(9) Paszteciki z kapustg i grzybami

Ciasto:

40 dag maki

3 dag drozdzy

0,5 szklanki mleka

ptaska tyzeczka cukru

1 jajko

sol

odrobina startej gatki muszkatotowe;j

3/4 kostki margaryny

Przygotowac ciasto drozdzowe.
Nadzienie:

40 dag kapusty kiszonej

25 dag pieczarek

1 cebula

6 dag margaryny

1 jajko

pieprz

Przygotowanie:
Ugotowac kapuste kiszong dodaé podsmazone pieczarki w thuszczu odsmazy¢ cebule nie rumieni¢, doda¢ do
kapusty, przyprawi¢ do smaku, doda¢ surowe jajko. Ciasto rozwaltkowa¢, pokroi¢ na prostokaty o wymiarach 8-
10cm. Rozlozy¢ nadzienie, zawina¢, wstawi¢ paluszki do nagrzanego piekarnika na wierzchu posmarowac
biatkiem i piec. Podawaé z czerwonym barszczem. Smacznego :)
Dorota Czajka

(19) Pierogi z kapusta i grzybami
Ciasto:

* 1kg maki

* 2 jajka

* 501

* ciepta woda (ile "zabierze" maka)

* 3 tyzki oleju
Nadzienie:
Sktadniki:

* ok. 80 dag kiszonej kapusty

* 10 dag suszonych grzybow

* 2 cebule

* 2 tyzki oleju

* 501, pieprz
Do polania:

* 1 duza cebula

* 3-4 tyzki oleju
Przygotowanie:
Grzyby starannie optukac, namoczy¢ przez noc, ugotowaé w wodzie, w ktorej si¢ moczyty, odcedzi¢, przepuscic
przez maszynke¢ (wywar mozna zuzy¢ do zupy lub sosu) doda¢ grzyby, ostudzié¢. Nastepnie do grzybéw wbic
jajko i dobrze wymiesza¢., Kapuste gotowa¢ w matej ilosci wody- do zagotowania trzymac pod przykryciem.
Gdy zagotuje si¢ odkry¢ na chwile, po czym przykry¢ i dogotowaé¢. Cebule obra¢, pokroi¢ w drobna kostke,
usmazy¢ na jasnozitoty kolor. Ugotowana kapust¢ mocno odcisnaé, przepusci¢ przez maszynk¢ lub drobno
posieka¢, doda¢ podsmazona cebule z tluszczem oraz grzyby, doprawié¢ sola i pieprzem, wymieszac.
Przygotowac ciasto taczac wszystkie sktadniki ze sobg. Wyrabiac ok
15 min. - do chwili, gdy w cie$cie zaczng pgkac pecherzyki powietrza (lub wyrabiac kilka minut w malakserze)
Rozwatkowaé ciasto na cienki placek (ok. 2-3 mm) i wykrawaé z niego np. szklanka kotka. Natozy¢ farsz,
zlepi¢. Gotowaé w lekko osolonej wodzie ok. 3 min. od wyptynigcia na powierzchni¢. Ugotowane pierogi utozy¢
na ogrzanym potmisku, polaé¢ cebulka. Cebule do polania pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na oleju.
WYKONALA MONIKA BUKOWSKA KL. ITH
ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH RADZIEJOW




(38) Lazanki z kapustg i pieczarkami
Sktadniki:

250 g kiszonej kapusty (musi by¢ porzadnie kwasna)
250 g pieczarek

cebula

makaron tazanki

sol, pieprz, oliwa :
Ugotuj kapustg, odsacz. Pieczarki i cebule posickaj, podsmaz na oliwie. Dorzu¢ na patelni¢ kapuste 1 chwilg
smaz. W migdzyczasie ugotuj makaron - nie zapomnij dodaé¢ oliwy do wody, wtedy makaron nie sklei sig.
Ugotowany i odsagczony makaron wrzu¢ na patelni¢ do kapusty z pieczarkami, wymieszaj i smaz przez chwile.
Dopraw do smaku. W wersji migsnej, cebule mozna podsmazy¢ z wedzonka lub kietbasa, dalej wszystko tak
samo. Spotkatam si¢ tez z tazankami z migsem, migso gotuje si¢ wtedy z kapusta do migkkosci, potem kroi na
drobne kawateczki i dodaje do potrawy. Ja najbardziej lubi¢ jednak takie postne tazanki bez migsa.
WYKONALA ALEKSANDRA KRASECKA

ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH RADZIEJOW

(48) Pierogi z serem
Skladniki
Maka,
dwa jajka,
sol,
thuszcz (masto) ,
troch¢ wody,
z61tko,
cukier waniliowy.
Nadzienie:
Twarog pottlusty, mielony,
cukier puder,
konserwowane morele, pokrojone w drobna kostke,
butka tarta.
Jezeli chcemy pierogi na pikantnie ser, szczypiorek, sol.
Opis przygotowania
Z maki, jaj, thuszczu, szczypty soli, zagniatamy ciasto, dodajemy wody, by uzyskaé¢ odpowiedniag konsystencje.
Gotowe ciasto watkujemy na wicksze placki, wycinajac krazki lub trojkaty. Nadziewamy je zrobiong masa z
twarogu wymieszanego z zottkiem, cukrem waniliowym i pokrojonymi kawatkami moreli, po czym zaklejamy.
Gotujemy do wyptynigcia na wierzch. Jesli krazki byly grubsze, gotujemy pare minut. Wyjete z wody pierogi
dajemy na sito. Po chwili mozna je lekko obtoczy¢ w bulce tartej i podsmazy¢ na masle. Podajemy na ciepto,

jesli kto$ lubi bardziej stodkie, polewamy miodem, Iub syropem z aroni.
WYKONAL RADEK MICHALOWSKI IIH ,
ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH RADZIEJOW S

(69) Krokiety z kapusta i grzybami.
Ciasto:

- 6 czubatych tyzek maki

- 1 jajko

- ¥ tyzeczki proszku do pieczenia

- % szklanki mleka

- szczypta soli v —

Z przygotowanych produktow zrobi¢ ciasto nalesnikowe z maki , proszku do pieczenia , jajka , mleka i szczypty
soli . Dobrze wymieszane zostawi¢ na 15 minut, by zgestniato . Sredniej wielkosci patelnig ( najlepiej by stuzyta
nam tylko do smazenia nalesnikow ) postawi¢ na gazie i mocno rozgrza¢ . Smarowac nabitg na widelec skorka
ze sloniny tak by patelnia si¢ nattuscita . Wlewac $redniej pojemnosci chochelke ciasta i obracajac patelnia
rozprowadzac je po catym dnie. Postawi¢ patelnie na gazie i usmazy¢ nalesnik z jednej, a nastepnie z drugiej
strony ( przewracac topatka gdy ciasto zmatowieje i jest $ciete ) Zdjaé z patelni na talerz.

Farsz:

- 35 dag pieczarek,

- 45 dag kwaszonej kapusty,

- 1 duza cebula,




- 3 tyzki ketchupu,

- 2 tyzki masta (masto mozna zastapié¢ olejem) ,

- 50l i pieprz do smaku.

Przygotowanie farszu:

Obrang cebulg kroimy w drobna kostke i podsmazamy na patelni z dwiema tyzkami masta, kiedy si¢ zeszkli
wrzucamy j3 do garnka i dodajemy odgotowang i pokrojong kapuste oraz pieczarki pokrojone w kostke i 3 tyzki
ketchupu. Wszystko dusimy pod przykryciem ok. 15 minut, nastepnie $ciggamy przykrywke i trzymajac
wszystko na malym ogniu przez jakie§ 15 minut, stale mieszajac, pozwalamy odparowa¢ nagromadzong wodg.
Farsz odstawiamy, aby ostygl. Na nale$niki nakladamy farsz i zwijamy w kopertg, lub rulonik. Tak
przygotowane krokiety obtaczamy w jajku, bulce tartej i smazymy na ztoty kolor.

Zespol Szkot Ponadgimnazjalnych Nr 2 w Krotoszynie

Ilona Marszalek

(74) Pierogi z grzybami
Skladniki:

= 2 szklanki maki

* 1 jajko

= szczypta soli

Farsz:

= 35 dag kapusty swiezej

= 35 dag kapusty kwaszone;j

= 5 dag suszonych grzybow

= 2 cebule

= 2 lyzki oleju

= pieprz

= tarta bulka

Przygotowanie:

Weczesniej namoczone grzyby ugotowad w tej samej wodzie ,pokroi¢. Kiszona kapuste odcisnaé, pokroi¢. Cebule
zeszkli¢ na oleju, doda¢ grzyby i kiszona kapuste, poddusi¢ na malym ogniu ok. 40 min. Swieza kapuste
pokroi¢, doda¢ do garnka w Polowie duszenia, farsz odparowaé, jesli jest za rzadki doda¢ tarta buike,
przyprawi¢. Do maki wbi¢ jajko, doda¢ 0,5 szklanki letniej wody i szczypte soli, wyrobié ciasto, rozwatkowac,
wycisna¢ kolka, na kazdym utozy¢ tyzeczke farszu, zlepi¢ brzegi, ugotowac, odcedzié, podsmazy¢ na oleju.
Kolo Gospodyn Wiejskich Ignacego Pogorzele

(90) Krokiety z kapusta

Sktadniki na 10 porcji:

- 1 czubata szklanka ugotowanej na sypko kaszy

- 1 szklanka ugotowanych ziemniakow

- 1 szklanka zasmazonej kwaszonej kapusty

- 10 kapeluszy pieczarek

- 2 cebule

-2 jaja

- 501, pieprz, kminek

- bulka tarta

- ttuszez do smazenia

Sposéb wykonania:

Na niewielkiej ilosci thuszczu podsmazy¢ rozdrobniong cebulg, doda¢ oczyszczone, rozdrobnione grzyby. Kasze,
ziemniaki, zasmazong kapuste oraz zasmazona cebule z grzybami przepusci¢ przez maszynke lub rozbi¢ w
malakserze. Do masy doda¢ jajo, doprawi¢, wyrobi¢. Uformowaé 10 krokietow, panierowa¢ w roztrzepanym
jaju i tartej butce. Smazy¢ na mocno rozgrzanym ttuszczu, rumienigc z obu stron. Podawa¢ do czerwonego
barszczu lub z pikantnym sosem np. grzybowym, pieczarkowym.

Centrum Edukacji Zawodowej

uczennice klasy T Technikum Zywienia i Gospodarstwa Domowego: Paulina Nowak i Julie¢ Kosmowska




(91) Krokiety orzechowe

Sktadniki na 8 porcji:

- 2 czubate szklanki ugotowanej na sypko kaszy

- 1 szklanka posiekanych orzechow

-2 jaja

- sol

- tarta butka

- thuszez do smazenia (najlepiej oliwa i masto pot na pot) \&
Sposéb wykonania: . o

Zmielong kasze potaczy¢ z orzechami, dodaé jajo, szczypte soli. Cato§¢ wyrabia¢, az masa stanie si¢ jednolita.
Mase wylozy¢ na wysypang niewielka iloScia tartej bulki stolnice, uformowa¢ 8 krokietéw, panierowaé w jaju i
bulce tartej. Smazy¢ zaraz po przygotowaniu na dobrze rozgrzanym thuszczu rumieniac z obu stron. Podawacé z
dodatkiem grzybow w $mietanie.

Centrum Edukacji Zawodowej

uczennice klasy I Technikum Zywienia i Gospodarstwa Domowego: Paulina Nowak i Julic Kosmowska

(96) Wigilijne uszka z grzybami
ciasto:

1 szklanka maki

1 jajo

56l

nadzienie:

0,01 kg suszonych grzybow

1 cebula

1 jajo

so0l, pieprz, ttuszcz

Grzyby optukaé, ugotowaé, odcedzi¢, przepusci¢ przez maszynke (wywar mozna zuzyc do zupy lub sosu
Cebule pokroi¢ w drobnag kostke i podsmazy¢ na ttuszczu na ztoty kolor, doda¢ grzyby, ostudzi¢. Nastgpnie wbic¢
do grzybow jajo, dobrze wymiesza¢, doprawi¢ solg i pieprzem. W duzym garnku nastawi¢ wode do gotowania
uszek. Make przesia¢, wymieszaé z jajem, sola i woda, wyrobi¢ niezbyt twarde ciasto. Rozwatkowacé, pokroi¢ w
kwadraty, naktada¢ nadzienie. Zlepia¢ trdjkaty, nastgpnie dwa rogi ze soba. Gotowaé we wrzacej osolonej
wodzie. Po wyjeciu uktadaé¢ na potmisku i polewa¢ mastem aby si¢ nie posklejaty.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosei 12

Przepisy opracowali: Paulina Blek, Aneta Nowacka,, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(98) Kruche pierozki do barszczu
0,2 kg maki

0,12 kg masta

1 jajo lub 2 surowe zoltka

1 tyzka $mietany

5 tyzeczki soli

Wymienione sktadniki taczymy siekajac je nozem, a nastgpnie szybko zagniatamy ciasto, ktore powinno
odpocza¢ w chtodnym miejscu przez 30 minut. Z do$¢ cienko rozwatkowanego ciasta wycinamy kieliszkiem do
wina kotka, na kazde kotko naktadamy nieco farszu grzybowego (przygotowanego wedtug przepisu na farsz do
uszek) i ze ztozonych przez pot kotek formujemy zgrabne pierozki, doktadnie zlepiajgc ich brzegi. Pierozki
uktadamy na blasze i pieczemy w piekarniku na ztoty kolor.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosci 12

Przepisy opracowali: Paulina Blek, Aneta Nowacka,, Michal Kubacki, Adam Paradowski



(100) Pierogi z kapusta i grzybami
ciasto:

0,35 kg maki

sol

woda

nadzienie:

0,4 kg kapusty kiszonej

0,003 kg suszonych grzybow

2 cebule

1jajo

2 tyzki masta

pieprz

zrumieniona na masle cebula do polania pierogéow

Nadzienie: grzyby umy¢, zalaé woda na kilka godzin, po czym ugotowaé w tej samej wodzie, w ktorej si¢
moczyly. Cebule obra¢ opluka¢, drobno posieckaé, wrzuci¢ na patelni¢c z rozgrzanym thiszczem i lekko
podrumienié. Kiszong kapuste drobno posiekaé, doda¢ do cebuli i udusi¢ do mickkosci, poczatkowo w odkrytym
rondlu, pozniej pod przykryciem. Podczas duszenia ptyn powinien catkowicie odparowaé. Uduszong kapuste
wymiesza¢ z jajkiem, doda¢ jak najdrobniej posiekane grzyby i przyprawi¢ do smaku pieprzem. Gdy kapusta
bedzie zbyt ostra, mozna wsypac odrobing cukru.

Ciasto: make przesia¢, uformowaé w wianuszek i wlewac powoli goracg wode (ok. szklanki) zarabiajgc nozem.
Osoli¢ i starannie wyrobi¢ ciasto, aby bylo l$nigce, a na przekroju usiane drobnymi otworkami (przygotowane
ciasto waltkuje si¢ partiami, mozliwie najcieniej) Nastgpnie za pomoca szklanki wykroi¢ szklanka kotka,
natozy¢ nadzienie i przeciwleglte brzegi dobrze ze soba sklei¢. Pierogi gotowaé we wrzacej osolonej wodzie. Po
wyjeciu uktadaé na potmisku i polewac cebulg zrumieniong na masle aby si¢ nie posklejatly.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosci 12

Przepisy opracowali: Paulina Blek, Aneta Nowacka,, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(.168) Pierogi z kapusta

Skladniki:
Ciasto:
o 2 szklanki maki,
o 1jajko,
o woda,
o tyzeczka oleju.
Farsz:
o 1Kkg kapusty cukrowej,
o 20 g suszonych grzybow,
o 50 g cebuli,
o thuszcez,

o sol, pieprz.
Spos6b wykonania:
o kapuste obierz z zewngtrznych lisci, umyj, pokrdj na czesci i ugotuj w osolonej wodzie. Po odcedzeniu
zmiel w maszynce lub drobno posiekaj nozem.

Suszone grzyby doktadnie umyj pod strumieniem biezacej zimnej wody, namocz, a nastepnie ugotuj w tej samej
wodzie. Grzyby osacz na sicie,

o wystudz i drobno posiekaj. Cebulg pokrdj w drobna kostke i zrumien na ttuszczu na jasnoztoty kolor, a
nastepnie wraz z grzybami dodaj kapusty.

o Cato$¢ du$ przez kilka minut, od czasu do czasu mieszajac, az wyparuje nadmiar wody. Dobrze
wymieszaj, dopraw sola i pieprzem do smaku.

o Przygotuj ciasto na pierogi. Z maki, jaja, cieplej wody i oleju zagnie¢ ciasto, tak by nie bylo zbyt
twarde. Nastepnie rozwatkuj je na cienki placek i szklanka wykrdj z niego cienkie krazki. Na $rodek
kazdego krazka naktadaj farsz, uwazajac, by nie dostal si¢ migdzy brzegi zlepionych pierogow.

o Zagotyuj lekko osolong wodg. Wrzucaj do niej pierogi i gotuj je jeszcze chwilg po wyptynigciu na
powierzchnig.

Zesp6l Szkol Ustugowych w Ostrowie WIkp. przy ul. Wolnosci 12
Opracowal: Patryk Precz, ul. Nowe Osiedle 38, 63-421 Przygodzice



(188) Pierogi z grzybami
0,5 kg maki pszennej

5jaj

0,125 | wody

0,2 kg suszonych grzybow

1 cebula

0,06 kg masta

s0l, pieprz

Przygotowanie ciasta: z maki, 3 jaj, soli i wody wyrobi¢ ciasto. Jezeli bedzie
za rzadkie, to doda¢ make, a jezeli za ggste, to doda¢ wode. Ciasto wylozy¢ na posypana maka stolnice i cienko
rozwatkowac.

Przygotowanie nadzienia: grzyby suszone lub §wieze obmy¢, sparzy¢ i ugotowa¢ na migkko. Nastepnie drobno
pokroi¢. Masto stopi¢, doda¢ umytg i posiekana drobno cebule, wrzuci¢ grzybki, wbi¢ 2 jaja, doprawié solg i
pieprzem. Potrzymaé jaki§ czas na ogniu. Szklankg wykrawaé krazki ciasta, wypetniaé je przyrzadzonym
farszem, zlepia¢ i wrzucaé na wrzacg, osolong wodg¢. Gotowaé do migkkosci. Podawaé polane stopionym
mastem z cebulka.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. przy ul. Wolnosci 12

Opracowala: Marlena Slomiana

(200) Krokiety z kapustg i grzybami

Ciasto na nale$niki:

11 mleka

4 jajka

1/2 1 wody (najlepiej mineralnej gazowanej)

lyzka oleju

maka - ciasto musi by¢ rzadsze niz na zwykte nalesniki

56l do smaku

Upiec cienkie nalesniki. Wystudzié. Najlepiej z biatek ubi¢ piane i dopiero dodaé do ciasta - nale$niki beda
pulchniejsze.

Nadzienie:

kapusta kiszona + grzyby suszone - pol/pot (kapusty moze by¢ wiecej) Kapuste i grzyby ugotowaé osobno. Gdy
troche przestygnie razem zmiksowa¢ rozdrabniaczem, doda¢ maselko i przyprawy. Podgrzaé¢ do rozpuszczenia
masta. Wystudzi¢. Rozsmarowaé nadzienie na calym nale$niku, uformowac¢ krokiet. Obtoczy¢ w jajku i bulce.
Smazy¢ na oleju na ztoty kolor. Mozna zrobi¢ wcze$niej i zamrozi¢ a nastgpnie odgrza¢ w mikrofali lub piecyku.
Ewa Zielonka Okreglica

(209) Pierogi z grzybami
Sktadniki

grzyby $wieze (moga by¢ Np. prawdziwki) ok. 90 dag
cebula ok. 15 dag

sol kilka szczypt

pieprz kilka szczypt

stonina ok. 10 dag

butka tarta ok. 4 dag

maka ok. 40 dag

jajko 1

woda 1/8 litra

masto ok. 4 dag

czerstwa bulka ok. 5 dag

Sposob przyrzqdzenia

Nadzienie: Grzyby optukaé, oczysci¢, poszatkowaé w cienkie plastry, doda¢ z 3 tyzki wody i gotowaé przez
jakas godzing pod przykryciem. Nastepnie odparowac. Butke namoczy¢ w wodzie, odcisng¢. Cebulke obrac,
pokroi¢ w krazki i usmazy¢ na patelni. Grzyby, butke oraz zasmazona cebulke zemle¢, dodac sél, pieprz, utrzec.

Ciasto do pierogow: make przesia¢ na stolnicg, wbi¢ jajko, doda¢ sol, wode. Zagnie$¢ wolne ciasto, starannie
wyrobié¢. Podzieli¢ na czgsci, przykry¢ miska aby nie obeschlo. Nastepnie kazda czesé ciasta wywatkowac dosy¢
cienko, wykroi¢ krazki o §rednicy ok 5 cm (mozna do tego uzy¢ szklanki jesli nie posiadamy specjalnej foremki)



Na $rodek krazka natozy¢ nadzienie, ztozy¢ na pot, zlepiac brzegi. Zlepione pierozki utozy¢ na desce obsypane;j
maka. W duzym garnku zagotowac osolona wodg. Kiedy woda zacznie wrze¢ wrzucamy ostroznie pierogi,
mieszamy tyzka, przykry¢. Kiedy pierogi "podplyng" do gory, odkry¢ garnek i gotowaé ok 3 minut. Nastepnie
pierogi wyjmujemy cedzakowa lyzka na cedzak i przelewamy goraca wode, osaczamy i wykladamy na
poimisek. Stoninke kroimy w kosteczke i smazymy na patelni az bedzie zrumieniona. Posypujemy nig pierogi.
Gotowe :)

KGW Tarnowa Przewodniczaca Janina Wurst

(213) Paszteciki

Ciasto;

2,5 szkl.maki, 12 dag masta, pot szkl gestej smietany,3 dag drozdzy,2 jajka, kminek, sol

Farsz;

0,5 kg kapusty kiszonej,0,5 kg pieczarek, cebula, kminek, olej, sol, pieprz Drozdze rozetrze¢ ze $§mietang, masto
posicka¢ z maka, wla¢ drozdze, wbi¢ jajko, posoli¢, zagnies¢ i doktadnie wyrobi¢ ciasto. Odstawi¢ do
wyrosnigcia. Pieczarki i cebule posiekaé, podsmazy¢ na oleju. Kapuste ugotowaé, odcisngé ,drobno pokroic,
polaczy¢ z pieczarkami, doprawi¢ sola, pieprzem, kminkiem-chwile smazy¢, ostudzi¢. Wyrosnicte ciasto
rozwatkowaé na kwadrat, pokroi¢ w paski o szerokosci 10cm. W kazdy pasek-na catej jego dtugosci- zawingé
farsz i dobrze zlepi¢ brzegi. Kroi¢ ukos$nie na male-3centymetrowe paszteciki. Posmarowac je rozktoconym
jajkiem i posypa¢ kminkiem. Utozy¢ na natluszczonej blasze, piec w piekarniku nagrzanym do temp 190stopni
na zloty kolor- okoto 10min

Stawomira Puziak Jutrosin

(227) Uszka do barszczu

Sktadniki ciasta :

jajko, 25 dag maki, szczypta soli ,woda , tyzeczka masta

Make zagniatamy z jajkiem, sola ,woda i mastem, az bedzie jednolite. Cienko rozwatkowac i wykrawac
kwadraty.

Farsz.

5 suszonych grzybkow, tyzka tartej bulki, jajko, sol, pieprz ,cebulka

Grzybki moczy¢ przez noc, ugotowaé, drobno posieka¢ i doda¢ do podsmazonej drobno pokrojonej cebulki.
Potaczy¢ wszystkie sktadniki (tarta butka, jajko, sol, pieprz) Na kwadracie ciasta potozy¢ nieco nadzienia.
Kwadrat sktadamy po przekatnej i dociskamy brzegi trojkatow. Uszka wrzucamy do osolonego wrzatku z
dodatkiem oleju i gotujemy az wyptyna.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Szymanowie Sekretarz KGW Irena Bielicka Krzy$ko

(250) Pierogi z kapusta i grzybami
Ciasto:

500 g maki (ok. 3 szklanek) ,

250 ml wody lub mleka,

1 tyzka masta,

sol, 1 jajko.

Farsz:

800 g kiszonej kapusty,
50 g suszonych grzybow,
1 cebula,

100 g masta,

3 tyzki oleju,

sol, pieprz.

Grzyby moczymy w wodzie, przez co najmniej 2 godziny, nastgpnie gotujemy do migkkosci. Make
przesiewamy na stolnicg, w $rodku robimy dotek, wbijamy jajko i wlewamy lyzke roztopionego masta. Powoli
wlewamy tez szklanke¢ mleka lub wody (najlepiej cieptej) Rozrabiamy ok. 15-20 minut az powstanie jednolite,
gladkie ciasto. W razie potrzeby doda¢ makg. Dobrze wyrobione ciasto powinno by¢ elastyczne, gladkie a po
jego przekrojeniu zobaczymy wglebienia i dziurki wypelnione powietrzem. Pozostawiamy je na pot godziny
przykrywajac reczniczkiem, aby ,.doszto”. Przygotowujemy farsz. Ugotowane grzyby odcedzamy i drobniutko
siekamy. Kapuste odciskamy, (jesli jest bardzo kwasna to wczesdniej przelewamy jg woda) i dusimy w wywarze
z grzybow z dodatkiem masta. Cebule kroimy w kostke i smazymy na oleju, dodajemy wraz z grzybami do



kapusty i dusimy razem, az do odparowania ptynu. Na koniec doprawiamy sola i pieprzem. Ciasto dzielimy na
dwie, trzy porcje i watkujemy na grubo$¢ ok. 2 mm. Z ciasta wykrawamy okragle placuszki, na $rodek
naktadamy farsz i dokfadnie zlepiamy brzegi. Pierogi wrzucamy do gotujacej, posolonej wody, a po
wyplynigciu gotujemy jeszcze 3 minuty i wyjmujemy tyzka cedzakows.

Jolanta Borowiak Bonikowo

(255) Kulebiak

Farsz:

0,5 kg filetu z mintaja,

pieczarki,

papryka,

1 szklanka ugotowanego ryzu,

cebula,

ciasto,

30 dag maki,

10-20 dag masta

2 jajka,

szczypta soli.

Przygotowanie :

Z maki, masta, jajek i soli zagnies¢ ciasto.
Farsz: ryb¢ usmazy¢, pokroi¢ na drobne kawalki i zostawi¢ do przestudzenia. Pieczarki przesmazy¢ z cebulg i
papryka, doda¢ pokrojona rybe. Na koncu dodac ryz i przyprawié. Ciasto rozwatkowaé i wycia¢ z formy ksztalt
ryby. Natozy¢ na nig farsz, zlepi¢ i piec w temperaturze 200C do zrumienienia.

Zespol Szkol Ponadgimnazjalnych im. E. Kwiatkowskiego 62-065 Grodzisk Wikp. ul. Zwirki i Wigury 2
Ewelina Wozniak, Natalia Koszuta z klasy 1V Technikum Gastronomicznego

(267) Pierogi z kapusta i grzybami
Skladniki:

40 dag maki

1 jajko

sol

Na farsz:

50 dag kiszonej kapusty

5 dag suszonych podgrzybkow

2 cebule

2-3 liscie laurowe

4-5 ziaren ziela angielskiego

4 tyzki oleju

pieprz

Przygotowanie:

Grzyby umy¢, zalaé szklanka wody odstawié na noc. Ugotowac je w tej samej wodzie, posiekaé. Kapuste drobno
pokroi¢, zala¢ niewielka iloscig wody oraz wywarem z grzybow. Gotowac z dodatkiem lisci laurowych, ziela
angielskiego 1 pieprzu 30 minut. Cebule obraé, posiekac, usmazy¢ na 3 tyzkach oleju, doda¢ do kapusty razem z
grzybami. Gotowac 20 minut ostudzi¢ i doprawié. W tym czasie make przesiaé na stolnice, dodac szczypte soli i
jajko. Wla¢ tyle wody by zagnie$¢ miekkie ciasto. Podzieli¢ ciasto na 2 czesci, kolejno rozwatkowaé na grubosc
okoto 2 mm. Wykroi¢ szklanka krazki o $rednicy okoto 7 cm. Po $rodku kazdego ulozy¢ tyzke farszu i zalepi¢
brzegi. Pierogi wrzuca¢ partiami8 na osolony wrzatek. Gotowaé 2-3 minuty od momentu wyptyniecia. Osaczy¢ i
wlozy¢ do miski z tyzka oleju. Mozna podawa¢ z podsmazong cebula.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Jaskétkach Gmina Raszkow Lucja Karolewska




(269) Pierogi drozdzowe z makiem smazone
Skladniki:
50 dag maki
3 dag drozdzy
jajko
szczypta soli
lyzeczka cukru
olej
Przygotowanie:
Drozdze rozetrze¢ z tyzeczka cukru. Make, jajko i sol zagnie$¢ wraz z drozdzami dolewajac szklanke cieptej
wody. Ciasto przykry¢, odstawi¢ do wyros$nigcia. W tym czasie mak zala¢ wrzatkiem, gotowa¢ 5 minut, osaczy¢
i trzykrotnie zemle¢. Wymiesza¢ z miodem, mastem i posiekanymi bakaliami. Ciasto rozwatkowaé, szklanka
wycina¢ krazki, napeni¢ farszem i lepi¢ pierogi. W glebokiej patelni rozgrza¢ olej. Smazy¢ pierogi z obu stron
na ztocisty kolor, osaczy¢ z ttuszczu.
Kolo Gospodyn Wiejskich w Jaskétkach Gmina Raszkéow Lucja Karolewska
(280) Pierogi z kapusta i grzybami
Ciasto
o 1 kg maki
e Woda, sél
e 1,5 tyzki oleju
Farsz
Y5 kg kiszonej kapusty
Gars$¢ suszonych grzybow
2 cebule
2-3 tyzki bulki tartej
2 tyzki masta lub oleju
Pieprz.

Kapuste odciskamy i wkladamy do garnka. Wlewamy szklanke, dodajemy grzyby i tyzke masta. Gotujemy
godzine na malym ogniu. Cebule kropimy i smazymy na masle. Dodajemy kapuste z grzybami i smazymy 10
minut. Doprawiamy i studzimy. Kapuste, grzyby i cebule mielimy, dodajemy butke tarta i mieszamy. Z maki,
oleju i wody zarabiamy ciasto. Rozwalkowujemy po kawatku na cienki placek. Szklanka wyciskamy kotka.

Na kotka z ciasta naktadamy farsz, brzegi zostawiamy wolne. Sklejamy pierogi i palcami robimy falbanke.

Do osolonej i wrzacej wody z olejem wrzucamy kilka pierogdw po wyptynigciu chwilg jeszcze gotujemy.
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KORYTNICY Magdalena Milewska-Wiatrak

~ o ] ‘
(285) Pierogi z kapusta i grzybami Lﬁ J’
CIASTO:35 dag maki, jajo [ - g
NADZIENIE: | kg kapusty cukrowej Duza cebula )
6 suszonych grzyboéw Lyzka masta x \‘

Jajo R4 . e

Kapuste drobno posiekaé i lekko osoli¢. Wymoczone grzyby ugotowaé. Podsmazy¢ na masle pokrojong cebule,
dodaé kapuste, podlaé wywarem z grzyboéw i dusi¢ do migkkosci. Ugotowane na twardo jajko posiekaé z
grzybami i doda¢ do kapusty. Nastepnie wymieszaé i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Z maki, jajka i pot
szklanki cieptej wody zagnie$¢ ciasto. Po wyrobieniu cienko rozwatkowac i wyciaé¢ szklankg krazki. Na kazde
naktada¢ nadzienie i mocno zlepi¢ brzegi. Gotowaé pierogi w osolonej wodzie ok. 4 minuty. Podawac polane
stopionym mastem.

Kolo Gospodyn Wiejskich Przybystawice Przew. Eugenia Przygoda



(292) Pierogi z kapustg i grzybami
Skladniki:
Ciasto:
o lkg maki
e 2jajka
e 50l
e ciepta woda (ile “zabierze” maka)
e 3 lyzkioleju
Nadzienie:
e ok. 80 dag kiszonej kapusty

e 10 dag suszonych grzybow
e 2cebule
e 2 lyzkioleju
e 50l pieprz
Do polania:

e 1 duza cebula
e  3-4 tyzkioleju

Przygotowanie:

Grzyby starannie opluka¢, namoczy¢ przez noc, ugotowaé w wodzie, w ktérej si¢ moczyly, odcedzic,
przepusci¢ przez maszynke (wywar mozna zuzy¢ do zupy lub sosu) dodaé grzyby, ostudzi¢. Nastepnie do
grzyboéw wbic jajko i dobrze wymieszac., Kapuste gotowad
w matej ilosci wody- do zagotowania trzymaé pod przykryciem. Gdy zagotuje si¢ odkry¢ na chwile, po czym
przykry¢ i dogotowac. Cebule obraé, pokroi¢ w drobna kostke, usmazy¢ na jasnoztoty kolor.

Ugotowang kapuste¢ mocno odcisna¢, przepusci¢ przez maszynke lub drobno posieka¢, doda¢ podsmazong
cebule z tluszczem oraz grzyby, doprawi¢ solg i pieprzem, wymieszaé. Przygotowal ciasto taczac wszystkie
sktadniki ze sobg. Wyrabia¢ ok. 15 min. - do chwili, gdy w cieScie zaczna pekaé pecherzyki powietrza (lub
wyrabia¢ kilka minut w malakserze) Rozwatkowa¢ ciasto na cienki placek (ok. 2-3 mm) i wykrawaé z niego
np. szklankg koétka. Natozy¢ farsz, zlepi¢. Gotowaé w lekko osolonej wodzie ok. 3 min. od wyptynigcia na
powierzchnig. Ugotowane pierogi ulozy¢ na ogrzanym poétmisku, pola¢ cebulka. Cebule do polania pokroi¢ w
kostke, zeszkli¢ na oleju.

KGW Wtérek- Przewodniczaca Danuta Krélak

(315) Paszteciki z kapusta

Ciasto:

40 dag maki

3dag drozdzy

Y2 szkl. mleka

ptaska tyzka cukru

jajko

odrobina startej gatki muszkatotowe;j

% kostki masta roslinnego

nadzienie:

40 dag kapusty kiszonej

5 dag suszonych grzybow lub 25 dag pieczarek

1 cebula

6 dag masta roslinnego

pieprz

jajko

Ugotowa¢ kapuste w malej ilosci wody, odparowac i posieka¢. Doda¢ drobno pokrojone, ugotowane suszone
grzyby lub podsmazone w matej ilosci thuszczu pieczarki. Na ttuszczu podsmazy¢ cebulg nie rumieniac jej. Do
podsmazonej cebuli wlozy¢ kapuste z grzybami. Wymiesza¢, mocno podgrzac¢ i doprawi¢ do smaku pieprzem.
Zestawi¢ z ognia, doda¢ surowe jajko i szybko wymiesza¢. Ciasto rozwatkowaé i pokroi¢ na prostokaty o
wymiarach 8 na 10 cm. Roztozy¢ na prostokaty ciepte nadzienie z kapusty, zwing¢ paszteciki. Utozy¢ do
powtdrnego wyrosnigcia na wysmarowanej ttuszczem blasze.

Wyro$nigte paszteciki posmarowac spienionym biatkiem, wstawi¢ do upieczenia. Upieczone i wystudzone
paszteciki zawing¢ w foli¢ aluminiowa i wlozy¢ do lodowki (mozna je nawet zamrozi¢) Odgrzewaé wkladajac
do piekarnika. Podawac¢ z barszczem.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Lagiewnikach
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(324) Pierogi

Ciasto:

1 kg maki

1 jajko

3-4 tyzki oliwy

goraca woda

Potaczy¢ wszystkie sktadniki- wyrobi¢ ciasto
az bedzie odchodzito od rak.

Nadzienie- kapusta z pieczarkami

1 kg kapusty kwaszonej

1 kostka bulionu grzybowego

1 kostka bulionu z lisciem laurowym i zielem angielskim
1 cebula

1/3 kostki masta

50 dag pieczarek

s0l, pieprz do smaku

W Y litra wrzatku rozpusci¢ kostki, wlozy¢ kapuste i ugotowac¢. Pieczarki oczysci¢, pokroi¢ i obgotowac.
Cebulg pokroi¢ i zeszkli¢ na masle. Polaczy¢ z pieczarkami, przyprawic solg i pieprzem, podsmazy¢. Pieczarki
polaczy¢ z kapusta i razem gotowac 10-15 minut. Wszystko drobno pokroi¢. Farsz naktada¢ na ciasto i wycinaé
pierogi.

Nadzienie: z ziemniakami i serem

1 kg ziemniakow

1/3 kostki masta

1 cebula

30 dag sera biatego potttustego

s6l, pieprz do smaku

Ziemniaki ugotowa¢ i dobrze udusi¢. Cebul¢ pokroié, zeszkli¢ na masle, doda¢ do ziemniakéw. Dodac
pokruszony biaty ser, sol, pieprz. Wszystko razem potaczy¢. Farsz naktada¢ na ciasto i wycinaé pierogi. Pierogi
wkladamy do wrzacej, osolonej wody z dodatkiem tyzki oliwy. Kiedy wyptyna na wierzch gotujemy 2-3 minuty.
Odcedzamy. Podajemy polane mastem z cebulg.

Kolo Gospodyn Wiejskich- Wielowies Halina Lis

(326) Wigilijne pierogi z kasza gryczang

Sktadniki:

- 2 szklanki maki

- 1 jajko

- tyzka oliwy

- 501, woda

Farsz:

- szklanka kaszy gryczanej

- 25 dag chudego twarogu

- 1 duza cebula

- 5 tyzek masta

- 2 szklanki wody

- szczypta soli i pieprzu

Wykonanie

Z podanych sktadnikow wyrobi¢ ciasto.

Na farsz: W dwoéch szklankach osolonej wody ugotowac kaszg. Obrang cebule drobno posiekaé i przyrumienic¢
na ciemnoztoty kolor. Do kaszy doda¢ twardg. Wymieszaé, zalaé ttuszczem z potowg przyrumienionej cebuli,
przyprawi¢. Dokladnie wymiesza¢. Z wyrobionego ciasta wycina¢ krazki, naktada¢ farsz. Pierogi wrzuca¢ na
wrzaca wode i gotowa¢ do wyptynigcia. Podawac z reszta przyrumienionej cebuli.

Robert Gola, Radléw



(363) Wigilijna potrawa ,,Kulebiak” Drozdzowe ciasto plawine
-10 dag drozdzy

-1 tyzeczka cukru

-s01

-1 jajko

-1/2 szklanki gestej $mietany

-25 dag masta roztopionego

-0,5 kg maki

Wszystko potaczy¢ i wrzuci¢ do zimnej wody az uro$nie i wyptynie na wierzch. Stolnicg¢ posypujemy maka i
rozwatkujemy i tniemy na paski 20 cm na paski ktadziemy farsz.

FARSZ

1,5 kg kapusty kiszonej ptuczemy i wrzucamy do garnka 1 szkl. Wody 1 szkl. Oleju i pruzymy pod pokrywka.
Do drugiego garnka wrzucamy 30 dag grzybow suszonych, parzymy i odlewamy. Dodajemy 1 szkl. Oleju,
pieprz, sol i tez parujemy. Na patelnie tez lejemy olej 1 20 dag pokrojonej cebuli szklimy. Laczymy cebule+
grzyby+ kapuste i naktadamy do$¢ grubo na ciasto przygotowane i zawijamy watek dobrze go uciskamy i ostrym
nozem delikatnie kroimy z ukosa jak kopytka. Ciasto na wierzch smarujemy jajkiem, pieczemy w piecyku 180
stopni 1 godz. Mozna poda¢ gorace, moze by¢ zimne.

Kolo Gospodyn Wiejskich Wlodzimieréw Przew. Zofia L.ebkowska

(365) Pierogi z kapusta i grzybami (pieczarki)

Ciasto pierogowe: -2 szkl. Maki

-1 szkl cieptego mleka

Nadzienie: -50 dag kapusty kiszonej

-25 dag pieczarek

-cebula

-s0l, pieprz

-masto

Z wymienionych sktadnikéw zagnies$¢ ciasto. Ciasto nie moze by¢ twarde. Nadzienie przygotowujemy z kapusty
kiszonej gotowanej przyprawionej, podsmazong cebulka, sola pieprzem. Do kapusty dodajemy podsmazone i
pokrojone drobno pieczarki. Ciasto cienko watkujemy, wycinamy szklanka krazki, naktadamy farsz, sklejamy.
Gotujemy w osolonej wodzie z dodatkiem oleju (1 tyzka) Po ugotowaniu podajemy polane stopionym mastem.
Do picia podajemy barszcz.

Kolo Gospodyn Wiejskich Bukowiec Gorny Grzesiak Janina

(382) Kluseczki do zupy rybnej

- 3 lyzki tartej butki

- 2jajka

- migso z ryby (z zupy)

- mala cebula,

- lyzka masta

- tyzka posiekanej natki pietruszki

- s0l, pieprz
Ugotowane w zupie mi¢so z ryby przepusci¢ przez maszynke, wymieszaé z tarta butka i jajkiem, dodaé
posiekang i podduszong na masle cebule, posiekang natke pietruszki, sol i pieprz do smaku. Wszystkie sktadniki
doktadnie potaczy¢ i ktas¢ tyzka malenkie kluseczki na gotujacy sie rosét. Gotowaé ok. 4 minuty.

Kolo Gospodyn Wiejskich Wrézewy Robak Maria,

(401) Paszteciki wigilijne do barszczu
Ciasto: - 1 kostka margaryny ,,palmy”

- Y kg maki

- 3jajka

- Y szkl. $mietany ukwaszonej

- 10 dag drozdzy




- szczypta soli
- kminek + 1 jajko
nadzienie: - 80 dag kapusty kiszonej

- 4 dag suszonych grzyboéw
- 3cebule

- 7 ziaren jalowca

- olej, sol, pieprz

Na stolnice sypiemy make, drozdze, margaryng i siekamy, robimy dotek, dodajemy jajka i $mietang i sol.
Szybko zagniatamy. Formujemy kule, wrzucamy do garnka z zimng woda, czekamy okoto 30 minut az
wyptynie. Kapuste pluczemy, podlewamy w garnku woda i gotujemy 15 minut. Grzyby ptuczemy i namaczamy,
gotujemy okoto 20 minut. Cebule kroimy w kostke i smazymy. Nastepnie ostudzong kapuste odciskamy, drobno
kroimy na desce i smazymy na patelni, dodajemy cebule i pokrojone w kosteczke, podsmazone grzyby. Catosé
doprawiamy sola, pieprzem i startym jalowcem. Kule ciasta kroimy na polowe, watkujemy dwa kwadraty,
naktadamy farsz, robimy paszteciki. Ukladamy na wysmarowanej tluszczem blasze smarujemy rozmaconym
jajkiem i posypujemy odrobing kminku. Pieczemy ok. 20 minut w temp. 180 stopni.

Alicja Michalska, Kruchowo

(404) Paszteciki

ciasto: - 2,5 szkl. maki

12 dag masta

pot szkl. gestej Smietany

3 dag drozdzy

2 jajka

kminek, sol

Farsz:- 50 dag pieczarek

cebula

kminek

olej

sol, pieprz

Drozdze rozetrze¢ ze $mietang, masto posieka¢ z maka, wla¢ drozdze, wbi¢ jajko, posoli¢, zagnies¢ i doktadnie
wyrobi¢ ciasto. Odstawi¢ do wyroéniecia. Pieczarki i cebule posieka¢ i podsmazy¢ na oleju. Kapuste ugotowac,
odcisna¢, drobno pokroi¢, potaczy¢ z pieczarkami, doprawi¢ sola pieprzem, kminkiem, chwile smazy¢, ostudzic.
Wyrosniete ciasto rozwatkowac¢ na kwadrat, pokroi¢ w paski o szerokosci 10 cm. W kazdy pasek — na catej jego
dhugosci — zawing¢ farsz i dobrze zlepi¢ brzegi. Kroi¢ ukos$nie na mate (3 centymetrowe) paszteciki.
Posmarowac je rozkltéconym jajem i posypa¢ kminkiem. Ulozy¢ na natluszczonej blasze, piec w piekarniku
nagrzanym do temp. 190 stopni na ztoty kolor (ok. 10 minut)

Stlawomira Puziak, Jutrosin

(426) Paszteciki z kapusta i grzybami
40 dag maki

3 dag drozdzy

1/2 szklanki mleka

ptaska tyzka cukru

jajko

sol

3/4 kostki masta roslinnego

nadzienie: 40dag kapusty kwaszonej, 5 dag suszonych grzybow lub 1/2 kg pieczarek, | cebula, 1 tyzka masta
roslinnego, pieprz, 1 jajko

Przygotowac ciasto drozdzowe, na koncu dodac roztopiony ttuszcz i dobrze wyrobi¢, odstawi¢ do wyrosnigcia.

Ugotowac kapuste w matej ilosci wody, odparowaé, posiekaé, doda¢ drobno pokrojone grzyby lub podsmaz one
pieczarki. Na tluszczu podsmazy¢ cebule wlozy¢ kapuste z grzybami, wymiesza¢, mocno podgrzaé i przyprawic
do smaku. Zestawi¢ z ognia, doda¢ surowe jajko i szybko wymiesza¢. Ciasto rozwalkowaé i pokroi¢ na



prostokaty, na kaz dym roztozy¢ ciepte nadzienie i zawinag¢ w ruloniki. Pozostawi¢ do powtornego wyrosnigcia.
Posmarowac roztrzepanym biatkiem i upiec. Podawac z barszczem.
Kolo Gospodyn Wiejskich w Miejskiej Gorce

(433) Pierogi ruskie

ciasto:

50dag maki

3 z6ttka

3 tyzki oleju

troche soli

1 szklanka gotujacej wody

farsz:

50dag ziemniakoéw

50 dag sera bialego

3 cebule zeszklone na oleju

5 dag ttuszczu, sol, pieprz

Ugotowane ziemniaki zemle¢ razem z serem przez maszynke cebule posieka¢ i zeszkli¢ na oleju. Wla¢ do
zmielonych ziemniakow i sera. Doprawi¢ solg i pieprzem.

Do maki doda¢ 3 zéttka, 3 tyzki oliwy, troche soli. Zala¢ 1 szklanka wrzacej wody. Zagnie$¢ ciasto. Wyrobione
ciasto rozwatkowac 1 wykrawac krazki. Na srodek kraska natozy¢ farsz, ztozy¢ na p6t i dobrze zlepic brzegi.
Wrzucié¢ na wrzacg wod ¢ i gotowa¢ 3 min, az do wyplyniecia na wierzch. Pola¢ thuszczem.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Miejskiej Gorce

(439) Paszteciki z kapustg

Ciasto:

- 40 dag maki

- 3 dag drozdzy,

- 1/2 szklanki mleka,

- ptaska tyzka cukru,

- | Jajko,

- sol,

odrobina gatki muszkatotowe;j,

- 3/4 kostki masta roslinnego.

Nadzienie:

* 40 dag kapusty kwaszonej,

* 5 dag suszonych grzybow lub 25 dag pieczarek,
*1cebula,

- 6 dag masta roslinnego,

* | jajko,

* pieprz.

Przygotowac ciasto drozdzowe, doda¢ do wyrobionego juz ciasta stopiony tluszcz i jeszcze wyrobi¢. Odstawic¢
do wyrosniecia.

Ugotowac¢ kapuste w malej ilosci wody, odparowaé, posiekac i doda¢ mata ilo§¢ thuszczu. Cebule podsmazy¢ na
thuszczu nie rumieniac jej. Do podsmazonej cebuli wlozy¢ kapustg z grzybami. Wymiesza¢, mocno podgrzac i
przyprawi¢ do smaku pieprzem. Zestawi¢ z ognia, doda¢ surowe jajko i szybko wymieszac.

Ciasto rozwatkowac i pokroi¢ na prostokaty o wymiarach 8 na 10 cm. Roztozy¢ na prostokaty ciepte nadzienie z
kapusty i zawingé paszteciki. Ulozy¢ paszteciki do powtdrnego wyrosnigcia na wysmarowanej tluszczem
blaszce. Wyros$niete paszteciki posmarowaé spienionym biatkiem i upiec na ztoty kolor. Podawac¢ z barszczem.
Kolo Gospodyn wiejskich Wijewo




(448) Krokiety

Produkty:
Ciasto: E
- 2 szkl. Wody

- 2 szklanki

- 3jajka

- % szklanki oliwy

- sol

maka wg gestosci ciasta

Farsz:

- 1,5 kg pieczarek

- 0,5 kwaszonej kapusty

- 1 cebula

- olej do smazenia

s0l, pieprz ,magii w ptynie wegeta do smaku
Sposob wykonania:

Farsz

Pieczarki pokroi¢ w paski i usmazy¢ w matej ilosci thuszczy. Kapuste ugotowaé, odcisnaé, zmieli¢ razem z
usmazonymi pieczarkami maszynce na drobnej siatce, doprawi¢ do smaku. Weczesniej usmazyé 1 drobno
pokrojona cebule. Wszystko razem zmieszac i przesmazyc.

Ciasto:

Do dzbanka wla¢ wodg, mleko, s6l n, rozbi¢ jajka, wlaé oliwe wszystko dobrze wymieszaé

Dosypywac powoli make, az ciasto nabierze gestosci nalesnikowej. Usmazy¢ nalesniki na patelni bezthuszczowe.
Na s$rodek naleénika uktadaé farsz natozyé oba boki do $rodka zwija¢ w rulonik. Po natozeniu wszystkich
nale$nikow rozbi¢ 1 jajko macza¢ krokiety i obtacza¢ w tartej bulce. Smazy¢ az beda rumiane na mocno
rozgrzanym thuszczu. Podawacé z barszczem czerwonym.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Brzeznie, Teresa Kolodziejczak

-

(449) Pierogi z kapusta i grzybami -
Ciasto:

- 3 szklanki maki

- 1 szklanka cieplej wody

- lijajko

- szczypta soli

Farsz:

- 1,5 kg pieczarek

- 0,5 kwaszonej kapusty

- 1 cebula

- olej do smazenia

s0l, pieprz ,magii w ptynie wegeta do smaku
Sposob wykonania:

Farsz

Pieczarki pokroi¢ w paski i usmazy¢ w matlej ilosci tluszczy. Kapuste ugotowaé, odcisngé, zmieli¢ razem z
usmazonymi pieczarkami maszynce na drobnej siatce, doprawi¢ do smaku. Wczesniej usmazy¢ 1 drobno
pokrojong cebule. Wszystko razem zmieszad i przesmazy¢.

Ciasto

Z maki, soli, wody i jajka zagnie$¢ luzno ciasto, rozwatkowac¢ wykrawa¢ duza szklanka krazki i naktadaé farsz,

zlepiaé pierogi. Ugotowac, podawac ze zarumieniona cebulg.
Kolo Gospodyn Wiejskich w Brzeznie, Teresa Kolodziejczak

(453) Pierogi z kapusta i grzybami
Ciasto:

ok. 1 kg maki

woda

1,5 tyzki oleju

sol

Farsz:

Y5 kg kiszonej kapusty

gar$¢ suszonych grzybow



2 cebule

2-3 tyzki bulki tartej

2 tyzki masta lub oleju

pieprz

Kapuste odciskamy, gdy jest zbyt kwasna pluczemy i wkitadamy do garnka. Wlewamy 1 szklanke wody,
dodajemy umyte grzyby i tyzke masta. Gotujemy 1 godzing na wolnym ogniu. Cebulg¢ kroimy- smazymy na
masle- dodajemy kapuste z grzybami i smazymy jeszcze 10 minut mieszajac. Cebule mielimy razem z kapustg i
grzybami i doprawiamy. Dodajemy tartg bulke i mieszamy.

Z maki, oleju i wody zarabiamy ciasto, az bedzie gladkie i elastyczne, rozwatkowujemy po kawatku na cienki
placek, podsypujemy maka. Szklanka wycinamy kotka. Na kotka naktadamy farsz, brzegi zostawiamy wolne.
Doktadnie sklejamy i palcami robimy falbanke- odktadamy na $ciereczke. W garnku gotujemy wodg z sola i
lyzka oleju. Gdy zacznie wrzeé, wrzucamy kilkanascie pierogdw, mieszamy drewniang tyzka, gotujemy jeszcze
chwile i wyjmujemy tyzka cedzakows.

Kolo Gospodyn Wiejskich- Raszkéw, Przewodniczaca Halina Pudys

(465) Lazanki z grzybami

3,5 szkl. maki

4 duze jajka

$wiezo starta butka

2-3 tyzki stopionego masta

SOs:

3 dag suszonych grzybow

3 tyzki masta

1 mata cebula drobno posickana

2 tyzki maki

3 z6ttka lub Y5 szkl. gestej $mietany

sol, pieprz

Starannie umy¢ grzyby, zala¢ ciepla woda, odstawi¢ na noc. Nastgpnego dnia grzyby ugotowa¢ do miekkosci,
odcedzi¢, wywar odstawi¢. Grzyby pokroi¢ w paski, przetozy¢ na talerzyk. Make przesia¢ do miski, zrobi¢
dotek, wla¢ roztrzepane jajka, zamiesza¢ nozem i zagnie$¢ twarde ciasto (gdyby bylo za twarde doda¢ ' tyzki
wody) Wygniata¢ przez 3-5 minut, przykry¢ i odstawi¢ na 30 minut. Zagotowa¢ duzy garnek wody. Ciasto
bardzo cienko rozwatkowaé i pozostawi¢, aby przeschlo. Pokroi¢ w paski, a nastgpnie kwadratowe tazanki.
Wrzuci¢ do posolonej, gotujacej si¢ wody. Gotowaé, az do wyplyniecia, nastepnie przepluka¢ zimna woda.
Piekarnik nagrza¢ do 180° C. Masto roztopi¢ w rondlu, wrzuci¢ cebulg, smazy¢ az bedzie szklista. Wsypaé
make, stale mieszajac trzymac na ogniu, az maka nabierze ztotego koloru. Zasmazke cebulowg rozprowadzi¢
wywarem z grzybow, mieszajac doprowadzié¢ do zagotowania, przestudzié. Dodaé grzyby, zottka lub $mietang (o
temperaturze pokojowej) , wymiesza¢. Lazanki wymiesza¢ z sosem, przetozy¢ do zaroodpornego naczynia
wysmarowanego mastem, wyréwnac i posypac butka tarta, pokropi¢ mastem. Piec 15-20 minut.

Teresa Wojtaszek Jankow ZaleSny

(471) Uszka do barszczu czerwonego

Y kg maki pszennej

2 z6ttka

5 dag masta

szczypta soli

ok. ' litra goracej wody

Przesia¢ make na stolnicg, na $rodku zrobi¢ otwor, doda¢ sol oraz tluszcz. Jedng rgka nozem rozrabiaé ciasto,
polewa¢ po $rodku goraca woda. Pod koniec dodac zottka i wyrobic ciasto. Wykrawac¢ kieliszkiem.

Ugotowac kapuste kiszong. Dodaé zeszklone 2 cebule oraz suszone grzyby uprzednio sparzone. Naktada¢ na
wykrojone placuszki i zwija¢ w ksztalcie wianuszka. Wrzuci¢ do osolonej, gotujacej wody. Gotowaé okoto 15
minut.

Kolo Gospodyn Wiejskich Jaroszewice Rychwalskie, Irena Jagodzinska



(472) Pierogi z serem nadziewane
5 kg maki pszennej

2 7z6ttka

5 dag masta

szczypta soli

ok. ¥ litra goragcej wody

Przesia¢ make na stolnicg, na srodku zrobi¢ otwor, doda¢ sol oraz ttuszcz.
Jedna r¢ka nozem rozrabiaé ciasto, polewaé po Srodku goraca woda. Pod koniec dodaé zottka i wyrobié ciasto.
Nadzienie: 1 kostke biatego sera $mietankowego rozbi¢ i utrze¢ z cukrem (wg uznania) i ubitymi biatkami i
lyzka maki ziemniaczanej.

Rozwalkowa¢ ciasto i wykrawa¢ szklankg lub przyrzadem, nadziewac i zlepi¢. Wrzuci¢ do osolonej, gotujacej
wody. Gotowaé okoto 15 minut. Wyjaé i roztozy¢ osobno, polaé roztopionym mastem.

Kolo Gospodyn Wiejskich Jaroszewice Rychwalskie, Irena Jagodzinska

(476) Kulebiak z kapustg i grzybami
Sktadniki:

Ciasto drozdzowe:

*250 ml mleka

*500 g maki

*] z6ttko

*20 g drozdzy

*1 tyzka masta

*2 tyzki oleju

*po 1 tyzeczce: soli i cukru
Farsz:

*500 g kiszonej kapusty
*250 g pieczarek

*1 cebula

*3 tyzki oleju

*s0l, pieprz

*natka pietruszki

Sposob przygotowania:

Drozdze zalewamy cieptym mlekiem i gdy ,,ruszg", mieszamy z mastem, olejem, cukrem i solg. Dodajemy make
i wyrabiamy ciasto. Gdy odchodzi od r¢ki przykrywamy je Iniang Sciereczkg i pozostawiamy w cieptym miejscu
do wyrosnigcia. Podsmazamy na oleju kapuste, pieczarki i cebule. Odparowujemy, zeby farsz byt gesty i
doprawiamy solg oraz pieprzem. Wyrosnicte ciasto watkujemy na stolnicy, nakladamy farsz, a nastgpnie
zalepiamy. Tak przygotowane ciasto ozdabiamy, a nastgpnie smarujemy zoltkiem lub polewamy roztopionym
mastem, po czym wktadamy do rozgrzanego nagrzanego do 180°C piekarnika i pieczemy ok. 45 minut. Bardzo
dobry jest farsz §wiateczny sporzadzony z kapusty kiszonej i ugotowanych, zmielonych, suszonych grzybow.
ZESPOL SZKOL PONADGIMNAZJALNYCH im. Jézefa Marcinca Kozmin WIkp.

Kamila Durak, Agata Chmielarczyk, Julita Kaszuba

(483) Kulebiak -
Skladniki: | a
* 50 g swiezych drozdzy

* | szklanka mleka

* 2 tyzki masta

* [ tyzka cukru

* 3 szklanki maki pszennej

* 2 70ltka

* | tyzeczka soli

* 450 g kapusty

* 300 g pieczarek

* 2 cebule

* na wierzch; biatko, gruba sol, kminek

=Tk



Wykonanie:

Najpierw przyrzadzi¢ nadzienie: kapuste U90towaé i odcedzié, pieczarki pokroi¢ i udusi¢ na masle, cebulg
pokroi¢ drobno i zeszkli¢ na masle. Wymiesza¢ sktadniki, doprawi¢ solo. i pieprzem. W misce zasypaé drozdze
cukrem i zostawi¢ do rozpuszczenia. Nastepnie wbi¢ zottka, wsypaé cukier s6l. Wszystkie sktadniki wymieszac
lopatka. Wla¢ ciepte mleko z olejem oraz wsypa¢ make. Wymiesza¢ ciasto doktadnie topatka az bedzie
odstawato od brzegdéw miski, posypa¢ je po wierzchu maka, uformowaé¢ w misce kule. Do wigkszej miski lub
zlewu nala¢ dobrze cieptej wody, ale nie goracej. Wstawi¢ miske do wody, przykry¢ $ciereczka i zostawi¢ na
porodzmy. Kiedy ilo$¢ ciasta podwoi si¢ wyja¢ na stolnice i lekko zarobi¢. Podzieli¢ ciasto dwie czesci,
rozwatkowaé dwa okragle placki. Tortownice wysmarowaé thuszczem, wylozy¢ pierwszym plackiem, natozyé
nadzienie, przykry¢ dru9i'm plackiem. Zostawi¢ na kilka minut do wyro$nigcia, nastgpnie posmarowac
rozmaconym biatkiem i posypa¢ sola i kminkiem. Piec ok. | godz. w temperaturze 180 stopni C. Podawa¢ na
ciepto.

ZESPOL SZKOL PONADGIMNAZJALNYCH im. Jézefa Marcifica Kozmin WIkp.

Paulina Bajodek, Ewelina Cugier

(497) Kulebiak z kapusta i grzybami
Skladniki:

* Ciasto:
35 dag maki,
1/2 szklanki mleka,
3 dag drozdzy,
5 dag thuszczu,
1 jajko,
thuszcz do formy.
Nadzienie:
75 dag kapusty biatej,
2 dag grzybow suszonych lub 10-15 dag pieczarek,
2 tyzki smalcu lub innego thuszczu,
1 duza cebula, Sol, pieprz.
Przygotowanie
Kapuste pokroi¢ i udusi¢ w malej ilosci wody. Grzyby umy¢, ugotowac i drobno posieka¢. Cebule podsmazy¢ na
thuszczu. Wszystko potaczy¢, doprawi¢ sola i pieprzem.
Drozdze rozetrze¢ z mlekiem i tyzka maki. Pozostawi¢ do wyro$niecia. Dodaé jajo i reszte maki, wyrabiac
ciasto. Dodac¢ roztopiony cieply thuszcz i wyrabia¢ dalej, az ciasto zacznie odstawaé od reki. Odstawié w cieple
miejsce do wyrosnigcia. Wyrosnigte ciasto wylozy¢ na oproszong maka stolnice i rozciggnaé rgkami na
prostokatny ptat. Powierzchnie wyrowna¢ watkiem. Wzdhuz dluzszego boku prostokata utozy¢ nadzienie,
zwing¢ 1 zlepi¢ brzegi ciasta biatkiem lub woda. Utozy¢ na wysmarowanej thuszczem blasze i pozostawi¢ do
wyrosénigcia. Posmarowaé jajem, w kilku miejscach glgboko naktu¢ widelcem. Piec okoto 1 godz. w temp
180°C. Upiec na zloty kolor. Podawac¢ na goraco pokrojony w poprzek na grube kawatki.
Grazyna Osuch-Nowicka, Sapiezyn

(503) Pierogi Kasienki ze stodka kapusta i grzybami
Ciasto na pieroqgi:

1 kg maki wroctawskiej

1 jajko

Y litra bardzo cieptej wody

szczypta soli

Zagnies$¢ 1 wyrobi¢ ciasto na pierogi.
Farsz: 100 g suszonych podgrzybkow zamoczy¢ na noc w zimnej wodzie. Nastepnego dnia odcedzi¢, zala¢ nowsg
woda ze sola i gotowac 1,5 godziny. Przekreci¢ grzyby przez maszynke (tarcz z duzymi oczkami)

Sredniej wielkosci gtowka stodkiej kapusty, przekrojona na pét i ugotowana w wodzie ze solg. \

Nastepnie odsaczy¢ i rowniez przekreci¢ przez maszynke. 4 srednie cebule drobno posiekaé i zeszkli¢ na masle
(1/2 kostki) Do cebuli doda¢ zmielone grzyby i zmielong kapuste oraz przyprawié¢ (2 plaskie tyzeczki pieprzu, 1
tyzka soli) Lepi¢ pierogi i wrzucaé na wrzatek.

Gotowe pierogi polaé roztopionym mastem

Kolo Gospodyn Wiejskich, Parkowo



(506) Paszteciki grzybowe do barszczu
Ciasto:

1 kg maki wroctawskiej, 1 kostka margaryny, 4 cale jajka, 1 kostka drozdzy, 1 szklanka mleka, szczypta soli.
Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku i pozostawi¢ aby wyrosty. Margaryng roztopi¢. Make wsypa¢ do miski,
dola¢ roztopiona margaryng, dola¢ drozdze z mlekiem i sél, ostatecznie dodaé jajka i zagnie$¢ ciasto. Ciasto
rozwatkowac, kroi¢ na kwadraty, naktadac farsz i zlepia¢ rogi. Przed wtozeniem do pieca paszteciki posmarowac
rozbeltanym jajkiem, aby si¢ §wiecily.

Farsz.

1 kg pieczarek usmazy¢, 3 duze cebule zeszkli¢ na masle. Pieczarki doda¢ do cebuli przyprawi¢ przyprawa do
pizzy i zapiekanek. Zmieli¢ przez maszynke lub rozdrobni¢ w malakserze. Wmiesza¢ do tego 30 dag startego
zottego sera i 1 catle jajko.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Parkowo




