jarecznica z crzyeami D EDD

5 jaj Namoczone wczesniej grzyby kroimy na kawatki i smazy-
50 g wedzonego boczku my na masle, dodajemy pokrojony w kostke boczek i sma-

(lub 1 plasterek) zymy przez kilka minut, stale mieszajac. Jaja wbijamy do
2 pomidory garnuszka lub miski, mieszamy z sola i pieprzem i wle-
2-3 suszone grzyby wamy do grzybow i boczku. Smazymy na malym ogniu,
50 g sera Zoltego caly czas delikatnie mieszajac. Po ok. 5 min dodajemy
2 lyiki masta pokrojony w kostke zotty ser, natke pietruszki i jeszcze
1 lyzka natki pietruszki smazymy, mieszajac. Jednocze$nie na drugiej patelni roz-
miody szczypiorek tapiamy masto, uktadamy pokrojone w plastry pomido-
pieprz ry 1 krotko je podsmazamy. Na duzym talerzu uktadamy
sol najpierw plastry pomidora, a na nich jajecznicg posypana

szczypiorkiem.
kurki smazone  CDCD

800 g kurek Grzyby myjemy, oczyszczamy i suszymy na sicie. Cebule
150 g wedzonego boczku myjemy, obieramy i kroimy w drobng kostke. Smazymy
1 cebula ja na rozgrzanym masle, az si¢ zeszkli. Boczek kroimy
50 ml biatego wina wytraw- w kostk¢ i dodajemy do cebuli. Przez chwilg smazy-

nego my razem. Dodajemy grzyby. Cato$¢ solimy, pieprzy-
2 lyzki masta my, polewamy winem i dusimy pod przykryciem przez
1 lyzka mqki ok. 1,5 godz. Make rozprowadzamy ze $Smietana i doda-
1/2 szklanki Smietany jemy do grzybow. Dusimy jeszcze ok. 1-2 min, na kon-
1 lyzka posiekanej natki cu posypujemy natka pietruszki. Kurki mozna podawac

pietruszki 7 pieczywem, ziemniakami lub migsem pieczonym.
Dieprz
sol

pLacki ziEmNIaczanNe DD
1 kg ziemniakow Ziemniaki myjemy doktadnie, obieramy, ptuczemy i trze-
2-3 lyzki mqki my na tarce o matych otworach. Cebul¢ myjemy, obiera-
1 jajko my i drobno siekamy. Starte ziemniaki mieszamy z cebu-
1 mata cebula la, maka i jajkiem, posypujemy sola i pieprzem. Na patel-
olej do smazenia ni rozgrzewamy olej i uktadamy placki, kazdy utworzony
Dieprz z 1 tyzki masy ziemniaczanej. Smazymy z obu stron, az
sol beda rumiane. Podajemy gorace, same albo z cukrem lub
Smietana.







kopyTkaz karusa DD

700 g ziemniakow

2 jaja

100 g mqki

500 g kiszonej kapusty

200 ml bulionu 7 kostki

100 g wedzonego boczku

2 suszone podgrzybki, na-
moczone w wodzie i po-
krojone na kawatki

1/2 lyzeczki majeranku

172 lyzeczki kminku

1 lis¢ laurowy

1/2 szklanki wody
1 jajo

300 g mqki

2 lyiki oliwy

sol

Ziemniaki obieramy, gotujemy, odcedzamy i rozgniatamy.
Dodajemy jaja, make 1 wyrabiamy ciasto. Z ciasta formu-
jemy dlugie wateczki, kroimy je ukosnie na kawatki (ok.
2 cm) i wrzucamy na wrzaca osolona wode. Po wyplynig-
ciu gotujemy przez kilka minut.

Kapuste lekko odciskamy, polewamy bulionem warzyw-
nym, dodajemy majeranek, kminek, 1is¢ laurowy i pod-
grzybki. Gotujemy pod przykryciem przez okoto 1 godz.
Boczek kroimy w drobna kostke i podsmazamy na roz-
grzanej patelni. Dodajemy do niego ugotowana kapustg
i cato$¢ smazymy jeszcze przez 3-4 min.

Tak przygotowana kapuste mozemy wymiesza¢ z kopyt-

kami lub podawac osobno.
reroct @O

Laczymy make, wodg, rozbelttane jajo, oliwe i doktadnie
wyrabiamy ciasto. Rozwatkowujemy je na stolnicy po-
sypanej maka i wykrawamy kota (np. wielkosci szklan-
ki). Na kazde koto naktadamy lyzeczka farsz i zlepiamy
brzegi. Pierogi wrzucamy do wrzacej wody i gotujemy
ok. 10 min po wyptynieciu. Farszem moga by¢: owoce
(8liwki, truskawki, jagody — posypane cukrem), kapusta
z grzybami, migso mielone (wymieszane z namoczona
i rozdrobniona bulka), twardg (rozgnieciony, potaczony
z surowym jajkiem i cukrem).

kLuski ziemNiaczane CDCD

1 kg ziemniakow
2-3 lyzki mqki

1 jajko

1/2 malej cebuli

Ziemniaki myjemy dokladnie, obieramy, pluczemy
1 trzemy na tarce o matych otworach. Cebulg obieramy,
myjemy i drobno siekamy. Starte ziemniaki mieszamy
z cebula, maka i jajkiem. W garnku zagotowujemy wode
1 wrzucamy na wrzatek malutkie porcje masy ziemniacza-
nej (kazda porcja odpowiada jednej klusce), gotujemy je
przez kilka minut po wyptynieciu. Kluski gotujemy par-
tiami, aby w garnku nie bylo ich zbyt wiele naraz. Juz
ugotowane odktadamy na talerz lub miske.

Kluski ziemniaczane mozna je$¢ natychmiast po ugoto-
waniu lub smazy¢ je jeszcze przez kilka minut na rozgrza-
nej patelni, np. z drobno pokrojonym boczkiem, kietbasa
albo jajkiem wymieszanym z sola, pieprzem i koperkiem.






