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Wstep

... kazdy dobry przepis zaczyna
sie nastepujaco:

Nasze skfadniki:

2 regiony i miasta

2 osrodki ksztatceniowe
(szkoty)

15 miodych osob z Polski i
Niemiec oraz 5 pedagogow

Nasze przyprawy:

- Zainteresowanie inng kuchnig
- Pomysty na swietne przepisy

- Doswiadczenie po obu stronach

Nalezy wziac!

Z woj. lubuskiego miasto
Sulechow

Z kraju zwigzkowego Saksonia

miasto Drezno

Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych Sule-
chéw

Saksonski Osrodek Przekwalifikowania i
Ksztatcenia Zawodowego w Dreznie

uczniowie w zawodach gastronomia i
gospodarstwo domowe

- Cierpliwos¢ i przekonanie, ze razem wszystko sie uda
- Wizje i nadzieje na kolejne wspdlne projekty




Wstep

Nasze srodki pomocnicze:

Wiasna inicjatywa i rados¢
z uczestnictwa

Kreatywnos¢ i ochota na europejskie
sgsiedztwo

Nasz osrodek ksztatceniowy
Polsko - Niemiecka Wspétpraca
Miodziezy

Narzedzia pracy, zywnos¢, stowniki

Duze zaangazowanie osobiste
wszystkich 0s6b uczestniczacych

Nikt z miodziezy nie znaft sie
przed wymienionymi
spotkaniami.
Wspdlna praca nie wymaga
wielu stow ale czynow!

Nasze przygotowanie:

Sktadniki i przyprawy wrzuci¢ do duzego
polsko-niemieckiego garnka i zamieszac
biato-czerwono-czarno-czerwono-zoéttg,

tyzka.

Jednoczes$nie doda¢ rownomiernie pod-
zielone $rodki pomocnicze.

Catosci da¢ troche czasu i nastepnie
wszystkim podac.

Nawet jezeli nie zostaly ujete wszystkie
potrawy charakterystyczne dla danego
regionu:

Nie tylko kroilismy, gotowalismy i wysila-
lismy sie.
W Sulechowie i Dreznie takze rozmawia-

no, grilowano, robiono zakupy, jezdzono
na desce, pito, Spiewano i Smiano sie.

Guten Appetit!

Smacznego!




Przekaski * Zupy * Surowki

Zupa krem z pieczarek

100 g pieczarek

1 szalotka lub cebula

750 ml bulionu

125 ml $mietany

1 z6itko

szczypta soli

szczypta czarnego pieprzu

Technika wykonania:

@ Pieczarki i szalotke umy¢ oraz drobno
pokroié.

A Krotko zeszkli¢ na masle.
® Dolac¢ bulion i gotowa¢ 10 min.

@ Odstawi¢ z kuchenki, doda¢ $mietang i
z6ttko, nastgpnie zamieszac.

® Krotko podgrza¢, ale nie gotowac.
Doprawic sola i pieprzem.

Niemiecka miodziez nie zna sie za
bardzo na zupach. Przysfowie mowi:
Czego rolnik nie zna, tego nie zje!
Gdy jednak pierwsza osoba sie
odwazyta, pozostato niewiele zupy!

PoTrAWY NIEMIECKIE 8



Przekaski * Zupy * Surowki

Zupa - krem z kalafiora

- kalafior: 400 g

- Smietanka 30%: 100 ml
- wywar: 750 ml

- maka: 30 g

- masto: 30 g

- zoftko: 1 szt.

- sOl i biaty pieprz: 1 MS

Technika wykonania:

@ Przeprowadzi¢ obrobke wstepna kala-
fiora. Podzieli¢ na rozyczki i wlozy¢ do
wody z dodatkiem soli i octu. Pozostawi¢
na 15-20 min.

Jezeli przypadkowo znaleziony robak jest
wiekszy niz kalafior, trzeba go natychmiast
wyrzucic!

@ Sporzadzi¢ wywar. 100g kalafiora
podzieli¢ na male roézyczki i wrzuci¢ do
gotujacego

si¢ wywaru, gotowa¢ 5 min. Nastgpnie
wyjac nabierka i przetozy¢ do miski. Roz-
drobni¢ kalafior. Wlozy¢ do gotujacego
si¢ wywaru i gotowa¢10 min. Odcedzic¢ i
odparowaé wywar.

® Sporzadzi¢ zasmazke pierwszego
stopnia i potaczy¢ z wywarem. Intensyw-
nie miesza¢ do uzyskania jednolitej kon-
systencji. Rozdrobni¢ kalafior, doda¢ i
gotowac na wolnym ogniu od 5 do 10 min.

® Bezposrednio przed podaniem odd-
zieli¢ zoltka od biatek 1 wymieszaé ze
$mietanka. Doda¢ do zupy i nie gotowac.
Zupg wyporcjowac.

PoTrAWY NIEMIECKIE



Przekaski * Zupy * Surowki

Zupa ziemniaczana

- ziemniaki: 1000 g
- witoszczyzna z natkg pietruszki :1 peczek
cebula: 1 szt.
stonina: 50 g
sol: 1 MS
pieprz: 1 MS
majeranek: 1 MS
Dodatek na 1 osobe : 2 cienkie kietbaski
np. paréwki i 1 grubsza np. czosnkowa

Technika wykonania:

@ Ziemniaki umy¢, obra¢, optukaé i
pokroi¢ w 2 cm plastry, wlozy¢ do garnka,
zala¢ woda z dodatkiem soli (1 tyzeczka) i
gotowac 20 minut.

@ Warzywa umy¢ (natke pietruszki prze-
chowa¢ w lodowce), obra¢, pokroi¢ w
kostk¢, zalad wodf, dodajic sol -1/2
tyzeczki i gotowad 20 minut.

® Cebulg obra¢, optuka¢ i pokroi¢c w
drobna kostke. Stoning pokroi¢ w drobna
kostke, roztopic¢ na patelni, doda¢ cebulg i
lekko zrumieni¢. Patelni¢ odstawi¢ na bok.

® Ziemniaki odcedzi¢ a wywar (wodg)
pozostawi¢ w garnku. Ziemniaki podusi¢
lub zmiksowa¢. Ugotowane warzywa wraz
z wywarem doda¢ do ziemniakdw, jednoc-
zesnie doda¢ stoning z cebula.

© Wszystko dobrze wymiesza¢, dodac¢

wywar z ziemniakéw w celu uzyskania
wlasciwej konsystencji.

® Kielbaski pokroi¢ w plastry i mocno
zrumieni¢ na patelni, doda¢ do zupy.
Doprawi¢ sola, pieprzem i majerankiem.
Posieka¢ drobno pietruszke, posypac nia
Zupg.

Kietbaski to polska specjalnosc.
Podawane sa juz na sniadanie na
ciepto lub na zimno i sq najczesciej
przyprawione jatowcem lub
czosnkiem. Wiekszosc¢ Niemcow
Jjednak woli rano zjesc¢ cos
stodkiego!

PoTrAWY NIEMIECKIE
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Przekaski * Zupy * Surowki

Zupa serowa

mieso mielone: 500 g

- fix do miesa mielonego: 1 opakowanie
cebula: 4 szt.
por: 1 duzy

- wywar miesny: 750 ml
grzyby w zalewie: 2 mate puszki
serek topiony: 150 g
serek topiony z ziotami: 150 g
Smietanka kremoéwka: 200 g
margaryna: 40 g

Technika wykonania:

© Cebulg obra¢ i pokroi¢ na ¢wiartki,
podsmazy¢ na roztopionej margarynie.

@ Migso mielone rozgnie$¢ widelcem,
doda¢ do cebuli i razem poddusic.

® Por oczysci¢, umy¢ i pokroi¢ w pol-
krazki. Wlozy¢ do garnka i razem poddu-
si¢, nastepnie zala¢ wywarem miesnym.

@ Grzyby doda¢ do zupy i gotowaé
wszystko 20 minut. Do goracej zupy
doda¢ ser topiony i odczeka¢, az si¢ rozto-
pi. Na koniec zupg¢ zabieli¢ $mietanka,
ewentualnie doda¢ pokrojone, Swieze
ziota.

Jak tfumaczy sie stowo:
HACKEPETER na jezyk polski?
Mielismy przy tym niezia zabawe!

Powstafto:
Piotr Mielony

11
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Przekaski * Zupy * Surowki

Safatka z makaronu ® Doprawi¢ do smaku i wymieszac.

slesren S 250 g © Satatke wyporcjowaé lub podac wielo-

- woda: 2500: cm? porcjowo.
- s0l: 2 tyzeczki
- olej: 1 tyzka
- 0gorki konserwowe: 3 szt.
papryka: 1 szt.
kukurydza: 1/2 puszki
pieczarki konserwowe: 1/2 puszki
- jaja: 2 szt.
- szynka: 200 g
majonez: 125 g
musztarda: 1 tyzeczka
- ketchup: 1 tyzeczka
- sol: 1 MS
- pieprz: 1 MS
- cukier: 1 MS

Technika wykonania:

© W duzym garnku zagotowa¢ wodg z 2
lyzkami soli i tyzka oleju, gdy zawrze
wrzuci¢ makaron i gotowa¢ 10-15 minut.
Makaron wyja¢ na durszlak i przela¢
zimna woda.

@ Jaja ugotowac na twardo (8-10 minut).

® Jaja, ogorki, papryke i szynk¢ pokroi¢
w kostke i przetozy¢ do duzej miski.
doda¢ pieczarki, kukurydz¢ i makaron
oraz majonez, musztarde i ketchup.

PotrAWY NIEMIECKIE 12



Przekaski * Zupy * Surowki

Safatka ziemniaczana

- ziemniaki: 1000 g
- jabtko: 1 szt.
ogorki konserwowe: 3 szt.
satatka miesna: 250 g (gotowy produkt)
ocet: 1 tyzka
bulion: 125 ml
sol: 1 MS
pieprz: 1 MS
cukier: 1 MS

Technika wykonania:

© Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach,
obra¢, pokroi¢ w plasterki i przetozy¢ do
miski.

@ Kostke bulionowa rozpusci¢ w 125 ml
wody, pola¢ ziemniaki.

© Jablka, ogorki konserwowe i cebule
umy¢ i pokroi¢ w drobna kostke, doda¢ do
bulionu. Doda¢ salatke¢ migsna, ocet i
przyprawy wszystko wymieszaé¢, doprawic¢
do smaku.

© Satatke odstawi¢ w celu maceracji ski-
adnikéw a nastepnie wyporcjowac.

Salatka ziemniaczana w Niemczech jest
porownywalna pod wzgledem popularnosci
do bigosu w Polsce.

Podaje sie jq do kietbasy, potraw z grila,
w Swieta lub nastepnego dnia z lodowki z
1-2 jajkami sadzonymi!

13
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Dania giéwne i Dodadki

Pieczen wieprzowa

Karkéwka: 1500g

- Wioszczyzna: 1 paczka
musztarda stotowa: 2 tyzki
olej: 2 tyzki
cebula: 2 sztuki
gozdziki: 4 sztuki

- wywar: 500 ml

- wino biate (Rizling): 250 ml
Smietana: 3 tyzki
sol: 1 MS
czarny pieprz: 1 MS

Technika wykonania:

© Migso umy¢, osuszy¢ przyprawic sola i
pieprzem, posmarowa¢ musztarda. Zwi-
na¢ i zawiaza¢. Olej rozgrza¢ w garnku,
obsmazy¢ pieczen ze wszystkich stron.

@ Przeprowadzi¢ obrobke wstepna cebu-
li, pokroi¢ w kostkg. Wloszczyzng oczys$-
ci¢ 1 pokroi¢ w czgsci. Doda¢ do migsa i
krotko obsmazy¢, nastgpnie doda¢ gozdzi-
ki i zala¢ wywarem. Przykry¢ dusi¢ 30
minut.

® Wla¢ wino i dalej dusi¢ 60 minut. Sos
zmiksowa¢ doda¢ $mietang, doprawi¢ do
smaku.

© Pieczen pokroi¢ w plastry. Podawa¢ na
rozgrzanym talerzu polane sosem.

Kuchnie saksonska najlepiej mozna
okreslic¢ jako ,,Roznorodnosc¢ w jed-
nosci“. August Mocny z Saksonii i
byty krol polski wynalazt mieszanke
przepisow, np. stodko-kwasnego
moritzburskiego karpia.
Saksonia jest takze , krajem ciasta“-
bardzo znane sa drezdenskie specja-
ty jak np. ,,Eierschecke" lub strucla.

PoTrAWY NIEMIECKIE
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Dania giéwne i Dodadki

Nadzieniem Kluski
saksonskie

- ugotowane ziemniaki: 800 g

- maka: 300 g

- jaja: 2 szt.

- proszek do pieczenia: 1 tyzeczka
- mleko: 2 tyzki

- boczek wedzony: 500 g

- butka tarta: 2 tyzki

- wywar: 2 litry

- szczypiorek: 4 tyzki

- sOl: 1 MS

Technika wykonania:

© Ugotowac¢ ziemniaki w mundurkach,
obra¢ i przepus$ci¢ przez praske.

@ Boczek pokroi¢ w mate kostki i usma-
zy¢ na chrupiaco. Pozostawi¢ do ostudze-
nia.

© Ziemniaki, make, jaja, proszek i sél
zarobi¢ i krotko wyrobi¢ na elastyczne cia-
sto. Dodawa¢ stopniowo mleko ustalajac
gesto$¢ nalezy uwazac, aby ciasto niebylo
za twarde. Ciasto watkowa¢ na kwadrat o
grubosci 1 cm. Boczek roztozy¢ na ciasto
i posypac bulka tarta.

® Ciasto zwinaé i pocia¢ w plastry o sze-
rokosci 4 cm. Uformowac kluski w ksztal-
cie kulek. Wywar podgrza¢ do temp. 90C.
Gotowac 20 min.

Wyjmowac¢ tyzka cedzakowa, odsaczyc.
Przed podaniem pola¢ tluszczem i posy-
pac szczypiorkiem.

15
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Dania giéwne i Dodadki

Kapusta duszona

Gulasz wotowy

- kapusta biata: 600 g

- margaryna: 40 g

- maka: 1 tyzka

- s0l: 1 MS

- pieprz: 1 MS

- kminek: 1 MS

- troche widy do podlania

Technika wykonania:

@ Z kapusty usuna¢ stare, zwiednigte 1is-
cie, wykroi¢ glab. Kapustg drobno pokroi¢
(poszatkowac) i umy¢ na sicie. Pozostawic,
aby ociekta z wody.

@ Margaryng roztopi¢ w garnku, dodac
kapuste 1 dusi¢. Nastepnie dodac przypra-
wy 1 podla¢ woda. Dusi¢ 40 minut.

© Gdy kapusta jest migkka, posypaé
maka i wymieszac.

" - wotowina: 500 g

- cebula: 2 szt.
- stonina: 30 g
- smalec: 30 g
bulion: 500ml
musztarda: 1 tyzka
koncentrat pomidorowy: 1 tyzka
- kwasna $mietana: 2 tyzka
- s6l: SM
pierrz: SM
papryka: SM

/
. S

Technika wykonania:

© Przeprowadzi¢ obrobke wstgpa migsa.
Migso pokroi¢ w kostke i doprawi¢ do
smaku.

@ Stonine pokroi¢ w kostke i1 stopic
razem ze smalcem. Cebulg obraé¢, umyc,
pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na thuszczu,
przelozy¢ na talerz.

® Migso zrumieni¢ na tluszczu z kazdej
strony. Doda¢ musztard¢ i1 koncentrat
pomidorowy, wszystko razem dusic,
nastgpnie wla¢ bulion i dalej dusi¢ na
srednim na $rednim ognim - 40 minut.

@ Na koniec doda¢ $mietang polaczona z
maka ziemniaczana, ewentualnie dopra-
wic do smaku.

PoTrAWY NIEMIECKIE

16




Dania giéwne i Dodadki

Czerwona kapusta
(Duszona)

- kapusta czerwona: 1000 g
- boczek swiezy: 50 g

- cebula: 1 szt.

- gozdziki: 3 szt.

- ocet: 2 tyzki

- woda: 250 ml

- jabtko: 300 g

- cukier: 2 tyzki

- sol: 1/2 tyyeczki

Technika wykonania:

© Kapuste pokroi¢ na 4 czeséci, wykroi¢
glab, nastepnie drobno poszatkowac, umy¢
i odsaczy¢ na duzym sitku. Boczek i cebu-
l¢ pokroi¢ w drobna kostke. Boczek rozto-
pi¢ w rondlu, doda¢ cebulg i razem dusic.

@ Do tego dodac¢ pokrojona kapuste, ocet,
przyprawy i wodg, dusi¢ 20 minut.

© Przeprowadzi¢ obrobke  wstepna
jabtek, obra¢ i pokroi¢ w kostke, doda¢ do
kapusty i dusi¢ jeszcze 40 minut, miesza-
jac od czasu do czasu.

® Doprawi¢ ewentualnie do smaku.

17
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Dania giéwne i Dodadki

Gulasz z drobiu
po indyjsku

- filet z indyka: 600 g

- cebula: 100 g
papryka swieza: 100 g
brzoskwinie (z puszki): 100 g
margaryna: 40 g

- stodka Smietanka: 100 ml

- sol: 1 MS
biaty pieprz: 1 MS

- curry: 1 MS

Technika wykonania:

© Przeprowadzi¢ obrobke  wstepna
migsa, pokroi¢ w drobne paski, obtoczy¢

W Curry.

@ Cebulg obra¢, umy¢ i pokroi¢ w plastry.
Papryke umy¢, przekroi¢ na 4 czesci, usu-
na¢ gniazdo nasienne i pokroi¢ w paski.
Podobnie w plastry pokroi¢ brzoskwinie.

© Na patelni rozpusci¢ margaryng, dodaé
pokrojona papryke i cebulg, dusi¢ a
nastgpnie przetozyé warzywa do miski i
odstawic .

® Pokrojone w paski migso z indyka
usmazy¢ na patelni (az bedzie catkowicie
migkkie). Do migsa doda¢ podduszona
wczesniej cebule 1 papryke, wszystko
razem dusi¢. Na koniec doda¢ brzoskwi-
nie i krotko dusi¢. Cato$¢ doprawic sola,
biatym pieprzem i curry. Podla¢ stodka
$mietanka i dusi¢ 10 minut na matym
ogniu.

Dlaczego marzyc o Indiach a nie
pozostac w Saksonii?

Kuchnia saksonska ma wiele zagra-
nicznych wplywow, poniewaz Sakso-
nczyk od zawsze lubif podréozowac.

Dlatego saksonskie przepisy nigdy
nie sa nudne i zawsze sprawiaja
nowe niespodzianki!

PoTrAWY NIEMIECKIE



Dania giéwne i Dodadki

Golabki z kapusty

Kapusta: 1 gtéwka (8 duzych lisci)
butka czerstwa: 1 szt.
- Cebula: 1 szt.
- Jajo: 1 szt.
migso mielone: 400 g
- margaryna: 70 g
- woda: 500 ml
bulion w kostce: 1 szt.
- musztarda: 1 tyzka
- sol: 1 MS
pieprz: 1 MS
papryka: 1 MS
kminek: 1 MS

Technika wykonania:

@ Z kapusty usunaé zwigdte liscie, wyci-
ac glab.

@ Kapuste sparzy¢ we wrzacej wodzie
(ok. 5 minut), wylozy¢ na deske. Zdjac¢
zewnetrzne liscie. Czynno$¢ powtarzaé az
do uzyskania potrzebnej ilosci lisci. Z lisci
wyciaé zgrubienia(nerwy).

© Przygotowac farsz migsny (patrz prze-
pis farsz do gotabkow).

@ Dwa liscie utozy¢ jeden na drugi, rozl-
ozy¢ porcje farszu, zawina¢ w rulon zam-
knigty. Kazdy gotabek spia¢ szpilka do
rolad.

© Rozgrzaé tluszcz na patelni, podsma-
zy¢ gotabki z kazdej strony, doda¢ bulion i
dusi¢ 40 minut.

® Ciepte golabki wylozy¢ na talerz. Pow-
staly z duszenia sos doprawi¢ do smaku,
ewentualnie zwiaza¢ go maka ziemniacza-

na.

Inna mozliwos¢:

Pozostala czes¢ kapusty drobno pokroic,
przesmazyc, doda¢ do gofabkow razem

dusic.

19
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Dania giéwne i Dodadki

farsz do gotabkow

mieso mielone: 400 g
- jajo: 1 szt.
- cebula: 1 szt.
- bulka tarta: 4 tyzki
- woda: 4 tyzki
- musztarda: 1 tyzeczka
- sOl: 1 MS
pieprz: 1 MS
papryka: 1 MS
butka tarta do panierowania
- tluszcz do smazenia: 40 g

Technika wykonania:

© Odwazone i odmierzone skladniki
przetozy¢ do miski, wymiesza¢ mikserem
1 doprawi¢ do smaku.

@ Doprawiony farsz podzieli¢ na 8 row-
nych czesci.

© Bulke tarta wysypac na talerz i obtoc-
zy¢ w niej uformowane kulki.

O Thluszez rozgrza¢ na patelni, usmazy¢
na nim kulki na zloto brazowy kolor ( po
5 minut z kazdej strony).
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Dania giéwne i Dodadki

Makaron z biata kapusta

makaron (dtugie wstazki): 160 g
mieso mielone: 250 g

- fix do miesa mielonego: 1 opakowanie
kapusta biata: 400 g

- cebula: 1 szt.

- woda: 2 |

- olej: 1 tyzka

- jajo: 1 szt.
margaryna: 40 g

- musztarda: 1 tyzeczka

- sOl: 1 MS
pieprz: 1 MS
kminek: 1 MS

Technika wykonania:

© Zagotowac 2 1 wody z 1 tyzeczka soli i
1 lyzka oleju, gdy zawrze wrzuci¢ maka-
ron i gotowac

8-12 minut.

@ Kapuste poszatkowa¢ grubo nozem i
optuka¢. Potowe margaryny rozpusci¢ na
patelni i dusi¢ na niej kapustg. Doprawic
sola, pieprzem i kminkiem.

® Migso mielone przetozy¢ do miski i
wymiesza¢ z fix-em. Cebule obra¢, optu-
kac¢ i pokroi¢ w drobna kostke, doda¢ do
migsa razem z jajem i musztarda. Dopra-
wi¢ do smaku, wszystko dobrze wymies-
za¢. Rozgrza¢ na patelni reszte margaryny
i smazy¢ na niej przygotowane

mieso.

® Makaron odcedzi¢, zahartowaé zimna
woda. W garnku wymiesza¢ makaron,
kapustg 1 mi¢so mielone. Wszystko podgr-
zac 1 ewentualnie doprawi¢ do smaku.

21
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Dania giéwne i Dodadki

Zapiekanka warzywna z
zielonym makaronem

makaron wstazki ( zielony ): 250 g
cukinia: 250 g
marchew: 250 g
szczypiorek: 250 g
natka pietruszki: 1 peczek
masto: 4 tyzki
czosnek: 2 zgbki
Smietanka 30 %: 300 g
- jajo: 2 szt.
ser z06tty (starkowany): 100 g
pieprz: 1 MS
pieprz cayenne: 1 MS
- sOl: 1 MS
- tluszcz do formy: 1 MS

Technika wykonania:

© Makaron ugotowac¢ w osolonej wodzie,
odcedzi¢, zahartowaé zimna woda.

@ Przeprowadzi¢ obrobke wstepna war-
zyw a nastgpnie rozdrobnic je:

- szczypiorek i natke pietruszki drobno
posiekac

- marchew zetrze¢ na grube;j tarce

- cukini¢ pokroi¢ w plastry

- czosnek przecisnac przez praske.

® Rozdrobnione warzywa dusi¢ na masle,
pod koniec doda¢ czosnek i dusi¢ jeszcze
5 minut, dobrze doprawi¢ do smaku.

® Ugotowany makaron polaczy¢ z war-
zywami 1 posiekang pietruszka, przetozy¢
do wysmarowanej ttuszczem formy.

© Smietan¢ wymiesza¢ z jajami i serem,
pola¢ warzywa z makaronem.

® Forme¢ wstawi¢ do piekarnika nagrza-
nego do 180°C i zapieka¢ 25 minut do
uzyskania zlotego koloru.

Nie wszystko przebiegalo idealnie. W Drez-
nie gotowalismy na kuchence elektrycznej,
polscy uczniowie z Sulechowa na
kuchence gazowej.

Przez to powstaly réznice w czasie
gotowania. Niektore potrawy podgrzewaly
sie szybciej niz powinny.

Nagle, konieczne konsultacje
wspierano gestykulacjq.

Na szczescie nic sig nie przypalilo!

PoTrAWY NIEMIECKIE
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Desery i Ciasta

Twarozek z owocami

owoce (Swieze, gotowane
ub z puszki): 250 g
- mleko: 250 ml
- twarog: 300 g
cukier waniliowy: 1 opakowanie
cukier: 2 tyzki

Technika wykonania:

© Wszystkie  sktadniki  odmierzy¢,
odwazyc¢ i przetozy¢ do miski.

A Wigksze owoce pokroi¢ na mniejsze
kawatki.

® Wszystkie sktadniki wymiesza¢ mik-
serem.

@ Deser porcjowa¢ do matych puchar-
kow.

Potrawy z sera w Niemczech poda-
wane sa przede wszystkim na
podwieczorek.

Jednak pokolenie fast foodow
prawie o tym zapomniafo.

W naszym wspdlnym projekcie przy-
pomnielisSmy o tym deserze i juz
podczas jego przygotowywania niek-
torym ciekta slinka!
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Desery i Ciasta

Kisiel owocowy z
sosem waniliowym

Kisiel owocowy:

mrozonka wieloowocowa: 500 g
cukier: 1 tyzka stotowa
- maka ziemniaczana: 1 tyzka stotowa
- woda: 100 ml

Technika wykonania:
Kisiel owocowy:

@ Wode z cukrem zagotowac, wrzuci¢
OWoOCE.

@A Make ziemniaczanag wymieszaé z
woda, polaczy¢ z wywarem i owocami,
zagotowaC 1 natychmiast porcjowaé¢ do
szklanych miseczek (pucharkow).

SOs!

mleko: 250 ml

maka ziemniaczana: 1 tyzka
cukier: 1 tyzka

cukier waniliowy: 2 op.
z6itko: 2 szt.

SOS:

O Czg$¢ mleka odla¢ i przygotowaé w
nim zawiesing z maki ziemniaczanej.
Reszte mleka zagotowaé z cukrem i
cukrem waniliowym . Potaczy¢ z zawiesi-
na. Powstala mas¢ budyniowa ochlodzi¢ a
nastgpnie doda¢ zéltka.

@ Wystudzony kisiel pola¢ sosem wani-
liowym.

PoTrAWY NIEMIECKIE
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Desery i Ciasta

Lotarynski placek
Z boczkiem

Spod ciasta:
maka: 375 g
proszek do pieczenia: 3 tyzeczki
chudy twarég: 200 g
cukier: 100 g

- jaja: 2 szt.

olej: 9 tyzek
sol: 1 MS

Nadzienie:

boczek (przerosniety): 200 g
butka tarta: 1 tyzka

Polewa:
- jaja: 4 szt.
stodka sSmietanka: 1 filizanka
ser ,ementaler®: 200 g ( starty )
biaty pieprz: 1 MS

/
N S

Technika wykonania:

@ Wymiesza¢ make z proszkiem do piec-
zenia. Do maki dodac¢ twarog, cukier, jaja,
sol i olej.

Zagnies$¢ ghadkie ciasto. Przykry¢ na okoto
10 minut. Nastepnie ciastorozwatkowac i
przenies¢ do nattuszczonej, okraglej
formy do tortu, roztozy¢ rownomiernie i
zagiac brzegi ciasta 1-2 cm (jak do pizzy).
Piekarnik podgrzac do temp.
180 °C.

@ Ciasto posypa¢ roéwnomiernie butka
tartg. Boczek pokroi¢ w kostke i roztozy¢
na przygotowanym spodzie ciasta.

® Jaja ubi¢, wymieszaé ze $mietana,
doprawi¢ bialym pieprzem. Wyla¢ na nad-
zienie 1 posypa¢ startym serem. Piec w
piekarniku 30-40 minut w temp. 180 °C.

To ciasto bylo wspdlnym dzietem -
ani saksonskim, ani polskim.
Ma jednak niemieckie pochodzenie
w tym sensie, ze zostafo importowa-
ne z blisko potozonej Francji (Lota-

ryngia).

Po degustacji nalezatoby wypic
wodke, ale oczywiscie nie podczas
lekcji w szkole!

25
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Desery i Ciasta

Deser z malin

Chleb z Cypru

- maliny mrozone: 250 g
- cukier: 2 tyzki

- Smietanka 30 %: 200 ml

- woda: 50 ml

- zelatyna czerwona: 2 listki

Technika wykonania:
© Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie.

@ Zagotowaé wode z cukrem, gdy zawrze
doda¢ maliny, gotowa¢ krotko na matym
ogniu a nastepnie wymiesza¢ z zelatyna.
Wstawi¢ do naczynia z zimna woda i schi-
odzié.

© Smietanke ubi¢ na sztywno i wymies-
za¢ z malinami. Natychmiast porcjowac
do pucharkéw i odstawi¢ w chtodne miejs-
ce w celu zestalenia masy.

maka: 1000 g

- drozdze: 2 kostki (85 g)

- so6l: 1 tyzka (ptaska)
kminek: 1-2 tyzeczki
kolendra: 1-2 tyzeczki

- zrumieniona cebula: 100 g

- ser ,gouda” (starty): 400 g

- woda (ciepta): 750 ml

Technika wykonania:

@ Wszystkie sktadniki wlozyé do miski,
wymieszac i zagnie$¢ jednolite ciasto.

@ Przykry¢ i wlozy¢ na 1,5 godz. do
lodowki.

® Blachg wylozy¢ papierem pergamino-
wym.

® Rece obtoczy¢ w mace, formowac cia-
sto i uktada¢ na blasze. Tgpa strona noza
zrobi¢ na cie$cie wglebienie, odstawi¢ na
20 minut.

© Piekarnik nagrza¢ do 220 °C.

® Blachg z ciastem wlozy¢ do Srodkowej
czesci piekarnika. Przez pierwsze 10
minut piec w temp. 220 °C, nast¢pnie
30 minut w 150 °C.

PoTrAWY NIEMIECKIE
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Desery i Ciasta

Kokosanki

biatko: 2 szt.
cukier: 100 g
- wiorki kokosowe: 125 g

Technika wykonania:

© Biatko ubi¢ na sztywna piang (dodanie
1 tyzeczki soku z cytryny utrwali piang).
Pod koniec ubijania doda¢ cukier - powin-
na powsta¢ masa o bardzo gestej konsy-
stencji.

@ Do masy doda¢ wiorki kokosowe.

® Mase uktadac na okraglych ptatkach 2
malymi tyzeczkami.

® Piec w piekarniku na $rednim pozio-
mie w temperaturze 150 °C przez
30 minut.

Makaroniki kokosowe przygotowuje
sie bardzo fatwo i kiedy sq gotowe
mozna je zamknac w blas
zanej puszce.

Kiedy puszke postawi sie w ztym
miejscu (np. w Swietlicy), grozi to
szybkim spladrowaniem zawartosci.

Gdyby nauczyciel chciaf zaskoczyc¢

swoich gosci swiezymi makaronika-

mi, moze sie okazac, ze ulotnify sie
one wczesniej!

27
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Desery i Ciasta

Kruche ciasteczka

- maka: 400 g

- masto: 250 g

- cukier: 200 g

- sol: 1 szczypta
- mleko: 2 tyzki
- cukier: 100 g

Technika wykonania:
© Masto roztopic i lekko zrumienicé.

@ Przela¢ do miski i wystudzi¢. Gdy ste-
zeje zmiksowac na krem, doda¢ cukier, sol
1 mleko.

® Na koniec zagnie§¢ z maka (ciasto
musi wystygnac).

O Ciasto zrolowac¢ jak na kopytka $redni-
ca 2 cm, obtoczy¢ w cukrze 1 odstawi¢ na
20 minut .

Nastegpnie ciasto kroi¢ w krazki i piec 10
minut w temperaturze 200 °C.
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Desery i Ciasta

Ciasto kokosowe
Z mandarynkami

Ciasto:

maka: 2 filizanki
maslanka: 1 filizanka
- cukier: 1,5 filizanki
- cukier waniliowy: 1 paczka
proszek do pieczenia: 1 paczka
- jajo: 1 szt.

Nadzienie:

mandarynki: 2 puszki
- wiorki kokosowe: 2 filizanki
masto: 100 g
- stodka $mietanka: 150 ml
- cukier: 1 filizanka
- cukier waniliowy: 1 paczka

Technika wykonania:

@ Wszystkie sktadniki przetozy¢ do
miski i wymiesza¢ mikserem. Ciasto prze-
lozy¢ do formy wysmarowanej thuszczem.

@ Mandarynki odsaczy¢ z zalewy i rozto-

zy¢ na ciescie.

® Dwie filizanki wiérkéw kokosowych,
jedna filizanke cukru i jedna paczke cukru
waniliowego wymiesza¢ 1 wylozy¢ na
mandarynki.

® Piec w temp. 200sC przez 25 minut.

® 100 g masta rozpusci¢ w garnku, ocht-
0dzi¢ i doda¢ 150 ml stodkiej $mietanki,
wymiesza¢ 1 natychmiast wyla¢ na upiec-
zone ciasto.

29
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Przekaski * Zupy * Surowki

Kostki drobiowe
Z pikantnym dipem

Koreczki z zottego sera

Kostki drobiowe:

piersi z drobiu: 800 g
przyprawa do drobiu: 1 op
- maka: 150 g
- jaja: 150 g (3 sztuki)
- butka tarta: 200 g
- olej: 250 ml
- wykataczki
reczniki papierowe

SOS.

majonez: 200g

ketchup: 50g
- dzem z czarnej porzeczki: 50g
- czosnek: 1 zabek

Technika wykonania:

O Przeprowadzi¢ obrébke  wstepna
migsa, pokroi¢ w kostke 2x2 cm, przypra-
wic.

@ Panierowa¢ w mace, jaju, bulce tartej i
smazy¢ na rozgrzanym thuszczu.

® Po usmazeniu osaczy¢ z nadmiaru
thuszczu na reczniku papierowym, powbi-
ja¢ na wykalaczki.

O Przygotowa sos- wymiesza¢ wszyst-
kie sktadniki, czosnek wycisnac przez pra-
ske 1 doda¢ do smaku.

- z6ity ser: 500 g
papryka: 200 g
kabanosy: 200 g
- $liwki suszone: 200 g
- orzechy wioskie: 100 g
rzodkiewki: 1 peczek
- ogorek konserwowy: 200 g
- wykataczki

Technika wykonania:

© Ser pokroi¢ w kostke¢ o wymiarach 2x2
cm, pozostate sktadniki w czastki.

@ Na wykataczki powbijac¢ ser a nastgp-
nie inne surowce.

\\\
\A\
A\

N
N
{

POTRAWY POLSKIE

30




Przekaski * Zupy * Surowki

Jaja garnirowane
Z sosem tatarskim

Jaja garnirowane:

- jaja: 500 g (10 sztuk)

- szynka konserwowa: 15 plastrow
- papryka: 100 g

- wykataczki

SOS.

- majonez: 200 g

- ogorki konserwowe: 150 g
- grzyby marynowane: 50 g
- sol: 1 MS

- cukier: 1 MS

Technika wykonania:
Jaja garnirowane:
© Ugotowac jaja na twardo, ostudzic,

obra¢ i pokroi¢ na ¢wiartki.

@ Szynke pokroi¢ w paski o szerokosci 3
cm.

® Owija¢ czastki jaj plastrem szynki i
wbija¢ na wykataczke.

© Dekorowa¢ czasteczka papryki.

Przygotowa¢ sos:

© Ogorki i grzyby pokroi¢ osaczy¢ i
pokroi¢ w drobna kostke, potaczy¢ z majo-
nezem i przyprawi¢ do smaku.
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Przekaski * Zupy * Surowki

Krokiety

ciasto nalesnikowe :

maka: 375 g
- jaja: 2 szt.

- mileko: 200 ml
- woda: 200 ml
olej: 150 ml

sol: 1 MS

nadzienie :

kapusta kwaszona (ugotowana): 250 g
pieczarki: 250 g
cebula: 50 g
margaryna: 50 g
- jajo: 1 szt.
sol: 1 MS
pieprz: 1 MS
butka tarta: 150 g
olej: 100 ml

Technika wykonania:
@ Przygotowaé ciasto nalesnikowe :

- przeprowadzi¢ obrobke wstepna jaj

- mleko i wodg wla¢ do wysokiego nac-
zynia, doda¢ jaja, zmiksowac, nastgp-
nie dodawa¢ powoli make i sol, wyro-

bi¢ mikserem na jednolita mase

- z przygotowanego ciasta usmazy¢

cienkie nale$niki

@ Przygotowaé nadzienie :

przeprowadzi¢ obrdbke wstepna piec-
zarek, jaj i cebuli

pieczarki starkowa¢ na tarce o grubych
otworach oczek, cebulg drobno posie-
ka¢, po czym zeszkli¢ na margarynie
na patelni i doda¢ pieczarki smazy¢ do
odparowania ptynu

po lekkim wystudzeniu doprawi¢ do
smaku sola i pieprzem, doda¢ roztrze-
pane jajo, doktadnie wymieszac

Uformowac i usmazy¢ krokiety :

kazdy nales$nik potozy¢ na desce, pos-
marowaé nadzieniem, zwina¢ w rulon
zamkniety

panierowa¢ w jaju i bulce tartej, smazy¢
z obu stron na oleju

Krokiet utozy¢ na
udekorowac.

talerzyku 1

Podawa¢ jako dodatek do barszczu
czystego.

POTRAWY POLSKIE
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Przekaski * Zupy * Surowki

Barszcz czysty

buraki: 750 g
kwas buraczany: 500 ml
bulion: 750 ml
- pieprz: 1MS
- sol: 1 MS
- cukier: 1 MS
- ocet: 1 MS
- czosnek: 1 MS
natka pietruszki: 1 MS

Technika wykonania:

@ Przeprowadzi¢ obrébke wstepna bura-
kéw, pokroi¢ w czastki .

@ Do wrzacego bulionu wrzuci¢ buraki,
przykry¢ pokrywka i gotowa¢ na matym
ogniu okoto 10-15 minut, nastgpnie prze-
cedzi¢, buraki odrzucié.

® Do przecedzonego wywaru dodaé
kwas buraczany oraz przyprawy (czosnek
przecisna¢ przez praske i rozetrze¢ z sola).
Ponownie przecedzic.

@ Porcjowa¢ do bulionéowek po 200 cm 1,
posypaa posiekant natkf pietruszki.

Co to jest-
wyglada jak ciepta lemoniada
malinowa?

Dopiero po dwdch dniach udafo
nam sie polubic tq znakomita i
smaczna zupe!

33

POTRAWY POLSKIE



Przekaski * Zupy * Surowki

Zurek z jajkiem na
biafej kietbasie i
wedzonym boczku

- zakwas (zurek): 500 ml
- witoszczyzna: 250 g
- ziemniaki: 1000 g
kietbasa biata surowa: 400 g
- boczek wedzony: 300 g
- cebula: 50 g
- jaja: 150 g ( 3 sztuki )
- czosnek: 1 MS
- ziele angielskie: 1 MS
- liscie laurowe: 1 MS
- sol: 1 MS
natka pietruszki: 1 MS
pieczywo jasne i ciemne: dodatek

Technika wykonania:

@ Z wloszczyzny, biatej kielbasy i przy-
praw (ziele angielskie, li§¢ laurowy) ugo-
towac wywar.

@ Przecedzi¢ wywar, warzywa pokroi¢ w
kostke, kietbas¢ w grubsze plastry.

® W wywarze ugotowa¢ pokrojone w
kostke ziemniaki.

@ Boczek i cebule pokroi¢ w kostke, zru-
mieni¢ na patelni, potaczy¢ z wywarem.

® Dodaé zakwas i zagotowac.
® Doprawi¢ do smaku.

Podawa¢ w glgbokim talerzu z jajem ugo-
towanym na twardo, posypany posickana
natka pietruszki z dodatkiem pieczywa.

Ta zupa byfa hitem.
Taka gotuje sie tylko w Polsce.
Dowiedzielismy sie, ze jest znana
jako zurek.

POTRAWY POLSKIE
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Przekaski * Zupy * Surowki

Satatka z drobiu
Z ananasem

- filety z drobiu: 600 g

- ananas konserwowy: 1 op.

- kukurydza konserwowa: 2 op.
- rodzynk: 100 g

- ryz:200 g

- majonez: 100 g

- sol: 1 MS

- nac¢ pietruszki: 1 MS

- vegeta: 1 MS

- sok z ananasow : 1 MS

Technika wykonania:

© Przeprowadzi¢c  obrobke

miesa.

wstepna

@ Filety ugotowa¢ we wrzacej wodzie z
dodatkiem ,,vegety*.

© Kukurydzg i ananas odsaczy¢ z syropu.

@ Ryz ugotowa¢ w woreczku we wrza-
cej, osolonej wodzie.

© Rodzynki sparzy¢, pietruszke drobno
posiekac.

® Ananas pokroi¢ w czastki, wystudzone
filety w do$¢ duza kostke.

@ Wszystkie skladniki przetozy¢ do
miski, doda¢ majonez, doktadnie
wymieszac.

® Doprawi¢ do smaku.

35

POTRAWY POLSKIE



Przekaski * Zupy * Surowki

Safatka ,,wiosenna“ 1

Surowka z mtodej
kapusty 2

- szynka: 300 g

- kukurydza: 200 g

- papryka: 200 g

- ogorek swiezy: 200 g
- por: 1 szt

- majonez: 100 g

- sol: 1 MS

N

Technika wykonania:

© Szynke, papryke i ogorek pokroi¢ w

kosteczke.

@ Przeprowadzi¢ obrobke wstepna pora

i pokroi¢ w cienkie potkrazki.

® Kukurydzg odcedzi¢ z zalewy.

® Wszystkie sktadniki wymiesza¢, doda¢

majonez i przyprawi¢ do smaku.

- kapusta: 600 g (1 szt.)

- pomidory: 200 g
- koperek: 1 MS

- sol: 1 MS
- olej: 1 MS
- sos satatkowy (fix): 1 opakowanie

Technika wykonania:

© Przeprowadzi¢ obrébke wstepna war-
ZYW.

@ Kapustg drobno posieka¢, pomidory
pokroi¢ w czastki (potksiezyce) .

® Przygotowa¢ sos satatkowy wymies-
za¢ z woda i olejem.

Rozdrobnione sktadniki wymiesza¢ z
zaprawa i posiekanym koperkiem, dopra-
wi¢ do smaku sola.

POTRAWY POLSKIE
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Przekaski * Zupy * Surowki

Safatka sledziowa

- $ledzie ,matiasy“: 500 g
- ogorek kiszony: 300 g
- ziemniaki: 300 g
- jaja: 250 g ( 5 sztuk )
- cebula: 100 g
- groszek zielony konserwowy: 1 puszka
- wiorki selera w zalewie: 1 stoik
- sol: 1 MS
pieprz: 1 MS
natka pietruszki lub koperek: 1 MS

Technika wykonania:

© Przeprowadzi¢ obrobke warzyw, jaj
oraz $ledzi (moczy¢ przez 10-12 god-
zin w celu odsolenia).

@ Jaja ugotowac na twardo, obra¢ ze sko-
rupki i pokroi¢ w duza kostke.

® Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach,
obra¢ i1 pokroi¢ w cienkie shupki.

© Ogorki kiszone obrac¢ i takze pokroi¢ w
cienkie sthupki.

© Cebule pokroi¢ w kostke, zielening
drobno posiekac.

® Groszek zielony i seler dobrze odsac-
zy¢.

@ Wszystkie sktadniki przetozy¢ do
miski, doda¢ majonez, przyprawy,
dobrze wymieszac.
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Przekaski * Zupy * Surowki

Safatka z tunczyka

Surowka z kapusty
pekinskiej

- tunczyk w sosie wtasnym: 2 puszki
- jaja: 300 g (6 sztuk)

- ser zoity: 200 g

- cebula: 100 g

- majonez: 200 g

N

Technika wykonania:

© Przeprowadzi¢ obrobke wstepna jaj i
cebuli.

@ Jaja ugotowac na twardo, cebule
pokroi¢ w drobna kostke.

© Salatke przygotowaé ukltadajac warst
wami:

- potarkowane (na duzych otworach
tarki) bialka jaj

- drobno starty ser

- rozdrobniony tunczyk

- majonez

- drobno pokrojona cebula

- rozdrobniony tunczyk

- majonez zo6ltka starte na
drobnej tarce

>

@

- kapusta pekinska: 1000 g

- papryka czerwona: 150 g (1 mata sztuka)
- kukurydza konserwowa: 100 g

- cebula: 100 g

- majonez: 100 g

- sos satatkowy: 1 MS

- s6l: 1 MS

- pieprz: 1 MS

- natka pietruszki: 1 MS

Technika wykonania:

O Przeprowadzi¢  obrobke

warzyw.

wstepna

@ Kapuste przekroi¢ wzdluz na pot i
drobno poszatkowaé, papryke starkowac
na szatkownicy, cebul¢ pokroi¢ w drobna
kostke, natke pietruszki drobno posiekac.

® Wszystkie warzywa przetozy¢é do
miski, polaczy¢ z majonezem i wymies-

zac.

® Doprawi¢ do smaku.

POTRAWY POLSKIE
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Dania giéwne i Dodadki

Zrazy wofowe w
sosie Smietanowym

- wotowina bez kosci: 1000 g
- cebula: 150 g

- ogorek kiszony: 150 g

- boczek wedzony: 150 g

- papryka czerwona: 150 g

- maka: 30 g

- Smietanka 30% (stodka): 50 g
- musztarda: 50 g

- tluszcz (,planta”): 100 g

- sol: 1 MS

- pieprz: 1 MS

- majeranek: 1 MS

- wykataczki: 1 MS

Technika wykonania:

© Migso pokroi¢c w poprzek wiokien na
plastry, rozbi¢ thuczkiem, nadajac ksztatt
owalny, oproszy¢ przyprawami, wewnetrz-
na strong posmarowa¢ musztarda.

@ Na ptatach migsa (od strony musztardy)
uktada¢ pokrojong w piorka cebule, pla-
ster boczku, czastke papryki i ogorka kis-
zonego. Zwina¢ w rulon zamknigty, spia¢
wykataczkami.

© Zrazy oproszy¢ maka, obsmazy¢ na
rozgrzanym thuszczu wraz z reszta cebuli.

@ Przetozy¢ do rondla, podla¢ wrzaca
woda 1 dusi¢ do migkkosci.

® Pod koniec duszenia zage$ci¢ sos
zawiesing z maki i $mietanki, przyprawi¢
do smaku.
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Dania giéwne i Dodadki

Kasza gryczana na sypko

Buraki zasmazane

kasza gryczana: 600 g
masto: 40 g
s6: 1 MS

Technika wykonania:

© Ugotowaé kasze w woreczkach od
wrzacej, osolonej wody.

@ Kasze osaczy¢ i wysypaé z worecz-
kow, doda¢ masto i delikatnie wymieszac.

Z polskich kasz gryczana
ceni sie najbardziej.
Typowym dodatkiem sq
zZrazy zawijane.

Kasze gryczang podaje sie czesto
zamiast ziemniakow.

Na przykiad kasza krakowska (deli-
katna i drobnoziarnista) byta ulubio-
ng potrawa polskiej krolowej Anny
Jagiellonki (1523-1596).
Kasza ta musiafa byc regularnie
sprowadzana z Krakowa na wars-
zawski dwor krolewski.

buraki: 1000 g

masto: 50 g

maka: 20 g

sél: 1 MS

cukier: 1 MS

ocet winny: 1 MS
Smietanka 30%: 1 MS

Technika wykonania:
@ Buraki umyc¢ i gotowa¢ w skorce .

@ Nastepnie wystudzi¢, obraé i zetrzeé
na miazge (papke).

® Z maki i masta sporzadzi¢ jasno zlota
zasmazke, doda¢ starkowane buraki i

zagotowac.

® Dodac¢ $mietanke, doprawi¢ do smaku.

POTRAWY POLSKIE
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Dania giéwne i Dodadki

Schab nadziewany
sliwkami

- schab b/k: 1000 g
- olej: 60 ml
powidta sliwkowe: 70 g
- Sliwki suszone: 100 g
- cebula: 70 g
- wino czerwone (wytrawne): 1 MS
- miéd naturalny: 1 MS
- ,vegeta” 1 MS
- s0l: 1 MS
pieprz: 1 MS
majeranek: 1 MS

Technika wykonania:

© Przeprowadzi¢  obrobke
migsa, $liwek i cebuli.

wstepna

® Sliwki wymieszaé z przyprawami,
cebule pokroi¢ w drobna kostke.

® W schabie wyciaé kieszen, natozy¢ do
niej sliwki, z zewnatrz oproszy¢ przypra-
wami.Wtkanke mig$niowa wstrzyknaé
roztwor ,,vegety” i pozostawi¢ na kilka
godzin w lodowce.

@ Migso zrumieni¢ ze wszystkich stron
na oleju a nastgpnie piec w zaroodpornym
naczyniu okoto 90-120 minut. Pod koniec
pieczenia mozna doda¢ obrane ziemniaki.

© Migso pokroi¢ na sko$ne plastry grubo-
$ci okoto 1 cm i podawac z osobno przy-
gotowanym sosem:

- drobno posiekana cebulg poddusi¢ na
miodzie, doda¢ powidla §liwkowe i wino,
calos¢ zagotowac i zala¢ przygotowanym
wedlug przepisu sosem pieczeniowym,
zagotowa¢ na matym ogniu

- przetrze¢ przez geste sito

Ta potrawa byta przyjemnoscia dla
wszystkich. Podziekowania dla pols-
kiej kuchni!
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Dania giéwne i Dodadki

Ziemniaki miode z wody

- miode ziemniaki
(jednakowej wielkosci): 1500 g
- masto: 100 g
- sol: 1 MS
- koperek: 1 MS

Technika wykonania:

@ Przeprowadzi¢ obrobke wstepna ziem-
niakow.

@ Zala¢ wrzaca , osolona woda i gotowac
na malym ogniu pod przykryciem okoto
10-15 minut, delikatnie odcedzi¢.

® Na patelni roztopi¢ masto, dodaé
odcedzone ziemniaki i delikatnie miesza-
jac obtoczy¢ z kazdej strony w masle.
Posypa¢ drobno posiekanym koperkiem.

PoTrRAWY POLSKIE 42



Dania giéwne i Dodadki

Bigos mysliwski

kiszona kapusta: 2 kg
- rézne gatunki migsa: 1,5 kg
- wedliny: 500g
(wedzony boczek, szynka,kietbasa)
- stonina: 50g
- smalec: 20g
- cebula: 1 szt.
- suszone grzyby: 60g
- wino czerwone wytrawne: 150ml
pieprz: 1 MS
- jatowiec: 1 MS
lis¢ laurowy: 3 szt.
- ziele angielskie: 1 MS
- cukier: 1 MS
- sOl: 1 MS

Technika wykonania:

© Namoczone grzyby ugotowa¢ w malej
iloéci wody, pokroi¢ na paski, a wywar
zachowac.

@ Kapuste posickaé, zala¢ wrzatkiem i
ugotowac na matym ogniu bez przykrycia.

© Kazdy rodzaj migsa osobno podsmazy¢
na smalcu i oddzielnie udusi¢ z przypra-
wami. Pokroi¢ w kostke 1 wlozy¢ do kapu-

sty.

® Doda¢ grzyby razem z wywarem i udu-
si¢ na malym ogniu pod przykryciem 1,5
godziny, czgsto mieszajac, poniewaz bigos
latwo si¢ przypala.

® Dodaé szynke pokrojona w kostke i
kietbasg pokrojona na plasterki.

® Sloning pokroi¢ w kostke, stopi¢ i
podsmazy¢ na niej posiekana cebule. Wio-
zy¢ do bigosu.

@ Doprawi¢ pieprzem, sola i odrobina
cukru.

® Wla¢ potowe czerwonego wina i dusi¢
jeszcze 40 minut.

© Po zdjeciu z ognia wla¢ pozostate
wino,doktadnie wymieszac¢ i przykry¢, aby
bigos nabrat aromatu wina.

Mowi sie: Bigos jest ,,produktem
z odpadkow” tradycyjnych
wiejskich potraw. Wspaniale
przygotowanego bigosu nie
brakuje na zadnym stole, a
najlepiej smakuje po 2-3 dniach
,dojrzewania”!
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Desery i Napoje

Kisiel waniliowy

Kisiel kakaowy

mleko: 750 ml
- cukier waniliowy: 2 opakowania
- maka ziemniaczana: 60 g
- cukier: 80 g

rodzynki: 50 g

Technika wykonania:
© Rodzynki optukac.

@ Z maki ziemniaczanej i czg$ci zimnego
mleka sporzadzi¢ zawiesing.

® Pozostate mleko zagotowac z cukrem i
cukrem waniliowym, po zagotowaniu
zmniejszy¢ ptomien i zagesci¢ zawiesina,
gotowac 1-2 minuty.

® Doda¢ rodzynki i delikatnie wymies-
zac, nie gotowac.

mleko: 750 ml

kakao (bez cukru): 20 g

maka ziemniaczana: 60 g
cukier: 80 g

cukier waniliowy: 1 opakowanie

Technika wykonania:

© Z maki ziemniaczanej i czgsci zimnego
mleka sporzadzi¢ zawiesing.

@ Kakao rozetrze¢ z czeScig cukru i
uptynni¢ niewielka iloscia letniej wody.

® Pozostate mleko zagotowac z cukrem,
cukrem waniliowym 1 uplynnionym
kakao, po zagotowaniu zmniejszy¢ plo-
mien i zaggSci¢ zawiesing z maki ziemni-
aczanej, gotowa¢ 1-2 minuty.

POTRAWY POLSKIE
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Desery i Napoje

Sos truskawkowy

Napoj z czarnej porzeczki

- truskawki (Swieze): 500 g

- cukier: 100 g

- Smietanka (spray): 1 MS

- mieta (Swieze liscie): 1 MS

Technika wykonania:

@ Przeprowadzi¢ obrobke wstepna tru-
skawek 1 miety.

@ Truskawki zmiksowaé z cukrem.

® Przygotowane  kisiele = mleczne
wyporcjowa¢ na przemian warstwami
do kompotierek Iub pucharkow. Pola¢
przygotowanym sosem truskawko
wym, udekorowac¢ kleksem bitej §miet
anki, $wieza truskawka i liSciem migty.

" - czarna porzeczka (mrozona): 500 g

- cukier: 250 g
- woda: 2 |

Technika wykonania:

© Przeprowadzi¢ obrobke wstepna por-
zeczek.

@ Zagotowaé syrop (wodg z cukrem).

® Do wrzacego syropu dodaé¢ porzeczki,
gotowac na matym ogniu.

@ Owoce odcedzi¢, ostudzié.
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Desery i Napoje

Napoj z miety i miodu

Kruszon

- mieta suszona: 25 g lub 25 saszetek
- miod naturalny: 750 g

- woda wrzgca: 6250 cm

- cytryna: 1 szt.

- l6d konsumpcyjny: 50 kostek

Technika wykonania:

© Na wysokich szklankach (pokalach)
wykona¢ ,,crustg” obraczke z cukru.

@ Migte suszona lub w saszetkach zalaé¢
wrzaca woda, pozostawi¢ w cieple pod
przykryciem przez ok. 30 minut.

® Napar przecedzi¢, potaczy¢ z miodem i
sokiem z cytryny, schtodzi¢ kostkami
lodu.

© Podawa¢ w wysokich, udekorowanych
plastrem cytryny szklankach po 250 cm.

" wino biate pétwytrawne: 750 ml

- koniak lub likier owocowy: 30 ml

- cukier: 150 g

- truskawki swieze lub mrozone: 300 g
- brzoskwinie z puszki: 400 g

- pomarancza: 200 g (1 szt.)

- napdj gazowany cytrynowy: 500 ml

Technika wykonania:

@ Przeprowadzi¢ obrobke wstgpna owo-
coOw.

@ Obrane pomarancze pokroi¢ w ¢wieré¢
plastry, wtozy¢ do duzej misy, zasypac
cukrem i pozostawi¢ na kilka godzin w
celu maceracji (powinny pusci¢ sok).

® Brzoskwinie pokroi¢ w duza kostke.

@ Pozostate owoce wlozy¢ do misy, deli-
katnie wymieszac.

® Dodac¢ alkohole.

® Bezposrednio przed podaniem potac-
zy¢ z mnapojem gazowanym, schlodzi¢
kostkami lodu konsumpcyjnego.
Podawa¢ wieloporcjowo w misie lub jed-
noporcjowo w wysokich szklankach (do
drinkow) ozdobionych ,,crusta” z cukru.

@ Do kazdej szklanki wlozy¢ stomke.
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Zakonczenie

Polacy i Niemcy z pewnoscig juz cze-
sto wspdlnie gotowali, mieszali sktad-
niki i wyjadali z garnkéw zupy.

W ksigzce tej chcielismy przedstawic
czytelnikom i (miejmy nadzieje) sma-
koszom, nasze wspolne osiggniecia i
doswiadczenia.

Prawie wszystkie dania juz dawno
strawiliSmy, ale wspodlna pyszna praca
pozostanie nam jeszcze na bardzo
dtugo w pamieci.

Na szczescie nie zawsze sprawdza
sie przystowie ,gdzie kucharek szesc,
tam nie ma co je$é¢”. Podstawg jest
wiasciwa mieszanka, a w sktad nas-
zej wchodzili:

Nauczyciele:

Kusnierek, Wioletta
Pierzchlewska, Iwona
Majewska, Jolanta
Marszewska, Urszula
Biatobrzycka, Sylwia

Lotzmann, Michael
Fischer, Maxi

Uczniowie:

tuszcz, Zuzanna
Samborska, Jowita
Patalas, Aurelia
Bar, Joanna
Kasprzyk, Krystyna
Kieleczawa, Piotr
Sobiech, Marcin
Pihan, Matgorzata

Adler, Stefanie
TrelRelt, Anja
Kretschmar, Maria
Gabler, Susanne
Glaser, Alexander
Strohbach, Matthias

Dziekujemy takze Panu Edwinowi
tazickiemu, dyrektorowi ZSP w Sule-
chowie i Pani Doris Priifer, dyrektor
zarzadzajacej SUFW w DrezZnie oraz
Polsko-Niemieckiej Wspoipracy
Mftodziezy.

Bez szczypty zaufania, ktorg dorzu-
cili do naszego wspdlnego projektu
kucharskiego, nie bytaby mozliwa
jego realizacja
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