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Tytut pracy: Zupa dyniowa PUBLIC

Autor: Justyna Marszatkowska-Jakubik
Sktadniki:

 1/2 kg obranej dyni

* 1 marchew

1 mata cebula

« 5 cm swiezego imbiru

* 1/2 puszki mleka kokosowego
* tyzka oleju lub oliwy

« tyzeczka kurkumy

« chilli, sél i pieprz do smaku



Tytut pracy: Zupa dyniowa PUBLIC

Przygotowanie:

Cebule drobno posiekaé¢ i podsmazyé na oleju. Dynie oraz obrang marchewke
pokroi¢ w grubg kostke, imbir obra¢ i zetrze¢ na tarce lub drobno posieka¢ - dodaé
do podsmazonej cebuli.

Catos¢ smazy¢ kilka minut, nastepnie dolaé filizanke wody i przyprawy, dusi¢ pod
przykryciem okoto 15 minut.

Kiedy warzywa bedq miekkie zmiksowaé zupe na gltadko i polgczyé z mlekiem
kokosowym. Podgrzag, jesli to konieczne rozcienczy¢ wodq i doprawi¢ do smaku.

Podawaé z uprazonymi na patelni pestkami dyni lub ptatkami migdatowymi, ew. z
grzankami czosnkowymi.






Tytut pracy: Lasagne dyniowo- jogurtowa z sosem pomidorowym PUBLIC

Autor: Angelika Pawetczyk
Sktadniki:

« 8- 9 ptatéw do lasagne- wszystko zalezy od naczyniq, ja zuzytam 8, moje naczynie
ma wymiary 14x 23 cm- wymiary gérne

400 g dyni

Piekarnik nagrza¢ do 200 stopni <termoobieg>. Dynie pokroi¢ w plastry, utozy¢é na

blache do pieczenia wytozong papierem do pieczenia i piec ok 15 minut, az lekko

zmieknie. Po tym czasie wyjqgé, ostudzi¢, a nastepnie obra¢ i pokroi¢ dynie w kostke.

Ja zrobitam to rano, zeby nigdzie nie spieszy¢ sie na obiad

Makaron wrzucaé do gotujgcej sie, osolonej wody i gotowaé przez ok 1 minute, zeby

troche zmiekl.Nastepnie wylozy¢ ptaty na talerz, tak zeby nie stykaly sie ze sobg<

mogg sie pozlepiac¢> i poczekaé az obeschng. Wiem, ze niekiorzy tego nie robig, ale

zawsze, kiedy dawalam do lasagne surowy makaron srodek byt niedopieczony i

twardy, wiec wolatam nie ryzykowaé. Decyzje zostawiam Wam: )

Sktadniki na sos pomidorowy:
« 600 g pomidoréw

 1/2 duzej cebuli

« s0l, pieprz, suszona bazylia
« oliwa do smazenia



Tytut pracy: Lasagne dyniowo- jogurtowa z sosem pomidorowym PUBLIC

Pomidory sparzyé, obraé¢ ze skoérki, wydrgzyé gniazda nasienne i pokroi¢ w kostke.
Cebule pokroi¢ w drobnqg kostke. Oliwe rozgrza¢ na patelni i wrzuci¢ do niej cebule,
smazy¢ przez chwile do zeszklenia,. Nastepnie wrzuci¢ pomidory i dusi¢ pod
przykryciem przez ok 7 minut az pomidory sie rozpadnq. Zdjgé pokrywke i dusi¢
jeszcze przez 5 minut. Doprawi¢ solq i pierzem, Jesli pomidory nie rozpadly sie
catkowicie- zblendowaé sos. Doda¢ bazylie do smaku i 1/3 podpieczonych kostek
dyniowych. Wymieszac¢ i odstawié.

Sktadniki na sos jogurtowy:

« 250 g jogurtu naturalnego

« 50 g Smietany 12%

« 1/8 tyzeczki gatki muszkatotowej
« soOlipieprz

« 170 g twarogu, u mnie potttusty

Jogurt naturalny potqgczyé ze S$mietang, Przyprawi¢ gatkg muszkatotowq, solq i
pieprzem. Odstawié. Twardég pokruszy¢ na mniejsze kawalki.

Piekarnik nastawié¢ do 180 stopni< termoobieg>

Na dno naczynia zaroodpornego najpierw potozy¢é makaron, nastepnie wlaé potowe
sosu jogurtowego, rozrzuci¢ potowe twarogu i kolejng 1/3 czes¢ dyniowych kostek.
Wszystko przykryé makaronem. Na makaron wylaé caly sos pomidorowy i ponownie
przykryé makaronem. Nastepnie posypaé wszystko twarogiem i zalaé pozostatoscig
sosu jogurtowego, tak, zeby makaron nie byl widoczny. Na wierzch utozyé pozostalq
1/3 czes$é dyniowych kostek.



Tytut pracy: Lasagne dyniowo- jogurtowa z sosem pomidorowym PUBLIC

Catosé¢ wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i zapiekaé ok 35- 40 minut az wierzch sie
zetnie, a dynia sie zarumieni. U mnie trwato to 40 minut.

Po tym czasie wyjqgé lasagne i poczekaé chwile, az wystygnie. Kiedy rozkroicie jg od
razu- jest duie prawdopodobienstwo, ze sie troche rozpadnie. Ja swojg porcje
zjadtam od razu, ale do celéw zdjeciowych pozostatg czesé lasagne rozkroitam po ok
40 minutach

Smacznego!
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Tytut pracy: Zzarty Bananowiec PUBLIC

Autor: Patrycja Milas

Sktadniki:

3 dojrzate banany

«  pol cytryny

« 60-80 g orzechow wtoskich

« 155 g cukru

« 2lyikioleju

* 140 g mqki

 2jajka cate

« 1 tyzeczka proszku do pieczenia

« 1tyzeczka sody

« 2tyzeczki cynamonu

« szczypta soli

- biata polewa lub kostki biatej czekolady do srodka ciasta

Banany pokroi¢ w talarki i skropi¢ wycisnietym sokiem z cytryny.

Doda¢é cukier, jajka i wymieszaé patkg. Po wymieszaniu dodaé olej i mieszad.
Dodaé magke i wszystkie sypkie sktadniki. Doda¢ orzechy zgniecione miotkiem i
wymieszaé. Ciasto przela¢ do wysmarowanej formy margaryna i butkg tartq.

Piec 25-30 min w 160 stopniach. Polaé¢ polewqg gdy placek przestygnie, lub biatg
czekolade wcisngé przed pieczeniem.
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Tytut pracy: Nalewka malinowa PUBLIC

Autor: Anna Daniluk
Przygotowanie:

« Najpierw w duzym stoiku 500 g owocow zasypujemy 1 szklankg cukru. Czekamy
na 2-3 dni, az pusci sok.

« Nastepnie zalatam butelkg woédki, ok. 500 ml. Dodatam 250 ml wody.

+ Odstawitam na 3 tygodnie i dokonatam pierwszego filtrowania. Dodatam kieliszek
spirytusu na podkrecenie procentow. Wialam do poprzednio uzytego stoika.
Odstawitam na kolejne 3 tygodnie.

 Po tym czasie dokonatam kolejnego filtrowania i rozlatam do butelek.
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Tytut pracy: Grzane wino PUBLIC

Autor: Ewelina Kittner
Sktadniki:

+ butelka czerwonego stodkiego wina
* 1 laska cynamonu

« 2 gwiazdki anyzu

« 2 pomarancze, 1 cyiryny

« 1 ptaska tyzka gozdzikow

Przygotowanie:

Pomarancz i cytryne sparz i osusz recznikiem papierowym. Pokréj w plasterki i wlej do
rondelka. Zalej winem i wsyp gozdziki, cynamon i anyzek. Catos¢ mocno pogrzej na
wolnym ogniu nie doprowadzajqgc do wrzenia.
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Tytut pracy: Krem z pomidorow PUBLIC

Autor: Ewelina Kittner
Sktadniki:

« 1kg pomidoréw

« 1 gtéwna czosnku

« 1 czerwona papryka
« oliwa

« sOl, pieprz

« 1 szklanka bulionu

Przygotowanie:

Pomidory i czosnek przekroj na pot. Papryke pokrdj na czesci i wydrqz nasionka.
Wszystko wtdéz do naczynia zaroodpornego i polej oliwg. Piecz w nagrzanym
piekarniku przez 1 godzine w temperaturze 190 stopni. Ostudz. Z pomidoréw i papryki
sciggnij skorke i zmiksuj za pomocg blendera. Dodaj bulion i dopraw do smaku.
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Tytut pracy: Kukutkowa gorgca czekolada PUBLIC

Autor: Ewelina Kittner
Sktadniki:

«  500mI mleka

«  8-10 szt cukierkow kukutka
» 509 gorzkiej czekolady

* 1tyzka kakao

Przygotowanie:

Do rondelka wlej mleko. Wrzué kukutki, potamang czekolade oraz kakao. Catosé
zagotuj na wolnym ogniu czesto mieszajgc. Podawaj gorgcy napdj z bitg smietanq.
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Tytut pracy: Zupa BRIDGE

Autor: Ewelina Kittner
Sktadniki:

« 1 puszka pomidorow krojonych
» 4 szklanki bulionu warzywnego
2 1zqgbki czosnku

- sol

* pieprz

2 marchewki

+ oliwa z oliwek

« gotowe tortellini

« 1 puszka fasoli biatej

Przygotowanie:

Do garnka wlej oliwe z oliwek. Wrzu¢ pomidory, posiekany drobno czosnek,
marchewke i wlej bulion. Dus 10 minut. Wsyp odsqgczong z zalewy fasole i gotuj na
wolnym ogniu 10 minut. Dopraw solqg i pieprzem. Tortellini ugotuj i podawaj z zupaq.






Tytut pracy: Pierniczki PUBLIC

Autor: Barbara Zolneczko
Sktadniki:

* 4 szklanki mgki

 2jajka

* 1,5 szklanki cukru

* 2 duze tyzki masta

« 30 dag miodu

« 2 ptaskie tyzeczki sody oczyszczonej

« 1tyzka przyprawy korzennej do piernikow

Do dekoraciji:

« orzechy, migdaty + rozirzepane jajko
« rodzynki, posypki, widérki kokosowe

« lukier -szklanka cukru pudru,2 tyzki mileka, tyzka rumu lub amaretto, barwniki
spozywcze



Tytut pracy: Pierniczki PUBLIC

Przygotowanie:

Magke przesiaé i wymieszaé z sodq. Rozpusci¢ miéd i gorqgcy wlaé w dotek w mqce,
wsypaé cukier, przyprawe korzenng, dotozy¢ masto i jajka. Wyrobi¢ gtadkie ciasto -
uwaga bardzo sie lepi! stolnice i watek posypaé magkqg i rozwatkowaé ciasto na
placek péicentymetrowej grubosci. Wycigé ciasteczka i utozyé na nattuszczonej
blasze/ papierze do pieczenia. Czesé¢ posmarowaé rozirzepanym jajkiem i
vdekorowaé bakaliami.

Piec 15-20 min w piekarniku nagrzanym do max. 180 stopni

Po wystudzeniu zamykamy pierniczki w puszce i odstawiamy na kilka tygodni zeby
zmiekly i nabraty aromatu. Nastepnie ponownie zbieramy wesote towarzystiwo by
polukrowac¢ i ozdobi¢ pierniczki wedle uznania. Witedy moina juz jesé. Najlepiej
smakujq z gorqcym kakao!

Jest legenda ktéra mowi ze niegdys puszka pierniczkéw dotrwata do swiqt Bozego
Narodzenia, ale trudno w to wierzy¢é bo najczesciej w tajemniczy sposdb znikajg
jeszcze w listopadzie :)















Tytut pracy: Kokosowa gorqca czekolada PUBLIC

Autor: Angelika Pawetczyk
Sktadniki czekolada:

* puszka mleczka kokosowego- 400 ml
75 ml mleka

« 2 tyzki kakao

« 2 kostki gorzkiej czekolady

1 tyzeczka miodu

« 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Mleczko kokosowe dzien przed robieniem czekolady wsadzi¢ do lodéwki i naprawde
dobrze schtodzi¢. W dniu robienia czekolady wyjagc¢ je i przelaé przez sitko, tak, aby na
sitku pozostata smietanka kokosowa. Wszystkie sktadniki oprocz ekstraktu umiesci¢ w
rondelku, Gotowaé dopdki wszystkie sktadniki sie rozpuszczqg, a konsystencja bedzie
kremowa i catos¢ bedzie gorgca. Dodacé ekstrakt waniliowy i wymieszaé.

Czekolade wlaé¢ do kubka i udekorowaé.



Tytut pracy: Kokosowa gorqca czekolada PUBLIC

Sktadniki na bitg Smietane:

« Smietanka kokosowa pozostata po odsgczeniu mleczka
* 1tyzeczka cukru pudru

« 1tyzka+ 1 lyzeczka wiorkéw kokosowych

« 1 kostka gorzkiej czekolady

Smietanke ubié z cukrem pudrem na bitg $mietane, nastepnie delikatnie wmieszaé 1
lyike widrkéow kokosowych- moze sie zdarzyé, ze smietanka nie ubije sie na sztywnq
piane. Nalezy jg na chwile wlozy¢ do zamrazalki po ubiciu- stanie sie gestsza

Czekolade udekorowac¢ smietanqg, posypaé¢ wiorkami kokosowymi i startg gorzkqg
czekoladaq.

Podawa¢é na ciepto.















Tytut pracy: Rosét EHE:L&E

Autor: Anna Kowal-Ggska

O swojg i mojej rodziny odpornos¢ i rozgrzanie kiedy przyjdg chtody dbam nie tylko
jesieniq i zimg, ale zaczynam znacznie wczesniej. Mam sposoby przekazane mi przez
babcie i stosujgc je co roku, unikamy choréb czy nawet zwyklego przeziebienia a i
przy kominku czy pod kocem rozgrzewamy sie z pomocq moich matych skarbow
natury.

Zaczynajgc od wczesnej wiosny zbieram kwiaty pierwiosnki lekarskiej - ta w postaci
naparu jest swietnym lekarstwem na przeciwdziatanie przeziebienivu i kaszlowi. Potem
kolejno przychodzi czas na zbieranie kwiatéw bzu czarnego, o podobnych
wilasciwosciach. Kiedy zakwita mniszek lekarski, wybieram same dorodne okazy i
robie z nich syrop, w smaku i z wyglgdu podobny do miodu, kiéry uzywam do
stodzenia herbaty, na zmiane z pysznym miodem z pasieki wujka. Kiedy kwitng lipy,
zbieram ich kwiaty i

susze, bo uwielbiam smak i zapach herbaty lipowej, jest niepowtarzalny.

Odchodzgce lato przynosi czarne baldachy owocéw bzu czarnego z kiérego
wyciskam drogocenny sok, istng bombe witaminowq. Nie wyobrazam sobie jesieni,
Zimy czy wczesnej wiosny bez mojego ulubionego soku do herbaty z malin
oczywiscie, a kiedy czuje dreszcze obowigzkowo dodaje tegoi soku do mojej
herbaty. Lubie w niej réwniez swiezy imbir, ktéry doskonale rozgrzewa i réwniez
pomaga przy przeziebieniach i dba o naszg odpornosé. Dla dorostych dzieki mojemu
tesciowi mam zapas naleweczek, ktére pomagam mu robié¢, sg pyszne a jak
rewelacyjnie grzejq!
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Tytut pracy: Rosot PUBLIC

Do tego w zapasie butelka Ltgckiej Sliwowicy z rodzinnych okolic i najwieksze chtody
mi nie siraszne. Dla tych mniejszych mam zawsze zapas gorqcej czekolady i
kardamonu, ten zestaw tak mile grzeje nas od srodka. Kiedy za oknem niepogoda i
przemarzniemy do szpiku kosci, lubie ugotowaé domowy rosét, z pysznego miesa i
warzyw, koniecznie z dorodnqg i zdrowg marchewkq, zajadamy sie nim zawsze ze
smakiem, zatgczam zdjecia z dzisiejszego gotowania

rozgrzewajgcego rosotku, takiego jak v babci i u mamy. Ponad to przez caty rok nie
zatuje sobie owocdw, warzyw i przebywania na swiezym powietrzu, jak najbardziej
aktywnie, tak by moje ciato byto zdrowe a odpornosé na najwyiszym poziomie.
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Tytut pracy: Czekolada na zimno PUBLIC

Autor: Klaudia Krupa
Sktadniki:

* 1/2 szklanki mleka

* 1 szklanka cukru

* 1 cukier waniliowy

* 1/2 kostki masta

« 2 szklanki mleka w proszku

« 3 duze tyzki ciemnego kakao

Wszystkie sktadniki tgczymy ze sobqg w kgpieli wodnej. Kolejno wlewamy mieko, a w
nim rozpuszczamy masto, cukier, mleko w proszku i kakao. Podgrzewamy przez okoto
15 min. caly czas mieszajgc. Gdy vuzyskamy jednolitq mase dodajemy orzechy,
szczypte chillii wlewamy wszystko do formy wylozonej folig spozywczq. Schtadzamy w
lodéwce, a po chwili mamy najwspanialszy deser swiata, czyli naszg domowq
CZEKOLADE.
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Tytut pracy: Budyn czekoladowy z piankami i migdatami PUBLIC

Autor: Aleksandra Okninska-Nowak
Sktadniki:

« 500 ml mleka 3,2 %

« 2 tyzki mgki ziemniaczanej
« 3 tyzki cukru trzcinowego

« 3 tyzki kakao /gorzkiego/
* 1tyzeczka masta

« pianki

« prazone ptatki migdatowe

Wykonanie:

Z 500 ml mleka odla¢ 0,5 szklanki, pozostate mleko wlaé do garnuszka, dodaé¢ do
niego masto i podgrzaé¢ prawie do zagotowania. Do mleka w szklance dosypaé
magke, cukier, kakao i doktadnie cato§¢ wymieszaé na gladko - tak zeby nie bylo
grudek. Sktadniki ze szklanki przelaé do gorgcego mleka w garnuszku i doktadnie
mieszaé trzepaczkq caly czas podgrzewajgc na matym ogniv - doprowadzi¢ do
wrzenia. Po zagotowaniu zmniejszyé ogien do minimum i miesza¢ caly czas az do
zgestnienia budyniu - okoto 5 minut (irzeba bardzo uwazaé¢ bo mase moina bardzo
latwo przypali¢ a wiedy trzeba wszystko zaczgé od poczagtku). Naczynie na budyn
zwilzy¢é wodg (zeby budyn nie przyklejat sie do scianek) i gorgcy budyn natychmiast
przelaé z garnuszka. Udekorowaé piankami i migdatami - podawaé na gorgco.
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Tytut pracy: Zapiekanka porowo- ziemniaczana PUBLIC

Autor: Aleksandra Zwolinska
Sktadniki:

« 1kg nieduzych ziemniakéw

« 2pory

« 200 g dobrej jakosci paréwek
40 g masta

« 1 cebula

* 2 ltyzki mgki

250 ml mleka

« 0,51wody

« gatka muszkatotowa

« sOl, pieprz

« 100 g z6ttego sera

« natka pietruszki do posypania
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Tytut pracy: Zapiekanka porowo- ziemniaczana PUBLIC

Ziemniaki obra¢ i gotowaé do momentu az bedq prawie ugotowane, ale wciqz lekko
twarde. Ziemniaki odcedzi¢, przela¢ zimng wodqg, chwile ostudzi¢ i pokroi¢ na
plasterki o grubosci ok. 0,5 cm.

Pory oczysci¢, umy¢ i pokroi¢ w krgiki. Polowe masta rozgrza¢ na patelni i
podsmazy¢ na nim pory. Kiedy zmieknq, dodaé na patelnie pokrojone w plasterki
parowki i wszystko razem podsmazy¢, az paréowki tadnie sie zrumieniq.

Cebule obrac¢ i pokroi¢ w drobng kostke. W zaroodpornym naczyniv (ja zazwyczaqj
vzywam duzej stalowej prostokgtnej formy albo ceramicznych kokilek) rozgrzaé
pozostale masto i zeszkli¢ na nim cebule. Nastepnie posypa¢ cebule magkqg i
zrumieni¢. Nastepnie dodaé¢ mleko i wode i zagotowaé. Gotowy sos beszamelowy
doprawic¢ solg, pieprzem i swiezo startq gatkg muszkatotowq.

Ziemniaki pokrojone w plasterki wymiesza¢ z porem i parowkami i utozyé w sosie w
naczyniv zaroodpornym. Catos¢ posypac startym zéttym serem.

Zapiekanke wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C na okoto 20 min. Gotowq
zapiekanke posypacé natkg pietruszki i podawaé.
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Tytut pracy: Rozgrzewajqgcy krem dyniowo imbirowy PUBLIC

Autor: Katarzyna Major
Sktadniki:

« 1 sredniej wielkosci dynia

- korzen imbiru ( wielkosci orzecha wloskiego)
« 3-4 cebule

* margaryna do smazenia

+ okoto 0,5 | rosotu lub bulionu z kostki

« jogurt naturalny lub Smietana

« Swiezy szczypiorek lub kolendra

« cynamon mielony

* pieprz

- sol

* opcjonalnie grzanki z chleba lub groszek ptysiowy

Przygotowanie:

Dynie pokroi¢ na mniejsze czgstki, obraé skére i pozbawi¢ pestkowego wnetrza.

Tak przygotowang wrzuci¢ do garnka, podlaé okoto 1 szkl. wody i dusi¢ pod
przykryciem.

W tym czasie cebule pokroié¢ kostke i zeszkli¢ na margarynie.



Tytut pracy: Rozgrzewajqcy krem dyniowo imbirowy PUBLIC

Gdy dynia stanie sie bardzo miekka i zacznie sie rozpadaé tworzqc krem dodacé
bulion (ok. 0,5 | lub nieco wiecej jezeli chcecie by zupa byta rzadsza) oraz zeszklong
uprzednio cebule. Przyprawié startym korzeniem imbiru, solq, pieprzem i cynamonem.
Catos¢ moina dodatkowo zblendowaé, by zupa nabrata delikatnej jednolitej
kremowej konsystenciji.

Po natozeniv zupy na talerz, dodajemy na wierzch 1-2 tyzki jogurtu naturalnego lub
smietany i dekorujemy Swierzym szczypiorem lub kolendrom.

Rozgrzewajqgca stodko pikantna zupa krem gotowal

Dla amatoréw chrupigcych dodatkéw do zupki swietnie pasujg grzanki z chleba lub
groszek ptysiowy.
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Tytut pracy: Zupa grochowa z ziotami i otartqg skorkqg z pomaranczy PUBLIC

Avutor: Ewa Dutka-Raciniewska
Sktadniki:

+ 600 g suszonego tuskanego grochu

« 300 g wedzonego boczku

« 1 cebula

2 1zqgbki czosnku

« lis¢ laurowy

« kilka ziarenek ziela angielskiego

« 2 lyiki otartej skorki z pomaranczy

* 1/3 szklanki drobno posiekanej miety i melisy
- Swiezo mielony czarny pieprz

Do garnka wlozyé boczek, groch, drobno posiekang cebule, starty czosnek, lisé
laurowy i ziele angielskie. Zala¢ wszystko 2 litrami wody i doprowadzi¢ do wrzenia na
umiarkowanym ogniu. Zupe gotowaé pod przykryciem na wolnym ogniu przez péttorej
godziny lub do czasu, az groch zmieknie. Nastepnie wyjg¢ z zupy boczek i pokroi¢ na
kawatki. Po czym na suchej patelni zrumieni¢ lekko kawatki boczku i dodaé do zupy.
Wyja¢é lis¢ laurowy i ziele angielskie. Jezeli zupa jest zbyt gesta mozna dolaé troche
wody. Gotowaé jeszcze 15 minut. Doprawi¢ zmielonym pieprzem i ewentuailnie solg.

Podawaé zupe posypang ziotami, skorka pomaranczowq i zytnim pieczywem.
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Tytut pracy: Gulasz wieprzowy z ciemnym piwem i chorizo PUBLIC

Autor: Katarzyna Raciniewska
Sktadniki:

« 600 g karkéwki wieprzowej

« 100 g pikantnej kietbasy chorizo

« 200 ml ciemnego piwa

« 150 g suszonych sliwek pokrojonych na potéwki
« 2cebule

« 1por

* 150 g korzenia selera

* 1tlyzeczka ziaren czarnego pieprzu
« Y2 tyzeczki kminu rzymskiego

« 2 tyzeczki nasion kolendry

» Kilka ziaren jatowca

« 8tlyzek oleju

« sol

W mozdzierzu rozdrobnic¢ pieprz, nasiona kuminu oraz kolendry. Mieso pokroi¢ na duze
kawatki. Obsypaé przyprawami oraz sporq szczyptq soli. W duzym garnku rozgrzaé 4
tyzki oleju, dodaé mieso i smazy¢ kilka minut, az sie lekko zrumieni. Nastepnie wyjgé
mieso. Wla¢ pozostaly olej do garnka.
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Tytut pracy: Gulasz wieprzowy z ciemnym piwem i chorizo PUBLIC

Dodaé pokrojong w plasterki cebule, pora oraz pokrojonego w grube paski selera.
Posoli¢ i smazyé 5 minut, czesto mieszajgc. Dodaé odlozone wczesniej mieso i
wymieszaé. Wlaé pét litra wody, dodaé ziarenka jatowca i doprowadzi¢ do wrzenia.
Przykry¢ i dusi¢ przez 30 minut na wolnym ogniu.

Nastepnie dodaé piwo i dusi¢ 15 minut. Po czym dodacé suszone sliwki i pokrojong w
paski kietbase chorizo. Gotowaé kolejne 15 minut.

Gulasz mozna doprawié osirg paprykq, jezeli lubimy bardzo pikantne dania.
Podawac¢ z pieczywem lub kaszqg gryczanag.
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Tytut pracy: Ogien tesciowej PUBLIC

Autor: Zofia Vogt
Sktadniki:

« 2 kg wotowiny gulaszowej

« 2 puszki pomidoréw z puszki Podravka
« 4 cebule

- 1 gtéwka czosnku/mata/

« mielona papryczka chilii

« 6 ziarenek ziela angielskiego
« 2liscie laurowe

« 2 tyzki mgki orkiszowej

- sol

* pieprz

« olej do smazenia

Mieso optukaé osuszy¢ pokroi¢ w kostke obsmazyé na oleju podlaé odrobing wrzgtku
dodaé obrang i pokrojong cebulke zeszklong na oleju dusi¢ 50 minut dodacé lisé
laurowy i ziele angielskie. Pomidory rozgnies¢ i doda¢ do miesa na 15 minut przed
koncem duszenia, Zagesci¢ magkq orkiszowq rozrobiong w wodzie. Catosé¢ przyprawié
sola, pieprzem, papryczkg chilii i przecisnietym czosnkiem. Podawaé posypane
posiekanqg kolendrq. Smacznego.
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Tytut pracy: Wotowina w warzywach PUBLIC

Autor: Zofia Vogt
Sktadniki:

1, 5 kg wotowiny /topatka,rumsztyk/
« 6 marchewek

1 maty seler

 por

« 2cebule

« 4 zqgbki czosnku

« 6 ziaren ziela angielskiego
« 2liscie laurowe

« 1, 5 tyzki ziela angielskiego
- sol

« pieprz

Mieso oczysci¢ optukaé wiltozy¢é do garnka i zalaé¢ wrzgcq wodq tak aby mieso byto
przykryte wodq. Zagotowaé zdjgé szumowine doda¢ ziele ang. lis¢ laurowy przykryé
pokrywkqg i gotowaé 40 minut .Nastepnie dodaé¢ pokrojone warzywa i cebule z
gozdzikami, czosnek, sdl i pieprz . Mieso gotowaé na wolnym ogniu z uchylong lekko
pokrywkqg okoto godziny. Sprawdzi¢ czy miekkie w razie czego gotowaé dluzej
.Podawaé z sosem chrzanowym warzywami i ziemniakami co kto lubi.



Tytut pracy: Wotowina w warzywach PUBLIC

Autor: Zofia Vogt
Sos chrzanowy:

* 10 dag magki

- 8 dag masta

« 0,71 wywaru

« 20 dag smietany

« chrzan tarty /15 dag/
- sol

« cukier

 kwasek cyirynowy






Tytut pracy: Zupa dyniowa

Autor: Zofia Vogt

Sktadniki:

40 dag miesa /réznego/

50 dag dyni

2 cebule

2 pomidory

1 papryka czerwona

1 papryka zielona

1 peczek szczypioru/moze by¢ pietruszka/
1 szklanka smietany 18%

2 tyzki maki orkiszowej

1 tyzka czosnku niedzwiedziego
1 tyzeczka tymianku

1/2 tyzeczki pieprzu

1 /2 tyzeczki imbiru

1 tyzeczka soli

lis¢ laurowy

kilka ziaren ziela angielskiego
jarzynka naturalna do smaku

2 litry wody

[ o o
PUBLIC
BRIDGE




Tytut pracy: Zupa dyniowa PUBLIC

Mieso pokroi¢ w kostke obsmazy¢é dodajgc cebule pokrojong w kostke. Dynie obraé
pokroi¢ na czgstki. Wla¢ wode do garnka dodaé pokrojonqg dynie i obsmazone mieso,
ziele angielskie, lis¢ laurowy gotowaé dodajgc pod koniec gotowania oczyszczone i
pokrojone w kostke papryki i pomidory gotowaé jeszcze chwile zagesci¢ zupe magkqg
orkiszowq i Smietang /moina sSmietane podaé¢ na talerzu do zupy wg uznania/
doprawi¢ do smaku przyprawami. Podawaé wg uznania. Smacznego






Tytut pracy: Tarta jabtkowo- zurawinowa PUBLIC

Avutor: Lilianna Misiuda

Sktadniki:
60 dkg magki
- 51ioltek

» 2/3 szklanki cukru

+ kostka masta

« 2lyikioleju

* 4 lyziki jogurtu naturalnego

« sok z potowki cytryny

« 1 tyzeczka proszku do pieczenia

« 1,5 kg jabtek

« 1 szklanka swiezej lub mrozonej zurawiny
« 1tyzeczka cynamonu

Jabtka po obraniu skroi¢ w kostke i odrobine przesmazyé¢, na koncu dodaé zurawine,
sok z cytryny i cynamon. Mgke wymieszaé¢ z proszkiem do pieczenia i wysiekaé z
mastem. Dodaé cukier, z6ttka, olej oraz §mietane. Sktadniki zamiesza¢ i zagniesé.
Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, jedng wlozy¢ do lodéwki. Foremke wysmarowaé
mastem i wysypaé butkq tartg. Czesé ciasta rozwatkowacé i wyltozyé nim foremke.
Ciasto ponakiuwaé widelcem i podpiec przez 5 minut w piekarniku. Na podpieczone
ciasto wylozy¢é mase jabtkowq. Pozostate ciasto rozwatkowaé i uformowaé placek.
Pokroi¢ go w paski i uktadaé z nich kratke na jabtkach. Piec w temperaturze 1800C
przez okoto 20 minut.
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Tytut pracy: Kawa z syropem dyniowym PUBLIC

Autor: Anna Loska
Sktadniki na syrop dyniowy:

« 2tyzki puree z dyni

« 200 g cukru

« 250 ml wody

« 2tyzeczki cynamonu
 1tyzeczka imbiru

« 1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej

Wszystkie sktadniki wktadamy do garnka i gotujemy do czasu az utworzy sie gesty
syrop. Gotowy syrop przecedzamy przez gesto sitko i zlewamy do butelki.

Sktadniki na przyprawe do posypania kawy po wierzchu:
« 2tyzeczki cynamonu

* 1tyzeczka imbiru
« 1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej



Tytut pracy: Kawa z syropem dyniowym PUBLIC

Gdy mamy jui syrop dyniowy oraz mieszanke przypraw, moiemy w koncu
przygotowac rozgrzewajqcg kawe:

- 1filizanka swiezo zaparzonej ulubionej kawy
* 1 szklanka mleka

« 3-4 lyzki syropu dyniowego

« szczypta mieszanki przypraw

Mleko podgrzewamy, tak aby byto bardzo ciepte ale nie wrzgce. Polowe mleka
spieniamy za pomocq spieniacza do mleka. Na dno wysokiej szklanki wlewamy syrop
dyniowy, tak aby utworzyt okoto 1-centymetrowq warstwe. Nastepnie delikatnie -
najlepiej po tyzce - wlewamy potowe mleka a potem kawe. Na wierzch wyktadamy
spienione mleko i posypujemy szczyptq przyprawy.












Tytut pracy: Zurek z kielbasq i jajkiem PUBLIC

Avutor: tukasz Nowak
Sktadniki:

« 5 ziemniakow

30 cm wedzonej kietbasy ,,wiejskiej”

« 80 ml Smietany 18% do zup

* 1tyzka mqki

* 1 cytryna (mata)

« 2 1zqgbki czosnku

* majeranek (suszony)

- sol

+ jajka

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w kostke jak na zupe, kietbase pokroi¢ w kostke takiej
samej wielkosci jak ziemniaki. Ziemniaki i kietbase wlozy¢é do garnka i zalaé wodq,
dodaé sél. Wsypujemy 1 ltyike suszonego majeranku i dodajemy czosnek.
Od zagotowania wody - gotowaé okoto 30 minut. Podczas tego czasu nalezy
ugotowacé jajka na twardo (ilo§¢ wg. uznania). Po tym czasie nalezy wycisngé do
zurku sok z 1 matej cytryny, doprawi¢ solg i dodaé mgke wymieszang w Smietanie.
Catosé gotowac jeszcze okoto 5 minut. Tak przyrzgdzony zurek podawaé na gorgco -
do kaidej porcji doda¢ jajko pokrojone na ¢éwiartki. Dodatkowo do zurku polecam

podanie grzanek zapieczonych z samym masetkiem lub np. z serem. Zurek mozna
wzbogaci¢ 1 cebulkg przyrumieniong na patelni na 2 tyzikach oliwy z oliwek.



























Tytut pracy: Pikantne curry z dyni i kurczaka PUBLIC

Autor: Dorota Frida
Sktadniki:

« 2 lyikioleju

- 2cebule

« 2 1zqgbki czosnku

« 2 tlyzki czerwonej pasty curry

- podwodjna piers z kurczaka

« '2kg dyni

* 400 ml mleczka kokosowego

» szklanka rosotku

« 3liscie limonki

+ todyga trawy cytrynowej

« papryczka chilli

« dwie tyzki sosu sojowego

« tyzka sosu rybnego

« tyzeczka cukru brgzowego

« 2-3 tyzki soku z cytryny lub limonki
« gars¢ kolendry

- gar$¢ orzeszkéw nerkowca lub ziemnych



Tytut pracy: Pikantne curry z dyni i kurczaka PUBLIC

Pokroi¢ kurczaka i dynie w kostke, cebule w kosteczke a czosnek posiekaé.
Podsmazy¢ na oleju cebule i czosnek, dodaé paste curry, chwile przesmazyé i dodaé
kurczaka. Podsmazy¢ kilka minut kurczaka, dodaé dynie, zalaé rosotkiem i mlekiem
kokosowym. Dorzuci¢ liscie limonki i przekrojong na 4 czesci (wzdluzi) trawe
cytrynowq. Gotowaé wszystko, mieszajgc od czasu do czasu, az dnia bedzie miekka
ale nie rozpadajgca sie ( ok 10-15 minut). 5 minut przed koncem dodaé pokrojong w
drobnq kosteczke chilli. Doprawi¢ sosami, cukrem i sosem z cytryny. Przed podaniem
wyciagnqgc¢ liscie limonki i frawe cytrynowa.

Podawacé z ryzem jasminowym, posypane pokruszonymi orzechami i kolendrq.
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