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Powiat Jarocinski

Szanowni Panstwo,

Zwielkg radoscig, wspdlnie z ,,Gazetq Jarocinskq”, oddajemy
w Panstwa rece wyjgtkowq publikacje - ,,Przepisnik”, ktory jest
owocem pracy, pasji i zaangazowania Kot Gospodyn Wiejskich
Z terenu powiatu jarocinskiego.

Nasze kota to nie tylko miejsca spotkan, ale przede wszyst-
kim przestrzenie, gdzie pielegnowane sq tradycje kulinarne,
przekazywane z pokolenia na pokolenie. To tutaj, w sercu na-
szych wsi, rodzq sie przepisy na potrawy, ktore od lat krolujq
na stotach.

W ,,Przepisniku” znajdziecie Panstwo przepisy na dania
obiadowe, przekgski, ciasta i ciastka, a nawet chleb. Kazda re-
ceptura to nie tylko lista sktadnikéw i sposob przygotowania,
ale takze historia i serce wloZone w jej tworzenie.

Niech ten ,,Przepisnik” bedzie dla Paristwa przewodnikiem
po smakach, a takze inspiracjq do tworzenia wtasnych, wyjqt-
kowych dan.

Zyczymy smacznego i zapraszamy do wspolnego odkrywania
kulinarnych skarbow powiatu jarocinskiego!

Z serdecznymi pozdrowieniami
Mariusz Stolecki
Starosta Jarocinski
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Babeczki miesne z jajkiem
przepidrczym z kremem

Poledwiczki w sosie

z zielonego pieprzu

chrzanowym s. 45 = Policzki wieprzowe w piwie
Chleb s. 56 z kopytkami z batatéw i buraczkami
Ciasto leSny mech glazurowanymi S. 4]
z truskawkami s.28 = _Pulpeciki w sosie
Cukinia faszerowana miesem pomidorowym s.58
mielonym s.24 = Pyrazgzikiem isledzikiem S. 32
Czernina z szarymi kluskami s.60 = Pyzynadziewane s.49
Czernina s.62 =.Rogale $.33
Danie w 15 minut, nawet dla =..Rogaliki $.40
nieumiejacych gotowac 5,37 ®=.Roladamakowa 5. 48
Dzik tarzecki w towarzystwie " Sern?k getewany $.30
gotabkow w lisciach chrzanu s.52 = Sern!k tesclowel...... $.29
Jubileuszowy kurczak = Sernik na biszkopcie s. 50
Cielczanek s " Szarlotka Ewy s.36
Kaczka z szagéwkami = Tarta z kurczakiem i mozzarella s.32
i kKapusta < 44 = Tartazmusemzpuraka ! S. 6
Kaczka z kasza gryczana m Tradvc.yjne paczk| na masle
i jabtkami 514 —-ERowidami - 5.2l
Kapusta kiszona zapiekana =...Tradycyjny tort maslany £.11
z biatg kietbasa i chrzanem S. 42 - Uszkak guni 5. 49
Karkdwka w sosie pomidorowym s.16 =..£4pa re.m &9y 540
= Zupa z biatych warzyw s. 18
Klopsy z dgrsza S. 26 « Zupa z dyni < 2
i:;ls:tl Zgn\l/ZTaeiTe SS ?fi = Zupa ziemniaczana s. 6]
tosos w sosie chrzanowym s.10 Driekujemy wszystkim Kotom
Nalewka pani Krysi s.7 Gospodyi Wiejskich, ktére zechciaty
Orzechy s.5 podzielié si¢ z nami, a tym samym
Owocowy chtodnik z chrustem s, 8 z mieszkaicami powiatu jarociiskiego,

Ozory wotowe w sosie chrzanowym,

z kluskami i satatka chtopska s. 53
Pancakes z gotowanych
ziemniakoéw s. 57

Papryka faszerowana miesem mielonym

i ryzem po jaraczewsku s. 20
Paczki z pigwa s.13
Poledwiczki w sosie grzybowym s.17
Poledwiczki w sosie kurkowym s. 38

przepisami kulinarnymi. Wspétpraca
z Cztonkiniami két byta ogromng
przyjemnoscig. Spotkalismy sie
z sympatig, otwartoscig, checig
dziatania | pomocy. Wszystko
to sprawito, ze przygotowanie
»wPrzepisnika” stato sie inspivujgcq
przygoda, ktéra pozytywnie
zapisze sie W naszej pamieci.

Redakcja ,,Gazety Jarociriskiej”
i jarocinska.pl

ADRES REDAKCJI: 63-200 Jarocin, ul. Kasprzaka 1a, tel./fax (62) 747-37-60; 747-15-31, e-mail - redakcja@jarocinska.pl, www.jarocinska.pl
WYDAWCA: Potudniowa Oficyna Wydawnicza Sp. z 0. 0., 63-200 Jarocin, ul. Kasprzaka 1a,
DZIAL REKLAMY: Artur Antczak (tel. 508/318-922), Angelika Wiodarczyk (tel. 509/082-772), SKLAD | LAMANIE: Barbara Dzierla
Redakcja nie odpowiada za tres¢ ogloszen
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ORZECHY
przepisem podzielito sie
KGW Antonin

Sktadniki:
ciasto
« 1/2 kg maki

1/2 szklanki cukru pudru

4 jajka (zottka)

kostka margaryny (moze by¢ Kasia)

masa
mata puszka kajmaku
kostka masta 200 g

Wykonanie:

ciasto

Wszystkie sktadniki wtozy¢ do miski

i zagnies¢. Wtozy¢ do lodowki na 2
godziny. Wyja¢ ciasto i uformowac kulki
wielkosci matego orzecha, potem wiozyc
je do specjalnej formy do orzeszkoéw

i docisngc. Tak powstang potowki
naszych ciasteczek.

masa

Masto utrze¢, dodawac po 1 tyzce kajmaku.
Na potowki orzechow natozy¢ krem. Do
srodka wiozy¢ orzech wioski i skleic.

OGLOSZENIE

> NAWSZYSTKO
€O PLANUJESZ,
MARZYSZ

KREDYT

GOTOWKOWY

.'5"

al. Niepodlegtosci 5
63-200 Jarocin

tel. 62 747 27 57
centrala@bsjarocin.pl
www.bsjarocin.pl

(BS)

arocin

Bank Spoldaielczyw Jarocinie
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TARTA Z MUSEM
Z BURAKA

przepisem podzielito sie
KGW Nasz Bachorzew

Skiadniki:

mus z buraka

-+ 300 g czerwonych burakow, gotowanych,
pokrojonych na kawatki

200 g serka kremowego, Smietankowego,
podzielonego na kawatki

60 g Smietany 30%

20 g oleju z orzechow wioskich
(opcjonalnie)

1/2 tyzeczki pieprzu czarnego, mielonego
60 g orzechow wioskich, tuskanych, plus
dodatkowa ilo$¢ grubo posiekanych
orzechow do dekoracji

chrzan do smaku

tarta
+ 200 g sera z niebieska plesnig, typu Lazur,
pokrojonego na 2 cm kawatki

330 g maki pszennej

180 g masta, zimnego, pokrojonego na

2 cm kawatki

3 z6ttka

szczypta soli

5 gruszek (ok. 130 g kazda), dojrzatych,
ze skorkg, bez gniazd nasiennych

imbir, suszony mielony, do oprészenia
tartaletek

wedzony ser twarogowy

Wykonanie:

mus z buraka

Wszystkie sktadniki zmiksowac¢
w malakserze/ zblendowac.

tarta

Z maki, masta, zottek i soli zagniesc
ciasto. Odstawic¢ na 1,5 godziny do
lodéwki. Rozwatkowac, wycig¢ porcje na
10 tartaletek. Wytozy¢ foremki ciastem.
Potozy¢ papier do pieczenia i obcigzy¢
np. fasolg albo ciecierzyca. Piec do
delikatnego zarumienienia. Utozy¢ ser,
gruszke i piec do zarumienienia bokow
ciasta na ztoto. Podawac tarty z musem
buraczanym, obsypanym wedzonym
serem twarogowym.
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NALEWKA
PANI KRYSI

przepisem podzielito sie
KGW Bielejewo

Sktadniki:

+ 100 szt. wisni
200 szt. lisci z wisni
1 kg cukru
1 ' wody
1 kwasek cytrynowy
1/2 | spirytusu

Wykonanie:

Owoce oraz liscie doktadnie umyc¢,
wiozy¢ do garnka, zasypac cukrem

i kwaskiem cytrynowym, zala¢ woda

i gotowac przez 5 minut. Uzyskany
wywar odstawi¢ w chtodne miejsce na 24
godziny, nastepnie przecedzic¢ go i wiozy¢
na 7 dni do lodowki. Po 7 dniach do

soku dodac spirytus i przela¢ do butelek.
Odstawi¢ w ciemne, chtodne migjsce na
kilka tygodni, aby nalewka dojrzata.
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OWOCOWY
CHEODNIK
Z CHRUSTEM

przepisem podzielito sie
KGW Brzostow

Sktadniki:
zupa
+ 1 kg owocow, np. wisnie

2 | wody

4 tyzki cukru

1 tyzka maki ziemniaczanej
1 tyzka cukru waniliowego
150 ml $mietanki 36%

chrust
2 jajka
5 tyzeczek maki
sol, olej

Wykonanie:

zupa

Zagotowac owoce, doprawi¢ cukrem i wanilia.
Make ziemniaczang wymieszac z wodg

i wla¢ do zupy. Zamieszac. Na koniec dodac
Smietane i wymieszac. Wystudzi¢ zupe.

chrust

Cate 2 jajka roztrzepac, dodac 5 tyzek maki
i szczypte soli. Zmiksowac, aby ciasto byto
lejgce. Rozgrzac olej na patelni i widelcem
namaczanym na ciescie robic "esy-floresy".
Smazy¢ do zarumienienia z obydwu stron.
Podawac z chtodnikiem.




OGLOSZENIE
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LOSOS W SOSIE
CHRZANOWYM

przepisem podzielito sig
KGW Cerekwica Stara

Sktadniki:

750 g fileta z fososia

1/2 kostki masta

1/3 I mleka

1 szkl. startego chrzanu

1 cytryna

2 tyzki maki

4 jajka ugotowane na twardo
4 tyzki siekanej natki pietruszki
1 brokut

sOl, pieprz, olej, gatka
muszkatotowa

Wykonanie:

tososia pokroi¢ na kawatki. Obsmazyc¢

na patelni z kazdej ze stron na ztoty kolor.
Przetozy¢ do wysmarowanego ttuszczem
naczynia zaroodpornego. Brokuta podzieli¢
na rozyczki i blanszowac ok. 3 minuty, przelac
zimng woda. Ugotowac jajka na twardo.
Przygotowanie sosu: w garnku rozpuscic¢
masto, doda¢ make i zagotowac, zdjgc

z ognia i doda¢ do powstatej zasmazki mleko,
ponownie zagotowac. Dodac sdl, pieprz,
startg gatke muszkatotowg (do smaku) oraz
chrzan i sok z cytryny, zagotowac. Gotowy
S0s natozy¢ na usmazonego tososia, obtozy¢
brokutem. Posypac posiekanymi jajkami
wymieszanymi z posiekang natkg pietruszki.
Witozy¢ do piekarnika. Piec w temperaturze
190 °C przez ok. 25 minut.
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TRADYCYJNY

TORT
MASLANY

przepisem
podzielito sie
KGW Chrzan

Sktadniki:

bis

krem

zkopt

8 jaj

240 g cukru

240 g maki pszennej

80 g maki ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku

do pieczenia

300 g masta

450 g margaryny
(najlepiej ,Kasi")
6 jaj

12 tyzek cukru
80 ml spirytusu

dzem (moga by¢ 2 rodzaje)

czekolada deserowa
orzechy wioskie

Wykonanie:

biszkopt

Jaja z cukrem ubi¢ na sztywno, doda¢ make, make
ziemniaczang i proszek. Delikatnie wymieszac, wla¢ do
tortownicy i piec 40 minut w temperaturze 170 °C.

krem

Jajka z cukrem ubic na parze. Masto i margaryne
ukreci¢ na gtadkg mase, powoli dodawac ubite jajka,

na koniec dodawa¢ matymi porcjami spirytus. Biszkopt
przekroi¢ na trzy lub cztery blaty i po kolei przetozy¢
kremem i dzemem kazdy blat. Blaty tez mozna pokropi¢
np. sokiem z cytryny z wodg. Na koricu caty tort
posmarowac kremem z wierzchu i po bokach, wygtadzic.
Czekolade rozpusci¢ w gorgcej kapieli wodnej i oblaé nig
tort, dekorujgc go wedtug uznania. Boki mozna obtozy¢
posiekanymi drobno orzechami. Tort odstawic¢ na kilka
godzin przed podaniem.
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OGtOSZENIE

TAKIE KONTO

MOBILNE ®-

Tak dbamy o tych,
ktérzy lubig
by¢ online

Dobrze dbac
o siebie nawzajem

(5687 Bank Spéldzielczy

al. Niepodlegtosci 5
63-200 Jarocin

tel. 62 747 27 57
centrala@bsjarocin.pl
www.bsjarocin.pl

LB_§J3I‘00iII

Bank Spoldaielczyw Jarocinie

JUBILEUSZOWY
KURCZAK
CIELCZANEK

przepisem podzielito sie
KGW Cielcza

Wykonanie:

1. Filet z kurczaka pokroi¢ w mate
poledwiczki.

2. Pokrojony filet marynowac uzywajgc
cytryny, oleju, soli, pieprzu, oregano,
czosnku i papryki.

3. Nastepnie pokrojony filet z kurczaka
w marynacie podsmazyc¢ na oliwie z obu
stron.

4. Na gtebszej patelni roztopi¢ masto,
doda¢ make (zrobi¢ zasmazke),
nastepnie doda¢ mleko, doprawic solg,
doprowadzi¢ do wrzenia i dodac ser
mozzarella.

5. Gotowac, aby ser sie dobrze rozpuscit,
ciggle mieszajgc.

6. Na koricu dodac¢ poledwiczki i chwile
dusi¢ w sosie.




Dobre Smaki - Przepisnik

PACZKI
Z PIGWA

przepisem podzielito sig
KGW Dabrowa

Sktadniki:
+  5dagdrozdzy
1/2 szklanki cukru
1/4 szklanki oleju
4 76ttka i jedno cate jajko
1 szklanka mleka
1/2 szklanki maki
1/4 kostki margaryny
konfitura z pigwy

Wykonanie:

Do miski wrzuci¢ drozdze

z cukrem, wymieszac katka.
Dodac olej, jajka i mieszac.
Mleko podgrzac¢ i wla¢ do
ciasta. Nastepnie doda¢ make

i roztopiong margaryne. Wyrobic
ciasto rekg i odstawic¢ do
wyrosniecia w ciepte miegjsce.
Formowac¢ paczki, kazdy
nadziewac konfiturg z pigwy. Piec
na oleju na ztoty kolor.

13
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: ta i wla¢ bulion.
KACZKA Z KASZA gja\}\is?alvz\iléadco pl;ellfa?rnika nagrzanego do 180 °C
G RYCZAN A . ipiec pierwsza godzine (do péftorej)

 pod przykryciem. Po tym czasie zdjgc
I JABL KAM I © przykrycie i piec jeszcze godzine, co 15
: minut przewracajac kaczke i polewajac jg
przepisem podzielito sie § ;VY§WOF§OHYW S,Osemk o bodaieli
. . 7. Kaczke wyja¢ z piekarnika, podzieli¢ na
KGW DObIBSZGZVZHa porcje i podawac z gotowanymi ziemniakami
oraz surowka.

Wykonanie:

1. Umytg i osuszong kaczke doktadnie
natrze¢ z zewnatrz i wewnatrz majerankiem,
solg i pieprzem. Zawing¢ w folie spozywcza
i wstawic¢ lodéwki na noc.

2. Suszone grzyby zala¢ woda niewiele
ponad ich powierzchnie i odstawic¢ na 2
godziny.

3. Kasze gryczang ugotowac wedtug
instrukcji na opakowaniu.

4. Na patelni roztopi¢ 1 tyzke masta i smazy¢
na nim drobno posiekang cebule, az sie
zeszkli. Dodac¢ pokrojong w kostke kacza
watrobke i smazyc, az sie zetnie. Dodac
pokrojone w duzg kostke namoczone
suszone grzyby i smazy¢, az bedg miekkie,
a woda odparuje. Dodac kasze gryczang

i natke pietruszki. Wymieszac, zdjac¢ patelnie
Z ognia i odstawi¢ do ostygniecia.

5. Kaczke nadzia¢ farszem. Otwor po szyi
spig¢ wykataczkami lub zszy¢. Przetozy¢

do formy do zapiekania. Obtozy¢ widrkami
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mamy wszystko czego potrzebujesz

SPRZET 1 AKCESORIA
DO PRODUKCJI ALKOHOLI

JARPAK Masinewy S nes.’

BUTELKI AKCESORIA pnzonczs
BAlGN A o SEDIKIT

TO BENA AKCESORIA DO DESTYLACJI BECZKI
ul. Wroctawska 18 DROZDZE ZAKRETKI

©63-200 Jarocin
M 1 @'B ﬁ L m L El

OGLOSZENIE

(wejscie do sklepu Bodzio)

1eL. 793 879 731
www.jarpak.pl

OGLOSZENIE

=& WSPIERAMY
POLlE ROLNICTWO

| Zawsze Swieze
g mea,zywa

> ¢+~ JAROCIN,
= UL WROCtAWSKA 27,
&= U[-WROCEAWSKA 36A,

OS: IKG)N! STYT! I IUCJI 3MAJA 13/B
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KARKOWKA
W SOSIE
POMIDOROWYM

przepisem podzielito sie
KGW Gola

Sktadniki:
+1,5kg. karkowki
3 szt. cebuli
1/2 kg pieczarek
2 kremowki
1 maty ketchup pikantny
pieprz, sol, przyprawa do karkowki

Wykonanie:

Na spdd naczynia zaroodpornego

dac cebule pokrojong w plastry, na
cebule wytozy¢ karkowke posypang
przyprawg do karkéwki, na wierzch dac
pokrojone pieczarki. Czynnos¢ mozna
powtdrzy¢: cebula, karkowka, pieczarki.
Piec w piekarniku w temp. 180 °C do
miekkosci. Nastepnie wymieszac
kremowke z ketchupem, zala¢ mieso

i zagotowac.
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POLEDWICZKI
W SOSIE
GRZYBOWYM

przepisem podzielito sie
KGW Golina

Sktadniki:

+ poledwica wieprzowa
grzyby suszone
cebula biata
bulion
Smietana
czosnek suszony
pieprz czarny
el
maka pszenna
maka ziemniaczana
olej do smazenia

Wykonanie:

Grzyby zala¢ woda i odstawi¢ do
namaczania (najlepiej na noc). Na drugi
dzien ugotowac je w lekko osolonej
wodzie, odcedzi¢ i pokroi¢ na mniejsze
kawatki. Wode z gotowania pozostawic.
Oczyszczong poledwice pokroi¢ w pasy,
rozbic je delikatnie dtonig i usmazy¢

z obu stron do lekkiego zarumienienia.
Na oleju pozostatym ze smazenia miesa
zrumienic¢ pokrojong w kostke cebulke.
Podsmazone poledwiczki przetozy¢ do
garnka i zalac je 1 szklankg gorgcego
bulionu oraz szklankg wody z gotowania
grzybow, dodac przyrumieniong cebulke,
czosnek granulowany oraz pokrojone
grzybki i dusi¢ do miekkosci (okoto 20 -
25 minut).

Smietane zmiesza¢ z maka pszenna
oraz ziemniaczang, poddac hartowaniu
gorgcym bulionem i dodac do gotujgcych
sie poledwiczek. Catos¢ ponownie
zagotowac i doprawic swiezo zmielonym
pieprzem oraz solg.

Poledwiczki podawac z ziemniakami

i dowolng surowka.
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ZUPA Z BIALYCH
WARZYW

przepisem podzielito sie
KGW Gdra

Skiadnlkl
pot kalafiora - ok. 450 g
biata czes¢ pora - ok. 500 g
6 ziemniakow - ok. 500 g
1/4 selera-ok. 180 g
2 pietruszki-ok. 250 g
4 zgbki czosnku - ok. 20 g
3 szkl. bulionu - ok. 750 ml
200 g Smietany 30%
2 tyzki masta
4 tyzki oliwy
4 tyzki soku z cytryny
s0l, pieprz, gatka muszkatotowa

Wykonanie:

W garnku rozpuscic¢ 2 tyzki masta,
doda¢ pokrojong cebule, por i czosnek.
Podsmazy¢. Potem doda¢ bulion

i obrane warzywa pokrojone w kostke.
Gotowac 10 minut. Po tym czasie dodac
rozyczki kalafiora i gotowac, az bedzie
miekki. Na koniec dodac¢ sok z cytryny

i Smietane. Gotowg zupe zmiksowac

na gtadko, dodac¢ przyprawy. Zupe
podawac z grzankami, posypang zielong
pietruszka.
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OGtOSZENIE

JAROCIN - 1945

— s

BIECZYWOM
NARZEKWASIE
AN,

ZAPHASIAMY I]ﬂ NASZYGH SI(l[PllW

JAROCIN ‘ JAROCIN ‘ JAROCIN JAROCIN
Ul Rynek 7 ul. Do Zdroju 3 03. Konstytucii 3-o Maja 31 ul. Wroctawska 24

JAROCIN ’ JAROCIN | JAROGIN ‘ KOTLIN
Ul. Glinki 262 ul. Powstanicaw Wikp. 18 ul. $w. Ducha 32 Ul. DWorcowa 5

KSTTALCIMY UGZNIOW W ZAWODZIE SPRZEDAWCA, PIEKARZ | CUKIERNIK
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PAPRYKA
FASZEROWANA
MIESEM
MIELONYM

| RYZEM PO
JARACZEWSKU

przepisem podzielito sie
KGW Jaraczewo

Sktadniki:

+ 10 szt. papryki (wieksze)

1 kg miesa mielonego

3 szt. cebuli

przyprawa do miesa mielonego
ziota prowansalskie

czosnek granulowany

suszona natka pietruszki
ryz200g

2 jajka

250 g zottego sera

3 pomidory

2-3 tyzki oliwy do smazenia

2 tyzki oliwy do wysmarowania
naczynia

sol i pieprz

Wykonanie:

Ryz ugotowac w osolonej wodzie, wedtug opisu

na opakowaniu. Na patelni z dodatkiem oliwy
podsmazy¢ do zeszklenia pokrojong cebule, dodac
mieso mielone i chwile podsmazyc¢. Mieso doprawic
solg, pieprzem, dodac ziota prowansalskie, czosnek
granulowany oraz przyprawe do miesa mielonego.
Na koniec doda¢ suszong natke pietruszki i smazyc¢
jeszcze okoto 3-5 minut. Zdjg¢ z ognia, przestudzic¢
lekko, doda¢ jajko, ugotowany odcedzony ryz

i doktadnie wymieszac do potgczenia sktadnikow.
Papryki umy¢ i odcigé czesci z ogonkiem (czyli
kapelusz). Oczysci¢ z gniazd nasiennych. Wnetrze
doprawi¢ delikatnie solg, pieprzem oraz skropi¢
olejem rzepakowym z czosnkiem i bazylig. Papryki
napetni¢ przygotowang masg, dodatkowo na kazda
papryke natozy¢ starty zotty ser. Tak przygotowane
papryki utozy¢ w zaroodpornym naczyniu
wysmarowanym oliwg. Przykry¢ plastrami pomidora.
Do naczynia wla¢ 1 szklanke wody. Piec w 160 °C
przez okoto 50-60 minut pod przykryciem. Po 30
minutach zdjac¢ przykrywke i dalej piec bez przykrycia
wigczajac termoobieg. Podawac jako samodzielne
danie z dodatkiem ketchupu lub jakiegos innego sosul.




Skt

TRADYCYJNE
PACZKI
NA MASLE

Z POWIDLAMI
(WEDLUG PRZEPISU
PRABABCI)

przepisem podzielito sie
KGW Kadziak

adniki:

250 ml mleka

3 tyzki cukru

50 g $wiezych drozdzy

6 zottek

1 cate jajko

80 g masta

500 g maki

2 tyzki spirytusu
rektyfikowanego 96%
smalec

powidta swojego wyrobu
wedtug uznania lukier cytrynowy
lub cukier puder

Wykonanie:

1.

w

Przygotowac zaczyn - lekko ciepte mleko z tyzeczka
cukru, pokruszonymi drozdzami i ok. 5 tyzkami maki.
Roztopi¢ masto.

Z6ttka, jajko i reszte cukru ubi¢ na kapieli wodnej.

Make wsypaé do miski, a nastepnie doda¢ wyrosniety
zaczyn i mase jajeczng, podczas wyrabiania dodac
roztopione masto. Wyrabia¢ ciasto na gtadka elastyczng
mase. Pod koniec wyrabiania dodac¢ spirytus i dalej wyrabiaé.
Miske z ciastem przykry¢ Sciereczka i pozostawi¢

w cieptym miejscu, az podwoi swojg objetosé.

Wyrosniete ciasto wytozy¢ na oprészong stolnice

i rozwatkowac na ok. centymetr i wykrawac krazki o srednicy
7cm.

Na potowe krazkéw natozy¢ nadzienie i przykryc
pozostatymi krgzkami, brzegi dobrze zlepiajac.

Paczki uktadaé na stolnicy i przykry¢ sciereczka do
wyrosniecia. Paczki powinny by¢ lekkie i puszyste.
Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z jednej i drugiej strony.

. Paczki uktadac na papierowym reczniku, aby odsaczy¢

ttuszez.

. Paczki, wedle uznania, polukrowac lukrem cytrynowym

lub posypa¢ cukrem pudrem.
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Sk

ZUPA Z DYNI

przepisem podzielito sie

KGW Komorze Przyhystawskie

tadniki:

ok. 1 kg dyni hokkaido

(moze by¢ inna)

3 ziemniaki wieksze

1 Sredni strgk papryki czerwonej
20-30 dkg surowego wedzonego
boczku

2-3 zabki czosnku

1,5-2 | bulionu

100 ml $mietanki 30% lub mleka
kokosowego

4 kulki ziela angielskiego

2 listki laurowe

3 plasterki imbiru swiezego lub
szczypta mielonego

szczypta kurkumy

1/2 tyzeczki papryki czerwonej
stodkiej

szczypta papryki mielonej
wedzonej

1/2 straczka papryczki chili lub
szczypta w proszku

szczypta pieprzu

ok. 5 dag masta

Wykonanie:

Boczek pokroi¢ w stupki i podsmazy¢

na suchej patelni, az bedzie chrupigcy.
Warzywa obrac i pokroi¢ w dos¢ duzg
kostke. Cebule i czosnek pokroi¢ drobno.
Do garnka wrzuci¢ masto i wszystkie
warzywa razem z przyprawami,
przesmazy¢. Przesmazone warzywa
zalac¢ bulionem i gotowac¢ do miekkosci.
Na koricu doda¢ smietanke i doprawi¢ do
smaku. Zupa musi by¢ dosy¢ pikantna.
Zupe podawac z podsmazonym
boczkiem. Mozna tez udekorowac
kleksem kwasnej smietany.
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PIEKAIilIl I&I IIIZYSZ'I' OF DEICHSLER
UL. POZNANSKA 12 A, 63-200 JAROCIN

Gminna Spétdzielnia g
Samopomoc Chtopska

Jarocin, ul. Poznanska 2
Jarocin  tel. 62 747 25 31

Oferujemy swoim klientom tradycyjne
pieczywo wedtug starych receptur
wypiekane w piecach ceramicznych,
ktére dajg niepowtarzalny smak.
Oferta nasza to réwniez cata gama

wyrobow ciastkarskich:

paczki, drozdzowki, rogale,

Faworki, pierniki, placki.

Jestesmy otwarci na wspotprace z lokalnym
odbiorcami cenigcymi sobie jakosc i rzetelnosé
w biznesie.

PIEKARNIA | CIASTKARNIA PIEKARNIA
WILKOWYJA WITASZYCE

ul. Gorzyriskiego 24 a ul. Kolejowa 9
63-200 Jarocin 63-230 Witaszyce
tel. 62 749 21 29 tel. 62 740 12 20

Swieéeo hazdej porze
f a@w ézdrowo




Dobre Smaki - Przepisnik

CUKINIA
FASZEROWANA
MIESEM MIELONYM

przepisem podzielito sie
KGW Kotlin

Sktadniki:
+ 4 Srednie cukinie
800 g miesa mielonego
800 g sosu bolonskiego wiasnej roboty
ser mozzarella
pomidory
natka pietruszki
1 cebula
3 zgbki czosnku
4 tyzki oleju
s0l, pieprz, bazylia, oregano

Wykonanie:

Cukinie umy¢, osuszyc¢ i przekroi¢ wzdtuz
na pot. Kazdg potowke wydrazy¢, a migzsz
pokroi¢ w kostke. Potowki cukini potozy¢
na blasze, posoli¢ i podpiec ok. 10 minut
w temp. 180 °C. Przygotowac patelnie, wla¢
2 tyzki oliwy i pokrojong cebule. Zeszkli¢
cebule, doda¢ czosnek i migzsz z cukinii.
W wiekszym rondlu podsmazy¢ mieso

na reszcie oliwy - ok. 10 minut, doda¢
cebulke, sos bolonski i doprawi¢ do smaku
przyprawami. Farszem wypeic cukinie.
Na wierzchu utozy¢ plasterki pomidora na
przemian z mozzarelg, posypac pietruszkg
i zapiec 10 minut w temp. 180 °C.
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KLUSKI
Z MIESEM

przepisem podzielito sie
KGW Lobez

Sktadniki:
1 kg ugotowanych ziemniakéw
300 g maki pszennej
50 g maki ziemniaczanej
1 jajko
szczypta soli
300 g mielonego przyprawionego
miesa

Wykonanie:

Z ziemniakow, maki i jajka zagnies¢
ciasto. Urywac po kawatku, rozgniesc
palcami i na srodek tyzeczkg naktadac
mielone mieso. Zlepic¢ ciasto w kulke,
gotowac w osolonej wodzie z dodatkiem
ttuszczu przez 5 minut od wyptyniecia
kluski na powierzchnie wody. Mozna
polac ttuszczykiem z cebulkg. Podawac
z dodatkiem gotowanej kapusty.
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KLOPSY
Z DORSZA

przepisem podzielito sie

KGW Lobzowiec
Sktadniki:
+ 60 dkg fileta z dorsza
2 szt. cebuli
natka pietruszki
szczypiorek . Wykonanie:
2 76ttka, 1 cate jajko . Cebule pokroi¢ w kosteczke i przesmazyc¢
3 tyzki kaszy manny : namasle. Dorsza zmieli¢ w maszynce na
1 tyzka maki pszenne;j :grubych oczkach. Dodac¢ wszystkie przyprawy
2 tyzki butki tartej © izielenine oraz jajka. Wyrobié mase. Z masy
1 tyzeczka pieprzu © formowaé kuleczki i obtoczy¢ w mace pszenne;.
1 tyzeczka soli © Przygotowane klopsy smazy¢ na oleju na ztoty
2 tyzki masta . kolor. Podawac z puree ziemniaczanym i surowka

olej .z kiszonej kapusty.




OGLOSZENIE

Dobre Smaki - Przepisnik

“JAROCIN
Dunajecka 8

C zyrﬁ

pon;sob.:'5:00-21:00
nd.;11:00-20:00

\\
\ |

Torcik

- Butka

r}"'__ A

dyniowa




Dobre Smaki - Przepisnik

=

Krem

00010
0001

CIASTO
LESNY MECH
Z TRUSKAWKAMI

przepisem podzielito sie
KGW Lowecice

Skiadniki:
Ciasto

800 g mrozonego szpinaku
(rozdrobnionego)

1 szklanka oleju

1,5 szklanki cukru

6 jaj

3 szklanki maki

4 tyzeczki proszku do pieczenia

500 g serka mascarpone
500 ml smietanki kremowki
7 tyzek cukru pudru

1 cukier waniliowy

500 g truskawek

Wykonanie:

Szpinak pozostawic na sicie do rozmrozenia,
odcisngc nadmiar wody, nastepnie zmiksowac.
Jajka ubi¢ z cukrem na puszystg mase, nie
przerywajgc ubijania wla¢ cienkim strumieniem
olej. Do masy dodac szpinak, nastepnie
przesiang make z proszkiem do pieczenia.
Miksowac na wolnych obrotach, az do
potaczenia skfadnikow. Ciasto wla¢ do 30 cm
tortownicy wytozonej papierem. Piec w 180 °C
przez okoto 50-60 minut (do suchego patyczka).
Ubi¢ kremowke, dodac serek mascarpone,
miksowac jeszcze przez chwile, az do
potaczenia skfadnikow, dodac cukier puder
oraz cukier waniliowy. Truskawki pokroic na
mniejsze czastki. Kilka truskawek pozostawic¢
do dekoracji tortu. Wystudzone ciasto przekroic¢
na 3 blaty, przetozy¢ kremem oraz truskawkami.
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SERNIK
TESCIOWEJ

przepisem podzielito sig
KGW Lukaszewo

Sktadniki:
na spod
- 150 g masta
3 zottka
3 petne tyzki cukru pudru
3/4 szklanki maki
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:
Utrze¢ masto, zoéttka i cukier puder.
Dodac make i proszek do pieczenia.

Wtozy¢ na blache wytozong pergaminem.

Podpiec w temp. 180 °C, goéra i dot, czas
15-20 minut.

Sktadniki:

na mase
1 kg sera w wiaderku
ser mascarpone 250 ¢
6 zOttek
2 cukry waniliowe

3 budynie $mietankowe bez cukru
po40g

1i1/2 szklanki mleka

3/4 szklanki oleju

9 biatek

1 szklanka cukru

Wykonanie:

Ser, mascarpone, z6ttka, cukry
waniliowe, budynie, mleko i olej
zmiksowac¢ na gtadka mase. Dodac
ubite biatka i delikatnie potgczy¢.
Witozy¢ na podpieczony spdd i piec
w 160 °C, gora i dot, 50-60 minut.
Udekorowa¢ wedtug uznania.




Dobre Smaki - Przepisnik

*

SERNIK
GOTOWANY

przepisem podzielito sig
KGW Magnuszewice

Sktadniki:
blszkopt

6-7 jaj

1i1/5 szkl. cukru

1 szklanka maki tortowej
1 szklanka maki
ziemniaczanej

2 tyzeczki proszku

do pieczenia

8-10 tyzek przegotowanej
wody

szczypta soli

masa serowa
+1kg sera w wiaderku

150 g masta

111/2 szklanki cukru

5jaj

cukier waniliowy

kilka kropli olejku
pomaranczowego

2-3 tyzki skorki
pomaranczowej usmazonej

i drobno posiekanej

2 duze budynie smietankowe
(na 3/4 litra mleka)

1 szklanka mleka

do rozpuszczenia budyniu

Wykonanie:

biszkopt

W matej misce wymieszac ze sobg obie maki. Najlepiej
przesiac je przez sitko, by je "napowietrzy¢". Oddzieli¢
76ttka od biatek. Biatka ubi¢ na sztywno z odrobing
soli. Zaczg¢ dodawac cukier drobny. Po kazdej tyzce
miksowac biatko na najwyzszych obrotach, az cukier
potaczy sie z piang i catkowicie sie w niej rozpusci. Na
koniec dodac¢ zottka i dalej miksowac catos¢ jeszcze
chwile. Obroty miksera zmniejszy¢ do minimum (lub
uzy¢ szpatutki). Do piany jajecznej doda¢ mieszanke
mak. Catos¢ zamieszac doktadnie, ale nie za dtugo,
tylko do potgczenia sktadnikow. Ciasto da¢ na blache
wytozong papierem do pieczenia. Piec 30 minut.

W temperaturze 190 °C przez 15 minut, potem do
konca w 180 °C. Po ostudzeniu biszkopt przeciag¢ na
pot.

masa serowa
Masto z cukrem rozpusci¢ w garnku. Zagotowac

i wymieszac¢. Dodac skorke pomaranczows i olejek. Do
letniej masy dac¢ jajka i dobrze wymiesza¢ mikserem
lub rézga. Rozpusci¢ budynie w mleku. Do masy dac
ser, wtozy¢ na ogien i mieszajgc zagotowac. Dodac¢
budyn. Zagotowa¢ caty czas mieszajac (uwaga: nie
przypali¢). Ugotowang mase wlaé na jedng czesc
biszkoptu i przykry¢ druga. Polaé¢ lukrem (1 szklanke
cukru pudru wymieszac¢ z mata iloscig mleka i dodaé
soku z cytryny; lukier musi by¢ gesty).

. Damian Walkowiak (UMiG Jaraczewo)
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MARATONSKA
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ZAPRASZAMY NA CIEPLE, ZAWSZE SWIEZE :"

Z naszych wyroboéw piekarniczych W ofercie dostepne sa takze

oferujemy Panstwu: zamowienia okolicznosciowe.

B roéznego rodzaju pieczywo

B wyroby potcukiernicze TORTY: komunijne, weselne, dla dzieci,
B wyroby na bazie ciast francuskich okolicznosciowe, na wieczor panienski
1 wyroby cukiernicze o kawalerski, kremowe, z bitej Smietany

Jarocin, ul. Maratonska 1 tel. 785 555 500, 783 888 077
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PYRA Z GZIKIEM
| SLEDZIKIEM

przepisem podzielito sie
KGW Mieszkow

Skladnlkl
1 kg ziemniakow
500 g sera ttustego
lub pétttustego
200 g Smietany 18%
3 ptaty sledzia solonego
1 cebula
1 ogorek zielony
peczek szczypiorku
peczek rzodkiewki
sol i pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki doktadnie wyszorowac
i ugotowac w catosci

(w mundurkach) w osolonej
wodzie.W misce wymieszac
twardg wraz ze Smietang. Dodac¢
drobno pokrojonego sledzia

w kostke, pokrojone w kostke
ogorka i cebule oraz rzodkiewke
startg na tarce na grubych
oczkach, posiekany szczypiorek,
sol i pieprz do smaku.

TARTA Z KURCZAKIEM
| MOZZARELLA

przepisem podzielito sie
KGW Noskow

Sktadniki:
Spod kruchy
250 g maki
130 g masta
2 706ttka
1/3 tyzeczka soli
3 tyzeczki zimnej wody

Nadzienie
+ 500 g kurczaka
mate kulki mozzarelli
1/2 brokuta
300 ml smietany 18%
4 706ttka
150 g utartego zottego sera
sol, pieprz

Wykonanie:

Zagnies¢ kruche ciasto. Wylepi¢ forme do tarty
(26 cm) i upiec na ztoty kolor.

Kurczaka pokroi¢ na drobne kostki. Dodac

s0l, pieprz do smaku. Usmazy¢ na ztoty kolor.
Brokut ugotowac w osolonej wodzie. Wystudzic,
roztozy¢ na rozyczki. Kurczaka utozy¢ na tarcie,
dodac¢ brokut. Zala¢ Smietang rozmieszang

Z z6ttkami i zottym serem. Wiozy¢ do piekarnika
i piec w 190 °C - 30 minut. Posypac kulkami
mozzarelli i jeszcze zapiekac przez 5 minut.



'ROGALE

przepisem podzielito sie
KGW Miniszew

Sktadniki
+ 2jajka
4 szklanki maki
1 kostka margaryny (rozpuscic)
10 dkg drozdzy
6 tyzek cukru
2/3 szklanki mleka

Wykonanie:

Mleko lekko podgrzac, rozpusci¢c w nim
cukier i drozdze, do maki dodac drozdze
z mlekiem i jajka oraz rozpuszczong
margaryne. Wyrobi¢ dobrze ciasto.
Mozna, lecz nie trzeba, wstawic je na

2 godziny do lodowki.

Potem z watkowanego na cienko ciasta
wycigc trojkaty. Nadziac je ulubionym
nadzieniem (my lubimy z powidtami
sliwkowymi), zawingé i uformowac
rogalik. Piec ok. 20 minut na ztoty kolor
w temp ok. 180 °C.




Dobre Smaki - Przepisnik

)

5 PANIEN]
PayENEA | s
: ¥# Ty T

" 4

s

KOTLET
DE VOLAILLE

przepisem podzielito sie
KGW Panienka

Sktadniki:
4 pojedyncze filety z kurczaka - okoto
160 g sztuka
80 g prawdziwego masta
garsc siekanej natki pietruszki
pieprz, sol
panierka: 2 duze jajka; 6 tyzek butki
tartej; 3 ptaskie tyzki maki pszennej
do smazenia: do 500 ml oleju
roslinnego lub masto klarowane

Wykonanie:

1. Piers z kurczaka umy¢, pokroi¢ na
czesci i rozbic¢ ttuczkiem. Kazdy kawatek
posypac solg i pieprzem.

2. Natke pietruszki posiekac i posypac nig
mieso. Na srodku kazdego kotleta potozy¢
kosteczke masta. Kotlety zwing¢ ciasno

w rulonik. Zwrdci¢ uwage na to, aby masto
nie wystawato na zewnatrz kotleta.

3. Panierowac zawiniete mieso najpierw
w mace, potem w roztrzepanym jajku

(z dodatkiem wtasnej kompozyciji
przypraw), a na korficu w butce. Smazyé

w gtebokim ttuszczu na wolnym ogniu.
Tak przygotowane mieso mozna podawac
z dodatkami: gotowanymi ziemniakami,
frytkami, todkami z pieczonych
ziemniakow, ryzem, surowka, satatka.
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SZARLOTKA
EWY

przepisem podzielito sie
KGW Parzew

Sktadniki:
ciasto:
+ 4 szklanki maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia

3/4 kostki margaryny

1 szklanka cukru

1 cukier waniliowy

2 cate jajka + 2 zo6ttka

3 tyzki kwasnej Smietany

nadzienie z jabtek:

+ 2kgjabtek
2 tyzeczki cynamonu
12 tyzek cukru
2 tyzki butki tartej

Wykonanie:

Make wymieszac z proszkiem do
pieczenia i posieka¢ z margaryng. Doda¢ N
z0ttka i cate jajka, cukier, cukier waniliowy
oraz $mietane i wyrobi¢ ciasto. Wstawic
do lodéwki na minimum 30 minut.

Jabtka obra¢ i zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach. Lekko odcisngé¢ z nadmiaru
soku, wymieszac z butkg tartg i cukrami.
Potowe ciasta rozwatkowac i przetozy¢
na wytozong papierem blache. Przetozy¢
na nie rownomiernie przygotowane
jabtka. Przykry¢ pozostatym
rozwatkowanym ciastem, ponaktuwac
widelcem. Piec 45 minut w 200 °C.

Ciepte ciasto posypa¢ cukrem pudrem.
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DANIE W 15 MINUT

nawet dla nieumiejacych gotowaé

przepisem podzielito sie
KGW Parzeczew

Skiadnlkl
bukiet warzyw (mrozonki)
kluski ziemniaczane gotowe (gnocchi)
sol, pieprz
natka pietruszki
pot matej cebuli
Smietana 12%
olej

Wykonanie:

Cebule podsmazy¢ na matym oleju,
bukiet warzyw wrzuci¢ na patelnie. Po

5 minutach wrzuci¢ gnocchi. Dodac¢

sol, pieprz i natke pietruszki do smaku.
Po 10 minutach zalaé niewielkg iloscig
Smietany, catos¢ chwile podsmazy¢. Gdy
danie bedzie gotowe, naktadac na talerz.
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POLEDWICZKI
W SOSIE
KURKOWYM

przepisem podzielito sie
KGW Pod Kasztanami
w Prusinowie

Sktadniki:
1 poledwica wieprzowa
20 dkg kurek
250 ml dobrego bulionu
200 ml smietanki 30%
2 cebule
masto, sdl, pieprz, szczypiorek

Wykonanie:

Poledwice oczyscic¢, obsypac solg

i odstawi¢ na 30 min. Nastepnie osuszyc¢
mieso i obsmazy¢ na masle w catosci na
ztoty kolor.

Na tej samej patelni zeszkli¢ cebulke, dodac
oczyszczone i umyte kurki, podsmazyc¢
wszystko razem. Do kurek i cebulki wlac
bulion, nastepnie dodac¢ smietanke 30%.

Do tak przygotowanego sosu wtozyc

naszag poledwiczke i dusi¢ wszystko

razem na matym ogniu przez ok. 15 minut.
Poledwiczke wytozy¢ na talerz.

Sos doprawi¢ solg i pieprzem do smaku,
pola¢ nim pokrojong w plastry poledwiczke,
i posypac wszystko szczypiorkiem.
Podawac z ziemniakami lub pyzami.
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Wedliny tworzone z pasjq od pokolen

OGLOSZENIE

Odwiedz nasze sklepy firmowe:

JAROCIN Woroctawska 36a, Os. Solidarnosci 8
KROTOSZYN Rawicka 8, Kozmiriska 19
SRODA WLKP Dabrowskiego 11
JARACZEWO Golska 36
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ROGALIKI

przepisem podzielito sie
KGW Prusy

Sktadniki:
ciasto
1 kostka drozdzy
90 dkg maki i troche do podsypania
ciasta
5 jajek
5 tyzek cukru pudru
1 kostka margaryny
szczypta soli
1 szklanka mleka (200 ml)

nadzienie:
jabtkowe (mozna przygotowac
wczesniej w stoiki)
2 kg jabtek obrac i zetrzec¢ na tarce
o duzych oczkach, i przesmazy¢
z 1 szklanka cukru.

orzechowe
+1/2 kg orzechow wtoskich zmieli¢
przez maszynke na drobno
1 szklanka mleka
1 szklanka cukru
3 tyzki kakao
Wszystk|e sktadniki potgczyc¢
i zagotowac, caty czas mieszajac.

Wykonanie:

Mleko podgrzac, dodac drozdze,

1 tyzke maki, 1 tyzke cukru i odstawic¢ do
wyrosniecia. Biatka ubi¢ ze szczyptg soli.
Dodac cukier i zottka. Margaryne
rozpusci¢. Wyrosniete drozdze wlac do
ubitych jajek, dodac cieptg margaryne

i make. Wymieszac i przetozy¢

na ptocienng sciereczke, zwigzac
sznureczkiem (powstanie taki woreczek).
Witozy¢ go do wody, gdy ciasto urosnie

i wyptynie, wytozy¢ na stolnice,
rozwatkowac i formowac rogaliki. Piec

w 190 °C okoto 15 minut do zrumienienia.
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POLICZKI WIEPRZOWE

W PIWIE PODANE Z KOPYTKAMI
Z BATATOW | BURACZKAMI
GLAZUROWANYMI

przepisem podzielito sie
KGW Radlin

Sk’radnlkl
60 dag policzkow wieprzowych
2 marchewki
2 cebule
2 zgbki czosnku
250 ml piwa
250-500 ml wody
20 g tluszczu do smazenia
5 tyzek maki tortowe;j
1/2 tyzeczki pieprzu
2 liscie laurowe
3 ziela angielskie

buraczki:
gotowane buraczki (starte lub pokrojone
w kostke), masto, midd, sok i starta
skorka z cytryny, tymianek

kopytka z batatow:
500 g batatéw (1 duza sztuka)
200 g ziemniakow
180 g maki pszennej
120 g skrobi ziemniaczanej
1 jajko
1 tyzeczka soli
1/4 tyzeczki pieprzu czarnego
opcjonalnie szczypta curry i gatki
muszkatotowej

Wykonanie:

policzki wieprzowe

Marchewke obrac i pokroi¢ w plasterki, cebule
obrac¢ i pokroi¢ potplasterki, czosnek obraé

i pokroi¢ w plasterki.

W garnku z grubym dnem rozgrzac olej

i roztopi¢ w nim masto, na gorgcym ttuszczu
zrumienic¢ policzki obtoczone w mace,

wyjac i odstawic. Na gorgcy ttuszcz wrzucic¢
marchewke, cebule i czosnek, smazyc¢

na duzym ogniu, az cebula sie zeszkli.
Zmniejszy¢ ogien i wtozy¢ obsmazone
policzki. Dodaé piwo oraz pozostate
przyprawy i przykry¢ pokrywka, zmniejszy¢
gaz i dusi¢ mieso przez pottorej godziny na
bardzo matym gazie. Policzki poda¢ z puree
ziemniaczanym, kopytkami z batatow itp.

buraczki glazurowane

W szerokim rondlu roztopi¢ masto, dodac¢
miod i sok z cytryny. Wrzuci¢ buraki, dodac
skorke z cytryny oraz tymianek, podgrzewac
na srednim ogniu, czesto mieszajac, przez
15-20 minut.

kopytka z batatéw (od redakciji)

Piekarnik nagrza¢ do 200 °C. Bataty obrac,

a nastepnie pokroi¢ na plasterki o grubosci ok.
1,5 cm. Plastry utozy¢ jeden obok drugiego na
blaszce do pieczenia wytozonej pergaminem
i wstawi¢ do piekarnika. Piec przez 25

minut. Po przestudzeniu rozgnies¢ praska
(jak ziemniaki). Na stolnice wysypaé¢ make,
dodac bataty, jajko, ugotowane i rozgniecione
ziemniaki. Zagarniajgc make do srodka
zagniesc¢ sktadniki w luzne i klejgce ciasto
(bedzie sie lepito, ale takie ma byc¢). Podczas
formowania ciasta, w razie potrzeby, mozna
podsypywac¢ dodatkowg maka, ale nie za
duzo, bo im wiecej maki, tym kluski bardziej
zwarte po ugotowaniu. Ciasto podzieli¢

na 2 czesci, jedng odfozy¢, druga podzieli¢

na 3 czesci i z kazdej formowac wateczki.
Pokroi¢ nozem na poprzeczne kopytka

i wrzuci¢ w 2 partiach na zagotowang wode
w duzym garnku. Gotowac do wyptyniecia na
powierzchnie, czyli w sumie przez ok. 2 - 3
minuty. Wytowic¢ tyzka cedzakowa i wytozy¢
na talerz.
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© Wyk ie:
KAPU STA Kigzgr?grlllaepuste w zaleznosci od
KISZO NA kwasnosci przeptuka¢ wodg lub zala¢

wodg i gotowac przez okoto pot godziny.

ZAPI EKANA Do gotowanej kapusty dodac liS¢ laurowy

: iziele angielskie. Biatg kietbase parzong
Z BIAI'. © ponakrawac nozem i podsmazy¢ na
KI EL BASA oleju wraz z cebulg pokrojong w talarki.
. Kapuste przetozy¢ do naczynia

I CHRZANEM zaroodpornego i posypac przyprawg "do

. bigosu i kapusty", natozy¢ podsmazona
przepisem podzielito sie . kietbase wraz z cebulg. Przykry¢ naczynie
:  Iwstawic¢ do piekarnika na okoto 30 minut
KGW Raszewy : w temperaturze 180 °C. Tak przygotowang
potrawe podawac na gorgco wraz
z chrzanem i dodatkiem pieczywa.

Sktadniki:
+ kietbasa biata - 1,5 kg
kapusta kiszona - 2 kg
cebula - 4 sztuki
chrzan tarty 150 g
przyprawa do kapusty i bigosu
- 1 opakowanie
sOl, pieprz, ziele angielskie, liscie
laurowe - do smaku
olej do smazenia
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OGtLOSZENIE

Zapraszamy na domowe wedlmy prosto z produkci!
Pon. 9:00-15:00 / Wt. - Pt. 09:00 - 17.00 / Sob. 9:00-13:00

tobez 22, 63-233 Jaraczewo

AUTO SKLEP | WTOREK | PIATEK: | CZWARTEK | SOBOTA:
W JAROCINIE | GALERIA TOBENA | GALERIA MULTISHOP

OGtOSZENIE

NABIAL

w rytvie

ATUR

.

Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w Jarocinie A ' 3ig
ul. Wroctawska 53, tel. (62) 747-35-77 smacznie i nane iy
marketing@osmjarocin.pl, www.osm-jarocin.pl /%5 &_ EaNE
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KACZKA
Z SZAGOWKAMI
| KAPUSTA

przepisem podzielito sie
KGW Rusko

Wykonanie:
kaczka
Mieso z kaczki umy¢ i osuszyc.
Doprawic solg, pieprzem i natrze¢
czosnkiem. Utozy¢ w brytwannie

lub naczyniu zaroodpornym
posmarowanym ttuszczem. Mieso
pola¢ roztopionym mastem. Wiozyé do :
piekarnika 180 °C na 2 godziny. :

szagowki

500 g ugotowanych i ostudzonych
ziemniakow przecisngc¢ przez praske.
Dodac 2 jajka, szczypte soli oraz 1 szklanke
maki. Zagniesc¢ ciasto. Uformowac watek,
nastepnie kroi¢ skosne jednocentymetrowe
kawatki. Ugotowac w osolonej wodzie, az
do wyptyniecia.

czerwona kapusta

Gtowke czerwonej kapusty poszatkowac.

2 cebule i 2 jabtka obra¢, drobno pokroi¢

i dodac¢ do kapusty. Wszystko wrzuci¢ do
garnka i przesmazy¢ na oleju. Dodac 2 tyzki
cukru, 2 tyzki octu, pot szklanki wody. Dusic
pod przykryciem do miekkosci. Doprawic
solg i pieprzem.
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Wykonanie:

1. Jajka przepiorcze ugotowac na twardo
i obrac ze skorupek.

2. Cebule pokroi¢ w drobng kostke

i podsmazy¢ na rozgrzanym oleju, az
bedzie miekka.

3. Mieso zmieli¢. Do zmielonego
miesa dodac¢ podduszong cebulke,

3 tyzki majonezu, sol, pieprz, ostrg
papryke, gatke muszkatotowg, ziota
prowansalskie, 2 tyzki butki tartej oraz
3/4 szklanki zimnej wody. Sktadniki
zmieszac, az sie potagcza.

4. Przygotowac foremki do muffinek

i do kazdej foremki wtozy¢ na spod
troche miesnej masy, na to utozy¢
jajko przepiorcze, a nastepnie
wypetni¢ foremke masg miesna. Tak

. przygotowane babeczki wtozy¢ do
BABECZ!“ M'ESNE Z JAJKIEM ©  piekarnika nagrzanego do temperatury
PRZEPIORCZYM : 170 °Ci piec okoto 30-40 minut az do

Z KREMEM CHRZANOWYM zrumienienia.

5. Przygotowanie kremu: 3 tyzeczki

przepisem podzielito sie © zelatyny rozpusci¢ w 3 tyzkach goracej
KGW Siedlemin : wody, zmieszac i pozostawi¢ do
. ostudzenia; twarog zmieli¢ dwukrotnie,
Sktadniki . dodac do niego sos chrzanowy, zelatyne
babeczki . oraz 2 tyzki tartego chrzanu, doprawic
* 500 g karkowki © solg, pieprzem i doktadnie wymieszac
500 g piersi z indyka ©do uzyskania jednolitej masy. Krem
16 jajek przepiorczych © przetozyé do rekawa cukierniczego.
duza cebula :

6. Upieczone babeczki udekorowac
kremem chrzanowym, natkg pietruszki,
mozna posypac paprykg stodka.

3 tyzki majonezu

ziota prowansalskie

2 tyzki butki tartej

sol, pieprz

2 tyzeczki gatki muszkatotowej
2 tyzeczki ostrej papryki

2/3 szklanki zimnej wody

olej do smazenia

krem
200 g twarogu potttustego
6 tyzek sosu chrzanowego
2 tyzki tartego chrzanu
natka pietruszki do dekoracji
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ZUPA
KREM
Z DYNI

przepisem
podzielito sie
KGW Stawoszew

Sktadniki:

+ dynia 1 sztuka
ziemniak 1 duzy
cebula 1 sztuka
2 zgbki czosnku
bulion warzywny
1 litr
sol 1/2 tyzeczki
pieprz czarny
Swiezo mielony

gatka . Wykonanie:

muszkatotowa . Dynie obrac ze skory, wyjgc¢ pestki i pokroi¢ na

1/2 tyzeczki : kawatki. W garnku na rozgrzanym oleju zeszkli¢

imbir mielony : pokrojong cebule oraz czosnek. Dodac¢ ziemniaka
szczypta © pokrojonego w kostke oraz dynie. Zala¢ wszystko

chili szczypta © bulionem warzywnym i gotowaé do czasu, az warzywa
grzanki © bedg miekkie. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem,
prazone pestki : dodac odrobine imbiru, gatki muszkatotowej oraz

z dyni . chili. Wszystko razem zblendowac, w razie potrzeby
kwasna smietana, . jeszcze doprawi¢ przyprawami. Podawaé z grzankami

wedle uznania :ipestkami dyni, mozna dodac¢ kleks Smietany.
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Pl

Dziatamy na rynku " _
od ponad 30 lat T L

63-200 Jarocin, telefon: (62) 747 32 38 rybhand@rybhand.com.pl

ul. sw. Ducha 118/120 fax: (62) 747 66 38 www.rybhand.com.pl
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OGLOSZENIE

ROLADA MAKOWA
przepisem podzielito sie
KGW Strzyzewko

Sktadniki:
ciasto
+75dag maki

4 jaja

5 dag drozdzy

2 tyzki cukru

25 dag margaryny

0,5 szklanki mleka

masa
+1/2 kg maku biatego lub niebieskiego
4-6 tyzek miodu naturalnego

2 cukry migdatowe

2 chlebki marcepanowe

3/4 kostki margaryny

orzechy, rodzynki, sliwki, zurawina
lub inne bakalie

Wykonanie:

Ciasto

Drozdze rozpuscic¢ w cieptym mleku

z dodatkiem cukru i maki. Zostawi¢ do
wyrosniecia. Nastepnie doda¢ do maki

i wyrobi¢ ciasto, zrobi¢ kule. Wtozyc¢ je
do zimnej wody i czeka¢ az wyptynie (ok.
pot godziny). Nastepnie watkowaé ciasto
i potozy¢ mase makowa.

Masa

Mak zmieli¢, wtozy¢ do garnka wszystkie
sktadniki i powoli smazy¢ do potgczenia sie
sktadnikdw.

Piec okoto T godziny w temperaturze 180 °C.

przepisy na
magazynona.pl
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Wykonanie:

ciasto

Make zala¢ wrzagtkiem. Dodac sdl, pieprz
i wyrobi¢ ciasto. Chwile odczekac.
Przetrzymywac w cieple - jest wtedy
lepsze. Rozwatkowac cienko i pokroié
kwadraty. Na srodku dac¢ farsz. Sklei¢
brzeg uszka w tréjkat, a nastepnie dwa
brzegi sklei¢ razem.

f
U SZKA Kae:-szste ugotowac, odcedzi¢, zmielic.

. dzielito si Grzyby namoczy¢ dzien wczesniej i w tej
przepisem podzielito sie samej wodzie ugotowac¢ do miekkosci,
KGW Suchorzewko odcedzi¢, zmielié. Usmazyé najpierw
i cebule, potem dodac grzyby z kapusta.
gik;:timk" Chwile smazy¢, doprawic solg i pieprzem.

1/2 kg maki pszennej \{‘
1 szkl. gorgcej wody '
sol, pieprz do smaku

farsz
1,5 kg kiszonej kapusty
15 dag suszonych grzybdw
lesnych
cebula
sol, pieprz do smaku

PYZY
NADZIEWANE

przepisem podzielito sie
KGW Witaszyczki

Wykonanie:

Pyzy pokroi¢ na pof,
posmarowac sosem (keczup
z majonezem), na to da¢
usmazone pieczarki, ser
706ty i zapiec w piekarniku
nagrzanym do 180 °C przez
5 minut.
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SERN I K NA - Na biszkopt ubic razem 3 jajka z 3

tyzkami cukru, doda¢ potem make. Piec

BISZKO PCIE do 20 minut w piekarniku nagrzanym do

170 °C, z grzatkg gdra i dot (do suchego

przepisem podzielito sig patyczka). Po upieczeniu uchylié lekko
KGW Szczondw . drzwi piekarnika. Biszkopt mozna
Sktadniki: : wyjac z piekarnika po 10 minutach. Na

upieczony biszkopt wyla¢ mase serowg
i piec okoto 50 minut w temperaturze
180-190 °C.

1 kg sera smietankowego

3/4 1 Smietany kremowki

8 jaj

3 tyzki budyniu smietankowego
5 tyzek kaszki btyskawicznej
sok z 1/2 cytryny lub olejek
cukier waniliowy

30 dag cukru (1,5 szklanki)

spod
3jajka
3 tyzki cukru
3 tyzki maki

Wykonanie:
Smietane ubic, reszte sktadnikdw na
mase zmiksowac, dodaé smietane.
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- DYSTRYBUCJA

LODOW I MROZONEK
SPRAWDZONY PARTNER
StUDZE GASTRONOMII

& Ponad 30 lat tradycji

OGtOSZENIE

W OFERCIE POSIADAMY PRODUKTY
WSZYSTKICH CZOI'.OWYCH PRODUCENTOW

@ Agat Trade tukasz Stachowiak Q) 723 333 035

@) www.agatjarocin.pl

JAROCIN, ul. Wroctawska 173 726 333 666

Catering
¥ ¥ K K

OGLOSZENIE

ESTETYCZNIE,
KLIMATYCZNIE,
DYSKRETNIE,

Planujesz przyjecie w domu dla rodziny,
znajomych, przyjaciot? Przygotujemy nasze
pyszne przekaski, satatki, zupy, migsa, owoce,
stodkie stoly, torty, ciasta. Udekorujemy stoty,
przystroimy wnetrza. Zapewniamy Ze nasze
jedzenie rozpiesci podniebienie waszych gosci.
Wesele, gdzie chcecie i jak chcecie to nasza
specjalnosc. Imprezy firmowe mate i duze to nie
problem. Catering na studniowke, szkolenia,
konferencje zrobimy w mgnieniu oka!

ﬁ SPRAWDZ NAS - Catering Ludwiczak

SMACZNIE
| W PRZYSTEPNEJ
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DZIK TARZECKI
w towarzystwie
gotabkow w lisciach
chrzanu

przepisem podzielito sie
KGW Tarce

Sktadniki:
goiqbkl

1 kg miesa mielonego wieprzowego
1 kg kaszy

10 dag suszonych grzybow

liscie chrzanu

1 litr bulionu warzywnego

sol, pieprz

marynata do dziczyzny

1 kg szynki z dzika

1 litr czerwonego wytrawnego wina
sok z cytryny

6 lisci laurowych

gars¢ majeranku

15 ziaren jatowca

10 ziarenek ziela angielskiego
2 zabki czosnku

2 cebule

10 suszonych sliwek

smalec do smazenia

sos chrzanowy

2-3 szklanki bulionu warzywnego
1/2 szklanki smietany 18%

2 czubate tyzki chrzanu

(moze byc¢ swiezo starty)

1 tyzka soku z cytryny

1-2 tyzki maki przennej

1 tyzka masta

s0l, pieprz do smaku

Wykonanie:

gotabki

Liscie chrzanu sparzy¢, usung¢ nadmiar
todygi wzdtuz liscia. Z pozostatych
sktadnikéw zrobi¢ farsz jak do zwyktych
gotgbkow. Zawingc¢ farsz w liscie. Catos¢
pruzy¢ w bulionie warzywnym okoto
godziny.

dziczyzna

Z podanych sktadnikow zagotowac
marynate do miesa. Szynke umy¢, utozy¢
w ciasnym naczyniu, zala¢ cieptg marynatg
i tak przygotowane mieso pozostawi¢ na
3-4 dni w chtodnym miegjscu (moze by¢
lodédwka), od czasu do czasu przewracajac
mieso. Po wyjeciu miesa z marynaty
odsgczyc je, nastepnie posoli¢ i obsmazyc
na smalcu z kazdej strony. Nastepnie
przetozy¢ do brytwanny i wiozy¢ do
nagrzanego piekarnika na 180 °C, piec

2 godziny od czasu do czasu polewajgc
wytworzonym sosem.

sos chrzanowy

Masto rozpusci¢, doda¢ make, nastepnie
bulion - caty czas mieszajac, by nie
powstaty zgrubienia. Nastepnie dodac¢
Smietane. Wszystko doprawi¢ solg

i pieprzem, zagotowac. Na sam koniec
dodac chrzan - nie ma potrzeby juz
gotowania, by nie zatraci¢ aromatu
chrzanu.



Dobre Smaki - Przepisnik

0ZORY WOLOWE
W SOSIE CHRZANOWYM
Z KLUSKAMI | SALATKA
CHLOPSKA

przepisem podzielito sie
KGW Twardow

Sktadniki:
+ 1 0zdr wotowy o wadze 1,5 kg
1 marchewka
1/2 selera
1 pietruszka
1 cebula
1 gozdzik
4 ziarenka ziela angielskiego
6 ziarenek pieprzu
1 1is¢ laurowy
koper do dekoracji

sos chrzanowy

+ 21tyzki chrzanu
1 tyzeczka maki
1 tyzeczka masta
120 ml $mietany 18%
1/2 cytryny
1 tyzeczka cukru
sél, pieprz

kluseczki

+ 1/2 szkl. mleka
1/2 szkl. wody
1 jajko
2 szklanki maki

salatka
1 cebula
kilka ogorkow konserwowych
jabtko
majonez

Wykonanie:

0zor wotowy umyé, zala¢ zimng
wodg i odstawi¢ na noc. Na

drugi dzien odla¢ wode, wycigé
slinianki i natrze¢ mieso sola.
Wtozy¢ do garnka, zala¢ goraca
wodg i doprowadzi¢ do wrzenia.
Dodac¢ obrane warzywa w catosci,
cebule z nabitym gozdzikiem, ziele
angielskie, pieprz i lis¢ laurowy.
Gotowac okoto 1,5 godziny.
Wyciggna¢, wtozy¢ na moment

do zimnej wody i sciggnac skore.
Wywar przecedzi¢ i wtozy¢ do niego
pokrojony w plastry ozér. Trzymac
w cieple. W tym czasie przygotowac
sos. Do rondla wtozy¢ masto.

Gdy sie rozpusci, dosypa¢ make
ciggle mieszajgc. Gdy zasmazka
przestanie pachnie¢ maka, dodaé
chrzan i mieszac dalej. Dola¢ ok. 150
ml wywaru z ozora, rozprowadzi¢
doktadnie, zeby nie byto grudek.
Smietanke delikatnie zahartowa¢
bulionem z ozora i wla¢ do sosu.
Doprawi¢ sokiem z cytryny, cukrem
i pieprzem. Ozorki wyciggna¢

z bullionu, utozy¢ na talerzu i pola¢
sosem. Udekorowac swiezym
koprem.

Sktadniki na kluseczki zmieszac ze
sobg i wktadac tyzkg do wrzacej
wody, gotowac do wyptyniecia.
Sktadniki na satatke pokroic¢

w paseczki i doprawi¢ majonezem.

[ IR a_..,..r =
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Sk

POLEDWICZKI

W SOSIE
Z ZIELONEGO
PIEPRZU

przepisem podzielito sie
KGW Wilkowyja

tadniki:

2 poledwiczki wieprzowe

1 szklanka bulionu warzywnego
lub drobiowego

2 cebule szalotki

1 duzy zabek czosnku

1/2 szklanki biatego, wytrawnego
wina

1/2 szklanki smietany 30%

2-3 tyzki ziaren zielonego pieprzu
z zalewy

1 tyzka musztardy dijon

1 tyzeczka cukru trzcinowego

1 tyzeczka suszonego tymianku
lub rozmarynu

1 tyzka maki

2 tyzki oleju rzepakowego

2 tyzki masta

sol, pieprz

Wykonanie:

Poledwiczki umy¢, osuszyc i pokroi¢ na
grube dwucentymetrowe plastry. Kazdy
plaster bardzo delikatnie rozgnies¢
otwartg dtonig, a potem posypac
tymiankiem lub rozmarynem, posoli¢

i popieprzyc¢ z obu stron. Na duzej patelni
rozgrzac olej rzepakowy. Na rozgrzany
ttuszcz ktasc poledwiczki i smazy¢ po
2 minuty z kazdej strony. Gotowe
odtozyc.

Na patelnie po poledwiczkach (nie
myjemy jej) wrzuci¢ 1 tyzke masta.
Nastepnie podsmazy¢ na nim obrane

i pokrojone w kostke szalotki. Gdy beda
szkliste, dolac bulion i wino. Zredukowac
prawie o potowe. Troche ptynu
wymieszac¢ ze $mietang (hartowanie)

i wla¢ catos¢ do sosu. Doda¢ musztarde,
pieprz z zalewy, wycisniety zgbek
czosnku. Doprawi¢ cukrem, solg

i pieprzem. Lyzke maki rozetrzec z tyzka
miekkiego masta. Dodac do sosu

i rozpuscic. Gdy sos sie zagotuje, wtozy¢
usmazone poledwiczki. Gotowac przez
okoto 15-25 minut na matym ogniu lub
do czasu, az poledwiczki bedg miekkie.

KGW WILKOWYJA poledwiczki w sosie
z zielonego pieprzu proponuje podac

z kluskami slgskimi oraz zielonymi
szparagami polanymi sosem
beszamelowym.
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OGtOSZENIE

NOWE MIEJSCE NA MAPIE LEO CATERING -

imprezy okolicznosciowe, plenerowe,
szkolenia, spotkania integracyjne
wieczory panienskie/kawalerskie
baby shower

wyspavictorii@wp.pl, 508 321085
Wola Ksigzeca 113 63-220 Kotlin

KOMPLEKSOWE USI.UGI

g Agnieszka BanaSIk

OGtOSZENIE
w

Radlin 19a
tel. 888 390 558

WESELA KOMUNIE IMPREZY OKOLICZNOSCIOWE IMPREZY FIRMOWE,

WYROB CIASTA DOMOWEGO, ZAMOWIENIA INDYWIDUALNE
L R e U — -



Dobre Smaki - Przepisnik

CHLEB

przepisem podzielito sie
KGW Witaszyce

Sktadniki:
przepls na 2 keksowki di. 30 cm
1 kg maki pszennej typ 500 lub 550
(mozna rowniez uzy¢ maki petnoziarnistej,
orkiszowej lub gryczanej)
11 letniej wody
60 g swiezych drozdzy
4 tyzki cukru
1,5 tyzki soli
4 tyzki oleju
ziarna wedtug gustu np.:
1 szklanka stonecznika
1 szklanka pestek dyni
1 szklanka siemienia Inianego

Wykonanie:

Keksdwke wysmarowac¢ mastem i obsypac
butka tartg. Wszystkie sktadniki wymieszac¢ (nie
wyrabiad) i przetozy¢ do keksdwek (posypac
wierzch nasionami). Wtozy¢ do zimnego
piekarnika, piec 1,15 godziny w temp. 180 °C,
gora i dot. Po wyciggnieciu z pieca wytozy¢
chleb z kekséwki na kratke, zeby odparowat.
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PANCAKES
Z GOTOWANYCH
ZIEMNIAKOW

przepisem podzielito sie
KGW Wola Ksiazeca

Sktadniki:
+ 500 g ziemniakéw
2 jaja
3/4 szklanki maki pszennej
1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
30 g masta klarowanego
sol i cukier do smaku

Wykonanie:

Ziemniaki obra¢ i ugotowac, przecisngc przez
praske i przestudzi¢. Dodac¢ rozmagcone jajka

i make z proszkiem do pieczenia oraz sol i cukier
- jak na stodko. Mase wyrobic¢, zwilzonymi dtormi
formowac mate placuszki. Rozgrza¢ masto na
patelni i smazy¢ na srednim ogniu na ztoty kolor.
Serwowac na rézne sposoby: na ciepto posypane
cukrem pudrem, ze Smietang z mascarpone

i owocami lub z twarozkiem i satatka.
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PULPECIKI
W SOSIE
POMIDOROWYM

przepisem podzielito sie
KGW Wysogotowek

Sktadniki:
na pulpeciki
1 kg miesa mielonego
2 jajka
1 cebula
2 zgbki czosnku
2 tyzki butki tartej
2 tyzki mleka
sOl, pieprz, majeranek
olej do smazenia

na sos pomidorowy
1 litr wody
2 tyzki Vegety
1 maty stoiczek koncentratu
pomidorowego
1 cebula
2 zgbki czosnku
1 tyzeczka cukru
sol, pieprz
1-2 tyzki oliwy z oliwek

Wykonanie:

pulpeciki

Cebule i czosnek drobno posiekac,

a nastepnie zeszkli¢ na odrobinie oleju.
Odstawi¢ do ostudzenia.

Do duzej miski witozy¢ mieso mielone.
Dodac zeszklong cebule i czosnek,

jajko, butke tartg oraz mleko. Doprawic
solg, pieprzem, majerankiem. Doktadnie
wymieszac catos¢, az sktadniki sie
potacza.

Z powstatej masy uformowaé mate kulki.
Jesli masa bedzie zbyt rzadka, dodac
wiecej butki tartej. Na patelni rozgrzac
olej i smazyc¢ pulpeciki z kazdej strony, az
sie zarumienig. Po usmazeniu, odtozyc¢ je
na bok.

sos pomidorowy

Cebule i czosnek drobno posiekac. Na
rozgrzanej oliwie podsmazy¢ cebule do
zeszklenia, nastepnie dodac czosnek

i smazyc jeszcze przez chwile.

Do cebulii czosnku dodac koncentrat
pomidorowy, cukier. Doprawic solg

i pieprzem do smaku. Gotowac na matym
ogniu przez okoto 10-15 minut, az sos
lekko zgestnieje.

Do sosu wtozy¢ usmazone wczesniej
pulpeciki. Dusi¢ catos¢ na matym ogniu
przez 15-20 minut, aby mieso dobrze
naszto sosem i byto miekkie.
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OFERLIJEMY:

m kartony klapowe
oraz inne z katalogu FEFCO
7 tektury 3- i D-warstwowej,

m opakowania:
do ciast, ogrodnicze,
gastronomiczne (do zapiekanek,
pizzy, burgerdw), archiwizacyjne,
mleczarskie, ozdobne, z okienkami,

du wysylek kurierskich i paczkomatowych,
teczki tekturowe,

Géra, ul. Dworcowa 71
§3-233 Jaraczewo
~ [ tel. (B2) 740 31 08, 727 924 44|

(©)} / euro.karton
%4; W:ﬂ mLk&’

www.sklep.eurokarton.pl
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. Wykonanie:
CZE R N I NA : Ugotowac!: wywar z korpusu i warzyw, dodac

Z SZARYMI przyprawy: sol, ziele, li$¢ laurowy, pieprz ziarnisty.

Gdy warzywa zmiekng, doda¢ do wywaru suszone

KLU S KAIV" owoce. Gotowac jeszcze przez godzine na matym

ogniu. Gdy wywar bedzie gotowy, wyjac¢ kaczke

przepisem podzielito sie  : iwtoszczyzne z zupy. Do krwi doda¢ make i dobrze
KGW Zakrzew : wymieszac, aby nie byto grudek. Dola¢ mleka.
. Do krwi wla¢ chochle wrzacego rosotu, rozrobic,
Sktadniki: . wla¢ do reszty rosotu przez sitko, wymieszac
+  korpus kaczki: 1 sztuka . izagotowac. Doprawi¢ solg, mielonym pieprzem,
serca i zotadki: po 30 dag . Vegetg, dodac octu. Zupe ponownie zagotowac.
wtoszczyzna: 3 marchewki, :
2 pietruszki, 1 por, 1 seler, . szare kluski:
duza cebula : Ziemniaki zetrze¢ na tarce na drobnych oczkach,
iS¢ laurowy: 3 sztuki, ziele  : odcedzi¢ nadmiar wody i dodac szczypte soli,
angielskie: 5 sztuk, czarny ¢ jajka i make. tyzkg wymieszac ciasto - musi by¢
pieprz ziarnisty: 1 fyzeczka @ do$¢ geste. Na wrzgcg wode z solg ktasé tyzka
mleko: pot szklanki © kluseczki. Gotowac ok. 5 minut. Kluseczki wytozy¢
Swieza krew kacza: 250 ml  : na miseczki i zala¢ gorgcg zupa.
maka: 3 tyzki

suszone owoce: sliwki,
morele, rodzynki - po garsci
z kazdego rodzaju

3 tyzki octu

sol: 3 tyzeczki, pieprz
mielony, tyzka Vegety

do smaku

szare kluski:
ziemniaki: 1 kilogram
maka pszenna: 1/2 kg
jajka: 2 sztuki
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Z U P A Wykonanie:

. Marchew, seler naciowy i potowe ziemniakow
ZlEM N |ACZANA . ugotowaé na parze. Do drugiego garnka

© witozy¢ masto i podsmazyc¢ z porem i cebula.
przepisem podzie'”—o s|e Wlac bulion warzywny i dodac reszte
KGW Zalesie . ziemniakow. Gotowac do zmigkezenia. Po

:ugotowaniu zblendowac i doda¢ smietanke. Na
koncu dodac warzywa ugotowane na parze.
Doprawi¢ solg i pieprzem.

Sktadniki:
+ 1 litr wody
1 tyzeczka soli
2 marchewki pokrojone
w kostke
1 seler naciowy pokrojony
w stupki
3 srednie ziemniaki
pokrojone w grubg kostke
1 por pokrojony w plastry
2 pietruszki pokrojone
w kostke
1 cebula pokrojona w kostke
2 kostki bulionu warzywnego
3-4 tyzki Smietany 30%
pieprz mielony
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Sk

CZERNINA
przepisem podzielito sig
KGW Zerniki

tadniki:

serca i zotgdki (najlepiej
kacze) po 200 dag

2 porcje rosotowe z miesa
kaczki

1 szt. selera

2 szt. marchwi

1 por

1 szt. pietruszki

1 1is¢ laurowy

4 ziarna ziela angielskiego
kilka ziaren pieprzu
ziarnistego

owoce suszone do smaku
krew kacza - 200 ml

1 tyzka maki

1 tyzka octu

1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki zmielonego
pieprzu

1 tyzeczka cukru

2 | wody

r

Wykonanie:

1. Ugotowac rosot: podroby, wtoszczyzna
(sporo marchwi), ziele angielskie, li$¢ laurowy,
s0l, pieprz. Dodac susz owocowy: sliwki, jabtka,
rodzynki.

2. Krew wymieszac z tyzka maki i przecedzic
przez sitko, by pozby¢ sie grudek i dodac

do wywaru. Doprawi¢ do smaku solg,

cukrem, majerankiem. Zupa powinna mie¢
smak stodko-kwasny. Kwasny smak nadaje
czerninie krew, ktora, gdy ja kupujemy, jest juz
wymieszana z octem, by nie skrzepta. Czernina
najlepiej smakuje z kluskami / makaronem
witasnej roboty.
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Dostarczamy
sSwieze i na czas!

W NASZYM ASORTYMENCIE POSIADAMY: L

e cebule: 26itq, czerwonq, obieranqg Rl /
oraz szalotke a

e kapuste: biatq, czerwongq,
wtoskq, pekinskag

e ziemniaki, marchew,
pietruszke, seler, por 4

e papryke: czerwong,
26ttq, zielong

® pomidory

e czosnek

e i inne warzy

Firma certyfikowana
GLOBALG.AP



OGLOSZENIE

Kotlinski

ﬁ a. ——odl1928r.—

tAGoDpNy

\ ) . ) ,.'f-r..--

« - . | /. e
- T : 2 \\ Sl | :
¢ ..J¥’ - 381

Producent: Zaktad Przetworstwa Owocowo-Warzywnego KOTLIN Sp. z o.0.
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