


 

SZARE JAJA 
∗ Ziemniaki 
∗ Jaja 
∗ Ocet 
∗ Koper 
∗ Sól, cebula  
 
 

Nastawić osoloną wodę na zupę a w międzyczasie 
wstawić ziemniaki. 

Gdy woda zacznie się gotować wlewamy niewielką ilość 
octu. Zupa ma mieć tylko kwaskowaty posmak. Do go-
tującej wody wbijamy jaja. Gdy żółtka się zetną w 
żółte kuleczki – roztrzepujemy delikatnie jaja , tak, 
żeby białka pływały w całej zupie, starając się nie roz-
trzepywać żółtek. Ostatnie, co musimy zrobić to wsy-
pać do zupy posiekany koperek.  

Aby ziemniaczki w zupie lepiej smakowały możemy ze-
szklić trochę cebulki i wymieszać z ziemniakami. 



 

ŚLEPE RYBY 

∗ 2 marchewki 
∗ 1 pietruszka 
∗ 1 por 
∗ 100g selera 
∗ 500g ziemniaków 
∗ suszony majeranek 
∗ 4 liście laurowe i 4 ziela angielskie 
∗ kwaśna śmietana, posiekana natka pietruszki, sól, 

pieprz 
 

Por kroimy w krążki, marchewkę, seler i pietruszkę kro-
imy w małą kostkę, ziemniaki w dużą. Przekładamy wa-
rzywa do garnka, zalewamy wodą, dodajemy trochę 
soli, ziele angielskie i liście laurowe. Gotujemy do mięk-
kości. Pod koniec dodajemy majeranek, doprawiamy 
posoloną zahartowaną śmietaną, solą oraz pieprzem. 
Na talerzach posypujemy posiekana zieleniną.  



 

ŚLEPOKI 
∗ 10 ziemniaków 
∗ 2 marchewki, 
∗ 1 pietruszka, 
∗ kawałek seler, 
∗ kawałek por, 
∗ 3 szt ziela angielskiego 
∗ 2 szt liścia laurowego 
∗ 2 łyżki kucharka 
∗ 1/2 szklanki śmietany, 
∗ łyżka mąki, duża cebula biała, łyżka smalcu, 
∗ majeranek, pieprz, 
∗ 1 kostka rosołowa 
 

Ziemniaki obrać i pokroić w kostkę. Warzywa obrać za-
lać wodą dodać pokrojone ziemniaki, ziele , liśc, kuchar-
ka, ugotować do miękkości ziemniaki można rozgotować 
lepiej smakują. Cebulę obrać pokroić w kostkę, ze-
szklić na smalcu i dodać do zupy. śmietanę wymieszać z 
mąką , dodać trochę gorącej zupy dobrze wymieszać i 
wlać do zupy, zagotować.  Doprawić do smaku dużą ilo-
ścią majeranku. 



 

WYCHOPEK 
∗ - 300 ml wody 
∗ - 1 łyżka oliwy 
∗ - 1 łyżeczka soli 
∗ - 1 łyżeczka cukru 
∗ - 225 g mąki pszennej  
∗ - 225 g mąki żytniej razowej 
∗ - 1 łyżeczka drożdży w proszku 
 

 

Wszystkie składniki ze sobą wymieszać, ciasto formo-
wać jak na pizzę, następnie posmarować śmietaną, posy-
pać cukrem i piec w piekarniku lub w piecu chlebowym do 
zrumienienia. 



 

POMORSKA ZUPA FASOLOWA 

Zupa bardzo pożywna, jej charakterystyczny smak po-
chodzi od gęsich podrobów. Można je zastąpić wieprzo-
winą lub baraniną.  

∗ 350 g białej fasoli 
∗ 500 g gęsich podróbek 
∗ pęczek włoszczyzny 
∗ sól 
∗ 1 cebula 
∗ 1 liść laurowy 
∗ 4 ziarna pieprzu 
∗ majeranek 
∗ 1 łyżka posiekanych ziół (pietruszka, koperek, try-

bula) 
 

Fasolę namoczyć wieczorem. Następnego dnia podroby, 
włoszczyznę, pokrojoną cebulę i sól ugotować w ok. 1 
litrze wody. Mięso wyjąć a rosół przecedzić przez sito. 
Fasolę wraz z połową wody gotować w rosole Mięso 
pokroić, dodać do zupy i jeszcze gotować, doprawić.  



 

ZYLCE 
∗ 75 dag nóżek wieprzowych 
∗ golonka wieprzowa 
∗ 15 dag włoszczyzny (marchew, cebula, pietrusz-

ka, seler) 
∗ 1-2 liście laurowe 
∗ kilka ziaren ziela angielskiego i pieprzu 
∗ sól 
∗ 1-2 ząbki czosnku 
∗ sałata lub natka pietruszki do przybrania  
 

Porąbane nóżki, golonkę, rozdrobnione warzywa i 
przyprawy zalać zimną wodą. Gotować powoli 4 godzi-
ny, aż mięso będzie się oddzielać od kości. Pod koniec 
gotowania osolić. Odcedzić wywar.  Obrać mięso z ko-
ści, pokroić w kostkę. Wywar przyprawić do smaku 
czosnkiem roztartym z solą. Dno formy przybrać 
marchwią i pokrojoną karbowanym nożykiem. Włożyć 
pokrojone mięso, zalać wywarem i ostudzić do skrzep-
nięcia. Galaretę można ostudzić również w małych fo-
remkach porcjowych. Przed poddaniem zebrać 
tłuszcz z powierzchni galarety i wyłożyć ją na okrą-
gły półmisek przybrany sałatą lub natką. Pokroić na 
porcje. Podawać z octem. 



Projekt realizowany przez  

Fundację Polskich Kawalerów Maltańskich 
ze środków PFRON będących w dyspozycji 
Samorządu Województwa Wielkopolskiego 
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