zéttek. Biatka ubi¢ na sztywng piane. Ugotowang kasze prze-
studzi¢. Doda¢ zéttka, masto, watrébke, cebule, posiekang na-
tke pietruszki, doprawi¢ solg i pieprzem, dokfadnie wymiesza¢.
Na koncu doda¢ ubitg z biatek piane i doktadnie wymiesza¢. Tak
przygotowanym farszem wypetni¢ kaczke, nastepnie dokiadnie jg
zszy¢ lub spigé patyczkami. Brytfanke natiusci¢, wiozy¢ kaczke
i piec w rozgrzanym do 175°C piekarniku przez 90 minut. W trakcie
pieczenia obficie polewa¢ wytopionym sosem. Podawac¢ z czer-
wong kapusta (suréwka) z zurawinami lub boréwkami smazonymi
z dodatkiem gruszki.

Zeberka z morelami

Sktadniki:

* 2 kg zeberek wieprzowych © pieprz

i s6l do smaku * przyprawa do migsa

* 1 keczup fagodny * konfitura morelo-
wa ok. 150 ml * woda do rozciericzenia

Elwira Aramowicz
— Gospodarstwo Agroturystyczne
“Domek na Wzgdrzu“— Blanki

Sposab przygotowania:

Chude zeberka wieprzowe macerowane w przyprawie, smazone,
zalane konfitura morelowg wtasnej produkeji (bez cukru) z dodat-
kiem sosu pomidorowego.

Jest to méj wiasny pomyst. Z powodzeniem serwuje go gosciom w moim
gospodarstwie agroturystycznym. Jest daniem firmowym mojego gospo-
darstwa. Smakuje nawet mojej tesciowey.

KrolikR w czeRoladzie

Stowarzyszenie Dolina Pasteki
— Wapnik
Sposéb przygotowania:

Krélika pokroi¢ na porcje. Obra¢ i posieka¢ cebule, marchew-
ki obra¢ i pokroi¢ na plasterki, posieka¢ natke. W duzym rondlu
rozgrza¢ smalec i doda¢ do niego oliwe. Na goracy ttuszcz wkia-
dac kawatki kréliczego migsa i szybko obsmazac z kazdej strony.
Oprészy¢ maka, smazy¢ jeszcze chwile a potem dodaé marchewki
i cebule. Wla¢ wino, przykry¢ rondel, zmniejszy¢ ogien. Dusi¢ ok.
10 min. Doda¢ czekolade, natke i listek laurowy. Przyprawi¢ do
smaku pieprzem, dokfadnie wymiesza¢, gotowaé dalej 20 minut
az mieso bedzie migkkie. Mozna podawa¢ z ziemniakami upieczo-
nymi na masle. Dobrym dodatkiem sg zurawiny lub boréweki.

Na Warmii oprécz drobiu bardzo rozpowszechniony byt zwyczaj hodowa-
nia krélikéw. Gféwnie to dzieci zajmowaty sie ich karmieniem. Chetnie
zbieraty trawe aby je nasycic. Trzeba je byfo hodowac okofo jednego roku
zanim nadawaty sie do uboju. Wtedy krélicze migso osigga najwyzszg war-
to$¢ odzywceza. Krélik smakuje lepiej gdy jest tfustszy. Smakowo zblizony
do cieleciny i migsa kury.

Sktadniki:

* 1 caly sprawiony krélik (czesciowo
usunigte kosci) ' tabliczki czekolady
(5 dag) * 1 cebula * 3 marchewki

* 3 zabki czosnku * 1 peczek natki pie-
truszki * 4-5 tyzek oliwy (lub pét na pét
oliwa i masto) * 5 dag smalcu (najlepiej
gesiego) * 200 ml wytrawnego biatego
wina © sol * pieprz * 1 listek laurowy
* maka oraz ziemniaki ugotowane

w mundurkach ¢ masto do smazenia

* dodatek zurawiny lub boréwki

Zeberka na ostro z miodem

Maria Krasnowska — Rogéz
Sposab przygotowania:

Zeberka umy¢, pokroié na kawatki, zasypaé przyprawami i odsta-
wi¢ aby migso przeszto aromatem. Nastepnie z obu stron obsma-
zy¢€ na oleju i wiozy¢ do garnka. Na tym oleju podsmazy¢ drob-
no pokrojony czosnek, doda¢ przecier. Doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Nastepnie doda¢ miéd i zagotowaé. Otrzymang zalewa
zala¢ zeberka w garnku. Przykry¢ je przykrywka i gotowaé ok.
1 godziny, az migso bedzie odchodzi¢ od kosci. Najlepiej gotowaé
je w piekarniku nie bedzie przywiera¢ do dna garnka. Podawac
z kasza jeczmienna, gryczang, ryzem a nawet ziemniakami.

Sktadniki:

* 2 platy zeberek (ok. 1,5kg) * 1 duza
gtéwka czosnku © 2 tyzki miodu

* 2 przeciery pomidorowe * sol ®
pieprz * natka * papryka ostra i sfodka

~j TN



KarRowRa duszona po WarminsRu

Sktadniki:

* 1 kg karkéwki bez kosci * 3

papryki $redniej wielkosci (rézne
kolory) ¢ 3 duze cebule ¢ 20 dag
$wiezych borowikéw (moga by¢
mrozone) * 20 dag pieczarek * 3 ogorki
korniszony

przyprawy:

* delikat czerwony - marynata do migs
* 2 zabki czosnku * li$¢ laurowy * ziele
angielskie * ketchup pikantny * maka
* olej

Jajecznica wyRwintna na swojskRim chlebie.

Sktadniki:
*5 jaj wiejskich ¢ 0,20 kg boczku
* 2 cebule * porcja mézdzku tucznika

Sotectwo Henrykowo

Sposab przygotowania :

Karkéwke poporcjowaé na centymetrowe paski, zapeklowa¢ na
12 godzin. Wszystkie warzywa pokroi¢ w duzg kostke. Lekko pod-
dusi¢ na oleju. Karkéwke obtoczy¢ w mace i obsmazy¢ na zioty
kolor. Do uduszonych warzyw dodajemy borowiki, uktadamy w re-
kaw do pieczenia — dusimy w temperaturze ok. 180°C przez okoto
godzine. Podajemy z ziemniakami lub jako danie ciepfe z ciastem
francuskim.

Beata Grams$ — Lubomino

Sposéb przygotowania:

Podsmazy¢ boczek z cebulg, doda¢ i usmazy¢ mézdzek, whic jaja,
$cig¢ biatko, starajac sig aby z6ttko sie nie rozlato. Po usmazeniu
na koniec wymieszac¢ z zéttkiem, podawac na kromkach swojskie-
go chleba.

To danie jest rzadkie, gdyz spoZywane byfo dwa, trzy razy do roku, podczas
uboju gospodarczego. Przy uboju gospodarskim czesto ojcom pomagali
synowie. Bylo to juz tradycjg, ze to danie byfo swego rodzaju inicjacjg
miodych chfopcdw, gdyz ojcowie mawiali: “Jak chcesz by¢ prawdziwym
mezczyzng to musisz zjesc tg jajecznice”. To danie jest osobliwe, ale bar-
dzo smaczne.

Zeberka w miodowej glazurze

Stowarzyszenie na rzecz wsi
Sarnowo — Sarnowo

Sposab przygotowania:

Zeberka umyé. W garnku zagotowaé wode. Do wrzatku wrzucié¢
zeberka na pig¢ minut, nastgpnie wyja¢ i zahartowa¢ w zimnej
wodzie. Dzieki temu beda soczyste po upieczeniu. Zeberka dzie-
limy na mniejsze porcje (dwie kostki). Przygotowaé marynate.
Czosnek przecisnaC przez praske, potaczyC z resztg sktadnikéw
marynaty. Doktadnie wymiesza¢. Zeberka zala¢ marynatg i odsta-
wi¢ do lodéwki na dwie godziny. Na patelni rozgrza¢ olej, odsgczo-
ne z marynaty zeberka podsmazy¢ okoto 5-10 min. na ztoty kolor
z kazdej strony, zdja¢ z ognia. Piekarnik nagrza¢ do 190°C. Ob-
smazone zeberka ufozy¢ w ptaskim naczyniu, bez przykrycia i piec
30 min. az migso bedzie odchodzi¢ od kosci. W trakcie pieczenia
przewracac zeberka co jaki$ czas i smarowac pozostatg marynata.
Zeberka podawacé na listkach zielonej safaty.

Sktadniki:

* zeberka wieprzowe 10009 * olej
rzepakowy 5 tyzek stotowych ¢ miéd

3 tyzki stotowe * wodka 2 tyzki stotowe
» musztarda 1 tyzeczka do herbaty
 czosnek 2 zabki * chili 1 szczypta

Rolada z RurczakRa

Teresa Osowska — Rogoz

Sposéb przygotowania:

Z kurczaka wyja¢ kosci zaczynajac od piersi, odciaé skrzydta
i szyje. Piersi nacig¢ w paski nie przecinajac skérki. Natrze¢ solg
i czosnkiem, wtozy¢ do miski, odstawi¢ na 2-3 godz. Mielone mig-
so przyprawi¢ sola, pieprzem i czosnkiem. Po tym czasie roztozy¢
kurczaka a na nim mielone migso, posypac¢ pietruszka, potozyc
ugotowang marchewke. Zacza¢ zwija¢ kurczaka od szyi, owingé
nitka. Zagotowac wode w szerokim garnku, wiozy¢ rolade i parzy¢
ok. 40 min. Po czym wyjaé, wiozy¢ na blaszke, wstawi¢ do piekar-
nika i zrumieni¢. Potem wyjac i lekko przycisngé.

Sktadniki: v 4
* 1 sztuka kurczaka ¢ 0,5kg migsa
mielonego ¢ 2 zabki czosnku ¢ pieprz
prawdziwy i ziotowy © sdl * 2 tyzki na-
tki pietruszki ® 1 marchewka gotowana




KroRiety migsno-Rartoflane

Sktadniki:

* 3 wafle * 60 dag ziemniakow

* 45 dag pieczarek * 60 dag migsa
mielonego * 3 cebule * 2 jajka * butka
tarta * sol * pieprz * olej

Udziec z Rrolika

Sktadniki:

*2 udzce z krélika * 10 dag stoniny

* 10 dag boczku * musztarda * przy-
prawy * kasza gryczana

Marynata: z 2% octu winnego z przy-
prawami i warzywami.

Krystyna Brzyska
— Rog6z

Sposab przygotowania:

Pieczarki i cebule kroimy w kostke, podsmazamy na oleju. Na-
stepnie dodajemy zmielone migso i dusimy ok. 15 min. Potem do-
prawiamy do smaku. Gotujemy ziemniaki, nastepnie rozgniatamy
je i jeszcze goracymi cienko smarujemy wafle. Wyktadamy mase
migsna. Zwijamy w rolady. Wktadamy na 1godz do lodéwki. Kro-
imy w uko$ne grube plastry. Panierujemy w jajku i buice tartej.
Smazymy z obu stron na zioty kolor.

po wiejskRu
Grzegorz Kalmarski — Lubomino

Sposab przygotowania:

Zamarynowane po ok. 8 godzinach i pozbawione kosci udZce na-
dziewamy stoning i faszerujemy boczkiem z musztarda. Pieczemy
ok. 1,5 h w temperaturze 200°C. Podajemy na goraco lub zimno
z kasza gryczana.

W wielu gospodarstwach domowych na Warmii bardzo duzg popularnos¢
miala hodowla krolikéw ze wzgledu na smaczne i zdrowe migso. Danie to
Jjest stosunkowo tanie, bo uzyskane z wiasnej hodowli.
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KarRoOwRa w sosie smietanowo-grzybowym

Helena Mate¢ — Runowo Skladniki:

* 1 $rednia karkéwka * sl * pieprz

* czosnek do smaku © olej * 2 cebule

* masto * 2 pora * 2 ogorki konserwo-
we * 200 ml $mietany 30% * 30-50 dkg
pieczarek lub innych grzybéw

Sposab przygotowania :

Karkéwke natrze¢ solg, pieprzem, czosnkiem, odstawi¢ na kilka
godzin do lodéwki. Nastepnie obsmazy¢ ze wszystkich stron na
silnie rozgrzanym tluszczu (oleju). Przektadamy do brytfanny i pie-
czemy. Cebule kroimy w kostke i szklimy na masle. Pieczarki kro-
imy w plasterki, dodajemy do cebuli, podsmazamy wszystko ra-
zem, podduszamy, przyprawiamy do smaku, dodajemy $mietane.
Jesli sos jest za rzadki oprészy¢ tyzeczka maki.

Moja rodzina uwielbia te potrawe. Przepis ten otrzymalismy od mojej
mamy. Zamiast pieczarek dodaje czesto prawaziwki, ktére zbieram sama
w lesie.

Karp opiekRany

Grupa Aktywnosci Lokalnej ,,GAL" Sktadniki: »

: * 114-2 kg karpia * Sl *2 jajka
- ROgle(“e * 6-7 sucharéw (tartaYEufka lub chleb)

* 2 tyzki masta * zielona pietruszka
Sposéb przygotowania: -

Oczyscic¢ z tuski karpia, rozptata¢, wyptuka¢, pokrajaé¢ na czesci,
nacia¢ troche na grzhiecie i obsypac solg. Gdy sie osoli, wytrze¢
na sucho serweta, pomoczy¢ w rozbitych jajkach, utacza¢ w su-
charku, potozy¢ na rozpalone masto i usmazyé. Podawac z pod-
smazong na masle pietruszka lub obtozy¢ groszkiem, szpinakiem,
szczawiem, czerwona kapustg, burakiem.




Golonka na g¢rochu

Sktadniki:

* 2 golonki * 0,5 kg grochu (poféwki)
* 25 dag boczku * 2 cebule * midd

* rekaw do pieczenia

przyprawy:

* sl * pieprz * czosnek * majeranek

Stefania Dziadczyk — Badle

Sposéb przygetowania:

Golonke nacieramy przyprawami i odstawiamy na noc. Migso
wkfadamy do rekawa i gotujemy w wodzie (1,5 godz.). Po tym
czasie migso razem z wytworzonym sosem przektadamy do bryt-
fanki, smarujemy miodem i pieczemy w piekarniku jeszcze ok. 0,5
godz., az sig zrumieni.

Woyptukany groch zalewamy woda, tak aby byt zakryty, solimy,
pierzymy i pruzymy na sypko. Boczek kroimy w drobng kostke
i smazymy razem z cebulkg. Groch mieszamy z boczkiem i podaje-
my z upieczong golonka.

Kapusta nadziewana mi¢sem.

Sktadniki:

* 1 $rednia gtéwka kapusty * 2 kg
migsa drobiowego ¢ "2 kg migsa wie-
przowego * 2 jajka * 1 cebula ¢ 2 zabki
czosnku * 1/4 kg kurek * 1 kostka
bulionu  sél

Andrzej Walenczuk — Orneta
Sposab przygotowania:

Bulion rozpuszczamy w szklance wrzacej wody. Cebule kroimy
w kostke, czosnek miazdzymy. Migso mielimy z cebulg i czosn-
kiem. Dodajemy jajka i przyprawy. Mieszamy. Kapuste (gtabem do
gory) parzymy kilka minut w osolonej wodzie. Wyjmujemy, osa-
czamy i ostroznie rozdzielamy liscie (od $rodka na zewnatrz). Na-
ktadamy farsz migsny. Najpierw na mate, pézniej kolejno na coraz
wieksze, az do zewnetrznych. Sktadamy gtéwke kapusty, ostatnie
liscie spinamy wykataczkami. Kapuste wktadamy do naczynia
zaroodpornego lisémi do géry, polewamy rozpuszczonym bulio-
nem. Dusimy do migkkosci ok. 1 godziny. Wyjmujemy i kroimy na
¢wiartki, podajemy na ciepto. Rada: Kapuste podajemy z sosem
grzybowym lub pomidorowym.

BabRka ziemniaczana z RurczaRiem
Jadwiga tapinska — Lubomino Skiadniki:

* 2 kg mtodych ziemniakéw e kurczak
— udka lub skrzydetka * sél  pieprz

* cebula * vegeta * 3 tyzki maki lub
kaszy mannej * smalec lub olej * 2 jajka

Sposéb przygotowania:

Kurczaka przyprawi¢ sola, pieprzem i Vegeta, odstawi¢ na 20 mi-
nut. Ziemniaki obraé, starkowaé, doda¢ podsmazong cebulke,
make, jajka, sél do smaku. Wyktadamy na wysmarowang ttusz-
czem blaszke i wciskamy przygotowanego kurczaka. Pieczemy
okoto 120 minut w temp. 200°C.

CuRinia nadziewana mig¢sem i warzywami

Mohamed Bengrri — Bartoszyce Skladniki:

* 2 cukinie + 30 dag migsa mielo-
nego * ' cytryny © 25 dag pora

* 30 dag marchewki ¢ 2 zabki czosnku
* tyzeczka koperku ¢ 15 dag ryzu * ser
mozarella ® sél * pieprz ¢ przyprawa do
- wieprzowiny © olej ® fyzka koncentratu
Nadzienie: pomidorowego.

Pokroi¢ por i marchewke na mate kawatki i podsmazy¢ na oleju.
Dodac¢ koper, sél, pieprz. Ugotowac¢ ryz. Migso posoli¢ i przypra-
wi¢, doda¢ czosnek i troche oleju. Wymiesza¢. Doda¢ gotowany
ryz i wymieszac.

Sposab przygotowania:

Cukinie przekroi¢ i wydragzy¢. Pola¢ sokiem z cytryny.

Cukinie napetnia¢ warstwami: ser - migso - podsmazone warzywa
- ser - migso - warzywa - ser. Wstawi¢ do piekarnika na 15 min.,
180°C. Forme podla¢ 1 tyzka oleju i 2 kubka wody.




Tarciuchy warminsRie

Sktadniki:

* 1 $redniej wielkosci gtéwka kapusty
stodkiej lub gtéwka kapusty kiszonej
* 2 kg ziemniakow 0,5 kg migsa
mielonego * 0,5 kg boczku surowego
* 3 cebule * 3 zgbki czosnku * sdl

* pieprz do smaku * %2 | wywaru
drobiowo-warzywnego

sos kurkowy:

* 1 cebula * 2 kostki masta ¢ 35 dag
kurek (moga by¢ tez pieczarki) * 250 ml
stodkiej $mietany * peczek zielonego
koperku * sl i pieprz do smaku

Sotectwo Babiak

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki tarkujemy na drobnej tarce, lekko odcedzamy. Tarkuje-
my cebule i czosnek a potem dodajemy do ziemniakéw. Boczek
kroimy w drobng kostke, mieszamy z mielonym migsem, dopra-
wiamy do smaku i podsmazamy na oleju. taczymy z tarkowanymi
ziemniakami. Cato$¢ doktadnie mieszamy, doprawiamy do smaku.
Farsz naktadamy na sparzone uprzednio liscie kapusty i zawijamy
podobnie jak gotabki. Tak przygotowane tarciuchy lekko obsma-
zamy na oleju z obu stron. Uktadamy w zaroodpornym naczyniu,
zalewamy cato$¢ wywarem drobiowo-warzywnym. Zapiekamy
przez okoto 1,5 godziny w piekarniku w temperaturze 180°C. Poda-
jemy np. z sosem kurkowym.

Cebule kroimy w drobng kosteczke, szklimy na masle, dodajemy
lekko obgotowane kurki. Dusimy cafo$¢ do miekkosci we wia-
snym sosie. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Pod koniec
duszenia dodajemy stodka $mietang a nastepnie drobno pokrojony
koperek.

Kielbasa wiejsRa z Rija

Sktadniki:

*Migso wieprzowe * wotowe
przyprawy:

* s6l  pieprz naturalny  kolendra
* tymianek ¢ czosnek ¢ majeranek
* ziele angielskie * olej

Bogdan Mate¢ — Runowo
Sposab przygotowania:

Migso zasalamy i odstawiamy na kilka godzin, nastepnie kroimy
w kostke. Dodajemy przyprawy i bardzo dfugo mieszamy, pod ko-
niec dodajemy 2 tyzki oleju i ¥4 szkl. przegotowanej ostudzonej
wody. Jeszcze raz doktadnie mieszamy. Wyrobiong masg nadzie-
wamy jelita, obsuszamy, nastegpnie wedzimy ok 2-3 godzin w tra-
dycyjnej wedzarni.

Kietbasa palce liza¢ jako produkt regionalny pochodzenia zwierzecego

na konkursie ,Smaki Warmii i Mazur oraz Powisla na stofach Europy”
w Elblagu w 2010 roku zajefa Il miejsce.
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Rolada szpinaRowa z fososiem

Sktadniki:

* 20 dag tososia w ptatach ¢ 40 dag
szpinaku ($wiezy lub mrozony) ¢ 20 dag
serka ® sol, pieprz do smaku * 4 zabki
czosnku * 1 tyzka maki ziemniaczanej

* 1 tyzka maki zwyktej

Zofia Czuk — Lubomino
Sposab przygotowania:

Opakowanie szpinaku podsmazy¢ na tyzeczce masta, rozbi¢ mik-
serem. Do tego dodac 4 zéttka, sél, pieprz i 4 zabki czosnku, ptaska
tyzke maki ziemniaczanej i 1 ptaska tyzke maki zwyktej. Zmiksowaé
mase, na koficu dodac ubite biatko i lekko wymiesza¢. Mase wto-
zy¢ na blache pokryta papierem i piec 15 min. Po wystudzeniu
wyjaé mase z papieru i wylozy¢ na folie aluminiowa. Nastepnie
powierzchnig masy pokry¢ warstwa twarozku Hochland (o dowol-
nym smaku: $mietankowy, czosnkowy itp. wg uznania)

Wersja z serkiem Hochland jest prostsza. Ja sama przygotowuje
twrozek dodajac czosnek zmiazdzony oraz sél i pieprz do smaku
oraz tyzke kwasnej $mietany.

Na twarozek naktadamy wedzone ptaty (plastry) tososia i zawija-
my. Po zawinieciu w folie wktadamy do loddwvki.

Jest to potrawa szybka do przygotowania, niezwykle zdrowa i smaczna.

Pierwsza rolade udafo mi sig zrobi¢ metodg prob i btedéw. Dodajgc rézne przyprawy, warzywa oraz ryby. Jednak fosos
najlepiej oddaje charakter tej potrawy. Rolada oprdcz smaku pigknie prezentuje sig na stole nie tylko podczas imienin, ale
takze uroczystych spotkari, wesel, komunii.

Poniewaz jednym z elementéw potrawy (bardzo waznym w potrawie) jest szpinak, to doskonale ta potrawa nadaje sie dla
ogrodnikéw, ktérzy podjeli sie w swoim ogrédku zasiac te przepyszne i zdrowe warzywo.

Moja rolada nie jest bohaterka zadnej legendy, chociaz kto wie, moze za kilka, kilkanascie lub kilkadziesiat lat bedzie kré-
lowata na warmiriskich stofach.




DrozdziowRka z dZzemem truskRawRowo-jago-
dowym popijana mleRiem
Siostry Stefanskie — Dobre Miasto

Sktadniki:

* 1 kg maki ¢ 5 dkg drozdzy * 0,5 | mle-
ka 2 szklanki cukru * 6 jajek

* 1 margaryna Kasia * 1 fyzka oleju

* szczypta soli

Sposob przygotowania:

Zagrza¢ mleko, doda¢ margaryne. Drozdze, wymiesza¢ z cukrem. Do miski doda¢ utarte z cukrem zéttka,
dola¢ podgrzane mleko, nastepnie drozdze. Ciasto wyrabia¢ az pojawia sie pecherze. Na koniec dodac ubitg
piane z biatek i odstawi¢ do wyrosniecia. Ciasto wyktadamy na blaszke, pieczemy ok. 1 godziny

Dzem z dowolnych owocéw, najlepszy jest ten truskawkowo - jagodowy
1 kg owocdw, 1 kg cukru. Smazy¢ na wolnym ogniu.

Drozdzéwke wi/g tego przepisu robimy w naszej rodzinie od trzech pokoleri. Pamigtamy z dzieciristwa, Ze jak byfa upieczona
drozdzéwka to dzieci (my tez bytysmy kiedys dziecmi :)) nie mogly sie doczekac kiedy ostygnie. Pycha!

Deser jogurtowy z bitg Smietang

(Przepis na blaszke — 12 porcji)

Zofia Zygiel — Praslity

Sktadniki:
* 1 opakowanie okragtych biszkoptow
* 2 galaretki czerwone * 2 duze jogurty
naturalne * 2 galaretki zielone * 1 gala-
retka z6ita 2 szkl. mleka © 2 bite
$mietany w proszku * owaoce © tarta
czekolada .

Sposdb przygotowania:

Galaretki czerwone rozpusci¢ w dwéch szklankach gorgcej wody, nastepnie moczymy w niej biszkopty i kfa-
damy na blasze. Pozostawiamy do zastygniecia. Galaretki zielone rozpusci¢ w dwoéch szklankach goracej
wody, nastepnie pofgczy¢ z jogurtem naturalnym, mozna doda¢ owoce i wymiesza¢. Wyla¢ na biszkopty
i pozostawi¢ do zastygniecia. Przygotowac bita $mietane: 2 bite Smietany w proszku rozpusci w 2 szklankach
mleka doda¢ 1 galaretke zéttka rozpuszczong w 1 szklance wody i utozy¢ na masie jogurtowej. Posypac tartg
czekoladg i udekorowaé owocami.



Sposadb przygotowania:

Sktadniki:

* 50 dag wi$ni * 3 tyzki masta

* 1 niepefna szklanka cukru (18 dag)

* 4 jajka * 7 tyzek maki 1 tyzeczka
kakao * 1 tyzeczka proszku do pieczenia
* 2 76ttka * 50 dag tlustego twarogu

* 25 dag chudego twarogu * 1 budyn
waniliowy * 5 dag gorzkiej czekolady

* budyn * 25 dag kreméwki * 1 cukier
waniliowy® tluszcz * butka tarta do
wysypania formy.

Wisnie umyé¢, pestki usungé. Masto utrze¢ z 3 tyzkami cukru. Kolejno whbijaé 2 jajka, wsypa¢ make z kakao
i proszkiem do pieczenia i wymiesza¢. Pozostate jajka ubi¢ z 2 zéttkami i resztg cukru. Doda¢ caty twardg
i budyn, wymiesza¢. Odiozy¢ do dekoracji 10 wisienek. Na ciescie rozsmarowaé mase twarogowa, obtozy¢
wisienkami. Piec 55-60 minut w temp. 180°C. Odstawi¢ w formie do wystygniecia. Smietane ubi¢ powoli
wsypujac cukier waniliowy. Posmarowa¢ sernik. Schiodzi¢ 1 godzing. Polowe czekolady zetrzeé, reszte sto-
pi¢, przetozyé do torebki foliowej, obciaé rdg i cienkimi paskami wyciskaé na ciasto. Udekorowaé widrkami

czekoladowymi i wisienkami.

Irena Gadomska — Swobodna
Sposadb przygotowania:

Wszystkie sktadniki na ciasto razem potaczy¢. Podzieli¢ na 6 cze-
$ci. Uformowad placki na blaszke ok. 25x40 cm. Kazdy placek piec
oddzielnie. Ugotowany i ostudzony budyn taczymy z mastem (na
koniec dodajemy alkohol). Przektadamy placki kremem. Wszystkie
sktadniki dekoracji gotujemy 15 minut, po lekkim wystudzeniu wy-
ktadamy ostatni placek. Smacznego!

Prawda jest taka, ze kiedy pierwszy raz sprébowatam tego ciasta to mi nie
smakowato, a jak usfyszatam sposéb wykonania to powiedziafam, ze to nie
dla mnie praca. Pewnego razu odwazylam sie i zrobifam to ciasto. Opinie
bliskich i tych, ktdrzy degustowali sprawity, Ze to ciasto jest pieczone na
kazde swigta i wigksze okazje rodzinie. Jest bardzo wygodne bo pieczemy
Jje 3-4 dni przed podaniem.

Irena Smulnik — Lubomino
Sposdb przygotowania:

Ubi¢ $mietanke, doda¢ 1 galaretke pomaraniczowa, rozpuszczong
w niepetnej szklance goracej wody (galaretke doda¢ do $mietany
gdy bedzie schtodzona). Wlewac powaoli i ubija¢. 1 budyn $mietan-
kowy gotujemy na soku z agrestu. Na patelni rozgrza¢ 1 tyzeczke
masta, 1 tyzeczke cukru, 5 tyzek widrek kokosowych. Podsmazyé
na ztoty kolor. Doda¢ do pokruszonego ciasta.

To ciasto kojarzy sie z wiosennym ogrodem bo jest to pierwsze w no-
wym roku ciasto ze swiezych owocdéw. Agrest jest jednym z pierwszych
krzewdw, ktére wiosng robig sie zielone, a takze jako jeden z pierwszych
dostarcza nam swoje owoce. Dzieki duzej zawartoSci magnezu i wapnia
pozytywnie wplywa na wzrost kosci i zebow, a dzieki twardej skdrce i licz-
nym pestkom wplywa pozytywnie na procesy trawienne.

Sktadniki:

ciasto:

* 0.5 kg maki * 15 dag margaryny

* 2 tyzeczki sody * 2 tyzeczki proszku
do pieczenia * 2 jaja * 0,5 szkl. cukru
* 1 cukier waniliowy * 4 tyzki miodu
krem :

* 2 budynie * 0,51 mleka ¢ 1 szkl.cukru
* 2 masta extra * mozna doda¢ 50 g
alkoholu

dekoracja:

* 0,5 masta * 0,5 szkl. cukru * 4 tyzki
miodu * 0,5 kg orzechéw wtoskich

Agrestowiec

Sktadniki:

ciasto:

* 5jaj *1 szkl.cukru *2 tyzeczki y
octu * 1 szkl. maki * 5 tyzek oleju
» 1 tyzeczka proszku do pieczenia
masa:

* 500 ml stodkiej Smietany 30%
kremowki, schiodzonej © troche cukru
* 1 galaretke pomaraficzowa * 1 budyn
$mietankowy




Cia'sto' promoc&iﬁ/e 5;«71

Sktadniki:

* 8jaj * 1,5 szkl. cukru * 1,5 szkl. maki
krupczatki * 1,5 tyzeczki proszku do
pieczenia © 3 tyzki kakao 3 fyzki oleju
* krem ajerkoniak w proszku

lwona Gawtowicz — Lubomino
Sposéb przygotowania:

Ubi¢ biszkopt i upiec. Zaparzy¢ 0,25 | kawy rozpuszczalnej.

Do garnka wla¢ 1 szkl. zimnego mleka i utrzepa¢ to. Wczesniej
rozpusci¢ 1/3 kostki masta, ostudzi¢. Wlaé do kremu i utrzepac.
Doda¢ pét paczki cappuccino. Biszkopt przekroi¢ na dwie czesci.
Nasaczy¢ kawa, pofozy¢ krem, przykry¢ druga cze$cig biszkop-
tu, nasaczy¢, ubi¢ $mietanke 30% z cukrem i pofozy¢ na biszkopt.
Cato$¢ ubra¢ owocami.

Ciasto promocyjne 5 w 1, bo ciekawie udekorowane.

1. Promacja Polski (bo flaga Polski).

2. Promocja miejscowosci (bo Lubomino).

3. Promocja mieszkancéw (bo “Lubig”).

4. Promocja stowarzyszenia (bo to jest logo stowarzyszenia).
5. Promocja dobrego smaku (bo jest smaczne).

Sernik z gruszRami

Sktadniki:

* 5-6 duzych gruszek  sok i skérka z jed-
nej cytryny * % kostki masta * 1szkl.
cukru 1 cukier waniliowy * 8 jajek
* 9 tyzek maki pszennej * 9 fyzek maki
ziemniaczanej * 1i% tyzeczki proszku do
pieczenia * 2 tyzki kakao 3 tyzki mleka
* /2 $mietany kreméwki ¢ 1 kg twarogu
* ', opakowania budyniu waniliowego
* 10 dag rodzynek

Krystyna Mucha — Praslity
Sposdb przygotowania:

Masto utrze¢ z 6 tyzeczkami cukru i cukrem waniliowym. Whbi¢
4 jajka. Doda¢ make pszenng i ziemniaczana, proszek do pieczenia,
kakao oraz mleko. Ciasto wylozy¢ na blache. Gruszki obra¢ i usu-
na¢ gniazda nasienne. Pokroi¢ i skropi¢ sokiem z cytryny. Zéttka
z 4 jajek utrze¢ z twarogiem, resztg cukru i $mietana. Potaczy¢ ze
skorka otartg z cytryny, budyniem oraz rodzynkami. Biatka ubié
na piang i delikatnie wymiesza¢ z masg serowa. Masg rozsmaro-
wac na ciescie i utozy¢ na niej gruszki. Piec ok. 50 minut w temp.
200°C. Wierzch ciasta mozna posmarowac konfitura, udekorowaé
cze$cig gruszek i resztkami ubitej $mietany.

Truska'\ﬁkowa; Pohusa

Stowarzyszenie na rzecz
rozwoju wsi Babiak — Babiak

Sposdb przygotowania:

Truskawki optuka¢, drobno pokroi¢, skropi¢ sokiem z cytryny,
zasypaé cukrem i torebka cukru waniliowego, odstawi¢ na kilka
minut, aby puscity sok, a nastepnie zagotowac. Galaretki roz-
pusci¢ w 4 szklankach goracej, przegotowanej wody. Ostudzié.
1/3 galaretki wla¢ do truskawek i wymiesza¢. Duzg forme na bab-
ke optuka¢ zimng woda. Wla¢ galaretke bez truskawek. Wstawic
do lodowki, aby stezata. Smietanke ubi¢ z reszta cukru wanilio-
wego, wymieszac z zelatyna rozpuszczong w trzech tyzkach wody
i zzimnym mlekiem. Zala¢ galaretke w formie. Ponownie wstawié¢
do lodéwki. Nastepnie na warstwe z mlekiem wyla¢ galaretke
z truskawkami. Cato$¢ ochtodzi¢ przez kilka godzin. Przed poda-
niem wyjac¢ z formy i udekorowac¢ $wiezymi owocami. Jesli deser
beda jedli tylko doro$li, do galaretki truskawkowej mozna dodaé
szklanke stodkiego czerwonego wina albo do warstwy wanilino-
wej kieliszek likieru amaretto.

Marzena Grabowska
— Sotectwo Opin

Sposdb przygotowania:

Biatka ubijamy z cukrem, potem dodajemy make, z6ttka i proszek
do pieczenia, mieszamy to tyzkg drewniang i wylewamy na tor-
townice. Pieczemy w 160°C 30 minut. Kremdwke ubi¢, dodaé cu-
kier waniliowy, cukier puder, $mietanfix 2 opakowania.

Zrobi¢ galaretke. Biszkopt po upieczeniu kroimy na 3 cze$ci. Nasa-
czamy sokiem z cytryny i wodg. Smarujemy kreméwka i ktadzie-
my pokrojong galaretke. | tak kolejne warstwy. Pozostatg cze$cig
smarujemy cate ciasto i dekorujemy brzoskwiniami.

Sktadniki:

e 30 dag truskawek e 3 tyzki cukru
* 2 torebki cukru waniliowego * szklan-
ka Smietanki kreméwki * Y2 szklanki
mleka zageszczonego © 3 tyzeczki zela-
tyny e 1 tyzeczka soku z cytryny * 5 to-
rebek galaretki truskawkowej * owoce
do dekoracji

Tort Rremowy

Sktadniki: »
hiszkopt:

* 8jaj * 2 szkl. maki * 1 " szkl. cukru
* sok z cytryny * 1 plaska tyzeczka
proszku do pieczenia

masa:

* 1 | kremdéwki 36% © 2 galaretki

* 2 opak.Smietanfixe 1 cukier wanilio-
wy * 4 tyzki cukru pudru * brzoskwinie
W puszce




Ciasto wisniowe z nutellg

Sktadniki: Lucyna Karwowska — Babiak

ciasto:

* Paczka sucharéw ,Mamut”(250 g)

* krem nutella (400 g)

masa:

* 2 Smietanki 30% * 500 g serka Suchary nalezy zmieli¢ i wymiesza¢ z nutellg na jednolita mase.

W?"'I'fwegol : 1;e|a2: na (porf’a "f',k Tak przygotowane ciasto wylozy¢ na blaszke dokfadnie uciskajac.

|1. r) Z.galaret | wishiowe < 1 sfol Zelatyne rozpusci¢ w "2 szklanki goracej wody, ostudzic. Smie-

itrowy wisni drylowanych L i 1 2 e
tane ubi¢, dodac serek i rozpuszczong zelatyng. Mase wtozy¢ na

ciasto. Galaretki rozpusci¢ w 2 szklankach gorgcej wody, dodaé

1'i V2 szklanki kompotu z wisni. Na mase wytozy¢ wisnie i zala¢

tezejacq galaretka. Cato$é schiodzi¢ w lodéwce.

Sposob przygotowania:

Sernik wiejsRi

Skfadniki: Grazyna Sienkiewicz — Opin
ciasto:
* 2 szkl. maki % szkl. cukru Sposob przygotowania:

* 2 tyzeczki proszku do pieczenia
* 100 g masta * 1 fyzeczka smalcu

« 4 yzki kwasnej $mietany * 1 jajko Z podanych sktadnikéw zagniatamy ciasto. Wszystkie sktadniki
* 1 z6itko masy taczymy razem mikserem. Nastepnie wylewamy na ciasto
masa: i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 200°C przez 40 minut.
* Tkgtwarogu * 1 szkl. cukru * Tjajko Biatka ubijamy na sztywna piang. Stopniowo dodajemy cukier
* 4 26tka * 2 budynie Smietankowe a nastepnie kisiel. Piang wylewamy na ciasto i pieczemy jeszcze
* Y5 szkl. oleju * 1% szkl. mleka 20 mi

. inut.
piana:

* 5 biafek 1 szkl. cukru * 1 kisiel
cytrynowy

Marianna Grablewska — Wilczkowo

Sposob przygotowania:

Zagnie$¢, doktadnie wyrobi¢, ciasto potaczy¢ stopniowo doda-
jac olej i caly czas wyrabia¢ na stolnicy wysmarowanej olejem.
Wyrobione ciasto rozwatkowa¢ bardzo cienko i rwac rekq niedu-
ze kawatki. Ktas¢ na rozgrzany olej, zarumienione zdjg¢ z patelni
na $ciereczke aby odsaczy¢. Uktadamy warstwami i po kazdej
warstwie polewamy przygotowanym wcze$niej sosem z 4 szkl.
wody, 1 kostka palmy, 2 szkl. cukru, 5 tyzek miodu. Zagotowac
ok. 20 minut gdy bedzie geste doda¢ 10 dag orzechéw wioskich
rozdrobnionych i 10 dag rodzynkéw. Polane ciasteczka wygladajg
jak mrowisko.

Stowarzyszenie na rzecz
rozwoju wsi Rogéz — Rogoz

Sposéb przygotowania:

Rozpusci¢ margaryne z cukrem, doda¢ kakao. Nastepnie pokru-
szy¢ herbatniki i 1,5 wafla. Potaczy¢ z rozpuszczong margaryna.
W drugim naczyniu rozpuscic galaretke w % szkl. wody. Wrzucié¢
bakalie, wymiesza¢. Zawarto$¢ obu naczyn, potaczy¢, doktadnie
wymiesza¢. 4 sztuki kwadratowych wafli nawilzy¢ mokrg $cie-
reczka. Na nawilzone wafle naktada¢ przygotowang mase bakalio-
wa. Zrobi¢ (zwina¢) rolade. Owina¢ sucha $ciereczka i wiozy¢ do
lodéwki na kilka godzin. Ciasto jest bardzo tatwe w przygotowa-
niu, zabiera ok. 30 min. czasu pracy i jest bardzo smaczne.

Mrowisko

Sktadniki:
* 1 kg maki * ok. 15 jaj  szczypta soli
* ok. 1 szkl. oleju

Salceson z wafli

Sktadniki:

* 1 kostka margaryny ,,Palma”

* 1 szkl. cukru * 2 tyzki kakao * 2 pacz-
ki matych herbatnikéw © 2 paczki wafli

kwadratowych ¢ 1 galaretka owocowa
* 30 dag bakalii réznych




Wactawa Kijewska — Wilczkowo

Sposob przygotowania:

Margaryne dobrze zamrozi¢ w lodéwce, przetrze¢ na tarce o du-
zych oczkach. Na utarta margaryne wsypa¢ make i lekko wy-
miesza¢. Wla¢ piwo i zagnies¢ ciasto, ktére wstawiamy na 2-3
godziny do lodéwki. Potem ciasto trzeba cienko rozwatkowa¢, po-
kroi¢ radetkiem na kwadraty, ktére skleimy, formujac tréjkaty. Piec
w $rednio goragcym piekarniku, na ztoty kolor. Gotowe ciasteczka
posypujemy cukrem pudrem.

Przepis znalazfam w kalendarzu i postanowitam wyprébowac. Tak wszyst-
kim posmakowaty, ze robie je dosy¢ czesto. Ostatnimi czasy nawet dwa
razy w tygodniu. Nawet moje wybredne (na sfodycze) prawnuki zajadaty
sig ze smakiem.

Vg ¢ : ljlfln‘ji (NI

AL S

Sktadniki:

* 2 szklanki maki * 0,5 szklanki jasnego
piwa * kostka margaryny ¢ dzem nisko-
cukrowy (a dla dzieci, np. nutella)

NalesniRi ,Palce liza¢” z herbatkg mi¢towa

Bar ,Milo” Stacja Paliw
Tadeusz Zuralski — Bartoszyce

Sposob przygotowania:

Herbate i miete zala¢ wrzatkiem w ilosci ok. 2 |, lekko osfodzié
i pozostawi¢ na kilka minut do zaparzenia. Podawac goraca.

Sktadniki na ciasto nalesnikowe zmiksowaé wsypujac kolejno
poszczegdlne sktadniki do mleka. Nastepnie smazy¢ placki nale-
$nikowe z obu stron na rozgrzanej patelni. Miéd i masto rozgrza¢
razem w naczyniu, az sie rozpuszcza i smarowac placki nalesniko-
we. Szybkie i proste w przygotowaniu. Smakuja wybornie poda-
wane na goraco, z dodatkiem owocdw, z goraca herbatg migtowa,
jako deser lub przekaska.Taki deser robie czesto, jest prosty w wy-
konaniu i jest bardzo smaczny i tani.

Danie powstafo w wyniku eksperymentowania i nie ma dfugiej tradycji,
poniewaz bar ,,Milo” otworzyt swoje podwoje we wrzesniu 2009 roku.

Sktadniki:

ciasto:

* 0,22 kg maka krupczatka * 0,20 kg
maka tortowa * 0,06 kg cukier puder
* 1jajko * 0,25 | mleko * 0,05 | olej
farsz:

* 0,07 kg masto * 015 kg miéd

* owoce sezonowe

herbatka:

* 1-2 saszetki czarnej herbaty

* 3-4 gatazki $wiezej migty ogrodowej

RUTEACI RRONTRUTSUTPWIOSCIITICISITTAR]1

* Potrawy z wiosennego ogrodRa°
Miejsce | — Stanistawa Kula — ,Zupa z pokrzyw Babuni”
Miejsce Il — Kofo Gospodyn Wigjskich ,, Aksamitka” — ,Chtopski szpinak”
Miejsce Il — Anna Pacanowska — ,Nale$niki z pokrzywa”

*Ryby i mi¢siwa warminsRie*

Miejsce | — Zofia Czuk — , Pulpeciki rybne w zalewie octowej z cebulkg”

WATIITI]

Miejsce Il — Stowarzyszenie Przyjaciét Wsi Bukwatd — ,, Jygniak po wamijsku z kapusto i kartoflami”

Miejsce Il — Halina Kuchta — ,Pasztet rybny — wy$mienity”

*Owocowe fantazje: desery i ciasta®

Miejsce | — Siostry Stefariskie — , Drozdzéwka z dzemem truskawkowo-jagodowym popijana mlekiem”

Miejsce Il — Zofia Zygiel — ,Deser jogurtowy z bita $mietang”
Miejsce 11l — Mariola Gulbinowicz — ,Sernik owocowy”
T
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