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[los¢ porcji: 3-4

Czas przygotowywania: 30 min

SKLADNIKI
65g kaszy jaglanej

1,5 szklanki mleka roslinnego
100-120g chalwy

1/4-1/3 szklanki mleka rolinnego

PRZYGOTOWYWANIE

W czajniku zagotowaé wode i przeptukaé nig kasze
jaglana. Kasze wlozy¢ do sporego garnka z pasujacy
przykrywkg, wlac 1 1/2 szklanki mleka i dodac szezyprg
soli.

Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ pod przykryciem na
minimalnym ogniu przez 15 minut — jesli mleko kipi,
mozna zostawic lekko uchylon% pokrywkq.

Ugotowang kasz¢ przetozy¢ do blendera kielichowego
lub  wysokiego naczynia blendera, doda¢ chalwe
i zblendowa¢ na grudkowaty krem.

Nastepnie dalej blendowac i stopniowo dolewac reszte
mleka, az do uzyskania ulubionej gestosci.

Przetozyé do miseczek i podawaé z owocami. Swietny
na zimno, sprawdza si¢ tez jako mnadzienie do
nalesnikow lub krem do tortow.

Rownie kremowy budyn wychodzi na bazie ryzu lub
kaszy jeczmiennej. Jesli zalezy Wam na naprawde
jedwabistej konsystenciji, to bez wzgledu na rto, jakiej
kaszy lub ryzu uzywacie, przestrzegajcic porady
o blendowaniu w blenderze kielichowym, dzigki temu
budyn jest wyjatkowo gladki. Podobny efeke daje
blendowanie w Wysokim naczyniu blendera. Najwiccej

grudek zostanie po zblendowaniu w garnku.




KiabkicTp nopuiii: 3-4

Yac ONpUroTybpanHA: 30 XBUAWMH.

IHTPEAIEHTMWU

65 r miona
1,5 CKASHKM POCAMHHOIO MOAOKA
100-120 T XaABU
1/ 4-1/ 3 ckasnkn epmepebroro

MOAOKa

rOTYETHCHA

3akum'aTiTh B YAIHMKY BOAY i TPOMMIiTE HEHO TILIOHO.
[TokAaAITE KpyHy y BEAMKY KACTPYAIO 3 BIAIOBIAHOIO
KPUILIKOI, 3aAMiATe 1 1/2 CKAAHKM MOAOKA i AOAAiiTe
ApPiOKY COAI.

AOBEAITH A0 KMIIHHA 1 BapiTh IiA KPMUIIKOIO Ha
MiHiIMaABHOMY BOTHI 15 XBUMAMH - KOAM MOAOKO 3aKMUITUTb,
3AAMILTE KPUUIKY 3A€IKA BIAKPUTOIO.

3BapeHy Kpymy HOMiCTUTH B YaIIKY 6ACHACpa 260 BUCOKY
€MHICTb, AOAATM XAABY i 36uTH B KpeMm 6A€HA€pOM.

[ToTiM MPOAOBIKYITE 3MILYBATH 1 MOCTYIOBO AOAABANTE
PELITY MOAOKA AO AOCATHEHHS HOTpi6Ho'1' TYCTOTH.
[lepekaacTn B miaam i moaasatn 3 dppyKTaMM. IaeaabHO
MIAXOAMTD AAS TOAAQYi XOAOAHMM, MOIO TAKOK MOKHA
BUKOPUCTOBYBATHU K HAYMHKY AASL MAMHIIIB 260 KpeM AAL
TOPTIB.

He MeHII KpeMOBMIA MYAMHI' TOTYETLCA HA OCHOBI pucy
260 gumenio. ko Bam HOTpi6Ha COPaBAl LIOBKOBUCTA
KOHCUCTEHLif, HE3AACKHO BiA TOTO, AKY KPYIy U1 PUC BU
BUKOPUCTOBYETE, AOTPUMYHTECDH OpaA LLIOAO
amilmyBanHs B uawi OAeHAEpa, Le POOUTH MyAMHT
HAA3BMYAMHO TAAAKMUM. [ToaiGHMT e(i)eKT mae
3MILYBaHHA Yy BUCOKil ITOCYAMHI 6AeHAepa. BiapiicTs

IPYAOK 3aAMIIMTBLCA MICAA 3MIILYBAHHA B KACTPYAIL.




Sernik lwowski
klasyceny deser kuchni ukraviskie]

Sktadniki

1 kg sera twarogowego z wiaderka
1 szklanka cukru

2 tyzki cukru waniliowego

8 jajek

1 niepetna szklanka kaszy manny
250 g masta

6l szezypta

cukier puder do oprészenia

Przygotowanie

W naczyniu ubié¢ na puszysta mase 8 zdttek, 3 biatka, szklanke cukru i cukier waniliowy. W osobnym
naczyniu zmiksowaé twardg, wla¢ ubitag mase jajeczng i na wolnych obrotach zmiksowaé do potaczenia
sie sktadnikéw. Na przemian wsypywacé po trosze kasze manne i letnie rozpuszezone masto ciggle miksujac
na wolnych obrotach. Na samym koricu dodaé ubite na sztywno biatka ( 5 sztuk) ze szczypta soli i wymieszaé
(nie miksowaé ) delikatnie za pomoca silikonowej topatki.

Forme o wymiarach 24x24 cm wylozyé na dnie papierem do pieczenia. Wylaé mase serowg i piec w 170
stopniach okoto 60 minut. Po tym czasie piekarnik wytaczyé a sernik pozostawié. Po 30 minutach lekko
uchylié piekarnik i zostawié¢ sernik na kolejne 30 minut. Sernik wyjac¢ i pozostawié¢ do ostudzenia. Przed

podaniem oprészy¢ cukrem pudrem i udekorowac figami.



http://ale-raj.pl/cukier-waniliowy-z-prawdziwa-wanilia.html
http://ale-raj.pl/cukier-waniliowy-z-prawdziwa-wanilia.html

JIbBIBCHKUI CHPHUK 3
KAACUNHUT Decepm YrPAiHCOROT KYLHL

I[arpenienTu

1 Kr cupy TBOPO#HOIO

1 crakaH ykpy

2 CTOJIOBI JIOFKRKM BaHIIBHOI'O IIYKPY
8 ge1p

1 HenoBHUII cTakaH MaHHOI KpyIn
250 r BepUIKOBOIO MacJja

KA coJi

IyKPOBOI IIyIpH 10 ITOCUIIAHHSA

['oryeTbea

36uTn 8 #KOBTRIB, 3 6i1KH, CRAAHRY IYRPY 1 BAaHITbHUIL IyROP 0 MHINHOI miHKW. B orpewmiil mocyauHi 3minmaiiTe
CHUPHY Macy, BauiiTe 36uTe fiile i MOBiIBHO Mepewmimaiite o 3’eqHanuasa inrpeientis. [To gepsi Beumatn Tpoxu
MaHHOI KPyNH 1 TeIIOTO PO3TOILIEHOTO Macsa, MOCTiiHO TepeMilydn Ha MOBiMbHIH mBuakocTi. B camomy
KiHI momatu 36uti Gimkm (5 mTyk) 3 ApiOKOI0 coJi i aKypaTHO IMepeMilaTé CHUJIIKOHOBOW JOTATKOW(HE
B30MBATH).

dopma posmipom 24x24 cMm Ha JHO 3acTejeHa IalepoM IepraMeHTHUM. BuamBaemo cupHy macy i samikaemo
npu 170 rpanycax 6ausbko 60 xBuanH. [licaa sariHueHHA 1[HOT0 Yacy BUMKHITH AYXOBRY i 3a/ullTe disKefik.
Yepes 30 xBuaMH 3Jerka BiIKPUBAEMO AYXOBRY i 3aJuiiaeMo uiskeiik me Ha 30 xBuauH. Bufimith diskeiir
i naiiTe oxosonyTtu. Ilepen mogadeo mocuNaTi MyKPOBOIO MyAPOI0 i MPUKPACUTH THHUPOM.

” e W -




500 g twarogu potttustego

2 srednie jajka
troche ponad pot szklanki
maki pszennej - 100 g
2 tyzki masta
POt praskiej tyzeczki soli

e
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T
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Zaanij od zmielenia twarogu. Do miski ze zmielonym twarogiem dodaj dwie tyzki
bardzo miekkiego lub roztopionego i przestudzonego masta. Oddziel biatka od z6ttek.
[0ttka dodaj do miski z twarogiem, zas biatka umies¢ w czystej i suchej misce, szklanej
lub metalowe]. Biatka ubijaj chwile na sztywno przy pomocy miksera. Mozesz do nich
dodac szczypte soli.Piane z biatek umies¢ w misce 7 masg serowg i delikatnie wmieszaj
przy pomocy szpatutki. Mozesz juz przygotowac wiekszy garnek z gotujacg sie, lekko
osolong woda. Ustaw matg moc palnika i przykryj garnek przykrywka, by w kaidej
chwili moc wrzuci¢ kluski na wrzatek. Czysta stolnice lub blat oprosz maka. Lekko
0prosz tez makg talerz, na ktdry bedziesz uktadac gotowe do gotowania leniwe. Duzg
tyzka naktadaj sobie spore porcje masy serowej na miejsce, w ktorym rozprowadzona
z0stata warstwa maki. (Mase podziel np. na trzy czesa). Porcje masy serowej lekko
oprosz tez od gory. Suchymi dfoimi (mogg by¢ oproszone w mace) zacnij rolowac
watek 0 srednicy okoto 3 cm. Nozykiem kroj po skosie kluski o podobnej
wielkosci. Pierwsza porcje klusek "wrzucaj" do garnka z gotujacg sie woda. Woda nie
powinna mocno bulgotaC. Ma tylko delikatnie mrugac. Po chwili leniwe pierogi
wyptyng na powierzchnie. Leniwe wytawiaj nie dtuzej niz po minucie od ich wyptyniecia
na powierzchnie. W ten sposab ugotuj wszystkie serie przygotowanych klusek. Pierogi
leniwe warto dobrze odcedzi¢ po wytowieniu z wody. Pierogi leniwe podaj z butkg tartg
zarumieniong na masle. Wowczas osobno rumienisz butke z mastem polewasz
j leniwe, a na koniec posypujesz kluski cukrem cukrem lub cynamonem.




m/brmg Lermuw
500 r HaniB3HeXmpeHoro cupy
2 (epepHix iU
TPOXY biNbLUE NONOBUHY CKNSHKM
NiweHWYHoro bopotwHa - 100 rp

2 (TONI0BI NOXKM BEPLUKOBOTO

NONOBWHA YaiHOT NOXKM CONi

1 -mummulﬂmu-.uu.t..w. I
s

Jomyemocsy

MOYHITb 3 NOAPIOHEHHS CPHOT MACK. Y MIACKY 3 MENEHUM CUPOM AOAATY 1Bi CTONOBI NOXKM
[iyXe M'Koro abo po3TonAeHoro Macna. Bigokpemutin binku Big xoBTkiB. [loaiite XOBTKu
B MIACKY 3 TBOPOTOM, @ SIEUHI BIIKM B YICTY CyXy CKNFHY ab0 MeTanesy MIcky. ey binku
Lesdkuil yac 361t MikcepoM A0 MILHOI MiHu. [0 HIX MOXHA 0Aatv Apibky coni, binku
BUKNACTM B MUCKY 3 CUPHOIO MACOI0 | akypaTHO nepemiluarin onatkoto. Tenep Bu Moxere
NPUroTyBatv HiNbLy KACTPYN 3 KANASYOH, 30erka NiACONEHOK BOAOK. BCTaHOBITH
KOHOOPKY Ha Many NOTYXHICTb i HAKPUIATe KAaCTpYIO KPULIKOKO, OB B BYAb-5KINA MOMEHT
MOXHa 6yN0 JOAATV BApeHUKN B KANAAYY BOAY. 3nerka npucunte HOPOLHOM Tapinky,
Ha Ky byzeTe BUKnaZaT roToBi BapeHIKiA. BEMKOH 0XKOH BIKNAAAEMO BEAVKY YaCTHY
CMPHOI Macy Ha micue, Ae byna po3cunaxa bopoLuHo. (Po3ainuTi Macy, Hanpuknaa, Ha Tpu
YaCTnHI). 3Bepxy 37erka nocunte YactuHy upHoi Mack. Cyxumu pykamu (MOXHa
NPUCMNaHUMIA BOPOLLHOM) MOYMHAATE PO3ropTaTk Banuk AiaMerpoM 6ausbko 3 CM.
JIOKIWMHY OZHAKOBOTO PO3MIPY HApIXTe HOXeMm no AiaroHani. Kubre neply nopuito
B KaCTPY/I0 3 KUMNAYO0I0 BOAOI0. BoZa He NOBUHHA CUNBHO Ny3MpuTiACa. Hepes aedkuii yac
NIHUBI BaPEHUKM CMNBYTL HA MOBEPXHIO. JIHWBUM NOTPIOHO He binblie OLHIET XBUNMHN
MiCs BUXOZY Ha MOBEPXHI0. TakuM UMHOM BApUTA BCi NOPLT roToBuMX BapeHukis. JliHuBi
BapeHukM MiCNs BUNyYeHHd 3 BOAW noTpibHO aobpe Biauiautv. Mogasaiite NiHuB
BAPEHUKA 3 MIACMAXEHUMU Ha BEPLIKOBOMY MACIi  Cyxapdmu. [loTiM  OKpemo
MIAPYM'AHIOEL pyneT MacioM, MOAWBAELW WOrO NiHWBO, @ BKIHLI MOCANAEL BApEHUKN
LlyKpOM abo KopuLeto.




PRZYGOTOWANIE

Kazdy plaster miesa rozbi¢ thuczkiem na dosc cienkie kotlety. Nie nalezy
przesadzac, aby nie przerwac wlokien miesa.

Kazdy kotlecik obsyp z jednej strony sola wymieszang z pieprzem. Szpinak
Swiezy przeplucz i osusz. Umies¢ go na patelni z lyzka oliwy z pomidorow
ze stoika i mieszaj tylko do "zemdlenia" lisci. Szpinak przeldz do miseczki.
W osobnej miseczce umiesé 6 posiekanych drobno kawalkow suszonego
pomidora ze stoika. Do miseczki z pomidorem dodaj tez ser mozzarella
pokrojony w kostke (moze by¢ tez ser zotty lub plesniowy). Na koniec wrzu¢
posiekang natke pietruszki i wymieszaj farsz do roladek schabowych.

Jak zawija¢ roladki schabowe?

Na desce ukladaj kolejno ubite kotlety schabowe. Na srodek wykladaj porcje
farszu - tak jak na zdjeciu. Najpierw troche szpinaku, potem porcja farszu
z sera i pomidorow. Roladki zawijaj Scisto i powoli. W ten sposob zawin

wszystkie roladki i ul6z obok siebie na desce.

Jak zrobi¢ chrupiaca panierke do kotletow?

Kazda roladke schabowa obtocz w roztrzepanym jajku, a nastepnie w bulce

tartej. Bardzo wazny jest moment nakladania roladek schabowych
na patelnie. Najpierw bardzo dobrze nagrzej szeroka patelnie z grubym
dnem. Wlej olej. Wystarczy tyle, by przykryt cale dno patelni. Poniewaz jest

to danie ze wieprzowiny, do smazenia roladek mozesz tez uzy¢ smalcu.

Roladki kladZ na dobrze rozgrzany olej i smaz na rumiano po kilka minut

na strone. Mozesz przekrecac je na 2-4 boki (zalezy jak na patelni uloza sie
roladki. Moga Ci wyjs¢ bardziej okragle lub bardziej plaskie). Wazne,
by rownomiernie podsmazy¢ roladki na calej ich powierzchni. Roladek nie
smaz lacznie dluzej niz 20 minut. Beda wowczas soczyste w Srodku.




[OTYETbCA

Kosken IIMaTO4YOK M'Aca IOBiAOMBATH Ha JOCUTH TOHKI BiIOWBHI.
He niepecrapaiitecs, o0 He IOPBaTU BOJIOKHA M'sica.

KosKHy KOTJIETY HOCUIIATH CLLTIO i mepueM 3 0JHOro 60Ky. CBIKUII HITUHAT

npomuiite i o0cyurirh. IloMmicTiTh HOro B KacTpyJai0 pa3oM 3i CTOJI0BOIO

JIOZKKOIO TOMATHOI 0J1i1 3 0aHKU i MOMILIYIITe JIMIIIE 10 TUX IIip, IIOKU JUCTS He

po3mageTbcs. BUKIACTY HIIMHAT B MMCKY. B OKpeMy MHCKY IOKIAIiTh
6 OpibHO HAapi3aHUX MIMATOYKIB B’SUIEHUX IIOMIZOpIB 3 OaHKU. Y MUCKY

3 IoMigopamu joaiiTe Hapi3aHUii KyOMKaMU CUP MoIapesia (MOyKHA TaKozK

JKOBTUM a00 OJakuTHMI cup). Hapemrri pogaiiTe 1mojapiGHEHY METPYIIKY
Ta BMILIAIITEe HAYUHKY B BiqOMBHI.

SIK 3aropTaTH BiIOUBHI?

IMo 4epsi BUKIACTH Ha JOMKY BigouTi BigbusHi. Ha cepequny BUKIACTI

YaCTUHY HAYNHKU - K MOKaszaHo Ha ¢oTo. CIOYATKY IMMAHAT, TOTIM CUP
i TomatHa HauyuHKa. Tyro i TOBLILHO 3TOPHYTU DY 1. TakuM 4uHOM

3arOPHITH YCi PYJETUKH i TOKIATITh IX TIOPYY Ha JTONIKY.

SIK mpUroTyBaTH XpycTKE TicTO J/151 KOT.JIeT?

OOMaKTE€ KOKHY CBUHAYY BigOMBHY Yy 30UTOMY S, a IOTIM

y HaHipyBaJIbHUX cyxapsx. /Iy;Ke BaKJIMBUM MOMEHT BUKJIAJAHHSA CBUHIYNX

BiIOMBHUX HAa CKOBOpDiAKYy. IS IOYaTKy [J00pe posirpiiite NIUPOKY

CKOBOPOJIY 3 TOBCTUM JTHOM. BJUTH 0.1i10. JJOCUTH TOKPUTHU BCE JTHO KACTPY.Ti.
Tak AK 1¢ cTpaBa 3i CBUHUHU, TO I CMayKCHHS DYJICTIB MOKHA
BUKOPHUCTOBYBATH i CMaJICIIb.

BuKJIacTH pyJIETUKU Ha J00pe pOo3irpity o/ii0 i CMaKUTH [0 PYM SHOCTI
10 KiJIbKa XBIJIUH 3 {HOTO OOKY. MOKHA TIepeBepPHYTH iX Ha 2-4 CTOPOHU
(3a;1€:KUTDH BijI TOTO, SIK PYJECTUKU PO3TANIOBAHI HA CKOBOPO/Ii. MOKe BUITU
OLIbII KpPyrJiMM a00 ILIOCKUM). BayKiuBO PIBHOMIDHO OOCMasKUTU POJU
10 BCill TIOBEPXHi. 3arajioM He CMasKTe PYJICTHKHU Oiabiie 20 XBWIMH. Toji
BOHU OY/IyTh COKOBUTUMU BCEPE/IHHI.




Sbtadniki

500 ml bulionu, np. warzywnego
650 g pieczonej dyni Hokkaido
1 cebula

2 $rednie marchewki

tyzka masta klarowanego

poét szklanki mleka tlustego
oregano (do smaku)

tymianek (do smaku)

Zupa 2 dyni

Praepis

Cebule i marchew obierz. Cebule posiekaj drobno, zas marchew
pokréj na bardzo cienkie plasterki lub zetrzyj na tarce. W garnku
umies¢ tyzke masta klarowanego. Dodaj marchew oraz cebule
i podsmazaj przez okoto 20 minut na matej mocy palnika. Od czasu do
czasu zamieszaj warzywa przy pomocy drewnianej tyzki. Catosc
podsmazaj do momentu az marchew zrobi sie miekka. Do garnka
z podsmazong do miekkosci marchewka i cebulg wlej dwie szklanki
esencjonalnego bulionu warzywnego. Zagotuj zupe. Do zupy dodaj
jeszcze 650 gramow upieczonej dyni Hokkaido. Dynie piecz
z dodatkiem oliwy, soli i czosnku. Na koniec zmiksuj jg i dodaj

oregano wraz z tymiankiem. Po dodaniu pieczonej dyni, wlej jeszcze
poét szklanki mleka. Wszystko razem zmiksuj na gltadko. Zupe dyniowg
podawaj z odrobing kwasnej Smietany i Swiezymi grzankami.




i/lt?/‘w(?/l{i/elﬂww
500 wmn

0oBO4YEBOIo

OynbiioHy, Hanpuknag,
650 r cmaxkeHoro rap6ysa Xokkaingo
1 unbynmHa

2 cepefHi MOPKBUHY

NoXKa macna

NIBCKASIHKN XXMPHOTO MO10Ka
operaHo (3a cMakom)

yebpelb (3a CMakom)

rvmyenvwow

OuncTiTb UMbynio i Mmopksy. Linbynio ApibHO HapiXTe, a MOPKBY HapixTe
Ay)Xe TOHKUMK cknboukamu abo HaTpiTb Ha TepTui. MOMICTiTb CTO/I0BY
NIOXKY Macna B kacTpyni. [oaaiite MOpkBY i Lunbynto i BapiTb 6/1M3bKO
20 XxBWAMH Ha cnabkomy BOrHi. Yac Big 4acy nomiwyite O0BOYi
[epeB'AHOI0 JI0XKKOH. CMaXnMo BCe A0 M'AKOCTI MOPKBU. Y KacTpy/ito
3 06CMaXKeHMMMN A0 M'AKOCTI MOPKBOI | LUMOYNelo BAWATE ABi CKASHKU
edipHOro 0BOYEBOro 6ynbiioHY. 3BapiTb cyn. [ogaiiTe B cyn Lie
650 rpam 3ane4yeHoro rap6ysa Xokkaingo. O6cmaxTe rap6ys
3 O/IMBKOBOK OJli€l0, CiMI0 Ta YacHMKOM. HapewTi nepewmiwalite Ta
fopalite operaHo Ta yebpeup. Joaaslun 3anedeHy rapbys, Bnuiite Le
niBCckNAHKM  Monoka(baxaHo  Bepuwku). [lepewmiwaiite Bce Ao
oaHopigHocTi. MNopaBaiite rapby3oBuiA Cym 3 HEBEIMKOH KiMbKICTHO

CMeTaHM i CBDKMMU rpiHKamu.




Barszcz ukrainski

Sktadniki

4 duze marchewki

1 korzen pietruszki

3 duze cebule

5-6 sporych burakéw

300 g kapusty

600 g zeberek wedzonych lub surowych
lub pét na pét wedzonych z surowymi.

1 kg ziemniakéw

2 puszki lub stoiki ugotowanej biatej fasoli
sOl oraz pieprz czarny mielony

Smietana do podania

S listéw laurowych

10 kulek ziela angielskiego

6 tyzek oleju, oliwy, masta lub margaryny
eko bezmlecznej (w wersji wege nie
ograniczajcie oleju, jesli gotujesz na miesie

mozna zmniejszyc¢ ilos¢ thuszczu)

Cebule obierz, poszatkuj w kostke i smaz na zioto
w garnku w ktérym bedzie sie gotowaé barszcz
ukrainski.
Do garnka widz zeberka wieprzowe, dolej okoto 3 litry
wody, dodaj sd|, ziela i listki. Przykryj i gotuj 45 minut
az migso bedzie migkkie. Marchewki, pietruszki, seler,
buraki obierz i zetrzyj na tarce o duzych oczkach.
Przesmaz razem przez kilka minut. Dzieki temu barszcz
nabierze stodkosci. Do garnka dodaj wszystkie
warzywa, razem z poszatkowanq kapustg kiszong,
dodaqj przyprawy i gotuj przez 20-30 minut.
W miedzyczasie obierz ziemniaki, pokréj w grubqg
kostke i gotuj w oddzielnym garnku w osolonej wodzie.
Gdy warzywa bedg juz migkkie, zmniejsz gaz, dodaj
ugotowanq wczeséniej fasole (lub fasole z puszki),
ugotowane pociete w kostke ziemniaki razem z wodq,
w ktérej sie gotowaly, a nastepnie catos¢ dopraw solq
i pieprzem. Podaj z dodatkiem Smietany i ozdéb natkg
pietruszki.




YKpaiHCbKMIN 60pLL

IHTPEAIEHTU

4 BENNKI MOPKBUH U

1 KOPIH b METPYLUKK

3 BeJIUKI LNMBYTMHMN

5-6 Benuknx Bypsikis

300 r kanycTun

600 r konyeHwWx abo cupux pebep, abo
MONOBUHKN KOMYEHUX | CUPUX.

1Kr kapTonl

2 6aHKKN ab6o 6AHOYKM BApPEHOI 61101 KBACO/I
ClNb | YOPHUN MeNeHUN NepeLb

CMeTaHa ansg nogadl

S NABPOBUX NNCTIB

10 KYNbOK 3AMNALLIHOrO NEPLIO

6 CTONOBUX JIOXKOK ONll, OnMBKOBOI ol
BEPLIKOBOro Macna abo eKko-MOJIOYHOro
MAaprapuHy (y BereTaplaHCbKOMy BApPIAHTI
oNnito  He ObMexyBaTW, HKWO TrOoTyeTe

3 M'ACOM, MOXKHQ 3MEHLLUNTU KINbKICT b XXUPY)

LUnbynio NOUYUCTUTH, HAPI3ATU KyOukamMmn | o6cMaxxmntu
0O 30/I0TUCTOrO KOMbOPY B KACTPYAl, B €AKIM 6yane
BAPUTUCA YKPATHCbKUIN 6opLL,
CBUHSAUI pebpa NOKNACTU B KACTPY IO, 40AATHN 6AN3bKO
3 niTpie BOAW, AOAQTU ClNb, 3eNeHb | NUCTA. HakpunTe
KPULWKOIO | FrOoTymnTe 45 XBUAWH MOKU M'ICO HE CTaHe
M'SSKUM. MOPKBY, NeTPYLIKY, cenepy | 6ypsk NOUYUCTUTHU
I HOTEPTU HA KPYNHIN TepTul. CMaX1TU pa3oM Kinbka
XBUNAUH. 3aBASKW UbOMYy ©Oopl, CTAaHe CONOAKUM.
JdoaaunTte B KAcTpyto BCI oBoul pas3oMm
3 HAWATKOBAHOIO KBAWEHOI KAanycTolo, AoaamTte
cneuli | BapiTb 20-30 XBUNUH.
TUM YACOM OUUCTITb KAPTOMNO, HAPDKTE TOBCTUMU
Kybukamm | BIABAPITb B OKPEeMIN KACcTpyJil B NIACONEHIN
Boal. Konu oBOUl CTAHYTb MSAKUMKW, 3MEHWITb ras,
ponamTte nonepeaHbo BlaoBApeHy kBacoaw (abo
KOHCepBOBAHY), 3BApeHy HapPI3aHy Ky bukamm
KapTonaw, 3aAuTy BOAOIO, MOCOANITL | nonepulThb.

NoaaBanTe 3 BEPWKAMU | MPUKPACbTE NeTPYLWKOIO.

N
\\\\\\\?”
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Racuchy serowe

z rodzynkami i zurawing
| o = |

«

Sktadniki Przygotowanie

500 gramow sera biatego 1. Zurawine i rodzynki wsypujemy do duzego
. . kubka i zalewamy na 10-15min goraca woda.
1/3 szklanki suszonej y 5 goraca, 3

i ) Odcedzamy.
zurawiny 2. Do miski przektadamy ser, wbijamy jajka
1/3 szklanki rodzynek wsypujemy make i za pomocza miksera lub
2 jajka drewnianej tyzki faczymy wszystkie sktadniki.
1/2 szklanki maki 3. Kiedy masa stanie sie jednolita, dodajemy
olej do smazenia odsaczone rodzynki i zurawineg i mieszamy raz
jeszcze.

4. Na gleboka patelnie na rozgrzany olej
za pomoca tyzki naktadamy ciasto, ktore
smazymy po 3-5 min z kazdej strony lub
do momentu zarumienienia.

5. Usmazone racuchy odsaczamy na reczniku
papierowym z nadmiaru ttuszczu, po czym

posypujemy cukrem pudrem i serwujemy.

"NIE JESTES SOBA,
JAK NIE MASZ W EAPIE
PYSZNEGO RACUCHA"
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XBHUJIMH

CupHi onajnkmu

3 POA3MHKaAaMH 1 XYpPaBJIHUHOIO
,,.‘ -

InrpenienTu I'oTyeTnCs

1. XypapiuHy i PON3MHKHM BHUCHUIIATH y BeJIHK

500 rpam cupy yP y 1 po y Y
. KyXOJlb 1 3aJIMTH rapsdyor BOJOK Ha 10-15
1/3 CKJISTHKH CyLIeHO] L
XBHJIMH. BiJL[iUTH.

JKYpaBJIUHHU . o o
2. Bukinaznite cup B MHCKy, JojaHTe AHI,

1/3 ckaAHKH POASHUHOK IofanTe GOPOIIHO i 3MillalTe BCi iHrpenieHTH

2 AANs 3a JIOIOMOrol Mikcepa a6o JepeB’sHOI
1/2 CKJITHKH GOpolIHa JIOKKH.
MacJio JIJISI CMasKeHH I 3. Komm Maca craHe OIHOpigHOIO, JOIATH

BII[i>keHl PON3MHKH | XypaBJIHMHY 1 3HOBY

nepeMilaTH.
4. 3a IOIOMOTOI0 JIOKKHM BHKJACTH TICTO Ha
rJM60KYy  CKOBOPOJy 1 0OOCMaXHTH IO
3-5 XBMJIMH 3 KOXHOro O0OKy ab6o 10
30JIOTUCTOI CKOPUHKH.
5. 3i cMa)keHUX MJIMHIIB 3JIMATe 3alBUH KHP
Ha IIallepOBOMy pYIIHHUKY, IIOTiM IIOCHITe

IIyKPOBOIO IyIPOIO i MoJaBaiiTe 10 CTOJY.

"TUHE TW,
KON rTONoAHUIA"




Placki ziemniaczane z pomidorkami, szpinakiem,
fetg i kietkami

Sktadniki

1,5 kg ziemniakow sol

1 mafa cebula pieprz

2 jaja 50 g drobno startego sera

2 #yiki maki pszennej  i6ttego
3 23bki czosnku ser feta

pomidorki koktajlowe  szpinak

L ATk

Przygotowanie

1.Ziemniaki i cebule zetrze¢ i dobrze odsgczyC.

2.Dodaj jaja, make, ser i roztarty czosnek.

3.Dopraw solg i pieprzem do smaku. Wymieszaj.

4.Smaz placki na dobrze rozgrzanym oleju.

5. Szpinak oraz pomidorki podsmatz lekko na masle.

6.Na placki wytoz pokruszony ser feta, podsmazony
szpinak i pomidorki.




[lepyHu 3 NOMiAOPAMIA, LINKHATOM, CUPOM
NapOCTKaMUL

[HTpeLIEHTH

1,5k kapronni
T ManeHbka
LnbyMHa

2 qiug

2 (TONI0BI NOXKM
MWeHNYHOTO

60poLLHa

3 3ybUnKN YacHuky
Momigopw ueppi

Ciflb

nepeub

50 1 4pibHO HatepToro cupy
mp ¢eta

WNNHAT

[OTyEThCY

1.Kapronato i unbynto Hateptv Ha Teprui | zobpe BiaLianTy.

2. [lopaiiTe i, HOPOLHO, (P | NOAPIOHEHNIA YACHIK.

3.Mpunpasuv cinnio i nepLem 3a (Makom. 3milari.

4.CMaximo MAKHU] Ha Jobpe po3irpiTiii onii.

5. WnwHar i nomigopu 3nerka 06CMaxuTA Ha BEPLIKOBOMY MaUi.

6.3BEPXY Ha MAMHL BUKNACTV MOAPIOHEHI C1p deTa, 0bCMaXeHWiA
LNUHaT i noMigopu.




SKEADNIKI

500 gramow maki pszennej np. typ 500
1 szklanka goracej wody - 250 ml
4 1yzki oleju - 50 ml
pol lyzeczki soli
300 gramow mielonej wolowiny
300 gramow mielonej wieprzowiny
pot sredniej cebuli - 140 g 2 zabki czosnku
2 lyzki oleju lub smalcu
1 70tko jajka
50 mililitrow bulionu przyprawy: po plaskiej

lyzeczce soli i pieprzu

Pielmieni

PRZYGOTOWANIE

1.Do miski przesiej cala make. Dodaj pot lyzeczki soli oraz cztery lyzki
oleju. Wlej szklanke goracej, przegotowanej wody i zamieszaj ciasto tyzka
a nastepnie zacznij je wyrabia¢. Ciasto powinno by¢ miekkie, plastyczne
i elastyczne.

2.Gotowa kule ciasta zawin w folie (moze by¢ zwykla torebka
przezroczysta) i odtdz na bok na 30 minut.

3.Polowe sporej cebuli oraz dwa zabki czosnku obierz i poszatkuj.

Na nagrzang patelnic dodaj dwie lyzki oleju lub smalcu. Dodaj
poszatkowang cebule oraz czosnek i podsmazaj calos¢ na Sredniej mocy
palnika do 5 minut tylko do lekkiego zeszKklenia sie cebuli.

4.Zawartos¢ patelni dodaj do mieszanki mielonego miesa. Dodaj tez jedno
70ltko jajka oraz po plaskiej lyzeczce soli i pieprzu. Do miski wlej takze
okoto 50 ml dowolnego, domowego bulionu

5. Zawartosc¢ patelni dodaj do mieszanki mielonego miesa. Dodaj tez jedno
zoltko jajka oraz po plaskiej lyzeczce soli i pieprzu. Do miski wlej takze
okoto 50 ml dowolnego, domowego bulionu.

6.Bardzo dokladnie wymieszaj skladniki farszu. Najlepiej wyrabia¢ mieso
recznie przez przynajmniej 5 minut.

7.Ciasto odwin z folii i podziel na 3 czesci. Dwa kawalki od6z na bok
i przykryj bawelniang sciereczka, by ciasto nie obsychalo.

8.Jeden kawalek ciasta rozwatkuj cienko na stolnicy lub na blacie lekko
oproszonym maka. Przy pomocy wykrawaczki o srednicy okolo 6 cm
wycinaj okragle placki pod pierogi. Na Srodek placka nakladaj okoto
jednej lyzeczki farszu miesnego. Pielmieni maja mie¢ wiecej farszu niz
ciasta.

9.Pierozki skladaj na pot i sklejaj boki. Po sklejeniu laczenia zbliz do siebie
oba konce i sklej.

10.kaczenie w pierozku mozesz dodatkowo wzmocni¢, przez wykonanie
falbanki. Resztki ciasta po wykrawaniu pierogéw zbieraj i na koniec
polacz w jedna kule. Ponownie rozwalkuj ciasto i wycinaj placki pod
pierogi.

11. Pierozki pielmieni ukladaj obok siebie na obsypanej maka stolnicy. Aby
oczekujace na gotowanie pierogi nie schly, przykryj je lekko wilgotng
bawelniana sciereczka.

12.Kazda serie umieszczaj w garnku z osolona, gotujaca sie woda. Woda nie
powinna mocno bulgotac¢. Pierogi wylawiaj po okolo 5 minutach od ich
wyplyniecia na powierzchnie. W ten sposob ugotuj wszystkie pierogi
pielmieni.



IIeJbMeH1

[HI'PEJIIGHTHA

500 TPaMiB 3BIYAIHOr0 OOPOIIHA TUITY 500
1 CKJISHKA rapsJoi BOIU - 250 M.I
4 CTOJIOBI JIO;KKH OJIi1 - 50 MJI
ITOJIOBUHA YAITHOI JIOZKKH CO.T
300 rpaM sJI0BUYOTO (hapiry
300 I'PaMiB CBUHAYOTO (hapury
MMOJIOBUHA CEPEIHDOT IUOYINMHU - 140 T 2 3y0UNKI
YACHUKY
2 CTOJIOBI JIO}KKH 0.1ii 260 caja
1 A€UHUI KOBTOK
50 MLILIITPIB BiABapy CHEIii: IJI0CKA YaiiHa

JIOZKKA COJII 1 mepIrio

[OTYETbCA

1.IIpocilite Bce OOPOIIHO B MUCKY. JIofaliTe IIOJOBUHY YaWHOI JIOKKHU COJI
i yoTUpU CTOJIOBI JIO;KKU 0JIl. BianiiTe CKISHKY rapsdol KUIl'sueHol BOIU

i po3mimanTe TiCTO JOKKOIO, IICJIA Y0ro IMOYHITh 1H0ro 3aminryBaru. Ticro Mae
OyTU M'IKUM, ILIACTHYHUM i €TACTIYHIIM.

2.Ky.1g 3 TicTa 3aropHiTs y GoJbry (e Mozke 0yTH 3BUYANHUI TPO30PHI IAKET)
i BijcTaBTE HA 30 XBILIMH.

3.04uCTITH I HAPiZKTE MOJIOBUHY BEJIUKOI IUOYJIMHM i Ba 3yOUMKU YACHUKY.
VBIMKHEHO Ha PO3irpiTy CKOBOPO/Y J0JAlTe B CTOJIOBI JIOKKHU 011 a00 caJia.
Jloraty moApioHeHy IUOYJII0 i YacHMK i OOCMayKUTU Bce Ha KOHQOPIL
cepeIHbOI MMOTY;KHOCTI 5 XBIIMH, ITIOKU IIUOY.IS HE CTaHE I1a3ypyBaTH.

4.JlogaT BMiCT CKOBOpOAM 10 (apury. Tako:K nojaiTe OJUH SEYHUI KOBTOK
1 IUIOCKY YaiiHy JIO}KKY COJIi Ta MepIfo. BauiiTe B MUCKY IPUOJMU3HO 50 M
Oy/Ib-SIKOI'0 JIOMAIIHBOI0 OYIBLIOHY

5. JJogaTu BMicT cKoBopoau 40 (apimy. TakosK HogaiTe OJUH S€YHUNA JKOBTOK 1
ILJIOCKY YaMHY JIOKKY COJIi Ta IEPIo. Y MUCKY TAKOsK 3aINIATE IMPUOJIU3HO 50
MJI OY/Ib-SIKOI'0 JOMAIITHHOr0 OY.IHIIOHY.

6.IurpemieHTy IS HAYMHKKU Jy;Ke PETEIbHO IepeMilryeMo. M’Sco HalKpalie
MIiCUTH PYKaMU He MEHIIE 5 XBUJIUH.

7.Po3ropraemMo TicTo 3 (GOJIBbIH i JIIMMO HA 3 YACTUHU. J[Bi YACTHUHU BiTKIATiTh
i HakpuiiTe 6aBOBHAHOIO TKAHMHOIO, 1100 TiCTO HE IIEPECOX.I0.

8.ToHko po3KaualiTe OJIMH IIMATOK TiCTa HAa KOHJAUTEPCHKIN gomi abo
Ha 3J1erKa IPUCUITAHINA OOPOIIHOM CTIIHHUII. 3a JOIOMOTI0I0 pizaka (CK/ISHKA)
JiaMeTpoM OJM3bKO 6 CM BHPi3aeMO KDPYIJI KOp;Ki JIsS BapeHUKIB. Y LIEHTP
KOp7Ka BUKJIACTH MPUOIM3HO OJHY YAHHY JIOKKY M'SACHOI HauMHKN. [lepmeni
IIOBUHHI MaTH OLIbIIIe HAUMHKH, HiK TicTAa.

o.BapeHUKU CKJIAJA€MO HaBIILI 1
AK 3’€THAHHA CKJICEHO, 3’ eIHaITe 00MABa KiHII 1 cKIelTe IX.

CKJICIeMO cTopoHamu. Ilicasg  Toro,

10.JI0aTKOBO BMII[HUTH 3'€IHAHHSA B II€JIbMEHI MO’KHA, 3POOUBIIN OOOPKY.
3ibpaTy 3aMUIIKKA TicTa ITic/Isg Hapi3aHHdg BapEHUKIB I 0CTATOYHO 3’€IHATH IX
B OJIHY KYJIbKY. 3HOBY PO3Ka4alTe TiCTO i HAPIKTe MIMHII JIS II€IbMEHIB.

11.[Te;1bMeHI BUKIACTH HOPYY HA IMIPUCUIIAHY OOPOLIHOM JOIIKY. I[[06 BapeHUKU
He IiICOXJIN, HAKPUIATE TX 3/I1eErKa BOJIOr00 0ABOBHSIHOIO TKAHIHOIO.

12.TToMiCTiTh KOKHY MOPIII0 B KACTPY.JIIO 3 IiCOJEHOI0 KUILITY0I0 BOI0I0. Boja
HE TIOBUHHA CUJIbHO ITy3UPUTUCA. BUIIMITH TIeJbMeHi NPHUOJIM3HO 4Yepes
5 XBIIUH ITiC/IST TOTO, IK BOHH CILTHBYTH Ha IMTOBEPXHIO. TAKUM YMHOM BapATh
BCi IeJIbMeHi.
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Projekt "Polsko-ukrainski tygiel smaku" w ramach Polsko-Ukrainskiej Rady Wymiany Mtodziezy
byt realizowany od 25-30 wrzesnia 2022r.
w Centrum Ksztatcenia i Wychowania OHP w Olesnicy.
W czasie projektu polska mtodziez z CKiw OHP w Olesnicy oraz ukraifiska mtodziez z | Liceum
Ogdlnoksztatcacego im. Juliusza Stowackiego w Olesnicy wzieta udziat w dziataniach
ukierunkowanych na integracje oraz edukacje miedzykulturowa.
W ramach dziatan projektowych mtodziez brafa udziat
w warsztatach kulinarnych, artystycznych i tanecznych.
Efektem projektu jest eBook kulinarny, ktdry trzymacie w rece.
Mamy wielka nadzieje, ze przepisy zebrane naszym przepisniku przypadng Wam do gustu

i zainspiruja do przygotowywania pysznych dan polskich i ukrainskich.

Projekt zostat sfinansowany ze Srodkow Polsko-Ukraifiskiej Rady

Wymiany Mtodziezy z dotacji MEiN.

MINISTERSTWO
o EDUKACJI
POLSKO-UKRAINSKA RADA INAUKIJ
WY M IAN Y M l’_o DZ I EiY Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw

Polsko-Ukrairiskiej Rady
Wymiany Mtodziezy z dotacji MEiN



https://www.facebook.com/ILOOlesnica?__tn__=-]K*F
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DKHUX 06MiHiB peani
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Mip yac NPoeKTy ne

moniogb 3 | CepepHs Kona imeHi HOniywa C

y 3axopax, CpsAMoBa m.imerpaqia a m-mm-,‘-.v DCE
W+

Y pamkax gissnbHocTi n 010/b B3/1a yuacTb Y KyNiHaf

e3yNbTaToM NMPOeKTy CTana KyiHa

BU TPUMAETE B pyKaXx.

Mw wwmpo cnopg, | B HaLWiin KHKM3i, Bam cnopgo6

Ta HAANXHYTN Ha NPUTOTYBAHHSA CM O/IbCbKMX Ta YKPaiHCbKMX CTPa

MpoekT piHaHcyBana MonbCbKO-yKpaiHCbKa paja

MonogixHi 06miHM 3a paxyHok cy6cupii MiHictepcTtBo ocBiTY i Hayku MonbLyi.

MINISTERSTWO
POLSKO-UKRAINSKA RADA ]IEIQX[}%ICJI

WYMIANY MLODZIEZY




