Warminskie
Klimaty .
Bozonarodzeniowe




"Dziedzictwo Kulinarne Warmii”

21 listopada 2009r. odbyta sie w Kamirisku (gmina Gérowo Itaweckie) impreza ,Dziedzictwo
Kulinarne Warmii”, podczas ktérej przedstawiciele gmin cztonkowskich Lokalnej Grupy
Dziatania ,Warminski Zakatek” zmagali sie w-konkursie ,Smaki Warmii 2009".

Konkurs obejmowat cztery kategorie:

1. Potrawa wigilijna

2. Miesna potrawa bozonarodzeniowa
3. Stodki wypiek

4. Stroik Swiateczny

W konkursie wzieto udziat 14 os6b i dwie organizacje pozarzadowe z gmin Gérowo Ifaweckie,
Lubomino, Jeziorany, Orneta.

Bezkonkurencyjne okazato sie Koto Gospodyn Wiejskich w Kandytach, ktére wygrato
w kazdej z czterech kategorii konkursowych!
A oto zwycieskie dania (kolejnos¢ wg wymienionych wyzej kategorii):

1. .Pierdg z rybg"
2. ,Galantyna z kury”
3. ,Tort chlebowy”

Podczas spotkania odbyfa sie réwniez licytacja konkursowych stroikéw $wigtecznych, na
rzecz bezdomnych pieskow. Zwienczeniem przedsiewziecia jest publikacja z ‘przepisami
na wszystkie dania konkursowe. Jeszcze raz dziekujemy wszystkim za wziecie udziatu

w konkursie, a takze gratulujemy wspaniatych i pysznych pomystow. /B%P/&
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Kochani,

Tuz przed pieknymi Swietami Bozego Narodzenia trafia do Waszych
rak unikalne wydawnictwo, nasza ,Zakatkowa Ksigzka Kucharska”!
Trzeba Wam wiedzied, ze wszystkie te przepisy sa sprawdzone!
Wszystkie dania sie udajg i sq przepyszne. Ale trzeba w ich
przygotowanie wtozyc¢ odrobine serca...

Niejedna z nas, gospodyr (bo to na nas spoczywa gtdwnie obowigzek
pitraszenia) przypomni sobie smaki z dziecinistwa, bo te przepisy to
rowniez wypadkowa naszych rodzinnych stron. Choc sg to ,, smaki
Warmii”, to wiekszosc tych przepisow przywedrowata na Warmie
z réznych regionow.

~Smaki Warmii” to nie tylko pieknie wydana ksigzeczka kucharska,
ale dla wielu z nas to wspomnienie rodzinnych stron oraz wspaniatej
imprezy, ktdra przygotowat samorzad gminy Goérowo Ifaweckie
i tamtejsze organizacje pozarzadowe.

A zatem mitej lektury i do dziefa!

Bedziemy mile zaskoczeni, jezeli po Swietach podzielicie sie swoimi
uwagami na naszej stronie. By¢ moze najciekawsze wypowiedzi
beda poczatkiem wydania kolejnej edycji w przysztym roku.

"

W imieniu ,,Warminskiego Zakatka
Matgorzata Ofierska



Warsztaty Terapii Zajeciowej przy Orneckim Stowarzyszeniu
Wspierania Oséb Niepetnosprawnych

Sktadniki:
1 duza ryba (np. karp), sél, pieprz, 1 cytryna, duza marchew,
1 por, 1 cebula, koperek, maka, olej

Sposob przygotowania:

Duza rybe, np. karpia nalezy odfiletowac gtowe pozostawic
— wybra¢ oczy. Dobrze wymoczy¢. Natrze¢ pieprzem, sola.
Do $rodka ryby dac¢ koper i starkowang skérke z cytryny.
Marchew, por, cebule, udusi¢, przyprawi¢. Farsz ma by¢
ostry i zimny. Napeini¢ wypatroszong rybe. Obtoczy¢
w mace, skropic olejem i cytryna, piec w 150° C po 20 min.
z obu stron.

Koto Gospodyn Wiejskich Kandyty

Nadzienie:
40 dag filetéw z ryby, 30 dag
kapusty kiszonej, 1 cebula,

Ciasto:

40 dag maki, 3 dag drozdzy
1 szkl. mleka, 1 jajko,1 tyzka
cukru, sél, szczypta gatki 4 tyzki oleju, 1 jajko, sol,
muszkatotowej, 0,5 kostki pieprz, $mietana, tfuszcz do
masta posmarowania formy

Sposodb przygotowania:

Sporzadzi¢ Sciste ciasto drozdzowe odstawi¢ do wyro$nie-
cia * Ugotowac kapuste posiekang drobno ¢ Dodac¢ pokro-
jong podsmazong cebule (mozna doda¢ podsmazone grzyby
lesne lub pieczarki) * Rybe pokrojong w paski o szerokosci
2cm podsmazy¢ na oleju ¢ Do ryby dodac¢ cebule, kapuste
i grzybki » Doprawi¢ do smaku i kilka minut razem poddusi¢
* Na koniec doda¢ surowe jajko * Ciasto wyro$nigte utozy¢
w ksztalcie prostokata na $rodek utozy¢ watek z nadzienia ©
Przykry¢ z wierzchu ciastem i zlepi¢ brzegi na ksztatt pieroga
* Goére smarujemy $mietang © Piec 30 min w temperaturze
180°C na poczatku a pézniej 160°C

fm

HALINA KUCHTA HALINA KUCHTA
Sktadniki: Sktadniki:
1 kg leszcza (bez osci) 1/2 kg leszcza bez o$ci
2 jajka 3jajka
1 1/2 butki namoczonej w $mietanie 18% 2 cebule
1/2 pieczarek (podsmazonych) 2 marchewki
1 cebula (podsmazona na masle) 25 dag butki tartej namoczy¢ w $mietanie 18%
1 marchewka starta na tarce o duzych otworach

Sposob przygotowania:

Rybe dokiadnie wyfiletowaé, przepusci¢ przez maszyn-
ke, doda¢ warzywa, pieczarki, jajka, sl, pieprz, masto,
$mietanka 18%. Doktadnie wymiesza¢, smazy¢ na roz-
grzanym ogniu.

Sposdb przygotowania:

Rybe dokiadnie wyfiletowac, przepusci¢ przez maszynke,
dodac: jajka, cebule, marchewke, butke tarta namoczong
w stodkiej Smietance, masto, sél, pieprz, odrobing cukru.
Wszystko doktadnie wymieszac.

W garnku zagotowac 1 litr wody doda¢ warzywa, gotowac
15 minut. Nastepnie robi¢ z farszu gatki i wrzuca¢ do wywa-
ru. Cze$¢ marchewki zostawi¢ do dekoracji. Gatki gotowac
na matym ogniu 30 minut. Wyja¢ i ostudzi¢. Wywar prze-
cedzi¢ przez sito, doda¢ 2 tyzeczki zelatyny rozpuszczonej
w zimnej wodzie i wla¢ do wywaru, wymiesza¢. Gatki po-
kroi¢ w plastry, udekorowac pietruszka i marchewka. Zala¢
wywarem i wstawi¢ do lodéwki.



Golabki

KRYSTYNA MINOTA - KGW , Aksamitka”

Sktadniki:
Gtéwka kapusty, 1 szklanka ryzu, gar$¢ suszonych grzy-
boéw, 1 cebula, 1 zabek czosnku, sdl, pieprz, olej, kostka
grzybowa.

Sposob przygotowania:

Kapuste sparzamy i oddzielamy liscie. Grzyby zalewamy
wrzatkiem i zostawiamy na 2 godziny. Ryz gotujemy w "2 litra
wody. Namoczone, odcisniete grzyby mielimy w maszynce
na drobnym sitku. Podsmazamy cebulg z czosnkiem dopra-
wiajac sola i pieprzem. £aczymy z ryzem i naktadamy na spa-
rzone liscie. Zawijamy jak gotabki. Dusimy pod przykryciem
do miekkosci w wodzie z olejem i kostka grzybowa.
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Srcdowiskowy Dom samopomocy w Henrykowie

Ciasto:

1 kg maki, 10 dag drozdzy, szczypta soli, 3 szklanki wody,
odrobina cukru

Farsz:

0,5 kg maku, posiekane bakalie (rodzynki, orzechy, kadyzowana
skorka pomarariczowa), 1 paczka herbatnikéw, cate jajo, olejek
migdatowy, 1 szklanka cukru, tyzka miodu, tyzka dzemu, szklanka
oleju do smazenia

Sposob przygotowania:

* Drozdze rozrobi¢ z ciepta wodg i 2 fyzZkami maki — zostawi¢
do wyrosnigcia ® Z maki, jaj, cukru, szczypty soli i reszty wody
zagnies$¢ ciasto. Doda¢ rozczyn, wymiesza¢ i odstawi¢ do wy-
ro$nigcia * Dzien wczesniej sparzy¢ mak. Po odsaczeniu wody
mak przekreci¢ 2 razy przez maszynke razem z herbatnikami.
Doda¢ wszystkie sktadniki, bakalie i wymiesza¢ ¢ Wyro$nigte
ciasto rozwatkowujemy na posypanej maka stolnicy, wycina-
my szklankg kétka, badz tez kroimy ciasto na kwadraty (jak kto
woli). Na kazdy kawatek nakiadamy farsz i lepimy pierogi
W gtebokiej patelni rozgrzewamy olej. Smazymy pierozki na zfo-
cisty kolor z obu stron (pilnujemy, by do potowy byty zanurzone
w oleju). Podajemy ciepfe lub zimne.

Sirotiety

KRYSTYNA MINOTA - KGW , Aksamitka” Piasty Wielkie

Sktadniki:

Ciasto:

Y2 kg maki, 2 jajka, V2 litra wody gazowanej, 3 tyzki oleju,
szczypta soli.

Farsz:

2 kg kapusty kiszonej, gar§¢ suszonych grzybéw, 1 duza cebula,
1 zgbek czosnku, sél, pieprz do smaku.

Panierka:

Jajko, butka tarta, olej do smazenia.

droz

TERESA JURGIELEWICZ - Koto Gospodyn Wiejskich Badle

Sktadniki na ciasto:

1 kg maki, 5 dkg drozdzy, 1 cafe jajko, 1 tyzeczka cukru, 1 tyzka
masta, szczypta soli, V2 litra mleka. Ciasto musi wyrosna¢.
Sktadniki na farsz:

1 kg kiszonej kapusty, 15 dkg grzybéw, 1 cebula.

Sposadb przygotowania:

Ugotowana, odcis$nietg kapuste mielimy w maszynce o gru-
bych oczkach, podsmazamy z cebula na oleju i doprawiamy
solg i pieprzem. Grzyby zalewamy wrzatkiem na 2 godzi-
ny. Nastepnie mielimy w maszynce na drobnych oczkach.
Podsmazamy z cebulka i czosnkiem doprawiajac solg i pie-
przem. taczymy z kapustg. Na usmazone nalesniki nakta-
damy farsz, zwijamy, panierujemy i obsmazamy ma oleju
z obu stron.

Sposob przygotowania:

Kapuste kiszong obgotowac, posieka¢ grzyby, ugotowane
przemieli¢ przez grube oczka. Cebule udusi¢ na oleju. Skiad-
niki farszu wymiesza¢. Uformowac nieduze pierogi i smazy-
my na oleju jak paczki.



Tord
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Ciasto:

10 jaj, 10 tyzek maki ze zmielonego, suchego chleba razowego,
10 tyzek stofowych (ptaskich) cukru

Poncz:

Herbata, Rum, Spirytus, Woda, Cukier

Kremy:

Maslany, ze $mietany lub jogurtowy (Russell), 2 kostki masta,
2 jogurty po 200 ml, 20 dag cukru (10 tyzek), Troche cukru
waniliowego

Yervecl

IRENA TOMASZEWICZ - KGW , Aksamitka” Piasty Wielkie

Ciasto:

1 szklanka miodu, 2 szklanki mleka lub wody, 1 szklanka cukru,
3 szklanki maki, 3-4 jajka, 1 czubata tyzewka sody, 1 przyprawa do
piernika, 3 tyzki kakao, V2 szklanki oleju, szczypta cynamonu.
Masa:

5 z6ftek, 1 tyzka cukru, 1 cukier waniliowy, 2 tyzki maki ziemnia-
czanej, 1 szklanka mleka, 1 kostka masta, 2-3 banany.

Sposob przygotowania:

Rozetrze¢ masto na puch, do jogurtu dodac cukier i cukier
waniliowy i rozmieszac az sig rozpusci * Do masta dodaje-
my po matej tyzce jogurtu i mieszamy ° Mase podzieli¢ na
pot i do jednej dodac kakao ¢ Krem smarowac na grubo$c¢
ok. 0,5 cm * Smarujemy najpierw gére gtadko (néz macza-
my w gorgcej wodzie)

Sposo6b przygotowania:

Ciasto: mi6d rozpuszczamy w 2 szklanki mleka lub wody
z 1 szklankg cukru. Do tego dodajemy 3-4 zéttka, 3 szklanki
maki z soda, ubite biatka na koniec przyprawe do piernika,
cynamon, kakao, olej. Piec okoto 50 minut.

Masa: zéttka ucieramy z cukrem, dodajemy make ziem-
niaczang rozmieszang z odrobing mleka, a pozostate mleko
zagotowaé, doda¢ wymieszane zéttka z maka i ugotowac
budyn (ostudzi¢). Masto ucieramy z ostudzonym budyniem
i dodajemy pokrojone na kawatki banany. Masg smarujemy
przekrojony piernik.

Sawowiee

BARBARA MASZCZAK - KGW Badle

Ciasto:

4 jajka, ¥ szklanki cukru pudru,
szklanka maki, cukier wanilio-
wy, 4 tyzki kakao, 2 tyzeczki
proszku do pieczenia.

Masat1:
2 szklanki mleka, 20 dag masta,

pudru, 2 tyzeczki sparzonych
rodzynek.

Masa 2:

5 dag kawy cappuccino,
2 opakowania bitej $mietany,
2 szklanki mleka, 3 tyzki zela-
tyny, alkohol do nasgczenia,

2 opakowania budyniu $mie- polewa czekoladowa.
tankowego, 3 tyzeczki cukru

Sposdb przygotowania:

Biatka ubijamy, pod koniec dodajemy cukier i zéttka * Wsy-
pujemy reszte sktadnikdw, lekko mieszamy ¢ Wlewamy na
wylozong papierem blacheg 26x36 cm © Pieczemy 30 minut
w temperaturze 180 stopni * Studzimy ¢ Masal: budynie
gotujemy na mleku, studzimy ¢ Masto ucieramy, dodajac
stopniowo budynie, rodzynki i cukier * Masa 2: zelatyne
rozpuszczamy w ¥ szklanki goracej wody, studzimy  Kawe
rozpuszczamy w zagotowanym mleku, studzimy ¢ Wsypu-
jemy $mietane i ubijamy. Dodajemy zelatyne i mieszamy ©
Biszkopt kroimy wzdtuz, nasaczamy ¢ Na spdd wykiadamy
mase 1, potem mase 2 ¢ Chtodzimy, az stezeje ® Przykry-
wamy biszkoptem * Dekorujemy polewa.

Lttt &
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BIENKOWSKA LUCYNA
Grupa Aktywnosci Lokalnej ,,GAL” w Rogiedlach

Sktadniki:

25 dkg maku, 2 kg jabtek, 6 jajek, 6 tyzek kaszy manny,
1 cukier waniliowy, 2 fyzeczki proszku do pieczenia, 30
dkg cukru, 10 dkg rodzynek, 1 margaryna.

Sposob przygotowania:

Mak sparzy¢ i zmieli¢ 2 razy * Margaryne, zéttka i cukier
utrze¢ e jabtka obrac i zetrze¢ na grubej tarce © biatka ubi¢
na sztywno  Doda¢ do masy proszek do pieczenia, cukier
waniliowy, rodzynki, jabtka ¢ Piane delikatnie wymieszac ©
Whytozy¢ do wysmarowanej blachy i piec 45-50 minut.
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STEFANIA DZIADCZYK
Koto Gospodyn Wiejskich Badle

Sktadniki:

1 $mietana 18%, 1 szklanka mleka, 1 szklanka cukru,
1 cukier waniliowy, 2 rézne galaretki owocowe, zelatyna
do owocdw i koktajli.

Sposadb przygotowania:

Smietanq, mleko i cukier zwykty oraz waniliowy zmikso-
wac. Po zmiksowaniu dodajemy zelatyne (na szklanke go-
racej wody). Dobrze wymiesza¢, wla¢ do miski stopniowo
w trakcie miksowac. Na koniec w kostke pokroi¢ wczesniej
przygotowang galaretke i wymiesza¢ fyzka stotowa (nie
miksowac). Schiodzi¢ w lodéwce.

RENATA BURDZIAK - Koto Gospodyn Wiejskich Badle

Ciasto:

¢ .
\\( PR NN .a\E,r;zk|anki maki, 1 kostka mar-
‘( / garyny, % szklanki cukru, 2 jaj-
N v

ka, 6 tyzek mleka, 2 tyzki miodu,
1,5 tyzeczki sody.

Make, margaryng (rozpusz-
czona) i reszte skiadnikéw za-
gnie$¢ i podzieli¢c na 2 czesci.
Jedng wytozy¢ na blache i piec
20-30 minut w temperaturze
170 stopni.

Wierzch orzechowy:

10 dag margaryny, 2 tyzki mio-
du, %2 szklanki cukru, 35 dag

orzechéw wioskich.

Rozpusci¢ margaryne i smazy¢
w niej wszystkie skiadniki na
wolnym ogniu przez ok. 7 mi-
nut. Gorgcg mase wyla¢ na
wierzch drugiej czesci ciasta
surowego. Upiec tak samo jak
pierwszy placek.

Masa:

Y, litra mleka, 1 szklanka cukru,
2 tyzki maki ziemniaczanej,
2 tyzki maki zwyklej, 1 cukier
waniliowy, 2 zéitka, 1 marga-
ryna.

Sposob przygotowania:

Odla¢ 2 szklanki mleka i w tej ilosci rozmiesza¢ 2 rodzaje
maki i zéttka. Reszte mleka zagotowac z cukrami i ugotowac
budyn. Margaryne utrze¢ na puch, dodawac po tyzce zimny
budyn i troche spirytusu. Mase wiozy¢ na pierwszy placek,
przykryé plackiem z orzechami. Schiodzi¢.

Tort
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Koto Gospodyn Wiejskich Kandyty

Ciasto: cukier.
10 jaj, 10 tyzek maki ze zmie- Kremy:

YPoYeroqgc
droz we

z maliiemn

RENATA BURDZIAK - Koto Gospodyn Wiejskich Badle

Ciasto na pierogi: Nadzienie makowe:

lonego, suchego chleba ra-
zowego, 10 tyzek stotowych
(ptaskich) cukru.

Poncz:

Maslany, ze $mietany lub jo-
gurtu (Russell), 2 kostki masta,
2 jogurty po 200 ml, 20 dag
cukru (10 tyzek), troche cukru

1 kg maki, 1 margaryna,
1 szklanka $mietany, 1 kostka
drozdzy, szczypta soli.

1 Y szklanki maku spazy¢,
zmieli¢. Doda¢ 1 szklanke
cukru, 3 cate jajka, 2 fyzki
maki ziemniaczanej, olejek

Herbata, rum, spirytus, woda, waniliowego.

migdatowy.

Sposob przygotowania:

Rozetrze¢ masto na puch, do jogurtu dodac cukier i cukier
waniliowy i rozmieszaé, az sie rozpusci. Do masta dodajemy
po matej fyzce jogurtu i mieszamy. Mase podzieli¢ na pét
i do jednej dodac kakao. Krem smarowac na grubo$¢ 2 cm.
Smarujemy najpierw gére gtadko (néz maczamy w goracej
wodzie).

Sposo6b przygotowania:

Drozdze rozpusci¢ w $mietanie ¢ Ciasto wyrobi¢ i od razu
klei¢ pierogi * Zagotowac 1 margaryne doda¢ mase mako-
wa, bakalie. Ciagle mieszajac zagotowac, az masa zgest-
nieje ¢ Ostudzi¢. Nadziewac pierozki * Piec w piekarniku
w temperaturze 160° C



Gebullei Go

MALGORZATA PIETKIEWICZ - KGW , Aksamitka” Piasty Wielkie

Farsz: Sos:

1 kg migsa mielonego, 2 2 kostki bulionu, 1 stoiczek
woreczki ryzu, sél, pieprz do przecieru pomidorowego, 2
smaku, 2 kostki ,.czosnku tyzki $mietany kwasnej (18%),
Knorr”, ziota prowansalskie, 10 1 tyzka maki, ¥z litra wody.
$rednich cebul, marchew.

Sposob przygotowania:

Przyprawy wymiesza¢ z migsem i ugotowanym ryzem.
Cebulki obra¢, obcia¢ gore i dét. Wrzucamy do osolonego
wrzatku, trzymamy pod przykryciem 5-7 minut (nie goto-
wac). Z wyciagnietej i osuszonej cebulki wypychamy $rod-
ki, wierzchnie warstwy (sukieneczki) nadziewamy farszem.
Dno brytfanny wyktadamy $rodkami cebulek, a na to ukfa-
damy nafaszerowane cebulki. Dodajemy pokrojong mar-
chew. Podlewamy niewielka iloscig wody i dusimy pod
przykryciem na wolnym ogniu do 50 minut. Gotowe cebulki
podajemy z sosem pomidorowym.

Galantyna

Koto Gospodyn Wiejskich Kandyty

&

Sktadniki: Nac¢ pietruszki lub koperku

1 duzy kurczak, Dodatki:

1 zwykta czerstwa butka, 1 watrébka z kurczaka lekko
1 jajko, sparzona;

3 dag masta, Paréwka owinigta w sfoninie
Sal, lub boczku

Pieprz,

Sposob przygotowania:

0d grzbietu nacig¢ skérge Migso mielimy 2 razy, watrobke
i butke namoczong w mleku  Nastepnie dodajemy sklaro-
wane masto, sol, pieprz jako i posiekany koperek lub pie-
truszke * Mase wyrabiamy az zacznie sig kleié  Scierke
smarujemy mastem, kfadziemy skoére i na nig mase * Gotu-
jemy wywar w garnku do potowy galantyny * Po 30 min.
gotowania odwracamy na druga strone i gotujemy nastep-
ne 30 min. ¢ Galantyne wyciggamy z wywaru i pozostawia-
my do wystygniecia.

WBoczel
Jaszerowany

Zofia Szczepaniak - Koto Gospodyn Wiejskich Badle

Sktadniki:
2 kg boczku, 1/2 kg mielonego migsa

Sposadb przygotowania:

Boczek nacieramy przyprawami © nacinamy wazdiuz
boczku paski ¢ naktadamy przyprawione mielone mie-
so i mocno zawijamy w duzy watek  Uciskamy mocno
sznurkiem do miesa * Wkiadamy do wody i gotujemy
okoto 1 2 godziny * Wyjmujemy z garnka i czekamy, az
ostygnie. * Przed podaniem usuwamy sznurek.

Jchab

< owocanne

Agata Niescierenko - Instruktor Terapii Zajgciowej
w Pracowni Gospodarstwa Domowego

Skfadniki:

1 kg schabu bez kosci, 200g suszonych $liwek bez pestek, 200g
suszonych moreli, 200ml wytrawnego czerwonego wina, 3 tyzki
masta, sél, pieprz, majeranek

Sposob przygotowania:

schab ptuczemy, nacieramy sola, pieprzem i majerankiem.
Owoce ptuczemy, morele zalewamy 150 ml wody. Ostrym
nozem nakiuwamy migso w kilku miejscach. W otwory
wkiadamy cze$¢ $liwek. Migso rumienimy na masle, prze-
ktadamy do brytfanny, polewamy tluszczem ze smazenia
i kilkoma tyzkami wody. Przykrywamy pokrywa i pieczemy
ok. godziny w temperaturze 200°C, polewamy sosem z pie-
czenia i pozostatym winem. 20 min przed koncem dodajemy
reszte owocéw winem. Upieczony schab podajemy z owo-
cami i puree ziemniaczanym.



Yiartleowla
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JOANNA BIENKOWSKA

- Grupa Aktywnosci Lokalnej ,GAL" w Rogiedlach

Sktadniki:

80 dag karkéwki, 1 cebula, 3 zgbki czosnku, 5 tyzek musztardy
(najlepiej z catymi ziarnami gorczycy), 1 szklanka bulionu, po 2
tyzki sosu sojowego, miodu i octu 6%.
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IZABELA CZAPLICKA
Grupa Aktywnosci Lokalnej ,GAL" w Rogiedlach

Sposob przygotowania:

Migso pokroi¢ na porcje. Obrac i posieka¢ cebule. Przygo-
towa¢ marynate: musztarde wymiesza¢ z sosem sojowym,
octem i miodem. Potgczy¢ z 2-3 tyzkami oleju. Doda¢ obrany
i przecisniety przez praske czosnek. Marynate ewentualnie
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Nastepnie porcje migsa
posmarowac przygotowang marynatg. Utozy¢ w naczyniu,
przykry¢ i odstawi¢ do lodéwki przynajmniej na godzine.
Nastepnie migso oczy$ci¢ z marynaty (nie wylewac jej)
i obsmazy¢ na oleju razem z posiekang cebulg. Do tego mie-
sa wlac bulion i marynate. Dusi¢ okofo 40 minut.

Jchab
Jaszerowany

RENATA BURDZIAK - Koto Gospodyn Wiejskich Badle

Sktadniki:

1 %2 kg schabu, 45 dag gotowanego miesa, 20 dag pie-
czarek, sol, pieprz, papryka stodka, rozmaryn, cebula,
czosnek.

Sposodb przygotowania:

Pieczarki myjemy i gotujemy. Mielimy razem z gotowanym
miesem. Dodajemy sdl, pieprz i podsmazong na oleju cebul-
ke. Mieszamy. Schab rozkrajamy na prostokat. Posypujemy
przyprawami i rozmarynem. Smarujemy farszem. Zwijamy
rolade i zwigzujemy nitkg. Migso wkiadamy do naczynia
zaroodpornego podlewamy szklanka bulionu. Pieczemy 2 2
godziny w temperaturze 200° C

Sktadniki na ciasto: 75 dkg kwaszonej kapusty,
1 Y2 szklanki maki, 1 tyzka ponad "2 szklanki suszonych
drozdzy, 2 szklanki mleka, 1 grzybéw, 1 $rednia cebula, 1
tyzeczka cukru, 2 jajka, 1 z6itko, czubata tyzka tiuszczu (olej),
2 plaskie tyzeczki tluszczu (np. sdl, pieprz.

roztopione masto), sél.

Sktadniki na nadzienie:

Sposob przygotowania:

grzyby umy¢ i odstawi¢ do namoczenia na okofo 2 godziny.
Ugotowac w tej samej wodzie, optukac i posieka¢-wywaru
nie wylewac. Kapuste i cebule drobno posiekac, przetozy¢
do garnka, zala¢ wywarem z grzybéw, dodac ttuszcz, dusi¢
tak diugo, az wywar odparuje. Wymiesza¢ z grzybami, do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem.

W miedzy czasie drozdze utrze¢ z cukrem, tyzkg maki i 3
tyzkami cieptego mleka. Odstawi¢ do wyro$nigcia. Dodac¢
reszte mleka, jajka, zottko i pozostate mleko. Osoli¢ i za-
gnies¢ ciasto. Powoli wlewac tluszcz, wyrabia¢, az ciasto
zacznie odchodzi¢ od rak. Odstawi¢ do wyros$niecia. Na-
stepnie ciasto rozwatkowac i wykroi¢ kwadraty (7x7 cm).
Posrodku kazdego kwadraty utozy¢ farsz, skleja¢ paszteciki.
Uktada¢ na nattuszczonej i posypanej maka blaszce, odsta-
wi¢ do wyro$niecia. Potem przed pieczeniem paszteciki
posmarowa¢ rozmaconym jajkiem. Piec okofo 25 minut
w temperaturze 200° C.

Z podanych proporcji Srednio wychodzi 12 pasztecikéw. Ka-
pusty kwaszonej nie nalezy ptukac, a jedynie odcisng¢ z niej
nadmiar soku. Zachowuje ona aromat. Dobrze, gdy sami jg
zakisimy. Znakomicie smakujg razem z barszczem.
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CODZIENNIE NOWE INFORMACIJE

O REALIZOWANYCH WYDARZENIACH,
DOSTEPNYCH FUNDUSZACH, CIEKAWYCH
MIEJSCACH, AKTYWNYCH LUDZIACH

STRONA INTERNETOWA STOWARZYSZENIA

www.warminskizakatek.com.pl

Lokalna Grupa Dzialania
“Warminski Zakatek”
ul. Warszawska 7

11-040 Dobre Miasto
tel. 89 6160058




