ZUPY

(3) Zupa wigilijna

Glowy, ogony, ptetwy 1 kregostupy ze sprawianych karpi,

3 marchewki,

2 pietruszki,

seler,

5 brukselek,

1/2 szklanki zielonego groszku,

2 cebule,

2 tyzki masta,

2 tyzki maki,

2 gozdziki,

mielona papryka, gatka muszkatotowa,

pieprz,

sol

Marchew, pietruszke, seler, brukselke, groszek i przyrumienione na blasze cebule zala¢ 6 szklankami wody i
gotowac godzing. Wywar przecedzi¢, z maki 1 masta zrobi¢ zasmazke, wla¢ do zupy. Doprawiaé sola i pieprzem.
Podawac¢ z grzankami.

Halina Scigala

(8) Zupa grzybowa (na 4 porcje)

Sktadniki:

- 25dkg grzybow suszonych

- li§¢ laurowy

- kostka grzybowa

- mata cebula

- 15dkg selera

- $rednia marchew

- pieprz , s6l ( do smaku )

- 1,51 wody

- tyzka dobrego masta

- $mietanka 30% i natka pietruszki ( do dekoracji)

Spos6b wykonania:

Gotujemy wode w garnku , wkladamy do niej wezesniej wyptukane grzybki (w cieptej wodzie ) , dodajemy
kostke grzybowa , 1i§¢ laurowy, seler , marchew , cebule(pokrojong w talarki) , okoto 4 ziarnek pieprzu , masto.
Gotujemy wszystko okoto 1 godziny, braki wody spowodowane parowaniem uzupetniamy przegotowana ,
goraca woda. Pod koniec gotowania gdy grzybki beda migkkie przyprawiamy solg i podprawiamy zupke
zawiesing z maki i wody.

Dekoracja:

Ubijamy $mietanke 30% i naktadamy tyzka na zupe bezposrednio przed podaniem lub dodajemy $mietane do
zupy jak kto lubi. Do dekoracji moze nam postuzy¢ takze ugotowana w zupie marchewka i §wieza natka
pietruszki. Inwencja wlasna ;)

Zespot Szkol im. Jadwigi i Wladystawa Zamoyskich w Murowanej Goslinie uczen: Robert Zakes

(10) Zupa Grzybowa
2 dag suszonych grzybow
10 dag marchwi

10 dag pora

10 dag selera

7 dag kaszki manny

5 dag ttuszczu - masta

1 litr rosotu z koncentratu
odrobina gestej Smietany

2 z6ltka

sOl, pieprz, gatka muszkatotowa, zielenina
Wykonanie:



Suszone grzyby wilozyé na sito i optuka¢ pod biezaca woda. Namoczy¢ w 1/2 |. wody zimnej. Warzywa
oczysci¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Kaszke manng podsmazy¢ na ttuszczu, doda¢ warzywa, krotko podsmazy¢.
Doda¢ rosoét i pokrojone grzyby z woda, W ktorej sic moczyty. Gotowaé okoto 25 - 30 min. Gestg $mietang
rozmiesza¢ z zottkiem i doprawi¢ zupg. Nie gotowac. Przyprawi¢ do smaku, doda¢ zielening.

Kazimiera Bardzik

(30) Zupa Wigilijna Grzybowa
Sktadniki: (4-5 0sdb)

20 dag suszonych grzybow

Pietruszka

Cebula

Seler

2 mate pory

2 male marchewki

2 kostki warzywne

pieprz

ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH RADZIEJOW wykonala Dorota Zaborowska

(31) Kapusniak galicyjski
SKEADNIKI

-2 dag suszonych grzybow
-peczek wloszezyzny

-1i¢ laurowy

-kilka ziarenek pieprzu

-2 ziarenka ziela angielskiego
-kilka ziarenek jalowca (max 5-6)
-40 dag kiszonej kapusty

-3 tyzki powidet sliwkowych

-1 gozdzik

-smalec

-cebula

-50 dag zeberek, najlepiej wedzonych
-mielony jatlowiec (niekoniecznie)
-s01

-cukier

-tyzka maki

PRZYGOTOWANIE:

Grzyby zala¢ niewielka iloscig wody i zostawi¢ na noc nastgpnego dnia ugotowac. Wloszczyzng umy¢ i obraé.
Cebule obraé, wbi¢ w nig gozdzik. Zeberka, wloszczyzne, cebule, ziarna pieprzu, ziela, i jatowca wlozy¢ do
garnka i zala¢ 2 litrami wrzatku, lekko posoli¢. Gotowac az migso i warzywa beda migkkie. Wywar przecedzic,
zeberka obra¢ i pokroi¢. Kapuste pokroi¢ zala¢ wywarem (1 szklanke wywaru nalezy zostawi¢) , grzyby pokroi¢
i wla¢ (cedzac) z woda , w ktorej sie gotowaty do kapusty. Gotowaé¢ 30 min. Doda¢ migso, powidta( i mielony
jatowiec - szczypte) , doprawié solg, pieprzem i cukrem Ze smalcu i maki zrobi¢ zasmazke, zala¢ odlanym
wywarem-zaprawi¢ zupe. Podawac z chlebem.

OLA JARONSKA 1TG

ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH RADZIEJOW

(34) Zupa grzybowa z makaronem
SKEADNIKI:

wloszczyzna lub kostka warzywna

23 tyzki oleju

tazanki (mozna je kupié¢ juz gotowe)

100 g suszonych grzybow

1 duza cebula

PRZYGOTOWANIE: 0
Grzyby (w moim domu po wielu réznych probach za najsmaczniejsze i najbardziej aromatyczne uznaliSmy
podgrzybki)  kruszymy, zalewamy 1/2 litra wody i odstawiamy co najmniej na 2, 3 godziny. Najlepiej je



namoczy¢ dzien przed gotowaniem. Cebule bardzo drobno kroimy i smazymy na oleju, az si¢ dobrze zrumieni.
Obieramy jarzyny. Do grzybow dolewamy 1 litr wody, zagotowujemy. Do zupy dodajemy jarzyny w calosci
(lub kostke¢ warzywna) , usmazong cebulg, solimy, troche pieprzymy i gotujemy na wolnym ogniu okoto
godziny, az grzyby beda migkkie (szybciej mickna grzybowe kapelusze, nogi potrzebuja wigcej czasu)
Gotujemy tazanki. Rozkladamy do talerzy. Z zupy wyjmujemy jarzyny (mozemy je wykorzysta¢ do satatki
jarzynowej) i zalewamy nig tazanki. Zup¢ mozna gotowaé w szybkowarze, bedzie szybciej (15 min)
PAULINA PAWIKOWSKA 1TG

ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH RADZIEJOW

(40) Barszcz czerwony czysty
Skladniki:

Kwas buraczany

1 kg burakow

1 kromka suchego razowego chleba
3 zabki czosnku

1 tyzeczka kminku

Szczypta cukru

3 tyzeczki soli

Barszcz

50 dag burakow

1 porcja wloszczyzny

3 szklanki kwasu buraczanego

2-3 suszone grzyby

3 ziarna ziela angielskiego

1 lis¢ laurowy

Cukier

Sol

Pieprz

Wykonanie:

Przygotowa¢ kwas: buraki obra¢, umy¢, pokroi¢ w plastry, wlozy¢ do garnka, a nast¢pnie zala¢ 3 1 letniej
przegotowanej wody. Czosnek obraé, przekroi¢ na pot i wraz z kminkiem, solg i cukrem oraz kromka chleba
dodaé do burakéw. Garnek przykry¢ i zostawi¢ na 5 dni w cieptym miejscu. Nastepnie usunaé powstaty kozuch,
a kwas przecedzi¢ i wla¢ do butelek (mozna go przechowywa¢ w chtodnym miejscu nawet kilka miesigcy)
Przygotowa¢ barszcz: grzyby namoczy¢ na noc w 1 szklance wody. Buraki obra¢, umyé¢, pokroi¢ na ¢wiartki i
zala¢ 5 szklankami wody. Wtoszczyzng oczysci¢, umy¢ i razem z zielem angielskim oraz liSciem laurowym
doda¢ do burakow. Warzywa ugotowaé¢ do migkkosci i odcedzi¢, wywar zachowaé. Grzyby ugotowaé do
mickkosci w wodzie, w ktorej sie moczyly, przestudzic, pokroi¢ w paski i wraz z wywarem doda¢ do wywaru
warzywnego. Nastepnie wla¢ kwas buraczany (w porcji: 2/3 wywaru - 1/3 kwasu) , doprowadzi¢ do wrzenia i
od razu zestawi¢ z ognia. Barszcz doprawi¢ solg, pieprzem oraz cukrem. Czosnek obraé, przecisngé przez praske
i doda¢ do barszczu. Przed podaniem barszcz jeszcze raz przecedzi¢. Podawac z jajkiem ugotowanym na twardo
lub z pasztecikami przygotowanymi z gotowego ciasta francuskiego z nadzieniem z kapusty z grzybami.
ANDZELIKA DUNAJ II TG

ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH RADZIEJOW

(42) Zupa migdalowa
SKEADNIKI:
*2 I mleka
* 100g migdatow
* 2 jajka
* 2 czubate tyzki cukru
* 50l
* dodatkowo:
* groszek ptysiowy lub grzanki
PRZYGOTOWANIE:
Sparzone i obrane migdaty mielimy i ucieramy z zo6ltkami, solg i cukrem. Mas¢ wlewamy do mleka i ciagle
mieszajac podgrzewamy az zgestnieje. Nie dopuszczamy do wrzenia. Ubijamy pian¢ z biatek i dodajemy do
zupy. Mieszamy. Zupe podajemy z groszkiem ptysiowym lub grzankami. Smacznego!
KRYSTIAN IMIELSKI 1TG
ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH RADZIEJOW



(45) Postna zupa fasolowa

Sktadniki:

20 dag fasoli, 10 dag marchewki, 5 dag pietruszki, 1 cebula, 1 gtowka czosnku, 1-2 ziemniaki sol, czerwona
papryka, ewentualnie ostra mielona papryka, kolorowa papryka w strgkach. Fasole myjemy, przebieramy i
moczymy w wodzie przynajmniej przez kilka godzin, po czym zaczynamy gotowa¢, w zimnej wodzie. Warzywa
kroimy (mozna na dtuzsze kawalki, uko$ne plastry itd.) i po pewnym czasie, gdy fasola jest juz lekko migkka,
dodajemy do fasoli. Kiedy fasola jest juz migkka, dodajemy papryke - i stodka, i ostra. Zupe mozemy lekko
zagesci¢ lyzeczka $mietany rozmieszang z maka. Mozemy tez doda¢ kluski zacierki (takie trochg¢ grubszego
kalibru) Przed samym podaniem, w talerzach dekorujemy estetycznie pokrojona na cieniutkie, dlugie, ukosne
plasterki kolorowa papryka.

KATARZYNA GORSKA 1TG

ZESPOL SZKOL MECHANICZNYCH RADZIEJOW

(51) Luksusowa zupa grzybowa
-50 dag suszonych kapeluszy borowikéw
-1 cebula

-2 marchewki

-1 pietruszka

-1 plaster selera

-kawatek (4-5 cm) bialej czesci pora

-1 szklanka $mietanki 18%

-1-2 tyzki oleju do smazenia

-sOl, pieprz, vegeta, koperek

Wieczorem, w przeddzien Wigilii, grzyby starannie wyptukaé, zala¢ 3 litrami zimnej wody i odstawi¢ by si¢
moczyly. Nastepnego dnia doda¢ obrane i drobno pokrojone warzywa (bez cebuli) , razem zagotowaé, lekko
doprawi¢ vegeta, solg i pieprzem, zmniejszy¢ ogien, dorzuci¢ pokrojong w kostke, zeszklona na oleju cebule i
gotowac jeszcze ok. pot godziny. Zdjac¢ zupg z ognia i wytowié z niej grzyby i warzywa po czym zemleé je w
maszynce do migsa i ponownie wrzuci¢ do garnka z wywarem. Zaciggna¢ zupe¢ $mietang, ewentualnie doprawic¢
do smaku pieprzem, solg i vegeta. Przed podaniem mocno podgrza¢ Serwowaé z ugotowanym na sypko
peczakiem lub drobnym makaronem (np. miniaturowe muszelki) Zupe posypa¢ posiekanym koperkiem. Zupy
starczy dla 6 0sob.

Irena Nedzynska

(57) Przepis na zupe grzybowa |
sktadniki: =L
-bulion

- warzywa (marchew, pietruszka)
- ziemniaki

- grzyby suszone 10 dag

- $mietana 2 tyzki

- ocet 1 lyzeczka, sol i pieprz

Bulion zagotowaé, doda¢ warzywa pokrojone w kostke, nastepnie ziemniaki tez pokrojone w kostke. to wszytko
gotowac okoto 20 minut. Dodaé suszone grzyby i to gotowaé jeszcze 30 minut. Przed koncem gotowania
zagesScic¢ to Smietang. Na koniec do smaku doda¢ ocet, sol i pieprz.

Kolo Gospodyn Wiejskich Domasléw

(72) Barszcz czerwony z placuszkami grzybowymi.
Sposéb przyrzadzenia barszczu:
Skladniki:

2 kg burakdéw podobnej wielkos$ci

2 litry wywaru, moze by¢ z kostki

s0l, pieprz do smaku

sok z cytryny do smaku

kilka tyzek oleju



Wykonanie:
Umyte buraki w caloéci upiec w nagrzanym piekarniku. Po ostudzeniu obraé, zetrze¢ na tarce (najlepie;j tej o
duzych oczkach) Wrzuci¢ do goracego wywaru, doprawi¢ sola, pieprzem, sokiem z cytryny, dola¢ ole;j.

Sposéb przyrzadzenia placuszkéw grzybowych:
Skladniki:

ciasto:

200 ml cieptego mleka
5 dag drozdzy

2 tyzki cukru

Y% kg maki

20 dag masta

tyzeczka soli

thuszcz do formy
farsz:

0,5 kg pieczarek
cebula

2 zabki czosnku

s0l, pieprz
Wykonanie:

1.Drozdze mieszamy z mlekiem i cukrem i odstawiamy na 10 minut do wyro$ni¢cia

2.Make przesiewamy, dodajemy drobno pokrojone masto i sol. Reka ucieramy skladniki, az powstanie
kruszonka. Wlewamy drozdze z mlekiem i wyrabiamy ciasto. Formujemy z niego kule, przykrywamy folig i na
30 minut wstawiamy lodowki.

3.Przygotowujemy farsz: pieczarki kroimy w kostke, cebule $cieramy na tarce o duzych oczkach, dodajemy
drobno posiekany czosnek i doprawiamy do smaku. Dusimy sktadniki na masle.

4.Ciasto rozwatkowujemy na placek grubosci 0,5 cm. Szklanka wycinamy krazki. Na jednym uktadamy farsz ,
przykrywamy drugim krazkiem i zlepiamy brzegi. Placuszki uktadamy na blasze wysmarowanej tluszczem i
pieczemy ok. 25 min. Placuszki doskonale smakujg tez na ciepto, polane sosem czosnkowym

Natalia Pieta

(85) WIGILIINA ZUPA GRZYBOWA

5-7 dag suszonych prawdziwych grzyboéw zalewamy 2 1 letniej wody i gotujemy na matym ogniu pod
przykryciem. Gdy grzyby zmigkna dodajemy sporo wloszczyzny bez kapusty oraz 10 ziarenek czarnego
pieprzu. Po dodaniu wloszczyzny zupe gotujemy przez 25-30 minut.

Do klarownej przelanej przez geste sito zupy, posolonej do smaku i ewentualnie nieco zaostrzonej odrobing soku
cytrynowego, dodajemy ugotowane i pokrojone w cieniutkie paseczki grzyby. Zupg mozna zaciagng¢ $mietang.
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH Z ROZDRAZEWA

PRZEWODNICZACA MARIOLA WOSINSKA

(92) Zupa rybna krolewska

karp o wadze 1,5 kg

0,25 | czerwonego, wytrawnego wina

szklanka suszonych, pozbawionych pestek $liwek
Y szklanki migdatow

Y szklanki rodzynek

s0l, pieprz, wloszczyzna bez kapusty



Ze sprawionego karpia wycinamy 2 zgrabne filety, pozostale czg$ci zalewamy zimng woda, dodajemy
wloszczyzng, przyprawy, gotujemy na niewielkim ogniu, esencjonalny wywar, najlepiej w odkrytym naczyniu,
by nie zmetnial. Cedzimy przez geste sito, wylozone platem gazy. Rodzynki zalewamy winem, odstawiamy.
Sliwki moczymy w letniej wodzie gdy napecznieja, rozgotowujemy. Migdaty zalewamy wrzatkiem, odsaczamy
na sicie, obieramy z tupinek, niezbyt drobno siekamy. Wyciete z karpia filety pozbawiamy osci, przektadamy do
gorgcego wywaru, gotujemy na $rednim ogniu okolo 20 minut. Wyjmujemy tyzka cedzakowa i ponownie
usuwamy pozostate najmniejsze nawet oéci. Rybe kroimy w zgrabne czastki, ponownie wrzucamy do wywaru,
dodajac jednocze$nie namoczone rodzynki z winem, przetarte przez sito $liwki i posiekane migdaly.
Doprawiamy zupg¢ do smaku, zagotowujemy. Podajemy goraca, z plasterkami stodkiej chatwy lub $wiezymi,
maslanymi buteczkami.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.

(93) Zupa z karpia
maly karp

2 marchewki

korzen pietruszki

0,15 kg selera

maty por

3 cebule

lis¢ laurowy

pot peczka natki pietruszki
cukier, sol, pieprz

Rybe sprawié¢, odcia¢ glowe, usunaé skrzela, oczy, ptetwy i ogon. Umy¢ i pociaé na dzwonka. Warzywa
oczysci¢, umy¢ i zala¢ 2 litrami wrzatku, posoli¢, doda¢ obrane cebule i glowg. Gotowa¢ 15 minut. Nadepnie
wlozy¢ do wywaru porcje ryby, li§¢ laurowy, doprawi¢ sola, pieprzem i odrobing cukru. Gotowa¢ na bardzo
matym ogniu 20 minut. Zupg przecedzi¢ przez ggeste sito i posypaé natka pietruszki.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.

(94) Wigilijna zupa grzybowa
gar$¢ suszonych grzybow

1 porcja wloszczyzny z kapusta

1 duza cebula

1 tyzka oliwy tub oleju

s0l, pieprz

gar$¢ posiekanej natki pietruszki

1-2 liscie laurowe

3-4 ziarna pieprzu

2-3 ziarna ziela angielskiego

Wioszczyzne doktadnie oczyscic i drobno poszatkowac lub zetrze¢ na tarce z duzymi otworami. Cebule pokroi¢
w kostke i zeszkli¢ na ttuszczu, dodac¢ rozdrobniong wloszczyzne dusi¢ na niewielkim ogniu do chwili, gdy
jarzynki zmiekng i stang si¢ przezroczyste. Zala¢ 4 szklankami wody i gotowaé na matym ogniu 30-40 minut, po
tym czasie wywar przecedzi¢. Grzybki doktadnie umy¢, zala¢ 2 szklankami wody, doda¢ liscie laurowe, ziele
angielskie, pieprz i szczypte soli, gotowaé do mickkosci, przecedzié. Oba wywary polaczy¢ 1 zagotowac.
Grzybki pokroi¢ w cienkie paseczki, doda¢ do wywaru razem z posiekang zielening, ewentualnie doprawic.
Zespo6l Szkol Ustugowych w Ostrowie WIkp.

(95) Barszcz z uszkami
1,25 | wody

3 $redniej wielkosci marchewki
2 pietruszki

Va selera

1 pieczona cebula

0,005 kg suszonych grzybow

2 liscie laurowe

4 ziarenka ziela angielskiego
2-3 ziarenka pieprzu




Przygotowa¢ smak z wody, pokrajanych jarzyn i przypraw. Nastgpnie pokraja¢ w talarki 4 buraki zala¢ w
osobnym garnuszku 0,5 1 wody z dodatkiem tyzki octu. Gotowa¢ co najmniej pot godziny. Gdy smak i barszcz z
burakoéw sg juz ugotowane, wszystko przecedzi¢, zla¢ razem, rozetrze¢ zabek czosnku z sola, dodawaé do
wywaru, potaczy¢ z kwasem buraczanym, doprawi¢ cukrem. Grzyboéw z wywaru uzy¢ do uszek.

Kwas buraczany: 2-3 duze buraki obraé, pokroi¢ w talarki, utozy¢é w glinianym garnku, zala¢ ok. litrem
przegotowanej, letniej wody. Na wierzchu potozy¢ kawalek razowego chleba, obwigza¢ §ciereczka i pozostawic
w cieplym pomieszczeniu na 5-8 dni. Sfermentowany barszcz zla¢ do butelki, dobrze zamknaé, przechowywac
w chtodnym miejscu.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie WIkp.

(97) Barszcz czerwony 11
4 buraki

cebula

4-5 duzych kapeluszy borowikoéw
Y5 porcji wloszezyzny

s0l, ziarna pieprzu

Ziarna ziela angielskiego

lis¢ laurowy

sok z cytryny

cukier

2 szklanki kwasu buraczaneg0

Namoczone w letniej, przegotowanej wodzie kapelusze borowikow gotujemy do migkko$ci w wodzie, w ktorej
si¢ moczyly. Obrane i rozdrobnione buraki, wloszczyzng, przyprawy gotujemy przez okoto 30 minut,
odstawiamy do wychtodzenia. Letni wywar z burakow cedzimy przez geste sito, dodajemy przecedzony wywar
z grzybow, kwas buraczany, przyprawiamy sola, pieprzem, sokiem z cytryny i cukrem, odstawiamy by smaki
doktadnie si¢ potaczyty. Przed podaniem barszcz podgrzewamy, ale uwazamy aby si¢ nie zagotowat.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.

(129) Wigilijny barszcz grzybowy
0,6-0,8 kg suszonych grzybow

0,4 1 zakwasu na zurek

0,15 1 kwasnej $mietany

sol

5 zabkow czosnku

Umyte grzyby zala¢ 0,5 1 wody, gotowa¢ kilka minut na wolnym ogniu, zeby puscity soki. Odstawi¢ na dobg.
Nastepnie wyjac grzyby i ostroznie zla¢ wywar, nie macac go (na dnie garna mogt zebraé si¢ piasek) Wywar
zagotowac. Do garnka z wrzacym wywarem wla¢ zakwas na zurek oraz 1-1,5 1 wody. Gotowaé razem kilka
minut. Na koniec doda¢ obrane zabki czosnku ora $mietang. Barszcz doprawi¢ do smaku sola. Udekorowac
kilkoma ugotowanymi grzybami. Podawac z uszkami.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.

(148. Barszcz czerwony z ziemniakami
1 kg burakow

wloszczyzna

kilka suszonych grzybow

cytryna

s0l, pieprz

kilka ziemniakéw

Grzyby umyc namoczy¢, ugotowac. Migkkie wyja¢ z wywaru, nastgpnie” w Cug
wloszczyzng i takze jg wyjac. Oddzielnie ugotowac starte na tarce o duzych oczkach buraki. Dodac SOll i sok
wycisnigty z cytryny, odcedzi¢. Pdzniej potaczyé oba wywary i przyprawi¢ do smaku sola oraz pieprzem.
Ziemniaki ugotowa¢ w ,,mundurkach”, obra¢, pokroi¢ w grube plasterki. Foremka do ciastek wycina¢ gwizdki.
Barszcz podawaé z ziemniaczanymi gwizdkami.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.



(149) Zupa z karpia na pierniku
1,5 kg karpia

2 marchwie

pietruszka

pot selera

5 ziaren czarnego pieprzu

op. piernikow bez polewy

kilka gatazek natki

0,15 1 kwasnej $mietany

s0l, pieprz mielony

Umyte i obrane marchwie, pietruszke oraz seler zala¢ litrem wody. Doda¢ ziarnisty pieprz i odrobing soli.
Ugotowaé wywar. Umy¢ i oczysci¢ karpia. Wlozy¢ go do wywaru, gotowac przez 20 minut. Ostroznie wyjac
rybe. Pokroi¢ na male dzwonka. Wywar przecedzi¢ przez geste sito. Marchew pokroi¢, doda¢ do wywaru.
Pierniki zala¢ wrzatkiem, odstawi¢. Gdy calkowicie zmigkna, przetrze¢ je przez sito do zupy. Zagotowac,
doprawi¢ zup¢ $mietang, solg i mielonym pieprzem do smaku. Przed podaniem wlozy¢ do zupy kawatki ryby,
podgrza¢. Na koniec cato$¢ posypac posiekang natka. Najlepiej podawac z groszkiem ptysiowym.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.

(159) Wielkopolska zupa z karpia
Skladniki:

o
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40 dag filetow z karpia,

by, kregoshupy z 0$¢mi, ogony 2-3 karpi (na wywar) ,
peczek wloszezyzny,

cebula,

10 dag rodzynek,

szklanka $mietany 12% ,

2 z6ttka,

4-5 tyzek powidet sliwkowych,
tyzka miodu,

kieliszek biatego wytrawnego wina,
2-3 gozdziki,

3-4 ziarna ziela angielskiego,

5-6 ziaren pieprzu,

sok z cytryny,

sol.

Sposob wykonania:

O
O

@]

filety z karpia optukaé, osuszy¢, natrze¢ sola, odstawi¢ do lodowki na 2 godziny.

Wioszezyzng i cebulg pokroi¢, doda¢ umyte tby, kregostupy i ogony karpi. Zala¢ zimna woda. Doda¢
gozdziki, ziele angielskie, pieprz i so6l. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ na matym ogniu 45 minut.
Przecedzi¢.

Filety wlozy¢ do wywaru i gotowa¢ na matym ogniu okoto 15 minut. Ostroznie wyjac, usunac osci,
pokroi¢ na kawatki. Rodzynki zala¢ bialym winem, odstawi¢ na kilka minut.

Do wywaru doda¢ midd, powidta ,sok z cytryny i rodzynki. Zagotowac, wlaé Smietang rozmieszang z
zottkami. Wtozy¢ kawatki ryby i podgrzac, nie dopuszczajac do wrzenia.

Podawac¢ z groszkiem ptysiowym.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. opracowal: Patryk Precz



(164) Zupa grzybowa czysta z lazankami
Skladniki:
o 5-7 dag grzybow suszonych,
porcja wloszczyzny,
cebula,
kostka bulionu warzywnego lub grzybowego,
25 dag gotowych tazanek,
s0l, pieprz.

O O 0 O O

Sposéb wykonania:
o starannie umyte grzyby wlozy¢ do garnka, zala¢ 6 szklankami wody, odstawi¢ na 2 godziny, po czym
gotowaé w tej samej wodzie okoto 30 minut.
o Nastepnie dodac¢ oczyszczong wloszczyzne, cebulg, kostke bulionowa i gotowac do czasu, az warzywa
i grzyby beda migkkie.
o Przecedzi¢ wywar, doprawic solg i pieprzem.
Wystudzone grzyby podkroi¢ w do$¢ waskie paski i wlozy¢ do zupy.
o Lazanki ugotowa¢ wedtug instrukcji na opakowaniu, roztozy¢ na talerze, zala¢ goraca zupa, posypac
posiekang natka pietruszki.

@)

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. opracowal: Patryk Precz

(170) Zupa z konopi
0,3 kg nasion konopi

1 ptaska tyzka soli

11 mleka

1 petna tyzka masta

3 tyzki maki

2 1/2 | wody

1-2 tyzki cukru

Konopie optukac i sparzy¢ wrzaca woda lub zagotowaé przez moment. Wode zla¢ i wla¢ 2 litry przegotowane;j
cieplej wody .Gotowaé ok. 1 godziny. Kiedy ziarenka zaczng pekaé i widoczna bedzie biata zawarto$¢ nasion,
wodg ponownie zla¢ i nasiona przecedzic.

Nasiona wsypac¢ do garnka i wyciska¢ ich zawarto$¢ za pomoca drewnianej palki z ptaskim spodem. W trakcie
wyciskania wla¢ niewielka ilo$¢ goracej wody z przygotowanych 2 1/2 litra wody przeznaczonych do zupy.
Wycisnigte z nasion mleczko przecedzi¢ przez sito i wla¢ do garnka. Nasionka ponownie zala¢ niewielka iloscia
wody i dalej wyciskaé a uzyskane mleczko zla¢ do poprzednio wycisnigtego. Powtarzaé tg czynnos¢ kilka razy,
aby dobrze wygnie$¢ zawarto$¢ nasion.

Zebrane w garnku mleczko z wodg potaczy¢ z mlekiem, zagesci¢ zawiesing z maki i wody, doda¢ sol cukier do
smaku i zagotowaé. W trakcie gotowania, miesza¢ poniewaz zupa tatwo si¢ przypala i ucieka z garnka jak
mleko. Na koniec dodac¢ tyzke surowego masta. Po ugotowaniu przykry¢, aby nie utworzyt si¢ kozuch. Podawaé
z gotowang na sypko kasza gryczana, jaglang lub z grzankami ze stodkiej bulki.

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

Marlena Stomiana

(171) Postna zupa grochowa
0,25 kg catego grochu

0,005 kg masta

sredni seler i marchewka

2 ziemniaki

s0l, pieprz

Groch umy¢ i namoczy¢ w letniej przegotowanej wodzie dzien wczesniej. Gotowac nastgpnego dnia w tej samej
wodzie, w ktorej si¢ moczyt (2 litry) Marchew i seler umyé¢, obraé, pokroi¢ w plastry i wrzuci¢ do gotujacego
si¢ grochu. Nieco pdzniej doda¢ pokrojone w plastry ziemniaki. Warzy¢ do calkowitego rozgotowania si¢
warzyw i grochu, doda¢ masto i przyprawic.

Zespél Szkol Ustugowych w Ostrowie Wlkp. Marlena Slomiana



(181) Barszcz czerwony czysty z uszkami
0,5-0,6 kg burakow

0,25 kg wloszczyzny

0,05 kg suszonych grzybow

0,025 kg maki

0,03 kg tartej butki

1 jajo

1 cebula

sok cytrynowy lub przecier z porzeczek,

sOl, pieprz, ziele angielskie

Przygotowanie wywaru: grzyby umy¢ i namoczy¢ w zimnej wodzie. Dodaé oczyszczong, umyta wloszczyzng i
gotowaé przez 30-40 minut. Uzyskany wywar grzybowy odcedzi¢, doda¢ do niego oczyszczone, umyte i starte
na tarce buraki oraz kilka ziarenek ziela angielskiego. Po ugotowaniu burakéw zupe odcedzi¢, zakwasi¢ lyzka
soku z cytryny lub przecieru porzeczkowego oraz przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Przygotowanie
nadzienia: ugotowane grzyby drobno posiekaé lub zemle¢ w maszynce, doda¢ posiekang i zrumieniong na masle
cebule, tarta butke, bialko jaja i przyprawy. Przygotowanie uszek: do przesianej maki wbi¢ zoéttko, dodaé
odrobing masta i wody, a nastgpnie zagnie$¢ ciasto, cienko je rozwatkowac i kroi¢ kwadraty o boku ok. 3
centymetrow. Na kwadraty te naktada¢ nadzienie grzybowe i zlepi¢ brzegi, formujac uszka. Ugotowaé je we
wrzacej osolonej wodzie i po odcedzeniu przela¢ zimng woda. Zupe okrasi¢ mastem i podawa¢ w glebokich
talerzach lub filizankach, wktadajac do nich uszka bezposrednio przed podaniem na stot.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp. Katarzyna Baranska, Patrycja Bak, Agata Kubacka,

(194) Podgrabowska zupa wigilijna

sktadniki:0,5 kg maku ,1 litr wody do zagotowania maku,0,5 litra $mietany 30 %UHT 0,5 szklanki cukru,1
cukier wanilinowy,2 czubate tyzki maki. Wykonanie: zmieli¢ na mtynku do kawy mak, wsypa¢ do garnka z
woda zagotowac i utrzymywac wrzenie przez 25 minut. Przygotowaé zaklepke z maki i $mietany. Odstawi¢ z
ognia doda¢ cukier i cukier wanilinowy ,powoli wlewa¢ zaklepke i ponownie zagotowac. Podawac z ugotowang
na gesto i pokrojona w kostke kasza jaglang. Smacznego .Nie wyobrazam sobie wigilii bez tej potrawy przepis
mam od mojej Babci 0 sama mam juz wnuki.

Maria Jolanta Poblocka

(195) Zupa z karpia
Sktadniki

1 karp

1,5 I bulionu

2 tyzki posiekanej natki pietruszki
3 tyzki tartej butki

1 tyzka maki

150 ml gestej kwasnej $mietany
3 tyzki masta

sol

pieprz

Sposob przyrzadzenia

Rybe oczyscié i odfiletowac. Migso zmieli¢ w maszynce do migsa. Dodac tartg butke i posiekang natke
pietruszki. Cato$¢ przesmazy¢ na masle. Zala¢ wywarem z warzyw. Gotowac na wolnym ogniu przez ok. 10
min. Do zupy doda¢ $mietang wymieszang z makg. Doprawié solg i pieprzem. Zagotowac. Mozna podawac z
kluseczkami potfrancuskimi.

Jarostlaw Mucha

(203) Zupa makowa

Sktadniki dla 4 osob:

Szklanka maku

2 szklanki maki

2 tyzki oleju

Cukier, s6l do smaku

Przygotowanie 50 min. (bez czasu oczekiwania)



Mak wypluka¢ w zimnej wodzie. Odcedzi¢, przetozy¢ do garnka i zala¢ taka iloScig wrzatku, by nad
powierzchnig maku byt centymetr wody. Odstawi¢ na 12 godz. Po tym czasie odcedzi¢ wode, a mak dwukrotnie
zemle¢. Z maki i okoto 5 szklanki wody 1 2 tyzek oleju z dodatkiem szczypty soli zagnie$¢ ciasto. Powinno
by¢ elastyczne i dos¢ migkkie. Z ciasta robi¢ wateczki o $rednicy 1 cm i pocia¢ na niewielkie kluseczki.
Zagotowa¢ 5 szklanek wody, lekko posoli¢. Wrzuci¢ na wrzatek kluseczki i powoli gotowaé, az do
wyplynigcia. Do gotujacych si¢ kluseczek doda¢ zmielony mak i na bardzo malym ogniu gotowa¢ jeszcze 15
min. Dostodzi¢ do smaku. W razie potrzeby rozcienczy¢ goraca woda lub mlekiem. Zupe mozna tez ugotowac z
dodatkiem bakalii.

KGW W LUTOGNIEWIE MALGORZATA MARSZALEK

(204) Zupa piwna z mleczkiem makowym

Sktadniki dla 4 osob:

11 jasnego piwa

2509 maku

250ml przegotowanej zimnej wody
50-80g cukru

Czas przygotowania: 2 godz.

1. Mak optukac, osaczy¢ na sicie, sparzy¢ wrzatkiem i odstawi¢ na 30 minut. Wodg odlac,
a mak zemle¢ 2 x w maszynce o matych otworach.
2. Zmielong mase zala¢ przegotowana i ostudzong woda. Wymieszaé¢ i odstawi¢. Gdy si¢
masa ustoi, zla¢ ,,mleczko makowe” i ostodzi¢.
3. Wymiesza¢ piwo z mleczkiem makowym, podgrzaé ale nie gotowac. Podawac z grzankami ze
stodkiego pieczywa
KGW W LUTOGNIEWIE MALGORZATA MARSZALEK

(208) Zupa Rybna
Karp(glowa) 2-3 sztuki
Woda 3 litry
Wiloszezyzna 1 peczek
Smietanka 18% 200 ml
Kostki rosotowe 2 sztuki
Przyprawa do zup Do smaku
Kaszka mannal00 gram
Natka pietruszkil pgczek
maasto100 gram

Chleb tostowy 5-6 kromek

Sposob przygotowania:

- glowy z karpia doktadnie myjemy na zewnatrz i w srodku

- do garnka wlewany wode i wkladamy glowy, a nastepnie gotujemy ok. 2 godziny (od zimnej wody, aby wiecej
sktadnikow przeszto do wywaru)

- wloszczyzng myjemy, obieramy, pluczemy i kroimy na mniejsze kawatki

- gotowe warzywa wktadamy do gotujacego si¢ wywaru i dalej gotujemy

- Wywar przyprawiamy przyprawami i kostkami rosotowymi

- gdy wywar bedzie juz gotowy przecedzamy go doktadnie 2 razy, aby usuna¢ mozliwe osci

- warzywa kroimy na mniejsze kawalki i porcjujemy do bulionowek lub, gdy ich nie posiadamy to do gigbokich
talerzy

- wywar zagotowujemy

- ze $mietanki i kaszki manny przygotowujemy zawiesing, do ktorej dodajemy cze$¢ gorgcego wywaru, aby zupa
nam si¢ nie zwarzyla i zaggszczamy wywar

- gotujemy jeszcze chwilke

- w tym czasie, przygotowujemy grzanki: chleb tostowy kroimy w kostke i smazymy go na rozgrzanym masle z
dodatkiem posiekanej natki pietruszki na ztoty kolor

- zupg porcjujemy do buliondwek (lub na talerze) , posypujemy grzankami i natka pietruszki

W mojej rodzina wtasnie ta zupa kréluje na wigilijnym stole.

Pawel Gladyszak Uczen klasy 4dk w Zespole Szkét Przemystu Spozywczego w Poznaniu,



(214) Zuparybna

Sktadniki; 2 karpie peczek wloszezyzny, cebula ,5 dag rodzynek,2 zottka ,szkl. $mietany[12%],4-5 tyzek
powidet §liwkowych, po tyzce maki i miodu, natka pietruszki, kieliszek bialego wytrawnego wina,2 gozdziki,
sok z cytryny,3-4 ziarna ziela angielskiego ,5-6 ziaren czarnego pieprzu, s6l Przygotowanie; Karpie
wyfiletowal. Filety natrze¢ sola, odstawi¢ na 2godz.Umyte rodzynki zala¢ winem, odstawi¢. Wloszczyzne |
cebule obra¢, o pluka¢ i pokroi¢. Dodaé¢ umyte i oczyszczone glowy, pletwy i ogony karpi. Wlaé przyprawy
oraz tyzeczke soli. Gotowaé powoli ok. 45 min. Wywar przecedzi¢. Wlozy¢ filety z karpia i gotowa¢ 15 min
na bardzo malym ogniu. Ostroznie wyjac filety, u suna¢ osSci, pokroi¢ na kawatki. Do wywaru doda¢ miod
powidla, sliwkowe , sok z cytryny oraz rodzynki. Wymieszaé, zagotowa¢ ,wla¢ $mietan¢ z maka i zo6ttkami.
Gotowaé mieszajac az zupa zggestnieje. Doprawi¢. Whozy¢ kawalki ryby i ugotowaé marchewke pokrojong w
zapalke. Podawac zupe z posypang natka.

Julita Przygoda

(215) Barszcz czerwony z pierozkami

SKEADNIKI; 2 marchewki  pietruszka 2 cebule $redniej wielkosci  1\4 selera kilka ziarenek ziela
angielskiego 1i§¢ laurowy 2 zabki czosnku tyzka majeranku 1 torebka Barszczu czerwonego z grzybami
Knorr 2 tyzki soku z cytryny pieprz

NA PIEROZKI; 10dag suszonych grzybéow cebula  tyzka masta 1,5szkl. maki 2 jajka sol
PRZYGOTOWANIE; Zala¢ umyte i obrane warzywa w 1litrze wody, doda¢ ziele angielskie i 1i$¢ laurowy. Na
wolnym ogniu ugotowaé warzywny wywar. Przecedzi¢ wywar przez sito, dodaé rozgnieciony czosnek,
majeranek 1 wsypaé¢ Barszcz czerwony z grzybami Knorr, dokladnie mieszajac. Doprawi¢ z upg do smaku
sokiem z cytryny oraz pieprzem. Suszone grzyby namoczy¢ w wodzie, ugotowac do migkkosci i posiekac. Obraé
i posieka¢ cebulg na pierozki .Zeszkli¢ na masle , doda¢ grzyby, chwilg smazy¢ razem. Z maki , szczypty soli i
jajek zagnies¢ ciasto. Cienko rozwatkowaé, wycina¢ mate krazki, naktada¢ tyzeczka farsz i zlepiac pierozki.
Gotowa¢ w duzej iloSci osolonego wrzatku 3 min od wyptyni¢cia. Wyjaé tyzka cedzakows, wktada¢ do
bulionéwek lub talerzy. Zala¢ goragcym barszczem. Dla wzmocnienia smaku nowego Barszczu czerwonego z
grzybami suszone grzyby do pierozkéw mozna ugotowac razem z wywarem warzywnym na zupg.

Julita Przygoda

(220) Zalewaja makowa

11 mleka

0,5 I wody

0,5 szklanki maku (ugotowanego)

6 tyzek maki

0,5 szklanki zacierki lub drobnego makaronu
s6l

cukier

Wode z mlekiem zagotowac., do gotujgcego sie mleka i wody wla¢ zawiesin z maki i wody wsypa¢ mak , chwile
pogotowac ciaggle mieszajac. Zestawic z ognia. Wlozy¢ ugotowana zacierke lub makaron i doprawi¢ na stodko
lub na stono jak kto lubi.

KGW Ligota Przewodniczaca Irena Kubiak

(226) Barszcz czerwony

Sktadniki:

4 kg burakéw

2 cebule, lis¢ laurowy, ziele angielskie, ocet, przegotowana woda, 2 suszone prawdziwki, sol , pieprz, czosnek,
cukier do smaku.

Buraki pokroi¢ w plastry, doda¢ cebulg ,lis¢ laurowy, ziele angielskie ,potem posoli¢, zakwasi¢ octem
i zala¢ w garnku przegotowang woda. Odstawi¢ na 3-4 dni, zagotowac i zebra¢ szumowiny , gotowa¢ na maltym
ogniu ok. godziny. Nastepnego dnia znowu troche podgotowac i odcedzi¢, przelewajac goraca woda. Jezeli
barszcz stracit kolor mozemy utrze¢ 1 buraka wprost do garnka. Do barszczu doda¢ ugotowane suszone
prawdziwki. Na koncu dodac sél, cukier, pieprz czarny i czosnek.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Szymanowie sekretarz KGW Irena Bielicka Krzysko



(229) Flaczki z ryby

% kg do 70 dag ryby (filety lub dorsz)
1 duza cebula

1 marchewka

1 pietruszka

1 maty seler

2 dag grzybow suszonych

Y% szklanki $mietany kremowki

1 tyzka maki

2 tyzki masta lub margaryny
przyprawy: sol, pieprz, majeranek

Grzyby umy¢ i namoczy¢ na noc i w tej samej wodzie ugotowaé do migkkosci. Ryby oczysci¢ pokroi¢ w drobne
paski i lekko zrumieni¢ na tluszczu. Cebule pokroi¢ w kostke, warzywa zetrze¢ na grubej tarce jarzynowej i
chwile podsmazy¢ na thuszczu a nastgpnie dusi¢ dolewajac wywar z grzybow. Gdy jarzyny beda migkkie dodaé
rybe, pokrojone grzybki, przyprawy i doprawi¢ $mietang rozmieszana z maka. Dusi¢ jeszcze krotko pod
przykryciem Podawa¢ z biatym pieprzem.

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

(241) Zupa owocowa z kaszka manng lub makaronem
3-4 jabtka

1 stoik drylowanych wi$ni

1 stoik jagod

2 kisiele owocowe

gozdziki, cynamon w wiodrkach, cukier, sol

Y szklanki kaszki

1,5 szklanki wody

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka masta

szczypta soli

Sposéb wykonania: :
Jabtka, drylowane wisnie, jagody zala¢ woda i chwile pogotowaé. Na koniec zaciggna¢ kisielem. Doprawi¢ do
smaku. Ugotowa¢ kaszke, wystudzi¢, pokroi¢ w gruba kostke.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Szurkowie Gmina Poniec Maria Sikorska,; Jezioranska Malgorzata,

Bystrzycka Alina,

(246) Zupa z suszonych owocow

20dkg suszonych owocow zala¢ 1,5 litra wody,
Gotowa¢ do migkkosci.

Posoli¢ i postodzi¢ do smaku.

Po ugotowaniu zaciggna¢ stodka $mietanka z maka.
Podawac¢ z ktadziong kluska.

KGW w Mijanowie Wykonala: Alicja Sobczak

(249) Barszcz staropolski z uszkami
Skladniki:
* kwas buraczany:

- ok. 1,5kg. burakow

- kromka chleba razowego : ‘
Wtozy¢ do duzego stoja buraki, nakry¢ chlebem, zala¢ woda. St6j owinaé gaza, . '

pozostawié¢ na ok. 5 dni w cieptym miejscu w kuchni- do ukiszenia. P6zZniej zebraé /
otrzymany kwas buraczany do butelki. A
* barszcz: { |
- seler, pietruszka, marchew, por, cebula / / S
- 4 $rednie buraki + 1 maty burak o (%

- kilka ziarenek pieprzu czarnego



- kawatek listka laurowego

- 3 ziarnka ziela angielskiego

- ok. 10 szt. suszonych grzybkéw

- 801, cukier, sok z cytryny (do smaku)

Seler, pietruszke, marchew, por, cebulg, 4 buraki obra¢ i optuka¢. Buraki pokroi¢ w plastry. Sporzadzi¢ wywar z
wloszczyzny, dodajac stopniowo rozdrobnione buraki. Dodaé pieprz, ziele, liScie laurowe, gotowa¢ wywar na
bardzo stabym ogniu (mruganiu) przez ok. 1h Grzybki umy¢, namoczyé w wodzie a nastepnie w oddzielnym
garnuszku je ugotowaé. Oba wywary, jarzynowy i grzybowy przelewamy przez sitko i taczymy. Pozniej nalezy
doda¢ ok. 0,51 sporzadzonego wczesniej zakwasu buraczanego. Barszcz nalezy podgrzewaé do czasu
rozpoczgcia wrzenia, lecz dalej nie gotowac. Dla uzyskania odpowiedniego smaku i zapachu mozna podprawic¢
sokiem z cytryny, solg, cukrem, czosnkiem. ldealny kolor moze zapewni¢ sok z surowego utartego migzszu z
buraka.
* uszka:
ciasto: - 15dkg. maki
-1jajo
- szczypta soli
farsz: - ugotowane grzyby, ktorego wywar byt dodany do barszczu

- 1 mata cebulka

- 1 tyzeczka masta

-1jajo

- 1 tyzka bulki tartej

- 801, pieprz do smaku
Wszystkie sktadniki farszu potaczy¢ ze soba, zarobi¢ i wyrobi¢. Make przesia¢ na stolnicg, dodaé jajo i sol,
zarobi¢ chwilke nozem nastgpnie wyrobi¢ reka. Wyrobione ciasto cienko rozwatkowaé i pokroi¢ na mate
kwadraty i kolejno natozy¢ odrobine farszu. Dokladnie zlepi¢ brzegi, a nastepnie dwa przeciwlegle rogi
trojkatnego pierozka. Uszka wrzuci¢ do osolonego wrzatku. Gdy wyptyng - sa gotowe. Ugotowane uszka mozna
serwowaé wktadajac do wazy, zalewajac barszczem, lub podajac oddzielnie na talerzyku.
Honorata Urbanowska Technikum Zywienia i Gospodarstwa Domowego, w ZSP im. J. Kasprowicza w
Nietazkowie

(252) Rosél z karpia z uszkami
Skladniki na rosét:
e glowy z karpi (mogg tez by¢ ogon i ptetwy)
e wloszczyzna
e przyprawy: sol, pieprz w ziarnkach, ziele angielskie, liscie laurowe
wykonanie
Glowy 1 pozostate czgéci karpia umyé¢, nastgpnie dodaé wloszczyzne i przyprawy, zala¢ wodg i gotowac az
powstanie esencjonalny wywar. Pod koniec gotowania doprawi¢ do smaku sola, vegeta.
Skladniki na uszka:

farsz
e 0,5 kg pieczarek
e pol bulki zwyklej
e bulka tarta
e cebula
o tluszcz
e  pieprz, sol
ciasto
e 1lijajko
o 1szk. wody
e 50l
e maka (tyle ile si¢ wyrobi) -
wykonanie

Pieczarki umy¢, ugotowac tak aby zostalo niewiele wywaru. Cebule obra¢, pokroi¢ w kosteczke, podsmazy¢ na
thuszczu na jasnozloty kolor. Bultke namoczy¢ w wodzie i odcisng¢. Odcedzone grzyby polaczy¢ z podsmazong
cebulka i namoczong butka i rozdrobni¢ do uzyskania drobno zmielonego farszu. Na koniec doda¢ butke tarta,
pieprz, sol i cato$¢ starannie wymieszac.



Z maki, jaj i wody zagnie$¢ wolne ciasto tak jak na pierogi. Rozwatkowa¢ cienko, pokroi¢ na kwadraty (3-4 cm)
nalozy¢ nadzienie, ztozy¢ kazdy kwadrat po przekatnej , zlepi¢ brzegi. Dwa rogi u podstawy trojkata zlepié.
Ugotowa¢ zaraz po uformowaniu w duzej ilosci wody z sola. Wybiera¢ lyzka cedzakowa, przela¢ goragcg woda.
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH ,,BOGDANKA 63-805 LEKA MALA

(256) Przepis na Wigilijna zupe z karpia

Karpia pokroi¢ w dzwonki, posypa¢ przyprawami: sol. Pieprz, jarzynka. Obtozy¢ plastrami cebuli, cytryny i tarte
na grubych oczkach warzywa: seler, marchew i pietruszka. Zostawi¢ na 24 godziny.

Nastepnego dnia ugotowac zalewe:

5 szkl. Wody

% szkl. Octu

3 tyzki cukru

1 tyzka soli

lis¢ laurowy, ziele angielskie,

cebula (3-4 szt.) pokrojona w potksiezyce, pieprz.

Rybe panierowac. Panierka: butka tarta 3 jajka + 3 tyzki maki (razem rozmiesza¢) Panierowa¢ na zmiang:
butka tarta, ciasto nalesnikowe, ponownie butka tarta. Usmazy¢ na rozgrzanym oleju. Robimy zasmazke z 1/3
szkl. Oleju i 2 tyzki maki pszennej. Zasmazka II stopnia czyli lekko zabrunacona. Do poprzednio przygotowanej
zalewy octowej dodajemy zasmazke i zawiesing z % szkl. Wody i 1 tyzki maki pszennej. Wszystko razem
zagotowac 1 wlozy¢ poprzednio usmazonego karpia. Odstawi¢ do nastepnego dnia. Na nastepny dzien (Wigilia)
wyktadamy karpia z zalewy, ukladamy na poélmisku i dekorujemy. Zalewe przecedzamy przez sito,
podgrzewamy, w razie potrzeby doprawiamy do smaku i mamy gotowa zupe wigilijna z karpia. Wlewamy do
wazy i jemy z gotowanymi ziemniakami podanymi osobno na misce.

Kolo Gospodyn Wiejskich Sieroszewice. Przewodniczaca: Bozena Zarzecka

(261) Wigilijny barszcz grzybowy
Skladniki:

10 dag suszonych grzybow

400 ml zakwasu na zurek

150 ml kwasnej $mietany

sol 1 pieprz

2 zabki czosnku

Przygotowanie:
Umy¢ grzyby zala¢ litrem wody gotowac ok. 20 minut. Do garnka z wrzagcym wywarem wla¢ zakwas na zurek
oraz 1,5 litra wody, gotowac¢ przez kilka minut. Na koniec doda¢ czosnek, $mietan¢ doprawic sola i pieprzem.
Udekorowa¢ kilkoma ugotowanymi grzybkami.

Podawac z ziemniakami purée lub uszkami.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Jaskétkach Gmina Raszkow

(263) Zupa migdalowa
Skladniki:

10 dag migdatow

1,5 I mleka

4 tyzki ryzu i cukru

10 dag rodzynek

3-4 tyzki ptatkéw migdatowych
2-3 krople olejku migdatowego
szczypta soli i cynamonu
Przygotowanie:

Migdaty sparzy¢, obraé¢ ze skorki nastepnie zemle¢ lub drobno posiekaé. Utrze¢ maczke migdatowa z cukrem i
kilkoma tyzkami mleka. Ryz opluka¢, zala¢ nie pelng szklanka goracego mleka i ugotowaé do migkkosci.

Utarta mas¢ migdatowa zala¢ pozostatym goragcym mlekiem. Doprawi¢ szczypta soli oraz cynamonu. Gotowac
na matym ogniu 10 minut. Doda¢ umyte rodzynki odstawi¢ zupg na 30 minut by napgczniata. Nastepnie
polaczy¢ zupe z ugotowanym ryzem wlac¢ kilka kropli olejku migdatowego. Ptatki migdatowe lekko uprazy¢ na
suchej patelni. Zupe posypaé uprazonymi ptatkami. Mozna podawac na ciepto lub na zimno.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Jaskoltkach Gmina Raszkéw
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(278) Wigilijna zupa rybna:

1,5 kg réznych ryb stodkowodnych ( okon, leszcz, ptotka, karas)

1 porcja wloszczyzny

1 cebula

2 zgbki czosnku

1 szklanka oleju

2 szklanki bialego wytrawnego wina

Y tyzeczka suszonego tymianku

1 li§¢ laurowy

Po 5 ziaren ziela angielskiego i czarnego pieprzu

Sél, pieprz

Ryby sprawi¢, oczysci¢, opluka¢ i pokroi¢. Cebulg obraé¢, pokroi¢ w koske. Czosnek obra¢ i zmiazdzy¢. W
rondlu rozgrza¢ olej, wlozy¢ cebulg oraz czosnek i podsmazy¢, nie rumienigc. Doda¢ ryby i dusi¢ 15 min.,
mieszajac drewniang tyzka.

Wloszczyzne obraé, umyé¢, pokroi¢ na kawalki, zala¢ 2 1 wody i ugotowa¢ wywar. Do rondla z rybami wlaé
wino, 2 1 wywaru z warzyw, dodaé przyprawy, tymianek i gotowa¢ na matym ogniu 1 godz. Nastepnie zupe
przecedzié, a ryby przetrze¢ przez sito. Doprawi¢ solg i pieprzem.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Ceglach

(284) Zupa grzybowa zabielana

20dag mrozonych grzybow lesnych lub 7 dag suszonych 1 mata cebula
4 tyzki masta

2 tyzki maki

400 ml mleka

1 kostka bulionowa warzywna Galazka

tymianku

Sél, pieprz

Lyzka vegety

150 ml $mietany

Grzyby mrozone rozmrozi¢, suszone zala¢ woda, moczy¢ przez noc.
Cebulg obra¢ posieka¢. W rondlu stopi¢ 2 tyzki masta. Na nim zeszkli¢ cebule. Oproszy¢ maka, zasmazy¢ nie
rumienic¢. Stale mieszajac dola¢ 300 ml wody, a nastepnie mleko. Catos¢ gotowaé 10 minut.

Jesli uzywamy grzybow suszonych ugotowac je. Jesli mrozonych, usmazy¢ na pozostalym masle. Przetozy¢ do
zupy. Doda¢ kostke bulionowg 1 catos¢ gotowaé dalsze 15 minut. Na koniec dotozy¢ posiekany tymianek.
Doprawi¢ sola, pieprzem i vegeta. 2 chochelki zupy zmiksowaé ze $mietang, wlaé do zupy w garnku,
zagotowac.

Kolo Gospodyn Wiejskich Przybystawice

(286) Barszcz z uszkami

Sktadniki:

e 4 kg burakdéw

1 gtowka czosnku
skorka chleba razowego
3 jabtka (kwasne)

1 cebula

sol

pieprz

ziele angielskie
majeranek

1 | wywaru jarzynowego
Uszka:

1 szklanka maki

1 jajko

3 dag suszonych grzybow (ugotowanych)
2 tyzki oliwy

1 cebula




Sposob przygotowania:

Buraki obra¢, pokroi¢ w plastry i wtozy¢ do kamiennego garnka razem z czosnkiem i chlebem. Zala¢ 3
litrami cieptej przegotowanej wody. Odstawi¢ na 3 dni w temperaturze pokojowej. Od czasu do czasu usuwac
tworzacy si¢ nalot. Zakwas odstawi¢ do lodowki. Wywar jarzynowy potaczyé z zakwasem w proporcji 1: 1,
przyprawié¢, doda¢ jablka i cebule. Gotowaé przez 20 minut, przecedzi¢. Z maki, jajka i wody zagnie¢ ciasto.
Grzyby przepus¢ przez maszynke, cebulg posiekac i zeszklij na oliwie. Sktadniki wymiesza¢ z przyprawami.
Rozwalkowac ciasto, wycia¢ kwadraciki, na kazdym potozy¢ farsz. Sklei¢ trojkaty, zacisnaé rogi, formujac
uszka. Ugotowaé w osolonej wodzie, podaj w barszczu.

Przewodniczaca KGW Wtérek- Danuta Krélak

(287) Zupa z karpia
Skladniki:

1 karp, okoto 1 kg

3 tyzki masta

Y szklanki maki

20 dag pietruszki, marchewki, selera
1 tyzeczka octu

1 li$¢ laurowy

sol, bialy pieprz

Sposob przyrzadzenia:

Karpia sprawi¢, doktadnie wyfiletowac pozostawiajac skorg. Kregoshup, gtowe poz
ptetwy zala¢ litrem zimnej wody, dodaé 1i$¢ laurowy, ugotowa¢ wywar. Odcedzi¢. Do czysiego wywaru aoaac
obrane i pokrojone w stupki warzywa, gotowa¢ powoli 30 minut. Do wywaru doda¢ poporcjowang rybe,
przyprawié i gotowaé powoli okolo 5 minut. Zup¢ zakwasi¢ octem i zaggscic biatg zasmazka przygotowana z
masta i maki. Podawa¢ z grzankami ze stodkiej bulki, posypa¢ zielening.

Przewodniczaca KGW Wtérek- Danuta Krélak

(291) Krem z borowikéw
Skladniki
e peczek wloszczyzny

e cebula ' - ‘*v .
e 60 dag $wiezych borowikow 3 -

e 1i1/21bulionu warzywnego

e 2 lyzkioliwy ‘ .
e lyzka masta

e 1/2 szklanki $§mietany 3
e natka pietruszki .
e 50l pieprz - L

Sposob przygotowania:

Grzyby oczysci¢, pokroi¢. Cebule obra¢, posiekaé. Na patelni rozgrzaé oliwe, smazy¢ grzyby, az odparuje
woda. Dodac cebule, masto, doprawi¢ i wymiesza¢. Wtoszczyzng obraé, umy¢, zala¢ bulionem, gotowac pod
przykryciem okoto 20 minut. Odcedzi¢ wywar i potaczy¢ go z grzybami. Gotowac jeszcze 10—15 minut.

Zdja¢ z ognia, doda¢ 1-2 ugotowane marchewki, pietruszke, zmiksowaé. Zabieli¢ $mietana, doprawic,
wymiesza¢. Posypa¢ natka. Podawaé z grzankami.
Przewodniczaca KGW Wtérek- Danuta Kroélak

(299) Zupa rybna z papryka

0,5 kg ryby

1 cebula

1 zielona papryka

2 pomidory

sol

pot straczka ostrej papryki

1 tyzka stodkiej papryki w proszku

Wilewamy wode do garnka, okoto 1,5 litra. Drobno pokrojong cebule gotujemy 30 min, potem dodajemy rybe,
papryke pokrojong w kostke. Na pie¢ minut przed koncem gotowania dodajemy obrang ze skorki pomidory
pokrojone w kostke. Przyprawiamy papryka i sola.

Jadwiga Grzesiek, Roszki



(301) Kapus$nica

1 litr wody z kiszonej kapusty

3 litry wody

10 dag grzybow suszonych

s61, pieprz do smaku

Kluski do zupy

1 kg maki zytniej

0,5 litra wody

s6l

Ciasto dobrze wyrobi¢ i kula¢ r¢kg dtugie kluski (nawet do0,5m) .
Helena Karbowska Kraszewice

(306) Zupa migdalowa

150 g migdatow

50 g rodzynek

11 mleka

4 tyzki cukru

sol

tyzka masta

sok z ¥4 cytryny

Przygotowanie 15 minut

Migdaty sparzyé¢, po kilku minutach osaczyc¢, obra¢ ze skorki i zemle¢. Rodzynki optukac i zala¢ na 10 minut
gorgca woda. Mleko zagotowac i ostodzi¢. Doda¢ szczypte soli i masto. Wsypa¢ migdaly i gotowaé okoto 5
minut. Zestawi¢ z ognia. Wlozy¢ osaczone rodzynki. Podawa¢ na goraco z oddzielnie ugotowanym ryzem. Na
koniec wycisna¢ do zupy sok z cytryny.

Ben Molanus Ostrow Wlkp.

(316) Barszcz wigilijny- postny

Ugotowac¢ wywar z rybich gtow i wloszczyzny- dodaé pieprz i ziele angielskie. Przygotowac zakwas z burakow.
Po ugotowaniu wywaru przecedzi¢ i doda¢ zakwas, przyprawi¢ sola, cukrem, kwaskiem cytrynowym oraz
roztartym czosnkiem.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Lagiewnikach

(322) Zupa rybna z grzybami

1 kg okonia lub innej ttustej ryby

3,5 | wody

15-20 matych pieczarek lub innych grzybow

1 szklanka kiszonej kapusty

1 duzy kiszony ogorek

1 duza cebula

50 g oleju

2 tyzki maki pszenne;j

5-7 ziaren pieprzu

lis¢ laurowy

wg. uznania troch¢ zalewy z ogorkow

12-15 oliwek

100 g $wiezej zieleniny (koperku lub natki pietruszki)

cytryna

Pokrojone pieczarki ugotowaé, jesli sa suszone grzyby to wczesniej namoczy¢ przez kilka godzin. Cebule
drobno pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na oleju. Na suchej patelni (bez thuszczu) zrumieni¢ make na jasnoztoty
kolor i rozprowadzi¢ niewielka iloscia wody lub bulionu z kostki. Kiszony ogorek obra¢ ze skorki i pokroi¢ w
cienkie i dugie paseczki. Oczyszczona rybg pokroi¢ w niewielkie kawalki. Do wywaru z grzybow wtozy¢ rybe,
3 nastgpnie po 5-7 minutach odci$nigta i drobno pokrojona kiszona kapustg, kiszonego ogoérka, podsmazona
cebulg, make, 1i§¢ laurowy i ziarenka pieprzu. Kiedy zupa jest prawie gotowa, okoto 5 minut przed koncem
gotowania wla¢ przecedzong zalewe z ogorkow. Wymieszac i jesli trzeba doprawi¢ do smaku. Przed podaniem
do kazdego talerza wtozy¢ plasterek cytryny, kilka oliwek bez pestek i posypac¢ drobno posiekang zielening.
Maria Chudobska, Bojanowo



(325) Zupa z konopi
- 500g ziarna konopnego (mozna je zdoby¢ na straganie)
- 2 litry wody
-100 ml stodkiej $mietany (kremowki)
-tyzka maki
-s0l
- cukier do smaku.

Ziarna konopne optukaé, zalaé woda, zagotowac¢ i odcedzi¢. Zala¢ ponownie ciepla woda i gotowaé az ziarna
zaczna peka¢ ok. 2godz. Odcedzi¢ nasiona i uciera¢ w makutrze podczas wyciskania polewa¢ niewielka iloscia
wrzatku. Przecedzaé prze sito. Zla¢ mleczko konopne. Ponownie zala¢ wrzatkiem t¢ sama pulpe i dalej
wyciska¢. Powtarza¢ kilkakrotnie, za kazdym razem zlewaé mleczko. Potaczy¢ 2 litry wody i mleczko konopne.
Zaggsci¢ maka zaggszczong ze $mietang 1 zagotowac. Czesto mieszajac bo bardzo tatwo si¢ przypala. Doprawi¢
sola 1 cukrem. Gotowa zup¢ podawaé z makietkami.

Teresa Szmaja Baranow

(350) Barszcz wigilijny czerwony

Skladniki:

5 burakow,

kilka $rednich marchewek,

korzen pietruszki,

kawatek pora i selera,

cebula,

listek laurowy,

ziarna pieprzu,

3-4 ziarenka ziela angielskiego,

11 bulionu,

zabek czosnku,

8dkg suszonych grzybow.

Wykonanie:

Grzyby namoczy¢ wezesniej w wodzie. Buraki pokroi¢ w plastry, ugotowaé w bulionie z warzywami i grzybami
do miekkosci, polaczy¢ z trzema tyzkami koncentratu burakowego. Doprawié sola, pieprzem, cukrem, sokiem z
cytryny lub octem winnym. Mozna doda¢ zmiazdzony zabek czosnku. Podawaé z tazankami lub pasztecikami
lub uszkami lub sakienkami z ciasta nalesnikowego, wypetlnionego zasmazana kapusta z grzybami. Nalesniki
usmazy¢, natozy¢ farsz i zwing¢ w sakiewke, zwiaza¢ kawatkiem szczypiorku.

KGW Modla Krolewska
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(354) Zuparybna

Sktadniki:

30-50 dag ryb lub jadalne odpadki z ryb (kregostup z 0$¢mi, glowy, skora) ,

25 dag wloszczyzny,

2 | wody,

1 li§¢ laurowy,

kilka ziaren ziela angielskiego,

sol

2 tyzki maki,

pieprz,

gatka muszkatotowa,

Y5 szklanki $mietany.

Z wloszczyzny 1 ryby oraz przypraw ugotowaé wywar i przecedzi¢. Migso z ryby obra¢, mozna przyrzadzi¢
pulpety lub wlozy¢ kawaltki migsa do zupy. Wywar podprawi¢ maka, rozmieszang z wodg, zgotowac, doda¢ do
smaku: pieprz, sol, gatke muszkatolows. Zupe potaczy¢ ze $mietang. Podawaé z tazankami lub pulpetami
rybnymi.

KGW Nowa Wie§

VVVVVVYYVYVVYY



(356) Zupa z suszonych owocow
Sktadniki:

40-50dag owocow suszonych,
4-5 tyzek cukru,

% szklanki $mietany,

cynamon, gozdziki,

sok z zurawiny lub ocet,

1-2 tyzki maki ziemniaczanej,

VVVVYVY

Wykonanie:

Suszone owoce oplukaé, zala¢ wodg i zostawi¢ na 1-2 godz. Pdzniej zagotowa¢, dodaé¢ cynamon lub gozdziki,
cukier i dwie tyzki masta. Rozgotowane owoce przetrze¢ przez sito, uzupelié¢ przegotowana woda, aby
starczyto na 5-6 porcji. Smietang rozmieszaé z maka i niewielka iloscig zupy, wlaé reszte do zupy, zagotowaé,
doprawi¢ do smaku sokiem z zurawiny lub octem, smak stodko-kwasny. Podawac z tazankami lub makaronem.
KGW Nowa Wie§

(362) Wigilijna zupa rybna
Skladniki:
4 litry wody,
3 érednie marchwie,
1 duzy seler,
2 $rednie pietruszki,
/2 pory,
1 duza cebula,
2 zabki czosnku,
5 gozdzikow,
6 ziarenek ziela angielskiego,
2 liscie laurowe,
1 lyzeczka cynamonu,
1 lyzeczka imbiru,
Y, gatki muszkatolowej (zetrze¢ na tarce)
1 paczka przyprawy do piernika,
Y2 tyzeczki curry,
3 glowy karpia,
20 dag masta,
3 tyzki maki,
20 dag kwasnej $mietany,
pieprz, sol, maggi wedtug smaku.
Wykonanie:
Do ugotowanego wywaru wrzucamy gltowy z karpia, nie gotujemy, trzymamy na wolnym ogniu przez 45 minut.
Po tym czasie wywar odcedzamy i przygotowujemy zasmazke z masta i maki. Na koniec dodajemy kwasng
$mietanke, doprawiamy do smaku. Podajemy zupe z grzankami, cato$¢ posypujemy zielong pietruszka.
Stowarzyszenie Kobiet ,,Komorowianki”

VVVVVVVVVVVVVVVVYVYVYY

(368) .Zupa wigilijna
-2 korzenie pasternaku

-1/2 kg piernika

-1 szkl ciemnego piwa
-sok z ¥ cytryny

-15 dag rodzynek

-15 dag migdatow

-10 dag fig i daktyli

-40 dag warzyw

Warzywa zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, wraz z pasternakiem i ugotowa¢ wywar. Namoczy¢ piernik w
wodzie. Zmiksowany piernik da¢ do wywaru i zagotowaé, wla¢ szklanke piwa, zrobi¢ lekka zasmazke i
ponownie zagotowac. Na koncu wsypa¢ bakalie, sok z cytryny, sol, cukier do smaku.

Kolo Gospodyn Grudzielec Nowy



(371) Zuparybna

-1 kg rozmaitych ryb morskich (dorada, dorsz, karmazyn)

-1/2 szkl. oliwy

-2 duze cebule

-3 zabki czosnku

-natka pietruszki

-1 tyzeczka stodkiej papryki

-potowa butki pszennej (bagietki)

-2 tyzki masta

Ryby oczysci¢, oplukac, usunaé osci, Iby oraz ptetwy. Reszte pokroi¢ na drobne kawalki. Cebule obraé, pokroic¢
na plastry, przesmazy¢ w rondlu na rozgrzanej oliwie, doda¢ kawalki ryb, roztarty z sola czosnek oraz papryke.
Dusi¢ 10 min. Na matym ogniu. Zala¢ trzema szklankami wody i gotowaé ok. 25 min. Doprawi¢ solg i pieprzem.
Butke pszenna pokroi¢ na 12 kromek i opieka¢ z obu stron na rozgrzanym masle, aby grzanki byty jasnoztote.
Zupe posypac posiekang natka pietruszki. Podawac z cieptymi grzankami.

Kolo Gospodyn Wiejskich Topola

(372) Zupa winna staropolska
-2 szkl. wytrawnego czerwonego wina
-2 tyzeczki miodu

-2 z6ttka

-1 tyzeczka cukru

-kilka gozdzikow, cynamon wg uznania

Zblttka ubi¢ z cukrem do biatosci. Wino zagrza¢ z kawatkiem cynamonu i gozdzikami, uwaza¢, aby nie
zawrzato. Gorace wino wlewa¢ matymi porcjami do zottek podczas ubijania. Ubijajac podgrzewaé. Podawacé w
kamionkowych lub porcelanowych kubkach

Halina Mendera

(374) Zupa migdalowa
-50 dag migdatow

-1 kieliszek araku

-2 dag masta

-10 dag rodzynek

-1,5 1 thustego mleka

-5-8 dag cukru pudru

-12 dag ryzu

Sparzone i obrane ze skorki migdaly przekreci¢ przez maszynke lub uttuc w mozdzierzu na mase, przetozy¢ na
sitko i przela¢ goracym mlekiem az wickszo§¢ masy splynie. Pozostate na sitku grubsze kawatki migdatow
jeszcze raz uthuc na drobna mase i doda¢ do mleka. Ryz oprészy¢ z dodatkiem masta na sypko. Mleko z
migdatami podgrzaé¢, doda¢ rodzynki, doprawi¢ do smaku cukrem. Podawa¢ na goraco lub na zimno.

Roza Szafarowska, Jasne Pole



(381) Zupa rybna z kluskami
-500 g swiezych ryb

- wloszczyzna

- 2cebule

- listek laurowy

- po kilka ziarenek pieprzu i ziela angielskiego
- po ¢wier¢ tyzeczki tymianku i bazylii

- lyzeczka vegety, sol

Ugotowaé wywar z rozdrobnionej wloszczyzny, lekko przyrumienionej na plycie cebuli. Do wywaru wlozy¢
oczyszczong rybe, gotowac jeszcze okoto 20 minut, nastepnie przecedzi¢ przez sito i doprawi¢ do smaku sola.
Podawac¢ z kluseczkami z ryby gotowanymi w zupie

Kolo Gospodyn Wiejskich Wrézewy

(387) Barszcz z uszkami
barszcz: - 5 suszonych grzybow

- zabek czosnku

- 26 dag wloszczyzny

- 50 dag burakow

- 1 kwasu buraczanego
uszka: - 3 szkl. maki

- 3 dagugotowanych suszonych grzybow

- cebula

- 1jajko

- siekana natka

- lyzkaoleju

- 2 lyzki siekanych orzechow wtoskich
BARSZCZ: Grzyby zala¢ 2 1 wody, osoli¢, ugotowaé. Doda¢ warzywa i ziarna pieprzu. Buraki upiec w tubinach.
Obra¢, zetrze¢, doda¢ do zupy. Chwile podgrzewaé. Przyprawi¢ zakwasem, solg i cukrem. Przecedzic.

USZKA: Z maki zagnie$¢ ciasto, dolewajac wodg. Na oleju przysmazy¢ posiekang cebulg, wymiesza¢ z
grzybami, orzechami i natkg. Rozwatkowa¢ ciasto. Wycina¢ niewielkie romby. Naktada¢ farsz, ciasto sktadac po
przekatnej, zalepia¢. Na koniec sklei¢ dwa boki, aby powstaty uszka. Wrzuca¢ na osolony wrzatek, gotowaé az
do wyplynigcia na powierzchni¢ wody. Podawa¢ z barszczem.

Dorota Ligocka, Jankow Przygodzki

(391) Zuparybna

- 2cebule

- marchew

- 40dagryb

- 1,51 wody

- 1is¢ laurowy

- ziele angielskie

- tyzka masta

- 2 plaskie tyzki maki
Wodg zagotowa¢ z dodatkiem drobno pokrojonych warzyw i przypraw. Nastgpnie wlozy¢ oczyszczone ryby i
gotowac¢ okoto 20 minut. Ryby wyja¢, wywar przecedzi¢. Z ryb wyja¢ osci, migso pokroi¢ na kawatki. Masto
stopi¢, posypa¢ maka i lekko zrumieni¢. Mieszajgc dolewaé wywar. Doda¢ przygotowane kawalki ryb,
zagotowaé. Podawac z kostka z kaszy krakowskiej wymieszanej z siekana natka.

Dorota Ligocka, Jankow Przygodzki



(403) Barszcz z uszkami
Barszcz: - buraczki

- cebula

- czosnek

- wloszczyzna

- s0l, ziarnka pieprzu

- Ziele angielskie

- listek laurowy

- sokzcytryny

- cukier
Oczyszczone obrane umyte warzywa gotujemy przez ok. 30 minut, dodajemy 1is¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz w ziarnkach, cukier, cytryne. Na koniec dodajemy buraczki pokrojone na male kawatki aby puscity tadny
kolor. Przed podaniem barszcz podgrzewamy ale nie gotujemy, zeby nie stracit koloru.

Uszka: - borowiki

- cebula
- ptlaska tyzka masta
- s0l, pieprz
- 1jajko
1 jajko ugotowane na twardo i pokrojone razem z cebulg i grzybami w kostke podsmazy¢.

Ciasto:- 1 szkl. maki

- szczyptasoli

- 1jajko cate

- Y szkl. wody

- maka do posypania stolnicy
Wszystkie sktadniki wktadamy do miski i lekko mieszamy. Wykladamy na stolnicg i lekko wygniatamy,
rozwatkujemy i kroimy w trojkaty i nadziewamy farszem grzybowym i zlepiamy. Gotujemy w lekko osolonej
wodzie az wyplyng na wierzch, wyktadamy tyzka cedzakowa, polewamy gorgcym barszczem.

Janina Brzewinska, Lawki

(409) Zupa migdalowa z ryzem
migdaty stodkie 12-14 szt.

- Migdaty gorzkie 2 szt.

- Rodzynki 3-4 dag

- Ryz15dag

- Cukier 10 dag

- Maslo 1 % tyzki

- Mileko 1 % litra

- So6l do smaku
Migdaty sparzy¢ i obra¢ z tusek, nastepnie zemle¢ w maszynce lub zetrze¢ na tarce. Ryz ugotowac na sypko (od
wrzacej osolonej wody z dodatkiem pot tyzki masta) Mleko zagotowaé z cukrem, dodaé¢ optukane rodzynki oraz
szczypte soli i zmielone migdaty. Ogrzewac jeszcze chwile, nie dopuszczajac do zagotowania. Zdjac¢ z ognia,
doda¢ reszte masta i podawac na ciepto z ugotowanym na sypko ryzem.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Walentynowo

(412) Zupa rybna na kwasno
1,5 kg ryby stodkowodne;j
- 2cebule
- 2 marchwie
- 2 pietruszki
- pot szklanki §mietany
- 2 706ttka
- sok zcytryny
- butka na grzanki
- sol, pieprz



Oczyszczone warzywa ugotowaé w dwoch litrach osolonej wody, a nast¢gpnie doda¢ sprawiong i pokrojong rybeg.
Po 20 min. Odcedzi¢ wywar, rybe ostudzi¢ i wyja¢ z niej osci. Ugotowane warzywa przetrze¢ lub zmiksowacé i
wraz z kawatkami ryby wlozy¢ do wywaru. Zupe zagotowac zdja¢ z ognia i zaciggnac zottkiem roztrzepanym ze
$mietang. Zakwasi¢ sokiem z cytryny. Podawac z grzankami. Na talerzu posypa¢ natka.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Walentynowo

(416) Barszcz wigilijny

- 1,51 esencji wywaru warzywnego, grzybowego lub rosotu

- 4 buraki

- 500 ml zakwasu buraczanego

- 100 g suszonych prawdziwkow

- saszetka ziolowa

- 6 ziaren pieprzu czarnego

- 4 ziarna ziela angielskiego

- 1is¢ laurowy

- sOl, pieprz

- sok z cytryny (lub kwasek)
W 500 ml wody moczyé grzybki przez 2 godziny i gotowaé do migkkos$ci. Buraki ugotowaé, potrze¢ na duzych
oczkach tarki, wrzuci¢ do wywaru, dodac saszetke ziolowa i chwile gotowac, przecedzi¢. Na koniec dodajemy
sOl, pieprz, szczypte cukru, sok z cytryny, majeranek. Barszcz podajemy z pasztecikami lub uszkami.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Walentynowo

(425) Barszcz wigilijny - postny
rybie glowy

wloszczyzna

buraki

ziele angielskie, li$¢ laurowy

majeranek, sol, ocet, cukier

czosnek

przyprawa do zup

Ugotowa¢ wywar z rybich gltéw i wloszczyzny. Przygotowac¢ zakwas z burakdéw. Buraki obra¢, pokroi¢ w
kawatki, doda¢ ziele angielskie, 1is¢ laurowy, majeranek, sol, ocet i cukier, zala¢ przegotowang goraca woda i
podgrzewa¢ nie dopuszczajac do zagotowania. Do przygotowanego wywaru dodaé przecedzony zakwas i
doprawi¢ do smaku czosnkiem i przyprawg do zup.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Miejskiej Gorce

(429) Zupa grzybowa

6 szklanek wody

20 dag wloszczyzny

20 dag kosci

I cebula

10 dag suszonych grzybow

10 dag kaszki manny

1/2 kubka $mietany

15 dag makaronu

Przygotowaé wywar z wloszczyzny, kosci, zrumienionej cebuli i grzybdéw. Po ugotowaniu przecedzi¢ i zaprawic
kaszka manna, $mietana. Przyprawi¢ solg i pieprzem. Grzyby pokroi¢ i wlozy¢ do zupy. Osobno ugotowaé
makaron.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Miejskiej Gorce



(440) Barszcz wigilijny
- +2 kg burakow,
-+ 80 dkg kwasnych jabtek,
- ¢ 2cebule,
- kawalek selera,
-+ 8-10 suszonych grzybow
- 6-8 zabkow czosnku,
- < lis¢ laurowy,
- e kilka ziarenek ziela angielskiego,
- ziarno jalowca,
- *2-3 gozdziki,
- sol,
- ecukier,
- e pieprz.
Buraki umy¢, wlozy¢ do wrzacej wody, ugotowa¢ do migkkosci. Grzybki umy¢, zala¢ zimna woda i ugotowad
ze szczypta soli. Po uptywie pot godziny dodac¢ pokrojony seler, cebule. Po ugotowaniu grzybki odcedzi¢ z
wywaru, drobno posieka¢. Ostudzone buraki zetrze¢ na tarce, osoli¢, zala¢ wrzaca woda, zagotowac. Jabtka
zetrze¢ na grubej tarce i doda¢ z przyprawami do gotujacych si¢ burakow. Gdy zawrze, odstawi¢. Wlaé wywar z
grzyboéw 1 warzyw. Czosnek posiekaé i rozetrze¢ s solg, doda¢ do zupy. Pozostawi¢ na okoto 1,5 h. Przed
podaniem barszcz przecedzi¢ przez geste sito. Podawaé w filizankach z dodatkiem pasztecikéw albo na talerzach
z uszkami nadziewanymi grzybkami.
Kolo Gospodyn Wiejskich Wijewo

(447) Barszcz czerwony

Produkty:

- 4 duze buraki

- 2 glowy dowolnej ryby ( moze by¢ karp)

- kilka suszonych grzybow

- 14 selera

- wloszczyzna : 2 marchewki, 1 pietruszka

- 801, pieprz, cukier, ocet, li§¢ laurowy do smaku

Wykonanie:

Ugotowac z 2 gtéw ryby wywar w 2 litrach wody, doda¢ wloszczyzne, grzyby i buraki gotowac 20 minut. Po
ugotowaniu wyjac¢ gtowy ryby, przecedzi¢ i dodac ocet cukier, sl i pieprz do smaku. Podawa¢ z krokietami.
Kolo Gospodyn Wiejskich w Brzeznie

(461) Barszcz czerwony z uszkami

Y kg burakow

11 wody

1 kromka chleba zytniego

rosoét

Kiszenie barszczu- buraczki obra¢ pokroi¢ w plasterki, wlozy¢ do garnka lub stoika, zala¢ letnia przegotowana
wodg (tak, aby buraczki byly przykryte) Doda¢ chleb, przykry¢ gaza. Pozostawi¢ na 4-5 dni. Potem zakwas
przecedzi¢, doda¢ swojski roso6t i doprawié¢ kwaskiem, cukrem i solg. 18
Uszka:

1 szkl. maki

sol, pieprz

cebula

natka pietruszki

3 dag siekanych i ugotowanych suszonych grzybow

jajko

lyzka oleju

1 tyzka pokrojonych orzechow witoskich

Z maki, soli i wody zagnies$¢ ciasto na uszka. Pokrojong cebulg zeszkli¢ na oleju, doda¢ do grzybow, wbié jajka i
wymiesza¢ z orzechami oraz natka pietruszki. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Ciasto rozwatkowac i
wycig¢ kwadraciki. Na kazdym ulozy¢ nadzienie i uformowac uszka. Nastepnie ugotowaé je w osolonej wodzie,
do momentu, az wyptyng na wierzch. Odcedzi¢. Po kilka uszek wlozy¢ do buliondéwek i zala¢ barszczem.
Jolanta Grzybowska, Jankéw Zale$ny




(470) Barszcz czerwony

3 1 wody

peczek warzyw

kostka rosotowa

lis¢ laurowy

ziele angielskie

pieprz

3 buraczki

Oczyszczone warzywa pokroi¢, wrzuci¢ do wody i ugotowa. Wrzuci¢ par¢ suszonych grzyboéw. Po
nagotowaniu przyprawic cytryng lub kwaskiem cytrynowym. Zaciagna¢ maka rozmieszang w wodzie z §mietang
stodka. Dosoli¢ i zagotowaé na matym ogniu. Mozna dodac¢ zi6t prowansalskich.

Kolo Gospodyn Wiejskich Jaroszewice Rychwalskie

(478) Siemieniotka
Siemieniotka lub konopianka to zupa wiasciwa kuchni $lgskiej. Kazda gospodyni na Slasku miata swoj whasny
starodawny przepis wigilijny. Podawano t¢ zupe z gotowang na sypko kasza tatarczang (odmiana kaszy
gryczangj) , ktora nazywano na Slasku poganska, zalewano ja goraca siemieniotka. W ten sposob na talerzu
byty nasiona prosa, tatarki i konopi, co wedtug ludowych wierzen miato potezng moc magiczng i dobrze wrozyto
na przysztosé

Sktadniki

* 30 dag konopi,

* 21 wody, (lub 1litr wody | mleka)

* | tyzka oleju lub masta

* 2 cebule

* 1-3 tyzek maki,

* 1-2 tyzeczki cukru

* 2 bukki,

* 501, pieprz

Siemieniotke je si¢ z kasza lub jako danie samodzielne.

Przepis:

Konopie optukac i sparzy¢ wrzaca woda lub zagotowaé przez moment. Wode zla¢ i wla¢ 2 litry przegotowanej
cieplej wody. Gotowa¢ ok. 1 godziny. Kiedy ziarenka zaczna pegka¢ i widoczna bedzie biata zawarto$é
nasion/wod¢ ponownie zla¢ i nasiona przecedzi¢/wsypac¢ je do garnka i wyciska¢ zawarto$¢ nasion za pomoca
drewnianej palki z ptaskim spodem. W trakcie wyciskania wlac¢ niewielka ilo$¢ goracej wody z przygotowanych
2 1/2 litra wody przeznaczonych do zupy. Wycisniete z nasion mleczko nalezy przecedzi¢ przez sito i wla¢ do
garnka. Ponownie zala¢ nasionka niewielka ilo$cig wody i dalej wyciskaé/zla¢ uzyskane mleczko do poprzednio
wycisnigtego.

Powtarza¢ te czynno$¢ kilka razy, aby dobrze wygnie$¢ zawarto$¢ nasion. Zebrane w garnku mleczko z woda
potaczy¢ z mlekiem / zaggsci¢ zawiesina z maki i wody /doda¢ soi cukier do smaku i zagotowac. W trakcie
gotowania miesza¢, poniewaz zupa tatwo si¢ przypala i ucieka z garnka jak mleko. Na koniec dodac tyzke
surowego masta. Po ugotowaniu przykryé¢, aby nie utworzyt si¢ kozuch.

ZESPOL SZKOL PONADGIMNAZJALNYCH im. Jézefa Marcinca, Kozmin WIkp. Kamila Durak,
Agata Chmielarczyk , Julita Kaszuba

(479 Barszcz kujawski ze sliwkami
Sktadniki:

+ 70dag burakow

» 10 dag suszonych §liwek bez pestek

»  2szkl. Soku z burakow

»  2szkl. Soku z jabtek

* 3 tyzki miodu

*  Mielone gozdziki

» Skorka otarta z cytryny

+  Sol

+ Pieprz




Wykonanie:

Umyte buraki upiec w piekarniku. Optukane §liwki namoczy¢ w przegotowanej wodzie (2szkl) , dodaé¢ gozdziki
i skorka z cytryny, nagotowaé. Migkkie buraki obraé, zetrze¢ na tarce do jarzyn zala¢ goraca, woda. (2szkl.)
doprowadzi¢ do wrzenia, a nastgpnie gotowac¢ na matym ogniu ok. 10 min, Przecedzi¢, doprawic¢ sola, pieprzem
doda¢ miod i przecedzony wywar ze $liwek zagotowaé wla¢ sok buraczano-jabtkowy, ewentualnie doprawic
pieprzem do smaku.

ZESPOL SZKOL PONADGIMNAZJALNYCH im. J6zefa Marcinca, Kozmin WIkp.

Paulina Bajodek, Ewelina Cugier

(487) Zupa z karpia

Sktadniki:

+ 3 glowy karpia

* Marchew

« Seler

* Pietruszka

o Sol

* Pieprz

* Cukier (do smaku)
Wykonanie:

Ugotowac¢ wywar z gtdéw razem z warzywami. Po ugotowaniu przecedzié¢, dodac¢ obrane rybe, marchew zetrzeé
na tarce od jarzyn. Wywar podprawi¢ maka rozmieszano, w wodzie, doda¢ rodzynki oraz sok z cytryny. Mozna
podawaé z makaronem lub uszkami z grzybami.

ZESPOL SZKOL PONADGIMNAZJALNYCH im. J6zefa Marcinica, Kozmin WIkp.

Paulina Bajodek, Ewelina Cugier

(491) Zupa migdalowa
Sktadniki:

* 1,5 1 thustego mleka

* 20 dag migdatow

* 2 tyzki cukru

* 10 d kg rodzynek

* lyzka masta

* szczypta soli
Wykonanie:
Rodzynki przelewamy goragca wodg. Sparzone wrzgtkiem migdaty obieramy =z tupinek, suszymy i
przepuszczamy przez maszynke. Mleko zagotowujemy z cukrem, dodajemy migdaly i rodzynki, szczypte soli,
masto. Trzymamy na niewielkim ogniu 3 minuty. Odstawiamy pod przykryciem, aby nie byto kozucha. Zupe
podajemy na ciepto z ugotowanym ryzem.
ZESPOL SZKOL PONADGIMNAZJALNYCH im. Jézefa Marcifica, Kozmin WIkp.
Paulina Bajodek, Ewelina Cugier

(493) Grochéwka postna

Skladniki:

25 dag suchego grochu,

4 zabki czosnku,

4 duze ziemniaki,

1 porcja wloszczyzny bez kapusty,

1 -2 tyzeczki przyprawy warzywnej typu Vegeta,
1 tyzka suszonego majeranku,

1 tyzka przesianej maki pszennej,

4 tyzki oliwy lub oleju,

1 tyzka masta,

1 litr wody,

s0l, pieprz.

Przygotowanie

Groch namoczy¢ na noc. Rano odla¢ wodg i zala¢ groch wrzatkiem, gotowaé, az stanie si¢ catkiem miekki.
Odcedzi¢, uttuc lub przepusci¢ przez maszynkg. Wtloszczyzng drobno pokroi¢ lub utrze¢ na jarzynowej tarce i




zeszkli¢ na thuszczu. Doda¢ rozgnieciony czosnek oraz litr wody z dodatkiem przyprawy warzywnej, zagotowac.
Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w drobng kostke, doda¢ do zupy i ugotowaé¢ do migkkosci. Doda¢ mas¢ grochows i
majeranek, dobrze wymiesza¢. Make zrumieni¢ na patelni, doda¢ olej i rozrobi¢ w kilku tyzkach zupy. Jednolita
zasmazke doda¢ do grochowki i doprawi¢ do smaku.

Grazyna Osuch-Nowicka, Spaiezyn

(498) Moczka

Skladniki-

pot gotowego piernika,

stoik kompotu ze $liwek (1 1) ,
stoik kompotu truskawkowego (1 1) ,
stoik kompotu z agrestu (1 1) ,
1 cytryna,

paczka orzechow wtoskich,
paczka rodzynek,

paczka suszonych §liwek,
paczka migdatow,

paczka suszonych moreli,
paczka suszonych fig,
1/2ikostki masta,

2 tyzki maki pszennej.

Przygotowanie

Piernik pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ do garnka napelnionego do potowy woda i rozpuszcza¢ ok. 2h od
czasu do czasu mieszajgc. Zagotowac i mieszaé do momentu uzyskania klarownego potaczenia. Dodaé
cukier do smaku. Caty czas gotujgc na matym ogniu dodajemy po kolei: kompot ze §liwek (owoce
przecieramy) , kompot z truskawek (owoce przecieramy) i kompot z agrestu (owoce cate) Nastepnie
dodajemy pokrojone w drobne kawatki orzechy wloskie, suszone morele (wczesniej optukane ciepla
wodg) , figi, migdaly, suszone S$liwki (optukane woda) , rodzynki oraz sok z calej cytryny.
Doprowadzamy do zagotowania caly czas mieszajac. Na koniec przygotowujemy zasmazke. Na patelni
rozpusci¢ masto, doda¢ make, wymiesza¢ i smazy¢ az do uzyskania ztotego kotom. Nastepnie zala¢ malg
iloscig zimnej wody i zagotowad. Nastepnie wla¢ do Moczki, wymiesza¢ i zagotowaé. Moczke najlepiej
podawac nastgpnego dnia.

Grazyna Osuch-Nowicka, Spaiezyn

(500) Siemieniotka

Skladniki:

1 kg ziaren konopi,

1 litr mleka,

1 tyzka soli,

7 tyzek cukru,

3 litry wody,

2 lyzki zmielonej kaszy jaglane;j.

Przygotowanie
Konopie optuka¢ i zala¢ woda. Gotowac ok.1 godziny, w momencie gdy ziarenka zaczng pgkac¢ odlewamy cata
wodg, nalewamy cieptej wody i gotujemy dalej. Gdy ziarenka bedzie mozna rozgnie§¢ w palcach, odlewamy
wodg i trzymamy na sicie aby konopie obciekty. Do odzyskania mleczka z ugotowanych nasion uzywam
przystawki recznego elektrycznego miksera do rozdrabniania jarzyn. Zalewam goracg wodg i zaczynam
przecedzac przez sita. Sita muszg by¢ coraz gestsze, aby nie bylo w siemieniotce zbyt duzo zmielonych tusek.
Gdy mamy juz odcedzone i mamy tego ptyny okoto 2 litrow zagotowujemy dodajemy sol i zaklepujemy
zawiesing wody z zmielong kasza jaglana, dodajemy mleko i cukier (przyprawiamy indywidualnie) .
Przy zagotowaniu pilnowac¢ garnek z siemieniotkg by si¢ nie przypalita. Po zagotowaniu przykry¢ garnek
pokrywka, aby nie zrobit si¢ kozuch.

Grazyna Osuch-Nowicka, Spaiezyn



(502) zZawiedka
Sktadniki-
* 1 suszona brukiew,
* maka.
Przygotowanie
Suszona brukiew zala¢ wrzatkiem. Po chwili odcedzi¢ i posypa¢ maka. Podawacé na ciepto
Grazyna Osuch-Nowicka, Spaiezyn

(504) Zupa grzybowa z wywaru z podgrzybkow
Do wywaru, w ktérym gotowaly si¢ podgrzybki do pierogéw dolewamy 1 litr wody. Dodajemy jedna posickang
i zeszklong na masle cebulg oraz 1 tyzeczke jarzynki i szczypte soli.

e AP IR S

Lane kluski: 2 jajka i 2 tyzki maki roztrzepa¢. Nalewac¢ kluski na gotujacg si¢ zupe. Zabieli¢ zupeg 2 tyzkami
stodkiej Smietany. Na koniec dosypaé do zupy 1 tyzeczke suszonego koperku i 1 tyzeczke suszonej pietruszki.
Kolo Gospodyn Wiejskich, Parkowo

(507) Zupa grzybowa

Gars$¢ suszonych grzybow,

1 porcja wloszczyzny,

1 duza cebula,

1 tyzka oliwy, sél, pieprz,

1 - 2 listki laurowe,3 — 4 ziarna pieprzu,

2 — 3 ziarna ziela angielskiego, jarzynka.

Wioszczyzng zetrze¢ na tarce z duzymi otworami. Cebule pokroi¢ w kostke i
zeszkli¢ na thuszczu razem z warzywami .Zala¢ 4 szklankami wody z dodatkiem jarzynki, gotowac 30-40 min.
Grzybki ugotowac z przyprawami w 2 szklankach wody. Oba wywary przecedzi¢, potaczy¢ i zagotowac.
Kolo Gospodyn Wiejskich, Parkowo— Emilia Khan

(509) Barszcz z uszkami [
Barszcz czerwony

75 dag burakow (obra¢ i pokroi¢ w plastry)

2 suszone grzyby,

1 cebula,

lis¢ laurowy, ziele angielskie,

sok z cytryny, sol, pieprz,

1 tyzka masta.

Grzyby doktadnie wyptukaé i namoczy¢ w Y litra cieptej wody, ugotowac w tej samej wodzie. Pokrojone buraki
wrzuci¢ do 1,5 litra zimnej wody, doda¢ obrang cebule i przyprawy. Gotowaé okoto 20 minut. Odstawi¢ na
godzine pod przykryciem, by wywar nabrat intensywniejszego smaku i aromatu. Barszcz przecedzi¢ potaczy¢ z
wywarem z grzybow i zagotowaé. Przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem i sokiem z cytryny, doda¢ masto.

Ciasto na uszka

0,5 kg maki, 1 jajko, 1 ugotowany ziemniak (ciasto jest delikatniejsze) , 0,5 tyzeczki soli, 1 szklanka cieptej
wody.

Z podanych sktadnikow zagnies$¢ ciasto. Nastepnie cienko je rozwatkowa¢ i pokroi¢ na kwadraty (3-4 cm)
naktada¢ farsz, doktadnie zlepi¢ brzegi. Wrzuca¢ na wrzatek, gotowa¢ 2 minuty od momentu wyptyniecia uszek
na powierzchni¢ wody.

Farsz grzybowy do uszek

20 dag suszonych grzybow,1 $rednia cebula, 10 dag masta, 3 tyzki tartej bulki, 1 jajko, sol, pieprz. Ugotowaé
grzyby, drobno pokroi¢ lub przekreci¢ przez maszynke, doda¢ zeszklona na masle posiekana cebulke, butke tarta
ijajko, wymieszaé, przyprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Parkowo- Ewa Kubiak i Lucyna Le$nicka




(511) Karmelowa zupa rybna z glow karpia

2,5 litra wywaru jarzynowego (wloszczyzna, pieprz czarny, pieprz ziolowy w ziarenkach, sol, 1i$¢ laurowy,
warzywko) 4 oczyszczone gtowy karpia, skarmelizowany cukier (5 tyzek) na braz i rozpuszczony w goracej
wodzie, sok z cytryny, cukier do smaku, maka i stodka §mietanka 18% do zaslepki, garstka rodzynek, migdatow
i wloskich orzechow. Odgotowany wywar jarzynowy z ryba przecedzamy przez sito. Dodajemy przygotowany
karmel, sok z cytryny i ewentualnie jeszcze cukier do smaku — smak powinien by¢ stodko kwasny, a kolor
cukierkow krowka. Zageszczamy zupg zaklepka z maki, wody i $§mietanki. Na koncu wrzucamy bakalie oraz
mozna doda¢ obrane migso z glow karpia. Podajemy z makaronem tazanki.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Parkowo - Ewa Szatkowska



