W marcu...

..Jak w garncu

Poznaj przepisy z kuchni Dzien Dobry TVN,
ktore pojawity sie w akcji
“W marcu jak w garncu”
i ciesz sie regionalnymi smakami
ze Swiatecznym twistem prosto
od mistrzow kuchni!




Pierogi z krupniokiem i ogérkami kiszonymi glazurowanymi w miodzie

Pierogi z rolady $laskiej na musie z kapusty czerwonej z zotza

Pierogi z owocami z kompotu, z cynamonem, mastem oraz z chrupiacymi migdatami

Pierogi z hauskyjza, z kminkiem z twarogu podane z brusznica

Pierogi z ttuczonymi ziemniaczkami i czosnkiem
Pierogi z hreczka i skrzeczkami
Pierogi z sandaczem, gotowanym jajem i pietruszka

Pierogi z jagodami i kwasna Smietana

Bliny, kartoflaki, tartuny, czyli placki ziemniaczane
Sodziaki - placki z blachy na sodzie

Placki serowo-ziemniaczane

Placki z cukinii

Fuczki z kapusty kiszonej z sosem borowikowym

Placki ziemniaczane z czosnkiem niedzwiedzim i gulaszem wieprzowym
Hryczaniki z kaszy gryczanej z kwasna smietana

Proziaki z mastem czosnkowym
Sierakowickie kréple

Kaszubskie ciasto z czekolada
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Legumina

Ruchanki

Ciasto z kaszy gryczanej

Wielkanocna babka z marchwia, makiem i réza

Sernik ze swiezym tymiankiem na kruchym ciescie

Wielkanocny mazurek z wedzonka sliwka, ciemna czekolada i chmielem

Zurek
Jajka faszerowane burakami

Mazurek na ostatnia chwile
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Sktadniki:

» 500 g kaszanki,

« 100 g cebuli,

» 200 g boczku,

» 200 g jabtek,

» 200 g ogorkow kiszonych,
e 200 ml miodu,

e 5 g pieprzu mtotkowanego,
» opakowanie majeranku,

» doniczka majeranku.

Sktadniki na ciasto na pierogi:

e 1 kg maki pszennej,

* jajko,

« woda (wedtug uznania),
« 100 g masta,

o natka pietruszki,

e szczypta soli.

Sposob przygotowania:

Zagniatamy ciasto z maki, jaja, wody goracej i masta, i wkrecamy w to ciasto drobno
posiekana natke pietruszki. Ciasto zostawiamy na chwile do odpoczynku.

Boczek obsmazamy na chrupko, dodajemy cebule i jabtko smazymy na ztoto. Krupnioki
rozbieramy i mieszamy razem z wczesniej obsmazonymi smakotykami. Formujemy
kuleczki i studzimy.

Ogorek kiszony smazymy na suchej patelni, dodajemy midd i pieprz mtotkowany,
a nastepnie chwilke dusimy.

Uformowane pierogi gotujemy do wyptyniecia. Podajemy na talerzu i polewamy ogérkami
z pieprzem.



Pierogi z rolady slgskiej
na musie 2 kapusty czerwonej 2 zotzg

tukasz Gamon - Slask

Sktadniki: Sktadniki na ciasto na pierogi:
 pieczen lub rolada z obiadu, » 1 kg maki pszennej,
 sos pieczeniowy (zotza), * jajko,

» mata kapusta czerwona, « woda (wedtug uznania),

» natka pietruszki, » 100 g masta,

e 100 g jarmuzu. » szczypta soli.

Sposadb przygotowania:

Rolade lub pieczen siekamy drobno z dodatkiem kapusty czerwonej doprawionej odrobina
natki pietruszki. Formujemy kuleczki do farszu, okoto 20 g na pieroga.

Zagniatamy ciasto z maki, jaja, wody goracej i masta, i wkrecamy w to ciasto drobno
posiekana natke pietruszki. Ciasto zostawiamy na chwile do odpoczynku.

Z reszty modrej kapusty przygotowujemy mus, czyli miksujemy kapuste na gtadka mase
I ewentualnie doprawiamy do smaku. Teraz z ciasta formujemy pierogi okragte dowolne|
wielkosci wktadamy farsz i zlepiamy, gotujemy do wyptyniecia i ewentualnie obsmazamy.

Na talerzu uktadamy mus, pierogi polewamy sosem pieczeniowym i dekorujemy chipsami
Z jarmuzu.



Sktadniki:

e 500 g mrozonego kompotu,
e cytryna,

« 100 g miety,

» paczka tartego cynamonu,
» 100 g migdatow w ptatkach,
» 200 g masta,

» 500 g twarogu,

e 5 g cukru wanilinowego,

o 200 g cukru biatego,

e 2jajka.

Sktadniki na ciasto na pierogi:

e 1 kg maki pszennej,

» jajko,

» woda (wedtug uznania),
» 100 g masta,

e szczypta soli.

Sposob przygotowania:

Zagniatamy ciasto z maki, jaja, wody goracej i masta, i wkrecamy w to ciasto drobno
posiekana natke pietruszki. Ciasto zostawiamy na chwile do odpoczynku.

Ciasto wyrabiamy jak wczesniej. Wstawiamy kompot z mieszanki kompotowej i wody

na 0,5 kg owocdw 2 litry wody, dodajemy cukier, cytryne i listki miety. Gotujemy

do uzyskania aromatycznego wywaru. Owoce wyciagamy, studzimy i mieszamy z serem,
dodajemy cukier wanilinowy i 2 zottka, a nastepnie formujemy kuleczki i studzimy.



Pierogi z hatskyjzqg (tradycyjnym slgskim
serem), 2 kminkiem 2 twarogu podane
2 brusznicg

Sktadniki: Sktadniki na ciasto na pierogi:

 hauskyjza ([domowy ser z e 1 kg maki pszennej,
kminkiem), * jajko,

» 500 g brusznicy mrozonej, « woda (wedtug uznania),

« 200 g wedzonej stoniny, « 100 g masta,

» 200 g cukru, o szczypta soli.

e 100 ml czerwonego wina.

Sposadb przygotowania:

Zagniatamy ciasto z maki, jaja, wody goracej i masta, i wkrecamy w to ciasto drobno
posiekana natke pietruszki. Ciasto zostawiamy na chwile do odpoczynku.

Ciasto przygotowujemy jak we wczesniejszym przepisie. Domowy ser hauskyjze wktadamy
do loddwki, by mocno sie schtodzit. Na patelni robimy karmel i obsmazamy na nim
brusznice, podlewamy winem i redukujemy do postaci sosu. Ciasto rozwatkowujemy

i formujemy pierogi z serem, sklejamy.
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Sktadniki:

« 1,5 kg ziemniakow,

e kostka masta,

e 4 zabki czosnku,

e 2 cebule szalotki,

e sol, pieprz,

e gatka muszkatotowa.

Sktadniki na ciasto na pierogi:

500 g maki typ 500,

« 200-230 ml goracej wody,
e jajko,

30 g roztopionego masta,
szczypta soli.

Sposob przygotowania:

W misce umies¢ make, dodaj sol, roztopione masto, goraca wode i wstepnie wymieszaj
tyzka. Nastepnie dodaj jajko i doktadnie wyrdb ciasto. Moze to potrwac nawet 15 min.
Ciasto przykryj ciepta miska i odstaw na 30 minut.

Ziemniaki obierz i ugotuj w osolonej wodzie. Podsmaz na masle drobno posiekana
szalotke i czosnek. Ziemniaki odcedz, dodaj 1/2 kostki masta, sél, pieprz i szczypte gatki
muszkatotowej i rozgniec je na puree.

Na koniec dodaj podsmazona szalotke z czosnkiem i doktadnie wymieszaj. Przed
wyktadaniem na ciasto farsz ostudz.



Pierogi 2 hreczkq i skrzeczkami

Ola Juszkiewicz - Mazury

Sktadniki: Sktadniki na ciasto na pierogi:

» 200 g ugotowanej na sypko kaszy » 500 g maki typ 500,
gryczanej palonej, » 200-230 ml goracej wody,

» 2 ugotowane posiekane jaja, » jajko,

» 100 g wedzonego boczku, » 30 g roztopionego masta,

» 150 g surowego boczku, e szczypta soli.

e 4 zabki czosnku,

» 2 cebule,

e sOlipieprz,
e majeranek suszony.

Sposob przygotowania:

W misce umies¢ make, dodaj sél, roztopione masto, goraca wode i wstepnie wymieszaj
tyzka. Nastepnie dodaj jajko i doktadnie wyrob ciasto. Moze to potrwac nawet 15 min.
Ciasto przykryj ciepta miska i odstaw na 30 minut.

Wedzony boczek i cebulke posiekaj w kostke i podsmaz na patelni. Wymieszaj gotowy
boczek z kasza i jajkami, dopraw sola i pieprzem.

Skrzeczka: oddzielnie podsmaz pokrojony w kostke surowy boczek z posiekanym
czosnkiem, dopraw sola, pieprzem i majerankiem.



Pierogi z sandaczem,
gotowanym jajem
| pietruszkg

Sktadniki: Sktadniki na ciasto na pierogi:

» 2 duze ptaty filetu sandacza, « 500 g maki typ 500,
4 jaja, o 200-230 ml goracej wody,
peczek Swiezej pietruszki,  jajko,
2-3 tyzki majonezu, » 30 g roztopionego masta,
soli pieprz. « szczypta soli.

Sposob przygotowania:

W misce umies¢ make, dodaj sol, roztopione masto, goraca wode i wstepnie wymieszaj
tyzka. Nastepnie dodaj jajko i doktadnie wyrdb ciasto. Moze to potrwac nawet 15 min.
Ciasto przykryj ciepta miska i odstaw na 30 minut.

Jajka ugotuj na twardo i posiekaj w kostke. Sandacza osusz i zmiel lub posiekaj na bardzo
drobno, dodaj do jajek. Do farszu dodaj rowniez posiekana pietruszke, majonez, sol
I pieprz, i doktadnie potacz sktadniki farszu.

Wroc¢ do spisu tresci



Pierogi z jagodami i kwasng smietang

h/ e Ola Juszkiewicz - Mazury

Sktadniki: Sktadniki na ciasto na pierogi:
500 g jagdd (moga by¢ mrozone), « 500 g maki typ 500,

o 2 tyzki maki ziemniaczanej, o 200-230 ml goracej wody,
o 2 tyzki cukru, » jajko,

« 300 g Smietany 18%, » 30 g roztopionego masta,
o 2tyzeczki cukru pudru. e szczypta soli.

Sposob przygotowania:

W misce umies¢ make, dodaj sol, roztopione masto, goraca wode i wstepnie wymieszaj
tyzka. Nastepnie dodaj jajko i doktadnie wyrdb ciasto. Moze to potrwac nawet 15 min.
Ciasto przykryj ciepta miska i odstaw na 30 minut.

Jagody, rozmrozone i odsaczone, posyp maka ziemniaczana i cukrem, a nastepnie
delikatnie wymieszaj.

Ostroznie tyzeczka naktadaj na ciasto. Kwasna smietane wymieszaj z cukrem pudrem
i podawaj do ugotowanych pierogow.
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Sktadniki:

e 4 duze ziemniaki,

e jajko,

o 2 tyzki maki pszennej,
e 50|,

e pieprz,

e jabtko,

e cebula,

e suszona pokrzywa,

e olej do smazenia.

Sposob przygotowania:

Ziemniaki i jabtko Scieramy na tarce, dodajemy cebule, make oraz jajko i doktadnie
mieszamy, po czym smazymy na dobrze rozgrzanej patelni.

Placki mozna podac z sosem paprykowym, z kwasna sSmietana, z plasterkiem
wysmazonego boczku lub posypane ziotami - pietruszka, pokrzywa.



Sodziaki - placki z blachy na sodzie

Paulina Pietrusik - Podlasie Potudniowe

Sktadniki: Sktadniki na sos paprykowy:

» 1 kg maki, « 3 kg papryki,

o 1/3 tyzeczki sody, o 2 szklanki cukru,

» 1/2 tyzeczki soli,  szklanka oleju,

e tyzka cukru, o 3 tyzki soli,

« 400 ml zsiadtego mleka, » ptaska tyzeczka chiliw

o kefir lub maslanka, proszku,

o ttuszcz do smazenia (jezeli « 3 gtowki czosnku,
wykonujemy je na patelni), « 500 g koncentratu

e opcjonalnie: jajko. pomidorowego,

e szklanka octu 6%,
e 3 liscie laurowe,

Sposéb przygotowania: » opakowanie suszonej bazylii.

W misce umieszczamy zsiadte mleko, sol, sode, cukier. Stopniowo dodajemy make.
Zagniatamy ciasto az uzyska konsystencje ciasta na pierogi. Odstawiamy do wyrosniecia.
Watkujemy na grubosc 1 cm, tniemy na desce na raby i smazymy na dobrze rozgrzane;j
patelni.

Mozna je spozywac bez dodatkow jako forme pieczywa, na stodko z syropem sosnowym,
cukrem mietowym, konfiturami, skorka pomaranczowa, a takze na stono z sosem
paprykowym.

Papryke przecieramy na grubych oczkach, a nastepnie gotujemy przez 20 min. Pdzniej
dodajemy czosnek, koncentrat pomidorowy, ocet, liscie laurowe, bazylie i gotujemy przez
10 minut. Gorace przektadamy do stoikdw. Zwykle nie zamykamy tak przygotowanej
papryki od razu w stoikach, gotujemy i odstawiamy jeszcze ok. 2-3 razy | dopiero

zamykamy na goraco. ]3



Sktadniki:

« 6 ziemniakéw (ugotowanych i ostudzonych
wczeséniej),

« 500 g sera twarogowego potttustego,

o 3 tyzki maki pszennej,

e sol,

» 200 g butki tartej,

* jajko,

e olej do smazenia.

Sposob przygotowania:

Ziemniaki przeciskamy przez praske, dodajemy ser, make, jajko oraz szczypte soli.
Mase mieszamy, zagniatamy i formujemy placki.

Nastepnie obtaczamy placki w butce tartej i smazymy na rozgrzanej patelni.



Sktadniki:

« Sredniej wielkosci cukinia,
najlepiej mtoda,

e 5ol ziotowa,

e pieprz,

« czosnek suszony,

» papryka,

o pieprz ziotowy,

» olej do smazenia.

Sktadniki na ciasto:
» szklanka maki pszennej,
o tyzka oleju,
e jajko,
o szklanka mleka,
» szklanka wody gazowane;.

Sposob przygotowania:

Cukinie kroimy na plastry, posypujemy sola i ziotami z dwdch stron, odstawiamy

na chwile, aby zmiekta. W tym czasie przygotowujemy ciasto. Wszystkie sktadniki ciasta
taczymy, konsystencja powinna byc¢ lekko gesta. Cukinie zamaczamy w ciescie i gotowe
placki smazymy na patelni.

Podajemy z konfitura z owocdéw dzikiej rozy (kolor i smak przypominajacy ketchup,
opcjonalnie mozna wyostrzy¢ pieprzem, dodaé czosnek, ziota).



Fuczki z kapusty kiszonej 2 sosem

borowikowym
Katarzyna Jakubowicz-Czachur
| Pawet Czachur - Bieszczady

Sktadniki: Sktadniki na sos borowikowy:

 1/2 kg kapusty kiszonej,  1/2 kg borowikéw mrozonych,

e 2 cebule biate, e 4 cebule biate,

o 4 tyzki maki pszennej, o szczypiorek lub cebulka dymka,

e 300 ml miodu, « duze opakowanie Smietany kwasnej 18%,
o tyzka kminku mielonego, « gtowka czosnku,

e sOlipieprz, e rozmaryn,

o 2 szklanki mleka, e soOlipieprz.

* 2jajka,

» 1/2 L wody gazowane;j.
Sposob przygotowania:

Pokrojona cebule smazymy na oleju lub smalcu z dodatkiem pieprzu i szczypta cukru,

tak by uzyskata ztoty kolor. Dodajemy pokrojona na drobno kiszona kapuste i przesmazamy
razem z cebula, doprawiajac sola i kminkiem mielonym oraz tyzka miodu.

Po przesmazeniu kapusty pozostawiamy do ostygniecia, w tym czasie przygotowujemy
ciasto jak na nalesniki. Laczymy kapuste z ciastem i smazymy placuszki podobnie

jak placki ziemniaczane.

Sos grzybowy: cebule pokrojona w grubsza kostke smazymy na ztoty kolor, dodajemy
pokrojone grzyby oraz zmiazdzony lub drobno pokrojony czosnek, a takze posiekany
rozmaryn. Dosmaczamy pieprzem i sola. Smazymy przez ok. 5 min. Pod konieec'smazenia
dolewamy smietanke 30%. Fuczki serwujemy z kleksem kwasnej Smietanyi sosem
grzybowym.
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¢ . Katarzyna Jakubowicz-Czachur i Pawet Czachur - Bieszczady

Sktadniki:

e 6-8 ziemniakow,

e 2 cebule,

o 2jajka,

» pesto z czosnku niedzwiedziego,
e sOlipieprz.

Sktadniki na gulasz:
« 1kg karkowki,
e 4 cebule,
« gtdéwka czosnku,
e 2 marchewki,
o maty seler,
« puszka pomidoréw krojonych,
» natka pietruszki,
e Wino wytrawne czerwone,
« ziarna jatowca, sol i pieprz, liscie
laurowe, ziele angielskie.

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obieramy i trzemy na tarce o srednich oczkach bezposrednio do wiekszej miski.
Zostawiamy je w misce bez mieszania. Miske delikatnie przechylamy i odstawiamy na ok. 5 minut.
Po tym czasie odlewamy zbierajacy sie sok, delikatnie przytrzymujac ziemniaki. Nadal ich nie
mieszamy. Na koniec dociskamy ziemniaki dtonia do miski i odlewamy jeszcze wiecej soku.
Dodajemy posiekane liscie czosnku niedzwiedziego lub tyzke pesto z czosnku niedzwiedziego, make,
drobno starta cebule, jajko. Nastepnie doprawiamy sola i pieprzem. Smazymy na ztoty kolor,

okoto 3 min z kazdej strony.

Gulasz: mieso kroimy w wieksza kostke, przektadamy do miski, do ktdrej wyciskamy czosnek,
doprawiamy pieprzem i sola. Obtaczamy w mace i smazymy na mocno rozgrzanej patelni na ztoty
kolor. Cebule, seler i marchew kroimy w wieksza kostke. Mieso i warzywa przektadamy do garnka

i podlewamy czerwonym winem, dodajac lis¢ laurowy i ziele angielskie. Potem dusimy

pod przykryciem, az mieso zmieknie, doprawiamy sola i pieprzem oraz jatowcem. Pod.kofiec
duszenia dodajemy pokrojone pomidory i odkrywamy gulasz, zeby zredukowac sosf Placki

podajemy z gulaszem, na ktory ktadziemy kleks kwasnej Smietany i natke pietruszki lub szczypiorek.



Hryczaniki 2 kaszy gryczanej
2 kwasng smietang

Katarzyna Jakubowicz-Czachur

I T i Pawet Czachur - Bieszczady

Sktadniki:

 1/2 kg kaszy gryczanej palonej,
» 25 dkg twarogu,

e 2jajka,

e duza cebula,

e duza kwasna $mietana 18%,
 sol, pieprz.

Sposob przygotowania:

Kasze gryczana gotujemy zgodnie z przepisem na opakowaniu. Cebulke przysmazamy
na rumiano na oleju i dodajemy do ugotowanej kaszy. Nastepnie kruszymy twarog,
dodajemy jajka, a takze sol i pieprz do smaku.

Jezeli masa jest zbyt sucha to dolewamy oleju, aby mozna byto zlepi¢ kotleciki.

Obtaczamy w butce tartej i smazymy na patelni na wczesniej rozgrzanym oleju.
Serwujemy z kwasna smietana.
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Proziaki 2z mastem
czosnkowym

Katarzyna Jakubowicz-Czachur i Pawet Czachur - Bieszczady

Sktadniki: Sposadb przygotowania:

« 1 kg maki pszennej (typ od 450 Do miski wsypujemy make, tyzeczke soli oraz sode, dodajemy
do 550), kefir (lub maslanke). Wszystko razem mieszamy do uzyskania

o 1 Lkefiru lub maslanki, jednolitej masy. Jezeli jest za rzadka to dosypujemy maki, aby

» 2 tyzki sody oczyszczonej, mozna byto z tatwoscia ulepié placek.

» sol, pieprz.

Pieczenie wersja 1:

Gotowe ciasto dzielimy na placuszki wielkosci garsci. Rozgniatamy je na grubosc

okoto 1 cm i pieczemy na goracej patelni z obu stron po ok. 2-3 min lub dtuzej. Mozemy
zawsze sprawdzic¢, przetamujac jeden z patelni na pot, czy nie jest surowy w srodku.
Pieczenie wersja 2:

Rozgrzewamy piekarnik jeszcze przed wymieszaniem ciasta do 180°C. Ciasto dzielimy
na 3 lub 4 duze placki. Formujemy na ksztatt matych chlebkow. Ktadziemy je na blache

wytozona pergaminem. Pieczemy przez ok. 60 min.

Obie wersje smakuja najlepiej na ciepto z mastem czosnkowym.

Wroc¢ do spisu tresci



Sierakowickie kréple, czyli faworki
Sylwia Garska - Kaszuby

Sktadniki:

3 zo6ttka jaja kurzego z
wolnego wybiegu, ostudzone,

2 ca.le Jaja kurze z wolnego 500 dkg maki (plus opcjonalnie
wybiegu, 50 g),

0,5 szklanki cukru,
ptaska tyzeczka soli,
0,75 szklanki mleka,

e 100 g masta - roztopione i

50 g drozdzy,
» tyzeczka spirytusu.

Sposob przygotowania:

Mleko delikatnie podgrza¢ do temperatury ok. 40°C, nastepnie doda¢ drozdze, tyzke cukru
i dwie tyzki maki. Rozczyn wymieszac, odstawi¢ pod przykryciem na 10 minut

do wyrosniecia. Do wyrosnietego rozczynu dodac jaja, pozostata czes¢ maki i cukru, wodke
oraz masto. Wyrabia¢ ok. 7 minut.

Wyrobione ciasto odstawic¢ do wyrosniecia na ok. 30 minut. Nastepnie wyjac na stolnice
posypana maka, ciasto rozwatkowac na grubosc ok. 0,5 cm. Wykrawac paski o dtugosci

ok. 8-10 cm, nacia¢ w srodku, uformowac faworki i odstawic¢ na 20-30 minut do ponownego
wyrosniecia. Smazy¢ na smalcu lub oleju wedle uznania w temp. 180°C do zarumienienia

z obu stron (wazne, aby temperatura ttuszczu nie byta nizsza, bo beda go chtona¢, ani
wyzsza, bo beda sie palic).

Upieczone képle/faworki polukrowaé¢ domowym lukrem. 20



Kaszubskie ciasto z czekoladq - ,,Murzynek”

Sylwia Garska - Kaszuby

Sktadniki:

> LOELE BT o 3tyzki proszku do pieczenia,

2t ez el vl « 2 tyzki konfitury $liwkowej Lub jakiejkolwiek
jedna szklanka cukru, innej

dwie szklanki maki pszennej, . 2jabtka
« 3jajka,
» 3tyzki czarnego kakao,

Sposob przygotowania:

Kostke margaryny zagotuj z cukrem, dodaj wode i kakao, odstaw na chwile na bok
do lekkiego ostudzenia. Nastepnie wbij 3 cate jajka, wsyp make, proszek do pieczenia,
konfitury i wszystko doktadnie wymieszaj mikserem.

Jabtka obierz, pokroj w kostke i potacz z ciastem, mieszajac drewniana tyzka. Catosé
przelej do przygotowanej foremki (np. dtugiej keksowki).

Ciasto piecz w piekarniku z funkcja gora dot w 180°C przez 45 minut.
Wyciagnij ciasto na pétmisek i sowicie posyp cukrem pudrem.
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Sktadniki:

e 4jajka,

o 10 tyzek cukru,

e szczypta soli,

e cytryna,

o 2tyzeczki zelatyny,
« maliny 200 g.

Sposob przygotowania:

Z6ttka oddziel od biatek i utrzyj
z6ttka z cukrem, jak na kogel
mogel. Namocz zelatyne

w matej ilosci zimnej wody

az specznieje.

Biatka ubij na sztywna mase,
dodajac szczypte soli z cukrem.

Obie masy potacz ze soba szpatutka, a nastepnie rozgrzewaj zelatyne i cienkim strumieniem wlewaj
do masy. Wktadaj do szklanek badz kompotierek. Odstaw do wystygniecia. Po wystygnieciu
wyciagnij, oblej musem z malin.

Maliny delikatnie potoz na patelni, posyp cukrem az stworzy sie z tego fruzelina. Polej tym stezata
legumine.




Ruchanki y

Sylwia Garska - Kaszuby

Sktadniki:

e 4 szklanki maki pszennej,
o pot litra mleka,

* 3jajka,

» 80 g masta,

e tyzka cukru,

o 40 g Swiezych drozdzy,

o pot tyzeczki soli,

e olej do smazenia.

Sposob przygotowania:

Podgrzej mleko do temperatury 33°C, wsyp tyzeczke cukru, rozdrobnij drozdze i delikatnie
mieszaj, tak zeby zrobit sie rozczyn. Po 30 minutach dodaj reszte sktadnikdw, czyli masto,
make, jajka i sol. Wyrabiaj ciasto drewniana tyzka do uzyskania mitej, gtadkiej konsystencji.
Odstaw w ciepte miejsce po przykryciu Scierka.

Po okoto godzinie zacznij znowu wyrabiac ciasto i zbij je piescia. Jesli bedzie sie troszke
klei¢, podsyp maka. Delikatnie, na bardzo rozgrzanym oleju na patelni, uktadaj ruchanki

tyzka. Trzeba to kontrolowac, bo bardzo szybko sie zbiegaja, maja by¢ rumiane z obu stron.

Odsacz na papierze, polewaj miodem i posypuj pytkiem pszczelim.
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Ciasto 2z kaszg gryczang

Bernadeta Chorzepa - Lublin

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na jabtka w cydrze lubelskim
o 4jajka, « 500 g jabtek,
» 100 g cukru, » 200 g cukru,
« 100 g maki pszennej, o 400 ml cydru,
« 100 g kaszy gryczanej e anyz, rozmaryn, cynamon,
(ugotowanej), « czarny bez (opcjonalnie).

40 g budyniu w proszku,
2 tyzeczki proszku do
pieczenia.

Sposob przygotowania:

Ugotowac kasze gryczana w 300 ml wody, gotowa wystudzi¢. Jajka ubi¢ z cukrem

na puszysta mase. W miedzyczasie potaczy¢ make z budyniem i proszkiem do pieczenia.
Nastepnie do ubitej masy jajecznej przesiac¢ suche sktadniki oraz dodac kasze gryczana,
delikatnie wymieszac.

Gotowa mase przetozy¢ do formy wytozonej pergaminem.
Piec w temperaturze 170°C przez ok. 40 minut.

Sposob przygotowania jabtek w cydrze:

Podczas pieczenia ciasta przygotowac jabtka w cydrze. Jabtka pokroi¢ w drobna kostke,
zasmazyc¢ z cukrem i przyprawami az delikatnie zmiekna. Na koniec zala¢ cydrem
lubelskim oraz dodac czarny bez. 24
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¢ . Bernadeta Chorzepa - Lublin

Sktadniki:

o 340 g maki,

e 2tyzeczki proszku do pieczenia,
e szczypta soli,

e 2jajka,

e 150 g cukru pudru,

o 140 g mleka,

o 140 g oleju,

» ok. 180 g startej marchwi,

« 100 g maku,

e 50 mlsoku z cytryny.

Sktadniki na lukier rézany:

e 150 g cukru pudru,

o 2 tyzki soku z cytryny,

« tyzka likieru rézanego
(zamiennie wody rézanej).

Sposob przygotowania:
Jajka ubi¢ z cukrem pudrem na puszysta mase. W miedzyczasie potaczy¢ make z proszkiem

do pieczenia. Nastepnie do ubitej masy jajecznej przesiac suche sktadniki oraz dodac starta
na grubych oczkach marchew oraz mak. Delikatnie wymiesza¢ sktadniki.

Gotowa mase przetozy¢ do formy wysmarowanej ttuszczem. Piec w temperaturze 175 °C przez
ok. 50 minut. Przestudzona babke udekorowac lukrem.

- 25
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Sernik ze swiezym tymiankiem
na kruchym ciescie

Bernadeta Chorzepa - Lublin

Sktadniki na mase serowa: Sktadniki na kruche ciasto:
* 4jajka, « 160 g maki pszennej,
» 500 g sera twarogowego, « 60 g masta,
» 250 g serka smietankowego, « jajko,
o 50 g cukru, « 50 g cukru,
» tyzka skrobi ziemniaczanej, o Swiezy tymianek.

* 50 mlsoku z cytryny,
o skodrka z cytryny.

Sposadb przygotowania kruchego ciasta:
Make, masto, cukier, jajko oraz posiekany tymianek zagnies¢ na jednolita mase.

Rozwatkowac ciasto i wytozy¢ nim dno formy, dobrze schtodzi¢. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika w temperaturze 180°C i piec przez ok. 15 minut. Wystudzic.

Sposob przygotowania masy serowe;j: /

Wymieszac ser twarogowy, Smietankowy oraz jajka do uzyskania jednolitej masy. Dodac
cukier, skrobie, sok i skorke z cytryny, wymieszac. Gotowa mase przetozy¢ na podpieczone
wczesniej kruche ciasto.

Piec w temperaturze 160°C (z funkcja termoobiegu) przez ok. 60 minut.
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Sktadniki na kruche ciasto: Sktadniki na konfiture Sktadniki na ganache

z suszonej, wedzonej sliwki: z ciemnej czekolady z chmielem:
» 200 g masta,
« 100 g cukru, « 500 g suszonych wedzonych « 300 g ciemnej czekolady,
. 2 z6ttka, sliwek, « 150 g $mietanki 30-36%,
« 480 g maki, * 200 ml czerwonego wina,  szyszki chmielu.

« kwasna $mietana. « 100 g miodu.

Sposob przygotowania kruchego ciasta:

Make, masto, cukier, zéttka i kwasna smietane zagnies¢ na jednolita mase. Rozwatkowac ciasto
i wytozy¢ nim forme na mazurek, dobrze schtodzi¢. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
w temperaturze 180°C i piec przez ok. 15 minut. Wystudzic.

Sposob przygotowania konfitury:

Skarmelizowac sliwki na miodzie. Do skarmelizowanych sliwek dolac¢ czerwone wino i zagotowac.
Przestudzi¢ i zblendowac. Gotowa konfitura wytozy¢ na upieczone kruche ciasto.

Sposadb przygotowania ganache:

Zagotowad smietanke z szyszkami chmielu. Przecedzic¢ i dodac¢ ciemna czekolade. Wymieszac

do uzyskania gtadkiej masy. Nastepnie wytozy¢ ganache na rozsmarowana na kruchym ciescie
konfiture.

Udekorowac (szyszkami chmielu, dowolnymi bakaliami, ptatkami rézy itp.) i schtodzic.




Zurek wedtug przepisu Michela Morona

Sktadniki:

1,5 litra wywaru miesnego,

500 g wedzonych zeberek, kosci
wieprzowych,

300 g surowej biatej kietbasy,
500 ml zuru (zurku, zakwasul),
2 tyzki majeranku suszonego,
1-2 zabki czosnku,

Smietanka 18% lub 30% wedtug
uznania,

100 g groszku cukrowego,
peczek szczawiku,

2 cate pomidory,

trybulka peczek,

100 g Swiezego lub mrozonego
groszku,

marchewka,

Swiezy tymianek.

|

Sposodb przygotowania:

Wedzone zeberka, kosci i czosnek gotujemy z naszym
wywarem przez okoto 40 min. Nastepnie dodajemy
surowa biata kietbase, zmniejszamy ogien i dalej
gotujemy przez kolejne 10 min. Do gotujacego

sie wywaru mozemy wtozy¢ umyte jajka

I gotujemy je okoto 10 min.

W tym czasie szykujemy nasze warzywa - marchewke
kroimy w kostke. Wszystkie warzywa (oprécz swiezych
ziot) uktadamy na blaszce, delikatnie skrapiamy

oliwa z oliwek, doprawiamy suszonym majerankiem,
pieprzem i sola. Pieczemy w piekarniku nagrzanym

do 180°C, krotko, tak aby warzywa byty al dente.

W miedzyczasie dodajemy zur do naszego wywaru

I gotujemy przez ok. 5-10 minut. Dodajemy majeranek.
Zurek zdejmujemy z ognia, dodajemy émietanke

I doprawiamy do smaku. Kietbase wyjmujemy z zupy,
kroimy na plasterki.

Zurek wlewamy do talerza, dodajemy plasterki
kietbasy, nasze warzywa i dekorujemy swiezymi
ziotami.
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Jajka faszerowane burakami
Szymona Czerwinskiego

Sktadniki:

- 10]aj,

« 5tyzek ugotowanych burakéw,
o 4 tyzki majonezu,

o 2tyzki chrzanu,

» peczek koperku,

e rzezucha,

o solipieprz.

Sktadniki na zalewe:

o 500 ml sok z burakow,
e 200 ml octu,

» 2 zabki czosnku,

o sol.

Sposodb przygotowania:

Jajka ugotuj na twardo - 6 minut, liczac

od zagotowania. Nastepnie ostudz w zimnej wodzie

i obierz ze skorupek. Nastepnie przekroj na potdwki.
Wydraz zéttka do miseczki.

Buraczki zetrzyj w rekawiczkach na tarce - drobne
oczka. Dodaj posiekany koperek i rzezuche.
Dodaj zéttka, chrzan i majonez.

Wymieszaj ze soba sktadniki az powstanie jednolita
pasta.

Mase przetdz do rekawa cukierniczego z gwiazdzista
koncowka. Wyszprycuj biatka. Sok z burakdéw potacz
z octem i czosnkiem. Nastepnie jajka wtoz do zalewy
na 30 minut.

Wrdé¢ do spisu tresci

29



¥ , ..... ;.:.‘:‘:"h
Przygotowamo do Wielkanocy
Mazurek na ostatniqg chwile

Szymona Czerwinskiego

Sktadniki: Sposdb przygotowania:

« opakowanie duzych wafli, Orzechy wsyp na blache wytozona papierem
* puszka masy krowkowej, do pieczenia, nastepnie piecz w piekarniku

» 100 g orzechdw laskowych, przez 15 minut w temperaturze 180°C.
« 100 g orzechdéw wtoskich,

100 g ptatkdw migdatow.

Jezeli orzechy laskowe byty w skorce, przetoz je
na czysta Sciereczke i poprzez pocieranie usun ja.

Orzechy posiekaj nozem lub malakserem na drobno. Dodaj do nich ptatki
migdatow.

Wafle posmaruj masa krowkowa, nastepnie posyp cienka warstwe orzechow.

Tak samo postepuj z kolejnymi warstwami. Wierzch posmaruj masa i udekoruj
orzechami i migdatami.
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Zadna akcja nie udataby sie bez naszych wiernych Widzéw, dlatego
zachecamy do dzielenia sie z nami tym, co gotuje sie w Waszych domach!

Udostepniajcie zdjecia i filmiki z #pogodnitvn w mediach
spotecznosciowych, a my pokazemy je na antenie.

Oznaczaj w sieci swoje publiczne posty #pogodnitvn,
abysmy mogli do Ciebie dotrzec.
Do zobaczenia!

W e-booku wykorzystano zdjecia East News: Michata Zebrowskiego, Oli Skowron,
0li Juszkiewicz, Wojcecha Olkusnika, Michata Wozniaka.
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