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O ddajemy w Panstwa rece ilustrowang publikacje ,Swojskie specjaty powiatu bydgoskie-
go”, ktoéra jest zbiorem najciekawszych receptur regionalnych potraw serwowanych

przez gospodynie — mieszkanki powiatu bydgoskiego.

W ksigzce umieszczono przepisy potraw, ktére od pokolen sg wykorzystywane przez miesz-
kancéw naszego regionu, cenigcych sobie dobrg, tradycyjng kuchnie, jak réwniez tych wcigz

poszukujacych tradycyjnych kulinarnych rozwigzan.

Tradycje kulinarne to wazny element dziedzictwa kulturowego powiatu bydgoskiego. Przepi-
sy regionalnych potraw przekazywane z pokolenia na pokolenie, pozwalajg na kultywowanie

tradycji kulinarnych regionu i zachowanie najcenniejszych smakéw mijajgcych dekad.

Majac swiadomos¢, ze dziedzictwo kulinarne odgrywa w obecnych czasach wazng role
w promocji regionu, gdyz oferuje regionalng zywnogs¢, ktéra swoim smakiem i unikalno-
$cig przyciaga smakoszy z wielu zakatkéw swiata, zapraszam na niezwyktg uczte dla oczu
1 podniebienia z nadziejg, iz niniejsza publikacja bedzie nie tylko inspiracjg do odkrywania
smakoéw naszych przodkow, ale takze przyczyni sie do zachowania i upowszechniania dzie-

dzictwa kulinarnego powiatu bydgoskiego.

Starosta Bydgoski
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powiatu bydgoskiego

radycje kulinarne powiatu bydgoskiego cenione sg i1 kultywowane
Tprzez jego mieszkancéw. Pasje i1 zaciecie kulinarne gospodyn, zwiasz-
cza tych zamieszkujgcych obszary wiejskie, wspierane sg przez wszyst-
kie samorzady w regionie. Bogactwo i poezja smakéw prezentowana jest
na jarmarkach, festynach i impresjach kulinarnych, organizowanych
w powiecie z myslg o upowszechnieniu 1 utrwaleniu cennego dziedzictwa
kulinarnego. Najciekawsze potrawy wywodzgce sie z tradycji regionu na-
gradzane sg w tematycznych konkursach ogtaszanych przez réznego ro-

dzaju instytucije.

Wsraod tego typu imprez organizowanych w powiecie, ktére swoim zasie-
glem obejmujg nie tylko region bydgoski 1 na state wpisaty sie do kalenda-

rza imprez kulinarnych w powiecie, warto wymieni¢ kilka najwiekszych.

Jarmark Kujawsko—Pomorski

ykliczna impreza organizowana we wrzesniu kazdego roku przez Le-
C $ny Park Kultury 1 Wypoczynku w podbydgoskim Myslecinku promu-
jaca tradycje 1 dziedzictwo kulinarne regionu. W jarmarku kazdego roku
uczestniczg mieszkancy powiatu bydgoskiego oraz Kota Gospodyn Wiej-
skich prezentujgce dorobek kulinarny powiatu. Jarmark jest okazjg do de-
gustaciji regionalnych smakotykéw, przygotowywanych wedtug tradycyj-

nej metody, m.in. miodéw i nalewek. Posiadacze certyfikatéw na lokalne

produkty, Kota Gospodyn Wiejskich, a takze twércy ludowi majg mozliwose




promociji swoich wyrobéw. Gléwnym celem tej imprezy jest upowszech-

nianie tradycji regionalnych 1 kulinarnego dziedzictwa.

Impresje Kulinarne

rganizatorem impres;ji jest Gminna Rada Kobiet wraz z Burmistrzem
OKoronowa 1 Miejsko-Gminnym Osrodkiem Kultury w Koronowie.
Cennym elementem impres;ji jest konkurs kulinarny, do ktérego zgtasza-
ne sg przez mieszkancéw regionu, a szczegoélnie przez gospodynie wiej-
skie, potrawy, ktérych przepisy przekazywane sg z pokolenia na pokolenie
1 gteboko zakorzenione sg w regionie. Impresje z roku na rok cieszg sie co-
raz wiekszg popularnoscig 1 na state wpisaly sie w kalendarz tego typu im-

prez w powiecie bydgoskim.

Dodatkowym atutem imprezy jest mozliwos¢ wymiany doswiadczen po-
miedzy uczestnikami impresji oraz kreowanie nowych inicjatyw upo-

wszechniajgcych dziedzictwo kulinarne
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Smak Lata

ykliczna impreza w plenerze organizowana przez Urzad Miejski w Ko-
Cronowie, Burmistrza Koronowa, ZHP oraz Miejsko-Gminny Osrodek
Kultury w Koronowie. Impreza wspoétorganizowana jest kazdego roku przez
inne sotectwo gminy. Do udziatu w imprezie zapraszane sg Kota Gospodyn
Wiejskich funkcjonujgce w powiecie bydgoskim, ktére rywalizujg ze sobg

w konkursach kulinarnych, w tym takze na najlepsza potrawe regionalnag,

zwracajac szczegolng uwage na podtrzymywanie tradycji kulinarnych regionu.

Dozynki Powiatowe

Wywodzaca sie z tradycji wsi, coroczna impreza ,pod chmurkg” odby-
wajgca sie kazdego roku w innej gminie powiatu. Uczestniczg w niej
rolnicy, zaproszeni goscie oraz delegacje poszczegdélnych gmin powiatu.

Impreza ta jest okazjg do upowszechniania i promocji tradycji kulinarnej




regionu. Kobiety z Kot Gospodyn Wiejskich, ale réwniez niezrzeszone pasjo-
natki kuchni tradycyjnej, przygotowujg specjaty kuchni regionalneji prezen-
tuja je na gminnych stoiskach promocyjnych. Prowadzona jest degustacja
dan tradycyjnych, ciast, przetworéw oraz nalewek. Bogactwo prezentowa-
nych potraw przyciaga rzesze mieszkancow powiatu, ktérzy delektujg sie

1 podziwiajg kunszt kulinarny wykonawcdw, oraz inspiruje mieszkancow

do dbatosci o zachowanie wyjgtkowego dziedzictwa kulinarnego regionu.

Jeslenny Jarmark Kruszynski

ykliczna, plenerowa impreza w powiecie, organizowana przez bardzo ak-
C tywne cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich w Kruszynie, na terenie gmi-
ny Sicienko. Rozmach, z jakim gospodynie przygotowujg to wydarzenie, spra-
wia, Zze przybywajg tu rzesze mitosnikéw regionalnych potraw i produktéw
z catego regionu kujawsko-pomorskiego i jarmark oblegany jest przez miesz-
kancow gminy, cieszac sie wsrod nich niestabngcg popularnoscia. Na miej-
scu mozna kupi¢ swieze owoce, warzywa, domowe przetwory, nabiat 1 wiele
innych produktéw spozywczych wytwarzanych ekologicznie i tradycyjnie
w Kruszynie i okolicach. Prowadzona jest degustacja specjalnie na te okazje

przygotowywanych potraw regionalnych, ktérych przepisy znamaszczeniem

pielegnowane sg w wiejskich domach i przekazywane kolejnym pokoleniom.
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PRZYSTAWKI

W

Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla os6b: 6

CIASTECZKA DO BARSZCZU

Spos()b przygotowania:

szystkie sktadniki ciasta przetozy¢ do miski (odsypaé 1/2 szklanki

maki do podsypywania ciasta przy watkowaniu) i wyrobi¢ elastyczne
ciasto. Porcjami rozwatkowywac na grubosc¢ ok. 5 mm i foremkami wycina¢
ciastka. Kazde posmarowac¢ rozmaconym jajkiem, posypa¢ ozdobnie pest-
kami dyni i stonecznika wg uznania.
Wryciete ciastka utozy¢ w odstepach na blaszce wytozonej papierem i posy-
panej maka. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 190°C i piec 20 do 25 mi-
nut. Bardzo smaczne ciastka do wigilijnego barszczu. Bedg smakowac nie
tylko dorostym, ale réwniez dzieciom. Wzory ciastek mozna wycinaé réznie,
w zaleznosci od uroczystosci, na jakg chcemy je przeznaczy¢.

M

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougskic spegaly
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Sktadniki:

3/4 szklanki mleka,
3% szklanki maki
tortowej,

1/3 kostki margaryny,
4 dkg drozdzy,
1jajko,
11tyzeczka solj,
1tyzeczka cukruy,
pestki dyni
1 sfonecznika
do dekoracyi,

1 jajko do smarowania
ciastek.
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Sktadniki:

4 ptaty podwdjne sledzi

z zalewy octowej,
1 papryka czerwona
swieza,
1 cebula duza,

5 srednich ogorkow
kiszonych
2 tyzki oleju

SOl pieprz do smaku,
wykataczki.

PRZYSTAWKI

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 4

KORECZKI SLEDZIOWE
POD PIERZYNKA

Sposéb przygotowania:

Zp}atéw sledziowych zdjac¢ skorki, pokroi¢ kazdy ptat podwdjny na 8 cze-
$ci. Z kazdego rodzaju warzywa pokroi¢ po 32 sztuki cienkich zapatek
1 pouktada¢ na pokrojonych filetach. Posypa¢ pieprzem, zrolowac koreczki
i spig¢ potéwkag wykataczki. Pozostate warzywa pokroi¢ w drobng kostke,
doprawi¢ do smaku solg 1 pieprzem, wlac¢ olej i wymieszac¢. W zamykanym
pojemniku uklada¢ warstwami warzywa i koreczki na przemian. Nalezy pa-
mietac¢, aby warstwy zaczynac i konczy¢ warzywami. Lekko przygniesc¢. Po-
zostawi¢ do nastepnego dnia w lodéwce. Koreczki takie wysmienicie sma-
kuja i sg ozdobg kazdego zimnego bufetu.

QM

Przepis: Gabriela Gordon-Tomaszewska — Tryszczyn
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Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla os6b: 2

NIEDZIELNA BAGIETKA

Spos()b przygotowania:

B agletke pokroi¢ na 10 kawatkéw, wydrazy¢ nie do konca srodki. Wydra-
zone $rodki bagietki pokroi¢ w drobng kostke, posypac ziotami prowan-
salskimiizrumieni¢ na patelni z niewielkg iloscig masta. Z kietbasy polskiej
zdjac¢ skorke, papryke oczysci¢, umy¢ i pokroi¢ w stupki. Czes¢ papryki po-
kroi¢ w drobng kostke. Plastry kietbasy szynkowejizoéttego sera przekroi¢ na
potowe. Do srodka kazdego stupka bagietki wiozy¢ kawatek serka topionego.
Kielbase szynkowag i zotty ser zwing¢ w roladke i weisng¢ jednym konicem
w topiony serek. Do srodka kazdej roladki wiozy¢ po stupku kietbasy pol-
skiej, po dwa stupki papryki. Niewypemione miejsca bagietki uzupetnic¢
papryka pokrojong w kostke 1 grzankami. Niewielkg blaszke wysmarowac
mastem, utozy¢ bagietki. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 170°C, wstawi¢
blaszke z bagietkami i piec 15 minut. Talerz wytozy¢ satatg, ozdobié pomido-
rami, cebulg, rzodkiewka, posypac solg, pieprzem. Na tak przygotowanych
talerzach wytozy¢ upieczone bagietki, obsypac z jednej strony pozostatymi
grzankami. Bardzo smaczne i chrupigce niedzielne sniadanko.

M

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Sugisio pegely

powiatu bydgoskiego

SN

Sktadniki:

1 bagietka dtuga,

1 papryka czerwona,
5 plastrow kietbasy
szynkowej,

1 kietbasa polska,
5 plastrow zottego
sera,

3 trojkaty serka
topionego Hochland
o réznych smakach,
ziota prowansalskie,
masfto do posmarowania
blaszki.

Dekoracja:
safata, pomidory,
rzodkiewka,
cebula,

SO, pieprz.
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Sktadniki:
1% miesa mielonego
wieprzowego,
4 duze zgbki czosnku,
1 cebula,
100 ml mleka,

2 tyzeczki przyprawy
Garam Masala,
SOl pieprz, majeranek,
bazylia do smaku,
olej do smazenia.

Sktadniki na farsz:
2 pory biate czesci,

6 srednich pomidorow,
1 twarda gruszka,
Sok z 1 cytryny
do smaku,

1/2 tyzeczki otartej
skorki cytrynoweyj,

2 tyzeczki przyprawy
Garam Masala,

3 tyzki rodzynek,
1tyzka zurawiny suszonej,

8 sztuk moreli suszonych,

przyprawy
Jjak do masy miesnej.

e T N\ 9
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PRZYSTAWKI

w

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla os6b: 8

PULPETY PO AZJATYCKU

SPOSéb przygotowania:

C ebule, czosnek obra¢, umye¢, pokroi¢ w drobng kostke i zeszkli¢ na oleju,
przestudzi¢. Mieso przetozy¢ do miski, doda¢ przesmazong z czosnkiem
cebule, wla¢ mleko, wsypac¢ wszystkie przyprawy do smaku 1 wyrobi¢ gtadkg
mase. Rekoma formowac pulpeciki wielkosci orzecha wtoskiego. Na patelni
rozgrzac niewielka ilo$¢ oleju i usmazy¢ na rumiano pulpety, zdjac¢ z patelni.
Por umy¢, oczyscic 1 pokroi¢ w talarki. Gruszke obra¢, usung¢ gniazda na-
sienne, umy¢, pokroi¢ w stupki i skropi¢ sokiem z cytryny. Pomidory spa-
1Zy¢ wrzaca woda, zdja¢ skoérki i pokroi¢ w ¢wieréplastry. Morele pokroi¢
w zapatke. Na tluszczu ze smazenia pulpetéw zeszkli¢ por, wsypa¢ owoce
i smazy¢ do czesciowego odparowania wody. Doda¢ pomidory i dusi¢ do
czasu ich rozgotowania. Catos¢ przyprawi¢ do smaku przyprawami jak do
pulpetow, wsypac skérke cytrynowa, wymieszag.

W glebszym naczyniu przektada¢ warstwami, zaczynajac od farszu, pul-
pety, farsz, az do wyczerpania sktadnikéw. Nalezy pamietaé¢, by zaczynac
i konczy¢ uktadanie warstw warzywami. Wstawi¢ na minimum 12 godzin
do lodéwki. Doskonate danie do zimnego bufetu. Dodatek azjatyckiej przy-
prawy Garam Masala w potgczeniu z owocami nadaje potrawie oryginalny
smaczny smak i aromat.

M

Przepis: Gabriela Gordon-Tomaszewska — Tryszczyn
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Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

SN

- Sktadniki:
P 400 g mgki pszennej,
CHLEB NA MASLANCE 2009 maki Zytnc
50 g drozdzy,
2 szklanki maslanki,
Sposob przygotowania: tyzeczka cukru,
1% tyzeczki soli
ake przesiang przez sito wsypac¢ do miski, doda¢ cukier, sél. Maslan- 1% tyzki smalcu
ke podgrza¢, doda¢ drozdze. Smalec stopi¢. Maslanke wla¢ do maki, ze skwarkami,
wymiesza¢. Wla¢ smalec, wyrobi¢ clasto. Zostawi¢ do wyrosniecia. Gdy Jajko

podwoi objetos¢, przetozyé do wysmarowanej olejem i posypanej otrebami do posmarowania
pszennymi keksowki. Zostawi¢ do wyrosniecia. Posmarowac roztrzepanym chleba.
jajkiem. Piec 1 godzine w temperaturze 200°C.

msf'\g

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno




(Smg@éw @g‘g@ PRZYSTAWKI

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 45 minut | Porcja dla os6b: 6
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Sktadniki:

plers cala

ze swiezej ges, O KRASA Z G ESI

2 sztuki udek

ze swiezej gesi,

50l do smaku, Sposéb przygotowania:
pieprz do smaku,

czgber do smaku, . . . . .
. . leso z piersi wraz ze skorg oraz ttuszczem przylegajacym do niej wy-
ewentualnie 2 zgbki o . . . Dy
cig¢ z grzbietu, pokroi¢ w paski i zmieli¢ w maszynce na grubym oku.

czosnku do smaku. . ) . . o

Mieso z udek wraz ze skoérg oraz thuszczem przylegajgcym do nich wycigé
od kosci, pokroi¢ w paski rowniez zmieli¢ na maszynce na grubym oku.
Surowe mieso z piersi i udek wymieszac¢ razem, doprawic¢ sowicie solg, pie-
przem oraz duzg iloscig czgbru. Wedtug uznania i smaku mozna doda¢ dwa
zgbki wycisnietego czosnku. Doktadnie wymieszac.
Podawac na surowo jako smarowidio na chleb lub odsmazone do okrasze-
nia np. ugotowanych ziemniakéw czy pierogow.

QM

Przepis: Anna Herba — Bytkowice
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Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 120 minut | Stoikow: 8

Sktadniki:

2 kg pomidorow

POMIDORY W GALACIE wardyoh ima)

100 g zelatyny

Winiary.
Sposéb przygotowania:
Zalewa:
100 g zelatyny namoczy¢ w 1/2 | zimnej wody. Nastepnie 1/2 1 wody zago-
towac z cebulg i1 przyprawami. Po uptywie 30 min namoczong zelatyne 1/2 1 wody
rozpusci¢ w jednej szklance goragcej wody 1 mieszac¢ do rozpuszczenia, wlac 4 cebule,

do zalewy. Pomidory zaparzy¢ i obrac ze skory, pokroi¢ w ¢wiartki i wiozy¢ 7 ziaren
do stoikéw. Nastepnie zala¢ zalewg, stoiki gotowac 8-10 minut. ziela angielskiego,

2 listki laurowe,
5 tyzek octu,
2 lyzki cukru,
2 tyzki soll.

M

Przepis: Halina Wasilewska — Bytkowice
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Sktadniki:

1 kg wegierek,
1 szklanka octu,

1/2 kg cukry,
8 goZdzikow;,
11yzeczka

cynamonu.

PRZYSTAWKI

w

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30 minut

MARYNOWANE WEGIERKI

Sposéb przygotowania:

/
Sliwki umy¢, cate lub potéwki wiozy¢ do stoikéw. Z pozostatych sktad-
nikow ugotowaé syrop. Goracym syropem zalaé¢ sliwki. Pasteryzowac

okoto 15-20 minut.

QM

Przepis: Lidia Sadkowska — Bytkowice
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Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 180 minut | Porcja dla os6b: 15-20

PASZTET DROBIOWY

Spos()b przygotowania:

urczaka umy¢, ugotowa¢ z marchewka, selerem, porem, pietruszka,

lisciem laurowym, pieprzem, zielem angielskim, przyprawié¢ solg do
smaku. Rosét mozna wykorzysta¢ do barszczu. Gdy mieso bedzie miek-
kie, wytozy¢ z rosoty, ostudzi¢, oddzieli¢ od kosci. Watrébki sparzy¢ (okoto
5 minut) w niewielkiej iloéci rosotu. Obrane mieso, watrébki, seler, pietrusz-
ke, marchewke z rosotu oraz cebule przekreci¢ przez maszynke. Doda¢ ma-
sto roslinne, jajka, tymianek, gatke muszkatotowa, sol, pieprz do smaku. Wy-
robi¢ mase, ktora musi by¢ dos¢ pikantna. Przetozy¢ do wysmarowanych
mastem roslinnym dwoéch foremek aluminiowych. Piec w temperaturze
170°C okoto 45 minut.

M

Przepis: Lidia Sadkowska — Bytkowice

Sugisio pegely

powiatu bydgoskiego

SN

Sktadniki:

1 caty kurczak
brojler (ok. 3 kg),
3 watrobki drobiowe,
3 marchewki,
1/2 korzenia selera,
1 por,

1 korzen pietruszki,
ziele angielskie,
listek laurowy,
ziarna pieprzu,
1tyzeczka tymianku,
11yzeczka gatki
muszkatotowej,
SOl pieprz mielony,
15 dkg masta roslinnego,
4 cafte jajka,

3 srednie cebule.




Swajshie specin PRZYSTAWKI
po%gﬁ%ﬁ W

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 13-14 godzin | Stoikéw: 16

G \o_ T~ "°

Sktadniki:

4 kg zielonych

pomidorow; ZIELONE POMIDORY

1 cebula,

1loctu 6%, BABCI EI_I

50 dkg cukru,
ziele angielskie,

lis¢ laurowy;,
pieprz.

Sposéb przygotowania:
P omidory pokroi¢ w grube plastry. Utozy¢ warstwami 1 lekko posoli¢. Od-

stawi¢ na 12 godzin. Wszystko przetozy¢ do garnka i doprowadzi¢ do
pierwszego wrzenia. Nastepnie wtozy¢ do stoikow 1 gotowac 10 minut.

QM

Przepis: Joanna Huczyrnska — Bytkowice




PRZYSTAWKI

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 180 minut | Porcja dla os6b: 8

PASZTET

Spos()b przygotowania:

G rzyby, warzywa gotujemy osobno w garnkach, studzimy. Wszystkie pro-
duktu miesne po umyciu kroimy w kostke. Wszystko obsmazamy na
patelni, tacznie z cebulami. Podsmazone produkty pozostawiamy w duzej
misce do wystudzenia. Gdy produkty bedg zimne, przepuszczamy wszystko
przez maszynke do miesa razem z ugotowanymi warzywami i grzybami. Do
zmielonej masy dodajemy przyprawy, jaja, zurawine. Wszystko doktadnie
mieszamy. Tak przygotowang mase wkladamy do wysmarowanego i ob-
sypanego tartg butkg prodiza. Wierzch posypujemy tartg butkg 1 ktadziemy
liscie laurowe oraz kulki jalowca. Pieczemy 1% godziny. Studzimy. Pasztet
mozna spozywac z pieczywem z dodatkiem chrzanu, majonezu.

M

Przepis: Barbara Hipnarowicz — Dobrcz

Sugisio pegely

powiatu bydgoskiego

SN

Sktadniki:

1% kg roznych mies
(np. szynka, fopatka,
karkowka, biodrowka,
lub czesc piersi
z kurczaka,

1/2 kg stoniny,

1/2 kg watroby,

4 cebule,

SOl pieprz,
ziele angielskie,
gatka muszkatotowa,
majeranek,
czubryca biata,
troche oliwy do smazenia,
5 kulek jatowca,
ttuszcz do
wysmarowania prodiza,
tarta butka,

4 marchwie,

2 pletruszki, por,
seler maty, 3 jaja,
garsc zurawiny,

10 dkg suszonych
odgotowanych
grzybow lesnych.

@/ T T\
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Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G \o_ T~ "°

Sktadniki:

1 kg gruszek odmiany

,Konferencja’,
1/4 szklanki octu,
1/2 szklanki cukru,
4-6 gozdzikow,
woda.

PRZYSTAWKI

W

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Stoikéw: 2-4

GRUSZKI A'LA JANKA

SPOSéb przygotowania:

G ruszki umyg¢, obra¢, pokroi¢ na ¢wiartki, a nastepnie usung¢ gniazda
nasienne. Przetozy¢ do garnka, doda¢ cukier i ocet i doda¢ tyle wody,
aby owoce byly zakryte pltynem. Zagotowac, dodaé¢ gozdziki. Gdy gruszki
stang sie srednio miekkie, zdja¢ z ognia i przetozy¢ wraz z zalewg do stoicz-
kow, od razu zakrecac¢, uwazajac, aby sie nie oparzy¢. Ta zaprawa nie wyma-
ga pasteryzacji, nadaje sie do spozycia juz na drugi dzien po przygotowaniuy,
najlepiej smakuje dobrze schtodzona, jako dodatek do mies, jak réwniez
w satatkach.

Q/_m

Przepis: Katarzyna Kosiriska — Zielonka



PRZYSTAWKI

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut

SZPARAGI W ZALEWIE
OCTOWO-MIODOWE]

Sposéb przygotowania:
Wszystkie sktadniki zalewy dajemy do garnka, nastepnie zagotowu-

jemy. Obieramy szparagi, wktadamy do stoikéw i zalewamy gorgcg
zalewa. Stoiki gotujemy okoto 30 minut.

msf'\g

Przepis: Jolanta Grygiel — Kruszyn

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

SN

Sktadniki:

3 szklanki wody,
1/2 szklanki octu,
1/2 szklanki cukru,
plaska tyzeczka soli,
1tyzka mioduy,
ziele angielskie,
gorczyca,

1 kg szparagow,
kawatek papryki
czerwone.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

1/2 kg maki,
1/2 kg kapusty kiszonej,
2 jajka,

1/2 kg wedzonki,
ziele angielskie,
lis¢ laurowy;,

SOL

PRZYSTAWKI

W

Trudnoé¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 2-4

FAZANKI Z KAPUSTA

SPOSéb przygotowania:

gotowac kapuste z listkiem laurowym 1 zielem angielskim. Przygoto-

wac ciasto — do maki doda¢ jajka, sél i tyle wody, ile zabierze maka.
Wyrobione ciasto rozwatkowad, pokroi¢ w paski i skroi¢ ukosnie, tazanki
gotowa¢ w osolonej wodzie. Wedzony boczek pokroi¢ w kostke i podsma-
zy¢. Do miski wiozyé odcedzong kapuste, tazanki i podsmazony boczek,
a nastepnie wszystko wymieszac.

QM

Przepis: Danuta Krzewska — Kruszyn



PRZYSTAWKI

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 4

SER SMAZONY Z KMINKIEM

Sposéb przygotowania:

Twaro'g wyktadamy na recznik, aby odsaczy¢ wode. Nastepnie mielimy
przez maszynke. Do przemielonego twarogu dodajemy: czubatg tyzke
sody, tyzke soli oraz jaja 1 zottka. Wszystko dobrze mieszamy, na brzegach
miski pomiedzy sciankg miski a twarogiem uktadamy pokrojony ttuszcz
(tak aby nagrzana miska w pierwszej kolejnosci roztopita ttuszcz, a nie
ogrzewata twardg). Miske umieszczamy na garnku z gotujgca sie wodg i kie-
dy zaczyna sie topi¢ ttuszcz, mieszamy catosc¢ ttuczkiem. Kiedy otrzymamy
jednolitg mase, mozemy doda¢ kminek 1 ponownie dobrze wymieszac. Ser
smazony jest juz gotowy do roztozenia w plastikowych pudeteczkach.

M

Przepis: Matgorzata Wesotowska — Wudzynek

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

1 kg twarogu
150 g ttuszczu

(masto Iub
margaryna ,Kasia’),
soda,

2 jaja, 3 Zottka,

SOL




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G \o_ T~ "°

Sktadniki:

1 opakowanie
szpinaku mrozonego

(450 gram),

2 zgbki czosnku,
11yzeczka masia,
4 jajka,
11yzka maki,

2 serki Almette
Smietankowe

+ 4 zgbki czosnku,
3 tyzeczki chrzanu,
fosos w plastrach
wedzony (400 gram).

PRZYSTAWKI

Trudno$¢: Srednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

ROLADKI Z £tOSOSIEM

SPOSéb przygotowania:

Na patelni podsmazmy z mastem szpinak, czosnek, sol, pieprz. Odsacza-
my na sitku, studzimy. Z6tka dodajemy do szpinaku. Biatka ubijamy na
sztywng piane. Piane dodajemy do szpinaku, delikatnie mieszajac, nastep-
nie dodajemy make. Wylewamy na blache wylozong papierem. Pieczemy
15 minut w temperaturze 190°C. Wystygniety szpinak smarujemy serkiem
wymieszanym z czosnkiem, nastepnie naktadamy chrzan i tososia. Wszyst-
ko razem zwijamy jak rolade, bardzo scisle. Tak zwinietg rolade zawijamy
folig do zywnosci, wktadamy na kilka godzin do lodéwki. Kroimy w plastry.

QM

Przepis: Aleksandra Potgesek — Wistkino



PRZYSTAWKI

W

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 4

JAJKA FASZEROWANE

Sposéb przygotowania:

Ugotowane jajka na twardo przekroi¢ na pét, wyciggng¢ zoéttka (roz-
gnies¢ widelcem), dodac¢ serek Almette oraz 1 tyzke majonezu, nastep-
nie dodac tososia pokrojonego w kostke oraz drobno pokrojony szczypiorek.
Wszystko delikatnie wymiesza¢. W miejsce zottka naktadac¢ farsz. Udekoro-
wac zielonym koperkiem.

M

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno

Sugisio pegely

powiatu bydgoskiego

SN

Sktadniki:

6 jajek ugotowanych
na twardo,
150 gram tososia
wedzonego,

1 serek Almette
Smietankowy
(mozna zamienic
na chrzanowy
— bedzie ostrzejszy),
szczypiorek,
majonez.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

1 kg miesa wotowego
(np. szponder),

5 zottek,
SOl pieprz,
Maggys,
4 cebule,
6 ogorkow
konserwowych.

PRZYSTAWKI

w

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 4

TATAR WOLOWY

SPOSéb przygotowania;

Mieso przekrecamy przez maszynke, doprawiamy solg, pieprzem, wbi-
jamy zottka, wlewamy Maggi do smaku. Wszystko dobrze wyrabiamy.
Ogorki i cebule kroimy w drobng kostke. Na pétmisku wyktadamy przygoto-
wane mieso, z bokéw potmiska obsypujemy ogdrkami i cebula.

QM

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno



PRZYSTAWKI (S,UW spegaly

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

SN

Sktadniki:

1 kg zotgdkow

Z0tADKI DROBIOWE

2 litry wody

W GA I_A RE C I E (rosdt po ugotowaniu

zotgdkow),

1 paczka zelatyny,

Sposéb przygotowania: SAl, pieprz
. warzywa do dekoracjl.
otadki oczysci¢, wymy¢ i ugotowa¢ w osolonej wodzie z warzywa-
mi (marchew, pietruszka, seler). Ugotowane zotgdki przekroi¢ na 2 lub
3 czesci (w zaleznosci, jakie sg duze), utozy¢ gesto na gtebszym pétmisku,
udekorowac¢ warzywami. Wywar, w ktérym gotowaty sie zoladki, doprawié
do smaku, przecedzi¢, odla¢ 1/5 litra rosotu, doprowadzi¢ do wrzenia. Odsta-
wi¢, nastepnie wsypac¢ zawarto$é zelatyny (nie gotowac) i doktadnie wy-
mieszaé. Gdy zelatyna zacznie teze¢, zalaé zoladki. Pozostawi¢ do wystu-

dzenia i stezenia.

M

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G \o_ T~ "°

Sktadniki:

2 piersi z kurczaka
(moze byé¢ filet,

a takze z koscig),
1/5 litra wody
(wywar z rosotu)
1 paczka zelatyny,

warzywa do dekoracji.

PRZYSTAWKI

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla os6b: 4

GALACIKI DROBIOWE

SPOSéb przygotowania:

Piersi z kurczaka wymyc¢ 1 ugotowa¢ w osolonej wodzie z warzywami
(marchew, pietruszka, seler). Ugotowane i przestudzone piersi pokroié
na kostke. Na dno filizanek (lub innych matych pojemnikéw) utozy¢ deko-
racje (ugotowane na twardo jajko — plaster, kilka sztuk groszku, pietruszka).
Wsypaé pokrojong piers. Rosét, w ktéorym gotowaty sie piersi, przecedzié,
odla¢ 1/5 litra do naczynia, doprowadzi¢ do wrzenia. Odstawi¢, nastepnie
wsypaé zawarto$é zelatyny (nie gotowac) i doktadnie wymieszaé. Gdy ze-
latyna zacznie tezegé, zala¢ przygotowane wczesniej pojemniki wypemione
miesem. Pozostawi¢ do wystudzenia i stezenia.

Q/_m

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno



PRZYSTAWKI

Trudnosé: fatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla oséb: 4

KOTLETY Z CIECIORKI
W SEZAMIE

Sposéb przygotowania:

Ciecierzyce odcedzi¢ z wody, rozdrobni¢ widelcem. Marchew zetrze¢
na tarce o grubych oczkach, cebule drobno pokroi¢. Marchew z cebu-
l3 przesmazy¢ na patelni, potaczy¢ z cieciorka. Dodac sol, pieprz do smaku
1 natke pietruszki. Uformowac kotlety, obtacza¢ w sezamie. Utozy¢ na blasz-
ce wylozonej papierem. Piec 35 minut w temperaturze 180°C.

M

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno

Sugisio pegely

powiatu bydgoskiego

SN

Sktadniki:

1 puszka ciecierzycy
(cieciorki),
1 marchew,

1 mafa cebula,
natka pietruszki,
SO, pieprz
sezam.




Ouwgiskic spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

1 opakowanie ciasta
francuskiego,
1 podwdjny filet
z kurczaka,
8 dkg moreli
suszonych,
1jajko,

50S sojowy,
pieprz czarny,
sos stodko-kwasny chilli,

cynamon,
olej do smazenia.

PRZYSTAWKI

w

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla oséb: 4

FRANCUSKA PRZEKASKA

Sposéb przygotowania:

Filet umy¢, osuszy¢ paplerowym recznikiem i przecig¢ wzdiuz grzbie-
tu na potowe. Kazdg czes¢ filetu przecigé ponownie po grubosci, nie
docinajgc do konca. Roztozy¢, delikatnie rozbi¢ z dwdéch stron, pola¢ so-
sem sojowym, posypa¢ do smaku pieprzem i cynamonem. Na patelni
rozgrzac 2 tyzki oleju, przesmazy¢ z dwdéch stron filety po 3 minuty kaz-
dy, osaczy¢ na papierowym reczniku 1 przestudzi¢. Morele przeciaé¢ po
grubosci na potowe. Ciasto rozwingé, z brzegu ulozy¢ usmazone filety
1 morele. Pomagajgac sobie papierem, w ktérym zawiniete byto ciasto, zwi-
na¢ dos¢ ciasno w rolade. Konicowke posmarowac roztrzepanym jajkiem,
by lepiej calos¢ sie skleita. Zwinietg rolade pokroi¢ na 3 cm kawatki. Na
blaszke wytozong papierem do pieczenia i posypang maka utozy¢ na ptasko
kawatki roladek. Do srodka kazdego kawatka rozla¢ pozostate jajko przy-
prawione do smaku cynamonem. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
190°C i piec 20-25 minut. Podawac¢ gorace z dodatkiem ostrego sosu chilli.
Pyszna przekaska, szybka w przygotowaniu, dobra rowniez na zimno. More-
le mozna wczesniej przela¢ gorgcg woda, by podczas pieczenia byty bardziej
soczyste.

M

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



PRZYSTAWKI Ouwgjskio spegaly

powiatu bydgoskiego

Trudnosé: fatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla oséb: 4

SN

- Sktadniki:

1/2 kg swiezej

B R U KS E I_ KA brukselki,

3 tyzki buiki tartej,

Z MASLANA PANIERKA ki st

11yzka soku
z cytryny,
Sposéb przygotowania: 2 galgzki swiezego
rozmarynu,
Brukselke oczysci¢, umyc¢ i ugotowac¢ do miekkosci w osolonej wodzie sol do smaku.
z dodatkiem soku z cytryny i gatgzkami rozmarynu, wyja¢ z wody.

Na patelni rozgrza¢ masto, wsypac bulke tartg i lekko zrumieni¢. Dodac¢ od-
saczona brukselke i catosé delikatnie wymieszac.

Podawac¢ jako samodzielne danie dla jaroszy lub jako dodatek do dan mie-
snych. Brukselka w takiej maslanej panierce smakuje wybornie.

M

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo




Ougjstic spegaly

powiatu bydgoskiego

4
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SPIS PRZEPISOW

W

1. ANANASOWA ZUPA Z FANTAZJA — 36

2.
3.
4.
5
6.

GULASZ - 37

CZARNINA — 38

ZUPA KREM Z DYNI - 39
KAPUSNIAK Z KASZA JAGLANA - 40
ZUPA BROKULOWA - 41




Ougjstic spegaly

powiatu bydgoskiego

G \o_—~T~_o"°

Sktadniki:

1 ananas swiezy,

1 puszka 400 ml.
mleka kokosowego,
1% szklanki soku
ananasowego,
11yzka masia,

3 lyzki miodu
naturalnego,

50 ml. likieru
Amaretto,
kilka galgzek melisy
cytrynowej,

SOl pieprz do smaku.

ZUPY

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla oséb: 4

ANANASOWA
ZUPA Z FANTAZJA

Sposéb przygotowania:

Ananas umyé¢, przecig¢ wzdtuz na potowe razem z rozeta lisci. Ze srodka
usuna¢ twardy rdzen i wybraé¢ migzsz. Potowe migzszurozdrobnic¢ blen-
derem a drugg czes¢ pokroi¢ w kostke. Skorupke ananasa pozostawic¢ jako
naczynie do podania gotowej potrawy. Do garnka wtozy¢ rozdrobnionego
ananasa, wlac¢ sok z ananasa i gotowac okoto 10 minut. Doda¢ mleko kokoso-
we, wymieszac i gotowac okoto 5 minut. Wsypac posiekane listki melisy, do-
prawic¢ do smaku niewielkg iloscig soli i pieprzu. Na patelni rozgrza¢ masto,
wsypac kostki ananasa chwile smazy¢. Doda¢ midd, wlac likier i delikatnie
mieszajgc smazy¢ do czasu odparowania ptynéw. Catos¢ przetozyé do garn-
ka z zupg, wymieszac, zagotowac, ewentualnie doprawi¢ do smaku solg, pie-
przem. Wydrgzone tupiny ananasa brzegiem posypa¢ wiérkami kokosowy-
mi, wlaé zupeiozdobi¢ na przyklad plastramimandarynekilistkamimelisy.
Jesli chcemy podawac zupe na zimno jako deser to mozemy przygotowac ja
wczesniej. Warto przygotowac takg zupe na romantyczng kolacje.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



ZUPY

Trudno$é: tatwe | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla oséb: 6

GULASZ

Sposéb przygotowania:

P 11@30 kroimy w kostke i podsmazamy. Przektadamy do garnka.
Zalewamy 3 szklankami wody. Wszystkie warzywa kroimy w dosc¢
grubg kostke. Kolejno podsmazamy na patelni i doktadamy do miesa.

Na konicu dodajemy pomidory. Doprawiamy przyprawami. Gotujemy do
miekkosci.

Przepis: Agnieszka Herba — KGW Bytkowice

Ougjstic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN O

Sktadniki:

1 kg topatki,
1/2 kg pieczarek,
2 czerwone
12 zotte papryki,
2 marchewki,
1 pietruszka,
1/2 selera,
1 cukinia,
2 cebule,
1is¢é laurowy,
ziele angielskie,
SOl, pieprz,
papryka stodka 1 ostra,
puszka pomidorow.

37



Ougjstic spegaly

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

krew z jednej kaczki,
woda
(aby zakryto mieso
w garnku, skrzydia,
szyjka, grzbiet
(mozna dac
wiecej miesa),
wioszczyzna,
lis¢ laurowy,
ziele angielskie,
pieprz, sdl,
owoce swieze

lub suszone
(gruszka, jabiko,
wisnia, sliwka).

ZUPY

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla oséb: 6

CZARNINA

Sposéb przygotowania:

Ugotowao’ rosot. Pod koniec doda¢ owoce. Do krwi dola¢ troche rosotu
1 wla¢ do garnka z wywarem. Zaciggna¢ makg rozrobiong w wodzie.
Doprawi¢ do smaku octem, pieprzem i cukrem. Podawac najlepiej ze swoj-
skim makaronem.

Przepis: Wiestawa Lasota — Bytkowice



ZUPY

Trudno$é: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 2-4

/ZUPA KREM Z DYNI

Sposéb przygotowania:

Wszystkie warzywa po umyciu i obraniu nalezy pokroi¢ w kostke.
W duzym garnku rozgrzac ttuszcz, podsmazy¢ marchew, ziemniaki
1 cebule — az do zeszklenia sie cebuli. Doda¢ dynie i zala¢ wodg tak, aby
przykry¢ warzywa. Dotozy¢ lis¢ laurowy, ziele angielskie i sél, gotowac az
warzywa bedg miekkie, nastepnie zupe ostudzi¢, wybra¢ liscie laurowe
1 ziele angielskie, zmiksowac¢ za pomocg blendera na krem. Doda¢ pieprz,
gatke muszkatotowgq i imbir do smaku. Zupe mozna zabieli¢ Smietang, lub
tez dodac jg dopiero przy podaniu — potozy¢ tyzke Smietany na kazdej porcji.

Przepis: Katarzyna Kosiriska — Zielonka

s
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Ougjstio spegaly

powiatu bydgoskiego

SN\ T

Sktadniki:

ok 1kg migzszu
z dyni,
1 marchewka,
2 ziemniaki,

2 cebule,
masto lub oliwa
z oliwek,

2 liscie laurowe,
3 ziarna
ziela angielskiego,
SOl pieprz,
imbir,
gatka muszkatotowa,
Smietana 12%,
woda.

39



Suwgistic spegaly ZUPY

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 4

G\~ T~ "°

Sktadniki:

3 marchwie, ! ,

petnasta ' KAPUSNIAK Z KASZA JAGLANA

4 ziemniaki, b

1/2 szklanki
kaszy jaglanej,

3/4 kg kapusty kiszonej,
1/2 kg boczku
wedzonego,

2 laski suchej wedzonej |
kietbasy (np. mysliwska),

Sposoéb przygotowania:

garnka, zala¢ wodg i gotowa¢ pod przykryciem do miekkosci. Warzy-
wa oraz boczek 1 kietbase wyja¢, ostudzi¢ 1 pokroi¢. Do powstatego wywaru
doda¢ drobno pokrojong kapuste kiszong i gotowa¢ do miekkosci, w miare

L
| P 1 archew, seler, pietruszke, boczek, kietbase oraz przyprawy wrzuci¢ do
lll

’ ! potrzeby dolewaé wode. W osobnym garnku ugotowac¢ pokrojone w kost-

lis¢ laurowy, 4 . L . . L
_ _ _ ke ziemniaki i kasze jaglang. Ugotowane ziemniaki i kasze razem z wodg,
ziele angielskie, Y . . . .
. : , w ktoérej sie gotowaly, doda¢ do wywaru z kapustg kiszong, nastepnie dodac

kilka ziaren pieprzu, ) e L .
. \ pokrojone wczesniej warzywa, boczek 1 kietbase. Gotowa¢ do momentu po-
S0l pieprz. . , -, _
laczenia smakéw. Doprawié solg i pieprzem.

40 } Przepis: Gabriela Gordon-Tomaszewska — Tryszczyn

i



ZUPY . (SMW ‘I/UW

powiatu bydgoskiego

Trudno$é: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 2

SN\ T

} Sktadniki:

250 gr wioszczyzny

ZUPA BROKUEOWA | o g

2 udka z kurczaka,

1 3-4 srednie ziemniak],
Sposéb przygotowania: 1duzy brokut,
] 1 pomidor,
dka doktadnie umy¢ i gotowaé w osolonej wodzie zdejmujac wytwa- 4 1yzki jogurtu
rzane szumki. Doda¢ wioszczyzne, ziemniaki pokrojone w kostke i go- | greckiego,
towaé na wolnym ogniu. Brokut umyg¢, podzieli¢ na rézyczki i dodaé razem . 2 1yzki makj,
z pomidorem pokrojonym w kostke do zupy. Cato$¢ gotowac do miekkosci S0l pieprz
warzyw, doprawi¢ do smaku przyprawami. \ czarny mielony,
Na koniec zupe delikatnie zage$ci¢ maka rozprowadzong w zimnej wodzie, [ Vegeta,
wlaé rozprowadzony w gorgcym wywarze jogurt, zagotowac. I czosnek granulowany,
Podawac z pieczywem lub jako pierwsze danie obiadowe. Pyszna i zdrowa L Maggi w piynie
zupa. ' do smaku.

-’E

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo |

—_——— b
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Ouwgskic spegialy

powiatu bydgoskiego

G \o_—~T~_o " °

Sktadniki:

SALATKI

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 40 minut | Porcja dla os6b: 4

CHRUPIACA SALATKA

SPOSéb przygotowania:

Zudka zdjac¢ skoérke, usuna¢ kosci i pokroi¢ w drobng kostke. Seler obrag,
pokroi¢ w kostke, posypac¢ niewielkg iloscig soli i skropi¢ sokiem z cytry-
ny. Z kukurydzy 1 marchwi odsgczy¢ zalewe, natke pietruszki drobno pokro-
i¢. Ziarna stonecznika i dyni lekko zrumieni¢ na suchej patelni, przestudzic.
Do miski przetozy¢ wszystkie sktadniki (z selera odsaczy¢ wytworzony sok)
doprawi¢ do smaku przyprawami, wtozy¢ chrzan, majonez i wymieszac. Na
koniec dodac¢ pestki dyni, stonecznika i delikatnie wymieszag.

Gotowg satatke wyltozy¢ do salaterki, ozdobi¢ wedtug uznania i wstawi¢ do
lodowki, by przegryzly sie smaki. Najlepiej smakuje na drugi dzien. Satatka
ta jest bardzo smaczna, a dodatek pestek i selera naciowego sprawia, ze jest
chrupigca i ma ciekawy odmienny smak od tradycyjnych satatek. Polecam
do zimnego bufetu.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



SALATKI

Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

KOKTAJLOWA SALATKA
/ SELERA NACIOWEGO

Spos()b przygotowania:

Seler umy¢ 1 pokroi¢ w drobng kostke, posypa¢ niewielkg iloscig soli
iskropic¢ sokiem z cytryny. Kiwiobraé, pokroi¢ w grubszakostke. Ananasy
odsaczy¢ z zalewy 1 pokroi¢ w stupki. Morele przela¢ gorgcg woda, odcedzi¢
1 pokroi¢ w zapatke. Ryz ugotowa¢ wedlug przepisu w osolonej wodzie,
odsaczy¢ i przestudzi¢. Wszystkie sktadniki przetozy¢ do miski, przyprawic
do smaku. Doda¢ majonez. Calos¢ delikatnie dokladnie wymieszac.
Przetozy¢ do salaterki, ozdobi¢ stosownie do okazji podania satatki.

Smak tej satatki jest wyborny, zadowoli nawet najbardziej wybredne
podniebienie. Idealna satatka na romantyczng kolacje. Zawiera w swoim
sktadzie afrodyzjaki. Polecam zwtaszcza z zupg z selera.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ouwgiskic spegaly

powiatu bydgoskiego

W

Sktadniki:




Sktadniki:

SALATKI

SUROWKA Z MARCHWI

Sposob przygotowania:

P q archew ucieramy na tarce. Majonez, Smietane, rozdrobniony czosnek,
sl 1 pieprz mieszamy oraz dodajemy do marchwi. Orzechy wloskie
siekamy, lekko prazymy na suchej patelni i posypujemy nimi surowke.

Przepis: Matgorzata Peptoriska — Wtelno



SALATKI (S”/W‘W%[‘{#

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 2

W

. Skfadniki:

SALATKA Z PASTERNAKU

Spos()b przygotowania:

Pasternak obieramy, kroimy w stupki lub kostke, dodajemy sd],
pieprz, listki tymianku, 2 tyzki oliwy. Mieszamy doktadnie
1 wkltadamy do piekarnika nagrzanego do 200°C, pieczemy ok. 1/2 godziny,
studzimy. Z 2 tyzek octu winnego, 3 tyzek oliwy, 3 roztartych zgbkéw
czosnku, soli, i pleprzu oraz pokrojonej naci pietruszki robimy dresing
1 mieszamy z pasternakiem.

Przepis: Matgorzata Peptoriska — Wtelno




Ouwgskic spegialy

powiatu bydgoskiego

G \o_—~T~_o " °

Sktadniki:

SALATKI

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 4

SALATKA Z KAPUSTY PEKINSKIE]

SPOSéb przygotowania:

S}onecznik prazymy na suchej patelni teflonowej. Mieszamy ziarenka
drewniang tyzka, az lekko zbrgzowiejg i odstawiamy patelnie na bok.
Kapuste kroimy wzdtuz na 8 czesci. Odcinamy z kazdej zgrubialg czesc
i kroimy na waskie paseczki. Przektadamy do duzego naczynia wraz z posie-
kanym drobniutko szczypiorkiem. Teraz kroimy w grubg kostke pomidory
i dodajemy do kapusty. Doktadamy jeszcze uprazony stonecznik i wle-
wamy catg buteleczke sosu. Wszystko doktadnie mieszamy. Smacznego!

Przepis: Henryka Piekut



SALATKI

Ougjstic spegaly

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 40 minut | Porcja dla os6b: 6

. Skfadniki:

SALATKA Z CURRY

Spos()b przygotowania:

Ryz gotujemy na sypko i studzimy. Na patelnie wlewamy 3 tyzki oleju,
1/2 szklanki wody, 1 tyzke curry i szczypte soli. Mieso kroimy w kostke
1 wrzucamy na patelnie. Dusimy do odparowania wody. Gdy ostygnie
dodajemy do ryzu. Ananasy kroimy w kostke, kukurydze odcedzamy

1 dodajemy do satatki. Mieszamy z 5 tyzkami majonezu. Doprawiamy solg
1 pieprzem. Z wierzchu posypujemy granatem.

Przepis: Danuta Herba — Bytkowice




Sugiskie spegly SALATKI

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

SAEATKA WYTRAWNA

Sposob przygotowania:

S atatke przygotowac na okoto godzine przed spozyciem. Salate umy¢, po-
rwacé na kawatki. Ser i gruszki pokroi¢ na kawatki — wielkos¢ wg uzna-
nia, czesc¢ sera odlozy¢. Wymieszac¢ satate, gruszki, ser 1 zurawine. Skropic¢
oliwg z oliwek, octem balsamicznym, doda¢ ziota do satatek, ponownie wy-
mieszac. Satatke przetozy¢ na pétmisek, ozdobi¢ pozostatg czescig sera oraz
ziarnami stonecznika.

Jesli do satatki dodamy grillowang piers z kurczaka otrzymamy danie
w sam raz na lekki obiad.

Przepis: Katarzyna Kosiriska — Zielonka




powiatu bydgoskiego

SALATKI o Sugule piyly

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla oséb: 2-4

. Skfadniki:

SALATKA Z SELERA

Spos()b przygotowania:

S eler i kukurydze odcedzi¢. Ananasa i szynke pokroi¢ w kostke. Wszystko
wymieszac z majonezem i doprawic pieprzem do smaku.

Przepis: Wioletta Karpifiska — Sitowiec




Sugiskie spegly SALATKI

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

SALATKA CHRZANOWA

Sposéb przygotowania:
Piers’, po ostygnieciu pokroi¢ w kostke 1 reszte w kostke wymieszac

z majonezem i chrzanem do smaku. Piers$ i warzywa pokroi¢ w kostke,
wymieszac¢. Dodac chrzan 1 majonez do smaku.

Przepis: Wioletta Karpiriska — Sitowiec




SALATKI

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla oséb: 2-4

SALATKA Z TUNCZYKA

Sposéb przygotowania:
onaczynia zaroodpornego ktadziemy na przemian pokrojone ogoérki, ryz,

ketchup, pokrojone jajka, majonez, por drobno pokrojony, ryz, majonez,
tuniczyk, ryz, ketchup, kukurydze.

Przepis: Wioletta Karpifiska — Sitowiec

Ouwgiskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN LT O

Sktadniki:




&@mg spegaly SALATKI

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla osob: 4

G\~ ¥T~_0o°

Sktadniki:

SALATKA Z SEREM
TWAROGOWYM WEDZONYM

Sposéb przygotowania:

S eler pokroi¢ w cienkie plasterki i odrobine posoli¢, por pokroi¢ w pétksie-
zyce, szynke w paseczki, a cebule pokroi¢ w kostke. Sktadniki delikatnie
wymieszac i doda¢ majonez wymieszany z jogurtem. Przyprawi¢ pieprzem.
Nastepnie dodac ser pokrojony w wiekszg kostke. Jeszcze raz wszystko de-
likatnie wymieszaé i posypac¢ pokrojonym w kosteczke porem.

Przepis: Gabriela Gordon-Tomaszewska — Tryszczyn




SALATKI (S”/W‘W%[‘{#

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla os6b: 4

W

Sktadniki:

SALATKA GRECKA

Sposob przygotowania:
Salate lodowg porwaé¢ na kawatki, pomidora, ogoérki, ser feta pokroié

w kostke, dodaé¢ odcedzone oliwki. Delikatnie wszystko wymieszagé, polac¢
sosem greckim.

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno



Sugiskie spegaly SALATKI

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla oséb: 2-4

G \o_—~T~_o " °

Sktadniki:

SALATKA ZIEMNIACZANA

Sposéb przygotowania:
G roszek odsgczy¢ z wody, jajka, marchew, ogérki, jabiko, ziemniaki po-

kroi¢ w kostke. Doda¢ soli i pieprzu do smaku, nastepnie doda¢ drobno
posiekang natke pietruszki. Wszystko dobrze wymieszac i doda¢ majonez.

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno




SALATKI

Trudnosé: fatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 2-4

' r.frr-‘ .F_Frfjr i'.:r"

HE L

RSl

SALATKA NA ZUPKACH
CHINSKICH

Spos()b przygotowania:

Na jednej patelni, na oliwie podsmazy¢ przepuszczony przez praske
czosnek, a nastepnie rozkruszony makaron z zupek chiniskich. Prazyé
do uzyskania ztotego koloru.

Na drugiej patelni podsmazy¢ pokrojony w drobng kostke filet z kurczaka.
Podlewa¢ szklankg bulionu i1 dusi¢ do odparowania ptynu. Zostawi¢ do
wystudzenia.

Do miski wrzuci¢ pokrojong kapuste pekiniska, doda¢ odsgczong kukurydze,
posiekany koperek, wystudzony makaron i filet, na koniec majonez. Wszystko
wymieszac. Przed podaniem przetozy¢ do salaterki.

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno

Ouwgiskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN LT O

Sktadniki:
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powiatu bydgoskiego




(Smgdéé@@gr/# DANIA JARSKIE

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 2

W

Sktadniki:

makaron cannelloni,

CANNELLONI Z BOCWINA

(buraka lisciowego),

serek ricotta,
puszka pomidorow

Sposéb przygotowania:
pelati,

4 22101 OO, rzygotowujemy sos. Na oliwie podsmazamy pokrojong cebulke i czo-
A0k Sieiase P snek, po chwili dodajemy posiekane pomidory, ziota, sél i pieprz. Gotu-
jemy wszystko razem ok. 15 min, na wolnym ogniu.

Robimy nadzienie. Z lisci boéwiny usuwamy rdzen, a pozostatos¢ blan-
szujemy. Po wystygnieciu liscie drobno siekamy, dodajemy do nich ricotte
1 mieszamy. Farsz doprawiamy roztartymi dwoma zgbkami czosnku, solg,
pieprzem i gatkg muszkatotows. Gotowym nadzieniem nadziewamy za po-
mocg szprycy rurki cannelloni. Cannelloni uktadamy jedna obok drugiej
w zaroodpornym naczyniu i zalewamy catos¢ sosem z pomidoréw.
Posypujemy serem i zapiekamy ok. 35 min w temperaturze 180°C.

Zoltego sera,
cebula,
bazylia, tymianek,
S0l 1 pieprz do smaku
2 tyzki oliwy.

Przepis: Matgorzata Peptoriska — Wtelno




DANIA JARSKIE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 4

PIEROGI BABCI KAZI

Spos()b przygotowania:

D o miski wsypa¢ make, sél i cukier. W dzbanku wymiesza¢ cieptg wode
z drozdzami i olejem. Wla¢ do miski z suchymi sktadnikami. Zagniesé
ciasto i odstawi¢ je na okoto godzine w ciepte miejsce do wyrosniecia.
Przygotowanie nadzienia: ser i reszte sktadnikéw witozy¢ do miski, wymie-
sza¢. Wyrosniete ciasto rozwatkowac na grubos¢ okoto 3 milimetréw, pod-
sypujac maka. Z ciasta wycig¢ kotka, naktadac farsz. Ztozy¢ na pot i doktad-
nie zlepi¢ brzegi. Gotowa¢ w osolonej wodzie 3 minuty, odcedzi¢. Smazyé
na oleju.

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

W
Sktadniki:

500 g maki pszennej,
15 g drozdzy,
2 tyzeczki cukru,
1 szklanka cieptej wody,
1/2 szklanki oleju,
SOL

Nadzienie;

500 g twarogu,
4 tyzki cukru,
3 Zottka,
1 cukier wanilinowy,
Dot tyzeczki cynamonu,
olej do smazenia.



(Smg@éém/agr/# DANIA JARSKIE

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 1-2

Sktadniki:

500 g makaronu

rurki MAKARON RURKI

150 g swiezego .
boczku,
00 wesoneds / KAPUSTA ZASMAZANA
boczku,
1 maia cebula,

Sposoéb przygotowania:
kapusta zasmazana,

1 kg kapusty kwasnej, : . L
pEl , v . P qakaronugotowaéwosolone] wodzie. Boczek swiezy 1 wedzony pokro-
majeranek,

1¢ w kosteczke, cebule w piérka. Przesmazy¢ Kapuste umy¢é, pokroic,
wrzuci¢ do garnka, doprawi¢ do smaku. Doda¢ majeranek, ziele angielskie
ilis¢ laurowy. Gotowag, cebule i drobno pokrojone pieczarki przesmazy¢ na
tyzce smalcu. Dodaé¢ do kapusty, wymieszaé. Podawac¢ z makaronem pola-
nym przesmazonym boczkiem.

kilka ziaren ziela
angielskiego,
3 listki laurowe,
tyzka smalcu,
200 g pieczarek.

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno




DANIA JARSKIE

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla os6b: 2

PIECZONY BAKLAZAN

Sposéb przygotowania:

B aklazany myjemy, scinamy z dwoch stron wzdhuz skére z czescig
miagzszy, solimy, pieprzymy, obtaczamy w oliwie i pieczemy ok. 15 minut
w 180°C. Po tym czasie wyjmujemy baktazany z piekarnika, w migzszu robimy
nozem naciecia i wciskamy w nie pomidorki i kawatki fety. Zapiekamy do
momentu az baktazany lekko sie zmarszcza 1 bedg miekkie.

Przepis: Matgorzata Peptoriska — Wtelno

Ouwgiskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN YD

Sktadniki:

2 bakiazany,
kilka pomidorkow

koktajlowych,
ser feta,
oliwa,
SO, pieprz.




(Smg‘@éémpg‘g@ DANIA JARSKIE

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: trudne | Czas przygotowania: 180 minut | Porcja dla os6b: 12

Sktadniki na ciasto:

1 kg maki,

2jajke, PIEROGI RUSKIE

3/4 1 mocno ciepte] wody,

szczypte soli,
3 lyzki oleju. Sposéb przygotowania:

Sktadniki na farsz: Farszz twarég i ugotowane ziemniaki zmieli¢. Dodac¢ jajka, sél, pieprz
1 wymieszac.
1% kg twarogu, Ciasto: zagniatamy wszystkie sktadniki. Pod koniec dodajemy olej. Dobrze
1 kg ugotowanych wyrabiamy. Rozwatkowujemy ciasto na grubos¢ 3 mm 1 wycinamy szklan-
ziemniakow, kg krazki. Naktadamy farsz i formujemy pierozki. Wrzucamy do osolonego
s6l 1 pieprz do smaku, wrzatku. Po wyplynieciu gotujemy 3 minuty. Mozna je$¢ ugotowane albo
2 jajka. odsmazone.

Przepis: Halina Wasilewska — Bytkowice




DANIA JARSKIE (S,UW spegialy

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 180 minut | Porcja dla oséb: 12

SN YD

Sktadniki:

30 dkg kaszy

SZALAPUTY Z KASZA jeozmiennej,

4 kg ziemniakow;,

| ZIEMNIAKAMI 2 glowki kapusty

ukiszong w catych

gfowkach,
Sposéb przygotowania: 3jaja,
2 tyzki solj,
Kasze ugotowac¢ na sypko, ziemniaki obrac¢, zetrze¢ na tarce tak, jak na pieprz do smaku,
placki ziemniaczane i przecedzi¢ na sicie z nadmiaru wody. Oddzielong woda,
w wodzie skrobie doda¢ do ziemniakéw. Polgczy¢ ugotowang kasze ze boczek wedzony
startymi ziemniakami, dodac¢ jajka i pieprz, po czym doktadnie wymieszac. na skwarki
Farsz musi mie¢ konsystencje dos¢ luzng i musi by¢ w nim wyczuwalny (okolo 1/2 kg).

wyraznie pieprz.

Kapuste w gtéwkach rozebra¢ na pojedyncze liscie. W kazdy lis¢ naktadamy
przygotowany farsz i zawijamy jak tradycyjne gotgbki.

Przygotowane golgbki wkiadamy dos¢ ciasno do wylozone] wczesniej
pozostatymi z gtowki lis¢mi kapusty brytfanny. Na gorze takze przykrywamy
golabki lis¢mi, aby sie nie przypiekty.

Brytfanne z gotgbkami zalewamy do 2/3 wodg i wsypujemy ok. 2 ptaskich
tyzek soli. Pieczemy w piekarniku w 220°C przez okoto 30 minut, gdy zaczng
wrzec¢ to zmniejszamy temperature do 180°C 1 pieczemy kolejne 2 godziny:.
Boczek wedzony kroimy na drobng kostke i smazymy na skwarki.

Po upieczeniu gotgbki odsmazamy na patelni na niewielkiej ilosci oleju na
rumiany kolor i juz odsmazone polewamy skwarkami.

Przepis: Matgorzata Herba — Bytkowice




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

W

Sktadniki na barszcz:

31 wody,
wioszczyzna,
1 kg burakow,
lis¢ laurowy;,
ziele angielskie,
SOl pieprz,
cukier, ocet.

Skfadniki na ciasto:
30 dkg maki,
1jajko,
niecata szklanka
mocno cieptej wody,
szczypta soli,
11yzka oleju.

Sktadniki na farsz:
4 garscie suszonych
grzybow,

1 cebula,

2 tyzki butki tartej,
2 tyzki palmy.

DANIA JARSKIE

Trudnos¢: trudne | Czas przygotowania: 180 minut | Porcja dla os6b: 12

BARSZCZ Z USZKAMI

Sposob przygotowania:

G otujemy wywar z warzyw, dodajac lis¢ laurowy, ziele angielskie. Buraki
$cieramy na grubych oczkach i dodajemy do gotowego wywaru wraz
z octem (kieliszek). Gotujemy 10 min i odcedzamy. Doprawiamy do smaku
na stodko-kwasno.

Farsz: grzyby gotujemy w osolonej wodzie. Odcedzamy, drobno kroimy. Ce-
bulke kroimy w drobng kostke i przesmazamy na palmie. Buike tartg i cebul-
ke dodajemy do grzybéw. Doprawiamy solg i pieprzem.

Ciasto: zagniatamy wszystkie sktadniki. Pod koniec dodajemy olej. Dobrze
wyrabiamy. Rozwatkowujemy ciasto na grubosé 1 mm i wycinamy kwadra-
ty o boku 5 cm. Naktadamy farsz i zginamy na trojkat, sklejamy boki, zawi-
jamy na palcu i sklejamy, aby powstato uszko.

Wrzucamy do osolonego wrzagtku. Po wyplynieciu gotujemy 3 minuty.

Przepis: Wiestawa Lasota — Bytkowice



DANIA JARSKIE

Trudno$¢: trudne | Czas przygotowania: 180 minut | Porcja dla os6b: 12

PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI

Spos()b przygotowania:

arsz: kapuste i grzyby gotujemy w niewielkiej ilosci wody. Gdy ostygnie

wyciskamy kapuste tak, aby byta sucha. Kroimy. Z palmy i maki robimy
zasmazke, dodajemy do kapusty. Doprawiamy solg i pieprzem. Mieszamy.
Ciasto: zagniatamy wszystkie sktadniki. Pod koniec dodajemy olej. Dobrze
wyrabiamy. Rozwatkowujemy ciasto na grubos¢ 3 mm i wycinamy szklankg
krazki. Naktadamy farsz i formujemy pierozki. Wrzucamy do osolonego
wrzatku. Po wyplynieciu gotujemy 3 minuty. Mozna je$¢ ugotowane albo
odsmazone.

Przepis: Wiestawa Lasota — Bytkowice

(S mg‘@éie A/)gﬁ/y/

powiatu bydgoskiego

Skfadniki na ciasto:
1 kg maki,
2 jajka,
3/4 1 mocno cieptej wody,
szczypte sol,

3 tyzki oleju.

Sktadniki na farsz:
4 kg kiszonej kapusty,
2 garscie suszonych
grzybow,

2 duze cebule,

2 tyzki palmy,

2 tyzki maki,

SOl pieprz.




(Smgdéé@@gr/# DANIA JARSKIE

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla oséb: 6-8

W

Sktadniki:

1/2 gtowki kapusty,

1/2 kalafiora, B AM I o P OT RAWA

4 marchewki,

( czefvfjfsz/'];;}ta ), MA KA RO N O WA

30 dkg pieczarek,
1/2 kg miesa mielonego, SP szl przygotow ey
1 maty przecier

omidoro . . , ., . .
pomi WY szystkie warzywa oczysci¢, umy¢, pokroi¢ w kostke, pieczarki w pla-
1 paczka makaronu

sterki, kalafior w rézyczki, kapuste poszatkowac¢. W duzym garnku roz-
grzac 5 tyzek oleju, wtozy¢ rozdrobnione warzywa, osoli¢, doda¢ przyprawy,
prozy¢ do miekkosci dolewajgc w miare potrzeb wody, makaron ugotowac
w osobnym garnku. Mielone podsmazy¢ na 5 tyzkach oleju, dodajgc do sma-
ku sdli pieprz oraz przecier. Nastepnie wszystkie sktadniki potgczy¢ ze sobg
— warzywa, makaron i mielone — zamieszac¢ i zagotowac.

(wstgzki),
10 tyzek oleju,
SOl pieprz,
papryka mielona stodka,
oregano do smaku.

Przepis: Wioletta Karpiriska — Sitowiec




DANIA JARSKIE (S,OW spegialy

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 4

Sktadniki:

2 kg ziemniakow,

KLUSKI ZIEMNIACZANE ol ety

1jajko,
S0l

Sposéb przygotowania: 2 1yzki maki
zlemniaczanej.
Ziemniaki zetrze¢ na tarce, wymiesza¢ z pozostatymi skiadnikami,
roztozy¢ ptasko na desce, wrzuca¢ matymi porcjami do wczesnie]
osolonej wrzgcej wody:.
Mozna podawac z okrasg lub kiszong kapusta.

Przepis: Krystyna Niedziela — Dabrowa Chetminska




(Smg‘@éémpg‘g@ DANIA JARSKIE

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 2-4

Sktadniki:

2 litry wody,

1/2 kg ziemniakdw, ZU PTYN KI SI’_ODKO-KWAéNE

2 srednie marchwie,

2 pietruszki,
kawalek selera Spos()b przygotowania:
cukier, ocet,
56l do smaku, Warzywa 1 ziemniaki obra¢, pokroi¢ w drobng kostke. Gotowa¢ w po-
1/2 szklanki Smietany, solonej wodzie do miekkosci. Doprawi¢ do smaku cukrem 1 octem.
3 tyzki maki, Make wymieszac z zimng wodg, roztrzepac, aby nie byto grudek, wla¢ smie-
3-4 jajka. tane. Zaciaggnac zupe.

Zupe mozna wzbogaci¢ ugotowanymi na twardo jajkami.

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno




DANIA JARSKIE

Trudno$é: fatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 2-4

PLACKI ZIEMNIACZANE
Z MARCHWIA

SPOSéb przygotowania:

Ziemniaki, marchew i cebule zetrzeé na tarce lub zmieli¢. Doda¢ pozostate
sktadniki 1 wymieszac¢. Placki smazy¢ na rozgrzanym oleju lub smalcu.
Podawac z cukrem, Smietang lub jogurtem, ale dobrze smakuje tez z dzemem
lub musem jabtkowym.

Przepis: Gertruda Lala — Kruszyn

Ouwgiskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN YD

Sktadniki:

1 kg ziemniakow,
20 dkg marchwi,

1 cebula,
2 jajka,

3/4 szklanki maki,
niepeina tyzeczka soli,
pieprz,
1zgbek czosnku.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

Sktadniki na ciasto:

1/2 kg maki
(zagniesc z gorgcg wodag

1dodac 1 zottko),
szczypta soll.

Sktadniki na farsz:

2 kg ziemniakow,
1/2 kg twarogu,
20 dkg cebul,
pot kostki smalcu,
SOl pieprz,
suszona mieta.

DANIA JARSKIE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

PIEROGI KRUSZYNSKIE

Sposob przygotowania:

Zagniecione ciasto rozwatkowac na stolnicy, wykrawac szklankg krazki,
naktada¢ farsz i wylepia¢ pierogi. Ugotowane ziemniaki zmieli¢ wraz
z twarogiem, do smaku dodac¢ so¢l, pieprz, troche suszonej miety, cebul-
ke zrumieniong na tluszczu. Wszystko dobrze wymieszaé i farsz gotowy.
Z w/w sktadnikow wyjdzie okoto 40 pierogéw. Mozna pierogi okrasi¢ ttusz-
czem i cebulka.

Przepis: Zakrzewska Wanda, Kolerska Mariola — Kruszyn



DANIA JARSKIE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla oséb: 4

TARTA ZE SZPINAKIEM

Sposéb przygotowania:

Spéd: wszystkie skiadniki wylozy¢ na stolnice. Nozem kroi¢ masto.
Szybko zagnies$é ciasto i wiozy¢ do lodéwki na ok. pét godziny. Forme
do tarty wysmarowac mastem i wytozy¢ ciastem (albo wylepia¢ po kawatku,
albo rozwatkowac i przenies$é na watku). Naktu¢ ciasto widelcem, wysypac
grochem lub specjalnymi kulkami obcigzajgcymi i wstawi¢ na 10 minut do
nagrzanego do 180°C piekarnika.

Farsz: piersi z kurczaka posoli¢, popieprzy¢ i usmazyc¢ na oleju. Gdy ostygna,
nalezy je bardzo drobno pokroié. Na patelnie wrzuci¢ szpinak 1 podgrzewacg,
az do odparowania ptynu. Doprawi¢ go solg, pieprzem, gatkg muszkatotowg
1 dodac¢ drobno posiekany czosnek. W innym naczyniu roztrzepac jajka ze
$mietang, solg i pieprzem. Wszystkie sktadniki dobrze razem wymieszac i te
mieszanke wylaé na podpieczony spdd (jesli uzywamy ciasta francuskiego
to nie trzeba spodu podpieka¢, ale tez naktué¢ widelcem). Piec w 180° C
ok. 30-40 minut.

Przepis: Ewelina Czarnowska

Ouwgiskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN YD

Sktadniki na spéd:

1% szklanki maki
pszennej np. typ 500,
2-3 kostki zimnego
masta (ok. 140 gram),
2 zottka,

2 tyzki zimnej wody,
1/2 tyzeczki solj,
1/2 tyzeczki przypraw
np. czosnek
niedzwiedzi.

Sktadniki na farsz:

1 opakowanie
mrozonego szpinaku,
2 pojedyncze piersi
z kurczaka,

2 zgbki czosnku,

4 jajka,

300 ml stodkiej
Smietany
np. kremowki,
S0l pieprz,
gatka muszkatotowa.

@ /T ¥\ o




(Smg‘@éémpg‘g@ DANIA JARSKIE

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 2-4

Sktadniki:

30 dkg czerwonej

soczewicy (ta odmiana IARS KI PAS ZT ET

nie wymaga

wczesniejszego moczenia),

1 marchew, 1 cebula
Iub biala czesc pora,
1/2 matego selera, S

Sposob przygotowania:

oczewice gotujemy do miekkosci (okoto 156 minut) w wodzie z dodatkiem
soli, liscia laurowego, ziela angielskiego. W tym czasie myjemy i obie-
ramy pozostate warzywa, marchew i seler ucieramy na tarce (duze oczka),
cebule kroimy w kostke (a pora w poétplasterki).

Soczewice po ugotowaniu (powinna sie rozpadac) odciskamy na sicie
z nadmiaru wody, wybieramy lis¢ laurowy 1 ziele angielskie. Pozostate wa-
rzywa smazymy krétko na oliwie, nastepnie mieszamy z soczewicg. Doda-
jemy 2 jajka, sol 1 pieprz, a takze czagber. Dla wzmocnienia smaku mozna
doda¢ chilli w ptatkach. Starannie wyrabiamy mase, jesli jest zbyt rzadka,
mozna dodac bulke tarta.

Mate naczynie zaroodporne lub foremke smarujemy oliwg, przektadamy
mase. Wstawiamy do piekarnika — nalezy piec okoto 45 minut w temperatu-
rze 180°C. Wierzch powinien byl tadnie przyrumieniony.

Pasztet smakuje wysmienicie na ciepto i na zimno, najlepiej w towarzy-
stwie wyrazistego sosu, np. czosnkowego.

2 jajka,
oliwa z oliwek,
SOl pieprz,
lis¢ laurowy,
ziele angielskie,
czaber,
ewentualnie chilli
w piatkach.

Przepis: Katarzyna Kosiriska — Zielonka




DANIA JARSKIE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla oséb: 4

|
i

SERNIKOWE PIEROGI

Spos()b przygotowania:

wardg wymieszac z cukrem, cukrem waniliowym, zmieli¢ maszynka

o drobnych oczkach, przetozy¢ do miski, doda¢ pokrojone w drobng
kostke owoce, wsypac pozostate sktadniki i wyrobi¢ gtadkg mase, ewentual-
nie doprawi¢ do smaku sokiem z cytryny. Porcjami rozwatkowywac ciasto
na grubos¢ okoto 3 mm. Wycinac krazki za pomocg szklanki. Na kazdy kra-
zek natozy¢ porcje farszu i skleja¢ brzegi palcami.
W garnku zagotowac¢ wode przyprawiong solg, wla¢ 3 tyzki oleju i porcjami
gotowac¢ na wolnym ogniu pierogi (okoto 3 minuty po ich wyptynieciu). Pie-
rogi wyjaé, przela¢ zimng woda. Pierogi te mozna réwniez przesmazyc po
ugotowaniu na masle.
Idealnie nadajg sie do zamrazania nie tracac przy tym swego smaku i ela-
stycznosci. Pierogi przygotowane z tego ciasta sg mieciutki, dobrze sie skle-
jaja. Mozna przygotowywac z réoznymi farszem.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

W

Sktadniki na farsz:

1 kg twarogu
2 budynie
cytrynowe,
8 dkg moreli
suszonych,
8 dkg rodzynek duzych
Jambo,

1 cukier waniliowy,
1 szklanki cukru,
11yzka soku
z cytryny,

1 cate jajko,
szczypta soll.
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powiatu bydgoskiego




Ougitie spegely

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

2 filety z miruny,
6 plastrow ananasa
z zalewy,

3 potowki brzoskwiri
z zalewy,

1 puszka kukurydzy
konserwowej,

2 cebule czerwone,
1 cytryna,

2 tyzki mleka
kokosowego,
1tyzeczka przyprawy
Garam Masala,
SOl pieprz cytrynowy,
bazylia,
ostra papryka mielona,
cukier do smaku,
olej do smazenia,

maka do panierowania.

DANIA RYBNE

Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 4

EGZOTYCZNA MIRUNA

Sposéb przygotowania:

Filety rozmrozi¢, umyc¢, osuszyC papierowym recznikiem, pokroi¢
w mniejsze kawatki, przyprawi¢ solg, pieprzem, bazylia, skérkg otartg
z cytryny, obtoczy¢ w mace 1 usmazyc¢ na oleju.

Cebule pokroi¢ w pidrka, brzoskwinie w plastry, ananasa w kostke. Na pa-
telni rozgrzac olej, zeszkli¢ cebule podlewajgc sokiem z ananasa, dodac
ananasy, chwile smazy¢. Nastepnie doda¢ brzoskwinie, odsaczong z zale-
wy kukurydze. Przyprawi¢ do smaku przyprawami, doda¢ mleko kokosowe
1 smazy¢ do czasu odparowania ptynu. Uklada¢ warstwami na przemian
z rybg, zaczynajac i koniczac egzotyczng zalewa. Najlepiej smakuje nastep-
nego dnia.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



DANIA RYBNE

Trudnoé¢: tatwe | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla oséb: 4

MIGDALOWA RYBKA
Z PIETRUSZKOWYMI ZIEMNIAKAMI

Sposéb przygotowania:

Filety umy¢, doktadnie osuszy¢ papierowym recznikiem, posypac przy-
prawami i skropi¢ sokiem z cytryny. Przygotowac ciasto. Wszystkie
sktadniki doktadnie wymiesza¢, doprawi¢ do smaku. W tak przygotowanym
ciescie maczac¢ przyprawione filety i obtacza¢ w bulce tartej. Na patelni roz-
grzac olej i usmazy¢ zapanierowane ryby z dwoéch stron na ztoty kolor, od-
saczy¢ na papierowym reczniku z nadmiaru tluszczu.

Ziemniaki obraé, umy¢ i obgotowa¢ w osolonej wodzie okoto 15 min. Od-
cedzi¢, odparowac 1 przestudzié. Kazdy ziemniak przekroi¢ na potowe, ty-
zeczky lekko wydrazy¢ srodki, posypac¢ sola, pieprzem. Wydrgzone srod-
ki ziemniakéw rozgniesé widelcem, potgczyé z czosnkiem pokrojonym
w drobng kostke i pokrojong natkg pietruszki. Doda¢ masto, przyprawi¢ do
smaku solg, pieprzem i doktadnie wymiesza¢. Masg napetié¢ wydrgzone
potéwki ziemniakow.

Naczynie zaroodporne posmarowa¢ mastem, utozy¢ usmazone filety
1 nafaszerowane ziemniaki. Filety posypa¢ przyprawg do grilla i utozy¢ wior-
ki masta. Catos¢ wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 190°C i piec 15 min.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

O
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Ougiskic spegaly

powiatu bydgoskiego

Skfadniki do ryby:
4 filety z morszczuka,
SOl pieprz czarny,
ostra papryka
mielona do smaku,
SOk z cytryny
do skropienia.

Skfadniki do ciasta:
1jajko,
3 tyzki maki,
3 tyzki mleka,
1tyzka oleju,
2 tyzki posiekanych
platkow migdatowych,
SOl pieprz do smaku,
butka tarta do panierowania,
olej do smazenia.

Sktadniki do ziemniakow:
9 miodych ziemniakow,
2 lyzki masia,
11yzka posiekanej natki
pietruszki,
2 zgbki czosnku,
SOl pieprz do smaku.




Ougitie spegely

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

30 dkg ziemniakow
(Srednich),

3 filety ryby morskiej,
25 dkg zZottego sera,
1 cebula,
1jajko,
Vegeta, pieprz, curry,
bazylia suszona,
maka i butka tarta
do panierki,
olej do smazenia.

DANIA RYBNE

RYBKA W SERZE

Sposéb przygotowania:

Filety umy¢, odsaczy¢ papierowym recznikiem, przyprawic¢ Vegeta, pie-
przem, bazylig i wstawi¢ na 30 min do lodéwki. Ser zetrze¢ na tarce
o grubych oczkach. Ziemniaki obra¢, umy¢, srednie pokroi¢ w talarki, a mate
przekroi¢ na potowe. W garnku zagotowa¢ wode przyprawiong do smaku
Vegetg i curry, wlozy¢ ziemniaki i gotowac okoto 15 min na wolnym ogniu,
wode zla¢, ziemniaki delikatnie odparowac, oddzieli¢ talarki od potéwek.
Jajko roztrzepac, wsypac 3 tyzki sera i wymieszac. Wyjac filety, przekroi¢ na
potowe, obtoczy¢ w mace. Kazdy kawatek filetu zamoczy¢ w jajku z serem
1 panierowac w bulce tartej.

Na patelni rozgrzac olej, usmazy¢ panierowane filety z dwéch stron.

Na powstalym tluszczu ze smazenia filetéw zeszkli¢ cebule pokrojong
w pidrka, posypac bazylig, podla¢ niewielka iloscig gorgcej wody i smazy¢
do czasu jej odparowania.

Naczynie zaroodporne wylozy¢ talarkami ziemniakéw, pola¢ potowg
przesmazonej cebulki, posypac cienkg warstwg sera. Na warstwie tej utozy¢
potéwki ziemniakdéw, polac¢ pozostatg cebulka, utozyé usmazone filety rybne.
Calos¢ posypac¢ pozostatym serem, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
180°C i piec okoto 10 min do czasu roztopienia sie sera.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



DANIA RYBNE

SWIATECZNA RYBA

Spos()b przygotowania:

Filety umye¢, osuszy¢, skropi¢ sokiem z cytryny, przyprawic¢ sola, czar-
nym pieprzem i cynamonem. Zwing¢ w rulonik, wstawic¢ na 2 godziny
do lodowki.

Wrtoszczyzne i ziemniaki obra¢, umy¢é. Por, potowe porcji marchwi, pietrusz-
ki pokroi¢ w stupki. Seler pokroi¢ w stupki i skropi¢ sokiem z cytryny. Pozo-
statg marchew, pietruszke oraz ziemniaki ugotowac¢ w osolonej wodzie, od-
cedzié i przestudzi¢. Pozostate ziemniaki oraz pietruszke pokroi¢ w kostke.
Na patelni rozgrza¢ 2 tyzki masta, wiozy¢ pokrojong w stupki wloszczyzne
1 smazy¢ do czasu jej zeszklenia. Przyprawi¢ do smaku. Wla¢ niewielkg
1los¢ gorgcej wody 1 dusi¢ do czasu jej odparowania 1 miekkosci warzyw.
Rozwinac¢ filety, potozy¢ farsz z przesmazonej wioszczyzny 1 zwing¢ w ro-
ladke, spig¢ wykataczka i obtoczyé w mace. Posypac¢ suszong bazylia.

Na patelni rozgrzac¢ olej, wiozy¢ roladki i smazy¢ z dwoch stron. W naczyniu
zaroodpornym roztozyé pokrojony farsz i utozy¢ na nim usmazone roladki z ryb.
Po bokach, wzdtuz roladek, utozy¢ pokrojone w kostke ziemniaki, posy-
pa¢ pokrojong pietruszkg. Na warstwie tej utozy¢ dekoracyjnie wyciete
w Swigteczne wzory ziemniaki oraz marchewke i pietruszke. Catos¢ wa-
rzyw polac¢ niewielkg iloscig oleju ze smazenia ryb i posypac¢ bazylig .Wsta-
wi¢ do piekarnika nagrzanego do 200°C i piec 15-20 minut.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougiskic spegaly

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

4 filety z mintaja,
3 srednie marchwie,
1 maty seler,
1 maty por
(biata i zielona czesc),
2 srednie pietruszki,
5 srednich ziemniakow,
o))

pleprz czarny I cytrynowy,

cynamon,
bazylia suszona,
skorka i sok z cytryny
do smaku,
masfto i olej do smazenia,
maka do panierowania.




Sktadniki:

30 dkg poledwicy

z turiczyka,
peczek naci pietruszki,
5 zgbkow czosnku,
2 tyzki octu
Z CZerwonego wina,
oliwa,
sok z cytryny,
krem balsamiczny,
szpinak,
mieszanka safat,
SOl pieprz.

DANIA RYBNE

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 2

CARPACCIO Z TUNCZYKA

Sposéb przygotowania:

Tuﬁczyka mrozimy. Pietruszke, ocet winny, czosnek, sél, pieprz, ok. 6 ty-
zek oliwy — blendujemy. Szpinak i mieszanke satat myjemy. Zmrozong
poledwice z tuniczyka za pomocg krajalnicy dzielimy na plastry, uktadamy
na talerzu i polewamy sosem pietruszkowym. Na srodku talerza robimy
kopczyk ze szpinaku i mieszanki satat. Skrapiamy sokiem z cytryny i deko-
rujemy kremem balsamicznym. Podajemy od razu.

Przepis: Matgorzata Peptoriska — Wtelno



DANIA RYBNE (Sm i W%@

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 80 minut | Porcja dla oséb: 6

Sktadniki:

1 kg filetu z ryby

RYBA W BRZOSKWINIACH (ors mins) miruns)

1 puszka brzoskwin,

1 sfoik papryki
Spos()b przygotowania: konserwowej,
3 cebule,
ybe porcjujemy, solimy i posypujemy pieprzem. Nastepnie panierujemy 1 maty stoik ketchupu,
w mace, jajku i jeszcze raz w mace. Smazymy na oleju. Cebule pokro- 1is¢ laurowy,
1¢ w pidrka, zeszkli¢, dodac sok z brzoskwin, papryki, ziele angielskie, lis¢ ziele angielskie,
laurowy, ketchup, sél i cukier. Wszystko gotowac¢ 5 minut Wystudzi¢, ryby s0l,

uktada¢ warstwami i zala¢ zalewa, cukier do smaku
2 jajka,
maka do panierki.

Przepis: Lidia Ptasznik — Bytkowice



Ougitie spegely

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

1/2 kg poledwiczek
z dorsza (Iub filetu),
1 por,
masto,
SOl
pleprz,
czosnek suszony,
ser mozzarella — 1 kulka,
Sok z pofowy cytryny.

-

DANIA RYBNE

DORSZ POD POROWA
KOtDERKA

Sposéb przygotowania:

Dorsza doprawiamy solg i pieprzem, po czym obsmazamy na masle
z obu stron na lekko rumiany kolor.

Biatg czes¢ pora kroimy na plasterki 1 podsmazamy do miekkosci na masle
doprawiajgc solg, pieprzem i czosnkiem do smaku.

Podsmazonego dorsza skrapiamy sokiem z cytryny, na niego ktadziemy
przygotowany wczesniej por, a na gore naktadamy pokrojony w plasterki
ser mozzarella.

Tak przygotowang rybe wktadamy do zaroodpornego naczynia lub na po-
smarowang olejem folie aluminiowg i zapiekamy w piekarniku nagrzanym
do 200°Celsjusza przez kilka minut, az do momentu roztopienia i zarumie-
nienia sera.

Po upieczeniu cato$¢ mozna posypac natka pietruszki.

Przepis: Anna Herba — Bytkowice



DANIA RYBNE

KARP Z PIECZARKAMI

Spos()b przygotowania:

Karpia doktadnie wyczysci¢ i pokroi¢ na porcje. Cebule obra¢ i pokro-
i¢ w plastry. Kazdg porcje natrzeé¢ solg i skropi¢ octem. Kawaiki ryby
uktada¢ w naczyniu warstwami przetozonymi plastrami cebuli. Tak przy-
gotowana rybe wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin, a najlepiej na catg noc.
Nastepnie kazdy kawatek ryby obtoczy¢ w mace 1 smazy¢ na patelni w du-
zej ilosci oleju.

Pieczarki umy¢ i usmazy¢ na 1/4 kostki masta do czasu odparowania wody,
przyprawic solg, pieprzem. Na koniec zaciggna¢ butkg tarta.

Przepis: Bernadeta Kotlega — Koronowo

Ougiskic spegaly

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

karp swiezo ztowiony
(najlepiej w jednym

ze stawow w Bytkowicach),
SO, pieprz,
maka do panierki,
2 tyzki butki tartej,
1/4 kostki masta,
olej do smazenia,
20 dkg pieczarek.




DANIA RYBNE

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla osob: 4

Sktadniki:

2 kg filetow )
(rodzaj ryby dowolny), J
L eehule RYBA PO JAPONSKU
Vegeta,
1 stoik ogorkow

Sposéb przygotowania:
konserwowych,

sl iy k,l roimy filet rybny na dowolne czesci (mniejsze lub wieksze), posypu-
konserwowej : : . 1 .

jemy Vegetg, obtaczamy w mace i smazymy. Ogoérki, papryke kroimy
w paski, cebule w kostke. Wszystkie sktadniki warzyw razem wymieszac.
W glebokim naczynku ukltadamy warstwami: warzywa, ryba, warzywa itd.
Zalewe gotujemy i zalewamy gorgcym. Odstawiamy do chlodnego miejsca,
od czasu do czasu dolewajgc zalewe (poniewaz ryba wchiania zalewe).

Zalewa:
3/4 litra wody,
6 tyzek ketchupu,
3 tyzki octu,
3 lyzki cukru,
3/4 szklanki oleju.

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno




DANIA RYBNE

Sktadniki:

= L‘:_:-'.;

RYBA MIRUNA W OCCIE

Spos()b przygotowania:

Kroimy filet rybny na dowolne czesci (mniejsze lub wieksze), nastep-
nie lekko oprészamy solg i Vegeta, pozostawiamy na kilka minut aby
przyprawa lekko wchioneta w rybe. Na patelni rozgrzewamy olej, nastep-
nie obtoczone w mace filety smazymy na rozgrzanym oleju z dwoéch stron.
Usmazone kawatki uktadamy w wazie lub gtebokim naczyniu. Odstawiamy.
Okoto 3 litry osolonej wody gotujemy z pokrojong w potksiezyce cebulg,
zielem angielskim, lisciem laurowym, ziarnami pieprzu. Po kilku minutach
gotowania wlewamy do smaku ocet (pamietajac, ze ryba wchionie zalewe
przyrzadzamy jej troche wiecej, kwasnos$¢ ustalamy wedtug swojego gustu).
Goraca 1 doprawiong do smaku zalewa zalewamy ryby. Odstawiamy do wy-
studzenia.

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno

2 kg filetu z miruny,
sAl olej,
maka,
przyprawa Vegeta,
ocet,
lis¢ laurowy;,
cebula,
ziele angielskie,
pieprz w ziarnkach.



Ougjstic WW

powiatu bydgoskiego
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SPIS PRZEPISOW

GULASZ Z ZOLADKOW INDYKA - 90

KACZKA NADZIEWANA ANANASEM - 91
KALAREPKA Z NIESPODZIANKA — 92
KARKOWKA Z MIESZANKA PRZYPRAW — 93
MARCHEWKOWO-GROSZKOWA POTRAWKA - 94
ORZECHOWE ROLADKI Z DROBIU - 95

PYSZNA ROLADA DO CHLEBA — 96

ROLADKI Z POLEDWICY — 97

UDKA Z AROMATYCZNYMI ZIEMNIAKAMI — 98
ZAPIEKANKA Z CZOSNKOWYMI UDKAMI — 99

. ZAWIJANY TERCET - 100

ZIOLOWE UDKA Z WARZYWAMI — 101
DROBIOWA WATROBKA Z JABEKIEM — 102
ZAPIEKANY FILET Z KURCZAKA Z POREM — 103
PLACUSZKI Z DROBIU - 104

PIERSI Z NADZIENIEM W SOSIE — 105

UDKA PIECZONE W KETCHUPIE — 106

ZEBERKA W GLAZURZE - 107

KARKOWKA Z WARZYWAMI - 108

. PIEROGI Z GESI - 109
. GALANTYNA Z KURCZAKA - 110
. KROLIK W ZIOEACH - 111

GOLONKA ZAPIEKANA W KAPUSCIE — 112
KROKIETY Z MIESEM I PIECZARKAMI — 113

. KOCIOLEK SOLTYSA - 114
. ZEBERKA W KAPUSCIE - 115

SCHAB 2w1 - 116
UDKA FASZEROWANE - 117
KARKOWKA POD PIERZYNKA - 118

. KARKOWKA W KAPUSCIE - 119

. SAKIEWKI NALESNIKOWE Z PIECZARKA — 120
. FASZEROWANA GOLONKA Z INDYKA — 121

. SKRZYDELKA W ZALEWIE OCTOWEJ — 122

CHLEBOWY GARNUSZEK — 123

Sugisio spegly

powiatu bydgoskiego




(Smg@éwga%@ DANIA MIESNE

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla oséb: 3

G\~

Sktadniki:

7 zolgdkow z indyka,

4 zgbki czosnku, I G U LASZ Z ZOI’_AD KOW I N DYKA

2 marchewki,

4 tyzeczki musztardy

bawarskiej,

Sposdb przygotowania:
2 tyzki smietany 18% P PRk

Sel; 252 rz,' - otadki umy¢, usung¢ zgrubienia, pokroi¢ w plasterki, przyprawic¢ solg,
OIS PIEIAAE M O, Zpieprzem, musztardg i wstawi¢ na 2 godziny do lodéwki. Na patelni
rozgrzac¢ niewielkg ilos¢ oleju, usmazy¢ zotadki, podlewajac gorgcg woda.
Po usmazeniu i odparowaniu wody wtozy¢ pokrojony w kostke czosnek
i marchew w talarki, zeszkli¢, zala¢ goracg wodg i dusi¢ do miekkosci miesa.
Zagescic¢ niewielka iloscig maki rozprowadzonej w zimnej wodzie, doprawic
do smaku przyprawami, wla¢ Smietane i zagotowac¢. Podawac¢ z ziemniaka-
mi z wody lub kaszg gryczang z ulubionym dodatkiem.

olej do smazenia,
maka do
zageszczenia.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo




DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla oséb: 4

KACZKA NADZIEWANA
ANANASEM

Spos()b przygotowania:

Tuszke kaczki doktadnie umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem, na-
trzec solg, pieprzem, majerankiem.

Ananas umyc¢, obra¢, wycig¢ twardy rdzen 1 pokroi¢ w kostke. Doda¢ pozo-
state owoce, ryz, przyprawic¢ przyprawami i wymieszac. Przyprawiong tusz-
ke nadzia¢ farszem owocowym, zszy¢ otwory nicig bawelniang lub spigé¢
wykataczkami, utozy¢ na minimum 12 godzin do lodéwki.

Nastepnie po czasie oczekiwania kaczke przetozy¢ do brytfanki, wlaé
1 szklanke wody, przykry¢ pokrywka i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego
do 200°C, piec 1 godzine. Zdja¢ pokrywke, polewac kaczke wytworzonym so-
sem 1 piec jeszcze 30 minut. Jesli zostanie nam jeszcze farszu, mozna go
dotozy¢ pod koniec pieczenia do brytfanki.

Podawac¢ w catosci na ozdobionym pétmisku lub podzieli¢ na porcje i po-
dawac z ryzem ugotowanym na sypko. Doskonata na uroczysty niedzielny
1 Swigteczny obiad.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougitie spegely

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Sktadniki:

1 sprawiona tuszka
kaczki,
1swiezy ananas,
11yzka suszonej
zurawiny,

10 sztuk suszonej
moreli
2 tyzki ryzu,

SOl pieprz,
majeranek.



(Smg@éwgagg@ DANIA MIESNE

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla oséb: 4

G\~

Sktadniki:

2 kalarepy,
el ReE e KALAREPKA Z NIESPODZIANKA
20 dkg fasolki
Sszparagowe),

Sposéb przygotowan ia:
5 ziemniakow,

250 ml sosu . L - .
. arzywa obra¢, umyc¢ i w catosci wiozy¢ do garnka z goracg woda przy-
holenderskiego Knorr, . . . . .. 5

prawiong do smaku przyprawami, gatgzkami oregano i bazylii. Doda¢
umyty filet z kurczaka, tyzke masta i gotowaé na wolnym ogniu do miekko-
Sci.

3 gatgzki swiezej
bazylii,
3 galqzki swiezego

Warzywa 1 mieso wyjaé, przestudzi¢. Wywar zachowaé do przyrzadzenia
zupy lub po prostu wypic¢ jako dodatek do zapiekanki, jest bardzo smacz-
ny. Filet i ziemniaki pokroi¢ w plasterki. Mate poledwiczki z filetu pokroi¢
w kostke. Kalarepki przekroi¢ na potowe i za pomocg tyzeczki wydrgzyc
srodki, by powstata miseczka. Wydrazone kawatki kalarepki razem z mar-
chwig i fasolkg pokroi¢ w kostke. Wszystkie pokrojone warzywa tgcznie
z matymi pokrojonymi poledwiczkami przetozy¢ do miski, przyprawic¢ do

oregano,
2 lyzki masia,

SOl pieprz,
czosnek granulowany,
Vegeta,
bazylia suszona

o el smaku przyprawami, dodac¢ 3 tyzki sosu i wymieszac¢. Farszem tym napetnic

wydrgzone kalarepki.

Naczynie zaroodporne wysmarowac¢ mastem, utozy¢ nadziane kalarepki.
Wolne miejsca obtozy¢ plastrami ziemniakéw, posypac¢ suszong bazylig
1 pieprzem oraz posypac pozostatym farszem. Na catosci po uktadaé plastry
filetéw 1 pola¢ wszystko pozostatym sosem. Wstawi¢ do piekarnika nagrza-
nego do 200°C i piec 20 minut.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo




DANIA MIESNE Ouwgjskio spegaly

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla oséb: 3

e NG YD

Sktadniki:

6 plastrow chudej

KARKOWKA karkéwki

1 cebula,
/ MIESZANKA PRZYPRAW o
olej do smazenia,
mieszanka przypraw:
Sposéb przygotowania: (pol }yzeczce)l :
przyprawy do karkowki,
Mieso umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem i posypaé¢ mieszankg Sueliny iz
przypraw, odstawié¢ na minimum 2 godziny do lodéwki.

Na patelni rozgrzac olej, zrumieni¢ dos¢ mocno mieso z dwoch stron, dodac
pokrojong w plastry cebule i smazy¢ do czasu jej zeszklenia i lekkiego zru-

mienienia, podlewajac niewielkimi iloSciami gorgcej wody.

wieprzowego,
miesa mielonego,
czosnku
granulowanego,

pieprzu ziolowego
1 bazylil.

Catos¢ zala¢ gorgcg woda i1 dusi¢ na wolnym ogniu do miekkosci miesa.
Mieso wyjgé. Sos przela¢ przez sito, przecierajac réwniez cebule. Sos zage-
$ci¢ maka rozprowadzong w zimnej wodzie, ewentualnie doprawi¢ do sma-
ku przyprawami. Witozy¢ usmazone mieso i zagotowac.

Podawac¢ z ziemniakami z wody, posypanymi koperkiem lub pietruszkg
z ulubionym dodatkiem. Smak tej karkowki powinien zadowoli¢ kazde pod-
niebienie. Rozplywa sie w ustach.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

1 filet z kurczaka,
30 dkg tuskanego

zielonego groszku,
3 marchwie,
1 zottko,
4 tyzki stodkiej
Smietany 18%,
2 tyzki posiekanych
listkow selera

1 pletruszki,
SOl pieprz,
Vegeta do smaku.

DANIA MIESNE

Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 4

MARCHEWKOWO-GROSZKOWA
POTRAWKA

SPOSéb przygotowania:

Fﬂet umy¢, pokroi¢ w wiekszg kostke, przela¢ wrzaca woda 1 odcedzic.
Marchew obra¢, umy¢, pokroi¢ w drobng kostke, groszek przeptukaé
w zimne] wodzie. W garnku zagotowac 1 litr wody, wsypac sél, wiozy¢ mieso,
marchew, groszek i gotowac¢ na wolnym ogniu do miekkosci. Catos¢ zage-
$ci¢ maka rozprowadzong w niewielkiej ilosci zimnej wody, przyprawic¢ do
smaku przyprawami, wsypac posiekane listki selera i pietruszki. Zottko roz-
trzepa¢ w niewielkiej ilosci gorgcego sosu i przez sitko przela¢ do potrawy,
wla¢ smietane rowniez rozprowadzong w niewielkiej ilosci gorgcego sosu.
Podawac z ziemniakami z wody, ryzem ugotowanym na sypko lub kluskami
Slgskimi. Bardzo smaczne i zdrowe danie.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



DANIA MIESNE

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 2

ORZECHOWE ROLADKI
/Z DROBIU

Spos()b przygotowania:

Filet umy¢, osuszyc¢ papierowym recznikiem i przekroi¢ na 4 plastry, lek-
ko rozbi¢ z dwdéch stron, posypac solg i pieprzem. Orzechy, ser i masto
rozdrobni¢ blenderem, przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem, wymieszac.
Na kazdy filet natozy¢ porcje masy orzechowej i zwing¢ roladki, obtoczy¢
w mace. Jajka roztrzepac ze Smietang, przyprawic solg, pieprzem i Vegeta,
maczac¢ w nich obtoczone w mace roladki i panierowa¢ w bulce tartej. Na
patelni rozgrzac olej i usmazy¢ roladki z dwaéch stron. Do naczynia zarood-
pornego utozy¢ usmazone roladki, pola¢ ttuszczem ze smazenia, posmaro-
wac pozostatymi jajkami z resztg farszu orzechowego, wstawic¢ do piekarni-
ka nagrzanego do 190°C i zapiekac¢ 10 minut. Podawac¢ z ryzem ugotowanym
na sypko lub frytkami.

Roladki sg rowniez dobre na zimno np. do pieczywa.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Sugisio spegly

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Sktadniki:

1 filet z kurczaka,
1 szklanka orzeszkow
zlemnych,
2 tyzki masia,

2 tyzki sera zottego,
3 tyzki smietany 18%,
2 jajka,

SOl pieprz,
Vegeta do smaku,
maka 1 buitka tarta

do panierki,
olej do smazenia.




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

1% kg miesa mielonego
(wieprzoweqo),
2 marchwie,
1 pietruszka,
1/2 czerwonej papryki,
6 pieczarek,
1 cebula,
1 por (biata czesé),
2 jajka,
100 ml stodkiej
Smietany 18%,
20 dkg gotowanej
szynki,
1/3 peczka natki
pietruszki,
SOl pieprz,
ostra papryka mielona,
carry do smaku,

olej do smazenia.

DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla os6b: 8

PYSZNA ROLADA DO CHLEBA

Sposéb przygotowania:

Marchew, pietruszke oczysci¢, umy¢ 1 zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach. Pozostate warzywa i pieczarki oczysci¢, umyc¢ i pokroi¢
w kostke, szynke pokroi¢ w grube stupki.

Na patelni rozgrzac¢ niewielkg ilos¢ oleju i przesmazyc¢ pieczarki z cebulg do
czasu odparowania wody, doda¢ rozdrobnione warzywa i smazy¢ do czasu
ich zeszklenia 1 odparowania wody, podla¢ 3 tyzkami smietany, przyprawic
do smaku przyprawami i przestudzic.

Mieso wiozy¢ do miski, wbi¢ jajka, wlaé pozostatg Smietane, wlozy¢ przestu-
dzone warzywa, pokrojong natke pietruszki i wyrobi¢ gtadka mase, ewentu-
alnie doprawi¢ do smaku przyprawami, podzieli¢ na dwie porcje.

Kazdg porcje rozprowadzié na folii aluminiowej lub spozywczej na szero-
kos¢ korytka do pieczenia, utozy¢ z brzegu stupki szynki, przewing¢ masa
miesng, utozy¢ drugi rzad szynki i zwing¢ rolade.

Zwiniete roladki przetozy¢ do korytek wytozonych papierem do pieczenia,
posmarowac olejem i zapieka¢ 60 minut w piekarniku nagrzanym do 190°C,
przestudzic.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



DANIA MIESNE (S,UW spegialy

powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 3

R

e

a

L

e NG YD

Sktadniki:

1duza poledwica
ROLADKI Z POLEDWICY 2
1/4 kostki masta,
przyprawa do grilla,
SOl pieprz,
Vegeta do smaku,

SPOSéb przygotowania:

maka,
butka tarta do
panierowania,

P oledwice umyg¢, osuszy¢, pokroi¢ na 2-centymetrowe kawatki 1 lekko
rozbi¢. Kazdy plaster poledwicy posypac¢ przyprawg do grilla, utozy¢ po
kawatku masta i zwing¢ roladke, posypac solg, pieprzem i obtoczy¢ w mace.
Jajka roztrzepac¢ z dodatkiem Vegety, pieprzu, maczac roladki i panierowac
whbulcetartej. Smazy¢zdwoch stronnaoleju,osgczyénapapierowymreczniku
z nadmiaru tluszczu. Podawac gorgce z frytkami lub mtodymi ziemniakami
z wody, polanymi lekko ttuszczem i posypanymi szczypiorkiem z ulubiong
suréwka, np. z marchwi.

olej do smazenia.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

7 udek z kurczaka (cate),
8 duzych ziemniakdw,
1 duza marchew,
przyprawa do ziemniakow,
zlofa prowansalskie.

Marynata:
2 tyzki Maggi w ptynie,

2 lyzeczki ostrej
papryki mielonej,
2 lyzeczki stodkiej
papryki mielonej,
1tyzeczka pieprzu

mielonego,
11yzeczka czosnku
granulowanego,
4 tyzki oleju,
2 tyzki soll.

DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla oséb: 7

UDKA Z AROMATYCZNYMI
ZIEMNIAKAMI

SPOSéb przygotowania:

dka umy¢, osuszy¢. Sktadniki marynaty wymieszac, posmarowac udka,

posypac ziotami prowansalskimi i odstawi¢ na minimum 2 godziny
w chtodne miejsce. Ziemniaki, marchew obra¢, umy¢. Ziemniaki pokroi¢
w ozdobne 1-centymetrowe plasterki, marchew jak na frytki. Na blaszke
wlac 1 szklanke wody, przykry¢ papierem do pieczenia. Roztozy¢ na catej
powierzchni blaszki ziemniaki oraz marchew, posypac przyprawg do ziem-
niakow.
Na tak przygotowanej warstwie utozy¢ udka, pola¢ pozostatg z marynowa-
nia marynata. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 220°C i piec 30 minut.
Zmniejszy¢ temperature do 190°C i piec kolejne 30-40 minut, zaleznie od
wielkosci udek podlewajgc delikatnie wytworzonym sosem.
Utozy¢ porcjami na talerzach, ozdobi¢ wg uznania. Pyszne, aromatyczne
ziemniaczki ze smacznymi udkami. Moze by¢ nawet na niedzielny obiad.
Danie szybkie i proste w przygotowaniu. Udka mozna zamarynowa¢ dzien
wczesniej, beda jeszcze bardziej smaczne i aromatyczne.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla oséb: 4

ZAPIEKANKA
/Z CZOSNKOWYMI UDKAMI

Spos()b przygotowania:

dzce umyg¢, osuszy¢, usunac kosci, przyprawic¢ Vegeta 1 pieprzem. Na

kazdym udku utozyé pokrojony czosnek, stupek sera i zwing¢ w rolad-
ke, ewentualnie spig¢ wykataczkag lub obwigza¢ baweiniang nicig. Na pa-
telni rozgrzac olej i zrumieni¢ roladki. Marchew i ziemniaki obra¢, umyg,
pokroi¢ w plastry grubosci okoto 5 mm, gotowac kazde oddzielnie 15 minut,
odcedzi¢. Naczynie zaroodporne wysmarowac thuszczem, utozy¢ marchew,
posypac Vegeta i listkami pietruszki. Na warstwie tej potozy¢ opieczone ro-
ladki (jesli byly spiete wykataczkami lub zwigzane nicig, to usunac) skoérkg
do gory. Ziemniaki posypac¢ przyprawa, pouktada¢ miedzy roladkami. Ca-
to$¢ posmarowac majonezem, posypac startym serem, wstawi¢ do piekar-
nika nagrzanego do 190°C i zapieka¢ 30 minut. Podawac¢ gorace jako samo-
dzielne danie z ulubionym sosem.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougitie spegely

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Sktadniki:

9 sztuk matych
udzcow z kurczaka,
9 zgbkow czosnku,

9 stupkow zdttego sera,
10 dkg startego
ZOttego sera,

6 srednich ziemniakow,
1 peczek mtodej
marchewki,

1 stoik majonezu (Sredni),
kilka listkow
natki pietruszki,
vegeta, sOl, pieprz,

przyprawa do ziemniakow,
olej do smazenia.




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

4 sztuki suchych
wafli,
1/2 kg miesa mielonego
Z topatki,
6 poledwiczek drobiowych,
5 srednich ziemniakow,
15 dkg swiezej stoniny,
15 dkg swiezego boczkuy,
6 jajek (w tym 3 szt.
do panierowania),
1 peczek natki pietruszki,
1 cebula srednia,
4 zgbki czosnku,
2 tyzki Maggi w plynie,
2 tyzki butki tartej
do masy miesnej,
SOl pieprz,
ostra papryka mielona,
przyprawa do kurczaka,
wieprzowiny I dan
z zlemniakow Prymat,
butka tarta
do panierowania,
olej do smazenia.

IS AN

DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla oséb: 4

ZAWIJANY TERCET

SPOSéb przygotowania:

Ziemniaki ugotowac i uthuc na gtadka mase, przestudzi¢. Boczek, stonine,
cebule i czosnek pokroi¢ w drobng kostke. Natke drobno posieka¢. Na
rozgrzang patelnie wiozy¢ stonine, boczek i smazy¢ do czasu wytopienia sie
thuszczu. Wsypac cebule, czosnek i smazy¢ do zeszklenia i odparowania wody.
Przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem. Poledwiczki posypaé sola, pieprzem,
ostrag papryka i pola¢ Maggi. Przesmazy¢ poledwiczki, przestudzi¢. Mieso
mielone przetozy¢ do miski, whi¢ jajko wsypac butke tartg oraz potowe posie-
kanej natki pietruszki, przyprawi¢ solg, pieprzem, przyprawg do wieprzowi-
nyi wyrobi¢ gtadka mase. Do utluczonych ziemniakéw doda¢ przesmazong
stonine z boczkiem, cebulg i czosnkiem (bez thuszczu), wsypaé pozostatg nat-
ke pietruszki, whi¢ dwa jajka i wyrobi¢ gtadkg mase, przyprawié. Wafle zawi-
nac¢ w wilgotne sciereczki. Potozy¢ dwa pojedynczo na papierze do piecze-
nia. Na kazdym waflu rozsmarowac¢ mase miesng, przykryé drugim waflem,
lekko docisngé. Nastepnie rozsmarowac mase ziemniaczang. Na warstwie tej
z brzegu utozy¢ po 3 poledwiczki z kurczaka i zwing¢ catos¢ w rolade. Zwi-
nietg rolade owina¢ w papier i odstawi¢ w chtodne miejsce. Rolady pokroi¢
na 3-centymetrowe krazki. Jajka roztrzepac¢. Maczac¢ kolejno krgzki rolady
1 panierowac w bulce tartej. Roladki smazy¢ z dwdéch stron na rumiano.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



DANIA MIESNE

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla os6b: 4

Z10tOWE UDKA Z WARZYWAMI

Spos()b przygotowania:

dka umy¢, osuszy¢, przyprawic¢ ziotami i wstawi¢ do lodowki. Na patel-

ni rozgrzac olej i opiec mieso pod przykryciem z dwdéch stron, podle-
wajac niewielkimi ilosciami goracej wody, celem wytworzenia sosu, wkro-
¢ cebule i jeszcze chwile smazy¢. Zala¢ pét litra goragcej wody i dusi¢ pod
przykryciem do miekkosci miesa. Udka zdja¢ z patelni, sos przela¢ przez
sito, przecierajac cebule, dola¢ niewielkg ilos¢ goracej wody, zagesci¢ maka
rozprowadzong w niewielkiej ilosci zimnej wody, doprawi¢ do smaku, wto-
zyc¢ udka 1 zagotowac.
Warzywa obgotowa¢ w wodzie przyprawionej solg, pieprzem i Vegetg do
smaku okoto 8-10 minut, odcedzi¢. Wywar zachowa¢ do przygotowania np.
zupy. Na patelni rozgrza¢ masto, wrzuci¢ warzywa, dodac 1 tyzeczke mie-
szanki ziotowej, cato$¢ smazy¢ okoto 5-7 minut. Wytozy¢ na talerz, pola¢
niewielkga iloscig sosu, utozy¢ udko, ozdobié¢. Do dania tego zbedne sg dodat-
ki, ewentualnie sok lub woda z cytryng do picia. Smakuje rewelacyjnie. Tak
przyrzadzone udka mozna tez podawac z ziemniakami z wody z dodatkiem
ulubionych suréwek.

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougitie spegely

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Sktadniki:

4 udka z kurczaka,
4 tyzki mieszanki
ziotowej,

450 g warzyw
na patelnie
,Przysmaki Kuchcika”
z zlemniakamli,

1 cebula,

2 tyzki masia,
SOl pieprz, Vegeta,
olej do smazenia,

maka do zageszczenia

SOosu.




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

500 g watrobki
z drobiu,
4 cebule,

1/2 kostki smalcu,
SOl pieprz,
majeranek,

2 jabltka,
majeranek.

DANIA MIESNE

Trudno$¢: rednie | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 2-4

DROBIOWA WATROBKA
Z JABELKIEM

Sposéb przygotowania:

Watrébki umy¢, wymoczy¢ w mleku przez godzine. Znowu umyc, 0sa-
czy¢ z wody na reczniku papierowym. Usuna¢ thuszcz i btonki, pokroi¢
na potowe. Na patelni stopi¢ smalec, watrébki obtacza¢ w mace. Smazy¢ z obu
stron. Odlozy¢ do miski. Cebule pokroi¢ w talarki, przesmazy¢ na thuszczu od
watrébek. Watrébki wrzucié na patelnie z cebula, doprawi¢ solg i pieprzem.
Jabtka obra¢, pokroi¢ na c¢wiartki. Na osobnej patelni stopi¢ tyzke masta
i przesmazyc¢ jablka, przyprawié solg, pieprzem i majerankiem.

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno



DANIA MIESNE (S,UW spegialy

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 2-4

e NG YD

Sktadniki:

1 kg filetow

ZAPIEKANY FILET Z KURCZAKA <

1 sredni por
/ POREM (biata cz¢50)
3 tyzki majonezu,
Vegeta,
Spos()b przygotowania: pleprz.

ilety pokroi¢ 1 rozbi¢ jak na kotlety. Por pokroi¢ w poétkrazki. W formie
do zapiekania ulozy¢ pierwszg warstwe miesa, nastepnie warstwe pora.
Posypac odrobing Vegety 1 pieprzem. Utozy¢ w ten sposob trzy warstwy. Na
wierzchu rozsmarowac majonez.
Piec w piekarniku w temperaturze ok. 200°C przez okoto 45 minut, az do
zarumienienia majonezu.

Przepis: Bogustawa Ufnal — Stopka




(Smg@écm/a%@ DANIA MIESNE

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 1-2

G\~

Sktadniki:

filet z kurczaka,

2 zabld ozosni PLACUSZKI Z DROBIU

2 jajka,

2 lyzki majonezu,

'21}5’2}'“‘ maki : Sposéb przygotowania:
zlemniaczanej,
10-15 dkg zottego sera,
SOl pieprz,
papryka,
olej.

0 naczynia wbic¢ jajka, wsypac¢ make, wymieszac. Doda¢ drobno posie-
kany czosnek, majonez i ser.
Filet kroi¢ w kostke, doprawi¢. Doda¢ do masy i doktadnie wymiesza¢. Na
patelni rozgrzac olej. Naktada¢ mase tyzka i smazy¢ na ztocisty kolor.

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno




DANIA MIESNE

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla osb: 2-4
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PIERSI Z NADZIENIEM W SOSIE

Sposéb przygotowania:

ieso ubi¢ jak na kotlety, posoli¢ i popieprzy¢. Na kazda czes¢ wytozy¢

farsz i zawing¢ jak dewolaje. Mozna spig¢ szpilkami do zrazéow. Na-
stepnie obtoczy¢ w mace i smazy¢ na oleju. Pamieta¢ o usunieciu szpilek
z rolad. Usmazone piersi przetozy¢ do garnka, zala¢ przegotowang, letnig
wodg 1 dusi¢ okoto 40 minut. Gdy mieso jest miekkie, dodaé resztki farszu
oraz przyprawe. Zagotowac. Sos zaciggna¢ maka rozpuszczong w zimnej
wodzie.

Przepis: Henryka Piekut — Nowy Dwér

Sugisio spegly

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Sktadniki:

4 filety z kurczaka,
olej do smazenia,
SOl I pieprz.

Sktadniki

na nadzienie:

2 tyzki platkow

z migdatow,

2 tyzki rodzynek,
2 krazki ananasa
Z puszki pokrojone
w kostke,

2 tyzki swiezej
czerwonej papryki
pokrojonej w kostke
(wszystkie sktadniki
wymieszac).




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

4 udka kurze,
250 ml ketchupu

pikantnego,
1tyzka ptynnego
miodu,

SOl pieprz,
papryka mielona
stodka,

4 zgbki czosnku.

DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla oséb: 4

UDKA PIECZONE W KETCHUPIE

Sposéb przygotowania:

dka umy¢ pod biezacg wodg i przekroi¢ na poét Nastepnie posolic,

popieprzy¢ i posypac¢ paprykg wedtug uznania. Czosnek przecisngc
przez praske i wetrze¢ go w udka. Na koncu przyprawione udka wymie-
sza¢ doktadnie w ketchupie z dodatkiem tyzki miodu. Tak przygotowane
mieso wktadamy w foliowy rekaw do pieczenia i pieczemy okoto 1 godziny
w nagrzanym do 190°C piekarniku. Po tym czasie przecinamy re-
kaw foliowy tak, aby odkry¢ udka, podwyzszamy temperature do 210°C
1 pleczemy kolejne 30 minut do momentu, az sie pieknie zarumienig.
W trakcie pieczenia powstaje pyszny sos, ktéorym mozna polaé¢ ugotowane
ziemniaki.

Przepis: Anna Herba — Bytkowice



DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 230 minut | Porcja dla oséb: 6

ZEBERKA W GLAZURZE

Sposéb przygotowania:

agrza¢ piekarnik do temperatury 160°C (140°C z termoobiegiem).
W miedzyczasie w mozdzierzu utrze¢ wszystkie sktadniki mieszanki
przypraw do natarcia miesa.
Zeberka pokroi¢ na mniejsze kawatki, kazdy z nich natrze¢ wczesniej przy-
gotowang mieszankg przypraw. Utozy¢ zeberka w brytfance, pola¢ je sokiem
z 1 pomaranczy i potozy¢ na wierzch kilka gatgzek swiezego rozmarynu lub
posypac suszonym. Brytfanke przykryé szczelnie podwojng warstwg folii
aluminiowe]j 1 piec przez okoto 2% do 3 godzin.
W miedzyczasie wymieszaé sktadniki sosu barbecue.
Gdy zeberka bedg upieczone, odkry¢ je z folii, zwiekszy¢ temperature w pie-
karniku na 200°C i polewac je przygotowanym sosem tak dtugo, az sie tadnie
zeberka zglazurujg (okoto 5-10 minut).

Skfadniki na sos barbecue:

120 ml ketchupu, kilka kropli sosu tabasco, 3-4 tyzki ptynnego miodu, 3-4
tyzki soku jabtkowego, kilka kropel octu balsamicznego, 1 roztarty zabek
czosnku.

Przepis: Anna Herba — Bytkowice

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

N YD)
Sktadniki:

2 paski zeberek
(w sumie okoto 3 kg),
Sok z jednej pomarariczy,
kilka galgzek
swiezego rozmarynu.

Sktadniki do

natarcia miesa:

2 tyzki nasion
kopru wtoskiego,
5 gozdzikow,

2 tyzeczki nasion kminu,
11yzeczka ziaren
czarnego pieprzu,

2 tyzeczki wedzonej
stodkiej papryki,
kilka galgzek
swiezego tymianku
— same listki (lub suszony),
kilka galgzek
sSwiezego rozmarynu
— same listki (lub suszony),
3 zgbki czosnku.

@ /T~ ¥\




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

2 kg karkowki,
przyprawa grill
pikantny,
czosnek, cebula,
marchew, seler, por,
pietruszka
1/2 szklanki ketchupuy,
3 tyzki miodu,

4 tyzki sosu sojowego,

1 maty majonez,
1 maty jogurt
naturalny.

DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 150 minut | Porcja dla oséb: 20

KARKOWKA Z WARZYWAMI

Sposéb przygotowania:

Karkéwke w catosci natrze¢ olejem, przyprawg i czosnkiem. Zostawic
najlepiej na noc w chtodnym miejscu. Mieso pokroi¢ w plastry. Kazdy
opruszy¢ przyprawg i uktadac¢ na blaszce. Na plastrach uktadamy: krgzki ce-
buli, plastry marchewki, pora, pietruszki. Seler scieramy na tarce o duzych
oczkach i posypujemy na wierzch. Na koricu polewamy kazdy plaster sosem
(pét szklanki ketchupu, 3 tyzki miodu, 4 tyzki sosu sojowego). Mieso przy-
krywamy folig aluminiowg i pieczemy 40 min w 230 stopniach i 60 minut
w 180°C. Po upieczeniu podac¢ z sosem (1 maty majonez, 1 maty jogurt natu-
ralny, czosnek i1 tyzeczka przyprawy grill pikantny).

Przepis: Lidia Ptasznik — Bytkowice



DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 230 minut | Porcja dla oséb: 6

PIEROGI Z GESI

Sposéb przygotowania:

farsz: ges (bez piersi) ugotowaé¢ z warzywami i ziotami, doprawi¢ solg

1 pieprzem. Gdy mieso bedzie miekkie nalezy je wyjaé i oddzieli¢ od ko-
sci. Marchewke, pietruszke, kawatek selera zmieli¢ razem z miesem. Przy-
prawic sola, pieprzem i majerankiem. Dodac¢ 2 pieczone jabtka bez skoérki.
Catos¢ wyrobig.
Ciasto: make wymieszac z solg, dodac¢ roztrzepane jajka oraz goragcg wode.
Pod koniec wyrabiania doda¢ olej. Zagnies¢ ciasto. Rozwatkowac¢ cienko,
wykrawac krazki. Na kazdy z nich potozy¢ tyzeczke farszu i starannie skle-
1¢. Wrzucic¢ do osolonego wrzatku i po wyptynieciu gotowac 2-3 minuty.
Sos: jabtka zapiec w piekarniku, aby byly delikatnie miekkie. Pozostate
sktadniki wymieszac¢ 1 zagotowac. Doprawic sola, pieprzem i miodem. Prze-
tarte jabtka dodac¢ do reszty.

Przepis: Lidia Sadkowska — Bytkowice

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Sktadniki farsz:
e[
1 por,
1 seler,
4 marchwie,

3 pietruszki,
majeranek,
lis¢ laurowy;,
ziele angielskie,
SOl pieprz,

2 jabtka ,Szara Reneta’.

ciasto:
1 kg maki,
1 cate jajko,
2 zottka,
2 szklanki cieptej wody,
11yzeczka solj,
4 tyzki oleju.

SOs:
450 ml konfitury
zurawinowej,
4 jabtka ,Szara Reneta’,
3 tyzki miodu,
SOl pieprz.

@ /T~ ¥\




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

1%%-2 kg kurczaka,
3 jajka,
3 butki,
50 g zelatyny,
1 zZelatyna

Z przyprawamli,
1 cebula,
1 papryka,
1 metr gazy,
SOl pieprz.

DANIA MIESNE

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla oséb: 4-6

GALANTYNA Z KURCZAKA

SPOSéb przygotowania:

O ddzieli¢ mieso z kurczaka od kosci tak, aby pozostata cata skéra. Mieso
oraz cebule zmieli¢, namoczy¢ butke. Wyrobic¢ jak na klopsy, dodajgc 50
gram sypkiej zelatyny, mozna takze dotozy¢ pokrojong w kostke papryke.
Gaze namoczy¢, utozy¢ na niej skoére z kurczaka, a na nig wytozy¢ 1/2 miesa
w ksztalcie watka. Na mieso utozy¢ rézyczki brokuta, przykry¢ resztg mie-
sa. Zwing¢ scisle w skore, obwigzac gaza, a brzegi mocno zwigzac. Gotowac
w rosole przez 1% godziny, po czym wystudzi¢ i pokroi¢ w grube plastry. Po-
krojong catos¢ utozy¢ na pétmisku i zala¢ zelatyng z przyprawami.

Przepis: Zdzistawa Zielke — Nowa Ruda



DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

KROLIK W ZIOLACH

Sposéb przygotowania:

Krélika dzielimy na czesci, myjemy, osuszamy, obieramy z btonek, nacie-
ramy solg, pieprzem i pozostatymi ziotami. W miesie nacinamy mate
kieszonki 1 wktadamy w nie zgbki czosnku, nastepnie posypujemy suszong
papryka i czosnkiem. Tak przygotowanego krolika wktadamy na 12 godzin
do lodéwki. Nastepnie podsmazamy go na rozgrzanym oleju lub oliwie, pod-
lewajac sosem sojowo-grzybowym. Aby wzmocni¢ smak, mozna jeszcze
w trakcie duszenia wlaé pét szklanki wytrawnego czerwonego wina. Pod
koniec duszenia dodajemy pokrojong w czgstki zottg i czerwong papryke.
Dusimy przez okoto 1 godzine, na koniec mozna doda¢ pokrojong w kostecz-
ke cebulke oraz pokrojong natke pietruszki, bedzie oryginalny smak.

Przepis: Sylwia Koper — Witoldowo

Ougitie spegely

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Sktadniki:

1 krolik,

S0, pieprz,
czagber, tymianek,
oregano, bazylia,

2 cebule,

2 papryki
(zotta i czerwona),
kilka zgbkow czosnku,
papryka w proszku
ostra1lagodna,

5 tyzek sosu

sojowo-grzybowego,
czosnek granulowany.




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

1% kg golonki,
2-3litry wody;,
wioszczyzna,
zgbek czosnku,
ziele angielskie,
lis¢ laurowy;,
SOL

DANIA MIESNE

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla oséb: 4

GOLONKA ZAPIEKANA
W KAPUSCIE

Sposéb przygotowania:

G olonke wstawi¢ i zala¢ wodg, dodac przyprawy i wtoszczyzne. Gotowac
okoto 1 godziny. Nastepnie wyja¢ z wody i ostudzic.

Marynata: olej, piwo lub czerwone wino wytrawne, przyprawa do golonki,
czosnek, musztarda.

Marynujemy golonke okoto pét godziny. Nastepnie rozgrzewamy jedng tyz-
ke smalcu i podsmazamy golonke na ztoty kolor.

1kg kapusty kiszonej, jedna cebula, wtoszczyzna pokrojona, podsmazamy to
wszystko razem, dodajemy przyprawe do bigosu i przektadamy do naczynia
zaroodpornego i naktadamy golonke.

Wstawiamy do piekarnika 180/190°C na ok. 1-2 godziny w zaleznosci od
wielkosci golonki. W trakcie pieczenia podlewamy golonke sosem z piecze-
nia lub piwem/winem.

Przepis: Grazyna tabuszewska — Wudzynek



DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja na: 12 krokietow

KROKIETY Z MIESEM
| PIECZARKAMI

Sposéb przygotowania:

Farsz miesno-pieczarkowy: pieczarki oczysci¢, pokroi¢ drobno i pruzyc¢
na oleju. Cebule obrac i pokroi¢ w drobng kosteczke, przyrumienic, krot-
ko smazac, mieszajac co jakis czas. Mieso zaparzy¢, chwile gotujac, i odce-
dzi¢. Na gtebokiej patelni wymieszac¢ wszystkie sktadniki i dusié pod przy-
kryciem. Na konicu doprawic solg i pieprzem do smaku.

Ciasto nalesnikowe: make, jajka, mleko, ttuszcz i sél zmiksowac. Do gtadkiej
masy doda¢ wode gazowang, wymieszac i odstawié na pét godziny. Nalesni-
ki smazy¢ na sredniej 1 cienkiej patelni nalesnikowej wczesnie] posmaro-
wanej olejem. Nalewajgc porcje ciasta, poruszamy patelnig, rozprowadzajgc
ciasto po powierzchni. Smazymy przez okoto 1 minute, gdy masa sie zetnie,
a spod zarumieni, odwracamy nalesnika na drugg strone i smazymy jeszcze
przez okoto 1/2 minuty do zrumienienia.

Farsz naktadamy na nalesnika na okoto 2 cm, nastepnie zwijamy catego nale-
$nika w rulon, zawijajac koncowki pod spod. Tak przygotowane krokiety mo-
zemy zamrazac¢. Mozemy wyjmowac 1 smazy¢ w panierce jednorazowo tyle
krokietéw, ile akurat chcemy zjes¢. Dzieki temu bedg za kazdym razem swieze.

Przepis: KGW Stronno — Stronno

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

N T~

Sktadniki na farsz:
500 g miesa
wieprzowego
mielonego,

500 g pieczarek,

2 niewielkie cebule,
2 tyzki oleju
stonecznikowego,
SOl pieprz, Vegeta.

Skfadniki na ciasto:
1% szklanki
maki pszennej,
3 jajka,
1 szklanka mleka,
1/2 tyzeczki solj,
2 tyzki oleju
Iub roztopionego masta,
okofo 1 szklanki
wody gazowanej.

Skfadniki na panierke:
2 jajka,
SOl
butka tarta,
olej stonecznikowy:.

@ /T~ ¥\




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

liscie kapusty,
2 kg ziemniakow,

1 kg burakow
czerwonych
(najlepiej botwinka),

1 kg marchwi,

1 duza pietruszka,

2 kg kietbasy torunskiej,

1 kg boczku wedzonego,

SOl pieprz.

DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla os6b: 15-20

KOCIOLEK SOLTYSA

Spos()b przygotowania:

Kocio}ek posmarowac tluszczem 1 obtozy¢ lis¢mi od kapusty. Kapuste
oblozy¢ boczkiem pokrojonym w plastry. Wszystkie warzywa pokroic¢
w plastry i uktada¢ warstwami: ziemniaki, kietbasa, buraczki z marchewka,
pietruszka, seler, por, kietbasa, ziemniaki, kietbasa, buraczki z marchewks,
pietruszka, seler, por, ziemniaki, boczek, liscie kapusty. Stawiamy na ogni-
sku 1 dusimy 30-40 minut na spokojnym ogniu. Mozna doda¢ 1 szklanke
piwa. Od czasu do czasu potrzgsac kociotkiem.

Przepis: Waldemar Mataczynski — Bytkowice



DANIA MIESNE

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 4

7ZEBERKA W KAPUSCIE

Sposéb przygotowania:

Zeberka dwie godziny przed smazeniem posoli¢ 1 popieprzy¢. Po dwéch

godzinach smazymy na tluszczu rozgrzanym na patelni na zloty kolor,
nastepnie przektadamy do brytfanny.
Na zeberka ktadziemy kapuste kiszona, ktérej nie ptuczemy, wyciskamy je-
dynie, jesli ma duzo soku, nastepnie na ttuszcz ktéry zostat po smazeniu
zeberek, dusimy cebule, nastepnie wylewamy cebule z ttuszczu, na kapuste,
podlewamy przegotowang wodg. Zakrywamy brytfanne, okoto godziny pod-
piekamy w piekarniku. Podajemy z ziemniakami.

Przepis: Matgorzata Wesotowska — Wudzynek

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Sktadniki:

8 srednich zeberek,
1 kg kapusty,

SOl pieprz do smaku,
ttuszcz do smazenia,
2 srednie cebule.




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

1%-2 kg schabu
(nie powinien by¢ plaski),

po 15 dkg

suszonych sliwek
I morell,

olej,
chilli w platkach,
Maggi,

czgber, pieprz.

DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 4

SCHAB 2w1

Sposéb przygotowania:

Schab najlepiej przygotowac na kilka godzin przed pieczeniem — umyg,
osuszy¢ papierowym reczniczkiem, ewentualnie oczysci¢ ze $ciegien.
Za pomocg ostrego noza wykonac naciecie wewnatrz miesa — na catej jego
dlugosci. Nastepnie nadziewac z jednej strony sliwkami, a z drugiej morela-
mi, dociskajac owoce, np. za pomocg trzonka od drewnianej tyzki. Przygoto-
wac marynate, tgczac olej z przyprawami i natrze¢ cate mieso. Wsadzi¢ do
lodéwki na kilka godzin. Piec w brytfannie okoto 2 godzin w temperaturze
180°C, podlewajac co jakis czas wydzielajacym sie sosem.

Podawac na ciepto lub na zimno (mozna pokroié¢ na cienkie plastry i zalaé
galareta).

Przepis: Katarzyna Kosiriska — Zielonka



DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

UDKA FASZEROWANE

Sposéb przygotowania:

Zudek wyclagamy kosci przez naciecie przy cienszym koncu udka. Udka
przyprawiamy przyprawg do drobiu. Pieczarki myjemy i kroimy w drob-
na kostke, na masle przysmazamy cebule pokrojong w drobng kostke, doda-
jemy pieczarki, sél, pieprz i dusimy do miekkosci. Do przestudzonych pie-
czarek dodajemy starty na tarce ser oraz mieso mielone. Wszystko dobrze
mieszamy doprawiamy do smaku. Miejsce po wycietej kosci napelniamy
farszem. Nafaszerowane udka uktadamy w naczyniu zaroodpornym, pole-
wamy olejem i pieczemy do miekkosci, odwracajac je po 1 godzinie.

Przepis: Aleksandra Potgesek — Wiskitno

Ougjtéc spegaly

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Skfadniki:
5 udek kurczaka,
1/3 dkg pieczarek,
1/5 dkg sera zottego,

1/3 dkg miesa
mielonego,
1 cebula,
11yzka masia,
przyprawa do drobiu,

SOl pieprz.




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

10 plastrow karkowki
(okoto 1% cm grubosci),
delikat czerwony,

2 cebule,

30 dkg pieczarek,
20 dkg sera zottego,

1 stoik maty majonezu
pomorskiego.

'E'.-,-"'q‘__f_‘f'l_rrrr'fﬂ'i'f#-_f-;?-_g’#

DANIA MIESNE

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

KARKOWKA POD PIERZYNKA

SPOSf)b przygotowania:

Na blache wylewamy troszke oleju, obsypujemy obficie delikatem czer-
wonym, uktadamy plastry karkéwki, znowu posypujemy lekko deli-
katem, uktadamy surowe, pokrojone w plastry pieczarki, na to uktadamy
cebule pokrojong w potksiezyce, plaster sera zottego, nastepnie smarujemy
majonezem. Pieczemy w piekarniku okoto 1 godziny w 180°C.

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno



DANIA MIESNE

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 4

KARKOWKA W KAPUSCIE

Sposéb przygotowania:

Mieso obsypujemy przyprawa i tak zapeklowang karkéwke najlepiej od-
stawiamy na 12 godzin (do lodéwki, aby przeszia przyprawami). Na-
czynie zaroodporne smarujemy ttuszczem (moze by¢ zwykta margaryna),
wkitadamy karkéwke, przykrywamy kapusta kiszong (troszke jg optukac,
jesli jest mocno kwasna), w grubszg kostke kroimy ananasa, uktadamy na
kapuscie, nastepnie zalewamy sokiem z ananasa. Wktadamy do piekarnika.
Jesli kapusta zacznie sie przypieka¢, wyjmujemy z piekarnika i odwracamy
karkéwke (kapusta i ananas idg na spéd naczynia, karkéwka na wierzch),
1 pieczemy dalej. Pieczemy w piekarniku okoto 2 godzin w 190°C.

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno

Sugisio spegly

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Sktadniki:

1 karkowka
(okoto 2 kg),

przyprawa do karkowki
Iub miesa
wieprzowego,
1 kg kapusty kiszonej,
1 stoik ananasow.




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~

Sktadniki:

1 piers z kurczaka,
2 mate nalesniki,
2 pieczarki,

6 kosteczek
sera zotteqo,

2 tyzki majonezu,

SOl pieprz,
dowolne przyprawy.

DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 1-2

SAKIEWKI NALESNIKOWE
Z PIECZARKA

Sposéb przygotowania:

Pieczarki ugotowac w osolonej wodzie okoto 10 minut. Odcia¢ korzonki.
Nalesniki stone przygotowa¢ wedtug wiasnego przepisu.

Mieso przeciac¢ na 2 platy, lekko rozbi¢. Posypac solg, pieprzem i dowolnymi
przyprawami. Na mieso potozy¢ nalesnik, srodek posmarowa¢ majonezem,
potozy¢ pieczarke, w miejsce korzonka wiozy¢ trzy kosteczki sera Zwing¢
w sakiewke i zwigza¢ bawelniang nitkg. Tak przygotowane sakiewki ob-
smazy¢ z kazdej strony na rumiany kolor. Podsmazone sakiewki wtozy¢ do
naczynia zaroodpornego i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200°C. Za-
piec okoto 15 minut.

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno



DANIA MIESNE (S,UW spegialy

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 2

e NG YD

Sktadniki:
2 golonki z indyka,
FASZEROWANA GOLONKA eyt
Z I N DY KA 2 plastry sera zétego,

200 g pieczarek,

przyprawa do drobiu,
Sposéb przygotowania: papryka stodka,
SOl
G olonki umy¢, wysuszy¢, wyjac kosci. Lekko rozbi¢, posypac sola, przy- maia cebula
prawg do drobiu. Na strone bez skéry potozy¢ plaster szynki, sera

1 przesmazone z cebulg pieczarki. Mieso zwing¢, spig¢ wykataczkami. Na
patelni przesmazy¢ z kazdej strony, podla¢ matg iloscig wody i gotowac na
matym ogniu, az mieso bedzie miekkie. Podawac z suréwka z marchwi.

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno




Ougitie spegaly

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

2 kg skrzydefek,
6 szklanek wody,
1 szklanka octu,

4 tyzki keczupu,

3 tyzki sol,
5 tyzek cukru,
2 cebule,

ziele angielskie,

lis¢ laurowy;,

2 marchewki,

Jjajka,
butka tarta do panierki,

olej do smazenia.

DANIA MIESNE

SKRZYDELKA
W ZALEWIE OCTOWE]

Sposéb przygotowania:

Skrzyde}ka umy¢, odcige lotki, gotowacé pét godziny w Vegecie. Wystu-
dzi¢, panierowac¢ w jajku i bulce, obsmazy¢ na oleju.

Zalewa: wszystkie skiadniki potgczyé¢, zagotowacé. Skrzydetka umiescic¢
w glebokim naczyniu, zala¢ zalewa,

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno



DANIA MIESNE

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla oséb: 4

CHLEBOWY GARNUSZEK

Sposéb przygotowania:

ieso myjemy, przecinamy wzdtuz, kroimy 8 plastrow. Kazdy kotlet

lekko rozbijamy przez folie. Pieczarki kroimy w plasterki, cebule
w paseczki, podsmazamy na oliwie. Ogorki kroimy w paski. Na kazdy ptat
miesa, nakltadamy pokrojone i podsmazone sktadniki. Doprawiamy sola,
pieprzem, czosnkiem, przyprawg do drobiu 1 ciasno zwijamy w roladki. Ob-
tacamy w jajku i bulce tartej, smazymy z kazdej strony na ztoty kolor. Chleb
scinamy z goéry, migzsz wydrazamy. Wnetrze chlebka wyktadamy satata,
uktadamy po 4 roladki. Géra chlebka stuzy jako pokrywka, mozemy do niej
przytwierdzié korek zwyktg wykataczka. Stawiajgc kociotek na stole, wiem
ze wzbudza ciekawos¢, co tam moze byc.

Przepis: Bozena Sas — Nowa Wie$ Wielka

Ougitie spegely

powiatu bydgoskiego

e NG YD

Sktadniki:

2 piersi z kurczaka,
20 dkg zottego sera,
4 ogorki kiszone,
2 cebule,

20 dkg pieczarek,
2 okragte chlebki,
safata.




Ougjstic spegaly

powiatu bydgoskiego
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Suwgstéie spegaly SPIS PRZEPISOW
powiatu bydgoskiego w
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DESERY [ WYPIEKI

W

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 2

SOCZYSTE MANGO
/ BANANEM

Spos()b przygotowania:

ango odcedzi¢ z zalewy (sok zachowac). Z pomaranczy wycisnaé sok,

kiwi obrac i pokroi¢ w mniejsze kawatki. Blenderem rozdrobni¢ man-
goikiwi, przela¢ do wyzszego naczynia, dodac¢ sok pomaranczowy, tyzeczke
miodu i odlang zalewe z mango. Catos¢ zmiksowac. Banany obrac, pokro-
1¢ w mniejsze kawalki 1 zmiksowac¢ z dodatkiem tyzeczki miodu 1 sokiem
z cytryny. Do pucharkéw wlewaé¢ warstwami zaczynajgc od bananéw. Ca-
tos¢ ozdobi¢ kawatkami owocéw 1 listkami melisy, schiodzié. Banany sg
swietnym sktadnikiem koktajli, poniewaz $wietnie podtrzymujg poszcze-
golne warstwy. Taki warstwowy koktajl pieknie wyglada i jeszcze lepiej
smakuje.

@ __— v T~ ——— o

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougjitéc spegialy

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki:

1 puszka 425 g
mango w Syropie,
1 pomarancz sok,

1 kiwi,
2 banany,
2 tyzeczki ptynnego

miodu naturalnego,
2 tyzki soku
z cytryny,
listki melisy
do dekoracjl.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki na spéd:

4 jajka,

1 szklanka cukru,
1/2 szklanki maki,
1/2 szklanki
maki ziemniaczanej,
2 tyzki kakao,

2 lyzki gorgcej wody,
1 proszek do pieczenia.

Sktadniki na mase:

3 kolorowe galaretki,

10 dkg orzechow laskowych,

10 dkg rodzynek,

10 dkg migdatow piatki,
10 sztuk moreli suszonych,
2 tyzki zelatyny,

3/4 szklanki wody,

1/2 szklanki cukru,

2 tyzki kakao,

100 ml spirytusu,

1/2 1 Smietany kremowki,
1 cukier waniliowy.
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DESERY [ WYPIEKI

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90-120 minut | Porcja dla os6b: 10

PLACEK SZAMPANSKI

SPOSéb przygotowania:

bi¢ biatka na piane, ubijajac, dodac¢ cukier, zéttka. Make, kakao i pro-

szek do pieczenia przesia¢ przez sitko, wymieszac¢ i doda¢ do ubitej
masy jajecznej, delikatnie mieszajgc. Na koniec dodac 2 tyzki gorgcej wody:.
Ciasto wyla¢ na blaszke wylozong papierem do pieczenia i piec 20 minut
w 180°C. Przestudzi¢. Rozpusci¢ 3 kolorowe galaretki, kazdg w 1% szklanki
wody, 1 wylac¢ na ptaski talerz, pozostawic¢ do stezenia.
Gestg galaretke pokroi¢ w kostke. Pokroi¢ 10 dkg orzechéw laskowych. Do-
dac¢ 10 dkg rodzynek, 10 dkg migdatéw (ptatki), 10 sztuk moreli suszonych
uprzednio zalanych wrzatkiem i pokrojonych w stupki. Wszystkie sktadniki
wymiesza¢. Namoczy¢ 2 tyzki zelatyny w niewielkiej ilosci zimnej wody:.
Zagotowac 3/4 szklanki wody z 1/2 szklanki cukru 1 2 tyzkami kakao i doda¢
namoczong zelatyne. Po rozpuszczeniu zelatyny dola¢ 100 ml spirytusu.
Ubi¢ 1/2 1 Smietany kremoéwki z 1 cukrem wanilinowym. Wsypa¢ przygoto-
wang mase z orzechami, owocami i galaretkg. Doda¢ gestniejaca zelatyne
i szybko wyla¢ na skropiony biszkopt. Cato$é pola¢ polewg czekoladowg
bialg lub ciemnga. Pozostawi¢ na 2 godziny w chtodnym miejscu.
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Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



DESERY [ WYPIEKI

W

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 8

EKSPRESOWY JABLECZNIK

SPOSéb przygotowania:

Jablka umyg¢, obrac¢, usuna¢ gniazda nasienne 1 pokroi¢ w kostke. Wsy-
pac cukier, cukier wanilinowy, cynamon i wymieszac¢. Doda¢ pozostate
sktadniki i dokladnie wymieszac¢. Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia,
posmarowac ttuszczem i dos¢ grubo posypac butka tartg. Wytozy¢ ciasto,
wyréwnac topatkg. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 190°C i piec 40
minut. Przestudzi¢, polukrowac lub popisac roztopiong czekolada. Jesli ktos
lubi mniej stodkie ciasta, mozna tylko posypaé¢ cukrem pudrem.

M

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki:

1/2 kg jablek,
1% szklanki cukru,
1% szklanki maki,

1 cukier wanilinowy,
11yzeczka cynamonu,
1tyzeczka proszku
do pieczenia,
1tyzeczka sody
oczyszczonej,
1jajko,

1/2 szklanki oleju,
ttuszcz do

wysmarowania blaszki,
butka tarta
do wysypania blaszki.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Skfadniki na ciasto:
1 szklanka wody;,
pot kostki
masia roslinnego,

1 szklanka maki
torowej,

5 jaj.

krem:
1 kostka masta,
3 Zottka,
1% szklanki mleka,

1 szklanka cukru,
11tyzka maki
zlemniaczanej,

2 lyzki maki pszennej.

polewa:
2 tyzki kakao,
2 tyzki cukru pudru,
2 lyzki mleka,
1-2 tyzki masia.

DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90-120 minut | Porcja dla os6b: 10

KARPATKA

SPOSéb przygotowania:

Ciasto: 1 szklanke wody zagotowac z 1/2 kostki masta roslinnego, dodac
1 szklanke maki torowej, nastepnie po ostudzeniu doda¢ 5 catych jaj.
Powstate ciasto podzieli¢ na 2 czesci. Piec kazdg czes¢ oddzielnie w nagrza-
nym do ok. 175°C piekarniku przez ok 20 minut.

Krem: 1tyzke maki ziemniaczanej oraz 2 tyzki maki pszennej rozmieszczac
w 1/2 szkl. mleka. 1 szklanke mleka zagotowac z 1 szklankg cukru, do gotu-
jacego sie mleka doda¢ rozmieszane w mleku maki, zagotowaé i doktad-
nie wymieszac 1 wystudzi¢. Po wystudzeniu masy utrzec¢ razem z 1 kostkag
masta i 3 zottkami. Krem potozy¢ na jednag warstwe ciasta, przykry¢ drugg
warstwg ciasta i pola¢ przygotowang z podanych sktadnikéw polewa.

M

Przepis: Irena Gordon — Tryszczyn



DESERY [ WYPIEKI

W

Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla os6b: 4

~ KRUCHE CIASTO
ZE SLIWKAMI | BUDYNIEM

Sposoéb przygotowania:

Zagnieéé ciasto z podanych sktadnikéw. Schiodzi¢ w lodéwce okoto jed-
nej godziny. Schtodzone ciasto rozwatkowaé w formie do tarty (sr. 29
cm), ciasto naktu¢ widelcem i wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do temp.
180°C na 10 minut. Z podanych sktadnikéw i wedlug przepisu na opako-
waniu przygotowac budyn. Ciepty budyn rozsmarowac¢ na podpieczonym
ciescie. Na warstwie budyniu utozy¢ przekrojone na pot sliwki. Z podanych
sktadnikow przygotowac kruszonke. Powstatg kruszonkg przykry¢ warstwe
sliwek. Ciasto wstawi¢ do rozgrzanego do temp. 180°C piekarnika i piec oko-
o 30 minut.

RQ___— v T~

Przepis: Danuta Gordon-Cichon — Tryszczyn

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki na ciasto:

2 szklanki maki pszennej,
150 g masta (82%),
1/2 szklanki cukru pudru,
szczypta soli,
1/2 kg wypestkowanych
sliwek wegierek.

Sktadniki na budyn:
1/2 1 mleka,
1 budyn smietankowy,
2 tyzki cukru,
1tyzka masta.

Sktadniki kruszonke:

1/2 szklanki
maki pszennej,
1/4 szklanki cukru,
1/4 kostki masia.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

4 jajka,

1/2 kostki margaryny,
1 szklanka cukru,
cukier wanilinowy,
1szklanka
smietany kwasnej,
pot stoika
dzemu sliwkoweqo,
3 szklanki maki,
1% tyzeczki sody,
3 tyzki kakao.

Skfadniki na krem:

250 g serka mascarpone,
500 ml smietany 36%,
2 tyzki cukru pudru,

1 paczka smietany fix.

Skfadniki na polewe:

1 czekolada gorzka,
2 tyzki Smietany.
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DESERY [ WYPIEKI

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 4

MURZYNEK Z DZEMEM

SPOSéb przygotowania:

Utrzec’ zottka z cukrem, cukrem wanilinowym i margaryna. Make prze-
sia¢, dodawa¢ do masy na przemian ze sSmietang, doda¢ dzem i sode
oczyszczonag. Biatka ubi¢, dodac¢ do ciasta, wymieszac tyzka. Forme wielko-
$ci38na 27 cm wylozy¢ papierem do pieczenia, wla¢ ciasto. Wstawi¢ do pie-
karnika nagrzanego do 180°C. Piec 40 minut. Wystudzié, przekroi¢ na dwie
czescl. Przetozy¢ smietana.

Krem — wykonanie: ser rozetrzeé¢, $mietane ubi¢ z cukrem i smietang fix.
Doda¢ smietane do sera, wymieszac.

Polewa czekoladowa: jedna czekolada gorzka, 2 tyzki Smietany. Garnek
z czekoladg i Smietang wstawi¢ do rondla z gorgcg wodg, mieszaé do roz-
puszczenia sie czekolady. Polewg posmarowac ciasto, udekorowac kleksa-
mi ze Smietany:.

M

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno
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W powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 2

SN T~

Sktadniki:

2 jablka,

PI ECZO N E JABt KA | 2 tyzeczki masta,

4 tyzeczki cukru
brgzowego.

SPOSéb przygotowania:

Jabika myjemy, scinamy od goéry ok. 2 cm, tak zeby powstat nam ,ka-
pelusik’. Z jabtek wydrgzamy tyzeczkg gniazda nasienne. Do wydrgzo-
nych jabtek wktadamy po jednej tyzeczce masta i po dwie tyzeczki cukru,
przykrywamy scietym wczesniej wieczkiem i zapiekamy w nagrzanym do
190°C piekarniku przez okoto 40 minut.

M

Przepis: Matgorzata Peptoriska — Wtelno
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powiatu bydgoskiego W

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4
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Sktadniki:

2 kostki palmy,

2 jajka CIASTECZKA PRZEZ MASZYNKE

4 zottka gotowane,

cukier wanilinowy,
11yzka proszku

Sposdb przygsotowania:
do pieczenia, P Przys

1/2 kg cukru,
1 kg maki,

1/4 kg maki
zlemniaczanej,
1szklanka
zmielonych orzechow
wioskich,

1/2 szklanki maku
suchego,

duze] misce ucieramy gotowane zottka z potowg cukru, nastepnie do-

dajemy palme, cukier wanilinowy, cate jajka i reszte cukru i uciera-
my na jednolitg mase. Dodajemy make, proszek do pieczenia i wyrabiamy:.
Calos¢ dzielimy na 3 czesci, jedng wyrabiamy z mielonymi orzechami, drugg
z suchym makiem, a do trzeciej dodajemy rozpuszczong czekolade. W ten
sposéb mamy trzy smaki. Odstawiamy w chtodne miejsce na 3 godz., na-
stepnie wkitadamy ciasto do maszynki z odpowiednig nasadka i otrzymuje-
my clastka, ktére uktadamy na blaszke i pieczemy okoto 20 min w tempera-

turze 170°C. Zimne ciastka lukruje i posypujemy orzechami.
rozpuszczona gorzka J& L peE DLy

czekolada
Iub 2 tyzki kakao.

Q/\(vm

Przepis: Stanistawa Szczukowska — Kotomierz




DESERY [ WYPIEKI

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 4

AMONIACZKI

SPOSéb przygotowania:

duzej misce ucieramy palme, jajka, cukier 1 cukier wanilinowy. Ko-

lejno dodajemy make, Smietane, proszek do pieczenia i amoniak roz-
puszczony w przegotowanym gorgcym mleku. Wyrabiamy ciasto i watku-
jemy na 2-3 mm. Smarujemy ciasto roztrzepanym biatkiem i posypujemy
cukrem rafinowanym. Nastepnie wycinamy ciastka foremkami, uktadamy
na blaszce 1 pieczemy 20 minut w temperaturze 170°C.

M

Przepis: Stanistawa Szczukowska — Kotomierz

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki:

1 kostka palmy,
1jajko,

3 zZottka
(biatka do smarowania
ciasta),

2 szklanki cukru,
1/2 szklanki smietany,
kwasnej,
cukier waniliowy,
11yzka proszku
do pieczenia,

1 kg maki,

1/2 szklanki mleka,
2 tyzki amoniaku,
cukier rafinowany
do posypania ciasta.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego
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Sktadniki:

5 jajek,

3/4 szklanki cukru,
3/4 szklanki oleju,
2 szklanki
maki tortowej,

2 lyzeczki proszku
do pieczenia.

Owoce:
wisnie 1 SLiwkl.

Kruszonka:

1/4 kostki palmy,
1/2 szklanka cukru,
10 dkg wicrek.

DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 15-20

PROSZKOWE
OWOCOWE CIASTO

SPOSéb przygotowania:

C lasto: biatka ubi¢ na sztywno, dodac¢ cukier, dalej ubijajac, dodac zottka.
Thuczkiem wkreca¢ make z proszkiem, a na koniec olej i wyla¢ na bla-
che. Na to polozy¢ owoce i kruszonke z wiérek.

Kruszonka: taczymy wszystkie sktadniki i posypujemy placek kruszonka.
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Przepis: Agnieszka Herba — Bytkowice



DESERY [ WYPIEKI
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Trudno$¢: trudne | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla os6b: 20

ROGALE ROMKA

SPOSéb przygotowania:

Nadzienie: mak parzymy, zalewajac 1 szklanka wrzatku. Zostawiamy na
noc. Mielimy przez maszynke (2 razy). Dodajemy bakalie, marmolade,
biatko i rozpuszczong margaryne (wg uznania mozna doda¢ olejek migda-
towy).Mieszamy na gestg konsystencije.

Rozczyn drozdzowy: w szklance letniego mleka rozprowadzié¢ drozdze
11 tyzke cukru. Pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia.

Ciasto: wszystkie sypkie sktadniki wsypa¢ do miski, doda¢ jajka, rozczyn
1 reszte letniego mleka i rozpuszczong margaryne. Wyrabia¢ ciasto do mo-
mentu, az bedzie odchodzito od miski. Odstawi¢ w ciepte miejsce do wyro-
$niecia. Podzieli¢ na 22 czesci, uformowac kule i pozostawi¢ do wyrosniecia.
Rozwatkowac¢ na owalny ksztatt o dtugosci 20 cm, natozy¢ farsz na jeden z
brzegéw, zawing¢ boki, zeby mak nie wyptynal 1 zwija¢, naciggajac drugi
koniec ciasta. Zwing¢ na ksztatt rogala. Pozostawi¢ do wyrosniecia, posma-
rowac roztrzepanym jajkiem. Piec w temperaturze 180°C okoto 15 minut, po
ostygnieciu polukrowac i posypac¢ wg uznania orzechami, migdatami.
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Przepis: Danuta Herba — Bytkowice

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki na ciasto:

800 g maki,
6 jaj,
10 dkg drozdzy,

1% szklanki mleka,
1/2 kostki margaryny,
1 szklanka cukru,

1 paczka cukru
wanilinowego,
szczypta soll.

Nadzienie;

200 g maku,

1 szklanka wody,
5 dkg rodzynek,
20 sztuk migdatow,
11yzka marmolady,
1 biatko,
1tyzka cukru,
1tyzka margaryny.




Suwgstéie spegaly DESERY I WYPIEKI
powiatu bydgoskiego W

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 80 minut | Porcja dla os6b: 6
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Sktadniki:

1% szklanki maki,

1 kostka palmy, CYNAM O N KI

3 jajka (2 zottka, 1 cate),
3 dkg drozdzy,
11yzka kwasnej

Sposdb przygsotowania:
Smietany, P Preyg

szczypta soli, _ . . .
3 jablka L aczymy wszystkie skiadniki i zagniatamy do momentu powstania jed-

, nolitego ciasta. Odktadamy do lodéwki na 4 godziny. Jabtka obieramy
cynamon, cukier. i dzielimy na ¢éwiartki lub ésemki. Chwile przed pieczeniem obtaczamy
je w cynamonie wymieszanym w cukrze. Ciasto rozwatkowujemy na gru-
bos¢ pot centymetra 1 wycinamy szklankg krgzki. Nakladamy na nie jabt-
ka 1 sklejamy jak pierogi. Gotowe ciastka moczymy w biatku 1 obtaczamy
w cukrze. Ukladamy na blaszce wylozonej papierem i pieczemy na zloty

kolor okoto 15 min w temperaturze 180°C.

QM

Przepis: Halina Wasilewska — Bytkowice
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Trudnos¢: $rednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 15-20
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Sktadniki na ciasto:

1/2 kg maki,
15 dkg cukru pudruy,
SNIKERS o
2 jajka,
11yzeczka sody,

Sposéb przygotowania:
P przys 2-3 tyzeczki miodu.

Na ciasto: faczymy wszystkie sktadniki i zagniatamy do momentu po-
wstania jednolitego ciasta. Dzielimy na dwie czesci i rozwatkowujemy
na wielkos$é blachy. Jedng cze$¢ umieszczamy w blaszce.

Masa budyniowa: ze wszystkich skiadnikow ugotowa¢ budyn i wyla¢ na

Masa budyniowa:

1/2 kostki palmy,
_ o . j 2 tyzki maki
pierwszg czes¢ ciasta. Nastepnie przykry¢ drugg warstwag rozwatkowanego T
2 budynie smietankowe,
11mleka,

10 dkg cukru,

ciasta. Pieczemy, az ciasto osiggnie ztoty kolor (ok. 20 minut w temperatu-
rze 180°C. Na upieczone ciasto wykltadamy karmel orzechowy.
Karmel orzechowy: margaryne, cukier, mioéd rozpusci¢ na patelni. Dodac
orzechy i smazy¢ 5 minut. Gorgcy wyla¢ na upieczony placek.

Karmel orzechowy:

30 dkg orzechow
(posiekanych),
10 dkg cukru,

2 tyzki mioduy,
20 dkg palmy.
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Przepis: Halina Wasilewska — Bytkowice




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

1 kostka palmy,
3 szklanki cukru,
1/2 szklanki letniej wody
4 tyzki kakao,
1 paczka herbatnikow,

500 g mleka w proszku.

DESERY [ WYPIEKI

w

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 20 minut | Porcja dla oséb: 12

CHALWA MOJE] MAMY

Sposéb przygotowania:
P q argaryne, cukier, kakao 1 wode zagotowac, ciagle mieszajac. Odstawic

Z ognia, wsypac¢ mleko oraz potamane herbatniki i dobrze wymieszac.
Chatwa musi sie dobrze wystudzic.
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Przepis: Joanna Huczyrnska — Bytkowice
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Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla os6b: 6
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Sktadniki:

50 dkg maki,

CHRUSCIKI

3 lyzki gestej
Smietany,
1/4 tyzeczki proszku
do pieczenia,
kieliszek wodki,

SPOSéb przygotowania:

Wszystkie skladniki wymiesza¢ razem, rozwatkowaé, uformowac fa- <6l

worki. Piec na gtebokim gorgcym oleju (tak jak paczki). Po usmazeniu
posypac cukrem pudrem.

M

Przepis: Halina Wasilewska — Bytkowice




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego
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Sktadniki:

6 jajek,
2 szklanki maki
tortowej,

1 szklanka oleju,
1/2 szklanki wody
mineralnej gazowane),
1 szklanka cukru,

2 lyzeczki proszku
do pieczenia,

Sok z 1 cytryny,

3 tyzeczki cynamonu,
3 tyzki wiorek
kokosowych,

1/2 tyzeczki solj,

5 duzych jabtek.

Sktadniki na lukier:

4 tyzki czubate
cukru pudru,
11yzka oleju,

2 tyzki gorgcej wody;,
11yzka soku
z cytryny.

e T NN\ 9

DESERY [ WYPIEKI
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Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 360 minut | Porcja dla oséb: 8

SZARLOTKA CYNAMONOWA

SPOSéb przygotowania;

ablka obra¢, wykroi¢ gniazda nasienne 1 pokroi¢ w 6sembki, wiozy¢ do

wody z dodatkiem soku z cytryny. Przed potozeniem na ciasto osgczy¢
na sicie, posypac¢ wiérkami kokosowymi i catos¢ lekko potrzasng¢ celem
obklejenia sie kokosu do jabtek.
Biatka oddzieli¢ od zottek, wlaé do miski, wsypac sél i mikserem ubija¢ na
sztywng piane. Ciggle ubijajac, dodac¢ cukier. Nastepnie doda¢ rozmagcone
zo6ttka i chwile ubija¢. Zmniejszy¢ obroty miksera i dodawac¢ porcjami na
przemian make przesiang przez sito 1 wymieszang z proszkiem i cynamo-
nem oraz wlewac¢ olej. Na sam koniec wla¢ wode i delikatnie wymieszac.
Blaszke do pieczenia posmarowaé tluszczem, wytozy¢ papierem do pie-
czenia 1 wyla¢ ciasto, wyréwnac topatka. Na ciescie utozy¢ jabtka, posypac
widrkami kokosowymi.
Piekarnik nagrza¢ do 180°C, wstawic¢ blaszke i piec z termoobiegiem 45-50
minut. Po przestudzeniu pola¢ lukrem i posypa¢ widrkami kokosowymi.
Wszystkie sktadniki lukru doktadnie wymieszaé, gotowy musi mie¢ kon-
systencje kwasniej Smietany.

@ — v T~ —— o

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo
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Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla oséb: 4-8

BEZOWE MUSLI

SPOSéb przygotowania:

latka ubi¢ na sztywng piane z szczypta soli. Ciggle ubijajac dodaé cu-
kier i ubija¢ mikserem okoto 10 minut. Zmniejszy¢ obroty do minimum,
wsypac kartoflanke, widrki kokosowe, wlaé¢ sok z cytryny i chwile mikso-
wac. Na koniec doda¢ musli i delikatnie wymieszac topatka.
Blaszke do pieczenia 28 na 36 cm wytozy¢ papierem, przykry¢ potamanymi
andrutami. Na tak przygotowang blaszke wyla¢ mase, wyréwnac topatka.
Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec 40 minut. Piekarnik wy-
taczy¢, uchyli¢ drzwiczki 1 pozostawi¢ do przestudzenia. Przestudzone cia-
sto pokroi¢ w kawatki.
Bardzo smaczne, zdrowe ciasteczka do pochrupania. Jest to dobry sposob
na wykorzystanie biatek.

M

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Sugisio pegaly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki:

7 bialek,

2 lyzki kartoflanki,
1/2 szklanki cukru,
3 tyzki wicrek
kokosowych,
350 g musli
Crunchy Egzotyczne
Z platkami

zbozowymi, rodzynkami

1 suszonymi owocamli,
2 tyzki soku
Z cytryny,
szczypta solj,
andruty do wylozenia
blaszki.




Suwgstéie spegaly DESERY I WYPIEKI
powiatu bydgoskiego W

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 15-20

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

2 opakowania

sucharow, CIASTO SYN OWE]

800 g nutell],
1/2 1 sSmietany 36%,
2 Smietany fix,
3 galaretki wisniowe,

Sposéb przygotowania:
wisnie. L : . , .
mieli¢ suchary przez maszynke 1 wymieszac z nutellg. Wylozy¢ na bla-
che, ugniatajgc. Potozy¢ wisnie i na to ubitg Smietane ze Smietanami fix.
Zalac tezejacg galaretka.

M

Przepis: Lidia Ptasznik — Bytkowice




DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 40 minut | Porcja dla oséb: 15-20

SERNIK NA ZIMNO

SPOSéb przygotowania:

D 1 argaryne utrze¢ z cukrem pudrem 1 cukrem wanilinowym. Dodac
twardg i serek mascarpone. Na spéd blachy potozy¢ herbatniki. Po-
tem gotowg mase i znowu herbatniki. Pola¢ polewg czekoladows,

RQ___— v T~

Przepis: Lidia Ptasznik — Bytkowice

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki:

1 kostka margaryny,
1% szklanki
cukru pudry,

1 kg twarogu,
500 g serka
mascarpone,

5 paczek
petit beurre,

cukier wanilionwy.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

1/2 kg masia,
1/2 kg maki,
9 tyzek kwasnej,

gestej Smietany,
1/2 tyzeczki proszku
do pieczenia,
1jajko,
cukier.

DESERY [ WYPIEKI

w

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 180 minut | Porcja dla oséb: 12

CIASTECZKA FRANCUSKIE

SPOSéb przygotowania:

Ze schtodzonego masta, maki z proszkiem i1 Smietany zrobi¢ kruszonke.
Wstawi¢ do lodéwki na pét godziny. Rozwatkowaé¢ na kwadrat, zwingé
w koperte i wstawié¢ do lodowki. Czynnosc te 3 razy powtodrzyé. Ciasto cien-
ko rozwatkowag, okoto 3 mm. Wycig¢ paski radetkiem, posmarowac jajkiem
i posypac cukrem. Piec w temperaturze 200°C okoto 7-8 minut.

@ — v T~ —— o

Przepis: Lidia Sadkowska — Bytkowice



DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 40 minut | Porcja dla os6b: 12

CIASTECZKA ,SLIMACZK]”

SPOSéb przygotowania:

masta roslinnego, cukru, jajek, maki, cukru wanilinowego 1 proszku do

pieczenia zagnies$¢ ciasto. Podzieli¢ na dwie czesci, do jednej doda¢ ka-
kao. Natozy¢ na siebie, zwing¢ w rulon. Pokroi¢ w poprzek, lekko sptaszczyc,
posmarowac mlekiem i posypac¢ cukrem. Piec w temperaturze 200°C okoto
7 minut.

@ __— v T~ ——— o

Przepis: Lidia Sadkowska — Bytkowice

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki:

500 g masta roslinneqo,
1 szklanka cukru,
3 tyzeczki proszku
do pieczenia,
3 jajka,

1 cukier wanilinowy,
1 kg maki,
3 tyzki kakao,
1/2 szklanki mleka.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

4 jajka,
1/2 szklanki cukru,
2 tyzeczki zelatyny,
1cytryna,

1 galaretka cytrynowa.

DESERY [ WYPIEKI

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla oséb: 4

LEGUMINA

SPOSéb przygotowania;

Jajka sparzy¢. Przygotowac galaretke, ostudzi¢, wla¢ do salaterki, pozo-
stawié do stezenia. Zelatyne rozpusci¢ w niewielkiej ilosci zimnej wody.
Odstawié¢ na 30 minut, podgrzac, a nastepnie oziebi¢ (musi by¢ nadal lejgca).
Zo6tka utrze¢ z cukrem, dodaé sok z cytryny. Biatka ubi¢ na piane, dodaé ze-
latyne. Wszystko potaczy¢ i wyla¢ na galaretke. Podawac schtodzone.

@ — v T~ —— o

Przepis: Lidia Sadkowska — Bytkowice




DESERY [ WYPIEKI (S e .
{Ugdéw @gﬁ@
W powiatu bydgoskiego

Trudnos¢: $rednie | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla oséb: 18

SN T~

Sktadniki:

6 biafek,
BEZOWA ROZKOSZ 2 szklanki cukru
500 ml smietany 36%,
2 smietany fix,
Sposéb przygotowania: serek mascarpone 250 g,
puszka karmelu,
platki migdatowe,
odrobina buiki tartej
(do posypania blachy),
odrobina kakao

(do posypania tortu).

bi¢ biatka, doda¢ cukier 1 jeszcze chwile ubija¢. Dwa spody od duzej

tortownicy posmarowac ttuszczem i posypac¢ grubo butkg tartg. Wy-
tozy¢ na nie biatka, zostawiajgc 3 cm wolnego brzegu. Piec jednoczesnie
na dwéch poziomach 15 minut w temperaturze 180°C i 60 minut w 130°C
(z termoobiegiem).
Smietane ubié¢ z dwoma $mietanami fix 1 doda¢ serek mascarpone. Jeden
kragzek bezowy posmarowac karmelem i posypac¢ ptatkami. Wytozy¢ mase
Smietanowa 1 przykry¢ drugim krgzkiem. Wierzch tortu posypac kakao.

M

Przepis: Matgorzata Herba — Bytkowice



Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki na biszkopt:

7jaj,

1% szklanki cukru,
1% szklanki
maczki ziemniaczane),
1/2 szklanki maki
wroctawskiej,

2 tyzeczki proszku
do pieczenia,

5 tyzek oleju.

Sktadniki na krem:

11 mleka,

2 budynie smietankowe,
2 czubate tyzki maki,
2 szklanki cukru,

4 cytryny,

1 kostka margaryny.

DESERY [ WYPIEKI

w

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla os6b: 15-20

CYTRYNOWIEC

SPOSéb przygotowania;

Bia}ka ubi¢, dodac zoéttka i cukier. Ubijac jeszcze chwile. Make i proszek
wymieszac¢. Stopniowo przesiewac do piany, lekko mieszajgc. Na kon-
cu dodac olej. Ciasto wyla¢ na blache wylozong papierem. Piec 35 minut
w temperaturze 180°C.

Budynie ugotowac z cukrem i maka. Ostudzi¢. Margaryne utrzeé z budy-
niem, a nastepnie stopniowo dodawac sok z cytryny i startg skorke. Biszkopt
przekroi¢ na 3 czesci i przetozy¢ kremem. Wierzch ciasta réwniez pokry¢
warstwg kremu. Ciasto mozna réwniez zrobi¢ w formie tortu.

@ — v T~ —— o

Przepis: Matgorzata Herba — Bytkowice



DESERY [ WYPIEKI (S e .
{Ugdéw gﬂgfc@
W powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 15-20

SN T~

Sktadniki:

750 g maki,
300 g cukru,
MIODOWNIK 1% tyzeczki sody,
200 ml miodu
sztucznego,
1jajko,
125 ml mleka.

SPOSéb przygotowania:

C l1asto: wszystkie sktadniki zagnies$c. Podzieli¢ na trzy czesci. Rozwatko-
wac na wielkos¢ blaszki i upiec trzy placki. Blaszke przed pieczeniem
wylozyé papierem. Piec w temperaturze 180°C na ztoty kolor (ok. 10 min).
Krem: ugotowac¢ budyn. Do gorgcego doda¢ palme i gorgcym przektadac
ciasto. Ciasto okry¢ folig, aby zmieklo, na okoto 2 godziny. Nastepnie polaé
polewa.

Krem:
3 szklanki mleka,
300 g cukry,
1 cukier wanilinowy,
2 budynie smietankowe,
1% kostki palmy:.

Polewa:
4 tyzki wody;,

1/3 kostki palmy,
3/4 szklanki cukru,
4 tyzki kakao.
Wszystko zagotowac
1 gorgcg polewg
polac ciasto.

QM R/ T S\ o

Przepis: Matgorzata Herba — Bytkowice



Suwgstéie spegaly DESERY I WYPIEKI
powiatu bydgoskiego W

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla oséb: 2-4

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

4 jajka,

1% szklanki cukru, SZY B KI M U RZY N E K

1 szklanka mleka,

1szklanka oleju,

1% tyzeczki proszku
do pieczenia,

1% tyzeczki sody , . _ :
. Wszystko mieszamy tyzka lub mikserem. Wylewamy ciasto na blache
oczyszczonej,

o wym. 25x40 cm, pieczemy w temperaturze 150°C okoto godziny, po
wystudzeniu polewamy polewg czekoladowg. Mozna doda¢ przyprawe ko-
rzenng 1 wowczas otrzymamy piernik.

SPOSéb przygotowania:

2 tyzki kakao,
4 szklanki maki,
3 tyzki powidet

sliwkowych.

M

Przepis: Grazyna tabuszewska — Wudzynek




DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30 minut | Porcja dla oséb: 10

SWIATECZNE PIERNICZKI

SPOSéb przygotowania:

Make wsypac¢ do miski i doda¢ sode oczyszczong, wymieszacé. W garn-
ku rozgrza¢ miéd, masto i przyprawe do piernika. ,Masa’ miodowa
powinna byé gorgca, na granicy wrzenia. Gorgcg ,mase”’ miodowg wlac¢ do
maki i wymieszac¢. Ostudzi¢ i dodac cukier i jajka. Wyrobi¢ ciasto, najpierw
tyzka, potem rekami. Ciasto powinno by¢ dos¢ twarde, w razie potrzeby
doda¢ make. Ciasto rozwatkowaé¢ na grubos¢ okoto 3-5 mm. Wycinac pier-
niczki z foremek. Piec w piekarniku, nagrzanym do 180°C przez okoto 10-15
minut — do momentu, gdy pierniczki bedg ztotego koloru.

Upieczone pierniczki ozdabia¢ wedtug wlasnego pomystu.

M

Przepis: Swietlica socjoterapeutyczna Matgosia — Biafe Btota

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki:

1/2 kg maki tortowej,
250 g miodu,
250 g cukry,

5 dkg masia,
2 tyzeczki sody

oczyszczonej,
2 jajka,
1tyzka przyprawy
do piernika.




. /. . DESERY I WYPIEKI
OSugiskic spegaly ;

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla oséb: 2-4

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

10 dkg drozdzy,

1 szklanka cukru, ; 7
e CIASTO DROZDZOWE
wanilinowego,
1 szklanka mleka B EZ WYP I E KAN IA
(lekko podgrzaneqo),
. si]f]ilz}i: ]oii’ju, Sposéb przygotowania:

5 szklanek maki. o . . _ _ _ o
D o miski dodawac wszystkie sktadniki w kolejnosci podanej w przepisie,

nie mieszajac, zostawiamy do wyrosniecia.

Nastepnie wyktadamy do blaszki. Na wierzch ciasta ktadziemy owoce, np.
pokrojone jabtka lub sliwki, albo posypujemy ciasto kruszonkg i wstawia-
my do piekarnika. Piekarnik nastawiamy na temperature 180°C i piecze-
my ciasto przez 45 minut. Sprawdzamy patyczkiem, czy jest juz upieczone
i wyciggamy z piekarnika. Nastepnie wyjmujemy z blachy do wystygniecia.
Mozemy posypac cukrem lub zrobi¢ polewe. Placek jest tatwy do wykona-
nia. Kroimy na kawatki, ilos$¢ porcji zalezna jest od wielkosci pokrojonych
kawatkéw. Zycze smacznego.

Q/\(vm

Przepis: Krystyna Lachowska — Niemcz




DESERY [ WYPIEKI (Smg@éwd/)gfc/y

powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla os6b: 10

SN T~

Skfadniki na spéd:

3 szklanki maki,
SERNIK Z BRZOSKWINIAMI L
1 cukier wanilinowy,
3 tyzeczki proszku
do pieczenia,
6 zottek.

Spadd piec 15 minut,
wszystkie skiadniki

SPOSéb P rzygotowania:

P q ase serowg wyla¢ na ciasto, na mase pouktadac¢ plasterki brzoskwin
(1 puszka). Biatka od spodu ubi¢ z 1 szklankg cukru. Na koniec dodaé
2 tyzki kartoflanki. Wyla¢ piane na brzoskwinie. Na piane potrzeé¢ ciasto

o i zagniesc
z zamrazarki. Piec okoto 1 godziny w temperaturze 180°C.

2/3 ciasta wylepic
na blache,
1/3 ciasta
do zamrazarki

Masa serowa:
1 kg twarogu,
3 cate jajka,

3/4 szklanki cukru,

1 kostka Kasi,

2 budynie waniliowe

lub smietankowe,
11yzeczka proszku

do pieczenia.

M /TN T\ o

Przepis: Matgorzata Wesotowska — Wudzynek




Suwgstéie spegaly DESERY I WYPIEKI
powiatu bydgoskiego W

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

3 blaty bezowe duze,

“res TORT BEZOWY

margaryny Kasia,

DLA DOROSEYCH

o roznych smakach,
2 biatka, 4 Zottka
orzechy wioskie,

rodzynki,

czekolada gorzka, . . . . ., .,
Smietana 36% ( ; alaretki rozpusci¢ w goracej wodzie, wystudzi¢. Pokroi¢ na drobno: ga-
0,

laretki, orzechy, czekolade. Biatka ubi¢ cukrem i zéttkami, margaryny
utrze¢. Dodawac¢ powoli mase jajeczng. Nastepnie wlewaé po troszeczku
spirytus, masa bedzie rzadka, nie przejmowac sie. Po wlaniu catego spi-
rytusy mase schowac na pét godziny do zamrazarki, masa zgestnieje. Do
masy dodag¢, galaretki 1 bakalie, wymiesza¢. Pierwszy blat bezowy utozy¢
na paterze, wylaé potowe masy. Drugi blat, masa i trzeci blat. Smietane ubi¢
z cukrem 1 $mietang fix. Posmarowac caty tort. Na wierzch posypac biatg
czekoladg. Udekorowac tort wedtug uznania..

SPOSéb przygotowania:

2 Smietany fix,

2 tyki cukru pudru,
200 ml spirytusy,
3/4 szklanki cukru
do kremu.

M

Przepis: Matgorzata Stachowicz — Wiskitno




DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla oséb: 4

POMARANCZOWE
WSPOMNIENIE

SPOSéb przygotowania:

Bia}ka oddzieli¢ od zoéttek 1 ubi¢, stopniowo dodajgc cukier. Nastepnie
doda¢ zoéttka i na koniec make z proszkiem do pieczenia, doktadnie
wymieszac, przela¢ do formy i piec ok. 20 minut w temperaturze 150°C. Wy-
studzi¢. Aby sporzadzi¢ mase pomaranczowa, nalezy zagotowac¢ sok po-
maranczowy, doda¢ budynie rozpuszczone w soku i cukier. Gorgcg mase
wyla¢ na przestudzony biszkopt. Réwniez wystudzi¢. Nastepnie ubi¢ Smie-
tane, dodajgc fix, wymieszac i wylaé na przestudzong mase pomaranczowa,
Smietane posypa¢ ptatkami migdatowymi. Zamiast ptatkéw migdatowych
mozna $Smietane posypac tartg czekoladg..

@ __— v T~ ——— o

Przepis: Gabriela Gordon-Tomaszewska — Tryszczyn

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki
na biszkopt:

5 jajek,
1szklanka cukru,
1 szklanka maki
zlemniaczanej,
1tyzka maki
pszennej,
11yzeczka proszku
do pieczenia.

Sktadniki

na mase i krem:

2 budynie
Smietankowe,
850 ml soku
pomaranczowego,
10 dkg cukru,
1/2 Iitra smietany
kremowki,
2 saszetki fix do Smietany,
1 opakowanie platkow
migdatowych.

@ /T2 S\




Suwgstéie spegaly DESERY I WYPIEKI
powiatu bydgoskiego W

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla oséb: 4
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Sktadniki
na drozdzéwke:
10 dkg drozdzy,

2 opakowania cukru D RO Z D ZOW KA

wanilinowego,
1 szklanka cukru,
kot sl NA DWA SPOSOBY
1 szklanka mleka,
4 jajka,
5 szklanek maki.

SPOSéb przygotowania:

Sktadniki DroZdZe rozkruszy¢ w misce, nastepnie wsypac cukier 1 cukier wanili-

nowy, cate jajka roztrzepac i wla¢ na cukier, na to mleko, olej, na ko-
niec make. Nie mieszac¢ sktadnikéw. Odstawi¢ na 2-3 godziny. Po tym czasie
wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac¢. Jesli chcemy upiec jeden pla-
cek to wylewamy calg mase na blache. Jesli mamy ochote réwniez na mate
drozdzéwki, to potowe ciasta wlewamy do formy od babki do 3/4 wysokosci
formy, a z pozostatej czesci tyzkg uformowac okragte drozdzowki. Aby przy-
gotowac kruszonke, wszystkie sktadniki na kruszonke wsypa¢ do miski
1 wyrobié. Nastepnie na przygotowane ciasto w formie 1 na drozdzéwki roz-
tozyé owoce i posypac¢ kruszonka. Piec w temperaturze 160°C okoto 30 minut.

na kruszonke:

1 szklanka maki,
1/2 kostki masta
1/2 szklanki cukru,
1 opakowanie
cukru wanilinowego,

1/2 tyzeczki proszku
do pieczenia.

Owoce:
wedtug uznania:
sliwki, wisnie,
agrest, porzeczki.

M

Przepis: Gabriela Gordon-Tomaszewska — Tryszczyn




DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla os6b: 4-6

SNIKERS BEZ PIECZENIA

SPOS()b przygotowania:

wie 1 pot szklanki mleka 1 masto umiesci¢ w garnuszku. Do pozosta-

tego mleka doda¢ obie maki, jajko, budyn, cukier, cukier wanilinowy
1 doktadnie wymieszac, najlepiej mikserem. Mleko z mastem zagotowaé. Do
gotujacego wlewac¢ powoli przygotowang mieszanke, energicznie miesza-
jac, by nie powstaty grudki. Tak przygotowany budyn odstawi¢ na chwilke,
by lekko przestygt.
Blache o wymiarach 20 x 30 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Na dnie
utozy¢ warstwe kakaowych herbatnikéw. Budyn podzieli¢ na 3 czesci, jedng
z nich rozsmarowac¢ na ciastkach. Na budyniu utozy¢ warstwe maslanych
herbatnikéw, a na nich drugg czes¢ masy budyniowej i herbatniki kakaowe.
Ostatnig czes¢ budyniu wylozy¢ na ciemne ciastka 1 przykry¢ jasnymi.
Puszke masy kajmakowe]j umiesci¢ na chwile w cieptej wodzie (bedzie sie
latwiej rozsmarowywac). Mase wytozy¢ na wierzch ciasta, rozsmarowac
1leciutko posoli¢. Orzechy umiesci¢ na suchej patelni i podprazy¢. Posiekac
1 obsypaé nimi wierzch ciasta. Wstawic¢ do lodéwki, najlepiej na noc.

M

Przepis: Wioletta Karpifiska — Sitowiec

Sugisio pegaly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Skfadniki na mase:

1szklanka maki
pszennej,
1tyzka maki
ziemniaczanej,

1 budyn waniliowy
bez cukru,
1jajko,

1/2 szklanki cukru,
1 cukier wanilinowy,
220 g masia,

1 litr mleka,

1 puszka masy
kajmakowej,

180 g herbatnikow
typu Petit Beurre,

180 g herbatnikow
kakaowych,
1szklanka orzechow
wioskich.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

2% szklanki mleka,
3 z0ottka,
1 szklanka cukru,

1 cukier wanilinowy,
20 dkg widrek
kokosowych,

2 tyzki maki
zlemniaczanej,
1tyzka maki.

Sktadniki na krem:

Smietana 36%,

2 Smietany fix,
2 biate czekolady.

DESERY [ WYPIEKI

w

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 2-4

RAFAELLO

Spos()b przygotowania:

1/2 szklanki mleka rozrobi¢ zo6ttka, make, make ziemniaczang, reszte
mleka zagotowag, zrobi¢ budyn. Bydyn rozetrze¢ z kostkg margary-
ny, blache wytozy¢ papierem, utozyc herbatniki.
Krem: ubi¢ $mietane 36% z 2 fixami i dodaé roztopione 2 czekolady biate
i wyla¢ na krem. Schtodzic.

@ — v T~ —— o

Przepis: Wioletta Karpiriska — Sitowiec



DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla os6b: 4-8

SERNIK BEZ TWAROGU

SPOS()b przygotowania:

l I bi¢ biatka z cukrami, doda¢ budyn, powoli smietane, wyla¢ na ciasto
1 piec 50 minut w temperaturze 180°C.

M

Przepis: Wioletta Karpifiska — Sitowiec

Sugisio pegaly

powiatu bydgoskiego

SN VD)
Sktadniki:

3 szklanki maki,

5 Zottek,
kostka margaryny,
1 szklanka cukru,
2 tyzeczki proszku
do pieczenia,

2 tyzki kakao,

(to wszystko zagniesc
1 wylozy¢ na blache
wytozong papierem),
3 smietany 18%
(kazda 400 gram),
5 biafek,

1 cukier wanilinowy
2 budynie
smietankowe.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:
mus jabtkowy duzy,
3 galaretki cytrynowe,
Smietana 36%,
2 Smietany fix,
1/2 szklanki cukru
pudru.

Biszkopt:
5Jaj,

3/4 szklanki cukru,
1/2 szklanki
kartoflanki,

3 tyzki maki,

1% tyzeczki proszku,
11yzka wody.

DESERY [ WYPIEKI

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60-90 minut | Porcja dla os6b: 2-4

JABLECZNIK

Spos()b przygotowania:

ykonaniebiszkoptu: ubijamybiatkanasztywno,dodajemy zottka, wode
1 reszte skladnikéw. Delikatnie miksujemy, wylewamy na blache
i pieczemy 35-40 minut w temperaturze 150°C.
Galaretke rozpusci¢ w 3 szklankach wody. Jak zacznie teze¢, doda¢ mus,
wymiesza¢ 1 wylaé na biszkopt. Wstawié do lodéwki. Smietane ubic¢
z cukrem i Smietanami fix, wyla¢ na zastygniety mus.

@ — v T~ —— o

Przepis: Wioletta Karpiriska — Sitowiec



DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla os6b: 4-6

BULKI Z ZIOLAMI

5P05()b P rzygotowania:

C zosnek obrac¢ 1 wrzuci¢ do rondla z mlekiem. Doprowadzi¢ do wrzenia
1 gotowaé na matym ogniu przez 15 minut (uwazac, zeby nie wykipia-
to). Odstawi¢ do ostygniecia, zmiksowac na gtadko. Do duzej miski przesiac¢
make oraz sél. Doda¢ pokruszone drozdze i suszone ziota, wymieszac¢. Dola¢
zmiksowane mleko z czosnkiem, oliwe, jajko, wyrobi¢ ciasto. Wytozy¢ je na
oprészong maka stolnice 1 wyrabiac kilka minut, az bedzie gltadkie 1 miekkie.
Odstawi¢ na okoto godzine do wyrosniecia, az podwoi swojg objetos¢. Pal-
ce maczac¢ w oleju, wyrabia¢ buteczki, ktasé na wytozong pergaminem bla-
che. Zostawi¢ na 15 minut, aby wyrosty. Posmarowac roztrzepanym jajkiem,
posypac sezamem. Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 220°C na 15-20
minut.

@ __— v T~ ——— o

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

SN VD)
Sktadniki:

12 zgbkow czosnku,
700 ml mleka,
1 kg maki
pszennej,

2 tyzeczki soli,
50 g swiezych
drozdzy,
11yzka suszonej

bazylii,

1tyzka suszonego
oregano,
4 tyzki oliwy,
2 jajka,
sezam.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Skfadniki na ciasto:

3 szklanki maki pszennej,
180 ml letniego mleka,
150 g masta (roztopionego
1 przestudzoneqo),

6 zZottek,

50 g swiezych drozdzy
Iub 21 g drozdzy suchych,
6 tyzek cukru,
pot tyzeczki soli,

2 tyzki spirytusu.

Masa makowa:
400 g maku mielonego,
2 szklanki mleka,
150 g cukru,

100 g rodzynkow
lub suttankow,

50 g posiekanych
orzechow wioskich,
1/2 szklanki kandyzowanej
skdrki pomarariczowe),
3 tyzki mioduy,

2 tyzeczki aromatu
migdatowego,
11yzka masia.

e T NN\ 9

DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90-120 minut | Porcja dla os6b: 8

T

MAKOWIEC

Spos()b przygotowania:

ZdroZdZy zrobi¢ zaczyn. W misce rozkruszy¢ drozdze, wsypac 2 tyzki cu-
kru. Wla¢ 1/4 szklanki cieptego mleka, doda¢ make, wymieszac¢. Odsta-
wi¢ do wyrosniecia. Dodac¢ pozostate sktadniki i wyrobi¢ ciasto, dodajgc pod
koniec rozpuszczony thuszcz. Z ciasta uksztattowac kule, przetozy¢ do wiek-
szego naczynia, przykry¢ Inianym reczniczkiem. Odstawi¢ do wyrosniecia
w ciepte miejsce. Ciasto powinno podwoi¢ swojg objetosc.

Masa makowa: mak zala¢ gorgcym mlekiem, doda¢ cukier, miod 1 masto,
zostawi¢, az mak napecznieje. Biatka ubié¢, doda¢ do wystudzonego maku.
Wsypac¢ bakalie, wla¢ aromat. Wymieszac.

Ciasto drozdzowe podzieli¢ na 3 czesci, rozwatkowaé na prostokgtne placki
o grubosci okolo 3 mm, natozy¢ mase makowa, zostawiajgc okoto 2 cm od
samego brzegu. Zwina¢ (jak rolade), a konce makowcéw podiozy¢ pod spdd.
Kazdy z makowcow przenies¢ na posmarowany olejem papier do pieczenia,
zawing¢ w niego dwukrotnie, pozostawiajgc okoto 1 cm luzu pomiedzy cia-
stem a papierem. Zostawi¢ do wyrosniecia.

Makowce utozy¢ na duzej blaszce, w sporych odstepach od siebie. Piec
w temperaturze 190°C przez okoto 30-40 minut, do zlotego koloru. Wyja¢,
rozcig¢ papier od goéry, przestudzié. Ciasto polaé lukrem, posypac¢ bakaliami.

R — v T~ —

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno



DESERY [ WYPIEKI (S . /. .
mg@éw A/)gr/#
W powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla os6b: 4-6

SN T~

Sktadniki:

, . . 5 dkg drozdzy,
ZROSLAKI DROZDZOWE
1 kostka masta,
5 jajek,
, . szklanka mleka,
Sposob przygotowania: T e
do posypania.
ZdroZdZy, mleka 1 odrobiny cukru oraz 1/2 szklanki maki zrobi¢ zaczyn
1 pozostawi¢ do wyrosniecia. Jajka ubi¢ z cukrem, masto rozpuscic i po-
towe dodac¢ do ciasta, a nastepnie na przemian pozostate sktadniki. Ciasto
pozostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu. Formowa¢ kulki i uktadac
na blasze w rownych rzedach obok siebie i zala¢ resztg cieptego masta.
Piec w temperaturze 180°C okoto 45 min. Po ostygnieciu posypa¢ cukrem

pudrem.

@ __— v T~ ——— o

Przepis: Mariola Mirus — Dabrowa Chetminska



Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

1 litr maslanki,
2 szklanki mleka,
1 kg maki pszennej,

1 kg maki zZytniej,
2 tyzki soll,
11yzka cukru,

6 tyzek oleju,
10 dkg drozdzy.

DESERY [ WYPIEKI

w

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 4-6

CHLEB WIE)SKI

Spos()b przygotowania:

Zrobié rozczyn z drozdzy, cieptego mleka, cukruy, troche maki pszennej
1 pozostawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie dodac¢ pozostate sktadniki i dtu-
go wyrabiaé (mozna doda¢ ziarna). Pozostawi¢ w misce do wyro$niecia, po-
dzieli¢ na trzy czesci (w zaleznosci od wielkosci foremek) 1 wstawi¢ do lek-
ko nagrzanego piekarnika celem wyrosniecia. Po wyrosnieciu nacigé¢ lekko
nozem oraz posmarowac¢ wodg 1 posypa¢ makiem. Piec w temperaturze
200°C 70 min. W polowie czasu pieczenia zamieni¢ miejscami w piekarniku
1 spryskac¢ woda,.

@ — v T~ —— o

Przepis: Beata Niedziela — Dabrowa Chetminska



DESERY [ WYPIEKI (S e .
{Ugdéw @gﬁ@
W powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 2-4

SN T~

Sktadniki:

1Iitr mleka,

G RYS I K | 7 tyzek kaszki manny,

tyzka cukru,

Z MUSEM MALINOWYM mus z malin.

Sposéb przygotowania:
| < aszke manng rozmieszac z 1/2 litra mleka. Reszte mleka zagotowac.

Kaszke wla¢ na mleko, mieszajac, gotowac kilka minut. Wyla¢ do mise-
czek, lekko przestudzi¢, wyjac z miseczek. Pola¢ musem z malin.

M

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno



Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

do przyrzadzenia
konfitury potrzeba

wisni, cukru
1 tygodnia czasu
na przygotowanie.

DESERY [ WYPIEKI

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 7 dni

KONFITURA WISNIOWA
MOJE| MAMY

SPOS()b przygotowania:

Wis’nie pestkujemy, najlepiej recznie, aby zadna pestka nie pozosta-
ta w owocach i aby nie bylo robakéw. Zasypujemy owoce cukrem
w stosunku 2:1. Pozostawiamy do nastepnego dnia, zlewamy powstaty sok
1 go zagotowujemy, gorgcym zalewamy wisnie (ktérych nie gotujemy).
Czynnosc¢ te powtarzamy przez 2-3 dnia, kazdorazowo po ostygnieciu masy.
Potem wlewamy calg zawartos¢ do duzego garnka 1 gotujemy okoto 1 go-
dziny. Odstawiamy do ostygniecia. Czynnosc¢ te powtarzamy przez kolejne
3 dni — 3 razy dziennie. Siédmego dnia smazymy konfitury, ciggle miesza-
jac tak dtugo, az syrop zrobi sie lekko ciggnacy. Wtedy sag dobre. Gorgce na-
ktadamy do stoikdw, nie trzeba pasteryzowacé. Moga tak stac¢ i nawet 2 lata.

Przepis: Urszula tacka-Mele — Gadecz



DESERY [ WYPIEKI

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

KUKLA NA KAPUSCIE

Spos()b przygotowania:

Po pieczeniu chleba gospodynie przygotowujg tzw. Kukietki. Ciasto na
chleb przygotowujemy wieczorem, do rana dojrzewa 1 wtedy piecze-
my chleb. Z resztek ciasta wielkosci piesci zagniatamy kule, ktére uktada-
my na lisciach kapusty. Jak wyrosna, robimy buzie, nos, oczy i pieczemy
na tle w piecu chlebowym (tzn. na podtodze pieca). Jezeli po upieczeniu,
tj. okoto 45 minut, po popukaniu od spodu, chleb wydaje charakterystyczny
glos, to znaczy, ze jest juz dobry.

RQ___— v T~

Przepis: Urszula tacka-Mele — Gadecz

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki

na ciasto chlebowe:

11 cieptej wody,

ok. 10 dkg zakwasu,

1% kg maki zytniej,
1tyzeczka soli

oraz liscie swiezej kapusty,
wisnie swieze
Iub suszone
do dekoracji pieczywa.




(Smg@éwga%@ DESERY I WYPIEKI

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

pot kilograma

zmielonego twarogu, C IASTO O PO N KI TWA RO G OWE

1 szklanka cukru,

1tyzka octu,

1tyzeczka sody,
pot kostki margaryny,
2 jajka,
POt kg maki. Posiekaé margaryne 1 doda¢ wszystkie skiadniki, razem posiekac i za-
gnies¢, a nastepnie podzieli¢ na 3 czesci, kazdg czes¢ rozwatkowac

Sposéb przygotowania:

i wycig¢ szklankg koétka 1 w srodku wycigé mniejszy otwor. Rozgrzaé olej
lub smalec 1 smazy¢ z obu stron. Wyja¢ na talerz i posypac¢ cukrem pudrem.

M

Przepis: Joanna Lachowska Bonek — Niemcz




DESERY [ WYPIEKI

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90-120 minut | Porcja dla os6b: 6-8

MAKOWIEC Z JABLKAMI

Sposéb przygotowania:
- ottka z cukrem utrzeé, doda¢ zmielony mak, ttuszcz, kaszke, jabtka, po-
widla, olejek, proszek i wszystko razem wymieszac, na koniec dodac
ubite biatko. Przygotowang mase makowag wytozy¢ na przygotowane na
blaszce ciasto, wstawi¢ do piekarnikai piec 1 godzine w temperaturze 180°C.
Do masy makowej mozna dodac¢ bakalie.

M

Przepis: Gertruda Lala — Kruszyn

Sugisio pegaly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki
na ciasto (sp6d):
1/2 kostki masta
11yzka smalcu,
2 jajka,

3/4 szklanki cukru,
3/4 szklanki maki,
3/4 szklanki
maki ziemniaczane),
3 tyzki gestej smietany.

Masa
makowo-jabtkowa:
2 szklanki maku
(sparzy¢ i dwa razy zmielic),
4 jabtka
(zetrzec na tarce),

3 tyzki powidel
1 szklanka cukru,

6 jaj (biatka ubic),
1/2 kostki masita
(roztopic),

1 olejek migdatowy,
2 lyzeczki proszku
do pieczenia,

3 tyzki kaszki manny.

@ /T2 S\




Suwgstéie spegaly DESERY I WYPIEKI
powiatu bydgoskiego w

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 4

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

2% szklanki cukru,
S PIERNICZKI Z POWIDEAMI
yzek mioduy,
5 tyzek powidet

sliwkowych, , )
Sposob przygotowania:

25 tyzeczki proszku

do pieczenia,
2% byzeczki sody Wrondlu roztopi¢ masto, doda¢ cukier, mieszac¢ az cukier potgczy sie
0CZyszczone), z mastem w jednolitg mase o brgzowym kolorze. Dodac¢ stopniowo
300 g masla, mleko i gotowac, az karmel catkowicie sie z nim potgczy. Zdjg¢ z ognia, do-
5 tyzek przyprawy da¢ miod, zmiksowac powidta, wymieszac 1 odstawic do ostygniecia. Dodac
piernikowej, proszek do pieczenia, sodg, przyprawe i tyle maki, zeby zagnies¢ miekkie
10 szklanek maki. ciasto, ktére nie klei sie do rgk. Podzieli¢ na 4 rzedy. Na posypanej maka stol-
nicy rozwatkowac placki o grubosci 1/2 cm. Foremkami wycinaj pierniczki.
Piec partiami na blasze posmarowanej mastem, w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 180°C przez okoto 15 minut. Pierniczki sg najsaczniejsze po

kilku dniach, przechowywaé w szczelnie zamknietych pojemnikach.
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Przepis: Alicja Oz6g — Kozielec




DESERY [ WYPIEKI

W

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 4

CHRUSCIKI

Spos()b przygotowania:

maki, Smietany, zottek i spirytusu zagnies¢ ciasto. Podzieli¢ na czesci.

Kazdg czesc¢ cienko rozwatkowac. Z ciasta wykroi¢ romby, na kazdym
zrobi¢ naciecie. Jeden rog przeplatac przez zrobione naciecie i wywing¢ na
drugg strone. Smazy¢ na rozgrzanym oleju do momentu zrumienienia z obu
stron. Nastepnie przetozy¢ na papierowy recznik, aby odsgczy¢ z nadmiaru
thuszczu. Oproszyc¢ cukrem pudrem.
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Przepis: Irena Gordon — Tryszczyn

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

SN VD)
Sktadniki:

400 g maki,
6 tyzek

kwasnej smietany,
6 zZottek,
1tyzka spirytusuy,
olej do smazenia,
cukier puder
do posypania
chruscikow.




. /. . DESERY [ WYPIEKI
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powiatu bydgoskiego W

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 4-6

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

3% szklanki maki,

SWIATECZNE CIASTECZKA

cukru pudru,

11tyzka cukru
krysztat
200 g masia Sposéb przygotowania:
60% ttuszczu,
120 g masia Zagnies’é ciasto z podanych sktadnikéw. Podzieli¢ na 2 czesci. Do jednej
82% tluszczu, czesci dodac tyzke maki, zagnies¢ ponownie. Do drugiej czesci dodac
1 z6ttko, 1 tyzeczke cynamonu i 2 tyzki kakao, zagnies¢ ponownie. Kazdg z czesci
11yzka maki, clenko rozwatkowac. Ulozy¢ ciasto ciemne na ciescie jasnym lub ciasto ja-
2 plaskie tyzki sne na ciescie ciemnym 1 rozwatkowac tak, aby ciasta scisle przylegaty do
kakao, siebie. Nastepnie obydwa ciasta zwing¢ ciasno jak rolade. Kroi¢ w plasterki,
1tyzeczka utozy¢ w formie i piec okoto 15 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C.

cynamondu.

Q/\(vm

Przepis: Danuta Gordon-Cichon — Tryszczyn




DESERY [ WYPIEKI

Trudnos¢: $rednie | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 8

TORT LESNY

Spos()b przygotowania:

B latka ubijamy na sztywng piane, powoli dodajgc cukier, nastepnie doda-
jemy obie maki, kakao, proszek do pieczenia, olej. Wszystko wymieszac
tyzka, wytozy¢ do weczesniej nasmarowanej blachy wytozonej papierem do
pieczenia. Piec 15 minut w temperaturze 180°C.

Biszkopt przekrawamy na poét, kazdg z czesci nasgczamy alkoholem. Smie-
tane ubijamy z cukrem wanilinowym, cukrem pudrem i fiksami. Jedng czes¢
ciasta smarujemy dzemem, na to wyktadamy ubitg Smietane, przyktadamy
drugg czes$é ciasta, smarujemy dzemem i Smietang. Caty tort smarujemy
pozostalg Smietang 1 dekorujemy wedlug uznania.
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Przepis: Aleksandra Potgesek — Koronowo

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN VD)
Sktadniki:

5jaj,
1 szklanka cukru,
1 szklanka maki,
1 szklanka maki
zlemniaczanej,
2 tyzeczki proszku
do pieczenia,
3 tyzki kakao,
1/2 szklanki oleju.

Masa $mietanowa:

1litr Smietany
(kremowki),

5 paczek fix do Smietany,

1 cukier wanilinowy,
2 tyzki cukru pudry,
5 stoikow dzemu
(owoce lesne
Iub jagody).




Suwgstéie spegaly DESERY I WYPIEKI
powiatu bydgoskiego w

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 4-6
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Sktadniki:
3 czubate tyzki
maki ziemniaczane),
e CIASTO 3 BIT
maki zwyklej,
3 szklanki mleka, b )
1 cukier wanilinowy, SPOSO przygotowania:
1 kostka Kasi, . Klanki mleka wlac d Ka wiozvé « cuki
D e Wle ;z an l.I.n eka wlac do ggrn a, wiozy¢ margaryng, Wsypac cg ier
Lu Petitki 1 cukier wanilinowy. W trzeciej szklance mleka rozrobi¢ obie maki, tak
Dt gEe aby me. by}o.grudtlak. Dotg.otIUJagzg? 31§,r21eka v:la; rozlroblonetmalfl 1 C?}y
krakersow czaz rgle:sza]?:, ag lzg?sk ruel]<e. J s. alwtl)c (1) wystudzenia, a nastepnie goto-
T R T — wy bu yp rozkreci¢ z 1 kostkg Kasi (lub palmy).
. Nastepnie:
1 paczka ptatkow ) o o o
: I warstwa: 2 paczki herbatnikéw Lu Petitki wytozy¢ na blache, na to mase
migdatowych, ,
budyniowa.

1/2 litra smietany 36%,
2 Smietany fix,
1 gorzka czekolada.

II warstwa: 1 duza paczka krakerséw, nastepnie masa krowkowa, posypac
platkami migdatow.

Il warstwa: 1 duza paczka krakerséw, ubita Smietana 36% (1/2 litra) z 2 $mie-
tanami fix. Wierzch posypac startg gorzka czekolada.
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Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno




DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: fatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla oséb: 8

CIASTO FILADELFIA

SPOS()b przygotowaniaz

Suchary rozgnies¢ na drobno, wymieszac z nutellg 1 wytozy¢ na blache,
kremoéwke ubi¢, dodaé serki, cukier puder, fixy, dobrze wszystko wymie-
szac¢ delikatnie mikserem, wytozy¢ na nutelle. Nastepnie posypa¢ migdata-
mi, wytozy¢ wisnie 1 zala¢ gestniejacy galaretkg rozrobiong w soku z wisni
(3 szklanki soku, jesli nie bedzie tyle, dola¢ wody). Wstawi¢ do lodéwki, aby
dobrze sie wszystko stezato.

RQ___— v T~

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN VD)
Sktadniki:

1 paczka sucharow
zwyktych
1 sfoik kremu nutella
(400 gram),
1/2 litra smietany
kremowki 36%,

4 serki Twoj Smak
smietankowe z Pigtnicy,
2 tyzki cukru pudru,
2 Smietany fix,

20 dkg platkow

migdatowych,
wisnie drylowane,
2 galaretki wisniowe.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

3 szklanki
maki tortowej,
1 kostka palmy,
3 lyzki cukru,
5 jajek,
2 lyzeczki proszku
do pieczenia,
1 puszka brzoskwin,
2 tyzki maki
zlemniaczanej.

Masa twarogowa:
60 dkg twarogu,
1 cafe jajko,
1 budyn waniliowy,
1/2 szklanki cukru pudru,
1/2 kostki palmy.

DESERY [ WYPIEKI

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla os6b: 8

SERNIK Z BRZOSKWINIA

Sposéb przygotowania:

Make, palme, 3 tyzki cukru, 5 zotek, proszek do pieczenia — wszystkie
produkty wlozy¢ do miski i dobrze zagnies¢, po czym podzieli¢ ciasto
na 2 réwne czedci i zamrozi¢ (na 12 godzin).

Blache smarujemy lekko thuszczem, wyktadamy blache papierem do pie-
czenia, Scieramy pierwszg czes$¢ zamrozonego ciasta, na ciasto wyktadamy
mase twarogowgq (palme rozkrecamy z 1 jajkiem, dodajemy budyn, cukier
puder, twardg), nastepnie pokrojone brzoskwinie w paski uktadamy na ma-
sie twarogowej. Biatka ubijamy z 1 szklankg cukru na gestg piane, dodajac
2 tyzki maki ziemniaczanej. Lyzka lekko wymieszac¢, wyltozy¢ na brzoskwi-
nie. Nastepnie zetrze¢ drugg czesc¢ ciasta. Piec 1 godzine w piekarniku na-
grzanym do 180°C.

M

Przepis: Ewa Szymanska — Wiskitno



DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 180 minut | Porcja dla oséb: 8

CIASTECZKA POLFRANCUSKIE

Spos()b przygotowania:

Make przesiac przez sitko, margaryne doda¢ do maki i posieka¢ no-
zem. Nastepnie doda¢ szklanke kwasnej gestej Smietany i wyrobi¢
sktadniki na jednolitg mase. Wyrobione ciasto odstawi¢ do lodéwki na okoto
dwie godziny. Wychlodzone ciasto rozwatkowac 1 wycina¢ romby lub inne
ksztatty. Wyciete ciasteczka ktas¢ na posmarowang ttuszczem forme do
pieczenia i piec w temperaturze 175°C na ztoty kolor. Upieczone ciasteczka
polukrowad.

@ __— v T~ ——— o

Przepis: Danuta Gordon-Cichon — Tryszczyn

Ougjitéc spegialy

powiatu bydgoskiego

SN VD)
Sktadniki:

3 szklanki maki,
1 kostka margaryny,

1 szklanka kwasnej,

gestej Smietany.

Lukier:

cukier puder,
kilka tyzek mleka.




Suwgstéie spegaly DESERY I WYPIEKI
powiatu bydgoskiego w

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 120 minut | Porcja dla oséb: 4-6

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

500 g maki,

ROZETA DROZDZOWA

2 Zottka,
250 ml mleka,
b0 arciiny / JAGODAMI
50 g masia,
125 g cukru,
cukier wanilinowy,

Jjagody.

SPOSéb przygotowaniaz

Mleko podgrzac, masto stopi¢. Z drozdzy, 2 tyzek maki, 1 tyzki cukru,
2 tyzek cieptego mleka, zrobi¢ rozczyn, odstawi¢ do wyrosniecia. Po-
towe cukru rozpusci¢ w mleku. Reszte cukru i cukier wanilinowy 1 s6l wsy-
pac do zottek i jajka, roztrzepac. Dodac skérke z pomaranczy i aromat, ubijac¢

Kruszonka:

1/2 szklanki maki
1/4 szklanki cukru pudru
2% dkg masia,
cukier puder,
kilka tyzek
gorgcej wody,
aromat

do rozpuszczenia cukru. Make przesia¢ do miski, wla¢ wyrosniete drozdze,
mleko i ubite jajka, wymieszac. Wla¢ masto, wyrobi¢ gtadkie ciasto. Odsta-
wi¢ do wyrosniecia. Urywac¢ kawatki ciasta, ulepi¢ 9 kul, uktada¢ w tortow-
nicy. Gdy ciasto podrosnie, posmarowac jajkiem posypac kruszonkg. Piec
w 180°C 35-40 minut.

pomaranczowy.

@ — v T~ —— o

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno




DESERY [ WYPIEKI (S . /. .
mg@éw A/)gr/#
W powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

SN T~

Sktadniki:

4 jajka,

PLACUSZKINAKWASNYM RS

mleka,
MLEKU Z TRUSKAWKAMI R
cukier wanilinowy,
pot tyzeczki
sody oczyszczonej,

Sposéb przygotowania:
P przyg 11yzka oleju do ciasta,

olej do smazenia.

Jajka whi¢ do miski, roztrzepac za pomocg trzepaczki, dodaé¢ cukier wa-
nilinowy, mleko, make, sode, wymiesza¢. Doda¢ umyte i pokrojone tru-
skawki. Do ciasta wla¢ 1 tyzke oleju (placuszki nie chtong ttuszczu). Smazy¢
na gorgcym oleju z obu stron.

@ __— v T~ ——— o

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

1 kg twarogu,
3 jajka,
3 szklanki maki,

cukier wanilinowy,

SOl
olej do smazenia.

DESERY [ WYPIEKI

w

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4-6

CHRUPIACE LENIWE

Spos()b przygotowania:

warog rozdrobni¢ widelcem, biatka ubi¢, dodac zéttka. Magke przesia¢ do

miski, wymieszac z twarogiem, jajkami i cukrem. Przelozy¢ na stolnice
posypang maka. Zrobi¢ z ciasta wateczek, lekko sptaszczyé, pokroi¢ ukosnie
na kawatki. Gotowac¢ w osolonej wodzie. Wyja¢, osaczy¢ z wody, smazy¢ na
rumiano. Dodatki wedtug upodoban.

@ — v T~ —— o

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno



DESERY [ WYPIEKI

W

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla os6b: 4-6

MLECZNY SERNIK NA ZIMNO

SPOSéb P rzygotowaniaz

ortownice wytozy¢ biszkoptami tgcznie z bokami. Mleko ubi¢ mikserem
Tz cukrem pudrem, dodajac stopniowo serek. Galaretki cytrynowe rozpu-
$ci¢ w 1/2 litra goracej wody, przestudzi¢ i tezejaca galaretke wla¢ do masy
mleczno serowej, wsypac¢ pokrojone w kostke owoce bez zalewy, delikatnie
wymieszac i wla¢ do tortownicy, pozostawi¢ do stezenia. Na wierzchu uto-
zy¢ ozdobnie owoce zalac¢ tezejaca galaretkg pomaranczowa rozpuszczong
w/g przepisu na opakowaniu. Owoce mozna da¢ w/g upodoban, ale lepiej
aby byty one z zalewy. Bardzo delikatny serniczek, szybki w przygotowaniu,
ale ma jedng wade, btyskawicznie znika z talerza.

@ __— v T~ ——— o

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

(S mg‘@éie A/)g[c/y/

powiatu bydgoskiego

Sktadniki:

1 paczka biszkoptow
okragtych,
40 dag serka
wanilinowego,

1 puszka mleko
zageszczone
niesfodzone,

1tyzka
cukieru puderu,
3 paczki galaretek
cytrynowych,

1 galaretka
pomaranczowa,
3/4 1 pokrojonych
brzoskwin, ananasow,

mandarynek z zalewy,
do ozdoby brzoskwinie

I mandarynki.




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

8Jaj,

1% szklanki cukru,
cukier wanilinowy,
1% szklanki maki,
2 tyzeczki proszku
do pieczenia,

1 litr smietany 36%,
1 paczka masy

smietanowej 0 smaku

malinowym,

1 paczka masy
Smietanowej o smaku
Smietanowyim,
maliny,
brzoskwinie.

DESERY [ WYPIEKI

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla os6b: 4-6

TORT SMIETANOWY

Spos()b przygotowania:

rzygotowac biszkopt: biatka ubi¢ z odrobing soli na sztywno, stopnio-

wo dodawac¢ cukier. Kiedy masa bedzie sztywna 1 bltyszczaca, a cukier
catkowicie rozpuszczony, caty czas miksujgc, dodawaé po jednym zoéttku.
Make, proszek do pieczenia i1 kakao przesia¢ i1 delikatnie za pomocg tyzki
wymieszac¢ z masg jajeczna. Ciasto wla¢ do tortownicy wytozonej papierem
do pieczenia. Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 175°C okoto 30
minut do tzw. suchego patyczka. Biszkopt wyjac¢ z piekarnika i wystudzic.
Krem: 500 ml $mietany ubi¢, wsypa¢ mase $mietanowg o smaku malino-
wym. Wymieszac.
Biszkopt przekroi¢ na 3 czesci. Jedng czes¢ utozy¢ na paterze, posmarowac
kremem, posypa¢ malinami, wciskajgc w krem. Przykry¢ drugim krazkiem
ciasta, posmarowac kremem, posypac¢ malinami. Przykry¢ trzecim krgzkiem.
Reszte $mietany ubi¢, wsypa¢ mase $mietanowg o smaku $mietanowym.
Wymiesza¢. Posmarowac gore 1 boki tortu. Udekorowac wedtug uznania.

@ — v T~ —— o

Przepis: Ewa Szczepiniska — Salno



DESERY [ WYPIEKI

W

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla os6b: 8

TRUSKAWKI
NA CYTRYNOWE] PIERZYNCE

Spos()b przygotowania:

piec biszkopt. Biatka ubi¢ ze szczypta soli na sztywno. Ciggle ubijajac,

dodawac¢ cukier wymieszany z cukrem pudrem. Zéttka doktadnie wy-
mieszac z sokiem z cytryny i olejem i stopniowo dodawac¢ do ubitych bia-
tek. Na koniec porcjami dodawac obie maki wymieszane i przesiane przez
sito z proszkiem do pieczenia. Delikatnie wymiesza¢. Wyla¢ na blaszke
o wym. 40 na 26 cm wylozong papierem do pieczenia. Wstawi¢ do piekar-
nika nagrzanego do 190°C i piec 20 min, przestudzié. Wszystkie sktadniki
ponczu dokladnie wymiesza¢, przestudzic i skropi¢ upieczony biszkopt.
Truskawki umy¢, usungé szypuitki. 20 dkg pokroi¢ w ¢wiartki, pozostate na
potowki. Galaretki cytrynowe rozpusci¢ w 400 ml goracej wody, przestudzic.
Smietane ubié¢ z cukrem pudrem na sztywno, wlaé tezejgca galaretke cytry-
nowag, wymieszac¢ mikserem. Doda¢ pokrojone w é¢wiartki truskawki, delikat-
nie wymieszac i wyla¢ na skropiony ponczem biszkopt, pozostawi¢ do ste-
zenia. Potéwki truskawek roztozyé na cytrynowej pierzynce i zalac tezejaca
galaretkg truskawkowa rozpuszczong w 1200 ml gorgcej wody. Pozostawic
w lodéwce do catkowitego stezenia.

RQ___— v T~

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

Skfadniki na biszkopt :
5 jajek,
1/2 szklanki
maki tortowej,
1/2 szklanki
kartoflanki,
3/4 szklanki cukru,

1 cukier waniliowy,
2 plaskie tyzeczki
proszku do pieczenia,
1tyzka soku z cytryny,
2 tyzki oleju,
szczypta soll.

Pierzyn ka cytrynowa:
1/2 1 stodkiej
Smietany 36%,

3 tyzki ptaskie
cukru pudry,

2 galaretki cytrynowe,
400 ml gorgcej wody;,
20 dkg. truskawek.

Warstwa truskawkowa:
80 dkg truskawek,
3 galaretki truskawkowe,
1200 ml gorgcej wody.

@ /T2 S\




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki na ciasto:

35 dkg maki,
10 dkg cukru,
1 cukier waniliowy
2 jajka,
13 dkg margaryny,
11yzeczka proszku
do pieczenia.

Masa
orzechowo-
—migda’rowowaz

4 tyzki wody,
20 dkg cukru,
20 dkg masta,

2 cukry waniliowe,
20 dkg platkow,
migdatowych
20 dkg posiekanych
orzechow laskowych,
odrobina aromatu

rumowego.

DESERY [ WYPIEKI

Trudno$¢: $rednie | Czas przygotowania: 90 minut | Porcja dla os6b: 6-8

ORZECHOWO-MIGDALtOWE
CIASTKA

Sposéb przygotowania:

Do miski przesia¢ make z proszkiem do pieczenia, dotozy¢ pozostate
sktadniki i zagnies¢ ciasto. Schlodzi¢ okoto 1 godziny w lodéwce. Cia-
sto mozna przygotowac dzien wczesniej zawingé w folie 1 wtozy¢é do lodow-
ki. Ciasto roztozyé¢ na wysmarowanej thuszczem i posypanej makg blasz-
ce lekko je dogniatajac do blaszki. Catos¢ wytozonego ciasta posmarowac
dzemem morelowym lub brzoskwiniowym. Przygotowac¢ mase orzechowa.
W garnku rozpusci¢ masto i wode, dodac¢ pozostate sktadniki i krotka pod-
gotowac. Goraca mase wyla¢ na przygotowane na blaszce ciasto, rozpro-
wadzajac je réwnomiernie. Piec 40 minut w 180°C. Po przestudzeniu pola¢
polewa czekoladowa. Po zastygnieciu polewy ciasto pokroi¢ na mate kawat-
ki, utozy¢ do szczelnie zamknietego pojemnika. Sg bardzo syte, dtugo utrzy-
mujg Swiezosc¢. Zawsze jest cos pod rekg dla niespodziewanych gosci.

M

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



DESERY [ WYPIEKI

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla osob: 4-6

JABLKOWA PYCHOTKA

Sposéb przygotowania:

abtka umy¢, obra¢, usung¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w wiekszg kost-

ke. Do garnka wla¢ 3 tyzki wody, dodac¢ jabtka, wla¢ sok z cytryny, wsy-
pac¢ cukier, gotowa¢ na wolnym ogniu okoto 10 minut, zdjg¢ z ognia 1 do
gorgcych jabtek wsypaé galaretki i miesza¢ do czasu ich catkowitego roz-
puszczenia, przestudzi¢ (odtozyé 5 tyzek uprazonych jabtek do dekoracii).
Smietane ubi¢ z $mietan fix na sztywng piane, doda¢ gestniejgce jabika,
wymieszac¢ i wylaé¢ do foremek Zaroodpornych wytozonych biszkoptami.
Na wierzchu utozy¢ réwniez biszkopty, posypa¢ rodzynkami, pozostawic
do stezenia. Calos¢ pola¢ polewsg, posypa¢ ptatkami migdatowymi. Bardzo
dobry i delikatny deser do kawy. Szybki i tatwy do przygotowania.
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Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

SN T~

Sktadniki:

1 opakowanie
biszkoptow okragtych,

5 jablek,
1/2 1 Smietany 30%,
2 Smietan fix,
1 szklanka cukru,
2 tyzki soku
z cytryny,
3 tyzki wody
3 galaretki
cytrynowe,

2 polewy
czekoladz mlecznej,
rodzynki,
platki migdatowe.
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NALEWKI [ KOKTAJLE




SPIS PRZEPISOW (S .. )
mgdéw A/)gr/#
Gw powiatu bydgoskiego

1. NALEWKA MALINOWA - 190

NALEWKA Z JEZYN - 191

MALINOWA ROZKOSZ BENI — 192

KAWA ZOLEDZIOWKA Z KROMECZKI — 193
NALEWKA Z WISNI — 194

NALEWKA Z CZARNEJ PORZECZKI — 195
EGZOTYCZNA NALEWKA — 196

o N o o b~ W D

KOKTAJL CHRZANOWO-OGORKOWY — 197




Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

1 kg malin,
1 ]laska wanilii,

4 ziarenka czerwonego

pieprzu,
1/2 kg cukry,

1/4 1 spirytusu 95%,
11biatej wodki,
(np. biata Zubrowka,
biaty krupnik).

SPIS PRZEPISOW

W

Trudno$é: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 4

NALEWKA MALINOWA

Sposéb przygotowania:

O czyszczone maliny wrzuci¢ do duzego stoja, dodac¢ przekrojong wzdtuz
laske wanilii oraz ziarenka pieprzu. Zala¢ wodkg i spirytusem. Odsta-
wi¢ na 4 tygodnie. Po uptywie 4 tygodni oddzieli¢ owoce od powstatego
plynu. Ptyn zla¢ od osobnego naczynia i odstawi¢. Owoce zasypac¢ cukrem.
Co pewien czas wstrzasnac stojem tak, aby cukier rozpuscit sie. Gdy cukier
catkowicie rozpusci sie, oddzieli¢ ponownie powstaty ptyn od owocoéw, pota-
czy¢ obydwie nalewki, przefiltrowac przez gaze i zla¢ do butelek. Odstawic
na co najmniej trzy miesigce w clemne miejsce.

M

Przepis: Danuta Gordon-Cichon — Tryszczyn



NALEWKI I KOKTAJLE (S . /. ,
mgdéw A/)gr/#
Gw powiatu bydgoskiego

Trudno$é: tatwe | Czas przygotowania: 30-60 minut | Porcja dla os6b: 4

SN\ TN O

Sktadniki:

. 3 kg jezyn,

NALEWKA Z JEZYN Mg
spirytusu,

1/2 1 wodki.

Sposéb przygotowania:

Owoce optukac i dobrze osuszy¢. Do duzego stoja uktada¢ warstwami
1 przesypywac cukrem.

Pozostawi¢ na 10 dni, co jakis czas potrzasac stojem. Po tym czasie zla¢ sok,
wlac do niego spirytus i wédke i odstawi¢ na 2 tygodnie.

Nastepnie przefiltrowag, rozla¢ do butelek i schowa¢ w chiodne i ciemne
miejsce. Siegna¢ po nalewke zima, po uptywie minimum 6 miesiecy.

Przepis: Bogustawa Ufnal — Stopka



Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

2 kg dojrzatych
malin,

1Iitr spirytusu 96%,
1 Iitr wodki 40%,
1% kg cukru.

NALEWKI I KOKTAJLE

Trudno$¢: tatwe | Czas przygotowania: 60 minut | Porcja dla oséb: 4

MALINOWA ROZKOSZ BENI

Sposéb przygotowania:

aliny optukac, osaczy¢, wsypac do pieciolitrowego stoja. Nastepnie za-

la¢ spirytusem 1 wédka. Potgczenie spirytusu z wédka daje nam 70%
alkohol. Stoik zakrecamy (nie za mocno, aby mozna byto go péZniej odkrecic).
Calos¢ odstawiamy na 2-3 tygodnie, wstrzasajac stéj co jakis czas, aby ma-
liny dobrze puscity i nie pozostawaty te same na wierzchu alkoholu. Po tym
okresie dosypujemy cukier i odstawiamy zakrecony stéj na kolejne 2-3 ty-
godnie, co jakis czas wstrzgsajgc, utatwiajgc rozpuszczenie sie cukru. Jak
cukier sie w catosci rozpusci, mozna nalewke rozla¢ do butelek przez lejek,
uzywajac jako filtru bibute lub wate z gaza. Z tej ilosci sktadnikéw powinno
wyjsce 5 potlitrowek lub wiecej, w zaleznosci od tego, ile soku oddadzg mali-
ny. Maliny przekiadamy do matych stoiczkow, zalewajac odrobing alkoholu
(spirytusem, wodka lub nalewks), zakrecamy i odktadamy w chtodne miej-
sce. Przyda sie do herbatki na wzmocnienie czy przeziebienie.

Przepis: Joanna Huczyrnska — Bytkowice



NALEWKI I KOKTAJLE (S . /. ,
mg@éw A/)gr/#
GW powiatu bydgoskiego

Trudno$¢: trudne | Czas przygotowania: tydzien

SN\ TN O

Sktadniki:

Zoledzie

KAWA ZO l’_ E D Z I O W KA zbierane jesienig

(najlepsze po 20 wrzesnia),

Z KRO M E CZ KI Jako dodatek smakowy

mozna dodac

suszong cykorie

S posé b przygotowan ia: lub gozdziki, cynamon itp.

bieramy Zotedzie, obieramy za pomocg ostrego noza ze skorupki, roz-

drabniamy. Wsypujemy do naczynia (potowa pojemnosci) i zalewamy
gorgcg wodg — jest to proces tugowania, czyli pozbawiania goryczy. Proces
ten trwa 3-4 dni, codziennie wode zmieniamy. Nastepnie ,orzeszki” rozdrab-
niamy i suszymy (najlepiej w piecu chlebowym), potem mielimy mtynkiem
do kawy. Otrzymany produkt trzeba jeszcze upali¢, mozna to zrobi¢ na patel-
ni ,cyganskiej’. Kawe parzymy w proporcjach 1 tyzeczka kawy na 1 szklanke
wody, gotujemy ok. 3 minut — mozna wtedy dodac¢ przyprawy, chwile czeka-
my, aby osad opadt na dno i zlewamy do dzbanka. Pijemy goraca.

M

Przepis: Marian Mele — Gadecz




Ougskic spegaly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

1 kg wisni,
1 kg cukru,
1/2 1 spirytusu.

NALEWKI I KOKTAJLE

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 2 tygodnie
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NALEWKA Z WISNI

Sposéb przygotowania:
18nie zasypac¢ cukrem i zostawi¢ na 3 dni, nastepnie wlac spirytus. Po

dwéch tygodniach zla¢ nalewke do butelek, wisnie mozna wykorzy-

sta¢ do ciasta lub deseru.

Przepis: Marianna Zigtara — Kruszyn



NALEWKI I KOKTAJLE

Trudno$é: trudne | Czas przygotowania: ok. pét roku

NALEWKA
/ CZARNE) PORZECZKI

Sposéb przygotowania:

Owoce 1 przyprawy zalaé 75% alkoholem (sporzadzonym ze spirytusu)
1 odstawi¢ w nastonecznionym, cieptym miejscu. Po pét roku nalew
zla¢, a owoce zasypa¢ cukrem, doda¢ ptynny midéd i pozostawi¢ na mie-
sigc, czesto wstrzasajac butlg, aby cukier oraz miéd dobrze sie rozpuscity.
Powstaty syrop zla¢ i zmieszaé z pierwszym nalewem i dodac 4 litry list-
kowki oraz 1 litr syropu z listkéwki (po zlaniu nalewu z listkéw zalewa sie
je syropem sporzadzonym z 1 litra wody i 1 kg cukru w ilosci takiej, aby sy-
rop przykryt listki, i trzyma minimum 1 miesigc), zas owoce ponownie zalaé
7 litrami 40-procentowego alkoholu. Po uptywie miesigca zla¢ drugi nalew
1 potaczy¢ z uprzednio przygotowang mieszanka. Nalewka powinna dojrze-
wac co najmniej pét roku, ale im diuzej stoi, tym jest lepsza.

R — I~ T~ o

Przepis: Hieronim Bfazejak — Czarze

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

SN\ TN O

Sktadniki:

1% litra czarnej
porzeczki obranej
Z szyputek,

1 laska wanilii,

1 cm cynamonu
(grubej laski),
11itr 756% alkoholu,
1/2 kg cukru,
150 g miodu
wielokwiatoweqo,
0,25 litra 75% listkowki
(nalewki z miodych
listkéw czarnej
porzeczki),

0,7 litra wodki 40%.



Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

G\~ T~_o"°

Sktadniki:

10 dkg duzych
rodzynek,
10 dkg duzych moreli

suszonych,

4 plastry ananasa
kandyzowanego,
400 ml. spirytusu 96%,
4 szklanki cukru,
800 ml. wody,

5 tyzek soku

z cytryny.

NALEWKI I KOKTAJLE

W

Trudnos¢: fatwe | Czas przygotowania: 2 tygodnie

EGZOTYCZNA NALEWKA

Sposéb przygotowania:

Morele, ananasy pokroi¢ w kostke, wymiesza¢ z rodzynkami, przeto-
zy¢ do stoika i zala¢ spirytusem. Stoik zakreci¢ i ustawié na okres
7 dniuna stonecznym parapecie. Spirytus zla¢ przez sito do butelki, odstawic
w ciemne miejsce. Owoce przetozy¢ do stoika przesypujac 2 szklanki cukru
1 ponownie pozostawi¢ na okres 7 dni na stonecznym parapecie. Do garnka
wlac¢ wode, dodac¢ pozostaty cukier, wla¢ sok z cytryny, wytozy¢ owoce tacz-
nie z cukrem i gotowac¢ na wolnym ogniu okoto 15 minut. Wytworzony wy-
war przelac¢ przez sito do garnka, przestudzi¢. Owoce ponownie przesypac
1/2 szklanki cukru, wymieszac¢, wiozy¢ do stoika z zala¢ 100 ml. spirytusu.
Utozy¢ w chtodne miejsce (doskonaty dodatek do deseréw, lodéw). Do prze-
studzonego wywaru owocowego matymi ilosciami dolewac zlany wczesniej
spirytus 1 doktadnie wymieszaé. Przela¢ do butelek i odstawi¢ w ciemne
miejsce. Bardzo dobra naleweczka nie tylko do wypicia na rozgrzewke, ale
doskonaty dodatek do réznego rodzaju ciast i deseréw. Nalewka ta ma piek-
ny stomkowy kolor a smak jest niepowtarzalny.
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Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo



NALEWKI I KOKTAJLE

Trudno$é: tatwe | Czas przygotowania: 15 minut | Porcja dla oséb: 2

KOKTAJL
CHRZANOWO-0OGORKOWY

Sposéb przygotowania:

Ogérka umy¢, pokroi¢ w mniejsze kawalki i zmiksowac¢ razem z pozo-
statymi sktadnikami. Na koniec przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem.
Koktajl ten przygotowuje sie btyskawicznie a smakuje idealnie zwiaszcza
w gorgce dni. Porcja ta jest przeznaczona dla dwéch oséb.

Q/\ﬂm

Przepis: Jadwiga Smolifiska — Koronowo

Ougitie spegly

powiatu bydgoskiego

SN\ TN O

Sktadniki:

1/2 1 jogurtu
naturalnego,
1/2 ogorka

szklarniowego

ze skorka,
11yzka chrzanu
tartego ,Smak”,
1tyzeczka miodu
naturalnego,
SOl pieprz do smaku.
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