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pierożki babci wandy

(tradycyjna potrawa wigilijna)

składniki

ciasto

1 kg mąki tortowej, 3-4 jajka, kostka margaryny, 2 szklanki mleka, 10 dag drożdży, sól, cukier

farsz

kapusta biała, pieczarki, cebula, bułka tarta

przygotowanie

1. Ciasto drożdżowe z odrobiną cukru i ok. 1 łyżką soli, rośnie.

2. Kapusta posiekana, ugotowana i mocno odcedzona (wycisnąć wodę). Pieczarki starte na tarce, przesmażyć z cebulą na niewielkiej ilości tłuszczu, dodać do kapusty. Doprawić solą, pieprzem, wymieszać. Jeżeli farsz jest wodnisty dodać bułki tartej.

3. Ciasto rozwałkować, wyciąć kółka, zrobić bułeczki. Muszą one wyrosnąć. Posmarować roztrzepanym jajkiem (dla połysku).

4. Piec.

5. Jeść na ciepło (można podgrzać np. w prodiżu lub piekarniku).

Nalewka na wiśniach

składniki

2-2,5kg wiśni, 1l spirytusu (lub wódki-słabsza odmiana), 2kg cukru (można trochę mniej)

przygotowanie

Start

weź 3 litrowy słój, wsyp wiśnie i zalej spirytusem.

po 6 tygodniach

zlać ciecz do innego słoika lub butelek, wiśnie zasypać warstwami cukrem.

po 6 tygodniach

zlać i połączyć

po 6 tygodniach

SMACZNEGO!!!

sałatka waRSTWOWA

Składniki:

Seler ze słoika, kukurydza, por, szynka, pieczarki konserwowe, majonez, ser żółty tarty

Przygotowanie:

1. seler 1 słoik na 2 miski kompotierki,

2. 1 słoik kukurydzy,

3. por tylko środek, trochę sparzyć,

4. szynkę pokroić w drobną kostkę, tyle żeby zakryć kukurydzę,

5. słoik pieczarek pokroić płasko,

6. przykryć majonezem.

7. Na górę potrzeć ser żółty, także pokryć.

Sałatka z pora
(wg janickiego)

Składniki

por, szynka konserwowa, kukurydza, ogórek konserwowy, jajko na twardo, przyprawy, majonez kielecki 

Przygotowanie

1. pory, jajko, szynkę, ogórki pokroić w kostkę,

2. wymieszać z kukurydzą

3. i przyprawami( sól pieprz, ostrą papryką),

4. dodać majonez,

5. wstawić na pewien czas do lodówki

6. a później zjeść 

sałatka makaronowa

składniki

½ kg makaronu (kościółki czyli świderki), 2 puszki fasoli czerwonej, 1 puszka groszku, 1 puszka kukurydzy, papryka konserwowa, ogórek kiszony, majonez, sos koperkowy do sałatek

przygotowanie

1. makaron ugotować,

2. ogórki i paprykę pokroić,

3. wymieszać,

4. podawać.

gulasz a’la marynia

składniki

6 piersi z kurczaka, olej, cebula, papryka, 1 puszka kukurydzy, 1 słoik ogórków kiszonych, majeranek

przygotowanie

1. piersi z kurczaka pokrojone w kostkę podsmażyć na oleju,

2. ogórki pokroić w plasterki,

3. wszystko razem wrzucić do gara (kukurydza łącznie z zalewą),

4. dusić,

5. podać.

MEdaliony a’la marynia

składniki

4 piersi z kurczaka, cebula, czosnek, przyprawy do drobiu (różne), sól, pieprz, 2 jaja, mąka ziemniaczana, olej

przygotowanie

1. piersi z kurczaka pokroić w drobną kostkę,

2. sprasować i dodać 3-4 ząbki czosnku,

3. dodać drobno pokrojoną cebulę,

4. doprawić różnymi ziołami i przyprawami do drobiu,

5. posolić, popieprzyć,

6. wszystko razem wrzucić do michy, pomieszać, przykryć i odstawić na noc do lodówki,

7. rano wyjąć z lodówki,

8. dodać 1-2 jajka,

9. ze dwie łyżki mąki ziemniaczanej,

10. wymieszać,

11. smażyć tak jak placki ziemniaczane,

12. podać z kaszą, ryżem, frytkami, itp.

śledzie pod pierzynką

(zasłyszane gdzieś w sklepie)

Składniki

4 ziemniaki, 4 marchewki, 4 jajka, 4 filety śledziowe, cebula, majonez, pieprz, sól

Przygotowanie

1. Ziemniaki i marchew ugotować w mundurkach,

2. jajka na twardo,

3. wszystko pokroić w średnio drobną kostkę.

4. Układamy kolejno warstwy (nie mieszamy!!!):

· śledzie,

· cebula,

· majonez,

· pieprz, sól, (jak kto lubi)

· marchewka,

· majonez,

· jajka,

· majonez,

· ziemniaki

· majonez,

· pieprz, sól, (jak kto lubi),

5. Dodajemy ewentualnie ozdobniki.

6. NIEBO W GĘBIE !!!

TORT ANANASOWO-KOKOSOWY

Składniki:

CIASTO BISZKOPTOWE:

4 jajka, 12dag cukru, 12dag mąki, ½ łyżeczki proszku do pieczenia

MASA ANANASOWA:

25dag KASI, 1 puszka ananasów, 2 torebki budyniu śmietankowego lub waniliowego

blat kokosowy:

5 białek, 20 dag wiórków kokosowych, 1 szklanka cukru

polewa czekoladowa:

5dag KASI, 5dag cukru pudru, 10dag gorzkiej czekolady, 1 łyżka mleka, ½ łyżeczki mąki ziemniaczanej

Przygotowanie:

1. Przygotować biszkopt. Ubić na sztywno pianę z białek, a następnie dodawać stopniowo cukier i żółtka. Do masy dodać przesianą mąkę wymieszaną z proszkiem do pieczenia. Delikatnie wymieszać i przelać do posmarowanej KASIĄ tortownicy. Piec 30-40 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 170-180˚C.

2. Syrop z ananasów uzupełnić wodą do objętości 0,5 litra i ugotować w nim budyń. KASIĘ utrzeć „na pianę” i dodawać po łyżce zimnego budyniu, cały czas mieszając. Połączyć z pokrojonymi w drobną kostkę ananasami.

3. Przygotować blat kokosowy. Ubić na sztywno pianę z białek, dodać cukier, ubijać 2-3 minuty. Wymieszać z wiórkami kokosowymi. Przelać do tortownicy i wstawić do piekarnika nagrzanego do temperatury 190˚C. Piec około 15 minut.

4. Przygotować polewę. Wszystkie składniki oprócz czekolady włożyć do rondelka. Stopić na małym ogniu. Dodać rozpuszczoną na parze czekoladę i od razu rozsmarować polewę na blacie kokosowym. Na biszkopcie rozsmarować masę ananasową, nakryć blatem kokosowym.

SERNIK Z BRZOSKWINIAMI

składniki

ciasto

2 szklanki mąki, 2 łyżki cukru, ¾ kostki margaryny, 3 łyżki śmietany, 1 żółtko, 2 łyżeczki proszku do pieczenia, tłuszcz i bułka tarta do formy.

masa serowa

½ kg sera, 4 jajka, ½ szklanki oleju, 2 budynie śmietankowe, 2 szklanki mleka, 2 szklanki cukru, 2 łyżki mąki ziemniaczanej, puszka brzoskwiń.

przygotowanie

1. Zagnieść ciasto, rozwałkować, wyłożyć na uprzednio przygotowaną blachę.

2. Żółtka oddzielić od białka, utrzeć z jedną szklanką cukru, dodać olej, potem wsypać budynie, dodać zmielony ser i ucierać na jednolitą masę. Na końcu dodać 2 szklanki mleka. Brzoskwinie z puszki pokroić w grubszą kostkę, dodać do masy serowej, lekko wymieszać. Masę serową rozprowadzić na cieście, włożyć do piekarnika i piec 35 do 40 minut w temperaturze ok. 200˚C.

3. Białka ubić z pozostałą szklanką cukru i z dwoma łyżkami mąki ziemniaczanej, po czym wyłożyć na sernik i ponownie zapiekać w piekarniku przez ok. 30 minut.

4. Smacznego!

piernikowy placek czeski
(miodownik)

składniki

ciasto

50 dag mąki, 20 dag cukru pudru, 7 dag margaryny, 2 jajka, 8 dag miodu, 1 łyżeczka sody.

masa grysikowa

2 szklanki mleka, 4 łyżki grysiku (manna), 12 dag masła, 12 dag cukru, 1 cukier wanilinowy,

kwaskowy dżem (czarna porzeczka lub inny).

polewa

3 łyżki cukru pudru, 2 łyżki masła lub margaryny, 1-2 łyżki kakao, 1½ łyżki gorącej, przegotowanej wody.

przygotowanie

1. Z podanych składników zagnieść ciasto, podzielić na trzy części i piec oddzielnie do uzyskania ładnego, piernikowego koloru (coś koło 30 minut).

2. Na mleku ugotować grysik i pozostawić do wystygnięcia. Masło utrzeć z cukrem, dalej ucierając dodawać grysik.

3. Smarować placki dżemem i masą grysikową.

4. Polewa na całość.

5. Najlepsze jest po 1-2 dniach (trochę zmięknie).

6. Pycha. 

Ciasto z rabarbarem

(Przepis na tortownicę o średnicy 25 cm)

składniki

ciasto

100g masła (margaryny), 3 jajka (żółtka ( ciasto, białka ( piana), 1 cukier waniliowy, 1½ łyżeczki proszku do pieczenia, 150g mąki, 50g mąki ziemniaczanej (Gustin), 100g cukru, 6 łyżek mleka

dodatki

375g rabarbaru, 3 białka, 150g cukru, 100g zmielonych białych migdałów

przygotowanie

1. Składniki ciasta utrzeć mikserem i podpiec na tortownicy ok. 20-30 minut w temperaturze 150-175(C.

2. W tym czasie obrać i pokroić w kostkę rabarbar, białka z cukrem ubić na sztywną pianę, dodać rabarbar oraz migdały i lekko wymieszać.

3. Nałożyć na podpieczone ciasto i piec jeszcze ok. 20-30 minut.

4. Smacznego!

ciasto Rafaello

składniki

ciasto biszkoptowe, ½ litra słodkiej śmietany kremówki, 2 białe czekolady, trochę mleka, 25dag kokosu, 2 paczki bitej śmietany w proszku, polewa czekoladowa

przygotowanie

1. upiec biszkopt,

2. śmietanę ubić,

3. rozpuszczone w małej ilości mleka białe czekolady delikatnie dodawać do ubitej śmietany,

4. ciągle ubijając wsypać kokos,

5. na samym końcu wsypać bitą śmietanę w proszku,

6. wstawić do lodówki na 2-3 godziny,

7. wyłożyć na biszkopt i udekorować polewą czekoladową,

8. można się delektować!

Deser „Rafaello”

składniki

2 paczki krakersów (Lajkonik), 1 litr mleka, 1 szklanka cukru, 3 łyżki mąki ziemniaczanej, 3 łyżki mąki zwykłej, 1 cukier wanilinowy, 1 kostka masła, 1 paczka wiórków kokosowych (½ do budyniu, ½ do posypania).

przygotowanie

1. Z mleka, mąki zwykłej i ziemniaczanej + cukier wanilinowy
 – ugotować budyń.

2. Kostkę masła utrzeć z wystudzonym budyniem (powstaje krem).

3. Krem rozdzielić na dwie części, do jednej dodać ½ paczki kokosu.

4. Na blasze rozłożyć krakersy,

5. na to krem z kokosem,

6. następnie znowu krakersy,

7. potem krem bez kokosu,

8. górę posypać drugą częścią kokosu, uff.

9. Przechowywać w lodówce.

10. SMACZNEGO!

Sałatka ryżowa wg marzeny

składniki

1 woreczek ryżu dzikiego parabolicznego, 3 małe papryki różnych kolorów, 2 piersi z kurczaka, zioła prowansalskie, sól, pieprz

przygotowanie

7. piersi z kurczaka pokroić w kostkę,

8. przyprawić do smaku (sól, pieprz, curry)

9. i usmażyć na oleju,

10. ryż ugotować na sypko,

11. paprykę pokroić w kostkę,

12. wszystkie składniki wymieszać

13. i przyprawić do smaku solą, pieprzem i ziołami prowansalskimi

sałatka jajeczna marzeny

składniki

6 jaj, puszka kukurydzy, 2-3 ząbki czosnku, żółty ser, majonez, pieprz

przygotowanie

14. jajka ugotować na twardo

15. po wystygnięciu pokroić w kostkę

16. wymieszać kukurydzę z jajkami i rozgniecionymi ząbkami czosnku

17. doprawić do smaku pieprzem

18. na całość wyłożyć warstwę majonezu,

19. a następnie warstwę potartego żółtego sera

ciasto z jabłkami (wg uli)

Składniki

Biszkopt

Zrób z 5-6 jaj (tak, jak potrafisz!!!)

Krem

½ l mleka, cukier waniliowy, 1 budyń śmietankowy, kostka masła lub margaryny, ok. 3 łyżki cukru pudru

Nadzienie jabłkowe

1÷ 1,5kg jabłek, 2 galaretki cytrynowe w proszku

 Przygotowanie

20. Upiec biszkopt.

21. Jabłka utrzeć na grubej tarce,

22. udusić z małą ilością wody,

23. do gorących jabłek wsypać galaretki,

24. wymieszać

25. i odstawić do wystygnięcia.

26. Ugotować budyń na mleku,

27. ostudzić,

28. utrzeć go z masłem,

29. dodać cukier do smaku.

30. Biszkopt pokroić na dwie części (za pomocą nitki),

31. obie części posmarować kremem,

32. na dolną wyłożyć nadzienie z jabłek.

33. Na wierzch dać polewę czekoladową lub inne bajery.

34. Zaprosić gości.

śledzie po cygańsku

Składniki

6 filetów śledziowych solonych, 6 dość dużych cebul, 10dag rodzynek, słoiczek koncentratu pomidorowego (200g), 2 łyżki keczupu, olej

przygotowanie

35. filety śledziowe wymoczyć,

36. cebulę pokroić w drobną kostkę i zeszklić na oleju,

37. dodać koncentrat i keczup,

38. wszystko razem chwilę dusić,

39. rodzynki sparzyć wrzątkiem,

40. filety śledziowe pokroić w kostkę,

41. po wystygnięciu wszystko połączyć.

42. Najlepiej przygotować dzień przed spożyciem.

Sałatka mortadelowa

składniki

30dag mortadeli, 30dag fasoli Jaś, 3 ogórki kiszone, 1 cebula, przyprawy (pierz, sól, curry),ketchup, odrobina majonezu

przygotowanie

43. fasolę namoczyć (około 12 godzin), ugotować i pozostawić do wystygnięcia,

44. mortadelę pokroić w paseczki,

45. wymieszać z ketchupem i odstawić na 1 godzinę,

46. resztę składników pokroić również w paseczki,

47. połączyć wszystkie składniki,

48. dodać przyprawy i majonez,

49. wszystko wymieszać

Sałatka warstwowa
wg gabrysi

składniki

słoik selera w paskach, puszka kukurydzy, por, szynka, ananas, jabłko, jajko, majonez, por, ser

przygotowanie

Ułożyć kolejno warstwy (nie mieszać!!!):

50. seler (można trochę podrobić),

51. kukurydza,

52. por (sparzony),

53. szynka w kostkach,

54. ananas w kostkach,

55. jabłko w drobnych kostkach,

56. jajko na twardo,

57. pokryć majonezem,

58. jeszcze raz trochę pora,

59. pokryć tartym serem

Sałatka z tuńczykiem

składniki

1 woreczek ryżu, tuńczyk w puszce, kukurydza w puszce, 2 jajka, majonez

przygotowanie

60. ryż ugotować,

61. jajka ugotować na twardo,

62. puszki otworzyć,

63. zmieszać,

64. spróbować,

65. ewentualnie doprawić,

66. podawać.

sałatka gyros

składniki

2 piersi z kurczaka, słoik pieczarek konserwowych, 1-2 cebule, przyprawa GYROS, trochę majonezu

przygotowanie

67. Kurczaka pokroić w kostkę,

68. dodać GYROS,

69. usmażyć na oleju,

70. cebulę pokroić w kostkę,

71. udusić (osobno!),

72. pieczarko pokroić w plasterki,

73. po wystudzeniu wszystko wymieszać

74. z majonezem.

kurczak zapiekany w sosie

składniki

4 duże piersi z kurczaka, ½ l śmietany kremówki (w woreczku), 2 jajka, 2 torebki zupy cebulowej (np. z KNORRA), ser żółty, ryż w torebkach (1 torebka na 1 pierś)

przygotowanie

75. piersi pokroić w kostkę lub paski,

76. włożyć do naczynia żaroodpornego,

77. śmietanę wymieszać z jajkami i zupą w proszku,

78. zalać mięso,

79. posypać tartym serem (przed pieczeniem lub bezpośrednio po wyjęciu z piekarnika),

80. zapiekać ok. ½ godziny,

81. podawać z ryżem.

82. można spróbować zastąpić zupę cebulową inną, np. pieczarkową lub żurkiem (nie przetestowane).

83. fajne, szybkie i smaczne danie.

Sałatka warstwowa wg Uli

składniki

por, seler ze słoika, pierś z kurczaka, ananas z puszki, 3-4 jajka, szczypiorek, majonez

przygotowanie

84. Por pokroić w paseczki i sparzyć,

85. seler można trochę posiekać,

86. pierś ugotować i pokroić w kostkę,

87. ananas – w kostkę,

88. jajka ugotować na twardo, rozdzielić białka od żółtek,

89. białka w paseczki,

90. żółtka w kostkę,

91. układamy warstwami w tej kolejności, jak na liście powyżej,

92. warstwy lekko smarujemy majonezem,

93. szczypiorek sypnąć jako ozdobnik,

94. i już!

Chleb wg Renaty

składniki

20 dag mąki żurkowej, 80 dag mąki pszennej, 1 płaska łyżka soli, 1 łyżeczka cukru, 10 dag drożdży, 4 szklanki ciepłej wody (kranówa), ziarna (np. słonecznikowe), mak

przygotowanie

95. Mąki wsypać do szklanki,

96. drożdże i cukier zalać 1 szklanką wody,

97. odstawić, aż wyrosną.

98. Dodać sól i wodę,

99. dodać ziarna słonecznika (lub nie, jak kto woli),

100. wymieszać,

101. wylać na 2 wąskie blaszki wysmarowane oliwą.

102. Blachy można posypać np. płatkami owsianymi.

103. Kiedy wyrosną, ponakłuwać, żeby spuścić powietrze,

104. posmarować białkiem,

105. posypać makiem.

106. Piec 15 min w temp. 250(C, a później 50 min w 200(C.

UWAGI

Można dodać 2 szklanki mleka zamiast 2 wody,

Można zmieniać proporcje mąki, ale zawsze ma być 1 kg.

Kora dębu

Składniki

CIASTO

8 białek, 20dag cukru, 3 żółtka, 10dag orzechów włoskich mielonych, 10dag orzechów włoskich krojonych, 10dag wiórek kokosowych, 10dag rodzynek, 1 łyżka mąki, 1 łyżeczka proszku do pieczenia.

MASA

1 puszka brzoskwiń, 1½ kostki masła, 3 łyżki cukru, 2 budynie (brzoskwiniowe lub śmietankowe), 5 żółtek, 1 łyżka mąki pszennej.

dodatki

 ok. 2 paczki „Delicji”, 2 galaretki brzoskwiniowe, poncz (posłodzona kawa z rumem)

Przygotowanie

ciasto

Białka ubić z cukrem, dodać żółtka i dalej ubijać,

dodać mąkę z proszkiem oraz bakalie,

dobrze wymieszać, podzielić na pół i upiec dwa placki (po ok. 40 minut)

masa

Sok z brzoskwiń zagotować z cukrem,

budyń rozmieszać w ¾ szklanki wody i wlać na gotujący się sok.

Masło utrzeć z żółtkami, dodawać po łyżce wystudzonego budyniu.

montaż

Warstwy:

Pierwszy placek, 1/3 masy, delicje pomoczone w ponczu,

1/3 masy, Drugi placek, 1/3 masy,

Pokrojone w kostkę brzoskwinie,

Dwie galaretki rozpuszczone w ¾ litra wody
Ciasto z owocami

składniki

ciasto

2 szklanki mąki, 1kostka margaryny, 1 szklanka cukru, 4 jajka (żółtka ( ciasto, białka ( piana), 2 łyżeczki proszku do pieczenia, 1 kg rabarbaru lub innych owoców

dodatki

375g rabarbaru, 3 białka, 150g cukru, 100g zmielonych białych migdałów

przygotowanie

1. Składniki ciasta utrzeć mikserem i podpiec na tortownicy ok. 20-30 minut w temperaturze 150-175(C.

2. W tym czasie obrać i pokroić w kostkę rabarbar, białka z cukrem ubić na sztywną pianę, dodać rabarbar oraz migdały i lekko wymieszać.

3. Nałożyć na podpieczone ciasto i piec jeszcze ok. 20-30 minut.

4. Smacznego!
Lecso (przetwory)
Składniki

1kg pomidorów,1kg owoców papryki, 25dag cebuli, 3½dag
(3 łyżki) oleju sojowego lub słonecznikowego, 3-5dag cukru, sól, (papryka w proszku)

Przygotowanie

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokroić w ćwiartki.
Paprykę umyć, odciąć ogonki, przekroić, usunąć pestki, opłukać, pokroić wzdłuż na paski lub kwadraty. Cebulę obrać, opłukać, pokroić w plastry (ja kroję w kostkę!) i podsmażyć na oleju, dodać pomidory, paprykę, przyprawy i dusić ok. 15 minut.
Potrawę przełożyć do słoików do wysokości ok. 2cm poniżej brzegów i pasteryzować 30-40 minut.

Część owoców papryki można zastąpić ogórkami lub kabaczkiem.
Bigos z cukinii

Składniki

1 duża cukinia, 4 marchewki, 2 pietruszki, 1 seler, 2 cebule,

1 papryka, ½kg pieczarek, mięso lub kiełbasa, 2 łyżki oleju, koncentrat pomidorowy, sól, pieprz, wegeta

Przygotowanie

Marchewki, pietruszki i seler zetrzeć na tarce na wiórki.

Cebule, paprykę, pieczarki i mięso drobno pokroić.

Wszystko udusić.

Cukinię zetrzeć na tarce, odcisnąć sok i dusić ok. 15 minut i dodać do reszty.

Przyprawić do smaku solą, pieprzem, wegetą i koncentratem.
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