


SZARE JAJA

ZIEMNIAKI
JavAa

OcCET

KOPER

SOL, cEBULA

oooodg

NAasTAWIC OSOLONA WODE NA ZUPE A W MIEDZYCZASIE
WSTAWIE ZIEMNIAKI.

GDY WODA ZACZNIE SIE GOTOWAEC WLEWAMY NIEWIELKA ILOSE
OCTU. ZUPA MA MIEC TYLKO KWASKOWATY POSMAK. DO Go-
TUUACEJ WODY wBIluaMyY JaJA. GDY ZOLTKA SIE ZETNA W
ZOLTE KULECZKI — ROZTRZEPUJEMY DELIKATNIE JAJA , TAK,
ZEBY BIALKA PLYWALY W CALEJ ZUPIE, STARAJAC SIE NIE ROZ-
TRZEPYWAES ZOLTEK. OSTATNIE, CO MUSIMY ZROBIC TO WSY-
PAC DO ZUPY POSIEKANY KOPEREK.

Ay ZIEMNIACZKI W ZUPIE LEPIEY SMAKOWALY MOZEMY ZE-
SZKLIC TROCHE CEBULKI | WYMIESZAC Z ZIEMNIAKAMI.




SLEPE RYBY

2 MARCHEWNKI

1 PIETRUSZKA

1 POR

100G SELERA

500G zEmNIAKOW

SUSZONY MAJERANEK

3 LISCIE LAUROWE | 4 ZIELA ANGIELSKIE

KWASNA SMIETANA, POSIEKANA NATKA PIETRUSZKI, SOL,
PIEPRZ
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POR KROIMY W KRAZKI, NARCHEWKE, SELER | PIETRUSZKE KRO-
IMY W MALA KOSTKE, ZIEMNIAKI W DUZA, PRZEKLADAMY WA-
RZYWA DO GARNKA, ZALEWAMY WODA, DODAJEMY TROCHE
SOLI, ZIELE ANGIELSKIE | LISCIE LAUROWE. GOTUJEMY DO MIEK-
KOSCl. POD KONIEC DODAJEMY MAJERANEK, DOPRAWIAMY
POSOLONA ZAHARTOWANA SMIETANA, SOLA ORAZ PIEPRZEM.
NA TALERZACH POSYPUJEMY POSIEKANA ZIELENINA,




SLEPOKI

10 ZzEMNIAKOW

2 MARCHEWNKI,

1 PIETRUSZKA,

KAWALEK SELER,

KAWALEK POR,

3 SZT ZIELA ANGIELSKIEGO
2 SZT LISCIA LAUROWEGO
2 LYZKI KUCHARKA

1/2 SZKLANKI SMIETANY,
LYZKA MAKI, DUZA CEBULA BIALA, LYZKA SMALCU,
MAJERANEK, PIEPRZ,

1 KOSTKA ROSOLOWA
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ZIEMNIAKI OBRAC | POKROIE W KOSTKE. WARZYWA OBRAC ZA-
LAaC wobA DODAEC POKROJONE ZIEMNIAKI, ZIELE , LISC, KUCHAR-
KA, UGOTOWAE DO MIEKKOSCI ZIEMNIAKI MOZNA ROZGOTOWAE
LEPIEY SMAKLUA. CEBULE OBRAC POKROIE W KOSTKE, ZE-
SZKLIE NA SMALCU | DODAC DO ZUPY. SMIETANE WMIESZAC 2
mMmAKA , DODAC TROCHE GORACEJ ZUPY DOBRZE WYMIESZAC |
wLAC DO ZUPY, ZAGOTOWACE. DoPRAWIC DO SMAKU DUZA ILO-
SClIA MAJERANIKU.




WYCHOPEK

- 300 ML woby

- 1 LVYZKA OLIWY

- 1 LYZECZKA SOLI

- 1 LYZECZKA CUKRU

- 225 G MAKI PSZENNEJ

- 225 G MAKI ZYTNIEJU RAZOWEY

- 1 LYZECZKA DROZDZY W PROSZKU
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WSZVYSTKIE SKEADNIKI ZE SOBA WYMIESZAC, CIASTO FORMO-
wAaC UAK NA PIZZE, NASTEPNIE POSMAROWAE SMIETANA, POSY-
PAC CUKREM | PIEC W PIEKARNIKU LUB W PIECU CHLEBOWYM DO
ZRUMIENIENIA.




POMORSKA ZUPA FASOLOWA

ZUPA BARDZO POZYWNA, JEJ CHARAKTERYSTYCZNY SMAK PO-
CHODZI OD GESICH PODROBOW. MOZNA JUE ZASTAPIC WIEPRZO-
WINA LUB BARANINA,

350 G BIALEU FASOLI

500 G GESICH PODROBEK

PECZEK WLOSZCZYZNY

soL

1 ceEBULA

1 LISE LAUROWY

4 ZIARNA PIEPRZU

MAJERANEK

1 va)ua POSIEKANYCH ZIOt (PIETRUSZKA, KOPEREK, TRY-
BUL
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FASOLE NeaMoczyE WIECZOREM. NIASTEPNEGO DNIA PODROBY,
WELOSZCZYZNE, POKROJONA CEBULE | SOL uGoTowAaC W OK. 1
LITRZE WODY. MIESO WYUAC A ROSOL PRZECEDZIC PRZEZ SITO.
FASOLE WRAZ Z POLOWA WODY GOTOWACE W ROSOLE MIESO
POKROIC, DODAC DO ZUPY | JESZCZE GOTOWACE, DOPRAWIC.




75 DAG NOZEK WIEPRZOWYCH

GOLONKA WIEPRZOWA

15 DAG WLOSZCZYZNY (MARCHEW, CEBULA, PIETRUSZ-
KA, SELER)

1-2 LISCIE LAUROWE

KILKA ZIAREN ZIELA ANGIELSKIEGO | PIEPRZU
soL

1-2 ZABKI CZOSNKU

SALATA LUB NATKA PIETRUSZKI DO PRZYBRANIA
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PORABANE NOZKI, GOLONKE, ROZDROBNIONE WARZYWA |
PRZYPRAWY ZALAC ZIMNA wobDA. GoTowAaE POWOLI & GoDzI-
NY, AZ MIESO BEDZIE SIE ODDZIELAC OD KOSCI. POD KONIEC
GOTOWANIA OSOoLIC. ODCEDZIC WYWAR. OBRAC MIESO Z KO-
8Cl, POKROIC W KOSTKE. WYWAR PRZYPRAWIC DO SMAKU
CZOSNKIEM ROZTARTYM 2 SoLA., DNO FORMY PRzYBRAC
MARCHWIA | POKROJONA KARBOWANYM NOZYKIEM. Wrozv<E
POKROJONE MIESO, ZALAC WYWAREM | OSTUDZIC DO SKRZEP-
NIECIA. GALARETE MOZNA OSTUDZIC ROWNIEZ W MALYCH FO-
REMKACH PORCJUOWYCH. PRZED PODDANEM ZEBRAC
TLUSZCZ Z POWIERZCHNI GALARETY | WYLO2ZYE UA NA OKRA-
GLY POLMISEK PRZYBRANY SALATA LUB NATKA, POKROIE NA
PORCUE. PoDAWAE Z OCTEM.




smaki | aromaty

PROUEKT REALIZOWANY PRZEZ

FUNDACUE PoOLSKICH KAWALEROW MALTANISKICH
ZE SRODKOW PFRON BEDACYCH W DYSPOZYCUI
SAMORZADU WOUVEWODZTWA WIELKOPOLSKIEGO

Panstwowy Fundusz




