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Rolada

Sktadniki (na 12 rolad):

e 2 kg wieprzowiny (karczku lub schabu),
e 35 dag kietbasy,

e 35 dag boczku,

e 35 dag ogorkow kiszonych,

e 35 dag cebuli, ¢
e stoik musztardy, (
e mastoimargaryna do smazenia,

* maggi,

e lis¢ laurowy i ziele angielskie,
e okoto 2 tyzki maki pszenne;j.

Mieso pokroi¢ na 12 plastrow, kazdy plaster rozbi¢ ttuczkiem
przez folie spozywcza. Nalezy mocniej klepa¢ na brzegach,
nie na srodku, zeby uniknac¢ przerwania miesa.

Kietbase, boczek, ogorki pokroi¢ w cienkie stupki; cebule pokroié
drobno. Wymiesza¢ w misce razem z musztarda.

Tak przygotowany farsz podzieli¢ na 12 czesciinaktadac
po porcji na srodek rozbitych kotletow.

Mieso z farszem uformowac w rulon
i owinac biata nitka.




Na patelni rozgrza¢ margaryne z mastem (po6t na pot) i obsmazy¢
rolady z kazdej strony, a nastepnie podlac woda, dodac ziele
angielskie oraz lis¢ laurowy (mozna dodac¢ takze pokrbjona
cebule) i dusic pod przykryciem do miekkosci.

Wyjac rolady, odwinac nitki i przygotowac sos:
wywar przecedzi€ i zagescic¢ zawiesing wody i maki pszennej.
Doprawic pieprzem, vegeta i maggi.




Biofe kluscki — quimiklyjzy

Porcjana 10 oséb
Sktadniki:

e 2 kg ugotowanych kartofli (najlepiej jeszcze cieptych),
e 2jajka,
e maka ziemniaczana.

—

Ugotowane, ciepte kartofle przecisnac przez praske do miski.

W misce podzieli¢ ziemniaki na 4 czesciidodac tyle maki
ziemniaczanej, aby stanowita 4 objetosci ziemniakow.

Doda¢ dwa jajka. Wszystko doktadnie wymieszac reka i wyrobic
na jednolite ciasto. Z ciasta uformowac watek, nastepnie pokroic
go na mniejsze kawatki, z ktorych formowacé (kulac¢) okragte kluski.
Na koncu w kazdej klusce zrobi¢ palcem wgtebienie. |
W garnku zagotowac osolona wode z dodatkiem tyzki maki
ziemniaczanej. Do gotujacej sie wody wrzucac kluskii gotowac
przez kilka minut od momentu wyptyniecia klusek na powierzchnie.




Modro kapusta

Sktadniki:

1 gtowka kapusty czerwonej (modrej),

lis¢ laurowy, ziele angielskie,

okoto 2 tyzek octu,
200 ml oleju,
jabtko,

cebula,

sOl, pieprz, maggi,

cukier.

Kapuste poszatkowac i ugotowac¢ do miekkosci
w wodzie z zielem angielskim i liSciem laurowym.
Gdy zmieknie, dodac ocet, nastepnie odcedzic.
Jabtko zetrzec¢ na tarce, cebule drobno pokroi!(':

i dodac¢ do ugotowanej kapusty.
Dodac olej i doprawic cukrem, sola i pieprzem.




Ciaper kapusta '

Porcjana 12 oséb

Sktadniki:

e 2 kg kapusty kiszonej, e 40 dag boczku,

e 2 kg kartofli ugotowanych, e lis¢ laurowyi 3 ziarna

¢ tyzka masta, ziela angielskiego,

e 2 cebule, e sOl, pieprz, maggi, cukier.

W

Kapuste kiszong ugotowac do miekkosci w niewielkiej ilosci
wody z liSciem laurowym i zielem angielskim,
nastepnie kapuste odcedzic.

Cebule i boczek drobno pokroi¢ w kostke,
przesmazyc¢ na patelni czesto mieszajac.

Wymieszac kapuste z boczkiem i cebulka, nastepnie dodac
zgniecione z tyzka masta ugotowane kartofle.

Doda¢ przyprawy do smaku (sol, pieprz, maggi, cukier).
Wszystko doktadnie wymieszac.

Jezeli po wymieszaniu
ciaperkapusta jest zbyt
rzadka, nalezy przesmazyc¢
ja tak, aby woda
odparowata, a gdy nie ma
takiej potrzeby, mozna ten
krok pominac.

Podawa¢ z karminadlami.
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12 porciji
Sktadniki:
e 2 cebule, e 3-4jajka,
e 2 kg surowej wieprzowiny ¢ butka tarta,
(topatka lub karczek), e olej do smazenia,
e 2 kg gotowanej wieprzowiny, * SO, pieprz, vegeta, maggi.
e 2 bulki,

Butki namoczy¢ w mleku lub wodzie, cebule drobno
poszatkowad, a mieso zmieliC.

Do zmielonego miesa dodac jajka, rozmoczona butke, pokrojona
cebule i przyprawy (sol, pieprz, vegete i maggi).

Z masy uformowac karminadle i opanierowac¢ w butce tartej.

Na patelni rozgrzac olej i smazy¢ karminadle, przed smazeniem
kolejnej partii karminadli nalezy wymieniac olej na patelni.




Coafot

Porcjana 10 os6b
Sktadniki:

e ugotowane warzywa: 1 seler,
2 lub 3 marchewki, 1 korzen pietruszki
12 kg kartofli,

e 4 ugotowane na twardo jajka,

e 1 surowa cebula,

e 1por,

¢ puszka groszku konserwowego,

e 31ub 4 ogdrki konserwowe,

e zielona pietruszka,

* majonez,

e pieprz, sol, vegeta.

Ugotowane i wystudzone jarzyny
pokroi¢ w drobna kostke, dodac
pokrojone drobno cebule i pora
oraz odsaczony groszek i pokrojone
w kostke ogoérki konserwowe.
Dodac poszatkowana zielona
pietruszke, doprawic
przyprawami do smaku

i wymieszac.

Na koniec dodac¢ kilka tyzek
(wedtug uznania) majonezu

i ponownie wymieszac.




Cehab od cztajgra

Sktadniki:
<€ - €
e 10 lub 20 dag kietbasy cienkiej, ! /
e 1'% kg schabu, '
e olej, "
e pieprz, sol, vegeta, papryka stodka. ,
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W schabie nozem zrobi¢ otwor i wkreci¢ w niego kietbase.
Siatke na wedliny natozy¢ na tube, do sSrodka wtozy¢ schab.
Wyjac tube. Schab w siatce wtozy¢ do brytfanki, posypac
przyprawami (po kilka szczypt). Nastepnie schab obsmazy¢
na ttuszczu, a potem dodac pé6t szklanki wody i dusic¢ pod
przykryciem do miekkosci, okoto godziny lub dtuzej.







Wodzionka

Slaska zupa instant

Sktadniki:

smalec ze skwarkami,

czosnek przecisniety przez praske,

vegeta, maggi, zielona pietruszka drobno pokrojona, pieprz
grzanki z pokrojonego w kostke chleba, posypanego suszonym
czosnkiem i upieczonego w piekarniku lub na patelni,
wrzatek.

Do miseczki natozy¢
sktadniki wedtug uznania,
zalac¢ wrzatkiem i gotowe.



Z ur Slacki

Sktadniki:
e zakwas (woda z namoczonego y pleciarkl.’ |
chleba, maka zytnia i czosnek), veg.e 4 pliprz, maggl,
[
e biata kietbasa, majier?n]: , .
[
e boczek, WO, ? ub wywar na wedzonej
kosci (3lwody na 11 zakwasu).
e smalec,
e cebula,
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Sktadniki na zakwas potaczy¢ i trzymac w cieple przez trzy dni,
po tym czasie zakwas jest gotowy.

Biata kietbase i boczek pokroié

w kostke i przesmazy¢ na smalcu.
Cebule pokroi¢ w kostke,

a pieczarki w plastry

1 przesmazy¢ na ttuszczu.

Doda¢ do biatej kietbasy i boczku
pieczarki z cebula, doprawic
vegeta, pieprzem i maggi i wszystko
razem przesmazyc.

Nastepnie zala¢ zakwasem i dodac
wody lub wywaru na kosci

wedzonej.

Na samym kornicu dodac suszony,

roztarty w dtoniach majeranek.



gZ,bajza

4

\ Sktadniki:

\ ¢ 5jajek,
o 1 galaretka (w wersji kakaowej zamiast galaretki /
) dodac 5tyzeczek zelatyny i 4 tyzki kakao), !

¢ 5 szklanki wrzatku,

. * 5tyzek cukru. ‘

Biatka oddzieli¢ od zottek, nastepnie ubic biatka z cukrem.

Wsypacé galaretke lub zelatyne do miseczkii zalac %2 szklanki
wrzacej wody. W wersji kakaowej na tym etapie dodac 4 tyzki
kakao. Doktadnie wymieszac, nastepnie lekko ostudzic.

Do ubitych wczesniej biatek dodac zottka, wymieszac, nastepnie
dodac ostudzona galaretke lub zelatyne z kakao
i wszystko razem zmiksowad.

Naktadac do pucharkéw i pozostawi¢ w lodowce do stezenia.




Jabtecznik na
kruchym cieceie

Sktadniki:

100 ml Smietany 30%,
szczypta soli,

2 kg jabtek,

1 cukier wanilinowy,

¢ 4jajka
1 szklanka cukru

(dodatkowo dwie tyzki do
przesmazenia z jabtkami)
2 Y2 tyzeczki proszku do pieczenia, e tyzeczka cynamonu.

2 V2 szklanki maki,
1 kostka masta,
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Biatka oddzieli¢ od zéttek. Zottka ubié z cukrem, nastepnie dodac
make i proszek do pieczenia, wszystko doktadnie zmiksowac.

Dodac roztopione i wystudzone wczesniej masto i Smietanke,
ponownie doktadnie zmiksowad.

Po wyrobieniu ciasta odtozy¢ mata czesc (garsc), areszte
rozwatkowac na papierze do pieczenia i przetozy¢ na blaszke.
Na ciescie zrobi¢ widelcem dziurki.

Jabtka obrag, pokroic¢ lub
zetrzec. Jezeli owoce maja
duzo soku, to odcisnac

i odlac¢ ptyn. Nastepnie
przesmazyc¢ z cukrem,
cukrem wanilinowym

1 cynamonem.




Wytozy¢ przesmazone jabtka na
blaszke z ciastem.

Biatka ubic¢ wraz ze szczypta soli,
dodac odtozona wczesniej garsc
ciasta i zmiksowac wszystko
razem. Wytozyc¢ na jabtka przez
rekaw cukierniczy (lub tyzka).

Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego
do 180 stopniipiec
okoto 45 minut.

Najlepiej podawac jeszcze ciepte,

z gatka lodéw waniliowych,
lub po przestudzeniu.

Simacznego!
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