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Piernik Babci Gosi

Sktadniki:

Pét stoiczka powidta
Szklanka cukru
Szklanka mleka
dwie szklanki maki
p6t szklanki oleju
cukier waniliowy
tyzeczka cynamonu
tyzeczka sody
tyzeczka kakao
3jajka

Przygotowanie:

Wszystko zmiksowag, piec 40 - 50 minut w formie keksowej
w temperaturze 180'C.




Swiqteczny barszcz wigilijny:

Sktadniki:

1,5 | zakwasu buraczanego

2-3 buraki

1 marchewka

1 mata cebula

1zabek czosnku

2-3 liscie laurowe

4-5 ziaren ziela angielskiego

1tyzka octu jabtkowego (do smaku)
1tyzeczka cukru

sél, pieprz do smaku

1tyzka masta

2-3 tyzki Smietany (opcjonalnie)

1-2 tyzki suszonych grzyboéw (np. borowikéw, opcjonalnie)

Przygotowanie:

Buraki umyj, obierz i zetrzyj na tarce o grubych oczkach.
Marchewke i cebule pokréj w plastry. W garnku rozgrzej masto,
podsmaz cebule i czosnek, az stang sie miekkie. Dodaj starta
marchewke i buraki, smaz przez kilka minut. Zalej warzywa
zakwasem buraczanem, dodaj liscie laurowe, ziele angielskie
oraz suszone grzyby, jesli uzywasz. Gotuj na matym ogniu przez
okoto 40 minut. Dopraw barszcz octem, cukrem, solg i pieprzem.
Gotuj jeszcze kilka minut do petnego potaczenia smakdw.
Podawaj goracy. Barszcz najlepiej smakuje po kilku godzinach
lub dniach, gdy smaki sie przegryza. Mozna podac go z uszkami
lub krokietami. Smacznego!

Pierogi z kapustq i grzybami

Sktadniki:

Ciasto:

« 500 g maki

. 1jajko

« 250 ml cieptej wody
. szczypta soli

Farsz:

- 500 g kapusty kiszonej

+ 300 g grzybéw suszonych

+ T1cebula

. sOl, pieprz, olej do smazenia

Przygotowanie:

Farsz:

Grzyby namocz, ugotuj i posiekaj. Kapuste gotuj przez 30 minut,
odcedz, posiekaj. Podsmaz cebule, dodaj kapuste i grzyby,
dopraw solg i pieprzem.

Ciasto:

Zagnie¢ make, wode, jajko i sol na elastyczne ciasto. Rozwatkuj
i wycinaj koétka. Naktadaj farsz, sklejaj pierogi. Gotuj w osolonej
wodzie przez 3-4 minuty.




Sledzie w smietanie

Sktadniki:

400 g filetéw sledziowych (matjaséw)
1duza cebula

200 ml gestej Smietany 18%

1jabtko

1tyzeczka soku z cytryny

sél, pieprz

Przygotowanie:

Sledzie namocz w zimnej wodzie lub mleku na 2 godziny, aby
ztagodzi¢ smak. Odsacz i pokrdj na kawatki. Jabtko obierz,
zetrzyj na tarce, cebule pokrdj w cienkie plasterki. W misce
wymieszaj Smietane, jabtko, cebule i sok z cytryny. Dopraw sola
i pieprzem. Dodaj Sledzie, delikatnie wymieszaj i odstaw na kilka
godzin do loddwki.

Kompot z suszu

Sktadniki:

200 g suszonych jabtek

200 g suszonych gruszek

100 g suszonych Sliwek

100 g suszonych moreli (opcjonalnie)
2 litry wody

3-4 gozdziki

1laska cynamonu

cukier do smaku (opcjonalnie)

Przygotowanie:

Suszone owoce optucz w zimnej wodzie. W garnku zagotuj
wode z gozdzikami i cynamonem. Dodaj owoce. Gotuj na
matym ogniu przez 30 minut. Jesli chcesz, dostodZz kompot.
Podawaj na ciepto lub schtodzony.




Paszteciki z hapustq i grzybami

Skfadniki:

Ciasto:

+ 500 g maki

» 250 g masta

+ 2 2z06ttka

+ 200 ml Smietany 18%
. szczypta soli

Farsz:
- 300 g kapusty kiszonej
« 150 g suszonych grzybéw
+ 1cebula
sél, pieprz

Przygotowanie:

Farsz:

Grzyby namocz i ugotuj, drobno posiekaj. Kapuste ugotuj,
odcisnij i posiekaj. Podsmaz cebule, potacz skitadniki farszu
i dopraw.

Ciasto:

Zagniec¢ skfadniki na ciasto, rozwatkuj na cienki placek, wycinaj
prostokaty.

Natéz farsz, zwin w rulony, pokrdj na mniejsze kawatki. Piecz
w 180°C przez 20-25 minut.













