PIEROGI Z SEREM NA
SLONO

Ciasto:
e 500 g maki pszennej
o 250 ml cieplej wody
« 1jajko (opcjonalnie - mozna pominga¢)
o 2 lyzki oleju
e szczypta soli
Farsz serowo-ziemniaczany:
e 400 g twarogu pottiustego
e 400 g ugotowanych ziemniakow (najlepiej dzien wczesniej)
o 1duza cebula
o 2 lyzki masta lub oleju
e sOli pieprz do smaku

1. Ciasto
1.Przesiej make do miski.
2.Dodaj sdl, olej, jajko i stopniowo wlewaj ciepta wodeg.
3.Zagnie¢ gladkie, elastyczne ciasto (5-7 minut).
4.Przykryj i odstaw na 20-30 minut, by odpoczeto.
2. Farsz
1. Ugotowane ziemniaki przeci$nij przez praske lub zmiel.
2.Twaro6g rozgnie¢ lub zmiel razem z ziemniakami.
3.Cebul¢ pokrdj w kostke i podsmaz na ztoto na masle lub oleju.
4.Dodaj do farszu, dopraw solg i duza ilo$cia $wiezo mielonego
pieprzu.
o Farsz powinien by¢ intensywny i dobrze doprawiony.
3. Formowanie pierogéw
1.Rozwaltkuyj ciasto cienko na blacie.
2. Wycinaj kétka (ok. 7-8 cm).
3.Nakladaj po tyzeczce farszu i zlepiaj dokk
4. Gotowanie W
1. W duzym garnku zagotuj osolo
2. Wrzucaj pierogi partiami.

4. Wyjmuj lyzka cedzakowa.
5. Podanie
Najlepsze sa polane:
 cebulka podsmazong na ma
« ewentualnie skwarkami,
e albo z kwasng $mietana.

SERNIK TRADYCYJNY
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1 kg mielonego twarogu (najlepiej trzykrotnie HIISIM L

200 g masla (miekkiego)

1 szklanka cukru (ok. 200 g)
6 jaj (z6ltka i biatka oddzielnie)

1 opakowanie cukru wanilinowego lub 1 tyzeczka ekstraktu
waniliowego

2 tyzki maki ziemniaczanej

1 szklanka $mietany 18% lub 30%

skorka otarta z 1 cytryny (opcjonalnie)

Spdd (opcjonalnie - mozna pominac):

200 g herbatnikéw

80 g masla (roztopionego)

PRZYGOTOWANIE

1. Spdd (jesli robisz)

Herbatniki zmiel lub rozgnie¢.

Wymieszaj z mastem i wysyp do tortownicy ($rednica 24-26
cm).

Ugnie¢ i odstaw.

2. Masa serowa

Masto utrzyj z cukrem i cukrem wanilinowym na puszysta mase.
Dodawaj po jednym zéltku, caly czas ucierajac.

Dodaj twardg, make ziemniaczang, Smietan¢ oraz skorke
cytrynowa — wymieszaj delikatnie, ale dokladnie.

W osobnej misce ubij biatka na sztywna piang i delikatnie
wmieszaj do masy serowej.

3. Pieczenie

Wiej mase do tortownicy.

Wstaw do piekarnika nagrzanego do 170°C (goéra/dot).

Piecz 60-70 minut - sernik powinien lekko urosna¢ i delikatni
sie $cia¢, a srodek moze lekko drzeé.
Po upieczeniu lekko uchyl drzwiczki pi
20 min, by nie opad} gwaltownie.
Ostudz calkowicie, a najlepiej scht
Jak podawac?

oproszony cukrem pudrem, z pole
malinowg, z lekka $mietanka.

ekoladowa, z konfitura

MINT PRZEPISNIK
POLSEO-NIEMIECKI

RULINARNE
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TRADYCJA, EKOLOGIA,
SMAKI POLSKO-NIEMIECKIE

il

Broszura powstala w ramach projektu “Kulinarne mosty- tradycja,
ekologia, smaki polsko-niemieckie” w ramach programu Polsko-
Niemiecka Wymiana Mlodziezy. Projekt odbywal sie w Centrum

Ksztalcenia i Wychowania OHP w Olesnicy w dn. 20-25.10.2025.




NTEMIECKIE FRIKADELE

Skladniki:
- mielona wolowina - 300 g

- mielona wieprzowina - 300 g
- cebula - 1 sztuka, drobno posiekan

- butka tarta - 100 g
- jajko - 1 sztuka

- musztarda - 1 lyzka
- 50l - do smaku

- pieprz - do smaku
- pietruszka - gars¢, drobno posiekana
- olej - do smazenia

1. Przygotowanie skladnikéw: W duzej misce polacz mielona
wotowineg i mielong wieprzowine. Dodaj drobno posiekang cebule,
przeci$niety czosnek, bulke tarta, jajko, musztarde oraz posiekana
pietruszke. Dopraw sola i pieprzem do smaku.

2. Wymieszanie masy: Dokladnie wymieszaj wszystkie skladniki rekami
lub lyzka, az masa bedzie jednolita i dobrze polaczona.

3. Formowanie frikadelle: Z masy formuj mate, okragle kotlety o
$rednicy okolo 5 cm. Upewnij si¢, Ze s3 dobrze uformowane, aby
nie rozpadaly si¢ podczas smazenia.

4. Smazenie: Na patelni rozgrzej olej na $rednim ogniu. Gdy olej
bedzie goracy, umies¢ frikadelle na patelni, smaz je przez okoto
4-5 minut z kazdej strony, az beda zlociste i chrupiace.

5. Odcedzanie: Po usmazeniu, przetéz frikadelle na talerz
wylozony papierowym recznikiem, aby odsaczy¢ nadmiar
thuszczu.

6. Podawanie: Frikadelle najlepiej podawac na ciepto, jako danie
gléwne lub przekaske. Mozna je serwowaé z sosem
musztardowym, salatka lub pieczonymi ziemniakami.

Dodatkowe wskazéwki: Mozesz doda¢ do masy inne przyprawy,

takie jak papryka czy z
dodatkowego s :

iola prg

APFELSTRUDEL

Ciasto strudlowe:

250 g maki pszennej (typ 450-550)

1 szczypta soli

1 jajko

2 lyzki oleju

ok. 120 ml letniej wody

1 lyzeczka octu jablkowego (opcjonalnie — poprawia elastycznos$c)
Nadzienie jabtkowe:

1 kg jabtek (najlepiej kwasnych: szara reneta, boskoop)

80 g cukru, 1 lyzeczka cynamonu

50-80 g rodzynkéw (opcjonalnie namoczonych w rumie)
80 g masta

80-100 g bulki tartej

sok z Y2 cytryny

1 opakowanie cukru wanilinowego lub %2 tyzeczki ekstraktu
waniliowego

Do wykonczenia: masto do posmarowania, cukier puder

1. Ciasto
W misce wymieszaj make i s6l. Dodaj jajko, olej i wode (z octem).
Wyrabiaj intensywnie ok. 10 minut, az ciasto bedzie gladkie i
bardzo elastyczne.

Uformuj kule, posmaruj lekko olejem, przykryj i odstaw na
minimum 30 minut (im diuzej, tym lepiej).

2. Nadzienie

Obierz jablka i pokrdj je w cienkie plasterki. Skrop sokiem z
cytryny. Dodaj cukier, cynamon, rodzynki i wanili¢ - wymieszaj.
Na patelni roztop masto i podsmaz butke tarta na ztoto.

3. Rozciaganie ciasta (najwazniejsza czg¢$¢)

Na duzej, czystej Sciereczce lub stole rozsyp nieco maki. Rozwatkuj
ciasto na cienki placek.

Podléz dlonie pod ciasto i delikatnie rozciagaj od $rodka ku
brzegom, az stanie si¢ prawie przezroczyste (powinno by¢ tak
cienkie, Ze mozna przez nie czytac gazete!).

4. Skladanie strudla

Posmaruj cienko cze$¢ ciasta mastem. Rozsyp réwnomiernie butke
tarta (zostaw 3-4 cm marginesu). Naldz jabtka. Za pomoca
$ciereczki zwin strudel w rulon. Zlep brzegi i ostroznie przeldz na
blache.Posmaruj wierzch roztopionym mastem.

5. Piéczenie

Pie@O"C przez 40-50 min
trakcie pieczenia
Posyp cukrem

Najlepszy

BAWARSKIE PRECLE

Skladniki (6 duzych bawarskich precli)
Ciasto:

500 g maki pszennej typu 550
10 g soli

10 g cukru

30 g migkkiego masta

15 g swiezych drozdzy (lub 5 g suchych)

270 ml zimnej wody (!) — to wazne w wersji bawarskiej
Kapiel lugowa (Laugung):

1 litr wody

50 g sody oczyszczonej lub (tradycyjnie) 3% roztwor zracego lugu
sodowego — w domu stosujemy bezpiecznie sodeg.

Dodatkowo:
gruboziarnista sdl (Brezzelsalz), troche maki do podsypania @

1. Wyrabianie ciasta (zimna fermentacja)

Rozpu$¢ drozdze w odrobinie zimnej wody. W misce polacz make,
sol i cukier.

Dodaj wode i maslo, wyrabiaj 8-10 minut — ciasto ma by¢ gladkie i do$¢
twarde.

Wstaw ciasto do lodéwki na 40-60 minut (lub nawet cala noc). Dzieki
temu precle beda bardziej sprezyste, a smak - glebszy.

2. Formowanie

Podziel ciasto na 6 czgsci po ok. 80-90 g. Uformuj walki o dlugosci 60-70
cm: $rodek grubszy, konce bardzo cienkie.

Zréb klasyczng ,,6semke”, konce mocno doci$nij do ramion precla. Wioz
precle do lodéwki na 15 min - ulatwia to ich zanurzanie.

3. Kapiel sodowa

Zagotuj 1 litr wody z 50 g sody. Kazdy precel zanurz na 10-15 sekund.
Wyjmij, odsacz i poldz na blasze. Posyp gruboziarnista sola.

4. Nacinanie (wazne!)

Ostra zyletka lub nozem natnij grubszy $rodek precla — wypiecze sie
wtedy piekne , okienko”.

5. Pieczenie

Piecz w 230°C (gdra/ddt) przez 12-15 minut, az stang si¢ ciemnobrazowe,
blyszczace i chrupiace.




