Racuszki z dyni na stodko Racuchy drozdzowe

75 dag dyni 1 kg maqki
2 jabtka 8 jaj
4 jajka 5-6 szklanki mleka (na wyczucie)
5 dag oleju 8 tyzek cukru
20 dag maqki 10 dag drozdzy
2-3 tyzki cukru sol
szczypta soli olej do smazenia
Dynie i jabtka zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, wymieszac z zéttkami, Drozdze rozkruszyc, posypac 1 tyzka cukru. Mleko podgrzac, dodac do
olejem, na koricu dodac ubitq piane z biatek. drozdzy wymieszac.
Smazyc¢ na srednio gorqcym oleju. Jaja wybié, lekko osolic.
Podawac posypane pudrem lub z dzemem. Do miski z mgkg dodac wyrosniety rozczyn, jajka, reszte cukru i doktadnie
wymieszac

Pozostawic w cieple do wyrosniecia.
Smazy¢ racuchy na rozgrzanym, ttuszczu z obu stron.



Makaron ze szpinakiem i mascarpone

makaron spaghetti lub inny dowolny
250 g szpinaku mrozonego lub Swiezego
125 g serka mascarpone
3 zgbki czosnku (lub wedle uznania)
1 tyzka masta

sOl, pieprz , gatka muszkatofowa

Stawiamy wode na makaron, solimy i gotujemy. W miedzyczasie
przygotowujemy szpinak.

Czosnek obieramy i miazdzymy. Na patelni rozgrzewamy masto, dodajemy
czosnek, chwile smazymy. Dodajemy szpinak i dusimy, az woda prawie cata
wyparuje i liscie bedg miekkie.

Do szpinaku dodajemy serek mascarpone, doprawiamy solq i pieprzem ,
gatkq do smaku.

Podajemy na ciepto z ugotowanym makaronem.

Pasztet z selera

1 kg - selera
2- cebule
1 - masto
1 szklanka - wywaru grzybowego
( rozpusci¢ w wodzie 2 kostki grzybowe )
4 -zgbki czosnku
6- jajek
1 szklanka - butki tartej
1 tyzeczka - gatki muszkatofowej
s0l, pieprz do smaku

Seler i cebule zetrzec na tarce o grubych oczkach.

Przetozy¢ do garnka, dola¢ wywar grzybowy ,dodac
rozdrobniony czosnek i masto. Doprowadzic¢ do wrzenia i gotowac na
wolnym ogniu przez 1 godzine. Wystudzi¢. Dodac przyprawy, jajka, chrzan i
butke tartq. Wymieszac i przetozyc do keksowki - nattuszczonej i wysypanej
butkq tartq. Piec przez 1 godzine
w temp. 160-180°C.



Oponki serowe Kotlety jaglane z pieczarkami

1 kg zmielonego twarogu pofttustego 2 szklanki kaszy jaglanej
3 szklanki mgki pszennej Y% kg pieczarek
6 jaja 2 cebule
2 tyzeczka sody sOl, pieprz, natka pietruszki
4 tyzki cukru sucha butka grahamka
1 cukier waniliowy 2 jajka
6 tyzki kwasnej smietany olej do smazenia
2 -3 tyzki octu lub spirytusu
Z mqki, sera, cukréw, sody, jajek i Smietany, spirytusu (opcjonalnie) Kasze sparzyc¢ wrzgtkiem, przeptukaé wodgq i ugotowac w 4 szklankach
zagniesc ciasto, jesli sie lepi, podsypa¢ mgkq. osolonej wodly.
Cebule obrac i pokroi¢ w kostke. Pieczarki obra¢, umyc i zetrzec na tarce,
Na dos¢ obficie posypanej mgkq stolnicy watkujemy ptat ciasta o grubosci podsmazy¢ razem z cebulg na oleju.
okoto 1 cm, wykrawamy koteczka szklankq, a na srodku robimy mate Z ugotowanej kaszy, pieczarek, cebuli i posiekanej natki pietruszki wyrobi¢
koteczko . mase na kotleciki, doprawi¢ solq i pieprzem. Uformowac mate kotleciki.
Butke zetrze¢ na tarce. Obtaczac kolejno kotleciki i smazy¢ na oleju na
Smazymy na gtebokim ttuszczu do uzyskania ztotego koloru. rumiany kolor.

Odsgczamy na reczniku papierowym, na talerzach posypujemy cukrem
pudrem.



Pasztet warzywny

1% szklanki ugotowanej kaszy jaglanej
1 szklanka orzechow laskowych, zmielonych w blenderze
100 ml oleju rzepakowego
2 jajka
2 marchewki
2 pietruszki
1 por, tylko biata czes¢
2 laski selera naciowego
2 zgbki czosnku, posiekane
2 ziarna ziela angielskiego
2 liscie laurowe
1 tyzeczka majeranku
1 fyZzeczka suszonej pietruszki
% tyzeczki lubczyku
% tyzeczki tymianku
spora szczypta gatki muszkatotowej
soli czarny pieprz

Pora pokroic na cienkie talarki, na dnie duzego rondla lub garnka rozgrzac olej.
Dodac pory, liscie laurowe, ziele angielskie i smazy¢ na niewielkim ogniu do czasu,
az por bedzie szklisty i miekki. W tym czasie marchewki oraz pietruszki obrac i
zetrzec na tarce, seler naciowy pokroi¢ w cienkg kostke, a czosnek posiekac.

Kiedy pory bedg zeszklone, wyjgc ziele angielskie oraz liscie laurowe, dodac
przygotowane warzywa, posiekany czosnek i dusi¢ na matym ogniu przez okoto 10
— 15 minut, czyli do czasu, az warzywa bedq bardzo miekkie.

Miekkie warzywa przetoZzy¢ do duZej miski. Dodac ugotowang kasze jaglang,
orzechy, olej oraz pozostate przyprawy i zmieli¢ wszystko na gtadkq mase.
Doprawic do smaku solg i czarnym pieprzem. Przetozy¢ do keksowki wytozonej
papierem do pieczenia lub posmarowanej olejem i posypanej butkq i piec przez 60
minut w piekarniku rozgrzanym do 160 stopni.

Wyjq¢ na blat, kroi¢ dopiero po wystudzeniu.

Pasztet z pieczarek

Y% kg pieczarek
1 tyZzeczka trzcinowego cukru
1 zgbek czosnku
2 szklanki ugotowanej kaszy gryczanej palonej
% szklanki orzechdw laskowych, zmielonych w blenderze
2 tyzki sosu sojowego
5 tyzek oleju roslinnego
Y% tyzeczki suszonego tymianku
Y% tyzeczki suszonego majeranku
% tyzeczki ostrej papryki
% tyzeczki pieprzu ziotowego
2 jajka
sol
czarny pieprz
ziotowy pieprz

Pieczarki pokroi¢ na ¢wiartki, czosnek posiekac. Na dnie duzej patelni rozgrzac olej
i dodac pieczarki, smazyc¢ przez 5 — 8 minut na srednim ogniu nie mieszajqc za
czesto. Patelnia do smazZenia pieczarek musi by¢ naprawde duza, aby pieczarki
swobodnie sie miescity —w przeciwnym razie zamiast sie smazyc¢ uduszq sie, a

pasztet bedzie kiepski w smaku i rozmoczony.
Kiedy pieczarki bedq ztociste dodac czosnek, smazyc przez 1 minute, po czym
dodac cukier. Wymieszac, smazyc ostatnie 1 — 2 minuty i odstawic¢ na bok.

W duzej misce potqczyc¢ wszystkie sktadniki, dodac¢ podsmazone pieczarki i
zblendowac przy pomocy recznego blendera na gestq, kleistg mase.
Keksowke wysmarowac olejem i wysypac mielonymi orzechami, a nastepnie
przetozy¢ mase pasztetowq. Wyréwnac, wsungc do piekarnika i piec przez 60 — 70
minut do czasu, az pasztet bedzie miat ztotg skdrke. Wyjgc na blat, kroic¢ dopiero
po wystudzeniu.



Kotlety z kaszy jaglanej i warzyw

2 szklanki ugotowanej startej marchewki
1% szklanki ugotowanej kaszy jaglanej
Y% szklanki prazonego stonecznika

Y% szklanki prazonego sezamu
1 cebula

Y% szklanki butki tartej

2 jajka

Y% szklanki oleju rzepakowego |
3 tyzki mqki pszennej :
2 tyzeczki kolendry mielonej
2 tyzeczki pietruszki
tyZzeczka suszonego imbiru
Y% ostrej papryki

sol

czarny pieprz

pieprz ziofowy

Marchew gotujemy scieramy na tarce. Kasze przeptukujemy kilka razy gorqcq
wodgq i gotujemy w wodzie do miekkosci ok. 15 minut.

Wszystkie sktadniki wrzucamy do duzej miski i mieszamy rekami, az do uzyskania
klejgcej masy. Jezeli masa nie klei sie wystarczajgco, wystarczy dodac wiecej oleju
i maqki.

Formujemy kotlety i uktadamy je na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Pieczemy 30 minut w temperaturze 180 stopni, w pofowie czasu pieczenia
delikatnie obracajqc kotlety na drugq strone.

Lub obtaczamy w bufce tartej i smazymy na oleju na rumiany kolor.
Podajemy z dowolnym sosem lub suréwkg.

Domowa wedlina - schab gotowany

1% kg schabu lub innego miesa np. szynki wieprzowej kulki, fileta z indyka...
Zalewa:
3 litry wody
1 tyzeczka jatowca
5 zgbek czosnku
1 cebula
6 tyzek soli
5 lisci laurowych
5-6 ziaren ziela angielskiego
3 tyzki majonezu
kilka ziaren pieprzu czarnego
mozna dodac tez: tymianek, rozmaryn (po 1 tyzeczce)

Zalewe zagotowad, wtozy¢ mieso i gotowac 10 min na bardzo wolnym ogniu.
Odstawic do ostygniecia. Wtozy¢ do lodéwki.

Na drugi dzieri ponownie gotujemy na wolnym ogniu 10 min. Podobnie jak po
pierwszym gotowaniu ostudzi¢ i wiozy¢ do lodowki.

Na trzeci dzien wyjqc z zalewy, odsqgczyc i kroic.



Drozdzowka mamy s.Tymoteuszy

Rozczyn:

10 dag drozdzy
% szklanki cieptego mleka
1 tyzka cukru
3 tyzki mgki pszennej

Do nieduzego garnuszka rozkruszyc¢ drozdze, zasypac cukrem i zalac cieptym
mlekiem.
Wymieszac do rozpuszczenia sie drozdzy.
Dodac¢ mgke, wymieszac, by nie byto grudek.
Przykry¢ sciereczkq i odstawic¢ w ciepte miejsce
do wyrosniecia, na ok. 20 min.

Ciasto:
1 kg maki
1% szklanki cieptego mleka
Y% tyzeczki soli

1 szklanka cukru
4 jaja

1 cukier waniliowy

2 -3 tyzki cieptego masta
Y% szklanki oleju
rodzynki, skorka pomarariczowa

Wyrosniety rozczyn oraz pozostate mleko wilac do miski z ¥ kg maqki. Sktadniki
wymieszac i
ponownie zostawic do wyrosniecia.

Gdy ciasto wyrosnie (ale nie przerosnie, po wyrosnieciu nie moze opadac) dodac

cukier, cukier waniliowy, jaja, ciepte masto,
Y% tyzeczki soli i dobrze wyrobic.

Do wyrobionego ciasta dodawac po troche % kg mqki, stale wyrabiajgc. Gdy ciasto

bedzie odstawato od reki wlac olej i dalej wyrabiac, az ciasto wchfonie caty olej.

Na koniec mozna dodac rodzynki i skérke pomarariczowg po czym ciasto
nalezy znowu wymieszac i zostawic¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Gdy ciasto
podwoi swojq objetos¢, wktadamy do wysmarowanych mastem foremek i
ponownie odstawiamy do wyrosniecia. Przed wtoZzeniem do pieca mozna ciasto
posmarowac roztrzepanym jajkiem i posypac kruszonkq, lub po wyjeciu i
ostygnieciu posmarowac lukrem. Piec w temp. 170°C przez ok. 30 min.




Kotlety rybne Racuchy z jablkami na sodzie

1 kg fileta z ryby (np. miruna, mintaj) ok. 400 ml kefiru
2 Srednie cebule 1 jajko
2 jajka 1/2 tyzeczki sody
2 butki kajzerki 1 tyzka cukru
3-4 tyzki stotfowe kaszy manny tyzeczka cukru waniliowego
posiekana natka pietruszki szczypta soli
sOl, pieprz i odrobina cukru do smaku tyZzeczka octu
2 jabtka

ok. 2-2,5 szklanki mgki (ciasto ma by¢ raczej geste)
olej do smazenia
cukier puder do posypania
Jabtka obieramy i kroimy na plasterki.
Do miski wktadamy: kefir, sode, jajko, cukier, sol, wanilie i ocet. Dodajemy
magke. Doktadnie mieszamy i wsypujemy jabtka.
Wszystko doktadnie mieszamy.
Smazymy na oleju z 2 stron az placuszki tadnie sie zarumienigq.
Podajemy ciepte, posypane cukrem pudrem.

Filet z ryby wycisngc.
Cebule obrad, pokroi¢ w ¢wiartki i przesmazy¢ na klarowanym masle.
Butke namoczy¢ w mleku i wycisngc.
Wszystko przepusci¢ przez maszynke do mielenia miesa.
Dodac jajka, natke pietruszki, kasze manng i doprawi¢ do smaku.
Formowac kotlety, obtoczy¢ w bufce tartej i smazyc na oleju.



