Inne

(12) Sliwki w occie
1 kg sliwek - wegierki
zalewa - zagotowaé

1 szklanka octu 10 %

1 szklanka wody

40 dkg cukru

cynamon , gozdzik

wyk. §liwki ponaktuwa¢ widelcem i zala¢ zalews , na drugi dzien zla¢, sam syrop zagotowac i gorgcym zalaé
sliwki.

Na trzeci dzien, wrzuci¢ $liwki wraz z gozdzikami i cynamonem, krotko zagotowac.

Powktada¢ do stoikow i zagotowac.

Kazimiera Bardzik, Krotoszyn

(26) Szynka w galarecie

20 plastréow szynki konserwowej,

2 $mietankowe serki topione,

1tyzka chrzanu,

1tyzka majonezu,

1 tyzka $mietany,

1 kostka drobiowa,

Styzeczek zelatyny,

pieprz i sol,

oliwki, ogérek, pomidor, rzodkiewka do dekoracji

Rozgnies¢ widelcem serek topiony, doda¢ majonez, chrzan i $mietane, doktadnie wymiesza¢, doprawi¢ sola i
pieprzem. Na srodku kazdego plastra szynki umiesci¢ porcje farszu i zwina¢ rulonik. Ruloniki ulozy¢ na
potmisku. Kostke drobiowa rozpusci¢ w 500ml.wrzatku,a gdy wywar lekko przestygnie, potaczy¢ go z zelatyna.
Tezejaca galaretg zalac ruloniki z szynki i wstawi¢ na minimum 2godz.do lodowki.

Anna Michalak

(44) Wigilijne grzyby w cieScie

U mnie Wigilia odbyla si¢ juz dzi$ - tak wyszto w tym roku, choc to akurat raczej smutna okolicznosc.

Jedng z moich ulubionych potraw, moge nawet powiedzie¢, ze smakiem §wigt z dawnych lat, sg takie wtasnie
grzyby. Tej jesieni nazbieraliSmy ich sporo, wigc moge w pelni nacieszy¢ si¢ tym daniem.

Sktadniki:

duze kapelusze suszonych grzybow
100 g maki

1 jajko

lyzeczka soli

woda

oliwa do smazenia

Grzyby namocz w wodzie przez 2 godziny. Odlej wode z moczenia i ugotuj grzyby w nowej wodzie (przez
okoto 30-40 minut). Wode z gotowania mozna zachowac, ja zawsze dodaje¢ ja do barszczyku. Z maki, jajka, soli
i wody przygotuj ciasto - podobnie, jak ciasto nale$nikowe,
http://mycuisine.blox.pl/resource/grzybyweciescie.jpgtylko gestsze. Musi by¢ tez dos¢ stone. Kapelusze maczaj w
ciescie 1 wyktadaj na goraca oliwe. Smaz na zloto, podawaj ciepte!

Agnieszka Plachecka



(89) Golabki Wigilijne.

Sktadniki:

- 1 gléwka kapusty,

- 1 szklanka kaszy jeczmiennej drobnej,

- 2 cebule,

- 2 kg ziemniakow,

- % szklanki oleju,

- s0l,

- pieprz. |

Przygotowanie;
1.Cebule obieramy kroimy w drobna kostke i szklimy na oleju.

2.Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie. Po ugotowaniu odlewamy, wsypujemy kasze, dodajemy
zrumieniong cebule, wlewamy olej, sol i pieprz do smaku. Wszystko razem dobrze ugnies¢. Przykry¢ i
zostawi¢ na 20 minut.

3.Kapustg zaparzamy i oddzielamy liscie. Farsz naktadamy na licie, doktadnie zwijamy, uktadamy w rondlu,
podlewamy wodg z solg i pieprzem. Wstawiamy do piekarnika (180°C). Pieczemy 45 minut. Golgbki najlepie;
smakujg zrumienione na oleju.
Angelika Smogur

(101). Sos staropolski z suszonych grzybow
szklanka suszonych grzybow

cebula

2 tyzki masta

tyzka maki

sol, biaty pieprz

Optukane grzyby zalewamy 3 szklankami wody stotowej lub oligocenskiej, dodajemy pokrojonej na czgsci
cebule, gotujemy na niewielkim ogniu, az beda migkkie. Wywar cedzimy, odrzucamy cebule, a grzyby
rozdrabniamy w malakserze lub przepuszczamy przez maszynke¢. Z masta i maki przygotowujemy zasmazke,
uwazajac, by maka si¢ nie zrumienita, tylko stracila smak surowizny, rozprowadzamy wywarem z grzybow,
zagotowujemy, dodajemy zmielone grzyby, przyprawiamy do smaku solg i miatkim pieprzem. Sos ma pigkny,
ciemny kolor, niepowtarzalny aromat i konsystencje¢ gestej $mietany.

133). Borowiki w panierce

8 duzych kapeluszy suszonych borowikow
3 tyzki maki

1 jajo

4 tyzki bulki tartej

sol, pieprz, tluszez

Kapelusze borowikow doktadnie oczysci¢, umy¢, zala¢ zimng wodg i pozostawi¢ na noc do namoczenia.
Gotowa¢ 20 minut. Migkkie kapelusze odcedzi¢ (wywar grzybowy przeznaczy¢ na zupeg lub sos) i osuszy¢.
Posypaé solg oraz pieprzem. Jajo roztrzepaé, make i butke tarta wysypa¢ na oddzielne talerzyki. Rozgrzac
thuszcz na patelni. Obtaczaé kazdy kapelusz w mace, jaju i butce. Smazy¢ powoli na ztoty kolor.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.

(138). Salatka z burakéw
0,3 kg burakow

0,2 kg biatej fasoli (z puszki)
0,2 kg kiszonej kapusty

cebula

3 tyzki oleju

s0l, pieprz




Buraki ugotowa¢ do migkko$ci, wystudzié, obra¢ i pokroi¢ w stupki. Posieka¢ drobno kiszona kapust¢ oraz
cebule. Odcedzi¢ na sitku fasolg. Do pokrojonych burakéw doda¢ wszystkie pozostate sktadniki. Wymieszac.
Satatke doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem. Na koncu pola¢ olejem, wymieszac¢ i schtodzi¢ w lodowce.
Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.

(141). Pasztet z suszonych grzybow
0,3 kg grzybow

0,5 1 bulki tartej

0,125 1 kremowki

4 jaja

galka muszkatotowa

s0l, pieprz

tyzka masta

tyzka oleju

2 zabki czosnku

duza cebula

mielone orzechy wloskie do wysypania formy

Grzyby namoczy¢ na noc, ugotowac. Bulke tarta wsypa¢ do miski, doda¢ kremowke, wymieszac i odstawi¢ na
godzing. Ostudzone grzyby zemleé, dodaé drobno pokrojong cebulg przesmazona na tyzce oleju i bulke tarta
wymieszang wczesniej z kremowka. Nastgpnie dodaé jeszcze jaja, zmiazdzony czosnek i przyprawy do smaku.
Wymieszaé. Zbyt gesta masg rozrzedzi¢ kremoéwka, do za rzadkiej dosypac bulki tartej.

Keksowa forme nattusci¢ mastem i wysypa¢ mielonymi orzechami wtoskimi. Napetni¢ forme masg i piec okoto
40 minut w temp. 180°C. Podawa¢ na ciepto lub na zimno.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.

(161) Pasztet grzybowy
Skladniki:
o 80 dag mrozonych borowikow,
3 cebule,
4 kajzerki,
6 jajek,
butka tarta do formy,
masto,
sol, pieprz.

O O 0O o0 0 O

Sposob wykonania:
o Borowiki rozmrozi¢, kilka odlozy¢. Reszte z pokrojonymi cebulami podsmazy¢ na masle. Kajzerki
namoczy¢ w $mietanie, odcisnac.
o  Wszystko zemle¢, utrze¢ z 6 zoltkami, doprawi¢ pieprzem, sola i wymieszac z piang z biatek.
o Mase przetozy¢ do posmarowanej mastem i posypanej butka formy. Cate grzyby wcisna¢ w pasztet.
Piec 50 minut w temp. 160°C.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wikp.

(232) Ziemniaki faszerowane grzybami

Sktadniki:

Ziemniaki surowe réwnej wielko$ci (ok.1 kg)

Farsz

30 dkg pieczarek lub grzybkoéw suszonych

Peczek pietruszki, cebula, sol, pieprz, masto do smazenia.

Przygotowujemy farsz: cebule i pieczarki drobno sickamy ,podsmazamy ,czesto mieszajgc ,az wyparuje sok.
Lekko przyprawiamy do smaku ,laczymy z zielenina.

Z ziemniakow $cinamy wierzchy ,wydrazamy tyzeczka srodki ziemniakéw i napetniamy farszem.
Ziemniaki napetnione farszem mozemy podawac na 3 sposoby :

- upiec we folii aluminiowej,




- ugotowac na parze,

- zapiec w naczyniu zaroodpornym, wysmarowanym maslem .

Ugotowane lub upieczone faszerowane ziemniaki podac z sosem koperkowym lub polane mastem z tarta butka,
posypac koperkiem lub pietruszka.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Szymanowie

(244) Suszone kapelusze z grzybéw zapiekane w mace
sktadniki

- suszone kapelusze grzybow,

- 3 lub 4 tyzki maki,

- 1 $rednia cebula,

- 801, pieprz do smaku,

- olej do smazenia.

sposob przyrzadzenia

Grzyby umy¢, wlozy¢ do miski, zala¢ woda.

Przycisna¢ talerzykiem tak aby réwnomiernie byly zanurzone.
Pozostawi¢ na noc.

Nastepnie w tej samej wodzie ugotowac do mickkosci.

Gdy zrobig si¢ mickkie, odcedzi¢ i pozostawi¢ na sitku aby osigkly.
Na patelni rozgrza¢ olej, doda¢ pokrojong w kostke cebule i podsmazyc.
Nastepnie doda¢ grzyby obtoczone w mace.

Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

I dalej podsmazy¢.

Stasinska Miroslawa

©CoNoR~wWNE

(270) Rolada ziemniaczana
Skladniki:

1 opakowanie wafli suchych

2 kg ziemniakow

1 kostka margaryny

1 szklanka cieptego mleka

peczek swiezego lub 1 op. Suszonego koperku
sol

pieprz

przyprawa do ziemniakow

V4 kg grzybow

1 cebula

olej

3jaja

butka tarta

Przygotowanie:

Ziemniaki obieramy i gotujemy. Odcedzamy i dusimy z margaryna, mlekiem i koperkiem. Dodajemy sol, pieprz
oraz przyprawe¢ do ziemniakoéw do smaku. Mieszamy. Goragca mas¢ rozsmarowujemy na waflach na grubosc¢ ok.
1 cm. Przygotowujemy farsz grzybowy. Grzyby myjemy, osuszamy i kroimy w plasterki. Cebule drobno kroimy.
Na patelni rozgrzewamy olej, wrzucamy cebulg i smazymy na ztoty kolor. Do cebuli dodajemy grzyby, oraz sol i
pieprz do smaku. Mieszajac dusimy na matym ogniu okoto 20 minut, az ptyn odparuje. Farsz grzybowy
naktadamy na goraca mase¢ ziemniaczang na brzegu wafli. Od razu zwijamy kazdy wafel jak rolade. Odstawiamy
by ostygly. Zimne rolady kroimy w plastry grubosci mniej wigcej 1 cm, obtaczamy je w rozktoconym jajku i
bulce tartej. Smazymy na goracym oleju na ztoty kolor.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Jaskélkach

(297) Ziemniaki puree

Skladniki:
Sktadniki:
1 porcja



3 $rednie ziemniaki

1/2 tyzki masta

3 tyzki mleka

1 tyzka usiekanego koperku

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki obra¢, umy¢ i ugotowac¢. Odcedzi¢. Uttuc ziemniaki na puree. Doda¢ mleko, masto, koperek.
Wymieszac.

Koto Gospodyn Wiejskich Wtorek

(305) Kawa po kapitansku na koniec Wieczerzy Wigilijnej

1 tyzeczke kawy zala¢ niepelng szklanka wody. Nastepnie ubi¢ mocno 2 zottka z 4 czubatymi tyzkami cukru.
Witozy¢ do kawy do pelna (mozna doda¢ rum lub inny alkohol).

Helena Karbowska

(318) Salatka swiateczna
2 banany

2 jabtka

sliwki z kompotu

1 pomarancza
brzoskwinie z kompotu
sok z 1 cytryny
majonez

kieliszek koniaku
imbir

gatka muszkatotowa

Wszystkie skladniki pokroi¢ w plasterki. Do salaterki wrzuci¢ banany i jabtka, skropi¢ sokiem z cytryny,
nastepnie wrzuci¢ reszte sktadnikow i doprawi¢ imbirem, gatka muszkatolowa, majonezem, reszta soku z
cytryny i wla¢ kieliszek koniaku. Dobrze wymieszac.

Maria Chudobska,

(323) Piers indycza nadziewana serem smazonym
1,5 opakowania sera smazonego
1,5 kg piersi indyka

przyprawa do indyka

sol

pieprz i pieprz ziotowy

0,5 kostki masta

1 jajo

liscie bazylii §wieze

1 papryka czerwona

1 papryka z6lta

Papryke umy¢ i pokroi¢ w cienkie paski. Bazylie myjemy i zostawiamy cate listki. Pier§ indycza przekrawamy
tak, aby powstata kieszen. Pier§ nacieramy w s$rodku i na zewnatrz przyprawami. Gdy migso jest juz
przyprawione dodajemy do $rodka nadzienie wykonane z roztopionego sera smazonego z 2 tyzkami masta i
jajkiem oraz papryka i bazylia. Kieszen napetniamy do % objetosci tak, aby zeszy¢. Zeszyta piers wkladamy do
rgkawa piekarniczego i wkladamy tam reszt¢ masta, zawigzujemy rekaw i wkladamy pieczen do naczynia
zaroodpornego. Piec w nagrzanym piekarniku do 180° C, okoto 70 minut. Dodatkiem do dania moze by¢
zurawina.

Zespol Szkol Zawodowych im. Stefana Bobrowskiego

(332) Wigilijne kotlety grzybowo — orzechowe
Sktadniki:

- 10 suszonych grzybow

- 1 duza cebula

- 3-4 kromki pszennej butki



- 2-3 tyzki $mietanki

- 2 jaja ugotowane na twardo

- 3-4 lyzki masta

- szklanka posiekanych orzechéw wtoskich
- szklanka buiki tartej

-2jaja

- 801, pieprz

Przygotowanie

Umyte grzyby namoczy¢ na noc, nastgpnego dnia ugotowac, odcedzi¢. Butkg namoczy¢ w $mietance. Na patelni
stopi¢ tyzeczke masta, zeszkli¢ posiekang cebulg i butke przepusci¢ przez maszynke, dodaé drobno pokrojone
jaja, orzechy, zottka i 1-2 tyzek przesianej przez sito bulki tartej. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem,
doktadnie wymieszaé. Z biatek ubi¢ sztywna piang. Wymiesza¢ z przygotowana masg. Formowaé kotleciki w
ksztalcie krazkow. Obtacza¢ w bulce tartej. Smazy¢ na stopionym masle lub oleju. Podawa¢ do goracych dan
rybnych i kapusty z grochem i grzybami.

Sebastian Bargenda

(378) Pieczarki panierowane w zalewie octowej
-1 kg pieczarek (same $rednie kapelusze)

Pieczarki umy¢, osuszyé, skropi¢ sokiem z cytryny. Moczymy w rozbitym i roztrzepanym jajku, w bulce tartej,
smazymy na oleju. Usmazone pieczarki zalewamy goracg zalewa, wykonang w nast¢pujacy sposob:

-3 szkl. wody

-1 szkl. octu

4 tyzki cukru

-s6l do smaku

-cebula, li§¢ laurowy, ziele angielskie
Tresa Nawrocka, Wilczygora

(388) Golabki z kasza
40 dag ugotowanej na sypko kaszy jaglanej
- 2-3 tyzkioleju
- 8-10 lisci kapusty wloskiej
- 5 dag suszonych grzybow
- Y peczka natki
- 2 duze marchewki
- Y selera
- duza cebula
- 300 ml bulionu warzywnego
- 1is¢ laurowy
- ziele angielskie

Grzyby namoczy¢, ugotowa¢ do migekkosci. Odcedzi¢, drobno pokroi¢, doda¢ do kaszy. Liscie kapusty gotowac
1 minut¢ w osolonym wrzatku. Wyjac, ostudzié. Wszystkie warzywa obra¢. Na tarce o duzych oczkach zetrze¢
marchewke 1 seler. Cebule pokroi¢ w drobng kostke. Na patelni rozgrzac olej. Na nim zeszkli¢ cebule. Dodaé
starte warzywa i mieszajac dusi¢ ok. 4-5 minut. Nastepnie cato$¢ dotozy¢ do kaszy, wymieszac. Przyprawi¢ do
smaku solg i pieprzem oraz szczypta cukru. Lyzka nabiera¢ przygotowany farsz, uktada¢ na lisciach kapusty,
zawijaé. Na dno garnka utozy¢ kilka lisci kapusty. Na nich ciasno ukladaé przygotowane gotabki, zalaé
bulionem. Doda¢ 1i§¢ laurowy i ziele angielskie. Gotowaé po przykryciem ok. 25-30 minut. Gotabki z kaszy
jaglanej mozna przygotowac kilka dni przed wigilig a na sto6t serwowac je przysmazone na ztoty kolor na oleju.
Dorota Ligocka

(418) Golabki z kaszy gryczanej i sera
1 kg kapusty biatej
- 25 dkg kaszy gryczanej
- 10 dkg ttuszczu
- 20 dkg sera twarogowego



- 5dkg cebuli
- szklanka wywaru z wloszczyzny
- cukier, majeranek, pieprz, sél

Kapuste sparzy¢ wrzatkiem. Kasze gryczang ugotowaé na sypko i ostudzié. Drobno posiekang cebulg
przesmazy¢ w tlhuszczu. Wymiesza¢ z kasza i twarogiem. Farsz przyprawi¢ do smaku i zawija¢ w liScie kapusty.
Gotabki podlaé wywarem z wiloszczyzny 1 dusi¢ w piekarniku. Podawaé polane sosem koperkowym lub
$mietanowym z ziemniakami.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Walentynowo

(431) Golabki poznanskie
1/2 kg migsa mielonego

70 dag kapusty bialej

2 cale jajka

| szklanka kaszki manny

| cebula drobno pokrojona

1 zabek czosnku

1 pgczek natki pietruszki

sos: 4 szklanki wody, 2 kostki rosotowe, 1 koncentrat pomidorowy

Kapustg zetrzeé na tarce jarzynowej, na grubych oczkach. Dodaé pozostate sktadniki i razem wymieszac.
Formowac¢ jak klopsy. Potem obtoczy¢ w mace, jajku i bulce tartej, smazy¢ z obu stron na goragcym thuszczu.
Zagotowac¢ sktadniki na sos, wlozy¢ usmazone gotabki i dusi¢ okoto 40 minut.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Miejskiej Gorce,

(451) Salatka wigilijna — postna
Produkty:

-paczka uszek z grzybami i kapusta (ok. 15 sztuk)
- 1 cebula ( moze by¢ czerwona )

-1 $wiezy ogorek

-1 puszka kukurydzy

-2 pomidory

-1 -2 tyzeczki majonezu

-2 tyzki przyprawy Tzatziki

-s6l, pieprz do smaku

Sposob przyrzadzania:

Uszka ugotowaé w lekko osolonej wodzie i pozostawi¢ do ostygnigcia. Cebulg pokroi¢ w drobna kosteczke,
lekko posoli¢, odstawi¢ na 5 minut. Ogorek i pomidory pokroi¢ w kostke. Do pétmiska wrzuci¢ wszystkie wyzej
wymienione produkty. Wszystko wymieszac.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Brzeznie

(480) Bulki cebulowo — grzybowe

Skladniki:
e 0.5 kg maki
* 1jajko

» Iszkl. mleka

* 0,5dag drozdzy

* 2lyzeczki cukru

* 2 duze cebule

e 20dag grzyboéw (lub pieczarek)
Wykonanie:
Dwie duze cebule i grzyby(pieczarki) pokroi¢ w kostke. Mleko rozrobi¢ z drozdzami doda¢, make, jajko i
cukier. Wszystkie sktadniki dobrze wyrobi¢ poczekaé, az wyro$nie. Piec ok.15-20min. W temp. 180 °C
Zespol Szkot Ponadgimnazjalnych im. Jozefa Marcinca Kozmin WIkp
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(492) Buleczki z kminkiem
Skladniki:

60 dag maki pszennej,

5 dag drozdzy,

1/4 kostki masta, ’ A

1 szklanka mleka, .

1 jajko, o _ »

1 tyzeczka soli, 4 ! :

1 tyzeczka cukru, <

1 tyzeczka kminku. ° °
Przygotowanie
Drozdze, cukier i tyzeczke maki rozpusci¢ w mleku, i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyro$nigcia. Po 20 minutach dodaé
pozostata make, jajko, sol i stopione masto. Wyrabiaé ciasto, az zacznie odstawaé od rak. Przykry¢ i ponownie odstawi¢ w
ciepte miejsce. Gdy ciasto dobrze wyro$nie, doda¢ kminek i jeszcze raz zagnies¢. Uformowaé podtuzne lub okragte butki,

utozy¢ na blasze wytozonej pergaminem, poczekaé¢ az wyrosna. Piec ok. 25 minut w temperaturze 180 stopni
Grazyna Osuch-Nowicka, Spaiezyn

(494) Kasza Gryczana z sosem grzybowym \\
Skladniki:

* szklanka kaszy gryczanej palonej,

* 1,5 szklanki wrzatku ,

* tyzka masta,

* solL

Sos:

* 20 -25 dkg pieczarek,

* 2 suszone grzyby,

* 1 $rednia cebula pokrojona w cienkie piorka,

* 1 tyzka sosu grzybowego Knorr,

* 1 szklanka wody,

* 501, pieprz,

* olej i masto do smazenia.
Przygotowanie
W garnku roztopi¢ tyzke masta, wsypac kasze¢ i chwilg podsmazy¢ na matym ogniu. Nastgpnie zalaé kasze
wrzatkiem, posoli¢ do smaku i gotowac¢ na niewielkim ogniu do chwili, gdy kasza wchiongta caty ptyn. Wtedy
zawing¢ w koc, robigc jakby termos, w ktérym kasza dochodzi i nie wystyga.
Umyte pieczarki pokroié¢ najpierw na potdwki, a pdzniej w czastki. Grzyby suszone wlozy¢ do dobrze ciepte;j
wody, zeby zmigkly, a nastepnie pokroi¢ je w paseczki. Na rozgrzanym w rondelku oleju podsmazy¢ cebulke, a
kiedy zacznie nabiera¢ koloru, wlozy¢ tyzke masta i doda¢ przygotowane pieczarki, ogien troche zwiekszy¢ i
smazy¢ do chwili, gdy cebula i pieczarki stang si¢ lekko ztociste. Wowczas dotozy¢ pokrojone suszone grzyby,
doda¢ tyzke sosu grzybowego Knorra i podla¢ szklanka wody. Wszystko wymiesza¢ i dusi¢, az sos nabierze
wiasciwej konsystencji i smaku. Goraca kasze polaé¢ sosem.
Grazyna Osuch-Nowicka, Spaiezyn

(505) Ziemniaki zapiekane po nelsonsku - Agnieszka Mikotajczak

1 kg ziemniakéw , 4 jajka , 2 cebule

S0s grzybowy.

Ziemniaki i jajka ugotowac — pokroi¢ w talarki
Cebulke pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na masle.
W naczyniu zaroodpornym uktada¢ warstwowo
- ziemniaki — jajka — cebulka — ziemniaki - wszystko zala¢ sosem grzybowym przygotowanym z suszonych
grzybkow.

Zapieka¢ w piekarniku 45 minut.
Kolo Gospodyn Wiejskich, Parkowo




(510) Salatka warstwowa z kalafiora - Joanna Pawlicka

1 $redni kalafior — podgotowaé z odrobing cukru ,octu i soli. Wystudzi¢ i pokruszy¢ na kawaltki . W szklane;j
misce uktada¢ warstwowo — kalafior - pokrojone w $redniej wielko$ci kawatki warzywa - ogorek zielony —
pomidory - papryka zotta. Jajka ugotowane pokrojone w czasteczki, na wierzch ser feta apetita . Wszystko zala¢
sosem przygotowanym z majonezu i jogurtu naturalnego

Kolo Gospodyn Wiejskich, Parkowo




