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Kluski na parze

Sktadniki:

- 1 kg maki

- 10 dag. drozdzy

- 2 tyzki oleju

- 2 szkl. mleka

- 1 tyzka cukru

- 1 tyzeczka soli

Wykonanie:

Wszystko wyrobi¢, zostawi¢ do wyros$niecia. Pézniej robimy kulki, zostawiamy
do wyrosniecia. Garnek zalewamy wodg do % wysokosci, ktadziemy gaze i
zagotowujemy wode. Ktadziemy kulki do garnka i przykrywamy miskg. Musimy
odczekac 8 minut, sprawdzi¢ patyczkiem czy gotowe (woda przez caty czas musi
sie gotowad).

Trzebiegoszcz/Jankowo — Beata Mackiewicz

Kolorowy pétmisek

Sktadniki:

- fosos wedzony - pomidor swiezy ogorek

- serek Smietankowy np Almette - szynka konserwowa

- sliwka kalifornijska - ser mozzarella

- boczek wedzony - serek topiony Smietankowy
- placek tortilla - sOl pieprz.

- safata

Wykonanie:

Plastry tososia smarujemy serkiem Smietankowym zwijamy w roladki, Kroimy w
plastry. Suszona sliwke zawijamy w boczek, spigé¢ wykataczka. Placek tortilli



posmarowac serkiem topionym, na to wytozy¢ satate, szynke, pomidora,
ogorek, plastry mozzarelli, przyprawi¢ do smaku. Zwingé w rulon pokroi¢ w

plastry.
KGW Witowaz - Wiestawa Bfaszkiewicz, Osdwka

Pierogi z ziemniakami

Sktadniki:
- 1 kg maki
- 1 jajko | zagnies$é ciasto
- 2 tyzki oleju

- ciepta woda )
- ziemniaki

- mastfo

- sOl pieprz

- masto, koper
Wykonanie:
Ugniatamy ciasto na pierogi( woda ,, na oko”) . Gotujemy ziemniaki z sol3.
Ttuczemy doktadnie, dodajemy masto, pieprz oraz koper. Cisto rozwatkujemy,
wykrajamy kota, naktadamy farsz i sklejamy. Gotujemy pod przykryciem.
Podawac z przesmazonym boczkiem

KGW Krojczynianki - Urszula Kofaczyniska

Pasztet Wielkanocny
Sktadniki:
- 6 udek z kurczaka
- % kg boczku surowego
- 40 dag watrdébek
- 2 butki czerstwe
- pieprz, sol
- wegeta
- cebula
Wykonanie:
Udka pieczemy w piekarniku 40 minut. Boczek gotujemy, watrobki
przesmazamy z cebulka. Wszystkie produkty mielimy (3 — krotnie), dodajemy



sol, pieprz, wegete i butke namoczong. Wyrabiamy na jednolitg mase i
zapiekamy 40 min w temp. 180 °C. Pasztet mozemy podawac z zurawing.

,Zrodelanki” — Mariola Szachacz

Satatka jarzynowa

Sktadniki:

- 4 ziemniaki

- 3 marchewki

- 1 pietruszka

- 5jajek

- 1/2 cebuli

- 4 ogorki kiszone

-1/2 jabtka

- 300 g majonezu

- 100 g gestej Smietany 18%

- 2 tyzeczki musztardy

Wykonanie:

Ziemniaki, marchewke i pietruszke wyszorowac (nie obierac¢). Wiozy¢ do
duzego garnka, zala¢ wodg, posoli¢ i gotowac pod przykryciem do miekkosci.
Odcedzié, wystudzié, obraé ze skérek. Pokroi¢ w kosteczke, wtozy¢ do duzej
miski. Jajka ugotowac na twardo, pokroié¢ w kostke. Cebule, ogérki i jabtko
obrac oraz pokroi¢ w matg kosteczke. Wszystko doda¢ do miski. Doprawié solg
oraz Swiezo zmielonym czarnym pieprzem. Majonez wymieszac ze Smietang,
odtozy¢ 3 tyzki na wierzch, reszte doda¢ do satatki razem z musztarda.
Wymieszac. Przetozy¢ do czystej salaterki i pokry¢ resztg majonezu,
udekorowac wedle uznania.

KGW Chrostkowo — Wioletta Michalska
Jajka faszerowane

Sktadniki:

- jajka, grzyby
- majonez

- rzodkiewka



- szczypiorek

- 5ol

- pieprz

Wykonanie:

Jajka ugotowac na twardo. Ostudzi¢, obrac. Wyjac¢ z6ttka. Zmielone i
przyprawione grzyby utrzec z zéttkami. Masg napetnic¢ potdwki jajek.
Udekorowad rzodkiewka i szczypiorkiem

KGW Jagna - Maria Nizdzinska

Szynka w sosie chrzanowym

Sktadniki:

- 30 dag szynki w plastrach

- maty stoik ostrego chrzanu

-10 jajek

- 5ol

- szczypiorek

- koper

- pomidor i ogdérek do dekoracji

Wykonanie:

Jajka gotujemy na twardo, Mielimy mieszamy z chrzanem. Doprawiamy solg do
smaku. Masa musi by¢ pikantna.. Na plastry szynki uktadamy mase, swijamy w
roladki. Uktadamy na pétmisku. Dekorujemy zielenina , pomidorem i ogoérkiem.
Roladki podajemy ze swiezym pieczywem.

KGW Popowo - Joanna Kielecka
Pasta z tuiczyka na krakersach

Sktadniki :

tunczyk w sosie wtasnym,
pastella z tososia,

2 jajka ugotowane na twardo,
2 tyzki majonezu,

sdl,

pieprz,

krakersy,

szczypiorek



rzodkiewka

Wykonanie:

Kawatki tunczyka odsgczyé z sosu, dodaé pastelle, jajka ugotowane i posiekane
w kosteczke przyprawic solg, pieprzem, dodaé¢ majonez.
Doprawiong paste wytozy¢ na krakersy i posypac szczypiorkiem i rzodkiewka

posiekang w kosteczke.
Koto Kobiet Bobrowniki - Katarzyna Orent

Paszteciki tulipany

Sktadniki :

- mieso (wotowo-drobiowe)
- % papryki

- cebula

- sOl, pieprz, majeranek

- 26ty ser 10 dag

- pietruszka natka

- ciasto francuskie

Wykonanie:

Mieso gotujemy z jarzynami (mielimy), papryke, cebule podsmazamy na oleju i
dodajemy zmielone mieso, przyprawiamy. Ciasto francuskie kroimy na
kwadraty i wyktadamy foremki na muf inki (12szt.) napetniamy farszem i
posypujemy serem. Zapiekamy ok. 20-25 min. W temp. 180°- 190°. Dekorujemy
natka pietruszki.

KGW Wielgie - Marzena Szczepaniak
Satatka z czerwong fasolg
Sktadniki:
- 1 kapusta pekinska
- 1 puszka fasoli
- 1 puszka kukurydzy

- 3 jajka na twardo



- 1 ogorek

- 1 pomidor (bez pestek)
- 20 dkg szynki

- s6l, pieprz

- majonez

Wykonanie:

Kapuste pokroié, dodac pokrojong szynke, jajka, ogdrek, pomidor, odsgczong
kukurydze i fasole, doda¢ majonez, sdl i pieprz. Wymieszac.

KGW Chalinianki

Kopytka
Sktadniki:
- 1 kg ugotowanych ziemniakow
- 2 szklanki maki pszennej
- 3 czubate tyzki maki ziemniaczanej
-2 jaja
- szczypta soli

Wykonanie:

Ziemniaki obra¢, ugotowaé i ostudzi¢. Przepusci¢ przez prase lub maszynke.
Ziemniaki potgczy¢ z maka pszenng, maka ziemniaczang, jajkami i wyrobié
ciasto. Uformowa¢ watki. Nozem odcinaé kluski okoto 3 cm szerokosci. Jesli
ciasto sie lepi podsypac je dodatkowo maka pszenng lub maka ziemniaczana.

Kopytka gotowaé w osolonej wodzie. Od wyptyniecia okoto 1 minute.
KGW Chrostkowo — Krystyna Skuza
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Kurczak w sosie Smietanowym z kopytkami

Sktadniki:

- 1 filet z piersi kurczaka

- 1 duza cebula

- 1 zgbek czosnku

- 200 ml $mietanki 30%

- 1 tyzka maki

- 1 tyzka oleju

- 0,5 tyzeczki ziot prowansalskich
-sol

- pieprz

Wykonanie:

Filet z kurczaka pokroié, a nastepnie podsmazy¢ na patelni( na rozgrzanym
oleju). Cebule pokroi¢ w drobng kostke i bardzo drobno posieka¢ czosnek. Gdy
kurczak juz bedzie dobrze podsmazony wsypaé do niego cebule i czosnek -
smazy¢ az do momentu, gdy cebula sie zarumieni. Nastepnie na patelnie wlaé
Smietanke. Do catosci dodad tyzke maki, 0,5 tyzeczki ziét prowansalskich, pieprz
i sol do smaku. Sos smazy¢ jeszcze chwilke, zeby zgestniat.

KGW Chrostkowo- Krystyna Skuza

Danie a’la strogonoff

Sktadniki:

- ryz

- piers z kurczaka
- pieczarki

- papryka czerwona



- cebula

- ogorek kiszony

- Smietana zakwaszana

- koncentrat pomidorowy

- przyprawy

Wykonanie:

Ryz ugotowad. Pieczarki, kurczaka, papryke, cebule pokroi¢ w kostke i wrzuci¢
na patelnie, ugotowaé do miekkosci i zala¢ Smietang z koncentratem. Do
naczynia wtozy¢ ryz, na to ogorek kiszony pokrojony w kostke i wszystko zalaé

przygotowanym farszem.
Witowgaz — Aldona Urbanska

Rolada wieprzowo — serowa

Sktadniki:

- % kg wieprzowiny

- 35 dag sera z6ftego

- 4 cate jajka

- 1 stoiczek majonezu pomorskiego

Wykonanie:

Mieso wyrabiamy jak na mielone. Ser $cieramy na tarce jarzynowej dodajemy
jajka i majonez, miksujemy na jednolita mase. Blache wyktadamy papierem,
smarujemy olejem, wyktadamy mase i pieczemy 35 min. w temp. 180°C. Po
upieczeniu wyktadamy mieso i zwijamy w rolade, zapiekamy w papierze do
pieczenia 25 min. w temp. 180°C.

,Zrodelanki” — Danuta Graczewska
Udko faszerowane

Sktadniki:
- 4 szt. udek



- 1 marchew

- natka pietruszki

- sOl, pieprz

- mieso mielone (dowolne wieprzowe)
- 1 papryka surowa (czerwona)

Wykonanie:

Z udek wycigc kosci, pozostate sktadniki pokroi¢ w kostke, doda¢ do miesa
mielonego, przyprawic solg i pieprzem, napetni¢ udka. Piec okoto 40 min w
okoto 180°C.

Popowo — Mirostawa Chylinska

Kaczka z zurawing

Sktadniki:

- 2 piersi z kaczki

- 1 szkl czerwonego wytrawnego wina
- 50 g suszonej zurawiny

- 2 tyzki miodu

- 3 zabki czosnku

- 1 tyzeczka tymianku

- sok z % cytryny

- s6l, pieprz

Wykonanie:

Piersi z kaczki nacieramy przyprawami (solg, pieprzem, tymiankiem i
czosnkiem). Odstawiamy do lodéwki na ok. 3 godziny. Podsmazamy pierci na
patelni, tak dtugo Az wytopi sie z nich tluszcz. Mieso wktadamy do naczynia do
pieczenia. Do reszty ttuszczu z patelni wlewamy wolno wino i po podgotowaniu
zalewamy tym sosem piersi. Dodajemy zurawine pieczemy okoto 1,5 godziny w

180 stopniach C. Pod koniec polewajgc miodem z cytryna.
KGW Krojczyn - Bozena Literska

Zalewajka

Sktadniki:
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- maka

- 2 jajka

- boczek

- ziemniaki

- wtoszczyzna

Wykonanie:

Zagniesc ciasto zacierkowe — ukruszy¢ zacierki. Na wrzgtek wywaru
warzywnego wrzuci¢ ziemniaki pokrojone w kostke a nastepnie zacierki. Przed
podaniem okrasi¢ przesmazonym boczkiem.

KGW Jagna — Urszula Brzozowska

Karkowka

Sktadniki:

- 2 kg karkéwki

- 3 marchewki

- 3 pietruszki

- cebula

- pieczarki

- koncentrat pomidorowy

- przyprawy (maggi, maka, olej)

Wykonanie:

Karkowke pokroi¢ na cienkie plasterki. Doprawié solg i pieprzem, obtoczy¢ w
mace. Przesmazyc¢ na oleju. Przetozy¢ do naczynia zaroodpornego. Roztozyé
starte warzywa, zalac¢ sosem (koncentrat pomidorowy, woda, maggi). Zapiekac
godzine w piekarniku.

Koto Pan Trzebiegoszcz /Jankowo - Agnieszka Bedyk

Schab duszony w Smietanie

Sktadniki :
- 1 kg schabu,
- duzy kubeczek Smietany 30%,
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- 2 zgbki czosnku,
- pieprz czarny i ziotowy, sél, natka pietruszki, ziota jak kto lubi
- 3 tyzki brandy

Wykonanie:

Schab kroimy jak na kotlety. Przyprawiamy solg i pieprzem. Smazymy chwile (az
sie zetnie) na rozgrzanym oleju kokosowym razem z ptatkami czosnku). Kawatki
podsmazonego schabu razem z sosem pozostatym na patelni wrzucamy do
naczynia zaroodpornego i dodajemy brandy.

Schab zalewamy smietang i zapiekamy, Po 15 minutach dodajemy nie catg
tyzeczke pietruszki. Dusimy az schab bedzie miekki. Doprawiamy do smaku.
Podajemy z ryzem lub kaszg. mozna podawac z ciemnym pieczywem Przepis
doskonale sprawdza sie z ptatkami migdatowymi zamiast czosnku. Wtedy danie
bardziej nadaje sie na uroczysty obiad. Danie jest bardzo smaczne szybkie i
wytworne.

KGW Wielgie - Teresa Kowalska, Iwona Kowalska
Sakiewki schabowe nadziewane kaszg i grzybami
Sktadniki :

-1 kg schabu ( okoto 10 sakiewek)

-okoto 20 dag prawdziwkéw i 20 dag pieczarek
-1 woreczek kaszy gryczanej lub jeczmiennej
-wywar warzywny

-s0l, pieprz

-por,

-sznurek wedliniarski

-cebula

-masto

Wykonanie:

1.Przygotowanie farszu: ugotowaé kasze w wywarze warzywnym,
nastepnie wystudzié. Cebule pokroi¢ drobno przysmazyé nastepnie
doda¢ drobno pokrojone grzyby i smazy¢ na wolnym ogniu. Kasze
potaczy¢ z cebulg i grzybami. Wymiesza¢ farsz i doprawié¢ solg i
pieprzem.
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2.Kazdy kotlet rozbi¢ jak najcieniej, tylko trzeba uwazaé zeby go nie
podziurawic. Posypac solg i pieprzem.

3. Na srodek kazdego kotleta potozy¢ porcje farszu i ztozy¢é w ksztatt
sakiewki. Gére zwigzaé sznurkiem. Forme zaroodporng wysmarowacé
mastem, utozyc¢ sakiewki, piec w temperaturze 180 °C na termo obiegu
przez ok. 1 godzine. Po upieczeniu usungé sznurek i dtugie czesci pora
nalezy pokroi¢ na cieniutkie paski i sparzyé wrzatkiem nastepnie
zwigzac sakiewki.

Koto Kobiet Bobrowniki- Sylwia Uzarska

Krolik na biato

Sktadniki:

- krolik 1 szt, - rozmaryn, majeranek,
- Smietana kremoéwka 250 ml - s6l do smaku,

- cebula 3 szt - pieprz biaty,

- wino biate wytrawne 200 ml - maka,

- sok z cytryny 1 tyzka - orzechy wloskie,

- masto 2 tyzki - migdaly,

- tymianek -koper.

Wykonanie:

Umytego krolika pokroic¢ na 6 czesci -skoki, tapy i comber wtozy¢ do naczynia,
pola¢ winem , tyzka octu, cytryna, dodac pokrojong cebule, orzechy, migdaty,
ziota i marynowac kilka godzin. Wyjete mieso osuszy¢ ,posypac solg i pieprzem.
Dobrze zrumieni¢ na masle z wszystkich stron ,przetozy¢ do brytfanki i piec
okoto 40 min. W czasie pieczenia polewac¢ mieso wytworzonym sosem. Cebule
zeszkli¢ na masle. Pod koniec pieczenia zala¢ krélika $mietang dodac cebule i
wymieszang z magka Smietane oraz koper piec jeszcze 10min. Upieczonego
krélika przetozy¢ na pétmisek.

KGW Chalinianki — Marzena Szczepanska
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Lesnhe Runo

Sktadniki:

- 3 jajka

- 450 g szpinaku

-1i1/3 szkl. cukru

-1i1/3 szkl. oleju

- 2 szkl. maki

- 3 tyzeczki proszku

- Smietana 30 %

- cukier puder

- 2 galaretki

- cytryna

- granat lub maliny

Wykonanie:

Jajka ubijamy z cukrem, dodajemy olej, make, proszek i odcisniety szpinak.
Pieczemy ciasto w tortownicy. Po upieczeniu 1/3 ciasta kruszymy, Smietane
ubijamy z cukrem i dodajemy galaretke tezejgca. Na ciasto wylewamy smietane
i przykrywamy pokruszonym ciastem. Na wierzch posypujemy owoce.

Witowgaz — Bernadeta Btaszkiewicz

Ciasto ze szpinakiem
Sktadniki:
- 250g sSwiezego szpinaku

- 5jajek
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- 1 szkl. cukru

- 1 kostka margaryny

- 1 szkl. maki

- 1 szkl. krupczatki

- 2 tyzeczki proszku do pieczenia

Krem serowy: 250 g twarogu, 2 szkl. Kremdwki, 1/3 szkl. Cukru, 1 galaretka
cytrynowa, 1 fyzeczka zelatyny, % szkl. Wody

Galaretka truskawkowa: 450g mrozonych truskawek, 1 galaretka
truskawkowa, % szkl. Wody, 1 tyzka cukru

Galaretka brzoskwiniowa: 1 puszka brzoskwin, % szkl. wody, 1 galaretka
brzoskwiniowa

Wykonanie:

Liscie szpinaku zmiksowac. Margaryne rozpuscic i przestudzié¢. Jajka ubié z
cukrem, stale ubijajgc wlaé¢ margaryne a nastepnie szpinak, na koncu wsypac
maki wymieszane z proszkiem do pieczenia. Piec okoto 50 min. w 180°C.
Truskawki zagotowac z wodg i cukrem, nastepnie zmiksowac i dodac galaretke
truskawkowa. Brzoskwinie zmiksowac i potaczy¢ z rozpuszczong galaretka.
Galaretke cytrynowa razem z zelatyng rozpusci¢ w wodzie i potgczyc¢ z
twarogiem i cukrem. Kreméwke ubic i potgczyé z cytrynowym twarogiem.
Ciasto przekroi¢ na dwie czesci i przetozy¢ przygotowanymi kremami.
Trzebiegoszcz — Joanna Nadrowska

Deser owocowy

Sktadniki:

- 2 galaretki

- 2 szkl. Smietany 18%
- owoce

- konfitury

Wykonanie:

Galaretke rozpuszczamy w 2 szkl. gorgcej przegotowanej wody, zostawiamy do
wystudzenia. Smietane 18% miksujemy i dodajemy do wystudzonej tezejacej
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sie galaretki. Po zmiksowaniu wktadamy do pucharkow i dekorujemy

konfiturami i owocami.
,Zrodelanki” — Urszula Zarzycka

Ciasto makowo-jabtkowe

Sktadniki:

- 3 szkl. maku

- 2 szkl. cukru

-9 szt. Jaj

- 1 kostka margaryny

- 3 szkl. startych jabtek
- 10 tyzeczek manny

Wykonanie:

Trzykrotnie zmielony mak gotowac z cukrem ok. 8 godz. Nastepnego dnia na
ciasto kruche wytozyé mase makowa z roztartymi jajkami, jabtkami, margaryng i
manng. Piec okoto 1 godziny.

Ttuchowo KGW Jagna — Elzbieta Dotasiniska

Smietanowiec
Sktadniki:
- 3 szt. Smietany 12% w kartoniku 0,5 |
- 1 szkl. cukru
- 1 szkl. mleka

- % szkl. wody

- 5-6 tyzek zelatyny

- 4 galaretki r6znego koloru

- 2 galaretki na wierzch tego samego koloru

Wykonanie:
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Zelatyne rozpusci¢ w % szkl. goragcej wody. Cukier rozpuszczony w mleku lekko
podgrzaé, dodaé rozpuszczong zelatyne. Do miski wla¢ 3 Smietany i pokrojong
w kostke galaretke, dodaé zelatyne. Na wierzch wylaé lekko tezejgca galaretke.

Popowo — Joanna Kijewska

Krojczynski batagan

Sktadniki:

- owoce malin

- owoce borowki

- owoce truskawek

- Smietana kremowka 0,5 |
- bezy

Wykonanie:

Bezy(wtasnorecznie zrobione, lub kupione) kruszymy na srednie kawatki.
Polewamy zmiksowanymi owocami. (owoce mogg by¢ tez w catosci). Ubijamy
Smietane, polewamy bezy z owocami. Dekorujemy owocami.

KGW Krojczynianki - Monika Kotaczynska- Lis

Rogale Zofinki

Sktadniki:

- 50 g drozdzy

- szklanka cieptego mleka
- 6 tyzek cukru

- 1 kg maki

- 3 jajka

- 3/4 szklanki oleju

- stoik marmolady
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- jajko do posmarowania rogalikow

Wykonanie:

Do miski wsypujemy szklanke maki. Rozdrabniamy drozdze w cieptym mieku
dodajac 3 tyzki cukru. Nastepnie tgczymy drozdze i mleko z makg, mieszamy i
odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia. Kiedy rozczyn uro$nie dodajemy
do niego pozostate skfadniki, mieszamy drewniang tyzka. Ponownie
odstawiamy do wyrosniecia w ciepte miejsce. Kiedy ciasto podwoi swoj3
objetos$¢ wyrabiamy je rekoma, podsypujgc maki. Dzielimy na 4 czesci, kazdg
cienko watkujemy, wycinamy trdojkaty, naktadamy marmolade i zawijamy w
rogalik. Rogaliki uktadamy na blaszce wytozonej pergaminem, zostawiamy na
15 minut. Smarujemy roztrzepanym jajkiem. Pieczcemy w temperaturze 220
stopni przez okoto 15 minut.

KGW Chrostkowo — Zofia Lazarowska

Sernik Rosa

Sktadniki:

SPOD: 2 szklanki maki pszennej

- % szklanki cukru pudru

- 130 g masta

- 1jajko

- 2 76ttka (biatka do piany)

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

MASA SEROWA: 1 kg twarogu, zmielonego trzykrotnie
- 1 szklanka cukru

-2 jajka

- 4 76ttka

- 2 budynie sSmietankowe

- % szklanki oleju

- 1 szklanka mleka

PIANKA: 6 biatek

- 1 szklanka drobnego cukru do wypiekéow
Wykonanie:

1.Forme o wymiarach 25 x 35 cm wytozytam papierem do pieczenia.
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2.Piekarnik rozgrzatam do 180°C.

3.Wszystkie sktadniki na spdd zagniottam szybko do momentu uzyskania
jednolitego ciasta, rozwatkowatam je na blacie, podsypujac je nieco maka na
ksztatt prostokata. Przetozytam na dno formy i wstawitam do pieca na okoto 15
-17 minut — do uzyskania ztotego koloru.

4.Do duzej miski przetozytam ser, dodatam cukier, jajka i zéttka. Caty czas
miksujgc dodatam budynie i na koncu olej i mleko. Ptynng mase wylatam na
upieczony juz spod i wstawitam ponownie do rozgrzanego piekarnika i piektam
przez 45 minut.

5.Na kilka minut przed koricem pieczenia ubitam biatka na sztywng piane, pod
koniec ubijania dodawatam stopniowo cukier. Sztywng piane z biatek
wytozytam na sernik.

6.Zmniejszytam temperature do 150 stopni i wstawitam ponownie do pieca na
15 minut, po tym czasie biatka lekko sie Sciety. Nie nalezy ich wysuszac¢ na beze.
Po tym czasie wyciggnetam sernik i odstawitam do catkowitego wystudzenia. W

czasie studzenia pojawiajg sie kropelki rosy (karmelizowany cukier).

KGW Wielgie - Marzena Szczepaniak
Rogaliki poétfrancuskie

Sktadniki:

4 szkl. maki

25 dkg masta

2 z6ttka

1 tyzka cukru pudru

1 szkl. Smietany kwasnej

szczypta soli

5 dkg drozdzy

dowolne nadzienie

jajko do posmarowania rogalikéw
szczypta mielonego imbiru dla aromatu

Wykonanie:

Drozdze rozetrzec ze Smietang. Masto posiekac z maka, zottkami, cukrem ,
szczypta soli i Smietang z drozdzami. Zagniesc ciasto. Nastepnie ciasto podzieli¢
na kilka czesci, rozwatkowad na ksztatt kota , wycigé tréjkaty, natozyé nadzienie
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owocowe i zwijac rogaliki. Uktada¢ na przygotowanej blasze, posmarowac
jajkiem. Piekarnik nagrza¢ do 250 stopni i piec rogaliki az beda ztociste. Po
wystudzeniu posypacé cukrem pudrem lub polukrowac.

Koto Kobiet Bobrowniki- Dorota Kopczyriska
Piernik z miodem

Sktadniki:

-3 jaja

-1/2 szkl. cukru

-¥% szkl oleju

-1 szkl mleka

-1 stoik dzemu

-2 szkl maki

-1 tyzeczka proszku do pieczenia
-1 tyzeczka sody
-Przyprawa piernikowa
-4 tyzki miodu

-2 tyzki kakao, bakalie
Wykonanie:

Wszystko wymiesza¢ mikserem, Piec 50 minut w 170 stopniach C. w waskiej
blaszce. Pola¢ polewa.

KGW Chalinianki
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iR Al mnelawe

Nalewka z aronii

Sktadniki:

- 500 lisci z wisni

- 1 kg zamrozonej aronii
- % kg cukru

- 11 wody

- 1| spirytusu

Wykonanie:
Wode, cukier, liscie wisni i aronie zagotowac 15 min. Odcedzi¢ i potgczyc ze
spirytusem (wystudzi¢ wywar).

KGW ,Zrédelanki” — Halina Michalska

Wino z dzikiej rozy

Sktadniki:

- owoc dzikiej rozy
- cukier

- woda

Wykonanie:
Oczyszczony owoc odstawic na okoto tydzien. Nastepnie rozgnies¢, zala¢ wodg i
zasypac cukrem. Odstawié na 8 tygodni. Po tym czasie zla¢ owoc, odstawi¢ do

dojrzewania.
KGW Witowaz - lwona Szczesna
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Nalewka ,,.Szampiter”
Sktadniki:
- owoce sezonowe
- spirytus cukier

Wykonanie:

Owoce zasypujemy cukrem , odstawiamy , zeby puscity sok. Uzyskany sok
zagotowadé, wystudzony potaczyé ze spirytusem. Przela¢ do przezroczystego
stoika. Odczekaé 3 miesigce, po takim okresie gotowe do spozycia.

Koto Pan Trzebiegoszcz/Jankowo - Katarzyna Wojciechowska

Malindwka

Sktadniki:

- 1 kg malin

- 0,4 kg cukru

- 0,5 | spirytusu
- 0,5 | wodki

Wykonanie:

Owoce malin zalewamy spirytusem i wédka. Odstawiamy w ciepte miejsce na
min 1 tydzien. Raz dziennie wstrzgsac stojem. Zlaé ptyn a pozostate maliny
zasypac cukrem. Odstawié az powstanie syrop. Po kilku dniach potgczyé syrop z
wczesniej uzyskanym ptynem. Zla¢ do butelek,, odstawi¢ w ciemnie, chtodne

miejsce na okoto 3 miesigce.
KGW Krojczynianki - Monika Kotaczynska — Lis

Wino ryzowe

Sktadniki:

- 5 litréw wody
- 2 kg cukru
-1kgryzu
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- 2 dag drozdzy

- 10 duzych rodzynek

- 5 duzych ziaren pieprzu czarnego (10 matych)
- 2 $rednie cytryny

- 1 tyzeczka tymianku

- 2 tyzeczki gatki muszkatotowej

- szczypta piotunu

Wykonanie:

Przegotowaé¢ wode, rozpusci¢c w niej cukier, ostudzi¢ i wlaé¢ do ggsiora. Ryz
przeptukac, cytryne obraé ze skorki i pokroi¢ w kostke. Cukier rozpusci¢ w
cieptej i przegotowanej wodzie. Wszystkie sktadniki wsypa¢ do butli i zalaé
wodg z cukrem. Wino odstawi¢ na 5 tygodni. Po tym okresie zla¢ wino, odebraé
czes¢ wina i lekko podgrza¢, a nastepnie rozpusci¢ w nim 2 szklanki cukru oraz
dola¢ do reszty. Odstawi¢ do ponownej fermentacji na 2 tygodnie. Po uptywie
tego czasu mozna zla¢ wino do butelek.

KGW Chrostkowo — Gabriela Grabarczuk
Wino jabtkowe

Sktadniki:

- jabtka

- woda

- cukier

Wykonanie:

Pokrojone jabtka zasypa¢ cukrem w ggsiorze lub stoju. Uzupetnié¢ woda.
Odstawic¢ w ciepte miejsce. Nastepnie po okoto miesigcu przecedzi¢. Przelaé do
butelek i odstawi¢ w piwnicy.

KGW Jagna - Matgorzta Macieja
Jedrusiowe wino

Sktadniki:

- 8 kg winogron

- 6-8 kg cukru

- 20 lit wody przegotowanej
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Wykonanie:

Owoce zagnie$¢ i zasypac cukrem, wtozy¢ do stoja i odstawi¢ na 7-10 dni w
ciepte miejsce. Po tym czasie zala¢ przegotowang, ostudzona wodg. Zostawi¢
na 2-3 miesigce. Co 2 tygodnie sprawdzac czy jest stodkie, mozna dosypac
cukru. Po 3 miesigcach odcedzi¢ owoce, zla¢ do stoja,. Po roku przelagc w
butelki.

KGW Popowo - Mirostawa Chylinska
Nalewka z aronii

Sktadniki :

- 1kg przemrozonej aronii

- 3 | wody

- 450 lisci z wisni

- 2 kg cukru

- 2 ptaskie tyzki kwasku cytrynowego
- 1| spirytusu

Wykonanie:

Aronie, wode i liscie gotowac pod przykryciem poét godziny, przecedzic przez
gaze, dodac cukier i kwasek — wymieszac — cukier musi rozpuscic sie. Wystudzic¢
i wlac spirytus. Nalewka gotowa.

KGW Wielgie - Genowefa Pietrzakowska
Nalewka anyzéwka

Sktadniki :

spirytus 11,

woda 11,

1 cytryna,

4-6 tyzek cukru,

cukier wanilinowy,

anyz gwiazdki ok. 20 szt.
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Wykonanie:

Wode z cukrem zagotowadé, dodac cukier waniliowy, pokrojong cytryne i anyz.
Ostudzi¢ doda¢d spirytus nastepnie odstawi¢ na 7- 14 dni. Po tym okresie przelac
do butelek i mozna degustowad.

Koto Kobiet Bobrowniki - Renata Orent
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