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Chieb z ziarnami stonecznika i dyni.

1,5 kg maki zytniej
Paczka ziaren stonecznika
Paczka ziaren dyni

Woda ciepta

2 dag drozdzy

1 tyzke soli

Zakwas — dwie szklanki

Zakwas wymieszac z 2 szklankami maki i pozostawic na 12 godzin w cieptym miejscu. Nastepnie doda¢ do maki
zytniej wraz z pozostatymi skladnikami i dobrze wyrobi¢ na jednolita mase. Pozostawi¢ do wyro$nigcia w cieptym
miejscu.

Do wyrosnietego ciasta dodaé ziarna, formowac bochenki lub ciasta wiozy¢ do podiuinych foremek i piec w
temperaturze 200 C 1 godzine. Po wyciagnieciu z piekarnika owinac sciereczkg Iniang i pozostawi¢ do wystygniecia

Polewka z ziemniakami

3 litry serwatki

05 litra $mietany

Maka pszenna do zaggszczenia
S6l do smaku

2 kg ziemniakow

Ziemniaki myjemy i gotujemy w tupinach z dwoma fyzkami sol.

Zagotowujemy serwatke a $mietang wraz z maka wlewamy do gotujacej serwatki, doprawiamy sola i
doprowadzamy do wrzenia.

Podajemy z ziemniakami, ktére kazdy osobicie sobie obiera.

Paczki

10 z6ltek

1 kg maki

0,5 szklanki cukru
10 dag drozdzy
Cukier waniliowy
3 tyzki spirytusu
1 kostki masta lub margaryny
0,5 1 mleka

0,5 kg marmolady
1 kg smalcu
11oleju

Rozrabiamy drozdze z mlekiem i fyzkg cukru. Zoltka ucieramy z pozostalym cukrem i wlewamy do maki wraz z
drozdzami, wsypujemy cukier waniliowy i spirytus. Wyrabiamy ciasto na jednolita mase, miedzy czasie dodajemy
roztopione masto. Po wyrobieniu zostawiamy w cieptym miejscu do wyrosnigcia. Nastgpnie formujemy paczki,
zostawiamy i wyro$nigcia i smazymy na glebokim thuszczu. Po usmazeniu nadziewamy paczki marmolada za

pOmoca szprycy.
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Wiejski kociolek
1,5 kg wolowiny
0.5 kostki smalcu
2 cebule
2 papryki
2 pietruszki
2 marchewki
1,2 gtéwki kapusty
5 ziemniakow
2 1 rosotu
Puszka fasoli czerwonej
Koncentrat pomidorowy

Przyprawy

Wolowing kroimy w paski i podsmazamy z cebulka przekladamy do garnka podlewamy rosotem i gotujemy 0,5
godziny, nastgpnie dodajemy pozostate skladniki pokrojone w paski. Gotujemy wszystko do migkkosci. Na koniec
dodajemy fasole i koncentrat pomidorowy.

Nales$niki z serem zapiekane na karmelu.

1 I mleko

Szklanka wody mineralnej - gazowana
Jajka 3 sztuki

Maka do zaggszczenia

Sol

Olej

Ser bialy wielunski- m6j ulubiony
Cukier

Masto

Mieko, wode, jajka — potaczy¢ i zagesci¢ maka pszenna, doda¢ szczypte soli.

Upiec cienkie nale$niki. Ser biaty doprawi¢ cukrem do smaku. Jedna potowe nale$nika smarujemy serem skfadamy
w tréjkaty i smazymy na rozgrzanym masle z odrobing cukru.

Podajemy z bita $mietang i z truskawkami lub same.
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Kaczka z jablkami

1 kaczka

1 kg jablek — szara reneta
05 kg watrébki drobiowej
Sél
Pieprz
Majeranek
3 cebule

Kaczke namoczy¢ i poporcjowaé nastepnie natrze¢ przyprawami.
Jabtka obraé i pokroi¢ w éwiartki. Watrobki pokroi¢ w duza kostke i doprawi¢ majerankiem.
Kaczke ulozyé w rekawie na nig wylozy¢ watr6bke jablka i cebulg zawigzac rekaw i piec 2 godziny w tem. 200 C.

Zurek z kuleczkami

0,5 kg porcji rosotowych

Warzywa (2 marchewki, 3 pietruszki , seler)
0,5 1 zurku

0,50 dag boczku wedzonego

0,5 kg kielbasy nie parzonej

Przyprawy

Cebula

Lyzka masta

Gotujemy wywar z warzywami, dodajemy zurek, podsmazony boczek — pokrojony w kostke wraz z cebulg i
majerankiem. Do gotujacego wywaru wkiadamy kietbas¢ surowa — kuleczki. Doprawiamy przyprawami do smaku.

Ciasteczka kruche

3 szklanki maki

5 zottek

1 margaryna

1 tyzka smalcu

1 cukier waniliowy

0,5 szklanki cukru

1 lyzeczka proszku do pieczenia

Wszystkie skladniki wymieszaé i wyrobi¢ na jednolite ciasto. Ciasto rozwatkowa¢ i wykrawa¢ foremkami
lub szklanka ciasteczka, smarowaé biatkiem, mozna posypa¢ cukrem. Piec 10 — 15 minut w tem 180 C




