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Celebracja dobrego posilku i dzielenie sie nim z rodzing czy przyjaciolmi jest niezaprzeczalnie wielka przyjemnoscia.
OczywiScie nie mniej cieszy wymienianie sie miedzy soba ulubionymi przepisami. ,,0dKkrycie nowego dania wiekszym
jest szczesciem dla ludzKkosci niz odkrycie nowej gwiazdy’’ — napisal XIX-wieczny autor Anthelme Brillat-Savarin.
Trzeba przyznac, ze w tej sentencji kryje sie ziarno prawdy. Niniejsza publikacja powstala wlasnie z potrzeby dzielenia sie
przepisami. Nie udaloby sie nam jej stworzy¢, gdyby nie checi i zaangazowanie warszawiakow.

Pomysl na wydanie tej ksigzki pojawil sie jeszcze w czasie zbiorowej kwarantanny zwigzanej z pandemia
koronawirusa. Naszym celem bylo zainicjowanie dzialania, ktore polaczyloby przede wszystkim mieszkancow naszego
miasta oraz tematyke kulinariow i zdrowia. Stanowi ono rowniez nawigzanie do zeszlorocznej edycji festiwalu
PRAGnienie czytaniA organizowanego przez Biblioteke, ktorej hasto przewodnie brzmialo ,,Czytamy ze smakiem”.
Nabor przepisow trwal ponad dwa miesigce. W tym czasie udalo nam sie zgromadzic¢ niemalg ilos¢ zgloszen z pomystami
na potrawy stone i stodkie. Co najbardziej wyroznia przepisy zawarte w tej ksiazce? Zdecydowanie kreatywnos¢
i roznorodnosc!

Znajdziecie tu przepisy autorskie, rodzinne, pozyskane dzieki znajomym. Pojawiajg sie propozycje zwigzane z kuchnig
tradycyjna, a takze inspirowane kuchniami swiata, wegetarianskie, weganskie, bez laktozy, bezglutenowe.
Innymi stowy — w tej publikacji kazdy znajdzie cos dla siebie.

Zycze wielu przyjemnosci z gotowania!
Mirostawa Majewska

Dyrektor Biblioteki Publicznej im. Zygmunta Jana Rumla
w Dzielnicy Praga-Poludnie m.st. Warszawy
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Przepis pochodzi od przyjaciol ze Lwowa. Adzika jest tradycyjnie sporzadzana

na koniec lata, gdy pomidory s3 najstodsze i najczerwiensze. Z podanej ilosci
skladnikow wychodzi 12 pollitrowych stoikow przecieru. Wydaje sie duzo, ale Kiedy juz
stoik zostanie otwarty, to dziwnie szybko znika. Poza tym sloik adziki jest doskonalym
prezentem dla rodziny i znajomych.

5 kg pomidorow 1.Warzywa i jablka przepuscic przez maszynke
1 kg czerwonej papryki lub zetrze¢ i zblendowac.

1 kg jablek 2.Gotowac na wolnym ogniu przez 3 godziny,

1 kg marchwi nastepnie dodac pozostale skladniki i gotowac
100 g chilli (mozna pomingc, Kkolejne poltorej godziny. Wlewac goracy

jesli sos ma by¢ lagodny) przecier do stoikow, stoiki obroci¢ do gory
500 g oliwy dnem i tak trzymac do wystudzenia.

300 g octu

300 g cukru

200 g czosnku

2 tyzki soli



Proba zmiany stylu zycia mamy i corki wywolana pandemia
i posiadaniem w domu wagi...

olej rzepakowy

4 srednie cukinie

1 zolta papryka

3 duze pomidory
30 dag fasoli bialej
2 szalotki

2 zabki czosnku

8 jajek

sol

pieprz

oregano

papryka stodka wedzona
kurkuma

papryka stodka

D4

1. Fasole zala¢ goraca woda, moczyc¢ co najmniej 2 godz.,
gotowac 1,5 godz, 10 minut przed koncem gotowania
posoli¢. Sparzy¢ pomidory, obrac ze skorki, pokroic
w Kostke.

2. Cukinie przekroi¢ wzdluz na polowy, podpiec
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez 10 minut.
Wydrazy¢, miazsz doda¢ do pomidorow.

Dodac przyprawy. Na oleju podsmazy¢ czosnek, szalotki,
dodac papryke i reszte sktadnikow, dusi¢ 20 minut.

Do duzej formy do pieczenia wylozy¢ cukinie, wypelnic
nadzieniem pozostawiajac dolek w srodku,

do ktorego nalezy wbic po jajku. Piec w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni przez 25 minut. Podawac

ze Swieza bazylia.



Jestem warszawiankg z czwartego pokolenia i ten przepis tradycyjnie przekazywany
jest u nas wrodzinie jako charakterystyczna dla starej Warszawy potrawa.

1 Sredniej wielkosci niezbyt Scista
wloska kapusta (koniecznie wloska)
1/2 kg zmielonego mi¢sa wieprzowego
z szynKi lub lopatki

1 bulka kajzerka

1 Srednia cebula

1/2 kostki masta

1 lyzka smalcu

woda

sol, pieprz do smaku

1. Do duzego garnka nalac¢ wody i zagotowac. Z kapusty wyciac giab.
Do gotujacej sie wody wlozy¢ kapuste do czasu, az liScie zaczna sie
rozchylac, a kapusta zmieknie. Wyjmowac liscie po kolei i Scina¢
od zewnetrznej strony zgrubienie na liSciu, tak by stal sie on
bardziej podatny na zwiniecie.

2. Bulke kajzerke namoczy¢ w wodzie az zmieknie. Po namoczeniu
wycisnac.

3. Cebule pokroi¢ w Kostke, podsmazy¢ na smalcu. Bulke i cebule
dodac do miesa, doprawic sola i pieprzem do smaku.

4. Na sparzone i podciete liscie kapusty klasc ok. 1 lyzki nadzienia
Z miesa, zawijac tak jak golgbki lub krokiety.

5. Rondel z grubym dnem wylozy¢ lis¢mi kapusty. Polozy¢ na nie

1/4 kostki masta. Na masto ulozyc jedng warstwe faszerowanej
kapusty, a na nig reszte masta — pozostalg 1/4 kostKi.

6. Wszystko podla¢ 3/4 szlaki wody i dusi¢ do miekKkosci na srednim
ogniu — ok. 30-4.5 min. Gdyby potrawa przypalala si¢e, mozna
dodac troche wody. Podawac¢ z ziemniakami polanymi sosem
powstalym z duszenia kapusty i posypanymi koperkiem.



Kimchi jest jedng z najzdrowszych potraw na swiecie, podczas pobytu w Korei

nauczylam sie ja przyrzadzac wedlug tego klasycznego przepisu.

1 kapusta pekinska

V4 szKlanki soli kamiennej

1/3 bialej rzodkwi

1/3 pora

1 marchew

peczek szczypioru

4 z3bki czosnku

kawalek imbiru (ok. 2 cm)

1/3 butelki sosu rybnego

lyzeczka cukru

2 lyzki maki ryzowej (na szklanke wody)
3-4 lyzki platkow papryki gochugaru

1. Kapuste umyg¢, pokroi¢ wzdluz na 4 czesci, wykroic glaby,

a nastepnie pokroi¢ na mate kawalki wielkosci ,,jednego kesa”,
zasypac rownomiernie solg kamiennga, odstawic na 3 godziny,
potem dwa razy wyplukac, odsaczy¢ z wody.

2. Rzodkiew i marchew pokroi¢ w plasterki albo w stupki (grubosci
zapalek), pora w cienkie polplasterki, szczypior w kawalki
wielkosci 4 cm.

3. Make ryvzowa wymieszac¢ z woda, podgrzewac na wolnym ogniu
caly czas mieszajac przez ok. 5 min do uzyskania kleiku, dodac
cukier. Mase ostudzic, a nastepnie dotaczy¢ wycisSniety czosnek,
starty imbir, sos rybny i platki papryki gochugaru, wymieszac.

4. Wszystkie skladniki polaczyc, Kimchi wlozy¢ do szklanych
sloikow, zostawiajac 2 cm wolnego miejsca na fermentacje.

Trzymac 2 dni w temperaturze pokojowej, nastepnie przelozy¢

do lodowki. Przez ok. 1 miesigc zachowuje swiezos¢, z kazdym
tygodniem nabiera mocniejszego smaku.



Pomysl na kotlet grecki podsunela mi pewna znajoma kucharka. To bardzo proste

danie... ale jakie pyszne!

0,5 kg miesa mielonego z kurczaka
(najlepiej z udek)

oliwki czarne i zielone krojone

2 czerwone lub zolte papryki

pol kostKi sera feta

sol

pieprz

1. Mieso zemle¢, papryke pokroi¢ w cienkie
paseczKi.
2. Wymieszac mieso z papryka i oliwkami (oliwKi
dorzucic ,,na oko”), powstaly farsz doprawic
i na koniec delikatnie do}aczy¢ do niego ser feta.
3. Uformowac kotleciki. Nastawi¢ piekarnik
na 180 stopni i piec je przez 30-40 minut, az sie
lekko zarumienia.
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Przepis przekazala mi Ciocia, Kiedy zaskoczyla wszystKich i postanowila przejsc¢

na wegetarianizm. Do tego czasu jadalam tylko Kklasyczne miesne lasagne, ale Ciocia pokazala,
Ze wersja wegetarianska jest rownie smaczna! A dodanie do szpinaku sera camembert

bylo dla mnie prawdziwym odkryciem!

makaron do lasagne (platy)

2 paczki mrozonego siekanego szpinaku
1 duza cebula

2 duze zabki czosnku

2 lyzKi jogurtu naturalnego lub Smietany 18%
1 ser camembert

1 przecier pomidorowy

1 kostka sera zoltego gouda (ok. 250 g)
sol

pieprz

oregano

tymianek

bazylia

cukier

opcjonalnie suszone pomidory

w proszku (w przyprawie)

olej do smazenia

1.Cebule kroimy w drobng kostke, obieramy dwa zgbki czosnku. Oba
skladniki podsmazamy na oleju, az cebula sie zeszKkli. Dodajemy
mrozony szpinak i mieszamy az sie rozpusci. Dodajemy do smaku sporo
soli i odrobine pieprzu. Dolewamy jogurt lub Smietane i mieszamy.

Na koncu dodajemy pokrojony w kostke ser camembert i mieszamy
wszystko, az ser sie rozpusci.

2. Do miseczki wlewamy przecier pomidorowy, dodajemy sol, pieprz,
oregano, tymianek, bazylie i szczypte cukru do smaku.

3.W osobnym garnku gotujemy wode i blanszujemy do miekkosci platy
makaronu — najlepiej tyle na raz, ile zmiesci nam sie na jednym
poziomie zaroodpornego naczynia. Platy od razu wykladamy
do naczynia. Na warstwe makaronu wykladamy mase szpinakowa,
na nia ponownie makaron i jeszcze raz szpinak. Na koncu przykrywamy
ostatnig warstwa makaronu i polewamy rownomiernie sosem
pomidorowym z miseczKi.

4.Cale danie obsypujemy obficie startym zoltym serem. Pieczemy
w piekarniku z termoobiegiem w 150 stopniach lub w trybie gora-dot
w 180 stopniach przez 35-45 minut, az ser sie rozpusci i lekko
zarumieni.
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Magda Skrzeczkowska
Pasztet do esmarowania

Jesli ktos lubi watrobke, bedzie zachwycony tym smarowidlem.

Skladniki:

0,5 kg drobiowej watrobki

1 cebula

pol kostki masla

serek philadelphia

odrobina koniaku

pol tvzeczki stodkiej papryki
sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Watrobke usmazyc¢ na lyzce masta
z cebula, ma by¢ miekka, nie chrupiaca.
2. Jeszcze ciepla zblendowa¢, dodac reszte
masta i serek, przyprawic.
3. Schlodzi¢ przez kilka godzin w lodowce.

12



lzabela Gardysiak
Placki z cukinii | ziemniakow

Mam pare przepisow, ktore wymyslilam na poczekaniu w zaleznosci od tego,
jakie skladniki byly w domu. A Ze ktoregos dnia mialam zrobi¢ zupe krem,
m.in. z cukinig, to pomyslatam, ze czes¢ cukinii wykorzystam do plackow. Gotuje rowniez

np. przerozne zupy kremy, kotlety mielone z serem feta w srodku, zeberka w sosie stodko

kwasnym. Lubie eksperymentowac.

Skladniki:

1 kg ziemniakow
1 kg cukinii

2 szklanki maki
1 duza cebula
szczypiorek
natka

koperek

1jajko

sol

pieprz

gesta Smietana
olej do smazenia

Przygotowanie:

1. Ziemniaki trzemy na tarce o malych oczkach,
cukinie na wiekszych (tych do jarzyn).

2. Sktadniki laczymy, trzemy cebule, dodajemy
make wg wlasnego uznania, jajko, sol i pieprz.

3. Siekamy szczypiorek i natke, dodajemy
do surowego ciasta i mieszamy razem.

4., Na patelnie wlewamy olej, czekamy az sie
rozgrzeje i smazymy placki z obu stron.

5. 0dsaczamy placki z tluszczu na reczniku
papierowym.

6. Podajemy je z lyzka Smietany, posypujemy
koperkiem.
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Paulina Zagorska
Qatatka z kabanogem

Przepis otrzymali moi rodzice od swojego znajomego, pana Marka. Salatka od razu
nam posmakowala. Zarowno moi rodzice, jak i ja, podajemy ja w czasie wiekszosci
spotkan towarzyskich, zazwyczaj jest wielkim przebojem na stole.

Sktadniki: Przygotowanie:

1. Kabanosy, papryke i ser pokroi¢ w Kostke
Salatka ok. pol centymetra. Dodac odcedzong cebulke
25 dag kabanosow i fasole oraz drobno posiekang natke pietruszki.
25 dag zoltego sera w Kostce (np. gouda) 2. Skladniki zalewy dobrze wymieszac i polaczy¢
1 duza paprvka czerwona lub zolta z salatka. Ilos¢ octu w zalewie mozna nieco
1 puszka czerwonej fasoli (przeplukanej) zmniejszy¢ w zaleznosci od upodoban.
1 stoik (ok. 4.0 dag) cebulki marynowanej srebrnej 3. Salatka powinna by¢ zrobiona na ok. 2 godziny
pol peczka natki pietruszki przed podaniem i schlodzona. Z proporcjami

poszczegolnych skladnikow mozna

Zalewa poeksperymentowac. Generalnie powinno sie
1/4 szKlanki oleju (stonecznikowy zachowac proporcje kabanosow do sera pol na pol.
lub z pestek winogron) Cebulki moze by¢ nawet dwa razy wiecej — wtedy
2 tyzki stolowe bialego octu winnego mozna mniej zakwasic zalewe.

(moze by¢ rowniez zwykly ocet)
1 czubata lyzeczka bazylii suszonej
pieprz do smaku
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Maria Charkot
Satatka z kurczakiem | jarmuzem

Jest to pomyst autorski, poniekad inspirowany przepisami internetowymi.

Bardzo szybka, zdrowa i przepyszna salatka.

Skladniki:

1 opakowanie jarmuzu
1 piers z kurczaka

1 puszka pomidorow (w kawalkach)
zabek czosnku

polowa cebuli

oliwa z oliwek

sol

pieprz

kmin rzymski mielony
cynamon

papryka wedzona
papryka stodka

lis¢ kolendry

gatka muszkatolowa

Przygotowanie:

1. Podsmazamy cebule oraz czosnek. Kurczaka
kroimy w kawatlki i marynujemy w soli
i pieprzu.

2. Jarmuz myjemy, osuszamy i odrywamy
twarde czesci, wsypujemy do miskKi
wraz ze wszystkimi przyprawami oraz tyzka
oliwy z oliwek. ,Masujemy” jarmuz.

3. Kurczaka pieczemy w piekarniku nagrzanym
do 180 stopni przez okolo 20-25 min.
Na ostatnie 10 min do piekarnika dodajemy
jarmuz. Po tym czasie wyjmujemy produkty
z piekarnika, przekladamy wszystkie
skladniki do miski, mieszamy, skrapiamy
oliwa.
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Marta Chowaniec | | | |
Qatatka z serem feta |l suszonymi pomldoraml

Salatka powstala z niczego, czyli z tego, co bylo w kuchni. Nie zrobilam wczesniej
zakupow, a mialam ochote wieczorem na salatke, wiec przygotowalam ja

ze skladnikow, ktore akurat byly w domu. Jest genialnie szybka

do przyrzadzenia, znakomicie smakuje.

Przygotowanie:
Sktadniki: 1. Kasze gotujemy, przekladamy do szklanej
20 dag kaszy bulgur salaterki, pozostawiamy do ostygniecia.
1 kostka sera feta 2. Dodajemy pomidory pokrojone w paski,
1 peczek koperku posiekany koperek, ser feta pokrojony
7 suszonych pomidorow ze stoika w kostke.
2-3 lyzki oleju z suszonych pomidorow 3. Polewamy 2-3 lyzkami oleju ze stoika,
5 dag ziaren dyni delikatnie mieszamy, posypujemy
ziarnami dyni.
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Przepadam za gotowaniem i tworzeniem przepisow. Pomysl na tarletki pojawil
sie tuz przed odwiedzinami znajomych. Ta przekaska przypadnie do gustu

wielbicielom nietypowych polaczen smakow.

duzy plat mrozonego ciasta francuskiego
2 gruszki

100 g orzechow wloskich
1 szt. sera pleSniowego lazur
prazone ziarna sezamu

1. Z ciasta francuskiego wycinamy prostokaty
lub kwadraty.

2. Dwie gruszki nalezy podzieli¢ wzdluz

na dwanascie czesci, lekko podsmazyc¢ na
patelni na matlej ilosci oleju. Po wystudzeniu
ukladamy po dwa plasterki gruszek na
kawalkach ciasta francuskiego.

3. Ukladamy rowniez orzechy wlosKie,
posypujemy tarletki startym serem plesniowym
(najlepiej wyjetym prosto z lodowki) i prazonym
sezamem (dodajemy ,,na oko”).

4. Nastepnie nastawiamy piekarnik na 220 stopni
i pieczemy tarletki przez ok. 20 minut, az ciasto
urosnie i sie przyrumieni.
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¢

Jan III Sobieski bardzo dbal o to, co podawano na krolewskim stole. Mawial: ,,bo¢ to nasze tylko
na tym swiecie, co zjemy dobrze i smaczno”. Wprawdzie sam nie gotowal, ale skrupulatnie
czytal owczesne ksiazki kucharskie. Chadzatl tez osobiscie do kuchni, by rozmawiac

z kucharzami i wspolnie przedyskutowywac¢ menu. Jak na prawdziwego mezczyzne przystalo
uwielbial wszelkie desery i cukry. Szczegolnie przypad!l krolowi do gustu arkas.

10 zoltek jajka

kwarta smietany stodkiej (ok. 0,94221)
pol kwaterki smietany zwyklej

(ok. polowy szklanki)

woda rozana

1 cytryna

kwarta mleka (ok.0,94221)

2 tyzKki cukru

owoce (wg uznania)

cynamon

woreczek Iniany

1. Wez zoltek dziesiec i Smietany stodkiej kwarte. Nad para
z wody rozanej ubij, skorke startg jako i sok z cytryny
dodajac.

2. Kwarte mleka z cukrem zagotuj. Cukru coby dwie lyzki
bylo. Gdy sie one zagotuje, z ognia zdejmij i do zoltek dodaj
jako i pol kwaterki smietany zwyklej wlewawszy ubijaj.

3. Tak zrobiong mase do woreczka Inianego przelej coby
przecieklo. A zwigzawszy, co pozostalo, w chtodne miejsce
dla ostygniecia zawies.

4.Gdy sie schlodzi na salatere przeloz, a owocami do
dekoracyji obloz, oblawszy go kwasna (nie bitg) Smietang
Z cukrem i cynamonem.
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Magdalena Mazurek
Bananowe gofry/placki

Z uwagi na alergika w domu szukalam pomystu na atrakcyjne sniadanie,
kolacje lub przekaske. Ze wzgledu na brak glutenu, nabialu, jajek i drozdzy
jest to idealne jedzenie dla alergikow, zarowno tych matych, jak i duzych. :)

Sktadniki: Przygotowanie:

banan 1. Dojrzalego banana rozgniatamy widelcem,
lyzka maki kukurydzianej dodajemy reszte sktadnikow i mieszamy.
lyzka maki ziemniaczanej 2. Ciasto rozprowadzamy w gofrownicy,
lyzka oleju zamykanym grillu elektrycznym

lub na patelni. Z jednego banana wychodzi jeden
gofr. Banan sam w sobie jest stodki, wiec gofry
sg pyszne bez dodatkow, ale zawsze

mozna je urozmaici¢ mastem orzechowym,
dzemem, bita Smietana, owocami lub nutella.
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Z bananami z cukru pudru spotkatam sie po raz pierwszy podczas pracy nad moja ksigzka,
ktora napisalam z Barbarg Caillot. Nosi wlasnie tytul ,,Banany z cukru pudru”. Ta ksiazka
zawiera wspomnienia mocno dorostych juz dzieci, jak wygladato ich dziecinstwo. Wszyscy
nasi rozmowcy wspominali wlasnie ten deser: ,,Za apteka byla cukiernia.

Tam chodziliSmy na banany z cukru pudru. Byly zZolte, zielone, rozowe. MieKkKie i si¢
uginaly... Byly bardzo stodkie, ale nam smakowaly” (fragment ksiazki).
http://wilczelektury.blogspot.com/2015/10/banany-z-cukru-pudru.html

1jajko 1. Oddzielamy bialko od zoltka. Bialko delikatnie

300 g cukru pudru roztrzepujemy widelcem. Cukier puder przesiewamy
1 lyzeczka soku z cytryny do bialka. Dodajemy sok z cytryny.

1 lyzeczka esencji cytrynowej 2. Calos¢ miksujemy, az zrobi sie jednolita i gesta masa
naturalny barwnik spozywczy — Kolor zolty o konsystencji plasteliny.

3. Do masy dodajemy esencje cytrynow3 oraz zolty

barwnik (wilosci zgodnej z przepisem na opakowaniu).

4. Ugniatamy i formujemy cukierki w ksztalt malych
bananow. Ulozywszy ,,banany” na talerzu, schladzamy
je wlodowce przez 3 godziny.
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Przepis na ciasto dostalam od mojej mamy. Zazwyczaj, gdy ktos probuje tego ciasta po raz
pierwszy i pyta sie 0 nazwe, wtedy odpowiadam ,,niebo w gebie”. Moj rozmowca czesto

mowi: ,Wiem, jest pyszne, ale jak sie nazywa?”.

5jajek

1/2 szKklanki cukru

1 szklanka maki pszennej

2 kyzki maki kartoflanej

1 lyzeczka proszku do pieczenia
2,5 szKlanki mleka

1/2 szKklanki cukru

2 budynie Smietankowe (bez cukru)
2 opakowania cukru waniliowego
1 kostka margaryny

80 ml cieplej wody

1 lyzeczka cukru pudru

2 tyzKki soku z cytryny

10 dag wiorkow kokosowych

1 lyzeczka cukru

1 lyzka margaryny

kwasny dzem (np. porzeczkowy,
zurawinowy) lub powidla

1. Jajkai cukier dokladnie ubi¢ mikserem na ,,puch” (ok. 15 minut)

i stopniowo dodawac, delikatnie mieszajac, make pszenng i kartoflana
oraz proszek do pieczenia (najlepiej przesiane razem przez sito). Piec
w tortownicy w temperaturze 175 stopni przez ok. 35 minut.

2. 2 szklanki mleka wla¢ do garnka, dosypac cukier i zagotowac. Do reszty
mleka wsypac budynie i cukry waniliowe, zamiesza¢ do uzyskania
gladkiej masy. Do gotujacego sie mleka wla¢ mase budyniow3a
i gotowac Kilka minut. Odstawic do ostudzenia. Utrze¢ margaryne,

a nastepnie stopniowo dodawac do niej budyn i ucierac dalej.

3. Na patelni uprazyc¢ cukier z margaryng (na wolnym ogniu), dodajac
stopniowo wiorki kokosowe, ktore powinny sie zarumienic.

4. Biszkopt przekroic na pol, dolng warstwe nasaczy¢ czescig ponczu
(ktory powstaje z polaczenia 80 ml wody, tyzeczKki cukru pudru i dwoch
lyzek soku z cytryny), posmarowac¢ dzemem, natozy¢ 3/4 kremu,
polozy¢ druga warstwe ciasta, ponownie nasaczy¢ ponczem,
posmarowac dzemem, polozyc¢ reszte kremu i posypac uprazonymi
wiorkami kokosowymi.

5. Gotowy placek najlepiej zostawic¢ na kilka godzin w temperaturze
pokojowej w celu nawilzenia, a potem wlozy¢ do lodowki.
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Magda Skrzeczkowska
Ciasto letnie z owocami

Jest to przepis babci Pawla. Ciasto robi sie bardzo tatwo i szybko. Za kazdym razem,
gdy je pieke, ktos prosi mnie o przepis, wiec moze powinien on trafic¢ do szerszego
grona odbiorcow?

Sktadniki: Przygotowanie:

1 szklanka cukru 1. Cukier utrze¢ z margaryng, dodac
1,5 szklanki maki jaja, potem mgke oraz proszek

1 kostka margaryny do pieczenia i cukier wanilinowy.
4 jajka 2. Na wierzchu ciasta ukladac

1 lyzeczka proszku do pieczenia owoce.

1 lyzeczka cukru wanilinowego 3. Piec przez godzine w 150
dowolne sezonowe owoce: stopniach.

truskawki, porzeczki, rabarbar,

sliwki lub jabltka
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Poniewaz uwielbiam zurawine i rodzynKi,

to przepis ten powstal pod wplywem chwili /

(araczej smaku!). Dodatkowo urozmaicitam go cukrem z wanilig Bourbon. Dzieki temu
zwykle ciasto piaskowe po prostu rozplywa sie w ustach. Szybkie i tatwe w przygotowaniu,

zawsze sie udaje. Idealne na kazdg okazje.

200 g masta

4 jajka

200 g cukru (lub mniej)

1/2 tyzeczkKi soli

200 g m3aki tortowej

(lub zwyktlej typ 480)

2 opakowania cukru waniliowego
Z dodatkiem wanilii Bourbon
(lub pare kropli esencji
waniliowej)

1 lyzeczka proszku do pieczenia
zurawina suszona

1. Masto roztopi¢ w rondelku na malym ogniu, zaraz po rozpuszczeniu zdjac
z ognia. Zostawic do ostudzenia.
2. Z6ttKka oddzieli¢ od biatek, umieszeczajac je w osobnych naczyniach.
Do zoltek dodac cukier, sol i dokladnie wymiesza¢ mikserem. Dodawa¢
na przemian nieduze porcje wystudzonego masta i maki (wczesniej do maki
dodac proszek do pieczenia), miksowac¢ starannie.
3. Bialka ubi¢ na sztywna piane (w potowie ubijania doda¢ cukier z dodatkiem
wanilii). Ubitg piane wmiesza¢ delikatnie lyzka do masy z zoltek, maki
i masla, az do calkowitego potaczenia. Jezeli zamiast cukru z wanilig
dysponujemy esencj3 waniliowa, mozemy doda¢ pare kropli na tym etapie
i ponownie delikatnie wymieszac.
4. Na koncu dodajemy dowolna ilos¢ zurawiny wedle uznania, mozemy dodac
tez rodzynki (albo zurawine zastapic rodzynkami). Delikatnie mieszamy
i przelewamy do foremki, uprzednio wysmarowanej ttuszczem. Pieczemy
w nagrzanym piekarniku z termoobiegiem w temperaturze 180 stopni
przez ok. 50 min (do suchego patyczka).
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Przepis, a wlasciwie proporcje, powstaly po kilku probach odtworzenia smaku z podrozy.

2 lyzeczki czarnej, mocnej herbaty
2 szklanki wody

1 szklanka mleka

3 lyzeczki brazowego cukru

1 lyzeczka kardamonu

1 lyzeczka cynamonu

pol tyvzeczki imbiru

1. W rondelku zagotowac wode, dodac herbate
i przyprawy.

2. Gotowac 3-4 minuty, nastepnie wla¢ mleko
i mieszajac dalej podgrzewac przez minute.

3. Herbate przelac przez sito. Podawac goraca.
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Alekeandra Karkowska

Paczki

Smak wykonanych w domu paczkow Kojarzy mi sie z dziecinstwem. W kKarnawale zawsze
robilySmy paczki razem z babcig Jadzia. Na tlusty czwartek byly obowigzkowo. I koniecznie

z wisnig w srodku. Moje paczki wygratly Kkilka lat temu konkurs ,,Ciacho Sadyby”’,
w ktorym glowna nagroda byla publikacja przepisu w magazynie KUKBUK.

Sktadniki:

100 g swiezych drozdzy
150 g cukru

100 g masta

1 kg maki pszennej typ 550
500 ml tlustego mleka

6 jajek ,,zerowek”

1 lyzka soku z cytryny

1 kieliszek spirytusu
szczypta soli

121 oleju roslinnego
cukier puder do posypania
ulubiona konfitura (np. wisniowa,
rozana, sliwkowa)

Przygotowanie:

1. Drozdze rozkruszy¢ do malej miseczki, posypac cukrem (czubata tyzka), odczeka¢
moment i dokladnie wymiesza¢ do uzyskania plynnej masy gestosci Smietany.
Odstawiamy do wyrosniecia. Maslo rozpuszczamy i odstawiamy do przestygniecia.

Do duzej miski przesiewamy make (z kilograma zostawiamy okotlo 'z szklanki
do podsypywania). Dodajemy mleko, zoltka, wyrosniety rozczyn drozdzowy, sok z
cytryny, spirytus, sol. Wyrabiamy ciasto, najlepiej drewniang tyzka lub mikserem.

2. Kiedy masa jest jednolita, wlewamy rozpuszczone masto (nie moze byc gorace!). Dalej
wyrabiamy, az w cieScie pojawia sie bable i bedzie ono odchodzi¢ od lyzki. Miske
z ciastem przykrywamy czysta Sciereczka i odstawiamy do wyrosniecia na 30-45 minut.

3. Wyrosniete ciasto przekladamy delikatnie na stolnice posypang maka i rozwalkowujemy
na placek o grubosci 1% centymetra. Szklanka wycinamy krazki. Na kazdy nakladamy
lyzeczka konfiture. Sklejamy delikatnie brzegi i odkladamy paczek sklejeniem do dotu
na stolnice lub blat podsypany mak3a. Paczki ukladamy w odleglosci 4-5 centymetrow

od siebie, bo jeszcze wyrosng, i przykrywamy Sciereczka.

4. W garnku wysokosci okolo 15 cm podgrzewamy olej. Gdy osiagnie odpowiednia
temperature (po wrzuceniu kawaleczka ciasta wokol niego utworzg sie babelki, a samo
ciasto bedzie wyplywac), delikatnie wrzucamy paczki. Smazymy na zloty kolor przez
kilka minut z kazdej strony. Nalezy pamieta¢, by ogien nie byl zbyt duzy, bo wtedy paczki
z zewnatrz sie spala, a w srodku pozostang surowe. Usmazone przekladamy szczypcami
na talerze wylozone papierowymi serwetkami. Po przestygnieciu przekladamy

na polmisek i posypujemy cukrem pudrem. 26



Przepis pochodzi od cudownej znajomej z Bieszczad. Jest bardzo prosty w wykonaniu, za to po
usmazeniu danie prezentuje sie wykwintnie. Placuszki sg delikatne i puszyste, aich
dodatkowym atutem jest calkowity brak tluszczu uzytego do smazenia. Najlepiej smakujg

z wisniowa konfitura. Idealne na sniadanie, deser lub jako przekaska. Kiedy robilam je po raz
pierwszy pomyslalam, Ze smazenie na suchej patelni nie moze sie udac¢. Jednak juz po chwili
placki zaczely nabiera¢ odpowiedniego koloru i konsystencji, pozwalajacej bez problemu
przerzucic je na druga strone. Warto sprobowa¢ samemu!

250 g bialego sera mielonego 1. Zétka utrzeé z cukrem, polaczyé z serem i maka.

3 jaja 2. Bialka lekko ubi¢, delikatnie doda¢ do serowej

2 tyzKki cukru masy.

2 hyzki maki 3. Na suchej patelni smazy¢ plaskie placuszki.
Podawac z konfitura.
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Moj tata nie lubi sera, wiec mama postanowila w sekrecie stworzy¢ nowa wersje ciasta

bez tego skladnika. Tata sie rozsmakowal i nie zauwazyl, Ze w cieScie czegos brakuje.

Od tej pory zjada ,,sernik” z wielkim apetytem.

Ciasto kruche

5 zoltek

20 dag margaryny
2,5 szKlanki maki
0,5 szklanki cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki kakao

Masa

3 duze geste Smietany 18%
5 bialek

3 /4 szKklanki cukru

2 budynie Smietankowe

1. 2,5 szklanki maki pszennej potaczyc¢ z 2 tyzkami kakao
i 2 lyzeczkami proszku do pieczenia. Do maki dodac 5 zoltek,
20 dag margaryny i pol szklanki cukru. Margaryne posiekac
nozem i ze wszystkich skltadnikow zagniesc¢ ciasto,
ktore nastepnie nalezy podzieli¢ na 2 czesci. Pierwsza czes¢
wylozy¢ na blache, druga mozna lekko zamrozic, zeby
zetrzec ja pozniej na wierzch ciasta.

2. Ubic bialka, pod koniec ubijania dodawa¢ powoli cukier,
3 duze smietanyi 2 budynie Smietankowe.

3. Przelewamy mase na ciasto na blasze, nastepnie Scieramy
na nig drugg czesc ciasta.

4., Piec godzine w 170-180 stopniach.
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W pewien deszczowy dzien z pobliskiej biblioteki wypozyczyliSmy z synkiem ksigzke,

na koncu ktorej znalezliSmy ten przepis. Po dokonaniu lekkiej modyfikacji (w domu byta
jedynie ciemna maka i gorzka czekolada) zrobiliSmy wspolnie mase, a przed pieczeniem
dodatam moje ulubione orzechy. Ciasteczka wyszly wspaniale, rozpromieniajgc nam
pochmurne popoludnie. Ksigzke o smoku zwrociliSmy, a przepis pozostal z nami do dzis.

22 dag maki pelnoziarnistej 1. Z podanych skladnikow zagniesc¢ ciasto, doda¢
7 yzek cukru czekolade i orzechy. Nastepnie rozwalkowac
1zoltko i wykroic szklanka ciastka.

cukier waniliowy 2.Piec 15-20 min w 180 stopniach.

pol kostki masta

2 lyzKi Smietany

1 lyzeczka proszku do pieczenia
posiekana gorzka czekolada
orzechy pekan

29



Maria Kazimiera Sobieska wiele podrozowala. Gdy orszak krolewski zblizal sie do kolejnego
palacu, dworu czy innej siedziby, gdzie krolowa zatrzymywala sie na noc, od razu z kuchni
dal sie styszec odglos ubijanych jajek na omlety, ktore Marysienka uwielbiala. Uwielbiala

tez ulipki.

35 lutow maki pszennej (ok. 450 g)

1 szklanka mleka

cukier

2 kwaterki Smietany gestej stodkiej (2 szklanki)
cukier tluczony (puder)

chleb razowy

masto

krzak rozmarynu

drewniane waleczki

1.35 lutow maki przedniej pszennej przesiej i z mlekiem
rozrob, coby konsystencyje jako na oplatki otrzymac.
Cukru wedle uznania doda;j.

2. Na zelaza rozgrzane lyzka lej i piecz obustronnie tako
jak oplatki. Cieple na waleczki drewniane nawijaj.

3. Dalej piane przygotuj. 2 kwaterki Smietany, gestej
i stodkiej z 1 tyzka cukru tluczonego ubijaj, az piane
otrzymasz.

4.Chleb rzany (razowy) na plasko przekroj, az z czesci
pierwszej osrzodke (miekisz chleba) wybierz. W miejsce
to masta naloz, coby chleb do misy przykleic. W niego
krzak rozmarynu wbij i piang obloz, aby jako oSniezone
galazki wygladalo. Na nie nakladac sie bedzie rurki
upieczone, ktore piang bita i rozmarynem napelnione
zostana. Ulipki cukrem do smaku obsypa¢ mozna.
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Wybrane keiazki kucharskie dostepne
w filiach Biblioteki na Pradze-Potudnie:

e L.Doeser, ,Kuchnia azjatycka. Potrawy chinskie, wietnamskie, indonezyjskie, japonskie i inne”, Elipsa, Warszawa 2003.

e M. Dymek, ,Jadlonomia. Kuchnia roslinna. 100 przepisow nie tylko dla wegan”, Wydawnictwo Dwie Siostry,
Warszawa 2017.

e A.Fiedoruk, ,Kuchnia kresowa’, Zysk i S-ka, Poznan 2008.

e A.Krolak, ,Z dzialki, z lasu i takie tam”, Wydawnictwo Dwie Siostry, Warszawa 2013.

e N.Lawson, , Nigella gryzie”, Filo, Warszawa 2006.

 E.Lugowska, ,,Misa mocy: przewodnik po kuchni zmieniajgcej Swiat”, Znak, Krakow 2020.

e W. Madejska, ,,Bez glutenu. Bez wyrzeczen. Natchnione przepisy dla bezglutenowcow, wegetarian i calej reszty swiata”,
Helion, Gliwice 2015.

e S.Majcher, ,,Gotuje, nie marnuje: kuchnia zero waste po polsku’’, Buchmann - Grupa Wydawnicza Foksal, Warszawa 2018.

e J.Mizera, , Dieta okienkowa. 90 autorskich przepisow’’, Zwierciadto, Warszawa 2020.

e K. Matoga, ,,[Koktajle. Naturalne zrodlo witalnosci”’, SBM, Warszawa 2018.

e J.Oliver, ,,Superfood na co dzien, Insignis Media’’, Krakow 2015.

e C.Piras, , Culinaria Italia. Kulinarna podroz po Wloeszech”, Konemann Verlag, Koln 2001.

e A.Wasilewska, ,, Kuchnia indyjska z przyprawami leczacymi’’, Astrum, Wroctaw 2002.

e 7Z.Rozycka, , Alfabet ciast”, Wydawnictwo Dwie Siostry, Warszawa 2015.
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