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1 Kaczka nadziewana jabtkami w pomaranczach

1.1

1.2

Ogdlne informacje

Liczba porcji 4

Czas wykonania 4h
Typ Mieso
Poziom trudnosci | Sredni

Tabela 1: Dla kaczki

Skiadniki
1 mloda kaczka [1]

1 tyzka majeranku
1 tyzka miodu

2 jablka

2 pomararncze

2 lyzki smalcu
1-1,5 szklanki wody
sol

pieprz

Kroki przygotowania potrawy

. Kaczke dokladnie umyj, oczysé, osusz, wierzch i Srodek natrzyj sola i

pozostaw na ok. 2 godz. w chlodnym miejscu.
Po uplywie 2 godzin natrzyj kaczke majerankiem i pieprzem.

Srodek kaczki wypelij wymytymi jabtkami oraz czastkami obranej ze
skérki pomaranczy.

Otwarte miejsce w tuszy zaszyj lub zabezpiecz wykataczka.
Wierzch kaczki posmaruj smalcem i miodem.

Przetoz kaczke do nagrzanego piekarnika i piecz w temp. ok. 160°C pod
przykryciem.

Po uplywie 1 godz. podlej kaczke woda.



8. Piecz przez 2-2% godziny, co jaki$ czas podlewajac mieso wytworzonym
sosem.

9. Po upieczeniu przeléz kaczke na pdéhmisek, pokrdj na porcje i udekoruj
pozostata pomarancza pokrojona w plasterki.

10. Wierzch kaczki polej wytworzonym sosem.

11. Podawaj kaczke z pieczonymi poléwkami ziemniakow.

1.4 Zdjecie

Zdjecie 1: Kaczka

2 Makaron z suszonymi pomidorami [2]

2.1 Ogodlne informacje

Liczba porcji 2
Czas wykonania 30min
Typ Makaron
Poziom trudnosci Latwy

Tabela 2: Dla makaronu



2.2 Skladniki
e 1/2 kg makaronu (rurki)

o 1/2 kg lisci szpinaku

o 1/2 stoika suszonych pomidoréw w oliwie
e 3-4 zabki czosnku

e -5 lyZeczek startego parmezanu

e oregano

e bazylia

e sol

* pieprz

2.3 Kroki przygotowania potrawy
1. LiScie szpinaku oczy$é, pokrdj i przelej wrzatkiem.
2. Pomidory pokréj w drobne paski.
3. Rozgrzej oliwe ze sloika i potacz z czosnkiem przeci$nietym przez praske.
4. Chwile poddus czosnek, a nastepnie dodaj sparzony szpinak.
5. Po chwili dodaj pokrojone pomidory.
6. Przypraw calo$¢ do smaku bazylia i oregano.
7. Ugotuj makaron zgodnie z przepisem na opakowaniu.

8. Dodaj do makaronu podsmazone pomidory ze szpinakiem oraz 2 tyzki
parmezanu.

9. Wszystko dokladnie wymieszaj i dopraw do smaku.
10. Przed podaniem posyp wierzch pozostalym parmezanem.

11. Podawaj na goraco jako danie obiadowe lub kolacyjne.

2.4 Zdjecie



Zdjecie 2: Makaron z pomidorami

3 Zupa grzybowo-rybna z lazankami [3]

3.1

3.2

Ogodlne informacje

Liczba porcji 3
Czas wykonania 3h
Typ Zupa
Poziom trudnosci | Trudny

Tabela 3: Dla zupy

Skladniki

1 L bulionu warzywnego
1/2 kg fileta z karpia

1 duza cebula

1 tyzka oliwy

5 dag suszonych grzybow
1 tyzka masta

1/2 L zimnej wody



e 1 peczek zielonej pietruszki

e sol

* pieprz
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3.4

Kroki przygotowania potrawy
. Grzyby wymyj, zalej zimna woda i pozostaw na okoto 2 godziny.
. Po namoczeniu ugotuj grzyby z dodatkiem masta.
. Gdy grzyby beda miekkie, odstaw je z ognia, wyjmij i pokrdj w paseczki.
. Cebule obierz, drobno pokrdj i zeszklij na zloty kolor na oliwie.

. Zagotuj bulion warzywny i dodaj do niego pokrojonego w kostke karpia
oraz zeszklona cebule.

. Gotuj calo$¢ przez okoto 10-15 minut.

. Pod koniec gotowania wlej wywar grzybowy i dodaj pokrojone grzyby.
. Chwile zagotuj, a nastepnie dopraw zupe sola i pieprzem do smaku.

. Przed podaniem do goracej zupy wmieszaj tazanki.

. Posyp zupe drobno posiekana natka pietruszki i podawaj na goraco.

Zdjecie

Zdjecie 3: Zupa



4 Rolada z indyka z morelami i sliwkami

4.1 Ogodlne informacje

Liczba porcji 2

Czas wykonania 1h
Typ Mieso
Poziom trudnosci | Latwy

Tabela 4: Dla indyka

4.2 Skladniki
e 1,5 kg piersi z indyka (filet)
e 20 dag suszonych moreli
e 15-20 dag suszonych sliwek bez pestek
o 1/2 stoiczka musztardy
e przyprawa do drobiu
o oliwa [4]
e pieprz

e sol

4.3 Kroki przygotowania potrawy
1. Filet dopraw i rozbij, formujac duzy plat.
Wierzch filetu posmaruj musztarda.
Réwnomiernie roztéz na miesie pokrojone morele i sliwki.
Zwin filet w rulon, dokladnie go zwiaz sznurkiem.
Polej rulon oliwa i zawin w folie aluminiowa.
Piecz w temperaturze okoto 180°C przez 40-50 minut.
Pod koniec pieczenia zdejmij folie i zarumieni rolade.

Podawaj rolade pokrojona w plastry.
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7 powstatego wywaru przygotuj sos, taczac go z maka i slodka $mietana.

4.4 Zdjecie



Zdjecie 4: Indyk

5 Nalesniki z farszem szpinakowym

5.1

5.2

Ogodlne informacje

Liczba porcji 5
Czas wykonania 20min
Typ Nalesniki
Poziom trudnosci Latwy

Tabela 5: Dla nalesnikow

Skladniki

5.2.1 Nalesniki

1,5 szklanki stodkiego mleka [5]
1/2 szklanki wody

2 jaja

30 dag maki pszennej (ok.)

1 tyzeczka cukru

ttuszcz do natltuszczenia patelni

sol



5.2.2 Farsz szpinakowy
e 2 duze peczki szpinaku

2-3 zabki czosnku

2 tyzki oliwy
e sol

* pieprz

5.3 Kroki przygotowania potrawy
5.3.1 Nalesniki

1. Potacz mleko z woda i dodaj pozostale skladniki.

2. Dokladnie wymieszaj, aby uzyska¢ jednolita mase o nieco gestej konsys-
tencji.

3. Naniewielka ilo$¢ rozgrzanego thuszczu wylewaj porcje ciasta, rozprowadza-
jac je rbwnomiernie po calej patelni.

4. Gdy ciasto zacznie odstawaé od brzegdéw, przewrdé nalesnik na druga
strone i lekko podrumien.

5. Usmazone nalesniki ukladaj na talerzu, jeden na drugim.

5.3.2 Farsz szpinakowy
1. LiScie szpinaku oczy$¢, sparz wrzatkiem i rozdrobnij.
2. Przecisniety przez praske czosnek podsmaz chwile na oliwie.
3. Dodaj do czosnku przygotowany szpinak.

4. Poddus calosé i dopraw do smaku.

5.4 Zdjecie



Zdjecie 5: Nale$nik z szpinakiem
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