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Site polskiego dziedzictwa kulturowego stanowi jego réznorodnos¢, wynikajaca z fak-
tu, Zze na przestrzeni dziejow tereny naszego kraju zamieszkiwala mozaika narodow, ktore
pozostawialy po sobie slad we wszystkich dziedzinach zycia. Réwniez kuchnia polska ulegata
zmianom, ksztattujac przez diugie wieki swoj niepowtarzalny charakter. Wptywy te doskonale
widoczne sq zwlaszcza w ujeciu regionalnym. Wiele tradycyjnych potraw szczesliwie przetrwa-
lo do dzis, zadowalajac najbardziej wyrafinowane podniebienia. Kulinarne specjaty na bazie
lokalnych produktow oprocz oczywistych doznan smakowych niosa ze soba cos wiegcej. Uru-
chamiaja wyobraznig, przywotuja wspomnienia, generuja pozytywne emocje. Z jednej strony
sa elementem budujacym tozsamosc regionalng, z drugiej zas wyznacznikiem udanego wypo-
czynku i waznym czynnikiem turystycznym.

Kraina Lasow Janowskich charakteryzuje sie prawdziwym bogactwem lokalnych sma-
kow. Janowskie tradycje kulinarne tacza w sobie dawng kuchni¢ chtopska i szlachecka, z do-
mieszka wpltywow zydowskich. To przede wszystkim zdrowe i energetyczne potrawy z maki,
kaszy gryczanej i miodu — znakomite kaszaki, wspaniale pierogi, wysmienite ciasta i aromatycz-
ne nalewki. Niemal w kazdej miejscowosci do dzis mozna spotkac gospodynie, ktore przygo-
towuja potrawy wedtug tradycyjnych przepisow, przekazywanych skrupulatnie z pokolenia na
pokolenie i stanowiacych wazng czesc kulturowego dziedzictwa. Niekwestionowanym liderem
tutejszej kuchni jest gryczak janowski, ktorego wypieka si¢ w niemal kazdej janowskiej kuchni.
Kasza gryczana jest kulinarna wizytowka regionu. Pozyskiwana z gryki, uprawianej na tych te-
renach od przeszio stu lat, stanowi podstawowy sktadnik janowskich specjatow, ktore podbijajq
serca nie tylko rodzimych mieszkancow, ale i turystow.

Z przyjemnoscia zatem oddajemy w Panstwa rece publikacje pachnaca regionalny-
mi przysmakami Janowa Lubelskiego. Stanowi ona unikatowy zbidr tradycyjnych przepisow
i receptur, pozyskanych wprost od janowskich gospodyn i gospodarzy — nie lada gratke dla
wszystkich mitosnikéw dobrego jedzenia. Zapraszamy w niezapomniang kulinarng podroz i za-
checamy do odkrywania najsmaczniejszych skarbow Ziemi Janowskiej!




I G l Przygotowanie:
rycza ( Kasze gryczang z ryzem uparowac na mleku, przestudzic, dodac roztopiona margaryne, smie-
tane, jajka, przyprawy i make ziemniaczang. Nastepnie wszystkie sktadniki doktadnie wymie-
Kaszak szac, natozyc na blaszke i piec w piekarniku ok. godzine.
Skladniki:

1 1 wody

0,5 kg kaszy Srednio grubej

0,5 kostki masta

2 tyzki gestej Smietany

0,75 kg sera (najlepiej wiejskiego)

2 czubate tyzki cukru

2 ptaskie tyzeczki soli

2 jajka

Przygotowanie:

Do gotujacej sie¢ wody wsypac kasze, dodac masto, sol i cukier. Gotowac az kasza bedzie
potmiegkka, ciagle mieszajac. Pozostawic ja do odparowania, aby stezata. Dodac ser (rozkruszo-
ny albo przemielony przez maszynke), Smietane i jajka. Skiadniki dokiadnie wymieszac. Piec
w piekarniku przez ok. 90 minut. Smaczny jest kaszak pokrojony i przysmazony na patelni
z tyzkq masta.

Gryczak

Skladniki:

1 kg kaszy gryczanej
1,5 | mleka

1 kg twarogu

1 | Smietany

30 dkg ryzu

2 margaryny

6 jaj

2 tyzki maki ziemniaczanej
sol

cukier do smaku

Gryczak ze sliwka

Farsz:

2 szklanki kaszy gryczanej

0,5 szklanki kaszy jaglanej

3 tyzki kaszy manny

1 kg sera bialego

0,5 | sSmietany

1 kostka masta

szczypta soli

3 tyzki cukru

1 opakowanie cukru waniliowego




4 jajka

20 dag sliwki suszonej

Kruche ciasto:

3 szklanki maki

3 tyzeczki proszku do pieczenia

1 szklanka cukru

2 jajka

1 kostka masta

1 opakowanie cukru waniliowego

Przygotowanie:

Wszystkie skitadniki razem wymieszac, zagniesc ciasto i odtozy¢ do lodowki. Kasze gryczang
i jaglana osoli¢ i uparowac. Gdy przestygnie, dodac wszystkie pozostate sktadniki i doktadnie
wymieszac. Na blaszke wytozy¢ potowe rozwatkowanego kruchego ciasta, na nie farsz i przy-
kry€ resztq ciasta. Piec ok. godzine w piekarniku nagrzanym do ok. 170°C.

Gryczak — wspomnienie lata

Masa gryczana:

1 I mleka

0,5 kg kaszy gryczanej

1 szklanka cukru

0,5 | Smietany

0,5 kostki masta
szczypta soli

5 jajek

100 g suszonej zurawiny
Przygotowanie:

Kasze ugotowac na mleku ze szczypta soli. Do wystudzonej kaszy dodac reszte sktadnikow
i wymieszac.

Kruche ciasto:

2 szklanki maki

0,5 kostki margaryny
0,5 szklanki cukru

2 jaja

tyzeczka proszku do pieczenia.

Przygotowanie:

Potaczyc skitadniki, zagniesc¢ ciasto. Na rozwatkowane ciasto utozy¢ mase gryczana. Piec ok.
godzine.

Pikantny gryczak

Skiadniki ciasto:

15 dag maki pszennej

7 dag maki zytniej

0,5 kostki masta

0,5 tyzeczki soli kamiennej
0,5 tyzeczki cukru

1 tyzeczka ziaren kminku

1 tyzeczka ziaren czarnuszki

Farsz:

utrzec 40 dag biatego pottlustego sera

ugotowac 7 tyzek kaszy gryczanej

5 jajek (oddzieli¢ biatka od zottek)

6 dag masta (odtozyc tyzke do pora)

ok. 0,5 kg pora udusic na tyzce masta, w miare potrzeby dodac¢ wode
5 dag wedzonego boczku podsmazyc, odsaczyc ttuszcz

1 tyzka maki ziemniaczanej

5 dag zottego sera

sol, pieprz, tymianek, rozmaryn

Przygotowanie:

Zagnies¢ ciasto dodajac 2 tyzki zimnej wody. Wiozy¢ na 30 min do lodéwki. Do masy sero-
wej dodac ugotowang kasz¢ gryczana, make ziemniaczana, pory, boczek i przyprawy. Biatka
ubic z solg i lekko wymieszac. Tortownice wylepic ciastem, wyla¢ mase. Piec przez 35 minut.
Zrobic zalewe z 2 tyzek ketchupu pikantnego, wymieszanego z 0,5 szklanki jogurtu naturalne-
go. Utrzec na tarce 5 dag zottego sera. Wylac zalewe, posypac zottym serem. Piec jeszcze 25
minut. Najlepszy jest na ciepto.
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Jaglak z zurawina

Skiadniki:

200 g zurawiny suszone;j
200 g rodzynek

100 g skorki z pomarariczy
0,5 kg kaszy jaglanej

0,5 kg twarogu

1 I mleka i 1 szklanka wody
1 tyzeczka soli

250 g masta

0,5 | Smietany

4 tyzki cukru

2 tyzki kaszy manny

5 catych jajek

1 budyn $mietankowy

1 cukier waniliowy

Ciasto kruche:

3 zottka

190 g margaryny

0,5 szklanki cukru

2 szklanki maki

1 petna tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowanie:

Zagniesc ciasto. Kasze wyptukac w zimnej wodzie i dodac do wrzacego mleka z woda — goto-
wac do miekkosci. Po ugotowaniu do goracej kaszy dodac¢ masto. Do pokruszonego w misce
sera dodac ugotowana kasze, Smietane, cukier, sol, kasze manne, jajka, budyn, cukier wanilio-
wy i bakalie. Blache wytozy¢ kruchym ciastem, na ciasto wytozyc¢ mase z miski i posmarowac
biatkiem, rozmaconym z odrobing zimnej wody. Piec w temperaturze 160°C ok. godzine.

N
Gryczak Ny
f e
Skiadniki: =

0,5 kostki margaryny

2 szklanki maki

0,5 szklanki cukru krysztatu

2 76ttka

2 tyzki kwasnej Smietany

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowanie:
Make wymieszac z cukrem i proszkiem do pieczenia, posiekac z margaryna, dodac pozostate
skiadniki i zagniesc ciasto. Rozwatkowac i wytozyc na blaszke wytozong papierem do pieczenia.

Kaszowy farsz:

2 szklanki kaszy gryczanej
0,5 szklanki kaszy jaglanej
0,5 szklanki ryzu

1 I mleka

1 kg sera biatego

1 kostka masta

5 jajek




1,5 szklanki $mietany

niepetna szklanka cukru krysztatu
1 tyzeczka soli

2 tyzki kaszy manny

Przygotowanie:

Mleko zagotowac, wsypac kasze gryczana, kasze jaglang i ryz. Gotowac mieszajac, az wchtonie
mleko. Nastepnie odstawic na 10 minut. Ser pokruszyc reka na drobno i dodac wystudzona kasze,
rozpuszczone masto, jajka, Smietane, cukier, sol, kasze manneg i wszystko wymieszac. Nastepnie
wytozyc¢ na ciasto i wierzch posmarowac Smietang. Piec w temperaturze 170°C ok. 1,5 godziny.

Gryczak z zurawinowymi wspomnieniami

Skladniki:

1 kg kaszy gryczanej

2 | mleka krowiego

1 kg sera

6 jajek

200 g suszonych zurawin
0,5 szklanki cukru

1 | Smietany

0,5 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki masta

Na mleku ugotowac kasze gryczang z 0,5 tyzeczki soli. Wystudzong kasze potaczyc z pozosta-
tymi sktadnikami w dowolnej kolejnosci.

Kruche ciasto:

0,5 szklanki cukru

2 szklanki maki

2 jajka

1 kostka margaryny
proszek do pieczenia
sol do smaku

Potaczyc sktadniki i zagniesc ciasto, na ktore wylozy¢ mase serowo-gryczana. Posypac kruszonka.

10

Kruszonka:

3 tyzki maki

3 tyzki cukru

1 tyzka margaryny

Piec godzine w temperaturze 180°C.

Gryczak na kruchym ciescie z bakaliami

Ciasto kruche:

0,5 kostki masta

2 szklanki maki pszennej

0,5 szklanki cukru

2 jajka

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Przygotowanie:

Make, masto, cukier i proszek do pieczenia potaczyc¢ ze soba. Dodac jajka i zagniesc ciasto.
Rozwatkowanym ciastem wytozyc blaszke.

Skiadniki:

1 kg kaszy gryczanej

1 kg sera biatego

1 1 Smietany

30 dkg masta

3 dkg kaszy manny

5 dkg maki ziemniaczanej
7 dkg maki pszennej

4 jajka

szczypta soli

1 cukier wanilinowy
suszona zurawina, figi, skorka z cytryny

Przygotowanie:

Kasze uparowac na mleku, do przestudzonej dodac ser, Smietang, jajka, sol, cukier, kasz¢ man-
ne, make ziemniaczang i pszenng oraz bakalie. Mase doktadnie wymieszac i wytozyc na kruche
ciasto. Piec ok. 1,5-2 godziny.

11




Wiejski gryczak na kruchym ciescie 0,5 szklanki jogurtu greckiego
50 g roztopionego masta

Skladniki: )

3 szklanki kaszy gryczanej szezypta soli

1 szklanka kaszy jaglanej Nadzienie:

1 1 wiejskiej Smietany 250 g ricotty

1 kg sera biatego wiejskiego 3 tyzki cukru

3 tyzki cukru 1 cukier waniliowy

4 jajka 1 torebka ugotowanej kaszy gryczanej
1 mata osetke masta 1 jajko

po 3 tyzki kaszy manny i maki pszennej 60 g suszonej zurawiny

garsc rodzynek Przygotowanle:

tyzka cynamonu swiezo mielonego Drozdze pokruszyc do miski, zasypac cukrem, rozetrze¢, dodac jajko, jogurt, masto, make i sol.

szczypta soli Krotko wyrobic. Ciastem wytozyc spod oraz brzegi tortownicy i zostawic do wyrosnigcia na ok.
Ciasto kruche: pot godziny. Do miski wylozyc ser, cukry, jajko, wymieszac. Nastepnie dodac ugotowana kasze
0,5 kostki masta oraz suszong zurawine, wymieszac. Mase wylozyc na wyrosniete ciasto.

2 szklanki maki Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C na ok. 50 minut.

0,5 szklanki cukru
cukier waniliowy

2 jajka Pirog z kaszy gryczanej i jaglanej
1 tyzeczka proszku do pieczenia Skiadniki:

Przygotowanie: 1 I mleka

Wszystkie skiadniki na ciasto posieka¢ nozem, zagniesc i rozwatkowac. 2/3 ciasta wlozy¢ na 1 szklanka kaszy jaglanej

spod blaszki. Na przygotowanym ciescie wylozyc farsz. Z pozostalego ciasta wycinac¢ paski, 2 szklanki kaszy gryczanej

udekorowac wierzch. Obie kasze uparowac. Przestudzic, a nastepnie dodac pozostate sktadni- 1 kostka margaryny

ki. Wszystko doktadnie wymieszac. Piec ok. godzine w temperaturze 180°C. 10 dag masta

75 dag biatego sera

0,5 litra Smietany
Gryczak na ciescie drozdzowym z ricotta i Zurawina 2 jajka

sol, cukier do smaku
Ciasto:

cukier wanilio
15 g Swiezych drozdzy ukier w Wy

4 tyzki cukru Przygotowanie:
300 g maki pszennej Mleko zagotowac dodac kasze jaglang i gryczana, gotowac na wolnym ogniu od czasu do
1 jajko czasu mieszajac, az kasza zacznie gestniec. Garnek z kaszg odstawic w ciepte miejsce, przykryc
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kocem do uparowania. Kasz¢ wtozyc¢ do miski, dodac¢ margaryne, masta, ser, sol, cukier, cukier o
waniliowy, smietane, jajka. Mozna dodac troche suszonej miety. Wszystko wymieszac. Zrobic I P Otr aWy na baZle l(aSZ

ciasto jak na nalesniki. Czes¢ wyla¢ na blache na to wylozyc farsz z kaszy, a reszte ciasta wylac¢
na wierzch. Piec w temperaturze 180°C ok. godzine. Po prostu pierogi z kaszy gryczanej i twarogu

Farsz:

0,5 kg kaszy gryczanej

0,5 kg twarogu potttustego
3 cebule

3 tyzki masta

mieta, sol, pieprz do smaku

Ciasto:

1kg maki

0,5 I mleka

sol

Przygotowanie:

Uparowana kasze gryczang wymieszac z twarozkiem oraz podsmazong na masle cebulka. Na-
stepnie zagniesc ciasto. Uformowane pierogi nadziewac farszem. Gotowac w osolonej wodzie.
Podawac ze skwarkami.

Gryczak z kasza gryczana i soczewica

Skladniki:

na foremke keksowa o wymiarach 30x10 cm

1 szklanka czerwonej soczewicy

1 szklanka ugotowanej kaszy gryczanej

2 marchewki, starte na tarce o duzych oczkach
1/4 selera, startego na tarce o duzych oczkach
2 duze cebule, drobno posiekane

60 ml oleju roslinnego

3 zabki czosnku, roztarte z solg i drobno posiekane

3/4 szklanki ptatkow owsianych gorskich

POt peczka posiekanej natki pietruszki

1 czubata tyzka mielonego siemienia Inianego (opcjonalnie)
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2 listki laurowe Przygotowanie:

1 tyzka szatwii Kasze uparowac z kostka grzybowa. Pokrojone pieczarki podsmazyc na masle z cebulka. Dodac
1 tyzka majeranku pokrojony w kostke ser feta, stonecznik, sol i pieprz. Wymieszac. Mase¢ przetozy¢ do naczynia
1 tyzeczka pieprzu ziolowego zaroodpornego i zapiekac ok. 15 minut w temperaturze 180°C. Podawac do gulaszu lub w wer-
sol, pieprz do smaku sji jarskiej — z sosem pieczarkowym.

olej i butka tarta do wysypania foremki

pestki dyni i stonecznika do posypania
Tatar z kaszy gryczanej

] Przygotowanie:
i A Soczewice optukad, zala¢ 2 szklankami goracej wody, dodac 2 listki laurowe i szczypte soli. Skiadniki:
2l @ Gotowac pod przykryciem, az soczewica wchionie wode i rozgotuje sie na gesta mase (pod 200 g poledwicy wotowej
» 23 koniec gotowania mieszac, bo moze sie przypalac). Usunac listki. Na patelni rozgrzac olej i po- 200 g kaszy gryczanej
. 3 by woli smazy¢ marchewke, seler i cebule. Gdy warzywa zmiekna, dodac¢ szatwie, majeranek 400 ml wody
g Al i pieprz ziolowy. Smazyc jeszcze chwile. Siemie Iniane zalac L szklanki goracej wody, zamie- 2 jajka
Pat D szac i odstawic¢ na kilka minut. Do duzej miski wlozy¢ soczewice, usmazone warzywa, kasze, 100 g butki tartej
et DB platki owsiane i namoczone siemie (ten dodatek nie jest konieczny, ale pasztet dzieki niemu 100 ml oleju uniwersalnego
- 28 mniej sie kruszy). Dodac czosnek i natke pietruszki. Wszystko doktadnie wymieszac, doprawic sol i pieprz do smaku
s S solq i Swiezo mielonym pieprzem. Foremke keksowa wysmarowac olejem i wysypac butka tar- 6 ugotowanych na twardo jajek
%’. 4 ,’ - ta. Przetozyc¢ do niej mase, wyrownac powierzchnig, posypac pestkami. Piec w temperaturze Przygotowanie:
, ';;':, ..." 180°C ok. godzine i 15 minut. Pasztet jest gotowy, gdy sie zrumieni i zacznie odchodzic od Poledwice przepusci¢ przez maszynke na drobnych oczkach. Ugotowac kasze na sypko, dodac
‘ "3’ ': X brzegéw formy. Kroic¢ ostrym nozem dopiero wtedy, gdy catkowicie ostygnie. Podawac na wymienione wyzej sktadniki, wyrobic farsz. Formowac okragte kotleciki, obtaczac w tartej butce
& ® :-, !.t." ! przyktad z sosem chrzanowym na bazie wegarnskiego majonezu. i smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. W kotlecikach zrobi¢ wgtebienie i wiozy¢ w nie ugotowane
'S h‘i:" z6ttka jaj. Udekorowac.
A 4 v 1
'3:2 ,&&? Gryczana z serem feta ,gi
. ;, “m“‘ ! i sosem gulaszowym Talarki v‘g
{ 428 v “ar
.;p Y. P ‘SE {'):" > Skiadniki: Skladniki: < 13
Py ,:. g ? V- x 1,5 szklanl.(i kaszy gryczanej ciasto francuskie 9.0
S 4 ‘“:" £ .’»‘ - ’i opakowanie sera feta 30 dkg uparowanej kaszy gryczanej
% §La" _9.’ ? kostka rosotowa grzybowa 20 dkg miesa mielonego
o % » Y ‘ ) 0,5 kg pieczarek 3-5 dkg suszonych grzybéw
o {.‘ ) - 2 tyzki pestek stonecznika 5 tyzek parmezanu lub dowolnego startego sera
"“‘ L 1Y) tyzka masta 2 cebule
» -»': :’»‘ b sol, pieprz 4-5 zabkéw czosnku
Iy a'z 2 jajka
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2 tyzki posiekanej natki pietruszki
przyprawa do mielonego miesa
sol, pieprz do smaku

olej

Przygotowanie:

Cebule pokroi¢ w kostke, podsmazyc, dodac¢ wczesniej ugotowane i posiekane grzyby. Dusic¢
kilkanascie minut. Uparowang kasze potaczy¢ z migsem mielonym, dodac usmazone grzyby
z cebula, przecisniety przez praske czosnek, jaja, posiekang natke pietruszki, przyprawe do
miesa. Doprawic solg i pieprzem, a nastepnie wymieszac na jednolita mase. Ciasto francuskie
rozwinac na papierze do pieczenia, rozsmarowac cienkg warstwe masy i posypac parmezanem.
Zwinac rolade, pokroi¢ w 2-3 cm plastry. Posmarowac rozmieszanym zottkiem. Uktadac na na-
tluszczonej blasze. Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 200°C ok. 25 minut.

R la pasztet z kaszy gryczanej

Skiadniki:

0,5 kg kaszy gryczanej

0,25 kg kaszy manny

1 kg tlustej wieprzowiny

0,2 kg watrobki

5 jajek

1 marchewka

1 tyzka pokrojonej zielonej pietruszki

ziele angielskie, gatka muszkatotowa, imbir, sol, pieprz

Przygotowanie:

Mieso zala¢ woda, dodac ziele angielskie, umyta marchewke i gotowac az bedzie migkkie. Pod
koniec gotowania dodac watrobke i gotowac jeszcze ok. 20 minut. Kasze gryczang uparowac,
a do goracej dodac tyzke masta. Ugotowane migso, watrobke, marchewke, natke pietruszki,
kasze gryczana zmielic dwukrotnie. Dodac jajka, kasz¢ manng, imbir, gatke muszkatotowa, sol
i pieprz do smaku i doktadnie wymieszac. Forme posmarowac ttuszczem, wysypac butka tar-
ta, wylozy¢ wyrobiony farsz, wyréwnac. Posypac po wierzchu butkg tarta, wytozyc¢ wyrobiony
farsz, wyréwnac. Posypac po wierzchu butkg tarta i piec w piekarniku w temperaturze ok. 180°C
przez ok. 1,5 godziny. Wyjac z blachy i odstawic¢ do ostygniecia.
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Potockie sakiewki

Skiladniki:

Ciasto:

1,5 szklanki maki

Sol do smaki, 2 tyzki oleju

Farsz:

1 szklanka kaszy gryczanej,

2 szklanki wody,

30 dag zmielonego drobiowego lub wieprzowe-
g0 miesa,

sol pieprz do smaku

Przygotowanie:

Zagnie$¢ ciasto jak na pierogi. Wykroi¢ kotka o $red.
ok. 20 cm . Kasze gryczang zala¢ dwoma szklankami
gotujacej si¢ wody. Zakry¢ naczynie z kaszg. Okreci¢
kocem. ,,Zaparza¢” w kocu 3 godz. Nastepnie doda¢
30 dag zmielonego miesa, sdl, pieprz do smaku. Na
wyciete krazki ciasta naktada¢ farsz, formowac sa-

kiewki. Gotowac¢ jak pierogi do wyplyniecia. Polac
sosem grzybowym zaprawionym kwasna smieta- Potockie sakiewki

ng i posypanym swiezym posiekanym koperkiem.

Pierogi z kaszanka

Ciasto:

1 kg maki

2 76ttka i jedno cate jajko
5 dag drozdzy

3 tyzeczki soli

3 szklanki wody

Ciasto przygotowac jak na makaron, zagniesc. Rozwatkowac i pokroic¢ na kwadraty —ok. 10 cm kazdy.

Farsz:
2 papryki (rézne) pokroic¢ na cienkie paski — ok.1 cm
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0,5 kg kaszanki pokroic na cienkie paski

0,5 kg kapusty kiszonej (gotowac 2 minuty)
30 dag sera zottego pokroic na cienkie plastry
pieprz, papryka, oregano

Przygotowanie:

Na ciasto roztozy¢ w kolejnosci: 3 plastry kaszanki, ser zotty, kapuste i papryke, przyprawy na
wierzch. Wszystko zawinaé w ksztalt ,,cukierka”, posmarowac rozbitym jajkiem i piec w piekar-
niku ok. 50 do 60 minut. Podawac z czerwonym barszczem.

Medalion z dzika w sosie z grzybow lesnych podany z pirogiem bilgoraj-
skim i surowka z ogorkow kiszonych

Skiadniki na medalion:

0,5 kg schabu z dzika

0,2 kg podgrzybkow

0,15 kg boczku wedzonego
0,1kg cebuli

0,05 kg maki pszennej

sol, pieprz, czosnek, tymianek

Skladniki na sos z grzybéw lesnych:
0,2 kg borowikow

0,1kg kurek

0,05 kg cebuli

0,05 kg masta

0,05 I bialego wytrawnego wina
0,2 | Smietanki kremoéwki

sol, pieprz, czosnek, tymianek

Przygotowanie:

Boczek pokroi¢ w paski, podsmazy¢ na patelni, doda¢ pokrojong cebule i podgrzybki. Chwile
razem smazyc¢. Doprawic do smaku sola, pieprzem, czosnkiem oraz tymiankiem. Schab z dzika
pokroi¢ na 4 porcje, rozbic¢ na okragle plastry. Na srodek kazdej porcji natozyc tyzke przego-
towanego farszu, brzegi schabu zawina¢ do srodka i uformowac okragly medalion. Oproszyc
maka, podsmazyc¢ na oleju, podlac niewielkq iloscia bulionu i dusic¢ kilka minut na wolnym
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ogniu. Borowiki i kurki pokroi¢ w plasterki, cebulke w kostke. Wszystko razem podsmazyc na
masle podla¢, biatym winem, doda¢ Smietanke, doprawic¢ do smaku sola, pieprzem, czosn-
kiem, tymiankiem. Tak przygotowanym sosem zala¢ medaliony. Porcje migsa i sosu uktadac
na talerzu. Podawac z podsmazonym pirogiem bitgorajskim i surowka z ogorkow kiszonych.

Wegetarianskie kebaby z kaszy

Skiadniki:

35 dkg uparowanej kaszy gryczanej

20 dkg startego sera zottego

4 jajka i 3 do panierowania

2 cebule

4-5 zabkow czosnku

przyprawy do kebaba

natka pietruszki, posiekany koper — po 2 tyzki
papryka konserwowa czerwona — kilka paskow
butka tarta

sol, pieprz do smaku

olej do smazenia

patyczki do szasztykow

Przygotowanie:
Cebule usmazy¢ na oleju razem z uparowang kasza. Przepusci¢ przez maszynke do miesa. Ser
z6tty zetrzec na tarce o grubych oczkach. Czosnek przepuscic przez praske, papryke konserwo-

e

e

iy
».
‘ 4

wa pokroi¢ w drobng kostke, dodac posiekana natke pietruszki i koperek. Wszystkie sktadniki
wymieszac, doprawic przyprawg do kebaba (duzo) oraz sola i pieprzem, jesli potrzeba. Z masy

=

*,

uformowac niezbyt grube wateczki o dtugosci 6-7 cm i oblepic patyczek do szasztyka. Paniero-

e
, 5

wac w jajku i bulce. Smazyc¢ na glebokim rozgrzanym oleju.

Dorsz z kasza gryczana w ciescie francuskim

Skladniki:

ciasto francuskie
kasza gryczana
suszone borowiki

21
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szpinak
ryba — dorsz
masto
czosnek
cebula
limonka

sol, wegeta

Przygotowanie:

Kasze gryczana ugotowac na masle. Nastepnie odgotowac suszone borowiki i podsmazyc z ce-
bulka na masle. Na koniec dotozyc kasz¢ gryczana. Szpinak smazy¢ na masle z czosnkiem.
Dorsza skropic limonka, posypac sola i wegeta. Zostawic na pét godziny i podsmazyc¢ na masle.
Wszystko razem zapiec.

Kaszowe kule

Skladniki:

4 szklanki uparowanej kaszy gryczanej
20-30 dkg miesa mielonego

5 dkg suszonych grzybow

10-15 dkg startego sera zottego

2 cebule

4-5 zabkow czosnku

2 jaja

2-3 tyzki tartej butki

posiekana natka pietruszki, pieprz czarny, pieprz ziotowy, sol, przyprawa ziotlowa, czubryca
ciasto francuskie

Przygotowanie:

Cebule pokroi¢ w kostke i usmazyc. Doda¢ wczesniej ugotowane i posiekane grzyby. Dusic¢
kilkanascie minut. Uparowana kasze potaczy¢ z mielonym migesem. Dodac¢ usmazone grzyby
z cebulg i reszta podanych sktadnikow. Doprawic przyprawq czubryca, pieprzem i sola. Wszyst-
ko wymieszac na jednolita mase, podzieli¢ na rowne porcje i uformowac kulki. Z ciasta francu-
skiego wyciac cieniutkie paski. Owinac kulki. Catos¢ posmarowac rozktiéconym jajkiem. Kulki
wlozy¢ do rozgrzanego do temperatury 200°C piekarnika. Piec 30-35 minut.

22

Gryczana r la lazania

Skladniki:

700 g miesa mielonego
1 cebula

2 zabki czosnku

1 pietruszka

1 marchewka

1 mata cukinia

1 pomidor

natka pietruszki

2 tyzki masta

1 tyzka maki pszennej

3 tyzki maki gryczanej
300 ml mleka

300 g ugotowanej kaszy gryczanej
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1 z6ttko Krokiety z kasza gryczana i szpinakiem

80 g sera zoftego Ciasto nalesnikowe:
pieprz, sol, majeranek '

250 g maki
Przygotowanie: 1 szklanka mleka
Na patelni usmazyc posiekang cebule i czosnek, doda¢ mieso mielone, doprawic solg i pie- 1 jajko
przem. Dodac starta marchewke, pietruszke i cukini¢ oraz pokrojonego w kosteczke pomido- sl
ra. Doprawic i smazyc chwilg, co jakis czas mieszajac. Dodac posiekana natke pietruszki. Do Farsz:

garnka wrzuci¢ masto. Kiedy sie rozpusci, dodac tyzke maki pszennej i tyzke maki gryczane;. 1 szklanka kaszy gryczanej
Wymieszac. Dola¢ mleko i zagotowac. Doprawic solq, pieprzem oraz majerankiem. Do sosu 1 jajko
dodac ugotowanga kasze gryczang oraz zottko. Wmieszac. Naczynie zaroodporne wysmarowac { cebula

mastem i wysypac maka gryczang. Wytozy¢ migso z warzywami, a na nie mase z kaszy grycza- 1 opakowanie szpinaku mrozonego

nej. Catos¢ posypac zottym serem. Piec ok. pét godziny w temperaturze 180°C. 1 kostka 26ttego sera

. curry, pieprz, wegeta, bazylia, olej
Salatka z kaszy gryczanej, burakow i sera feta y: Plep & it )

Skladniki Przygotowanie

203 nk . i W misce zmiksowac make, mleko, jajko z odrobing soli. Jezeli ciasto jest za geste, dodac wody,

2-3 bg alfly syeEane az bedzie miato konsystencje jak na nalesniki. Odstawic¢ na godzine, a potem usmazyc¢ placki.
-3 buraki

Kasze gryczana ugotowac i wymieszac z cebulkq podsmazona na masle. Przyprawic do smaku
solg i pieprzem. Szpinak rozmrozic, odcisnac i przetozyc¢ do miski. Przyprawic curry, pieprzem,
wegetgq i bazylia, aby mial wyrazisty smak. Ser zetrzec na tarce. Na plackach utozyc¢ szpinak,
posypac go zottym serem, a nastepnie natozyc kasze gryczang i zwinac krokiety. Maczac je
w jajku roztrzepanym z odrobing wody, a nastepnie obtaczac w tartej bulce i usmazyc na oleju.

POt stoiczka cebulek
pot cebuli czerwonej
ogorek kiszony

sok z cytryny

koper

ser feta P .
Rolada serowa z piersi kurczaka i kaszy

<

Marynata do burakow:

- _
,’;?}’

Skladniki na rolade:

40 dkg zottego sera startego na grubych oczkach
4 jajka

0,5 szklanki majonezu

60 ml oleju

-
E 5:'
L

15 ml octu balsamicznego
1 tyzeczka miodu
2 zabki czosnku

jeden centymetrowy kawatek imbiru Skladniki na nadzienie:
2 duze piersi kurczaka

@ Teg i
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sol, pieprz
2 szklanki uparowanej kaszy gryczanej

Przygotowane: 40 dkg pieczarek lub suszone grzyby wczesniej ugotowane

Sktadniki marynaty potaczyc ze soba, doda¢ ugotowane do miekkosci, pokrojone w drobng kostke
buraki. Ugotowana i ostudzong kasze gryczang potaczyc z pozostatymi sktadnikami i posypac serem.

1 duza cebula
czerwona papryka
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natka pietruszki
sol, pieprz

Przygotowanie:

Jaja roztrzepac, dodac majonez, utarty zotty ser i wymieszac. Blache (taka od piekarnika) wy-
tozy¢ papierem do pieczenia i wylac ciasto. Piec w piekarniku nagrzanym do 200°C ok. 20
minut. Przestudzic ciasto i zdjac papier. Na jeszcze ciepte ciasto wytozyc surowe rozbite piersi,
posypac solg i pieprzem. Sktadniki nadzienia wytozy¢ na podpieczong strone ciasta. Na pier-
si utozyc: podsmazone pieczarki z cebula, wymieszane z kasza, pokrojona w kostke papryka
i posiekang natkq pietruszki — doprawic do smaku solg i pieprzem. Zwinac¢ rolade. Zapiekac
ponownie w temperaturze 180°C ok. 40 minut. Podawac na ciepto lub zimno.

Roladki z kasza i szpinakiem

Skiadniki:

1 paczka wafli

4 szklanki uparowanej kaszy

30-40 dkg twarogu

2 jaja do farszu i 4 jaja do panierowania

2 duze cebule

1 opakowanie szpinaku

sol, pieprz, pokrojona natka pietruszki, butka tarta
olej do smazenia

Przygotowanie:

Do uparowanej kaszy gryczanej dodac¢ usmazong cebule, twardg, 2 jaja, natke pietruszki i wcze-
sniej usmazony szpinak (wg przepisu na opakowaniu). Doprawic¢ do smaku sola i pieprzem. Do-
kiadnie wymieszac na jednolita mase. Nakladac na wafel na grubos¢ 1 cm. Poczekac, aby wafel
lekko zmiekt. Zwinac rolade i kroi¢ na szerokos¢ 1 cm. Mate roladki panierowac w jajku i butce
tartej. Smazyc na rozgrzanym oleju. Podawac z barszczem czerwonym lub kefirem.

Placuszki z kaszy gryczanej z lososiem

Skladniki:
20 dag kaszy gryczanej uparowanej,
1 opakowanie sera feta,

26

2 jajka,

3 zabki czosnku zmiazdzyc,

1 cebula posiekac,

natka pietruszki, koper, szczypiorek pokroic,
1 szklanka butki tartej ( pot do farszu pét do gotowania),
stonecznik prazony,

2 tyzki maki pszennej,

sol, pieprz,

tosos wedzony,

serek Smietankowy,

olej do smazenia.

Przygotowanie:
Do kaszy gryczanej dodac wszystkie sktadniki, wyrobi¢ mase, smazyc¢ mate placuszki na oleju,
wystudzic. Do serka Smietankowego dodac koperek, szczypiorek,, doprawi¢ do smaku. Nakta-

dac na wystudzone placuszki, a na serek cienkie paski tososia.

- - f/'”? !W f ¥
ny: &
[ "ff ’

Placuszki z kaszy gryczanej z tososiem

27




Kaszowe pierozki

Przygotowanie:
Skiadniki: Kasze ugotowac. Na oleju zeszkli¢ posiekang cebule, posoli¢ i dodac grzyby. Mieso pokroic¢
1 szklanka kaszy gryczanej w kostke i usmazy¢ do migkkosci, dodac kasze i posiekany czosnek i papryke, chwile smazyc.
2 platy ciasta francuskiego Do farszu dodac ziota i ostudzi¢. Z ciasta francuskiego wycia¢ kwadraty, natozyc farsz i skle-
podwajna piers z kurczaka i¢ brzegi, formujac trojkaty. Pierozki posmarowac jajkiem i posypac ziotami. Piec 20 minut
2 garsci ugotowanych grzybow w temperaturze 180°C.

2 duze cebule

czerwona papryka pokrojona w kostke

Krokiety z kasza gryczana

Farsz:

100 g kaszy gryczanej

350 g pieczarek

1 cebula

120 g suszonych pomidoréw
60 g zoltego sera

olej do smazenia

Ciasto:
400 g maki pszennej

VR
5

1 jajko
250 ml wody
400 ml mleka
?
Wszystkie sktadniki wymieszac i usmazyc nalesniki. ’
Panierka: ' :: ’v’:
2 jajka 9. »
butka tarta : ﬁ'g
3 jajka + 2 do smarowania pierozkow sol, pieprz '?'%“
natka pietruszki olej do smazenia Y ‘ :I
olej, sol Przygotowanie: y xd
sezam i siemie Iniane do posypania Kasze ugotowac do miekkosci w osolonej wodzie. Po ugotowaniu odsaczyc i ostudzic. Pieczar-
6 zabkow czosnku ki i cebule pokroic¢ w kostke i usmazyc na niewielkiej ilosci ttuszczu. Przyprawic solg i pieprzem.
1 tyzeczka stodkiej papryki Pomidory pokroi¢ na niewielkie kawatki i wymieszac¢ z serem. Nalesnik zawija¢ razem z far-
1 tyzeczka czubrycy, gatki muszkatotowej, imbiru i ziela angielskiego zmielonego szem. Jajka roztrzepac z solg i pieprzem, a nastepnie panierowac krokiety i smazyc.
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Kasza jaglana z grillowana cukinia, rukola, serem feta
i suszonymi pomidorami

Skiadniki:

3 cukinie

ok. 50 g rukoli

[ szklanki kaszy jaglanej
kostka sera feta

kilka suszonych pomidorow
sol, pieprz, oliwa z oliwek

Przygotowanie:

Ugotowac kasze jaglang z odrobing soli i pozostawic do catkowitego wystudzenia. Umyc i wy-
suszyc rukole, ser feta pokroic w kostke, a suszone pomidory na mniejsze kawaitki. Cukinie po-
kroi¢ w plastry o grubosci ok. 1 cm. Do miski dodac ugotowang kasze jaglana, rukole, ser feta,
pokrojone suszone pomidory, cukinie. Jezeli cukinii jest zbyt duzo, mozna dodac¢ mniej. Catos¢
delikatnie wymieszac, a nastepnie przyprawic pieprzem i sola oraz skropic oliwa z oliwek (ok.

2 tyzek). Ponownie wymieszac. Salatka jest gotowa do spozycia.

Szaszlyki z kaszy gryczanej

Skiadniki:

0,5 kg kaszy gryczanej uparowanej
0,5 kg migsa mielonego

30 dkg sera zoltego

15-20 dkg parmezanu

3 jajka

boczek w plastrach

pieprz, sol, czubryca, natka pietruszki

Przygotowanie:

Kasze i mieso razem wymiesza¢, dodac jajka, parmezan. Doprawi¢ do smaku. Zétty ser pokroic¢
w diuga kostke ok. 10 cm i nadzia¢ na patyki do szasztykéw, oblepi¢ przygotowana masa z
kaszy i miesa i catos¢ owinac boczkiem. Piec ok. 25-30 minut w nagrzanym piekarniku, w tem-
peraturze 180°C.
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| Sery
Ser suszony na faiyrkach

Gdy z mleka zrobimy mleko zsiadte, wtedy ogrzewamy je do momentu az sie zrobi ,,syrzenie”.
Potem wylewamy do Inianego worka uszytego w trojkat i wieszamy przy piecu, aby sciekta ser-
watka. Wktadamy do syrnika i wyduszamy — mocno przyciskajac, najlepiej gtazem. Nastepnie
wyktadamy z woreczka do miski i przegniatamy, dodajac przy tym smietan¢ i s6l do smaku.
Gdy ser jest gotowy, czyli gdy zrobi sie watek w reku i ser sie trzyma — znaczy to, ze jest dobrze
przegnieciony i mozna go wlozy¢ do woreczka i zacza¢ obsuszac. Wtedy bierzemy drabinke
(specjalnie zrobiona do obsuszania sera) i kladziemy go na blachy ciepte. A gdy juz podeschnie,
zdejmujemy woreczek i dalej ktadziemy na te drabinke, na ciepte fajerki, uwazajac aby nie pod-
pali¢ drabinki. | ser gotowy.

Ser zoity z tymiankiem

Skladniki:

1 kg sera biatego — twarogu

1 I mleka stodkiego

7-10 dkg masta

1 cate jajko

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka sody oczyszczonej

2 tyzeczki ulubionych ziot, w tym przypadku tymianku

Wykonanie:
Ser bialy odwazy¢ na mleku. Odcedzic i przetozy¢ do innego garnka. Doda¢ masto i pozostate
sktadniki. Gotowac do powstania masy przez ok. 5-7 minut. Przetozyc do formy i schiodzic.

Przysmak Czestawa

Skiadniki:

0,5 kg sera biatego

1 tyzeczka soli (ptaska)
tyzeczka kopru

32

Wykonanie:
Catos¢ wymieszac i podsuszy¢ w piekarniku, a najlepiej na kuchni weglowej na specjalnej
drewnianej drabince.

Szanklisz — domowy ser z jogurtu w przyprawach

Skiadniki:

Do przygotowania ok. litrowego stoja aromatycznych serowych kulek potrzebujemy:

1 kg dobrego jogurtu naturalnego

tyzeczke soli

ulubione przyprawy do obtoczenia kulek serowych, np. zatar, tymianek dziki, mieta, pietruszka
oliwa — ok. pot litra

Wykonanie:

Przygotowanie domowego szankliszu nie jest skomplikowane. Poniewaz w naszym klimacie
suszenie sera na wzor oryginalnego szankliszu raczej sie nie sprawdzi, polecamy przechowy-
wanie kulek w oliwie.

Sito wyktadamy Iniana lub bawetniang sciereczka. Solimy jogurt i wyktadamy do Sciereczki. Za-
wiazujemy wezetek lub tylko zwijamy wolne koncowki sciereczki, aby scisnac nieco zawartosc.
Zostawiamy do odsaczenia w chtodnym miejscu. Mozna co jakis czas lekko zacisnac konce
tkaniny, przyspieszajac odciekanie jogurtu. Po ok. 24 godzinach wyjmujemy odciekniety jogurt
— labneh — do miseczki. Powinien miec Scistg strukture, troche jak twarozek. Odkrawajac labneh
tyzka robimy z niego kulki srednicy ok. 3-5 cm. W miseczkach przygotowujemy przyprawy do
obtoczenia kuleczek. Kazda kuleczke obtaczamy w przyprawach, a nastepnie otwartg dtoniq
rolujemy na desce, by przyprawy dobrze przyleglty do serowej kuleczki. Delikatnie wkiadamy
kuleczki do stoja i zalewamy oliwg. Szanklisz z biegiem czasu bedzie nabieral charakteru. Na
poczatku mleczny, delikatny smak doprawiony przyprawami, zmieniat sie bedzie w kierunku
smaku wyrazistego, bardziej ostrego. Jest pyszna przekaska i dodatkiem do satatek.

Marynowany ser bialy

Skiadniki:

kostka twarogu
peczek koperku
peczek szczypiorku
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peczek natki pietruszki
sok z 2 cytryn

sol

oliwa

czosnek

Przygotowanie:

Ser kroimy w kostke, a koper, natke i szczypiorek siekamy. Laczymy sktadnik, wkiadamy do

stoja, wlewamy sok z cytryny. Zalewamy wszystko oliwa. Po 2 dniach mozemy konsumowac.

Ser wedzony delikatny

Skiladniki:

1,5 kg twarogu

0,5 szklanki mleka
0,5 szklanki Smietany
sol, pieprz, czosnek
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Ser podsuszany w dekoracji wielkanocnej

Wykonanie:

Twarog, mleko i Smietang taczymy ze soba, ugniatajac i formujac walec, ktéry wktadamy w siat-
ke wedliniarskq. Robimy solanke — 4 litry wody, 0,5 szklanki soli, pieprz i czosnek — dodajemy
do smaku w zaleznosci od gustu. SOl mieszamy az sie rozpusci. Ser w siatce zanurzamy w so-
lance i odktadamy w chtodne miejsce, najlepiej do lodowki na 24-36 godzin. Po tym czasie ser
wkiadamy na kiju do wedzarki i wedzimy na drzewie olchowym w temperaturze 40-50°C przez
ok. 10 godzin. Najlepiej smakuje na ciepto z zurawina,.

Marynowany ser zoity w pikantnym oleju

Skiadniki:

40 dkg sera zottego

1 cebula czerwona

2-3 gatazki rozmarynu

2-3 zabki czosnku

3-4 listki laurowe

5-6 czerwonych papryczek chili

2 tyzeczki catlego kolorowego pieprzu
ok. 450 ml oleju

2-3 stoiki

Przygotowanie:

Ser z6tty pokroi¢ w kostke ok. 1,5 cm. Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w plasterki. Papryczki
chili pokroic¢ na cienkie krazki. Rozmaryn optukac i osuszyc. Ser z czosnkiem, cebulg i paprycz-
kami wtozy¢ do stoikow, dodac gatazki rozmarynu porwane na kawaiki, listki laurowe i ziarenka
pieprzu. Zala¢ wszystko olejem tak, zeby skiadniki nie wystawaty. Stoiki dobrze zakrecic i od-
stawic do lodéwki. Po 3-4 dniach ser jest juz gotowy do jedzenia.

Borowik szlachetny

Skiadniki:

1/3 kostki tlustego sera twarogowego
2 tyzki thustej Smietany 30%

pot matego zamrozonego borowika
szczypta soli
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Przygotowanie:

Zamrozonego borowika trzemy na tarce na drobnym oczku. Nastepnie wszystkie sktadniki mie-
szamy ze soba, solimy i z uwagi na konsystencje wedzimy w pornczochach, w temperaturze
40-45°C. Czas wedzenia to 12 godzin.

Ser bialy w zalewie

Skiadniki:

2 szklanki przegotowanej zimnej wody
1 tyzka soli

3 tyzki ciemnego sosu sojowego

1 tyzka maggi

50 dkg biatlego sera w kostce na wage

Sos czosnkowy:

1 szklanka majonezu

1 szklanka $mietany 18%

3 zabki czosnku

1 tyzka maggi

3 tyzki ciemnego sosu sojowego

Dodatkowo:
2 cebule
pot stoika ogorkow kiszonych

peczek natki pietruszid Ser suszony na faiyrkéch

Przygotowanie zalewy:

Wszystkie skiadniki na zalewe umieszczamy w naczyniu i dokladnie mieszamy. Ser w kostce
wkiadamy do zalewy tak, aby caly ser byt zanurzony. Naczynie przykrywamy i wstawiamy na
tydzien do lodowki, mozemy pokroic ser w duze kawalki i wtedy czas marynowania skroci sie do
3 dni. Zamarynowany ser wyjmujemy z zalewy, odcedzamy i przekiadamy na pétmisek. Jesli ser
nie byt krojony nalezy go pokroi¢ w grube plastry lub kawatki. Obieramy cebule, a ogorki kiszone
wyjmujemy z zalewy. Wszystko kroimy w mata kostke i posypujemy ser utozony na potmisku.

Przygotowanie sos czosnkowego:
Mieszamy majonez ze Smietana. Dodajemy przecisnigte przez praske zabki czosnku, maggi i sos
sojowy. Doktadnie mieszamy. Wykitadamy na ser. Catos¢ obficie posypujemy natka pietruszki.
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I Ciasta

Anusiny torcik z kaszy manny

Ciasto:

2 czubate tyzki maki tortowej

2 czubate tyzki kaszy manny

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

4 jajka

4 tyzki cukru

Przygotowanie:

Make tortowg wymieszac z kaszq manng i proszkiem do pieczenia. Biatka jajek ubic¢ na sztywnga
piane, dodac cukier. Oddzielnie ubic zottka i delikatnie potaczyc z piang. Nastepnie dodawac
po tyzce do sypkich sktadnikow, powoli mieszajac. Mata tortownice wysmarowac ttuszczem,
obsypac butka tarta, natozyc ciasto i piec ok. pot godziny w temperaturze 180°C. Wyjac, ostu-
dzic i przeciac na trzy placki.

Masa:

2 szklanki mleka ugotowac z cukrem waniliowym i 2 tyzkami cukru, dodac 5 tyzek kaszy man-
ny. Ugotowac na gesta mase. Wystudzic. Utrze¢ 250 mg masta roslinnego, dodajac ostudzo-
na kasze manne¢. Wyrobic na jednolitq mase, dodac sok z cytryny i aromaty (wedle uznania).
W matej ilosci mleka ugotowac kasze¢ manng z kakao, cukrem waniliowym na gesta mase. Po
wystudzeniu pocia¢ w kostke i doda¢ do masy. Mozna rowniez wykonac dekoracje na wierzch
torcika. Przygotowana masq przetozyc placki uprzednio nasaczone herbata z cytryna i posma-
rowane kwasnymi powidtami. Udekorowac i podawac do kawy.

Ciasteczka Amisi (czekoladowo-owsiane)

Skiadniki:

3 szklanki btyskawicznych ptatkéw owsianych
1,5 szklanki maki gryczanej

1 szklanka posiekanych orzechéw wioskich
10 dag gorzkiej czekolady

2 czubate tyzki masta
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0,5 szklanki oleju

1,5 szklanki cukru

2-3 jajka

2 tyzeczki proszku do pieczenia
aromat waniliowy

0,5 tyzeczki soli

Przygotowanie:

Blache wytozy¢ pergaminem. Masto utrzec z cukrem na puszysta mase, dodawac po jednym
zottku. Nastepnie dolac olej i rozpuszczong czekolade. Na koncu dodac ubita piang z biatek,
make i delikatnie wymieszac topatkq. Na blaszke wykladac tyzeczka lub formowac kulki z ciasta.
Piec ok. 15-20 minut w temperaturze 180°C.

Gryczak Luigi’ego z ricotta

Ciasto kruche:
50 g maki
100 g masta
50 g cukru

1 zottko

1 cale jajko

Masa serowa:

250 g kaszy gryczanej

mleko

laska wanilii

500 g ricotty

2 jajka

2 z6ttka

100 g cukru

kandyzowana skorka cytrynowa
kandyzowana skorka pomaranczowa

Przygotowanie:
Z podanych sktadnikow zagniesc ciasto i wstawic¢ do lodowki na ok. godzine. Kasze ugotowac
na mleku, przestudzic. Ricotte wymieszac z pozostatymi sktadnikami i kasza. Forme do piecze-
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nia wylepic ciastem i wyla¢ mase serowq. Wstawi¢ do piekarnika i piec w temperaturze 180°C

przez ok. 40 minut.

Jagodzianki z nutka gryki i zurawiny

Skiadniki:

500 g maki

300 g jagod

100 g cukru

40 g drozdzy

100 g zurawiny

1 szklanka mleka

2 76ttka

2 tyzki masta

0,5 szklanki cukru pudru
50 g ptatkéw gryczanych
1 opakowanie cukru waniliowego
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Gryczak Luigi’ego z ricottq




Torcik kaszowy z leSnymi dobrociami

Przygotowanie:

Do lekko podgrzanego mleka dodac drozdze, tyzke cukru i tyzke maki. Gdy ciasto wyrosnie Biszkopt:

dodac¢ do niego roztopione masto, rozktécone zéttko, cukier wanilinowy, reszte cukru i maki. 1 szklanka maki gryczanej

Zagniesc ciasto i odstawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie rozwatkowac wyrosniete ciasto na gru- 5 jajek

bos¢ ok. 1,5 cm. Szklanka wyciac¢ okregi i rozciagnac je nieco w dioniach. Roziozyc jagody, 5 tyzek cukru

zurawing oraz ptatki gryczane. Piec 20 minut w temperaturze 190°C. 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Biatka ubi¢ z cukrem, doda¢ make i delikatnie wymieszac. Piec w temperaturze 160°C przez 25

Ciasteczka czekoladowo-gryczane minut.

Skladniki: Masa galaretowa:

1 szklanka maki gryczanej 1 galaretka z owocow lesnych

1 szklanka ptatkow gryczanych 1 szklanka wody

0,5 szklanki zmielonych orzechéw wioskich

0,5 szklanki cukru Galaretke rozpusci¢ w szklance wody, doda¢ zurawiny i boréwki. Wystudzic.

1 opakowanie cukru waniliowego
. Placek jaglany:
2 tyzki kakao
. 1 szklanka mleka
1 tyzeczka sody . .
. . 1 szklanka kaszy jaglanej
2 tyzeczki cynamonu .
2 tyzki kaszy manny

2 tyzki maki gryczanej
1 szklanka wody

3 jajka

1 tyzka masta

szczypta soli
100 g roztopionego masta
1 tyzka miodu
0,5 szklanki powidet sliwkowych
1 jajl
Jajro 3 tyzki orzechéw wioskich

1 tabliczka ciemnej czekolady 2 lyiki stonecznikow

Przygotowanie: 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Do miski wsypac make, platki, orzechy, cukier, kakao, sode, sol oraz cynamon. Wymieszac. szczypta soli

W drugiej misce wymieszac roztopione masto z miodem, powiditami oraz jajkiem. Dodac do 0,5 szklanki cukru

sypkich sktadnikow i wymieszac na jednolita mase. Wsypac pokrojona w kosteczke czekolade

i wymieszac. Z ciasta formowac kulki i naktadac na blache wytozong papierem do pieczenia. Mileko z woda zagotowad, po wystudzeniu dodac bakalie (orzechy i stonecznik). Zéttka jaj ubi¢
Kulki ciasta posypac ptatkami gryczanymi. Wstawic do piekarnika nagrzanego do 175°C i piec z cukrem. Oddzielnie ubi¢ biatka. Do masy dodac sdl i cukier. Doda¢ make, kasze i wymieszac¢
ok. 15 minut. reszte sktadnikow. Nastepnie wymieszac mase jajeczng z masa biatkowa. Upiec w temperatu-

rze 170°C przez 30 minut.

Masa kremowa:




2 tyzki kaszy manny Sernik z kasza gryczana

1,5 szklanki mleka
Skiadniki na kruche ciasto:

0,75 szklanki cul
szklanki cukru 0,75 szklanki maki gryczanej

30d i
o 'laS m?s f 0,75 szklanki maki pszennej
yzka ?plry usu 0,5 szklanki cukru
1 laska swiezej wanilii
100 g masta

1 zottko

Ugotowac kasze manne na mleku, do goracej dodac cukier i wanilie. Masto utrze¢ na puszystq | cate jajko

mase, wystudzic i potaczyc z masa kaszana. 1 lyzeczka proszku do pieczenia

Skladniki na mase serowa:

Ciasto marchewkowo-gryczane 0,5 kg sera
10 dag uparowanej kaszy gryczanej

Skladniki:
200 i X 12 dag masta
maki gryczane
. .g a8y ) 0,5 szklanki cukru
2 jajka 2 iaika
150 g cukru pudru ol . R
. L 1 opakowanie budyniu Smietankowego
150 ml oleju rodlinnego . .
. . 10 dag suszonej zurawiny
200 g startej marchewki
. . . sok z cytryny
80 g posiekanych orzechéw wioskich
gars¢ namoczonych w wodzie rodzynek Przygotowanie:
3 plasterki pokrojonego w kostke ananasa Wszystkie skladniki ciasta kruchego potaczyc¢ i odiozy¢ do lodoéwki na ok. pét godziny. Na-
1 tyzeczka sody stepnie rozwatkowac ciasto i wylepi¢ nim spdd tortownicy. Odstawic. Ser zemle¢ w mikserze.
0,5 tyzeczki proszku do pieczenia Masto utrzec z cukrem i z6ttkami, dodawac po tyzce ser i budyn w proszku. Dodac uparowana
2 tyzeczki cynamonu kasze gryczana, zurawine oraz sok z cytryny. Ubic piane z bialek i delikatnie wmieszac jq do
szczypta soli masy serowej. Mase serowg rozprowadzi¢ na kruchym ciescie. Piec ok. 50 minut w piekarniku

nagrzanym do 175°C.
Przygotowanie:

Jajka z cukrem ubi¢ na gtadka i puszysta mase, wciaz ubijajac dodac olej. Do masy dodac

marchewke, ananasa, orzechy, rodzynki i delikatnie wymieszac. Dodac make, cynamon, sode, Ciastka czekoladowo-owsiane
proszek oraz sol i wymieszac wszystkie sktadniki. Ciasto przelac do tortownicy wytozonej pa-

pierem do pieczenia. Piec ok. 45 minut w piekarniku nagrzanym do 150°C. Skiadniki:

3 szklanki ptatkow owianych
Masa: . A
250 g serl laczy¢ z 2 tyzkami $mietany i 1 tyzka cukru pudru. Wszystl 1,5 szklanki makd
rka m rpon mi $Smietany i r ru. razem
d k*gdsé « a.sca P ? Pep © qct:zy cz£lyza j .e’a Y . iyz & CUKr pudru. Wszystko raze 1 szklanka posiekanych orzechéw wioskich
oktadnie wymieszac. Przygotowang mas ozyc na ciasto.

ewy zygotowana & wylozy 1 szklanka suszonej zurawiny
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10 dkg czekolady gorzkiej

0,5 szklanki oleju

1,5 szklanki cukru

2-3 jajka

2 tyzeczki proszku do pieczenia
aromat waniliowy

0,5 tyzeczki soli

tyzke startego imbiru

Przygotowanie:

Czekolade roztopic w kapieli wodnej. Masto utrze¢, dodac cukier, olej, ostudzong czekolade,
aromat, imbir, a nastepnie pozostate sktadniki. Na koniec dodac ubite na sztywno biatka. Deli-
katnie wymieszac. Formowac kulki. Piec na blaszce wylozonej papierem 15-20 minut w tem-
peraturze 180°C.

Gryczane makaroniki

Skiadniki:

40 g zmielonej kaszy gryczanej

35 g zmielony migdatow

75 g cukru pudru

60 g biatek (podzielone na 30 g + 30 g) w temperaturze pokojowej
92 g cukru (podzielonena75g + 17 g)

25 ml wody

Przygotowanie:

Zmielona kasze gryczana, migdaty i cukier puder umiesci¢ w malakserze. Zmiksowac do po-
laczenia. Przesiac przez drobne sitko, nastepnie doda¢ 30 g biatek i doktadnie wymieszac.
W misie miksera umiesci¢ 30 g biatek. Obok w kubeczku przygotowac 35 g cukru. W matym
garnuszku umiesci¢ 75 g cukru i 25 ml wody. Wymieszac, zagotowac. W garnuszku umiescic
termometr cukierniczy i gotowac do osiagniecia na nim temperatury 118°C. W momencie, gdy
syrop dochodzi do temperatury 100°C zacza¢ ubija¢ 30 g bialek. Biatka ubija¢ do sztywnosci,
pod koniec miksowania, dosypujac powoli 35 g cukru, caly czas miksujac. Gdy syrop osiagnie
wymaganga temperature, sciagnac go z palnika i powoli, cienka struzka wlewac do ubijanych
biatek syrop cukrowy, nie zaprzestajac miksowania. Miksowanie kontynuowac przez 5-8 minut
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do wystudzenia bezy. Gotowq beze¢ dodawac do przygotowanej masy migdatowej, doktadnie
mieszajac. Blache do ciasteczek wylozy¢ papierem do pieczenia. Gotowe ciasto makaronikowe
przetozyc do rekawa cukierniczego z okragta tylka. Wyciskac na blache makaroniki o srednicy
ok. 3 cm, pozostawiajac pomiedzy nimi spore odstepy. Po wycisnieciu, odstawi¢ makaroniki
do wysuszenia — nie powinny sie kleic¢ przy dotyku, a na ich powierzchni powinna utworzyc sie
cienka skorupka. Piec w temperaturze 160°C z termoobiegiem przez ok. 12-15 minut. Upie-
czone wyjac z piekarnika, pozostawic¢ na macie lub papierze do pieczenia do catkowitego wy-
studzenia. Gotowe makaroniki sciaggnac delikatnie z blaszki, przektada¢ ulubionym dzemem,
najlepiej kwasnym.

Gryczane makaroniki

Torcik z kaszy

Skiadniki:

1 szklanka kaszy gryczanej

1 szklanka kaszy jaglanej

po 100 g nasion dyni, stonecznika, sliwki, moreli, smazonej skorki pomaranczy, zurawiny
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3 tyzki kaszy manny 5 dag masta

2-3 tyzki masta 10 dag rodzynek
mate opakowanie serka homogenizowanego
50 g zelatyny

1,5 szklanki Smietany

Przygotowanie:
Gruszki obrac¢, wydrazyc i pokroi¢ w cwiartki, polac sokiem z cytryny, odstawic. W garnuszku

zagotowac miod, cukier, masto, orzechy i rodzynki. Pogotowac chwile do zgestnienia i wy-

1,5 szklanki cukru la¢ na dno tortownicy wytozonej papierem do pieczenia. Wytozy¢ ozdobnie przygotowane

wanilia gruszki. Jajka ubi¢ z cukrem na puszysta mase, dodac powoli stopione i wystudzone masto.

0,5 kg sera biatego Nastepnie wsypac orzechy, make i proszek do pieczenia. Miksowac chwile do potaczenia sie

3 jajka sktadnikow, dodac zurawing i wyla¢ na gruszki. Piec w piekarniku nagrzanym do 175°C przez

Z szklanki mleka (moze byc zsiadite) ok. 45minut az patyczek wetkniety w srodek bedzie suchy. Po chwilowym przestudzeniu ciasto

0,5 tyzeczki soli odwrdcic do gory spodem i wylozyc na talerz.
1 stoiczek wydrylowanych wisni, malin, jagod

1 galaretka wisniowa

Przygotowanie: Torcik gryczany z musem sliwkowym
Kasze oddzielnie uparowac na mleku. Po ostudzeniu dodac do kazdej kaszy oddzielnie ser, Biszkopt gryczany:
Smietang, masto, bakalie, jajka i upiec dwa oddzielne placki. W matej ilosci wody rozpuscic 120 g maki gryczanej
60 g migdatow

60 g orzechow laskowych

galaretke, dodac tyzeczke zelatyny i wisnie. Po ostudzeniu przetozyc placki i wtozy¢ do lodowki
do stezenia. Nastepnie ubic Smietane, dodac serek i rozpuszczong zelatyne. Potozyc na wierzch

ciasta i udekorowac. 80 g cukru

120 g masta
. 4 jajka
Torcik gryczano-gruszkowy 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Skiadniki:
150 g maki gryczanej Przygotowanie:

100 g zmielonych orzechéw wioskich Oddzieli¢ zéttka od biatek. Cukier utrze¢ z zéttkami i miekkim mastem. Do masy dodac make,

4 jajka proszek, zmielone migdaly i orzechy, wymieszac. Biatka ubic na sztywna piang, dodac do ciasta

200 g stopionego masta i wymieszac. Ciasto wylozy¢ do formy. Piec ok. 30 minut w temperaturze 180°C.

180 g cukru

1,2 tyzeczki proszku do pieczenia Masa z kaszy manny:

garsc suszonej zurawiny 1 szklanka mleka

2 tyzki kaszy manny

3 gruszki
10 dag orzechéw wioskich 100 g cukru pudru
2 tyzki miodu laska wanilii

100 g masta

5 dag cukru




Przygotowanie:
Kasze¢ manne ugotowac na mleku z dodatkiem wanilii. Odstawi¢ do wystudzenia. Masto utrzec¢
z cukrem i nadal ucierajac dodac kasze. Gotowa mase wylozyc na wystudzone ciasto.

Mus sliwkowy:

400 g sliwek

1 tyzka zelatyny

300 ml $mietany
cukier puder do smaku

Przygotowanie:

Wypestkowane i przepotowione sliwki wyltozyc na blaszke do pieczenia i wstawic na ok. pot
godziny do piekarnika nagrzanego do 180°C. Zelatyne wymieszac do rozpuszczenia z odrobing
goracej wody i wymieszac z upieczonymi $liwkami. Smietane ubi¢ z dodatkiem cukru pudru na
sztywna piane. Do smietany dodac sliwki i wymieszac. Mus wylac na wczesniej wylang mase
z kaszy manny.

Deser z kaszy jaglanej i manny

Skiladniki:

1 szklanka kaszy jaglanej
4 szklanki mleka

1 szklanka cukru

20 tyzek Smietany

2 tyzki masta

5 jaj

1 banan

3 tyzki kaszy manny

2 galaretki wisniowe

2 tyzki jogurtu

1 stoik wisni smazonych
Przygotowanie:

Kasze dobrze wyptukac goraca woda na sitku, a nastepnie uparowac na mleku. Kasze zmikso-

wac, dodajac maslo, cukier, Smietane, banana i jajka. Piec w temperaturze 180°C ok. 45 minut.
Ze szklanki mleka ugotowac kasze manne, po ostudzeniu zmiksowac. Smietane ubic na sztyw-
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no, potaczyc z kasza manng i cukrem. Galaretki rozpuscic w szklance wody i dodac wisnie. Uto- ﬂ;"

zyc ciasto z kaszy jaglanej, nastepnie wisnie w galaretce i wstawi¢ do lodowki na ok. godzine.
Na to wytozyc krem z kaszy manny. Udekorowac wedtug uznania owocami sezonowymi.

Lakocie owsiane w chmurce

Skiadniki:

100 g masta

300 g cukru lub miodu

5 tyzek mleka

0,5 tabliczki czekolady

skorka z 1 cytryny

3 szklanki btyskawicznych ptatkow owsianych
1 szklanka bakalii

50 g wiorkéw kokosowych

2 tyzki karmelu

Przygotowanie:

Cytryne zetrzec i dodac do roztopionego masta. Nastepnie dodac¢ mleko, cukier oraz czekolade.
Podgrzac na matym ogniu. Dodac bakalie i ptatki, zrumienione na suchej patelni. Wymieszac.
Wytozyc na blache z papierem i pozostawic na ok. 4 godziny w lodéwce. Pokroi¢ na kwadraty
i obtoczy¢ w wiorkach kokosowych.

Praliny z kaszy gryczanej

Skiadniki:

100 g kaszy gryczanej

250 ml Smietany roslinnej
200 g daktyli

100 g mielonych migdatow
2 tyzki oleju kokosowego
nieco rumu

nieco cukru (opcjonalnie)
gorzka czekolada
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Przygotowanie:

Daktyle zalac wrzatkiem i moczyc kilka godzin. Kasze ugotowac ze smietana (ewentualnie do-
lac troche wody, jak bedzie za gesta). Dodac olej kokosowy, wymieszac i pozostawic do ostu-
dzenia. Doda¢ odcedzone daktyle. Wszystko zmiksowac i wymieszac z pozostatymi skladnika-
mi. Uformowac mate kulki i wstawic na kilka godzin do lodéwki. Czekolade rozpusci¢ w kapieli
wodnej, obtoczy¢ w niej kulki i utozyc na kratce lub papierze do pieczenia do stezenia. Mozna
posypac mielonymi migdatami.

Ciasto gryczano-cytrusowe

Skladniki ciasto:

120 g maki gryczanej

100 g mielonych migdatow

100 g cukru

120 g masta

3 jajka

20 g maki przennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

starta skorka z 1 cytryny

1 tyzeczka cynamonu

do przelozenia:

dzem brzoskwiniowy, 3 tyzki soku z cytryny

Skladniki masa:
125 ml serka mascarpone

125 ml Smietany

2 tyzki cukru pudru : e
Ciasto gryczano-cytrusowe
Przygotowanie:

Oddzieli¢ zottka od biatek. Cukier utrze¢ z zottkami i miekkim mastem. Do masy dodac obie
maki, proszek do pieczenia, cynamon, migdaty, sol i wymieszac doktadnie tyzka. Biatka ubic na
sztywna piane, dodac ja do ciasta i wymieszac. Wylozyc ciasto do formy i piec 30 min w tem-
peraturze 180°C. Pozostawic ciasto do przestygniecia, a nastepnie przekroic na pét i przetozyc
podgrzanym dzemem z sokiem z cytryny. Smietane, serek i cukier ubi¢ mikserem i wylozy¢ na

wierz ciasta.
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Zawijany tort gryczany z masa kokosowa i malinami

Podstawa:

60 g maki gryczanej

50 g mielonych migdatow

50 g cukru

60 g masta

2 jajka

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

Przygotowanie:

Masto utrzec z cukrem, dodac i ubic zottka. Do masy dodac obie maki, proszek do pieczenia,
migdaly, sol i wymieszac. Biatka ubic na sztywna piang, dodac do ciasta i delikatnie wymieszac.
Wytozy¢ do tortownicy i piec ok. 30 minut w temperaturze ok. 180°C.

Ciasto biszkoptowe:

4 jajka (oddzielnie biatka i zottka)
100 g cukru

60 g maki gryczanej

40 g maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

Przygotowanie:

Biatka ubic ze szczyptq soli, stopniowo dosypujac cukier i miksujac, az powstanie sztywna
piana. Nastepnie dodac pojedynczo zottka. Maki przesiac z proszkiem do pieczenia i wsypy-
wac partiami do masy jajecznej, ciagle mieszajac. Duza blache wytozyc papierem do pieczenia
i rowno rozsmarowac ciasto. Piec przez ok. 10-15 minut, w piekarniku z termoobiegiem na-
grzanym do 180°C az biszkopt sie tadnie zrumieni. Po upieczeniu goracy biszkopt przetozyc na
sciereczke papierem do gory. Zdjac papier, zostawi¢ do wystygnigcia.

Masa z kaszy manny:
puszka mleka kokosowego
4 tyzki kaszy manny

20 dag cukru

20 dag masta
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wiorki kokosowe
maliny, dzem malinowy

Przygotowanie:

Kasze¢ manne ugotowac na mleku kokosowym, odstawic¢ do wystygniecia. Masto utrzec z cu-
krem i nadal miksujac dodac kasz¢ manne. Wiorki kokosowe zarumieni¢ na suchej patelni,
przestudzone dodac do masy.

Zlozenie tortu:

W tortownicy potozyc podstawe tortu, posmarowac dzemem. Mase z kaszy manny roztozyc na
duzym biszkopcie, porozkiadac swieze maliny. Nastepnie biszkopt pokroi¢ wzdtuz na rowne
paski o szerokosci ok. 5cm. Pierwszy placek zwinac w rolade i postawic go na srodku patery.
Kolejne paski zawija¢ wokoto ustawionej na paterze roladki. Zaczac zawijac tam, gdzie skonczyt
sie poprzedni pasek. Wierzch i boki udekorowac pozostatym kremem.

Rafaello z kaszy jaglanej

Skiadniki na ok. 20 sztuk:
0,5 szklanki kaszy jaglanej
szklanka mleka

2,5 tyzki miodu

120 g widrek kokosowych
tyzka masta

aromat migdatowy

Przygotowanie:

Kasze wyptukac pod zimng i wrzacq woda, a nastepnie wsypac do garnka. Do kaszy dolac
mleko i gotowac na bardzo matym ogniu do momentu, az kasza wchtonie cate mleko. To istot-
ne, bo jesli kasza bedzie rzadka, kulki sie nie udadza. Na patelni podprazy¢ wiorki kokosowe
(100 g) do momentu, gdy nabiora pomararnczowego koloru. Do ugotowanej goracej kaszy od
razu dodac wiorki kokosowe i zamieszac. Nastepnie dodac tyzke masta oraz 2,5 tyzki miodu.
Ponownie wymieszac. Dodac takze klika kropel aromatu migdatowego. Jeszcze ciepta mase
nabierac tyzka i formowac kulki, ktore nalezy obtoczy¢ w pozostatych wiérkach kokosowych (20
g). Kulki utozyc¢ jedna obok drugiej i schtodzi¢ w lodéwce.
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I Nalewki

Nalewka poziomkowa ze starego zeszytu z przepisami

Skiadniki:

1 kg swiezych poziomek

0,5 kg cukru

1 tyzeczka kwasku cytrynowego
1 1 wodki

Przygotowanie:

Przebrane, optukane i starannie odsaczone poziomki wrzuci¢ do stoja i zala¢ wodka. St6j szczel-
nie zamknac i odstawic¢ w stoneczne miejsce. Po uptywie doby (nie pozniej, aby nalewka nie
nabrata gorzkiego smaku) przefiltrowac przez bibutke. Zalac¢ nalewke goracym syropem sporza-
dzonym z cukru i szklanki wody z dodatkiem kwasu cytrynowego. Przelac do ciemnych butelek
i wstawic je szybko do lodowatej wody, by schtodzi¢ nalewke. Szczelnie zakorkowac i odstawic
w ciemne miejsce na co najmniej dwa miesiace.

Maliniak Mazurow z Ziemi Janowskiej

Skiadniki:

1 kg malin

200 g aronii

100 g porzeczki czarnej
1 1 spirytusu

250 ml wodki

Przygotowanie:

Maliny, aronie i porzeczki umiescic w duzym stoju (aronia i porzeczka uprzednio wyptuka-
na oraz lekko rozgnieciona). Zasypac owoce cukrem i zala¢ wodka. Zakrecic stoj i odstawic
w chtodne miejsce na minimum miesiac. Raz na kilka dni mozna potrzasnac stojem, aby cukier
sie doktadnie rozpuscit. Po miesigcu nalewke przefiltrowac przy pomocy gazy. Przed zlaniem
do butelek przefiltrowac ponownie przez filtry do kawy. Butelki z nalewkq zakrecic i odstawic
na minimum 2 tygodnie.
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Piwo pokrzywowe

Skiadniki:

250 g suszonej pokrzywy
50 g chmielu

20 g ziela majeranku

5 cytryn

1,25 kg cukru

5 g kwasku cytrynowego
11 1 wody

20 dag drozdzy

Przygotowanie:

Ziota oraz pokrojone skorki cytryn (uprzednio dobrze wymytych i wyparzonych) zala¢ goracq
woda i gotowac ok. 15 minut. Dodac sok z cytryn i kwasek cytrynowy, wymieszac, przecedzic¢
i ostudzi¢ do temperatury 22-25°C. Dodac rozpuszczone w szklance cieptej wody drozdze i od-
stawic catosc na 3 dni, lekko przykrywajac. Potem odcedzic i wlac do czystych butelek, do 3/4
ich wysokosci. Zakapslowac i odstawic¢ w chtodne miejsce na tydzien. Mozna pic po tygodniu,

ale lepsze bedzie po 1-2 miesigcach.

Porzeczkowka Janowska z owocu Pol Janowskich

Skiadniki:

1,5 kg dojrzatych czarnych porzeczek
0,25 kg cukru

1,5 | czystej wodki

1 szklanka spirytusu 96%

Przygotowanie:

Porzeczki przebrac, optukac, oderwac od gatazek, wltozyc do stoja, przesypujac cukrem war-
stwa po warstwie. St6j szczelnie zamknac i odstawic¢ na miesiac. Powstaly syrop zlac, wstawic
do lodéwki, a owoce w stoju zalac wodka i odstawic na 3 tygodnie. Ekstrakt zla¢ do butelki,
wymieszac z syropem, dolac spirytus, odstawi¢ na 2 miesiace. Nalewke przefiltrowac przez
kilkakrotnie ztozona gaze i odstawic jeszcze na 4 miesiace.

Miod pitny

Skiadniki:

drozdze winiarskie

miéd gryczany

sok z brzozy

sok z cytryny

gozdziki

Przygotowanie:

Miod z sokiem z brzozy zagotowac i ostudzi¢ do temperatury okoto 30°C. Dodac pozostate
skiadniki. Catos¢ wla¢ do beczki debowej lub do balonu. Zatka¢ czopem fermentacyjnym. Po
miesigcu zlac¢ znad osadu. Po uptywie 1,5-3 lat miod staje sie klarowny i gotowy do spozycia.

Nalewka z kwiatow czarmego bzu

Skiadniki:

50 kwiatow czarnego bzu
0,5 kg cukru

1 1 wodki

2 cytryny
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Przygotowanie:
Kwiaty utozy¢ w sltoju naprzemiennie z pokrojona w plastry cytryna. Zala¢ syropem i odstawic
na tydzien. Po tym czasie przecedzic i zmieszac z wodka. Dziata wykrztusnie, napotnie, wzmac-
nia odpornosc.

Nalewka z tarniny

Skiadniki:

1 kg owocow tarniny
0,5 I spirytusu

0,5 | wodki

2 gozdziki

0,10 kg cukru

Przygotowanie:

Do sloja wlozy¢ przemrozona, umyta i osuszong tarning. Wla¢ wodke i spirytus. Szczelnie
zamknac i odstawic na 4 miesiace w ciemne, chtodne miejsce. Nalewke zla¢, dodac cukier
i gozdziki. Odstawic¢ do rozpuszczenia cukru. Przefiltrowac, rozlac do butelek, odstawic na co
najmniej pot roku.

Wytrawna nalewka z pigwy

Skladniki:

1 kg owocéw

0,5 kg cukru

0,5 | wodki

0,25 | spirytusu

sok i skorka z pomaranczy

Przygotowanie:

Owoce umyc¢, osaczy¢, wypestkowac, pokroi¢ w drobne czastki. Zala¢ alkoholem. Odstawi¢ na
2-3 tygodnie, mieszajac od czasu do czasu. St6j trzymac na stonicu. Po tym czasie zla¢ macerat,
a owoce zasypac cukrem i odstawic na 1-2 tygodnie. St6j trzymac na stoncu. Potaczy¢ macerat
z syropem, dodac sok i skorke z pomaranczy. Po tygodniu przecedzic nalewke przez sitko i gaze.

56

Pigwowa delicja

Skladniki:

1 kg pigwy

0,5 kg cukru krysztatu

0,5 I spirytusu

1 1 wody

dodatkowo: duzy st6j 2-3 litrowy

Przygotowanie:

Owoce pigwy dobrze myjemy, pozbawiajac je meszku. Usuwamy gniazda nasienne i kroimy
w plasterki — wtedy pigwa szybciej puszcza sok. Odstawiamy na miesiac, codziennie potrzasajac
stojem do catkowitego przemieszania sktadnikow. Pigwa nie moze sfermentowac. Nastepnie
dodajemy pot litra spirytusu i litr wody. Pozostawiamy na miesiac lub dwa w ciemnym miejscu.
Po tym czasie przecedzamy nalewke i pozostawimy ja w chfodnym miejscu. Powinna ,,dojrze-
wac” ok. 3 miesiecy. Nastepnie zlewamy do butelek. Nalewka jest gotowa do degustacji.

Nalewka z pigwy

Skiadniki:

1 kg pigwy
1,5 kg cukru
0,5 I spirytusu
0,8 | wodki

Przygotowanie:

Pigwe umyc i wytrze¢ do sucha, a nastepnie pokroi¢, usuwajac nasiona. Owoce zasypac cu-
krem i odstawic na 9 dni, az cukier sie rozpusci. Po 9 dniach odlac¢ ptyn i dodac spirytus,
a owoce zala¢ wodka. Wszystko pozostawic na 4 tygodnie. Po uptywie tego czasu zlac wodke
Z owocow i polaczyc oba ptyny.

Zurawinowka z Lasow Janowskich

Skiadniki:

6 szklanek zurawiny
1 I wodki

4 szklanki cukru
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laska wanilii, 3-4 gozdziki
0,25 | spirytusu

Przygotowanie:

Zurawine przemieli¢ w maszynce, a nastepnie zala¢ wédka i odstawi¢ w zacienione miejsce na
10-14 dni. Czesto wstrzasac. Po 14 dniach przecedzi¢, dodac cukier, drobno pokrojong laske
wanilii i gozdziki. Podgrzewac do momentu rozpuszczenia cukru. Nie doprowadzac do wrze-
nia. Do goracego wlac spirytus i po wystudzeniu rozla¢ do butelek.

Zurawinowka

Skladniki:

3 szklanki zurawin
0,5 | wodki

2,5 szklanki cukru
0,25 | spirytusu

Przygotowanie:

Owoce myjemy i osuszamy na reczniku papierowym, przebieramy, pozbywamy sig¢ listkow i gata-
zek. Zurawine mielimy w maszynce lub dobrze rozgniatamy. Zalewamy ja wédka i odstawiamy na
10 dni. Po tym czasie zlewamy caty ptyn, a pozostale owoce odciskamy. Ptyn lekko podgrzewa-
my, dodajemy do niego cukier i mieszamy do rozpuszczenia, nastgpnie studzimy i dodajemy spi-
rytus. Wszystko odstawiamy na 2 tygodnie. Po tym czasie zurawinowke przelewamy do butelek.

Nalewka zurawinowa

Skladniki:

6 szklanek zurawiny
1 1 wodki

0,5 | spirytusu

0,5 kg cukru

Przygotowanie:

Zurawiny przemieli¢ przez maszynke i zala¢ wédka. Odstawic na 8 tygodni. Nastepnie przecisnac
przez gaze. Czesc soku podgrzac delikatnie i dodac cukier. Catos¢ doprawic spirytusem i odsta-
wic na 2 miesiace.
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