


BAMBRZOK

ziemniaki 2 kg
mgka pszenna 120 g

jajka 4 szt.

soda oczyszczona 1 tyzeczka
s6l (do smaku)

ttuszcz 3 - 4 tyzki

Jezeli ,,Bambrzok” przygotowujemy z boczkiem, kietbasq, kaszankq
lub cebulkg to mozemy podawac go jako danie gtowne. Natomiast
na podwieczorek przygotowujemy ,,Bambrzoka” na stodko, z dodat-
kiem 80 - 100 g cukru i wtedy podajemy go z musem jabtkowym lub
powidtami i kawq zbozowq. Ziemniaki nalezy umyc, obrac i zetrzec
na tarce, tak jak na plendze. Nastepnie doda¢ mgke, jajka, sode,
sOl, cukier i dobrze wymieszac. Ciasto wy-
fozy¢ na posmarowanqg ttuszczem blache,
rozprowadzi¢ réwnomiernie na catej po-
wierzchni blachy i posmarowac na wierz-
chu rozpuszczonym ttuszczem. Piec w tem-
peraturze 250 stopniach C na ztoty kolor
okoto 30 minut.,,Bambrzok” podawany jest
na ciepto.
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- 40 dkg wedzonego boczku

- 30 dkg chudego miesa wotowego

- 30 dkg wieprzowiny

- duza wtoszczyzna

-1 duza cebula 40 dkg fasoli duzy jas
- 50dkg ziemniakdw

- 25 dkg masta

- cztery duze tyzki mgki

Potowe wedzonego boczku oraz mieso kroimy w kostke i podsmaza-
my na potowie masta w bardzo wysokiej temperaturze. Po chwili
dodajemy skrojong w plastry cebule. Catos¢ wrzucamy do garnka ,
gdzie przygotowalismy wywar z wtoszczyzny. Gotujemy do miekko-
sci. Dodajemy jasia , uprzednio namoczonego wieczorem, a po
chwili ziemniaki. Gdy juz wszystko sie ugotuje, przygotowujemy
zasmazke - reszte masta rozpuszczamy na patelni , dodajemy magke
i smazymy jq na kolor mocno brgqzowy. Wlewamy do zasmazki odro-
bine zupy i rozpuszczamy jq. po czym tqczymy z resztq zupy. Gotu-
jemy jeszcze jedng minute i odstawiamy od ognia. Dodajemy smie-
tane i duzo pokrojonej pietruszki, oraz reszte boczku usmazonego
na chrupiqce skwarki.
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KOMPOT Z DVYNI

40 dag migzszu dyni

4 ptaskie tyzki cukru

4 tyzki octu winnego

4 gozdziki

Miqgzsz dyni pokroi¢ w kostke. Zala¢ 1 litrem
zimnej wody. Dodac cukier i gozdziki. Goto-
wac do migkkosci.

Doprawic¢ octem.

Podawac schtodzony.
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40 dkg sera zottego

1 cebula czerwona

2-3 gatqzki rozmarynu

2-3 zgbki czosnku

3-4 listki laurowe

5-6 czerwonych papryczek chilli
2 tyzeczki catego kolorowego pie-
przu

ok. 450 ml oleju

2-3 stoiki

Ser z6tty pokroic¢ w kostke ok. 1,5
cm. cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w plasterki. Papryczki chilli
pokroi¢ na cienkie krqzki. Rozmaryn optukac i osuszyc. Ser z czosn-
kiem, cebulq i papryczkami wtozy¢ do stoikéw, dodac gatqzki roz-
marynu porwane na kawatki, listki laurowe i ziarenka pieprzu. za-
la¢ wszystko olejem tak zZeby sktadniki nie wystawaty. dobrze za-
kreci¢ stoik i odstawi¢ do lodowki. Po 3-4 dniach jest juz gotowy do
jedzenia.
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MURZYNEK PO POZNANISKU

- 1 kostka masta (200g)

- 1,5 szklanki cukru

- 0,5 szklanki mleka

- 4 czubate tyzki ciemnego kakao

- 1 tyzka ekstraktu waniliowego lub migdatowego (lub 2 krople aro-
matu)

- 2 szklanki mgki

- 2 tyZzeczki proszku do pieczenia

- 4 duze jajka (lub 5 mniejszych)

- 0,5 szklanki posiekanych orzechéw i/lub suszonych owocow

W duzym garnku zagotowac co jakis czas mieszajqc: masto, cukier,
kakao, mleko i ekstrakt. Zdjqgc z ognia, odlac¢ niepetne pot szklanki
(bedzie to polewa) i odstawi¢ mase do catkowitego ostudzenia. Do
zimnej masy dodajemy mgke wymieszang z proszkiem i ucieramy -
np. drewniang tyzkg. Masa bedzie bardzo gesta. Dodajemy stopnio-
wo po jednym Zzéttku i ucieramy dalej. Dodajemy orzechy i/lub su-
szone owoce. Biatka ubijamy na sztywno i delikatnie tgczymy poto-
we biatek z masq kakaowa. Gdy masa sie rozluzni, dodajemy pozo-
state biatka i bardzo delikatnie mieszamy. Przektadamy do duzej
keksowki o dtugosci 25-30 cm i pieczemy w 180°C ok. 30-40 minut
(a najlepiej do suchego patyczka). Po upieczeniu i lekkim ostudze-
niu murzynek polewamy odstawiong wczesniej polewq w szklance.
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PIEROGI ZE SLIWKA

- 500g mgki

- jajko

- tyzeczka masta

- ok. szklanki cieptej wody
- sliwki wegierki

- stodka smietanka

- cukier

Do przesianej maki wbijamy jajko, doda-
jemy roztopione masto i wode. Zagniata-
my ciasto, rozwatkowujemy, wycinamy
szklankg okrggte koétka. W srodek kazdego
umieszczamy potéwke lub cwiartke sliwki
( wszystko zalezy od wielkosci pieroga),
zlepiamy. Gotujemy w lekko osolonej wo-
dzie ok. 3 min od wyptyniecia Podajemy
polane smietankq i posypane cukrem.
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PLACKI ZIEMNIACZANE
= g 1

okoto 4 kg ziemniakéw

sol

4 jajka

9lkqpiatych tyzek mqki pszennej

ole

cukjier krysztat lub dzem

Zetrze¢ ziemniaki na tarce lub z po-
mocq elektrycznej maszyny do miele-
nia. Jajka zmiksowac, doda¢ do masy,
wymiesza¢. Doda¢ mgke ze szczyptq
soli. W zaleznosci od gatunku ziemnia-
kow mgki ma byc tyle, zeby powstata
konsystencja gestej smietany. Placki
ziemniaczane smazy¢ na gtebokim ole-
ju, ciepte posypac¢ cukrem lub posma-
rowac¢ marmoladg.
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POZNANSKIE PYZ2ZY

-:‘\'P € Gy

- 450 g. mqgki

- 30 g. drozdzy

- tyzeczka soli

- tyzka cukru

- 2 jajka (w pokojowej tem-
peraturze)

- ok. 220 ml. mleka (lekko
podgrzanego

Mgke przesiewamy do miski,
dodajemy jajka i szczypte
soli. Do cieptego mleka do-
dajemy pokruszone drozdze,
cukier i doktadnie miesza-
my. Odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia. Kiedy zaczyn
drozdzowy jest gotowy, dodajemy go do mgki i przez ok. 20 minut
zagniatamy ciasto, aby byto gtadkie, sprezyste, jednolite w kolorze
i fakturze. Przykrywamy je ptéciennq sciereczkq i odstawiamy do
wyrosniecia. Gdy ciasto podwoi swojq objetos¢, formujemy kulki i
ponownie odstawiamy na ok. 15 minut, aby wyrosty. Pyzy gotujemy
na parze ok. 10 minut. W tym celu mozemy uzy¢ specjalnej siatki,
ktorqg wktadamy do garnka lub garnek z wrzqcq wodqg nakryc¢ pto-
cienng scierkq i przymocowac jg, obwiqzujqc sznurkiem wokot
brzegu garnka i na niej uktadac pyzy.
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ROGALE SWIETOMARCINISKIE

Masa makowa biata 1,35 kg
Mak biaty

25 dkg ( 1 szklanka)
Okruchy biszkoptowe
30 dkg (2 szklanki)
Cukier

1 szklanka

Orzechy

12 dkg

Rodzynki

12 dkg

Margaryna

40 dkg

Esencja migdatowa
10ml (1 aromat)
Skérka pomarariczowa 12 dkg
Ciasto

Mgka pszenna 500
4,5 szklanki

Jaja

2 szt.

Drozdze

Y5 kostki

Cukier

Y, szklanki

Mleko 3,2%

1 szklanka (ciepte)
Olej

w Wielkopolskie




Y, szklanki

Sol

2 ptaskie tyzeczki
Margaryna francuska 300g

Ciasto Do przesianej maki dodajemy rozpuszczone drozdze
w mleku, cukier, jaja isol. Sktadniki lekko mieszamy i wyrabiamy
na jednolitq, sprezystq mase. Pod koniec wyrabiania dodajemy
olej, tgczymy z ciastem i jeszcze chwile wyrabiamy. Nie moze to
trwac za dtugo, bo ciasto powinno zostac lekko lepigce i chtodne.
Nastepnie nalezy uformowac je w prostokat, przykry¢ folig
i schtodzi¢ w lodéwce. Schtodzone ciasto powinno sie przetozy¢ na
stolnice i ponownie rozwatkowac na prostokqgt. Margaryne trzeba
rozsmarowac rownomierne na ciescie w 2/3.czesci, a ciasto ztozyc
na 3 czesci. Dobrze jest sklei¢ brzegi i rozwatkowac ponownie uzy-
wajaqc jak najmniejszej ilosci mgki do podsypywania. Ztozy¢ tak jak
poprzednio na 3 czesci, proces powtorzy¢ 3 razy. Po zakoriczeniu
procesu ciasto wtozy¢ do lodéwki na co najmniej 5-10 godzin. Prze-
cig¢ wzdtuz dtuzszego boku na 2 czesci. Kazdy powstaty w ten spo-
séb pasek pokroi¢ na
trojkaty.Mase przeto-
zy¢ do rekawa cukier-
niczego i wycisng¢ na-
dzienie na ciasto. Na-
stepnie zwijamy roga-
liki - najlepiej zaczqc
od podstawy. Gotowe
rogale rozktadamy na
blaszce , zostawiamy
do wyrosniecia az po-
dwojq swojg obje-
tos¢. W miedzyczasie
rozgrzewamy piekarnik do 180°C. Wyrosniete rogale smaruje-
my jajkiem rozrobionym z wodq (1:1) i pieczemy okoto 20 minut,
az sie tadnie zarumieniq. Ciepte lukrujemy wedlug uznania
i posypujemy orzechami wtoskimi.
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Z0UPA Z DWNI

¢wiartka sredniej dyni

2 zgbki czosnku

1 cebulka

1 litr bulionu warzywnego
lub drobiowego

2 tyzki masta do smazenia

sol i pieprz do smaku

2 tyzki kwasnej smietany 18%
50 g pestek stonecznika

Dynie obrac ze skory i pokro-
i¢ w drobng kostke.

Na patelni rozpusci¢ masto i
podsmazy¢ czosnek i cebulke
pokrojonqg w drobnq kostke.
Do cebulki dodac pokrojong dynie i dusi¢ wszystko okoto 10 minut.
W osobnym garnku podgrza¢ bulion i dodac¢ do niego podsmazong
dynie. Gotowac przez 5 minut i doprawi¢ do smaku solqg i pie-
przem. Zestawic z ognia i zmiksowac na gtadkg mase.

Na suchqg rozgrzang patelnie wsypac pestki stonecznika i prazyc
przez 2-3 minuty.

Zupe przela¢ na talerze, ozdobi¢ smietanq i prazonymi pestkami
stonecznika.

_@ Wielkopolskie



Sktadniki (na okoto 1,5 litra
rosotu)

2 duze jajka

80 ¢ mgki pszennej (typ 650)

szczypta soli
Jajka wbij do kubka, rozbet-
taj. Dodaj szczypte soli i

-

make. Wymieszaj doktadnie, .
aby nie byto grudek. Jesli i
ciasto jest zbyt geste, mo-

zesz dodac tyzke wody. i : a

Zagotuj rosot** i cienkq stru-
gg wlewaj do niego ciasto (mieszaj bardzo delikatnie). Za pomocqg
tyzki odgarniaj wyptywajqce na powierzchnie kluski.

Gotuj jeszcze przez minute, aby doszty. Gotowe!

Smaki @



SzAaGOWKI (KOPYTKA)
T T oW TV

- ok 1 kg ziemniakow

- ok. 250 g (dwie szklanki) mqgki pszennej

- ok. 50 g (dwie tyzki) mqgki ziemniaczanej

- 1-2 jajka

- szczypta soli

Ugotowane w osolonej wodzie ziemniaki przecisngc¢ przez prase lub
uttuc. Do ziemniakoéw dodac 2 jajka i catos¢ delikatnie zagnies¢ (w
misce lub na stolnicy). Do
ziemniaczanego ciasta dodac¢ |
ok. 250 g mqki pszennej oraz
okoto 50 ¢ mgki ziemniacza-
nej. Zagniatac ciasto az be-
dzie gtadkie i mozliwe do
krojenia nozem. Wyrobione
ciasto pokroic¢ na 4 réwne : '
czesci. Z kazdej czesci ufor- |
mowac watek i wykrawac z s i Py
niego ukosne (na szage) ko-

pytka. Kluski wrzuci¢ do oso-

lonego wrzqgtku i gotowac

okoto 2-3 minuty od wypty-

niecia na powierzchnig. Po-

dawac jako alternatywe dla ziemniakow lub jako samodzielne da-
nie okraszone np. dobrze wysmazongq cebulg.

_Q Wielkopolskie



ok. 750 g ziemniakow
2 jajka
2-3 tyzki mgki ziemniaczanej

50 g magki pszennej , u mnie typ 650
1 tyzeczka soli

wrzqtek do gotowania

sposob przygotowania : ziemniaki obratam i

?ftuka am, startam na tarce o najmniejszych oczkach. Wbitam jajka,
osypatam maqki i s6l, wymieszatam ciasto tyzkq na dosc gtadkg mase.

Ilos¢ mgki jakq poda{am jest orientacyjna bo ziemniaki sq bardzo rozne

- do tych bardziej soczystych trzeba bedzie dosyﬁacf je wiic,ej a do mg-

ca\{stych mniej. Mozna tez nieco soku ze startych ziemniakow po prostu

odlac.

W garnku zagotowatam ok. 3 [ wody - nie solitam je bo kluski byty juz
doprawione. Maczanqg we wrzqcej wodzie tyzeczkq nabieratam nieduze
porcje ciasta i wrzucatam je do garnka. Za kazdym razem znéw moczy-
tam tyzeczke we wrzqtku. Kluski przyrzqdzatam partiami nie naktadajqc
zbyt duzo na jeden raz. Chwile po wrzuceniu delikatnie mieszatam za-
wartos¢ garnka drewnianq tyzkq. Gotowatam jakies 2-3 minuty od po-
nownego zagotowania, ale na niezbyt duzym ogniu bo lubiq kipiec. Wy-
tawiatam tyzkq cedzakowq i osqczatam. Tak samo przygotowatam kolej-
ne partie.

Kluski mozna podac od razu po odcedzeniu. Jesli jednak chcemy je wy-
korzystac pozniej to dobrze przeptukac je zimnq wodq i dobrze osqczyc.
Mozna je pozniej odgrzac znow wrzucajqc na wrzqtek, na minute, albo

odsmazyc czy zagrzac w sosie.
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Produkty

- 10 butek

- 1/2 kostki masta

- 20daq szynki

- 20daq boczku wedzonego
- 10jaf

- szczypiorek

Przygotowanie:

Butki rozcigc na pot, wyjzc srodek, aby bylo wytebienie, ktdre nalezy posmaro-
wac mastem. Szynke i boczek wedzony pokroic w drobng kostke i potoZyc na
dno butki 2 nastepnie whic surowe jajo, posolic. Wstawic do nagrzanego piekar-
nikana 10 minut, aby sig tylko sciglo biatko. Frzed podaniem mozna obsypac
pokrojonym szczypiorkiem.

_@ Wielkopolskie



Dom Pomocy Maltanskiej
ul. Dworcowa 16
62-041 Puszczykowo

tel.: 618 194 446

email: maltadom@wp.pl
www.maltadom.fc.pl

Projekt “Wielkopolskie Smaki”
organizacyjnie i finansowo wpieraja:
Powiat Poznanski
Fundacja Polskich Kawaleréw Maltanskich “Pomoc Maltariska”
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Zwigzek Polskich
Kawaleréw Maltanskich



