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Plik ten zawiera 80 przepisow na dania kuchni butgarskiej i nie tylko, ktére w tatwy sposob

przyrzadzisz przy pomocy dlinianego garnka do pieczenia, do kupienia na stronie

http://garybulgary.pl/.

Przypominamy, ze nowe garnki najlepiej wkifada¢ do zimnego piekarnika — przez ok
pierwszych 10 uzy¢ - dzieki temu pozostang trwate na diuzej. Oznacza to, ze dopiero po
wypetnieniu garnka i wstawieniu go do piekarnika, nalezy nastawi¢ temperature na wskazang w
przepisie.

Naszych glinianych garnkdw nie musisz przygotowywac do uzycia — nie wymagajg takich
zabiegdw jak namaczanie czy konserwowanie przy pomocy ttuszczu.

Garnki wstawiamy do piekarnika razem z przykrywka, chyba, ze w przepisie zalecono inacze

Chcemy takze zwrdci¢ uwage na to, ze czas pieczenia moze nieznacznie odbiegac od tego
wskazanego w przepisie — zalezy to od takich czynnikdow jak warunki naszego piekarnika,
temperatura pomieszczenia, rodzaj sktadnikow oraz wiele innych. Po wyznaczonym w przepisie
czasie nalezy zajrze¢ do garnka i oceniC czy potrawy sg juz gotowe, najlepiej testujgc za pomoca
wykataczki. JeSli warzywa sg juz miekkie, lekko pociemniaty i wyraznie zmniejszyta sie ich
objetos¢, oznacza to, ze potrawa jest juz upieczona.

Gliniany garnek pozostaje goracy przez dtugi czas po wytgczeniu piekarnika, zwtaszcza jesli
go w nim pozostawimy. Nawet po wyciagnieciu z piekarnika bedzie on przez dtugi czas goracy,

dlatego przypominamy — uzywaijcie podktadek oraz rekawic kuchennych.
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Przepis 1 - Warzywny gar

Skladniki:
2 srednie cebule, 3 bakfazany, 3 srednie cukinie, 5 pomidorow, 3 czerwone papryki, 6 tyzek
oliwy, 10 dag zottego sera, butka tarta (2-3 tyzki), sol.

Przygotowanie:

Cukinie i baktazany kroimy w plastry o grubosci 5 mm, solimy, przektadamy na sito i odstawiamy
na ok 30 min. Po uptwyie tego czasu smazymy oddzielnie cukinie i baktazany, po ich usmazeniu,
w tym samym oleju podsmazamy cebule pokrojong w piorka, papryke pokrojong w paski i
pomidory w postaci talarkow. (dalej zwane farszem). Warzywa uktadamy w garnku warstwami:
Baktazany - Farsz - Cukinia - Farsz. Miedzy kazdg z warstw ktadziemy starty zétty sera,

a ostatnig posypujemy butkg tartg. Wktadamy do uprzednio rozgrzanego piekarnika (150-180
stopni). Mozna podawac z sosem jogurtowym.

Przepis 2 - Piersi kurczaka z pieczarkami

Skladniki:
2-3 podwojne piersi z kurczaka, 2 szklanki bulionu, 1 szklanka ryzu, 1 stotowa tyzka masta, 10 dag
selera, 30 dag pieczarek, 2 mate ostre papryczki chilli, pieprz czarny i sol.

Przygotowanie:

Na stabym ogniu gotujemy ryz w 2 szklankach bulionu- przez 15 minut. Na osobnej patelni bgdz
rondelku rozgrzewamy masto i nastepnie dusimy w nim pokrojony w kostke seler, dodajemy
pieczarki i papryczki pokrojone w plasterki. Ryz i warzywa przekigdamy do garnka, a nastepnie
dodajemy surowg piers z kurczaka pokrojong w kostke. Wszystko doktadnie mieszamy.
Pieczemy przez 40 minut w temp. 180 st C.

Przepis 3 - Schab z pieczarkami

Sktadniki:

1 kg schabu pokrojonego w plastry, 50 dag pieczarek, 1 szkl. biatego wina lub 1 szkl. bulionu
z tyzkg z soku z cytryny, 1 szkl. mgki, 30 dag sera topionego, 20 dag smietany, pieprz i sol do
smaku.

Przygotowanie:

Schab rozbijamy, przyprawiamy solg i pieprzem. Nastepnie obtaczamy w mace. Kroimy grzyby

i serek topiony w plastry. Na dno garnka uktadamy mieso, na nim grzyby i na koncu serek
topiony. Wszystko zalewamy Smietang zmieszang z winem lub bulionem. Garnek wstawiamy do
rozgrzanego piekarnika (150 — 180 st. C) na 1,5 godziny.

Przepis 4 - Golonka

Sktadniki:

2-3 golonki, 1 szklanka biatego wina lub bulionu przyprawionego tyzkg soku z cytryny, 5-6 zgbkdéw
czosnku, 3 cebule, 5-6 marchewek, 1 seler, 5-6 wiekszych pieczarek, 3-4 ziarna ziela
angielskiego, sol i pieprz.

Przygotowanie:

Do garnka wktadamy golonke nacietg wzdtuz kosci. Nastepnie dodajemy wszystkie warzywa
pokrojone w grubg kostke. Przyprawiamy, wlewamy wino lub bulion. Gar wktadamy do
piekarnika nagrzanego na 180-200 st. C, i pieczemy poki mieso nie zacznie odchodzi¢ od koSci.
Podajemy z ryzem albo puré ziemniaczanym oraz suréwka.
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Przepis 5 - Kurczak pieczony w garnku

Skladniki:
1 kurczak, 4 cebule, 3 pomidory, mogg by¢ w puszce (2 puszki),1 tyzka oleju, 2 zgbki czosnku, pot
szklanki mleka.

Przygotowanie:

Mieszamy ze sobg czosnek, sél pieprz i olej. Kroimy kurczaka na porcje i smarujemy go tak
przygotowana mieszankg. Do garnka wktadamy kurczaka i pomidory bez skorki pokrojone

w talarki, cebule pokrojong w krazki, dodajemy sol i mleko, przyprawiamy pieprzem. Wkftadamy
do piekarnika rozgrzanego do 180 — 200 stopni i pieczemy przez 60 minut na kazdy kg kurczaka.

Przepis 6 - Duszona cielecina

Skladniki:
80 dag cieleciny, 3-4 tyzki oleju, 3 marchewki, 6 ziemniakow, 2 cebule, 1 gtbwka czosnku, 1
szklanka biatego wina lub bulionu, pieprz, sél.

Przygotowanie:

Mieso kroimy na kawatki i obsmazamy na srednim ogniu, az zetnie sie z wierzchu. Wyjmujemy je,
odktadamy i w tym samym oleju podsmazamy cebule, dodajemy z powrotem mieso, wlewamy
wino lub bulion, dodajemy jedng szklanke wody. Dusimy 10-15 minut. Do garnka wkfadamy
mieso, pokrojone w wiekszg kostke ziemniaki i marchew. Dodajemy czosnek, pieprz i sél.
Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 150 stopni przez okoto godzine.

Przepis 7 - Karkéwka z cebula

Sktadniki:
1 kg karkowki, 5-6 wiekszych cebul, przyprawy do smaku, 2 tyzki oleju, 2 szklanki wody.

Przygotowanie:

Karkowke kroimy, rozbijamy, przyprawiamy i odstawiamy na po6t godziny. Cebule kroimy
w talarki. Do garnka wlewamy olej i uktadamy warstwami karkéwke i cebule, tak aby gérng
warstwe stanowita cebula. Wstawiamy do nierozgrzanego piekarnika. Poczatkowo ustawiamy
temperature na 200 stopni, po 40 -45 minutach zmniejszamy do 170 stopni i pieczemy do
miekkosci.

Przepis 8 - Wieprzowina z warzywami

Sktadniki:

60 dag miesa wieprzowego, 70 dag ziemniakéw, 10 dag marchwi, 2 cebule, 150 ¢
ogorkéw kiszonych — sktadnik ten nie jest konieczny, 2-3 listki laurowe, 4 papryki, 5-6
ziaren pieprzu, natka pietruszki, olej.

Przygotowanie:

Wszystko (procz pietruszki) kroimy w wieksza kostke, wkitadamy do garnka, przyprawiamy.
Wlewamy 2/3 szklanki wody. Wktadamy do piekarnika na 2 godziny. Pierwsza godzina.
Pieczemy w temperaturze 200-220 stopni, drugg godzine — 150 stopni. Danie podajemy
posypane pietruszka.



Przepis 9 - Udka z ryzem

Skladniki:
4-6 udek, szklanka ryzu, 2 szklanki wody, 4 cebule, 4 pomidory, mogg by¢ z puszki (2 puszki), sdl,
pieprz.

Przygotowanie:

Kurczaka przyprawiamy solg i pieprzem. Cebule kroimy w drobng kostke. Na dnie garnka
uktadamy cebule i udka.

Wktadamy do rozgrzanego do 200 stopni C. piekarnika na 40-50 minut. Jesli po 30 minutach
cebula jest jeszcze twarda, a z miesa nie wyciekt ttuszcz, to nalezy doda¢ pot szklanki wody.
Czekamy az cebula osiggnie ,papkowatg” konsystencje i wtedy dodajemy szklanke ryzu, szklanke
wody i przyprawiamy solg oraz pieprzem. Nalezy dopilnowac aby ryz byt w wodzie, a udka na
wierzchu. Po 20 min. dodajemy pomidory pokrojone w kostke. Pieczemy jeszcze 10 minut.
Zamiast udek mozemy uzy¢ wieprzowiny — wtedy pomidory dodajemy od razu i pieczemy dtuzej,
dodajgc 1 szkl. wody wiecej.

Przepis 10 - Peczak z warzywami

Skladniki:
1 szklanka kaszy peczak, 2 Srednie cukinie, 2 szklanki wody, 1 czerwona papryka, 2 pomidory,
sol, pieprz, olej, 1 zabek czosnku, natka pietruszki, 0,5kg pieczarek, por lub cebula.

Przygotowanie:

Cukinie kroimy w grube plastry, solimy i odstawiamy na pét godziny. Do garnka kroimy cebule lub
pora, pomidora i papryke pokrojong w grubszg kostke lub plastry, dodajemy cukinie i wszystko
mieszamy, przyprawiajgc pieprzem i dolewajgc olej. Wktadamy do piekarnika na 40 minut. Po tym
czasie dodajemy optukany peczak, pietruszke i wode. Jeszcze raz mieszamy i sprawdzamy czy
nie nalezy dodac¢ wiecj soli. Po kolejnych 40 minutach wytgczamy piekarnik, chwile po tym
mozemy podawac nasz peczak.

Przepis 11 - Warstwowa zapiekanka miesna

Sktadniki:
6 ugotowanych ziemniakéw, 50 dag miesa mielonego, 2 jajka, 4 tyzki maki, sol, pieprz, 2 zgbki
czosnku, 10 dag sera feta, starty ser (2-3 tyzki).

Przygotowanie:

Potowe ziemniakdéw kroimy w plasterki i uktadamy na dnie garnka. Pozostate ziemniaki Scieramy
na tarce i mieszamy z miesem, posiekanym zgbkiem czosnku, przyprawami, solg i pieprzem. To
wszystko rozktadamy na pokrojonych ziemniakach. Z maki, jajka i fety robimy miksture

o jednolitej konsystencji. Wylewamy jg na mieso, i delikatnie obracamy garnkiem, tak aby
mikstura rozeszta sie po wnetrzu garnka. Cato$¢ posypujemy serem i pieczemy 40-50 minut w
180 stopniach.



Przepis 12 - Faszerowana papryka
Do tego przepisu potrzebny bedzie garnek o pojemnoSci powyzej 5 litrow

Skladniki:

7 papryk, 0,5kg miesa mielonego, 3 duze cebule, 1 szklanka ryzu, sol, pieprz, olej ,1 szklanka
wody (do ryzu), papryka stodka, 1 szklanka wody (do garnka), 1 pomidor, 1-2 tyzki maki,
koncentrat pomidorowy (1 tyzeczka) lub ketchup (2 tyzki).

Przygotowanie:

2 cebule kroimy w kostke i zeszkliwiamy na patelni. Dodajemy ryz i przez 1-2 minuty
podsmazamy, dodajemy 1 szkl. wody, wytgczamy gaz i czekamy az ryz napecznieje. Myjemy
papryke, oczyszczamy z nasion i solimy. Kiedy ryz ostygnie, dodajemy mieso, przyprawiamy.
Jezeli chcemy, zeby farsz byt bardziej pulchny, dodajemy pare tyzek wody. Papryke zapetniamy
farszem. Na dnie gara uktadamy pokrojong cebule i na niej uktadamy papryki. Na czubku kazdej
uktadamy kawatek pomidora i zalewamy garnek wodg (pomiedzy paprykami). Wkiadamy do
piekarnika nagrzaneg do 180 st. C na 1,5-2 godziny. Po uptywie tego czasu sprawdzamy czy sos
jest wystarczajaco stony, jesli nie — dodajemu wiecej soli. Do garnka dolewamy wode rozmieszang
z mgka. Do wody mozna takze doda¢ dodac ketchup albo koncentrat pomidorowy.

Przepis 13 - Zeberka stodko-kwasne

Skladniki:

1-1,2 kg zeberek wieprzowych, sok wycisniety z 2 pomaranczy lub ocet jabtkowy, 3 tyzeczki
miodu lub cukru, 3 tyzeczki musztardy najlepiej francuskiej, 4 tyzki oleju, 4 tyzki przyprawy do
zeberek, 2 rozgniecione zgbki czosnku lub sosu typu chilli, s6l do smaku.

Przygotowanie:

Zeberka umy¢, pokroié na porcje. W garnku wymieszaé wszystkie sktadniki marynaty oraz
zeberka i wymieszac. Wstawic¢ do lodéwki na dobe. Po uptywie tego czasu piec przez 1,5 godziny
w temperaturze 170 stopni C.

Przepis 14 - Musaka

Sktadniki:

500 g miesa mielonego, 1 kg ziemniakéw,1 gtéwka cebuli, 2-3 stotowe tyzki oleju, 1-2 pomidory
zamiennie z Y2 puszki krojonych pomidoréw, 1 tyzeczka papryki, czosnek, V2 tyzeczka czgbru,
pieprz i s6l do smaku, V2 szkl. wody.

Skladniki zalewy:
2 jajka, 200g jogurtu naturalnego, 2 tyzki mgki, soda oczyszczona, 1-2 zgbki czosnku, na¢
pietruszki.

Przygotowanie:

Na rozgrzanym oleju podsmazamy posiekang w kostke cebulke oraz przecisniety przez praske
czosnek. Dodajemy mieso mielone, doktadnie mieszamy. Doprawiamy solg, pieprzem, papryka
oraz czgbrem. Gdy mieso juz sie zarumieni dodajemy pokrojone pomidory. Dusimy przez okoto
10 minut. Ziemniaki obieramy i kroimy w wiekszg kostke. Nastepnie nalezy posmarowa¢ sciany
garnka cienkg warstwg oleju. Ziemniaki i zawartos¢ patelni mieszamy ze sobg w naczyniu
glinianym i dodajemy ' szkl. cieptej wody, tak aby zakry¢ nig ziemniaki. Wstawiamy garnek do
piekarnika nagrzanego na 200 stopni. Przygotowujemy zalewe fgcza¢ wszystkie jej sktadniki.
Mikstura musi ,odleze¢” minimum 30 minut przed dodaniem do garnka. Po 40 minutach
pieczenia do garnka wlewamy zalewe i rownomiernie jg rozprowadzamy. Zapiekamy przez
kolejne 10-15 minut bez przykrywki.



Przepis 15 - Gjuwecz

Skladniki:

500 g topatki wieprzowej pokrojonej w wiekszg kostke, 2 cebule pokrojone w kostke, 1 duzy
baktazan (lub 2 mniejsze), 3 pomidory (lub pomidory z puszki),1 papryka pokrojona w mniejszg
kostkg, 4 zgbki czosnku, olej, sél, pieprz, 5 ziemniakow pokrojonych w c¢wiartki, 3 marchewki
pokrojone w wigksze kawatki.

Przygotowanie:

Baktazany kroimy w kostke, solimy i odstawiamy na 20 min. Na patelni obsmazamy kawatki miesa
z kazdej strony. Dodajemy do nich cebule i czosnek, a nastepnie pomidory (najlepiej z puszki
wraz z sokiem). Pokrojong papryke, marchewke i ziemniaki wstawiamy do garnka glinianego.
Przyprawiamy do smaku. Dodajemy przysmazone migso wraz z warzywami. Nastepnie smazymy
baktazany w niewielkiej iloSci oleju przez okoto 2 minut i dodajemy je do garnka glinianego.
Catos¢ zalewamy 1/2 szklanki wody i zapiekamy w temperaturze 200 stopni C, az mieso bedzie
miekkie,a baktazany zaczng sie rozptywac (okoto 1,5 godziny).

Przepis 16 - topatka wieprzowa zapiekana z zé6ftym serem

Skladniki:

1 kg. fopatki wieprzowej, 1 kg ziemniakdéw, 4-5 zgbkéw czosnku, 200g zottego sera
(moze by¢ tez plesniowy), 1 szkl. biatego wina, natka pietruszki, pieprz (spora ilos¢) i
sol.

Przygotowanie:

Ziemniaki obieramy i kroimy w grubsze talarki, a mieso w grubg kostke. W garnku uktadamy
warstwami ziemniaki i mieso, przy czym kazdg warstwe doprawiamy pieprzem, solg, startym
(lub pokruszonym w przypadku plesniowego) serem i przecisnietym przez praske czosnkiem.
Na koniec catos¢ zalewamy winem rozwodnionym ze szklankg cieptej wody. Pieczemy przez w
2 godz. w temperaturze 200 stopni C. Gotowe danie ozdabiamy pokrojong pietruszka.

Przepis 17 - Karkoéwka zapiekania z topionym serem

Sktadniki:
1 kg karkéwki, 250 g jogurtu naturalnego, 200 g topionego sera, 350 g pieczarek, 1 papryka,
1 cebula, 2-3 tyzki oleju, 1/4 kostki masta (ok 50 g), czgber (lub inne przyprawy), pieprz.

Przygotowanie:

Masa warzywno-jogurtowa: warzywa kroimy w matg kostke, dodajemy jogurt, olej, masto, ok V4
szklanki wody, przyprawiamy do smaku.

Mieso kroimy w kostke wielkosci pudetka od zapatek, a ser w mniejszg kostke. W garnku
uktadamy warstwami mieso, na nim ser, w taki sposob, ze przektadamy kazdg warstwe
warzywno-jogurtowg masg. Pieczemy przez 2-2,5 godz. w temperaturze 200 stopni. C.



Przepis 18 - Mieso mielone w glinianym garnku

Sktadniki:

1 kg miesa mielonego, 5 tyzek butki tartej, 5 ogdérkéw kiszonych drobno pokrojonych, 250 g
pieczarek marynowanych pokrojonych w paski, 3 jajka, 300 ml mleka, 5 ziemniakow startych na
grubszych oczkach tarki, starty zotty ser, pieprz, sol i natka pietruszki, 3-3 tyzki masta.

Przygotowanie:
Mieszamy wszystkie sktadniki, za wyjgtkiem sera i masta, wktadamy do garnka glinianego, na
wierzch ktadziemy masto i ser. Zapiekamy w piekarniku w 170 st C.

Przepis 19 - Korona z zeberek

Skladniki:

2 jak najdtuzsze paski zeberek, 6 ziemniakdw, 1 cebula, sél, pieprz, przyprawy: sol, pieprz, ziele
angielskie, listek laurowy mielona papryka stodka i ostra, majeranek; smalec do wysmarowania
garnka.

Sktadniki nadzienia: mieso z topatki (jak na kotlety mielone), 2- 3 tyzki maki pszenne,;.

Przygotowanie:

Zeberka przyprawié, zalaé gorgcg woda, gotowaé przez 50 minut. Wystudzié, potgczy¢ przy
pomocy nici i utworzy¢ z zeberek koto. Mieso z topatki posiekac, przyprawié i nastepnie wyrobic.
Sciany garnka nattuscié smalcem. Cebule pokroi¢ w piérka. Ziemniaki obra¢, pokroié na pot,
obtozy¢ wkoto Scianek garnka na przemian z cebulg, tak zeby powstata wolna przestrzen

w $rodku garnka. Korone z zeberek witozy¢ do garnka, wypetni¢ farszem miesnym, wygtadzic.
Piekarnik rozgrza¢ do 150 stopni. Piec dwie godziny, stopniowo podnoszac temperature do 220
stopni C. Wytozy¢ na talerz jak tort.

Przepis 20 - Udka pieczone z ziemniakami

Sktadniki:
4 udka, 6 ziemniakéw, 1/2 szkl. oleju, 3 tyzki musztardy, 2 tyzki miodu, 3 zgbki czosnku, 2
tyzki ziét prowansalskich, ostra papryka, sél, pieprz.

Przygotowanie:

Umyj udka, obierz ziemniaki, pokrdj je w ¢wiartki. Czosnek obierz i przecisnij przez praske.
Musztarde, midéd, czosnek, olej i przyprawy wymieszaj. Do garnka wtéz udka i ziemniaki,
polej marynatg, przykryj i wstaw do lodoéwki na 5-6 godzin.

Nagrzej piekarnik do temp. 200 stopni, wstaw garnek i piecz przez 1,5 godziny.
Przepis 21 - Ziemniaki z miesem w lisciach

Sktadniki:

1/2 kg ziemniakow, 1/2 kg mieszanego (wieprzowe i wotowe) miesa mielonego, jajko, kulka
mozzarelli, kapusta pekinska, sol, przyprawy: pieprz, bazylia, oregano, majeranek, chili;

2 zagbki czosnku, 1/2 cebuli, olej.

Przygotowanie:

Ziemniaki pokroj w plastry, zalej zimng woda, zagotuj i trzymaj na wolnym ogniu przez ok 7-10
min. Cebule i czosnek posiekaj, mozzarelle pokrdj i wymieszaj z miesem, jajkiem i przyprawami.
Na dnie garnka utdz liscie kapusty tak, by z niego wystawaty. Utéz 1/2 ziemniakéw, na nich
umies¢ miesny farsz, pokryj go pozostatg czescig ziemniakdéw i przykryj kapustg. Posmaru;j
olejem i piecz przez okoto 1 godzine 20 minut w 200 stopniach.



Przepis 22 - Watrobka z bazylia

Skladniki:

80 dag watrébki drobiowej, gars¢ swiezej bazylii, 3 zgbki czosnku, szkl. majonezu, 1/2 szkl.
wody + 1/2 kostki bulionu, 1 duza cebula, pieprz i sél ,ewentualnie 1/4 szkl. mleka i 1 tyzka
maKki.

Przygotowanie:

Na dnie garnka uktadamy pokrojong w piorka cebule, na nig umytg i pokrojong na potowki
watrobke. Przypraw, posyp bazylig i zalej majonezem zmieszanym z powstatym bulionem oraz
przecisnietym czosnkiem. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piecz przez 1 godz.

i 15 min., pare razy mieszajgc. Jesli po 1 godz. jest duzo ptynu to trzeba zagesci¢ maka
rozrobiong z mlekiem.

Przepis 23 - Zeberka z kapusta kiszona

Skiadniki:
1 kg zeberka, 1 kg kapusty, 2 cebule, pokrojone w kostke, 2 tyzeczki stodkiej papryki,
1 tyzeczka papryki ostrej, sol, pieprz .

Przygotowanie:

300 ml cieptej wody tgczymy z kostkg bulionowg (chyba, ze mozemy uzy¢ 300 ml bulionu) oraz
ze zmielonym kminkiem. Zeberka porcjujemy tak, zeby w kazdym kawatku znajdowaty sie po

2 kosci, przyprawiamy solg i pieprzem, a nastepnie odstawiamy na 3-4 godziny do lodéwki, w
tym samym czasie kapuste moczymy w wodzie. Podsmazamy zeberka z 2 stron (4-5 minut) i
wstawiamy je do garnka. Na tym samym ttuszczu podsmazamy cebulke, dodajemy stodkg i ostrg
papryke, dalej smazymy, dodajemy kapuste i jeszcze 4-5 min smazymy, po czym wszystko
dodajemy do garnka, cato$¢ zalewamy bulionem i mieszamy. Wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do 200 stopni C i pieczemy przez 2 godziny (jesli trzeba to na 2 godz. 20 minut).

Przepis 24 - Ryz z porem i pieczarkami

Sktadniki:
1 duzy por, 300 g pieczarek , 1/2 szklanki wody, 1 tyzka oliwy z oliwek, 1 tyzka masta, 1 szkl. ryzu
dtugoziarnistego, 2 szkl. bulionu, 2 zgbki czosnku przecisniete przez praske, sol, pieprz i lubczyk.

Przygotowanie:

Pierkarnik nagrzewamy do 200 st. C. Na dnie garnka rozprowadzamy masto i oliwe, nastepnie
ktadziemy pokrojone w talarki warzywa zmieszane z przecisnietym czosnkiem, zalewamy wodg

i wstawiamy do piekarnika. Po 50 min sprawdzamy czy pieczarki sg juz miekkie. Jesli tak, to
dodajemy ryz. Zalewamy bulionem i dodajemy przyprawy. Zmniejszamy temperature do 170
stopni. Pieczemy przez kolejne 15 min.



Przepis 25 - Zapiekane warzywa

Skladniki:

opakowanie mieszanki typu "Warzywa na patelnie po chinsku" (450 g), 1 srednia kapusta
pekinska, 2 jajka, 300 g jogurtu typu batkanskiego, 4 tyzki sosu sojowego, 4 zgbki czosnku
przecisniete przez praske, sol.

Przygotowanie:

Kapuste krojmy w 2 cm kostke, wrzucamy do miski, solimy i zostawiamy na 10 min. Do garnka
wrzucamy zamrozone warzywa, odcisnietg z wody kapuste (wody nie wylewamy!), czosnek

i 3 tyzki sosu sojowego, mieszamy. Nastawiamy piekarnik na 200 stopni C. Przygotujemy zalewe
z pozostatej po kapuscie wody, jajek, jogurtu i 1 tyZzki sosu sojowego. Sprawdzamy czy zalewa
jest wystarczajgco stona - jesli nie, dodajemy sol wedtug uznania. Po 45 min dodajemy do garnka
zalewe i zmniejszamy temperature do 170 stopni. Pieczemy przez 15 min po czym zdejmujemy
przykrywke i pozostawiamy nieprzykryty garnek na kolejne 15 min w piekarniku.

Przepis 26 - Hiszpanski omlet w matych garnuszkach
Potrzebne bedg nam 4 mate garnuszki.

Skladniki:

4 pomidory, 2 duze papryki, 4 cebule, 4 srednie ziemniaki, 4 tyZki oleju z oliwek, 4 tyzki mleka,
koperek, pietruszka, przyprawa typu Vegeta Natur lub inne warzywa w proszku, 4 trojkaciki serka
topionego, pieprz.

Przygotowanie:

Do kazdego z garnuszkdéw wktadamy po jednej pokrojonej w kostke cebuli, p6t pokrojonej w duzg
kostke papryki, po jednym pokrojonym w talarki pomidorze, i jednym pokrojonym w kostke
ziemniaku. Dodajemy po jednej tyzce oleju z oliwek, tyzke mleka i przyprawiamy. Jako ostatni
dodajemy serek topiony - po jednym trojkgciku umieszczamy na wierzchu wymieszanych
sktadnikéw. Pieczemy pod przykryciem 20 do 25 minut przy temperaturze 200 stopni C.

Przepis 27 - Ser w matych garnuszkach
Potrzebne bedg nam 4 mate garnuszki.

Sktadniki:
4 jajka, 200 g zottego sera, 40 g masta, natka pietruszki i sol.

Przygotowanie:

Na dnie kazdego garnuszka rozmarowujemy masto, ser kroimy w cztery albo wiecej plastry, tak
aby pokry¢ nimi dno kazdego z garnuszkow. Po utozeniu sera do kazdego garnka wbijamy jajko,
dodajemy drobno posiekang pietruszke i solimy. Zapiekamy 15 minut przy temperaturze 200
stopni C.



Przepis 28 - Warzywa duszone w czerwonym winie

Skladniki:
1 baktazan, 1 cukinia, 2 papryki, 300 g fasoli szparagowej, 200 g pomidoréw, 2 cebuli, 4-5 zgbkow
czosnku, 2/3 stotowe tyZzki oleju, 1 szkl. wina czerwonego, koperek, pietruszka i inne swieze ziota,
sol i pieprz.

Przygotowanie:

Pierkanik nagrzewamy do 220 st. C. Czosnek przeciskamy przez praske, ziota szatkujemy.
Warzywa kroimy w talarki, dodajemy pokrojone ziota, czosnek, soOl i pieprz do smaku,
przektadamy wszystko do garnka glinianego, mieszamy i zalewamy olejem oraz winem. Pieczemy
przez okoto 30 min.

Przepis 29 - Por z warzywami

Skladniki:
1 duzy por, 3 pomidory, pét szkl. oleju,150 g butgarskiego sera (bryndza), 2 jajka, 40 g masta, sol i
ostra papryka.

Przygotowanie:

Olej wlewamy do garnka. Nastepnie uktadamy w nim pokrojonego w talarki pora i pieczemy w 180
stopni C, do momentu az por bedzie bliski upieczenia. Wéwczas dodajemy obrane ze skorki
pomidory, pokrojone w kostke bgdz starte na grubej tarce. Na wierzch dodajemy pokruszong
bryndze, posypujemy ostrg papryka. Jajka rozbijamy i zalewamy nimi danie, dodajemy roztopione
masto rozlewajgc je rownomiernie. Pieczemy jeszcze pare minut, dopdki jajka sie nie zetna.

Przepis 30 - Por w glinianym garnku

Sktadniki:
2 pory, 6 jajek, 100 g oleju, sol pieprz i czerwona papryka.

Przygotowanie:

Pora myjemy i kroimy w talarki. Wlewamy olej do garnka, a nastepnie umieszczamy w nim
pokrojonego pora, dodajemy sol i pieprz, wstawiamy do piekarnika i pieczemy 30 minut

w temperaturze 180 stopni C. Po uptywie tego czasu zaglagdamy do garnka i do srodka wbijamy
jajka - jedno po drugim. Zmniejszamy temperature do 150 stopni i pieczemy, poki biatka sie nie
zetng. Na koniec posypujemy czerwong papryka.



Przepis 31 - Zapiekane bakfazany

Skladniki:
2-3 duze baktazany, 2-3 cebule, 2-3 marchewki, 4-5 pomidorow, natka pietruszki, 3-4 zgbki
czosnku, 1/3 szkl. oleju, 2/3 stotowe tyzki octu, sdl.

Przygotowanie:

Baktazany obieramy, kroimy w talarki po czym wktadamy do miski z wodg zmieszang z octem

i 1,5 tyzki soli. Moczymy przez 15-30 min (jesli baktazan wyptywa na powierzchnie mozna
docigzy¢ go talerzem), po czym wyciggamy je z wody, ptuczemy czystg wodg i osuszamy.
Pozostate warzywa kroimy w talarki i uktadamy w garnku warstwami, kazdg z warstw wczesnie;j
doprawiajgc czosnkiem. Na koniec solimy i dodajemy pokrojong pietruszke. Catos¢ zalewamy
olejem i potowg szklanki cieptej wody. Pieczemy przez godzine w 180 stopniach C.

Przepis 32 - Zapiekane ziemniaki

Skladniki:
1,5 kg ziemniakoéw, 500 ml mleka, 100 g masta, 1 jajko, s6l do smaku.

Przygotowanie:

Ziemniaki obieramy, kroimy w talarki, uktadamy na dnie ptaskiego garnka glinianego, solimy. Do
miski wbijamy jajko, rozbijamy je lekko, dolewamy mleko i tak przyrzgdzong masg zalewamy
ziemniaki. Na wierzchu uktadamy kawatki masta. Pieczemy w temperaturze 170 stopni C dopoki
ziemniaki nie bedg miegkkie i ztociste. Podczas pieczenia nie mieszamy.

Przepis 33 - Ratatuj z pomidorow, zielonym pesto i mozzarella w maftych
garnuszkach

Sktadniki:
4 pomidory, 4 tyzki pesto, 200 gram mozzarelli, olej lub oliwa, sol.

Przygotowanie:

Umyte pomidory kroimy w talarki, mozzarelle kroimy w plastry o podobnej grubosci co pomidory.
Na dnie kazdgeo z 4 matych garnuszkéw uktadamy na przemian pomidory z mozzarellg.
Polewamy olejem i przyprawiamy. Naktadamy po dwie tyzeczki pesto do kazdego z garnuszkoéw.
Wkitadamy do piekarnika nagrzanego do 200 stopni C i pieczemy przez 40 minut, nastepnie
zdejmujemy przykrywki i pieczemy odstoniete przez kolejne 10 minut.

Mozarelle mozemy zastgpi¢ baktazanem, zielone pesto czerwonym oraz dodaé pokrojony
w plasterki czosnek (ilos¢ wedtug uznania). Wowczas nalezy pokrojony w talarki bakfazan
posypac solg i odstawi¢ na p6t godziny, po czym lekko optukac z soli, utozy¢ na dnie garnuszkow
na przemian z pomidorem, pomiedzy nimi dodajgc pokrojony w plasterki czosnkiem.



Przepis 34 - Zapiekany kalafior

Sktadniki:
pot kalafiora, 1 brokut, 1 jajko, 4 tyzeczki sosu sojowego, 200 g jogurtu naturalnego, 100 g sera
plesniowego, 1 tyzka oleju, sol.

Przygotowanie:

Piekarnik nagrzewamy do 200 st. C. Rézyczki kalafiora i brokuta wrzucamy do wrzgcej, osolonej
wody i gotujemy przez 3 minuty. Po wyjeciu z wody wktadamy warzywa do garnka glinianego,
ktorego dno wysmarowalismy wczesniej tyzkg oleju, przyprawiamy sosem sojowym. Zalewamy
miksturg sporzgadzong z jogurtu naturalnego, jajka i sera plesniowego, rozdrobnionego widelcem.
Wkitadamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy 40 minut pod przykryciem i kolejne 10 bez

przykryweki.

Przepis 35 - Bezmiesna musaka z cukinia

Sktadniki:
2 cukinie, 2 duze ziemniaki, 2 cebule, 150 g butgarskiej bryndzy, 4 jajka, 2 tyzki maki, 3 tyzki
jogurtu naturalnego, sél, pieprz i olej.

Przygotowanie:

Piekarnik nastawiamy na 170 st. C. Wszystkie warzywa kroimy w kostke, nastepnie umieszczamy
w misce. Dodajemy 2 rozbeltane jajka zmieszane z bryndzg, dodajemy przyprawy, mieszamy.
Catos¢ pzektadamy do garnka, ktérego dno posmarowaliSmy wczesniej odrobing oleju.
Wstawiamy do nagrzanego piekarnika, po 50 min sprawdzamy czy warzywa sg juz miekkie. Je$li
tak to zalewamy je masg przygotowang z pozostatych dwdch jajek, jogurtu naturalnego i maki.
Pieczemy przez kolejne 15 minut. Przed podaniem mozna posypa¢ koperkiem.

Przepis 36 - Kapusta z papryka i selerem

Sktadniki:
gtowka kapusty, 2 papryki, cebula, natka i korzen pietruszki, natka i korzen selera, 3 zgbki
czosnku, listek laurowy i ziele angielskie, 3 tyzki koncentratu pomidorowego, tyzka oleju, sol.

Przygotowanie:

Piekarnik nagrzewamy do 200 st. C. Kapuste czyscimy i kroimy w drobne kawalki,
rozprowadzamy réwnomiernie w garnku, solimy i urabiamy za pomocg dtoni (naszym celem jest
zmiekczenie kapusty). Pozostate warzywa kroimy w kostke, natke pietruszki i selera siekamy, to
samo robimy z czosnkiem. Posiekane warzywa, czosnek i na¢ dodajemy do kapusty, mieszamy,
catos¢ rownomiernie zalewamy olejem. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Po uptywie tego
czasu dodajemy koncentrat pomidorowy i lekko mieszamy. Pieczemy przez kolejne 15-20 min.



Przepis 37 - Gotowane ziemniaki z bryndza w osobnych garnuszkach

Sktadniki (na 4 mate garnuszki):
700 g ugotowanych ziemniakéw, 200 g bryndzy, 4 jajka, 60 g masta, papryka czerwona i sol.

Przygotowanie:

Obieramy ziemniaki, gotujemy, po ostygnieciu kroimy w kostke ok. 2,5 cm. Nastepnie rozdzielamy
je do garnuszkéw, dodajemy pokruszong bryndze i po plastrze masta. Do jajek dodajemy sal,
rozbijamy, zalewamy nimi zawartos¢ garnuszkéw . Do kazdego garnka wsypujemy troszeczke
papryki czerwonej. Nie mieszamy. Wstawiamy do zimnego piekarnika. Nastawiamy na 180 stopni
C. i pieczemy przez 20-25 minut.

Przepis 38 - Pieczarki w garnuszkach

Sktadniki: (na 4 mate garnuszki)
1 kg pieczarek, s ok z 1/2 cytryny, 4 zéttka, 100g $mietany, 100g zéttego sera, 150g masta, sél i
pieprz do smaku.

Przygotowanie:

Obieramy pieczarki, skrapiamy je sokiem z cytryny (zeby nie zczerniaty). Kroimy w drobng kostke
i dusimy w masle do czasu az puszczg wode. Zéttka tgczymy ze $mietang, dodajemy sél i pieprz.
Podduszone pieczarki przektadamy do garnuszkéw, nastepnie do kazdego z nich wlewamy sos,
mieszamy. Na wierzch dodajemy Zétty ser, starty na tarce o grubych oczkach. Wstawiamy do
piekarnika, nastawiamy na 180 stopni C i pieczemy przez 20 minut.

Przepis 39 - Pieczarki zapiekane z serkiem topionym

Skladniki: (na 4 mate garnuszki)
400 g pieczarek, 4 kawatki serka topionego, 1 cebula, 2 czerwone papryki, 4 jajka, 150g masta, 2
tyZki oleju, natka pietruszki i sol.

Przygotowanie:

Pieczarki kroimy w cienkie plasterki i dusimy w potowie masta. Na oleju smazymy drobno
pokrojong w kostke cebule i papryke. Kiedy warzywa bedg miekkie to przektadamy je do
garnuszkéw. Na spod idg pieczarki, potem cebula z paprykg. Nie mieszamy. Solimy. Do kazdego
garnuszka dodajemy pokruszony kawatek serka topionego i drobno posiekang natke pietruszki.
Zalewamy roztrzepanym jajkiem. Na wierzch dodajemy pozostate masto pokrojone w plasterki.
Wkitadamy do nagrzanego do 170 stopni C. piekarnika i zapiekamy przez 15 minut.



Przepis 40 -Fasola w matych garnuszkach

Sktadniki: (na 4 mate garnuszki)
3 szklanki fasoli, 10-12 oliwek, 4 Srednie cebule, 4 pomidory, papryczka chilli (opcjonalne), 3 tyzki
oleju, pieprz, majeranek, pietruszka, sol.

Przygotowanie:

Zalewamy fasole wodg i pozostawiamy na noc do namoczenia. Na nastepny dzien odlewamy
wode, zalewamy nowg i gotujemy fasolke na srednim ogniu, az zmieknie. W miedzyczasie kroimy
cebule w drobng kostke i smazymy na oleju. Dodajemy dwa pomidory obrane ze skorki, starte na
tarce o grubych oczkach. Dodajemy pieprz i smazymy jeszcze przez pare minut, po czym
dodajemy oliwki, majeranek oraz pietruszke. Ugotowang i odcedzong (jesli pozostato duzo ptynu)
fasole przektadamy do garnuszkéw i zalewamy sosem. Mieszamy. Na wierzch kazdego
garnuszka dajemy plasterki pomidora i odrobinke chilli. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego na
170 stopni C. i zapiekamy przez15 minut.

Przepis 41 - Zapiekane mieso mielone

Sktadniki: (na 4 garnuszki)
500g miesa mielonego, 150 g bryndzy lub fety,50 g zoitego sera, 5 pomidorow, 4 garscie
szpinaku, szczypior, 4 jajka, chili, pieprz, sél i 1/2 szkl oleju.

Przygotowanie:

Na rozgrzanym oleju przysmazamy drobno pokrojong cebule, dodajemy pokrojone w $rednig
kostke pomidory i szpinak. Nastepne dodajemy mieso mielone. Przyprawiamy smazymy 5 min.
Dzielimy na porcje i wktadamy do garnuszkéw. Cato$¢ posypujemy bryndzg. Jajka roztrzepujemy
ze startym serem i zalewamy zawartos¢ garnuszkéw. Nie mieszamy. Wstawiamy do nagrzanego
piekarnika i pieczemy przez 15 minut w temperaturze 180 stopni C.

Przepis 42 - Piers z kurczaka zapiekana w mafych garnuszkach

Skladniki: (na 4 garnuszki)
500g piersi z kurczaka, 4 cebule, 3 papryki, 150 g zéttego sera, 1 szkl. soku pomidorowego, 1/2
szkl. oleju, natka pietruszki, sol.

Przygotowanie:

Piers z kurczaka kroimy w mate kawatki i smazymy na oleju. Dodajemy pokrojone w kostke
cebule i papryke, smazymy, poki papryka nie bedzie miekka. Przyprawiamy. Powstaty farsz
wktadamy do czterech glinianych garnuszkéw. Dolewamy sok pomidorowy i na wierzchu
uktadamy zoity ser pokrojony w cienkie plastry. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180 st.
C i pieczemy przez 10 minut.



Przepis 43 - Kawarma w malutkich garnuszkach

Sktadniki: (na 5-6 garnuszkow)
800g karkoéwki, 1 por, 1 cebula, 2 czerwone papryki, 200g pieczarek, ostra przyprawa do
karkéwki, sol, pieprz, olej i 1 szkl czerwonego wina.

Przygotowanie:

Karkéwke kroimy w grubg kostke, przyprawiamy i smazymy przez chwile na rozgrzanym na
duzym ogniu oleju. Po usmazeniu miesa na tym samym oleju smazymy wszystkie warzywa
pokrojone w sSredniej wielkosci kostke. Na koniec dodajemy sol i pieprz. Na dnie kazdego
garnuszka uktadamy przesmazone warzywa, a na nie usmazone mieso. Mieszamy. Do kazdego
garnuszka wlewamy odrobine wina. Pieczemy przez godzine w 180 st. C.

Przepis 44 - Pstrag w glinianym garnku

Sktadniki: (garnek min. 3-4 L, najlepiej ptaski)
1 kg pstraga, 2 /3 szklanki ryzu, 3 cebule, 3 pomidory, 1/2 szkl. oleju, 1 szkl. cieptej wody,
papryka stodka i sél.

Przygotowanie:

Kroimy rybe w paski o dtugosci 6 cm, solimy i odstawiamy na 30 minut. Cebule kroimy w
plasterki i smazymy na oleju. Dodajemy obrane i pomidory starte na tarce o duzych oczkach,
chwile smazymy, po czym dodajemy papryke i ryz, solimy, dodajemy wode i dusimy przez
kolejne 10 minut. Na dnie garnka uktadamy rybe i zalewamy ryzem, wstawiamy garnek do
zimnego piekarnika, nastawiamy na 180 stopni i pieczemy przez 50 minut, az ryz bedzie
ugotowany, a ryba miekka.

Przepis 45 - Pieczony karp z warzywami

Skladniki: (na min. 4-5 litrowy garnek gliniany)
2-3 ptaty karpia, 2 stotowe tyzki oleju, 1 duza cebula, 1 marchewka, 1 selera, 1 korzen pietruszki,
3 pomidor, 1/3 szkl. cieptej wody, 5-6 ziaren pieprzu, sél.

Przygotowanie:

Karpia kroimy w paski o dtugosci 7 cm. kawatki, solimy i odstawiamy na 30 minut. Olej
podgrzewamy, smazymy na nim cebule uprzednio pokrojong w talarki i warzywa pokrojone w
drobng kostke. Pomidory obieramy ze skorki, trzemy na tarce o duzych oczkach i dodajemy do
warzyw. W czasie, gdy smazymy warzywa, pusty garnek wstawiamy do zimnego piekarnika, po
czym nastawiamy grzanie na 180 stopni. Usmazone warzywa kfadziemy na dnie garnka.
Uktadamy na nich kawatki ryby, dodajemy sdl, pieprz i zalewamy woda. Pieczemy, poki karp sie
nie zarumieni.



Przepis 46 - Miruna z ziemniakami w garnku

Skladniki: (min. 3-4 L. garnek gliniany)
600 g miruny, 800 g ziemniakow, 3 zgbki czosnku, sok wycisniety z jednej cytryny, 0,5 szkl
biatego wina, 0,5 szkl. wody, 30 g masta, 3 tyzeczki oleju, oregano, natka pietruszki, sol i pieprz.

Przygotowanie:

Gotujemy ziemniaki w mundurkach przez 15 minut w osolonej wodzie. Jeszcze ciepte ziemniaki
obieramy i kroimy w 1 cm. talarki. Mirune kroimy w paski o dtugosci 5 cm. Czosnek przeciskamy
przez praske, pietruszke siekamy drobno - tgczymy i nacieramy nimi rybe. Solimy, dodajemy
pieprz i skrapiamy potowg soku z cytryny. Dno garnka nacieramy mastem. Na dnie ukfadamy
potowe ziemniakdw, solimy i dodajemy pieprz. Na to uktadamy rybe i pozostate ziemniaki, solimy
i dodajemy pieprz. Zalewamy olejem, winem, wodg i resztg soku cytrynowego. Na koniec
posypujemy oregano. Wktadamy garnek do zimnego piekarnika, nastawiamy grzanie na 180
stopni i pieczemy przez 50 minut.

Przepis 47 - Tuszki ryby z pomidorami

Sktadniki: (gliniany garnek o poj. Min. 3-4 L, najlepiej ptaski)
1 kg biatej ryby (na przyktad morszczuk bez gtowy), 1 kg pomidorow, 1/2 szkl. oleju, pieprz i sol.

Przygotowanie:

Ryby przyprawiamy solg i pieprzem (moze tez by¢ jakas przyprawa do ryb) i pozostawiamy na
30 min poza lodéwka. Pomidory kroimy w drobng kostke i nimi przykrywamy dno garnka. Na nich
uktadamy rybne tuszki. Zalewamy olejem. Garnek wstawiamy do zimnego piekarnika,
nastawiamy na 180 stopni, pieczemy przez 40 minut. Nastepnie zdejmujemy przykrywke i
pieczemy przez kolejne 10 minut.

Przepis 48 - Pieczony halibut w ziotach: przepis z blogu Hanny Stankiewicz

Skladniki: (gliniany garnek o poj. Min. 3-4 L, najlepiej ptaski)

1 kg filetu z halibuta, sok z 1/2 cytryny, 3 zgbki czosnku, swiezy rozmaryn, swiezy estragon, inne
przyprawy do ryb wedtug uznania, jedna tyzeczka zielonej czubrycy, dwie tyzki oleju z pestek
winogron, 50 g masta, sol morska, swiezo zmielony czarny pieprz.

Przygotowanie:

Halibuta ptuczemy, suszymy i kroimy na mniejsze kawatki. Dno garnka smarujemy olejem.
Halibuta ktadziemy na dno i ukladamy na nim gatgzki Swiezego rozmarynu, estragon oraz
drobno pokrojony czosnek. Przyprawiamy zielong czubrycg, solg morskg i swiezo zmielonym
czarnym pieprzem. Na wierzch uktadamy plasterki masta. Wstawiamy do zimnego piekarnika,
nastawiamy na 180 stopni i pieczemy przez okoto 40 minut. Po wyjeciu z piekarnika skrapiamy
sokiem z cytryny.



Przepis 49 - Sandacz w sosie koperkowo-pomidorowym - przepis z blogu
Hanny Stankiewicz

Sktadniki: (gliniany garnek o poj. Min. 3-4 L, najlepiej ptaski)

2 duze filety sandacza, gatgzka pomidorkow cherry, 1/2 cytryny, do sosu: 5 pieczarek, 1 mata
cukinia, peczek koperku, 1/2 szkl. stodkiej Smietany, 1/2 szkl. biatego wina, 3 zgbki czosnku, sol
morska, pieprz, olej i 1/2 szkl. parmezanu (opcjonalnie).

Przygotowanie:

Filety sandacza opublikujemy i osuszamy. Skrapiamy sokiem z cytryny i nacieramy solg morska,
odstawiamy na 1/2 godziny. Podsmazamy poszatkowane pieczarki, doprawiamy solg i pieprzem.
Gdy grzyby bedg miegkkie dodajemy drobniutko pokrojong cukinie i wino. Po 10 minutach
wrzucamy posiekany koperek, posiekany czosnek i sSmietane. Mieszamy, a kiedy zacznie
bulgota¢ wytgczamy gaz. W miedzyczasie wstawiamy pusty garnek do piekarnika, Nastawiamy
na 180 stopni zeby garnek sie nagrzat. Sandacza smazymy na masle, oleju lub oliwie na patelni
po kilka minut na kazdg ze stron, po czym wktadamy go do nagrzanego garnka i zalewamy
sosem. Na wierzch dajemy pomidorki i zapiekamy przez 15 minut.

Przepis 50 - Biata ryba z cukinig

Sktadniki: (gliniany garnek o poj. Min. 3-4 L, najlepiej ptaski)

5 filetdw z totpygi lub innej biatej ryby, 1 cukinia, 60 g startego parmezanu, 1 opakowanie fix
spaghetti carbonara Knorr, 1 jajko, 200 ml Smietany, 100 ml mleka, 1/2 peczka natki pietruszki, 1
tyzka masta.

Przygotowanie:

Fix Knorr wymieszaj z mlekiem, zagotuj i odstaw do ostygniecia. Filety ryby kroimy w mniejsze
kawatki, a cukinie w talarki. Cukinie solimy i pozostawiamy, az pusci wode. Kiedy sos ostygnie
dodajemy do niego sSmietane, parmezan i rozbite jajko. Dno garnka smarujemy mastem.
Wlewamy cienkg warstwe sosu i na przemian uktadamy plastry cukinii i kawatki ryby, tak zeby
zachodzity jedno na drugie. Na wierzch dajemy pozostaty sos. Wstawiamy do zimnego
piekarnika, nastawiamy na 200 stopni i pieczemy przez 30 minut. Nastepnie zmniejszamy
temperature do 180 stopni i zdejmujemy przykrywke garnka. Pieczemy przez kolejne 10 min.

Przepis 51 - Karp pieczony w pomaranczach

Skladniki: (gliniany garnek o poj. Min. 4 L, najlepiej ptaski)

1 kg karp (bez gtowy), 1 pomarancza, sok z 1 cytryny, 6 tyzeczek oliwy, 3 kromki chleba
tostowego, kilka gatgzek natki pietruszki, masto do wysmarowania garnka, przyprawa do ryb, sol
i pieprz.

Przygotowanie:

Karpia myjemy, osuszamy i nacieramy solg. Nastepnie skrapiamy sokiem z cytryny i posypujemy
przyprawg ze wszystkich stron. Odstawiamy na 1 godzine do lodéwki. Okrajamy skorki chleba,
reszte chleba kruszymy. Natke pietruszki siekamy i mieszamy z pokruszonym chlebem i oliwa.
Mieszankg dokfadnie obktadamy rybe. Uktadamy karpia na wysmarowanym mastem dnie
naczynia glinianego. Wktadamy do zimnego piekarnika. Nastawiamy grzanie piekarnika na
temperature 180 stopni i pieczemy 30 minut pod przykryciem. Nastepnie ktadziemy na rybe
plastry pomaranczy i pieczemy przez kolejne 10- 15 minut bez przykrycia.



Przepis 52 - Karp z warzywami

Sktadniki: (gliniany garnek o poj. Min. 4 L, najlepiej ptaski)

2 duze ptaty karpia (ok 1,2 kg), 200 ml smietany, 1 duzy por, 2 cebule, 1 marchew, 1 korzen
pietruszki, 1/2 korzenia selera, sok z 1 cytryny, 2 tyzki masta, 2 tyzki oleju, 4 tyzki maki, 1/2
szklanki bulionu, sél, pieprz.

Przygotowanie:

Ryby optuka¢ i osuszyé. Podzielic na mniejsze czesci (ok 8 porcji). Przyprawiamy solg i
pieprzem, nastepnie obtaczamy w mgce. Smazymy na zitoty kolor na rozgrzanym masle. Po
usmazeniu skrapiamy sokiem z cytryny.

Na rozgrzanym oleju smazymy por pokrojony w cienkie talarki oraz pozostate warzywa, starte na
grubych oczkach. Przyprawiamy solg i pieprzem. Dusimy do migkko$ci. Pusty garnek wstawiamy
do zimnego piekarnika i nastawiamy na 170 stopni. Chcemy zeby sie nagrzat. Smietane tgczymy
z bulionem. Na dnie garnka ukfadamy na przemian podsmazone warzywa i rybe, wszystko
zalewamy $mietang, nie mieszamy. Pieczemy pod przykryciem 25 minut, po czym zdejmujemy
przykrywke i pieczemy przez kolejne 10 minut.

Przepis 53 - Losos w sosie koperkowym

Sktadniki: (gliniany garnek o poj. Min. 4 L)

800g filet z fososia, sok z 1/2 cytryny, olej, sél i Swiezo zmielony czarny pieprz. Do sosu: maty
jogurt naturalny, 2 tyzki $mietany, 2 peczki swiezego koperku, 2 zgbki czosnku, 1 tyzeczka oleju,
sol i Swiezo zmielony pieprz.

Przygotowanie:

tososia doprawiamy solg i pieprzem. Skrapiamy cytryng. Dno garnka smarujemy olejem olej i
uktadamy na nim rybe. Wstawiamy do zimnego piekarnika, nastawiamy grzanie na 180 stopni. W
miedzyczasie przygotowujemy sos, umyty koperek kroimy i dodajemy do jogurtu greckiego i
Smietany. Dajemy szczypte soli, pieprzu, olej i przecisniety przez praske czosnek. Zalewamy tym
rybe i pieczemy przez 30 minut. Ostatnie 10 minut pieczemy bez przykrywki.

Przepis 54 - Filet z fososia z czerwonym pesto

Skladniki: (gliniany garnek o poj. Min. 4 L)
800g filetu z tososia norweskiego, 1/2 stoiczka czerwonego pesto, 2 zgbki czosnku, 2 tyzki oleju,
sok z 1/2 cytryny, sdl i pieprz cytrynowy.

Przygotowanie:

Filet kroimy w paski szerokosci 6cm. Skrapiamy sokiem z cytryny, przyprawiamy solg i pieprzem
cytrynowym. Zgbek przeciskamy przez praske i nacieramy nim fososia. Smarujemy rybe grubg
warstwg pesto. Dno garnka glinianego smarujemy olejem, nastepnie ktadziemy na nim kawatki
lososia. Wstawiamy do zimnego piekarnika, nastawiamy na 220 stopnie, pieczemy przez 20
minut, po czym zmniejszamy temperature do 200 stopni. Po 10 min zdejmujemy przykrywke i
pieczemy jeszcze przez 10 minut.



Przepis 55 - Kaczka na kapuscie kiszonej
4 duze porcje
Potrzebny bedzie gliniany gar do pieczenia o pojemnosci co najmniej 4 litrow, najlepiej ptaski

garnek o szerokim dnie i niskich sciankach.

Skiadniki

Mieso:

4 porcje kaczki — mogg by¢ 4 nogi, 2 podwdjne piersi albo mix tych porcji
1 tyzka stotowa oleju

1 tyzka majeranku

1 tyzeczka soli

Kapusta:

700g kapusty kiszonej

2 szKl. cieptej wody

1 tyzka majeranku

1 tyzeczka papryki stodkiej mielonej
2 tyzeczki pieprzu albo do smaku

Przygotowanie

Krok 1: Marynowanie miesa

Potacz olej, sol i majeranek. Uzyskang papka dobrze natrzyj porcje kaczki. Odtdz do lodowki na

catg noc w celu zamarynowania miesa.

Krok 2: Kiszona kapusta

Nie ptucz kapusty, tylko odsacz jg z nadmiaru kwasu. Nozem porozdrabniaj kapuste. Utz jg na
dnie glinianego garnka. Dodaj przyprawy, zalej wodg i delikatnie wymieszaj. Garnek zamknij

pokrywkg i wstaw do zimnego piekarnika.

Krok 3: Pieczenie

Piekarnik z garnkiem nastaw na 200C. Po kolejnych 40 minutach do kapusty doktadamy kaczke i

pieczemy jeszcze 1,5 godziny.

Krok 4: Podawanie

Po wyciggnieciu garnka z kaczkg z piekarnika pozwdl jej odpocza¢ przez okoto 10 minut. Podawaj

kaczke z ziemniakami, kaszg albo chlebem.



Przepis 56 - Sirene po szopsku

Potrzebna bedzie jedna bulionowka-kokilka o pojemnosci 0,5 litra.
Przepis na jedna porcje, Zzeby przygotowac wiecej porcji nalezy pomnoZyc ilos¢ sktadnikow o
liczbe kokilek.

Skiadniki

1 duzy pomidor

100g sera batkanskiego — sirene

100g sera zottego

1 tyzeczka masta

1 jajko

tyzeczka czubrycy albo przyprawy do kanapek
pieprz czarny i sol do smaku

Przygotowanie

Krok 1: Nagrzewamy piekarnik do 180C

Krok2: Przygotowanie kokilek

Pomidory kroimy w plastry, jak do kanapek. Ser batkanski dzielimy na dwa grube plastry, ser zbtty
Scieramy na tarce o duzych oczkach. Pomidory uktadamy na dnie kokilki, tak zeby zachodzac
jeden na drugi zakryly dno naczynia. Na pomidory ktadziemy plastry sera batkanskiego, nastepnie

umieszczamy na nim tyzeczke masta. CatoS¢ przykrywamy startym zottym serem.

Krok 3: Pieczenie

Kokilke wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy przez 20 minut po czym do kokilki
wbijamy jedno jajko, posypujemy czubryca i pieprzem i pieczemy kolejne 5 minut. Warto w tym
czasie obserwowac kokilke przez szybke pieca. Piekarnik wytagczamy kiedy zauwazymy, ze Scieto

sie biatko — zalezy nam na Scietym biatku i ptynnym zéttku.

Krok 4: Podanie

Ser po szopsku podajemy z chlebem. Jest to danie, ktdre sprawdzi sie zaréwno jako $niadanie,

lekki obiad oraz kolacja.

Uwagi: Jesli nie mamy $wiezego pomidora mozemy zastgpi¢ go 3-4 matymi pomidorami z puszki,
ale po odsgczeniu ich z soku.
Sirene jest mocno stonym serem, dlatego dania lepiej nie soli¢ przed wymieszaniem i

sprébowaniem.



Przepis 57 - Hanski gjuvecz
4-5 porcji
Potrzebny bedzie gliniany gar o pojemnosci co najmniej 4 litrow. Danie najlepiej podawac w

bulionowkach - kokilkach o pojemnosci 0,5 |.

Skiadniki

500 g karkdéwki

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka czagbru
pieprz do smaku

50 g masta

2 duze cebule

3 marchewki

1 czerwona papryka

1 zielona papryka

2 pomidory

2 todyzki selera naciowego
1 duzy korzen pietruszki
1 szklanka biatego wina
Opcjonalnie:

1/2 szklanki mleka

3 jajka

sl i pieprz do smaku

Przygotowanie

Krokl: Przygotowanie miesa

Mieso kroimy w duzg kostke przyprawiamy solg, czubrycg i pieprzem. Odstawiamy by sie
zamarynowato na co najmniej 30 minut, a jesli mamy zapas czasu to na kilka godzin albo na catg

noc.

Krok 2: Piekarnik rozgrzej do 200C.

Krok 3: Przygotowanie warzyw

Cebule kroimy w talarki, natomiast marchewke, pietruszke i papryke w kostke.

Duzg patelnie rozgrzewamy na Srednim ogniu. Rozgrzewamy na niej masto, po czym dodajemy do
niego cebule. Po okoto minucie smazenia dodajemy pozostate warzywa pokrojone w kostke.
Wszystko smazymy przez okoto 5 minut, az warzywa zmiekng. Dolewamy wino, po chwili
zmniejszamy ogien, przykrywamy patelnie przykrywka i dusimy przez okoto 15 minut. Po

zakonczeniu duszenia warzywa mozemy delikatnie posoli¢ i przyprawi¢ pieprzem.

Krok 4: Obsmazanie miesa




Mieso obsmazamy na duzym (ale nie maksymalnym!) ogniu na rozgrzanym masle albo oleju z obu

stron. Obsmazone mieso przektadamy do glinianego garnka.

Krok 5: Pieczenie

Na wierzchu miesa umieszczamy uduszone warzywa. Zamykamy garnek przykrywka i pieczemy
przez co najmniej godzine, géra 1h 20min.

Opcjonalnie: na 20 minut przed koncem pieczenia przygotowujemy zalewe tgczac rozbettane jajka
z mlekiem, przyprawiajac solg i pieprzem. Zalewamy nimi gjuvecz i pieczemy jeszcze przez okoto
15- 20 minut.

Serwowanie: Gjuvecz mozna podawac z ziemniakami albo chlebem. WysSmienicie smakuje w

towarzystwie chtodnika tarator na bazie ogdérkdw z dodatkiem mielonych orzechdw wioskich.



Przepis 58 - Bob Czorba czyli gesta zupa fasolowa
8 porgji

Najlepiej serwowac w bulionowkach-kokilkach o pojemnosci 0,5 litra.

Skiadniki

300g biatej fasoli Duzy Jas
1 duza cebula

1 gtdwka czosnku

2 marchewki

1 czerwona papryka
peczek szczypiorku

sol

tyzka papryki czerwonej stodkiej
tyzka majeranku

1 ostra papryczka
Opcjonalnie: 50 ml oleju

1 tyzeczka dzodzenu

Przygotowanie

Krok 1: Namoczenie fasoli

Krok ten musimy wykonac dzien przed gotowaniem zupy. Fasole myjemy pod biezgcg zimna
wodg, wkiadamy do miski, zalewamy zimng wodg i odktadamy na pare godzin albo na catg noc do
namoczenia. Jesli w mieszkaniu panuje wysoka temperatura miske z fasola mozna wtozy¢ do
lodowki. Fasoli nie nalezy jednak moczy¢ niz 12 godzin, poniewaz po tym czasie rozpoczynajg sie

procesy fermentacyjne.

Krok 2: Gotowanie fasoli

Wode z fasoli wylewamy, ponownie jg ptuczemy po czym przektadamy do garnka. Zalewamy ja
okoto 2,5 - 3 litrami zimnej wody i stawiamy na palnik. Wode z fasolg zagotowujemy, po czym

maksymalnie zmniejszamy ogien.

Krok 3: Przygotowanie i dodanie warzyw

Cebule, marchewke oraz papryke kroimy w drobng kostke, zabki czosnku oddzielamy i obieramy,
ale nie kroimy. Ostrg papryczke delikatnie naktuwamy nozem w kilku miejscach.

Na rozgrzanym na matym ogniu oleju smazymy papryke w proszku. Nalezy uwazac, zeby nie
przypali¢ papryki, a tylko jg przyrumieni¢. Do przysmazanej papryki mozemy dodac nasze
warzywa i smazy¢ wszystko razem. Warzywa bedg wdéwczas bardziej aromatyczne, na czym zyska

smak zupy.



Pottorej godziny od zagotowania fasoli dodajemy do niej surowe lub przesmazone warzywa oraz
przesmazong papryke w proszku. Dodajemy sél i gotujemy przez kolejng godzine na matym
ogniu. Pod koniec gotowania dodajemy majeranek oraz jesli mamy taka mozliwo$¢ butgarska

przyprawe dzodzen, czyli miete kedzierzawa.

Krok 4: Podanie

Zupe serwujemy z chlebem, najlepiej w glinianych miskach 2w1: buliondwka + kokilka

Uwagi: Zupe mozna przygotowac rowniez w butgarskim garnku glinianym - "gjuvecz". Nalezy uzy¢
garnek o pojemnosci co najmniej 4 litrdw, o wysokich $cianach Temperature piekarnika
ustawiamy woéwczas na 95C, dzieki czemu fasola bedzie wolno sie rozgotowywac. Pieczenie moze
trwaé okoto 30-60 minut dtuzej niz w przypadku gotowania. Fasole mozna zagotowaé na gazie i
po zagotowaniu przetozy¢ do glinianego garnka, zamkngaé¢ go przykrywka i wstawi¢ do nagrzanego

piekarnika.



Przepis 59 - Angielska zapiekanka Shepherd's pie (Zapiekanka Pasterza)
4 duze porcje

Potrzebne beda 4 bulionowki-kokilki o pojemnosci 0,5 /

Skiadniki

Warstwa z miesem, warzywami i sosem:

2-3 tyzki oliwy

1 duza cebula

2 duze marchewki

2-3 todygi selera naciowego

3 tyzki passaty pomidorowej albo 2 tyzki przecieru

500 g mielonej jagnieciny (zmiast tego moze by¢ wotowina)
2 szklanki bulionu (dowolny, najlepiej wotowy)

2 czubate tyzki maki

opcjonalnie: 1 tyzka sosu Worcestershire (do kupienia w duzych marketach, czasem w dziale
sosOw a czasem w "kuchniach $wiata")

1/2 tyzeczki suszonego tymianku

li5¢ laurowy

sOl, pieprz

purée ziemniaczane:

800 g ziemniakdéw

40 g masta

1/2 szklanki mleka

tyzka roztopionego masta do posmarowania
opcjonalnie: szklanka startego sera, np. Cheddar

Przygotowanie

Krok 1: Przygotowanie warzyw i miesa

Cebule kroimy w kostke, marchew w do$¢ cienkie pot-plasterki albo matg kostke, todygi selera w
plasterki.

Patelnie umieszczamy na $rednim ogniu, rozgrzewamy oliwe. Wrzucamy cebule, po minucie
dodajemy marchew, a po kolejnej selera. tacznie smazymy okoto 5 minut, pdki warzywa nie
zmiekna.

Dodajemy mieso i smazymy przez kolejne 5 minut (jesli przygotowujemy wersje z wotowing moze
zajac to 6-7 minut), od czasu do czasu mieszajgc by mieso nie przywarto do patelni i rozbijajac je

na coraz mniejsze grudki.

Krok 2: Gotowanie sosu

Do warzyw i miesa doda¢ make, wymieszac i smazy¢ razem przez okoto 1-2 minuty. Dola¢ bulion,

li5¢ laurowy, tymianek, sos Worcestershire, passate, badz koncentrat. Cato$¢ doprowadzi¢ do



wrzenia, zredukowac ogien, tak zeby sos tagodnie i powoli bulgotat. Gotowaé na matym ogniu, od
czasu do czasu mieszajac. Kiedy sos zgestnieje (po uptywie okoto 30 minut) dodac sdl i pieprz do
smaku. CatoS¢ musi by¢ na tyle gesta zeby mieso i warzywa nie ptywaty w sosie, a byly nim

"otoczone".

Krok 3: Purée ziemniaczane

Czekajac az sos z miesem zgestnieje przygotowujemy puree z ziemniakow. Ugotowane w stonej
wodzie ziemniaki doktadnie odcedzamy. Dodajemy masto i doktadnie rozgniatamy ttuczkiem.
Dodajemy mleko, cato$¢ mieszamy drewniang tyzka, az skfadniki sie potgczg. Mozna dodac soli i

pieprzu do smaku. Opcjonalnie mozna dodac starty ser i wymieszac.

Krok 4: Pieczenie

Rozgrzewamy piekarnik do 200C. Mieso z sosem rozdzielamy do 4 potlitrowych kokilek do
pieczenia. Przy pomocy widelca rozprowadzamy na wierzch miesa z sosem ziemniaczane purée.
Wyréwnujemy purée widelcem, a nastepnie silikonowym pedzlem albo szpatutkg rozsmarowujemy
po nim masto (zamiast tego mozna posypac czescig startego sera). Wstawiamy do rozgrzanego
piekarnika na Srodkowa albo poziom nizszg pétke.

Pieczemy przez okoto 20-30 minut, pilnujac, zeby wierzch dania przyrumienit sie, ale nie przypalit.

Po wyciggnieciu kokilek z piekarnika nalezy odczeka¢ 5-10 minut przed zaserwowaniem.

Krok 5: Serwowanie

Kokilki serwujemy na podktadkach lub glinianych talerzach i pamietamy, ze naczynia mogg przez
dtugi czas pozostawac gorace! Do dania mozna podac czerwone wytrawne wino albo piwo. Bedzie
Swietnie smakowato z wyrazistymi surdwkami, np. z pora, startego jabtka i marchewki z
majonezem i Smietang albo surdwki ze startej rzodkwi. Tradycyjnie podaje sie je z smazonym na

masle mrozonym groszkiem.

Uwagi: W niektorych przepisach obok marchewki dodawany jest pasternak. Nalezy dodac¢ go na
patelnie razem z marchewka.
To danie Swietnie smakuje réwniez nastepnego dnia. Mozna przechowywac je w kokilce w

lodéwce, a nastepnego dnia podgrza¢ w niej w mikrofaléwce lub piekarniku.



Przepis 60 - Quiche (tarty) dwie z boczkiem i serem
4 mafte porcje

Potrzebne beda 2 bulionowki-kokilki o pojemnosci 0,5 /

Skiadniki

ciasto francuskie ok. 400g

szklanka mleka albo stodkiej Smietanki 30%

4 duze jajka/ 5 matych

8 szerokich i cienkich plasterkdw surowego wedzonego boczku

szklanka startego sera (moze by¢ Cheddar, Gouda albo inny)

2 matej cebuli i/lub éwieré szklanki pokrojonej drobno biatej czesci pora
sl i pieprz

Przygotowanie

Krok 1: Smazenie boczku

Na suchg, rozgrzang patelnie ktadziemy plastry boczku. Smazymy tak dtugo, az ttuszcz wytopi sie,
a plastry boczku beda chrupkie. Boczek umieszczamy na talerzyku wytozonym recznikiem
papierowym, tak by pozby¢ sie zbednego ttuszczu. Po wystygnieciu boczek mozna rozdzieli¢ na

mniejsze plasterki.

Krok 2: Piekarnik rozgrzewamy do 180C.

Krok 2: Przygotowanie ptatow ciasta

Ciasto kupione w sklepie: Ptat ciasta francuskiego przekrajamy wszerz (zeby otrzymac 2 krotsze
ptaty). Idealne beda ptaty okoto 25cm x 25cm, po przekrojeniu ciasta mozemy delikatnie
rozwatkowac je tak by otrzymac jak najbardziej zblizone wymiary.

Ciasto przygotowane w domu mozemy rozwatkowac tak zeby krotszy bok miat 25 cm, dtuzszy 50
cm i przecig¢ na pét by otrzymac dwa pfaty 25cm x2 5cm.

Kokilki smarujemy mastem. Umieszczamy w nich otrzymane ptaty ciasta francuskiego, delikatnie
palcami przyklejamy ciasto do Scian i brzegdw naczynia. Je$li otrzymaliSmy ptaty o innych,

nieregularnych wymiarach to skupiamy sie na tym by pokry¢ dno kokilek.

Krok 3: Masa jajeczna

Jajka rozbijamy widelcem, dodajemy mleko/Smietanke, sl i pieprz. Mozna dodac¢ szczypte gatki

muszkatotowej lub inne przyprawy i ziota.



Krok 4: Wypetnienie ciasta

Na roztozone w kokilkach ciasto francuskie rozktadamy boczek, starty ser i pokrojong drobno
cebule. Zalewamy masg jajeczng, na tyle zeby brakowato jej co najmniej centymetra do
zrownania sie z krawedzig ciasta francuskiego - oznacza to, ze ciasto powinno wystawac wyzej niz

masa jajeczna, a boczek i ser nie powinny by¢ catkiem nig przykryte.

Krok 5: Pieczenie

Ciasto pieczemy przez 40-50 minut na Srodkowej potce piekarnika rozgrzanego goéra-dét. Jesli
zauwazymy, ze wierzch zaczyna mocno brgzowie¢ quiche nalezy luzno przykry¢ folig aluminiowg,
tak zeby powietrze swobodnie do nich docierato. Quiche bedg gotowe jesli néz wiozony bedzie

suchy.

Krok 6: Serwowanie

Po wyjeciu quich’ z piekarnika pozwalamy im odpoczaé przez 5-10 minut. Po tym czasie quiche
mozna wyjac z kokilek albo podawac¢ w nich. Nalezy pamietac, ze kokilki pozostajg gorgce przez

dtugi czas. Jesli podajemy quiche w nich nalezy potozy¢ pod nie podktadke albo gliniany talerz.

Uwagi: Surowy boczek wedzony mozna zastgpi¢ parzonym. Parzony po usmazeniu nie bedzie
chrupki, bedzie mniej stony i delikatniejszy w smaku, ale mimo to nada quiche wyrazisty smak.

Nie nalezy sie martwi¢ jesli otrzymane przez nas ptaty ciasta francuskiego sg niewymiarowe i
kiepsko wpasowujg sie w kokilki. Nawet jesli brzegi ciasta zostang zalane masg jajeczng to ciasto i
tak sie upiecze, bedzie tylko w tych miejscach mniej kruche. Problemem moze okazac sie wyjecie

quiche z kokilki, nalezy wowczas oddzieli¢ quiche od Scianek kokilek nozem do masta.



Przepis 61 - Wotowina po burgundzku
Przepis na gar o pojemnosci 5 litrow lub wiekszy — okofo 6 porcji

Sktadniki
1. Mieso i marynata:
1,2 kg karkéwki wotowej lub innej gulaszowej wotowiny
3 duze marchewki
6-8 matych cebulek, mogq byc¢ szalotki
2 liscie laurowe
4 gafazki tymianku
Butelka Pinot Noir albo innego wytrawnego czerwonego wina

2. Do smazenia miesa:
6-8 tyzek oleju rzepakowego lub oliwy
tyzeczka sol
34 tyzeczki pieprzu

3. Gulasz:
300g grzybow — mogg by¢ pieczarki albo grzyby lesne
225 g wedzonego boczku w kawatku
75 g masta
4 zabki czosnku
4 tyzki passaty pomidorowej
9 tyzek maki pszennej
4,5 szklanki bulionu, najlepiej wotowego
2 tyzeczki soli
4 tyzki posiekanej natki pietruszki

Przygotowanie

Krok 1: Marynowanie - dzien przed gotowaniem

Mieso pokroi¢ w kostke o grubosci 4-5 cm. Marchew pokroi¢ pod katem w duze kawatki dtugosci 4
cm. Cebulki obraé, przekroi¢ wzdtuz na pot. Mieso i warzywa wiozy¢ do glinianego garnka, dodac
gatazki tymianku i liscie laurowe. Catos$¢ zala¢ winem. Garnek wstawic¢ do lodowki na co najmniej

catg noc, a najlepiej na 24 godziny.

Krok 2: Mieso i warzywa odcedzi¢ od wina. Wina nie wylewac!

Krok 3: Redukcja wina

Oddzielone od sktadnikow wino przela¢c do matego garnka, zagotowac na Srednim ogniu. Gdy
wino zacznie bulgotaé, zmniejszy¢ ogien. Jesli na powierzchni zaczng pojawiac sie szumy nalezy

zebrac je tyzka i wyrzuci¢. Wino zredukowac¢ do potowy objetosci, nastepnie wytgczy¢ i odstawic.



Krok 4: Piekarnik nastawi¢ na 180°C/160°C z jesli uzywamy termoobiegu

Krok 5: Zbrgzowienie miesa i warzyw

Tace albo deske do krojenia wytozy¢ recznikiem papierowym. Odcedzone od wina mieso i
warzywa wytozy¢ na papier i osuszy¢. Jest to wazny krok - jesli sktadniki nie zostang osuszone to
zamiast przyrumienic sie na patelni, zaczng sie na niej dusi¢, co negatywnie przetozy sie na smak
gulaszu. Osuszone mieso oddzielic od warzyw. Wymiesza¢ je w misce z solg i pieprzem. Mieso
smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu (oleju rzepakowym lub oliwie), na duzym ogniu na dwdch duzych
patelniach, albo w 2-3 partiach. Wazne, zeby nie smazy¢ duzej iloSci miesa na jednej patelni,
poniewaz zacznie puszczac soki, zamiast brgzowie¢. Podczas smazenia nie nalezy réwniez mieszac
miesa — kiedy mieso zbrgzowieje z jednej strony, wéwczas nalezy szczypcami kuchennymi albo
szpatutkg przekreci¢ kawatek na drugg strone. Jesli zauwazymy, Ze na patelni zaczyna brakowac
oleju, wéwczas nalezy dodawa¢ go matymi porcjami, tak aby nie obnizy¢ temperatury oleju.
Smazenie jednej partii miesa zajmie od 4-6 minut. Usmazone mieso przetozy¢ na duzy talerz albo

tace.

Krok 6: Boczek pokroi¢ w kostke 1x1 cm. Wrzuci¢ go na patelnie, na ktérej smazona byla
wotowina, smazy¢ przez okoto 3 minuty. Odcedzi¢ z wytopionego ttuszczu i odtozy¢ obok
usmazonej wotowiny. Jesli z boczku wytopito sie duzo ttuszczu, to nalezy zla¢ go do miseczki i

nastepnie stopniowo dodawac do smazenia kolejnych sktadnikdw.

Krok 7: Pieczarki obrac ze skory i przekroi¢ na pét lub na Ewiartki, jesli sg duze. Wrzucic je na
rozgrzang patelnie z ttuszczem, na ktorej smazone byto mieso i boczek i smazy¢ przez 5 minut do

zbrazowienia. Przetozy¢ do osobnej miski.

Krok 8: Na tg samg rozgrzang patelnie wrzuci¢ osuszone cebule. Smazy¢ 5 minut do zbrgzowienia.

Odtozy¢ do miski z pieczarkami.

Krok 9: Do patelni, na ktorej smazymy dodac¢ masto. Kiedy rozpusci sie i zacznie pieni¢, wowczas
nalezy wrzuci¢ na patelnie osuszone marchewki. Smazy¢ okoto 3-4 minuty do zbrgzowienia.

Dodac przepuszczony przez praske lub posiekany czosnek i smazy¢ przez kolejng minute.

Krok 10: Doda¢ passate, catos¢ wymiesza¢ i smazy¢ kolejne dwie minuty. Nastepnie doda¢ make,
wymieszac i smazy¢ kolejne 2 minuty. Po tym czasie nalezy zmniejszy¢ ogien i zaczg¢ stopniowo
dodawac bulion, mieszajgc tak, aby potaczy¢ go z maka w gtadki sos. Nastepnie dodaé wino,
ciggle mieszajac, do momentu az cato$¢ delikatnie zabulgocze, a konsystencja sosu bedzie gtadka
— bez grudek z maki. Dodac tymianek i liscie laurowe, ktore zostaty z marynaty, dodac sdl i

pieprz.

Krok 12: Na dnie glinianego garnka utozy¢ wotowine i boczek. Nastepnie przela¢ do garnka

zawartos¢ patelni. Nie nalezy dodawac pieczarek i cebuli — to zrobimy w nastepnym kroku.



Krok 13: Gar przykryty pokrywka wstawiamy do nagrzanego piekarnika na godzine.

Krok 14: Po godzinie dodajemy do gara pieczarki i cebule. Mieszamy. Przykrywamy i wstawiamy

do pieca na kolejng 1,5 h lub do czasu, az mieso stanie sie miekkie.

Podawanie: Po wyjeciu z piekarnika pozwoli¢ daniu odpocza¢ przez okoto 10 minut. Przed
podaniem oceni¢, czy nie ma potrzeby dosolenia dania. Podawac posypane natkg pietruszki, z
ziemniakami puree i lekkg satatg. To danie bedzie wySmienicie smakowato rowniez nastepnego

dnia! Warto skusic sie przy nim na lampke czerwonego wina!



Przepis 62 - Kietbasa z jabtkami w serowo-dyniowym sosie
Przepis Adrianny Ewy Stawskiej-Ostaszewskiej

4 mate porcje, do przygotowania potrzebny bedzie gar o pojemnosci co najmniej 3 litrow

Skiadniki
500 g kietbasy biatej parzonej

2 kwaskowate jabtka

2 tyzki masta

1 tyzka oleju

2 szklanki startej dyni

1 duza cebula

4 zabki czosnku

2 tyzki maki

2 szklanki mleka

2 szklanki startego sera cheddar
Ya szklanki startego parmezanu
S6l, pieprz, gatka muszkatotowa do smaku

Przygotowanie
Krok 1: Kietbasa i jabtka

Kietbase pokroi¢ w grube plastry. Nieobrane jabtka pokroi¢ na osiem czeSci. Na dnie ptaskiego

glinianego naczynia do pieczenia utozy¢ kietbase na przemian z czgstkami jabtek.

Krok 2: Mleczno-serowa zalewa

W rondlu rozgrza¢ masto i olej. Dodac startg dynie, cebule i czosnek. Smazy¢ na umiarkowanym
ogniu, poki warzywa zmiekng i zmniejszg objetos¢ - okoto 6-8 minut. Do rodnla doda¢ make i
wymiesza¢. Smazy¢ okoto 30 sekund. Dola¢ mleko. Wymieszal i zagotowacé. Nastepnie dodac
starte sery i zmniejszy¢ ogien. PrzyprawiC szczyptg gatki muszkatotowej, solg oraz pieprzem.

Miesza¢ do momentu rozpuszczenia serow.

Krok 3: Sosem dyniowo-serowym pola¢ utozone na dnie glinianego naczynia kietbase i jabtka.
Naczynie wstawi¢ do zimnego piekarnika i nastawi¢ na 180 stopni. Piec bez przykrycia przez 35-40

minut. W przypadku uzycia surowej kietbasy, czas pieczenia wydtuzy¢ do 50 minut.

Podanie: serwowac z grzankami, ziemniakami albo kaszg gryczang i satatkg np. z kiszonej kapusty

albo pora, jabtka i marchwi.



Przepis 63 - Rolada z indyka z zurawing i serem feta
Przepis na 4 porcje, do wykonania w garnku o pojemnosci co najmniej 4 litrow

Skiadniki

1 pier$ z indyka (pojedyncza), ok 1 kg

200g sera feta

200g suszonej zurawiny

4 gatgzki tymianku

tyzeczka soli

tyzeczka czarnego pieprzu

Inne przyprawy do wyboru: szczypta wedzonej papryki, estragon, czosnek niedzwiedzi, gatka
muszkatotowa, pieprz cytrynowy, ziota prowansalskie, majeranek

Okoto 20 g masta

Przygotowanie

Krok 1: Zurawine zala¢ goraca, zagotowang wodg, odstawi¢ do namoczenia na okoto 15 minut

Krok 2: Pier$ z indyka umyc i osuszy¢. Przekroi¢ horyzontalnie na dwa ciensze plastry. Wiozy¢ do
torebki foliowej i delikatnie rozbic, tak aby zmiekty i zwiekszyty swojg powierzchnie. Filety natrze¢

z obu stron solg i pieprzem i skomponowang wedtug uznania mieszankg przypraw.

Krok 3: Ser rozdrobni¢ przy pomocy widelca, nastepnie rozsmarowa¢ go na catej powierzchni
filetdw, utozy¢ na kazdym filecie po 2 gatazki tymianku i odsgczong z wody zZurawine. Rolady

ciasno zwingc¢ i spig¢ wykataczkami.

Krok 4: Dno garnka glinianego posmarowa¢ mastem. Na dnie garnka utozy¢ zwiniete rolady. Tak
przygotowane rolady zawiera¢ beda niewielka ilos¢ ttuszczu. Jesli nie zalezy nam na dietetycznosci
dania, to na wierzchu rolad mozna dodatkowo utozy¢ kilka cienkich plasterkow masta — dzieki
temu mieso bedzie znacznie bardziej soczyste.

Przykryty pokrywka garnek gliniany wstawi¢ do zimnego piekarnika i nastawi¢ temperature na 200
stopni. Piec przez 1 godzine 20 minut. Po wytagczeniu piekarnika garnek z roladami nalezy

pozostawi¢ w nim na kolejne 20-40 minut.

Podanie: Roladki mozna podawa¢ w towarzystwie kaszy gryczanej, kuskusu albo quinoa oraz
safaty rzymskiej z pomidorkami i sosem winegret. Mozna rowniez uzy¢ je na zimno jako skfadnik

kanapek.



Przepis 64 - Fasola z ryzem i warzywami ,,Po afrykansku”
4 porcje, potrzebny bedzie gliniany garnek o pojemnosci min. 4 /

Skiadniki
400 g suchej brgzowej fasoli

100g ryzu basmati

1/2 szklanki oleju, stopionego masta lub oliwy (lub mix)

2-3 marchewki

1 korzen pietruszki

1/2 $redniego selera

2 cebule

5 zgbkéw czosnku,

4 tyzki passaty pomidorowej (moze by¢ wiecej, wedtug uznania)
5-6 tyzek gestej i kwasnej Smietany

tyzeczka mielonej stodkiej papryki

5 plasterkéw cytryny

sol

oliwa do smarowania

opcjonalnie przyprawy do wyboru: szczypta cynamonu i kardamonu, kumin rzymski, zmielona
kolendra, kurkuma, szafran, pieprz cayenne

do posypki:
250 g orzeszkdw ziemnych
tyzeczka papryki stodkiej i 1/2 tyzeczki pieprzu cayenne

Przygotowanie

Krok 1 — Dzien przed gotowaniem

Fasole ptuczemy, zalewamy zimng wodg i odstawiamy na noc — ale nie na dtuzej niz 12 godzin!

Krok 2: Pluczemy fasole, gotujemy w Swiezej wodzie z dodatkiem soli na matym ogniu do

miekkosci.

Krok 3: Gotujemy ryz wedtug przepisu na opakowaniu.

Krok 4: Nagrzewamy piekarnik do 180°C.

Krok 5: Marchew, pietruszke, seler oraz cebule kroimy w plastry. Rozgrzewamy na patelni potowe

tluszczu (1/4 szklanki). Wrzucamy pokrojone warzywa. Solimy (okoto 2 tyzeczki) i dusimy do

miekkosci pod przykryciem.



Krok 6: Fasole, ryz i warzywa przektadamy do duzej miski. Dodajemy wybrane przez nas
przyprawy, przecisniety przez praske lub posiekany czosnek, sél do smaku. Na koniec dodajemy
passate wraz ze $Smietang. Wymieszang mase przektadamy do glinianego garnka posmarowanego
oliwg. CatoS¢ polewamy pozostatym ttuszczem (1/4 szklanki), posypujemy paprykg w proszku, na

wierzchu uktadamy plasterki cytryny.

Krok 7: Naczynie zakrywamy pokrywka i wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy w 180°C

przez okoto 45 minut.

Krok 8: Kiedy danie jest w piekarniku przygotowujemy posypke. Orzeszki wymieszac ze stodkg i
ostrg papryka. Prazy¢ na suchej patelni, na matym ogniu tak by nie przypali¢ orzeszkéw. W
trakcie prazenia kilka razy posuwiscie poruszy¢ patelnig aby orzeszki przyprazyly sie z kazdej

strony.

Podanie: Po wyjeciu z piekarnika pozwoli¢ daniu odpocza¢ 10 minut. Fasole podawaé posypang
uprazonymi orzeszkami, mozna dodal posiekang kolendre Ilub pietruszke. Danie bedzie

wysSmienicie smakowac z sosami na bazie jogurtu z dodatkiem miety i cytryny.



Przepis 65 - Papryka faszerowana fasolg
4 porcje, do przygotowania przepisu potrzebny bedzie garnek o pojemnosci co najmniej 3 litrow

Sktadniki

4 papryki, kolor wedtug upodobania
2009 fasolki typu "Piekny Jas Kartowy"
1 duza cebula

1 marchewka

100 ml oleju

sol

czerwona papryka

pieprz

natka pietruszki

majeranek

Przygotowanie

Krok 1 — Dzien przed gotowaniem

Fasole ptuczemy, zalewamy zimng wodg i odstawiamy na noc, ale nie na dtuzej niz 12 godzin.

Krok 2: Ptuczemy fasole, nastepnie gotujemy jg w Swiezej wodzie z dodatkiem soli na matym

ogniu do miekkosci.

Krok 3: Papryki myjemy, osuszamy i usuwamy gniazda nasienne. Solimy od Srodka i widelcem

lekko nakuwamy od zewnatrz w kilku miejscach.

Krok 4: Cebule i marchewke kroimy w kostke. Smazymy na rozgrzanym na patelni oleju, na
umiarkowanym ogniu przez 8 minut, po czym dodajemy sol i papryke w proszku. Dodajemy
ugotowang fasole, dalej razem podsmazamy przez okoto 3 minuty, dodajemy majeranek, pieprz i

posiekang nac pietruszki. Przygotowang mieszankg faszerujemy papryki.

Krok 6: Dno glinianego garnka nattuszczamy olejem, uktadamy w nim papryki, podlewamy woda
tak, zeby siegata ona nie wyzej niz 1/3 wysokosci papryki. Wktadamy do zimnego piekarnika,

nastawiamy na 200 stopni i pieczemy przez okoto 1 godzine i 20 minut.

Podanie: To danie mozna je$¢ samo albo podawac je z jogurtowym sosem tzatziki albo

butgarskim chtodnikiem tarator.



Przepis 66 - Sniadaniowa zapiekanka z pieczywa

5 porcji, do przygotowania dania potrzebnych bedzie 5 matych garnuszkow lub 3-litrowy ptaski
garnek.

Skiadniki

4 ,wczorajsze” buiki

750 ml mleka

2 szklanki startego zo6ttego sera
5 tyzek miekkiego masta

5 jajek

2 tyzki maki

tyzka oleju

sol do smaku

pieprz smaku

Przygotowanie
Krok 1. Piekarnik nagrza¢ do 220°C

Krok 2. Pokroi¢ butki w kostke i zala¢ mlekiem, pozostawi¢, az butki zmiekna.

Krok 3. Pofaczy¢ rozbite zottka, roztopione masto, sdl i pieprz, a nastepnie doda¢ do
rozmoknietych butek, doktadnie wymiesza¢ do uzyskania w miare jednolitej masy.

Krok 4. Wymieszac 2/3 startego sera z masg jajeczna.

Krok 5. Biatka ubi¢ na sztywng piane i delikatnie doda¢ do masy jajeczne;j.
Krok 6. Nattusci¢ olejem garnuszki i posypac ich dno maka.
Krok 7. Roztozy¢ mase do garnuszkdw i posypac pozostatym serem.

Krok 8. Piec w piekarniku nagrzanym do 220°C przez 20 minut, a nastepnie zmnigjszyc

temperature do 150 °C i piec bez przykrycia az do zarumienienia.



Przepis 67 - Ryz zapiekany na stodko

4 porcje, do przygotowania dania potrzebne sg cztery mafte gliniane garnuszki lub pfaski garnek o
pojemnosci co najmniej dwoch litrow.

Skiadniki

1 szklanka suchego ryzu

2 szklanki wrzatku

1 tyzka oleju lub masta

2 opakowania serka wiejskiego (po 200 g)
200 g jogurtu naturalnego

4 jajka

szczypta soli (Ewier¢ tyzeczki lub mniej)

2 tyzeczki cynamonu

2 tyzeczki cukru pudru

Przygotowanie
Krok 1. W wysokim garnku podgrzewamy ttuszcz i podsmazamy na nim suchy ryz. Zmniejszamy
ogien, i smazymy dopdki ryz nie stanie sie przezroczysty, uwazajac przy tym by nie
przypalit sie (zwtaszcza jesli do smazenia uzyliSmy masta).

Krok 2.  Nastepnie dodajemy dwie szklanki wrzatku, solimy do smaku i zmniejszamy moc ognia
na minimalny. Przykrywamy garnek pokrykwg. Gotujemy przez 15 minut, a po

wytgczeniu ognia zostawiamy garnek na kolejne 15 minut na palniku.

Krok 3. W czasie gdy ryz dochodzi, w misce mieszamy doktadnie jajka z serkiem wiejskim i

jogurtem naturalnym.

Krok 4. Ugotowany ryz przekladamy do glinianego garnka lub rozktadamy do matych

garnuszkow i zalewamy jajeczng masa.

Krok 5.  Garnek lub garnuszki wstawiamy do piekarnika i nastawiamy temperature na 200 °C.
Po 15 minutach pieczenia zmniejszamy temperature do 150 °C i pieczemy przez kolejne

20 minut.

Krok 6.  Przed podaniem posypujemy mieszankg cynamonu i cukru pudru.



Przepis 68 - Jarska musaka ze szczypiorkiem

4 porcje, o przygotowania potrzebne beda 4 mate garnuszki.

Skiadniki

4 peczki szczypiorku

2 $rednie pomidory

4 tyzki oleju lub masta

250 g pokruszonego twarogu

4 jajka

2 tyzki mleka

5 tyzek maki

s6l do smaku

natka pietruszki

pot tyzeczki pieprzu

opcjonalnie pét tyzeczki przyprawy curry

Krok 1.

Krok 2.

Krok 3.

Krok 4.

Krok 5.
Krok 6.

Podanie.

Przygotowanie

Dymki, jesli sa kroimy w pidra lub duzg kostke. Zielone czesci kroimy w 2-3 cm paski.
Pomidory kroimy w duzg kostke i odciskamy nadmiar soku. Kroimy drobno natke
pietruszki.

Na patelni, na $rednim ogniu, rozgrzewamy olej lub masto. Podsmazamy biatg czes¢
szczypiorku przez okoto 1-2 minuty, a potem dodajemy zielong cze$¢ i pomidory. Catosé
smazymy okoto 2-3 minuty, mieszajgc co jakis czas, zeby cebulka nie przypalita sie.
Twardg kruszymy i przyprawiamy solg, pieprzem i przyprawg curry. Dno kazdego z
garnuszkow smarujemy ttuszczem. Pokruszony twardg rozdzielamy do garnuszkow.

Na twardg wyktadamy podsmazone warzywa. Cato$¢ posypujemy pokrojong natka
pietruszki. Przykrywamy garnuszki pokrywkami i wstawiamy do zimnego piekarnika.
Nastawiamy temperature na 200 °C i pieczemy przez okoto 15-20minut (czas za lezy od
tego jak szybko nasz piekarnik nagrzewa sie do pozgdanej temperatury).

W tym czasie rozbijamy jajka, dodajemy do nich mleko, make i szczypte soli.

Po uptywie 20 minut zaglagdamy do piekarnika. Do garnuszkdw rozlewamy jajeczng
miksture. Ponownie zakrywamy garnuszki przykrywkami. Zmniejszamy temperature do
150 °C i pieczemy przez kolejne 10-15 minut.

Podajemy po lekkim ostudzeniu garnuszkéw, w dalszym ciggu uwazajgc aby nie

poparzyc sie.

Uwaga: Poznamy, Ze danie jest gotowe, gdy jajeczna mikstura zacznie sie juz scina¢. Nalezy
uwazac, zeby nie dopusci¢ do zbytniego upieczenia sie jajecznej warstwy. Przesuszona bedzie
miata konsystencje omletu, a my dazymy do konsystencji blizszej rzadkiej jajecznicy.



Przepis 69 - Zapiekanka z ziemniakami i ryzem
4-6 porcji, do przygotowania dania potrzebny bedzie 4-litrowy, ptaski garnek lub 6 matych

glinianych garnuszkow.

Skiadniki

8 $rednich ziemniakdéw

3-4 cebule

4-5 pomidoréw

1 szklanka suchego ryzu

2 szklanki osolonego wrzatku

kilka tyzek oleju

1 tyzeczka czerwonej stodkiej papryki

pieprz
bazylia

przyprawy do ziemniakow wedtug uznania (czosnek, mielona kolendra, papryka stodka, cebula
suszona, kminek, majeranek, czaber, pieprz czarny oraz chili)
tyzeczka lub wiecej Gruzinskiej przyprawy ,,Adzika” lub mielonej kolendry i chili

Krok 1.

Krok 2.

Krok 3.

Krok 4.

Krok 5.
Krok 6.

Krok 7.
Krok 8.

Krok 9.

Przygotowanie

Zala¢ pomidory wrzatkiem.Cebule pokroi¢ w cienkie pidrka, a ziemniaki w potplasterki.
Na patelni rozgrza¢ 3-4 tyzki oleju, doda¢ cebule, papryke czerwong w proszku,
podsmazy¢ przez chwile, az cebula zacznie sie szkli¢, a nastepnie doda¢ 1/4 szklanki
wrzatku.

Ziemniaki doda¢ do patelni z cebulg, wymiesza¢, dodac kolejne 1/4 szklanki wrzatku i
przyprawy. Przykry¢ patelnie i dusi¢ przez 10 minut na matym ogniu.

Nagrzac piekarnik do 200°C.

W tym czasie obra¢ pomdory ze skorki zetrze¢ na tarce o duzych oczkach.

Gdy ziemniaki w patelni zaczng powoli miekng¢ nalezy wsypac do nich ryz, a nastepnie
odcisniete z soku pomidory. DodaC pieprz, a nastepnie wla¢ kolejne 2 szklanki
osolonego wrzgtku.

Posmarowac olejem dno glinianego garnka.

Przetozy¢ ziemniaki, ryz, i pomidory do glinianego garnka, przykryC i piec przez 20
minut. Po tym czasie zmniejszy¢ temperature do 150°C, zdja¢ przykrywke, piec przez
kolejne 10 minut.

Po wytgczeniu piekarnika zostawiC przykrytg zapiekanke na 10 minut, a nastepnie

wyijac.



Przepis 70 - Ryba na zimno
4 porcje, do przygotowania dania potrzebny bedzie 3-4 litrowy pfaski garnek.

Skiadniki

1 kg mintaja

3 cebule

4 zabki czosnku

1/4 szklanki oleju lub oliwy
2 tyzki butki tartej

sol do smaku

pieprz cytrynowy do smaku
2 ziela angielskie

1 li$¢ laurowy

sok z cytryny
Przygotowanie
Krok 1. Rybe solimy, nacieramy pieprzem cytrynowym i odstawiamy na 30 minut.
Krok 2. W tym czasie nagrzewamy piekarnik do 170 °C.
Krok 3. Cebule kroimy w cienkie piorka, a czosnek w plasterki i ukladamy na dnie glinianego
garnka.
Krok 4. Dodajemy ziele angielskie oraz liS¢ laurowy.
Krok 5. Na cebule uktadamy kawatki mintaja.
Krok 6. Zalewamy rybe olejem i posypujemy butkg tarta.
Krok 7. Pieczemy w temperaturze 170°C, poki butka tarta sie zarumieni.

Krok 8. Rybe podajemy po wystudzeniu w lodéwce, skraplong cytryna.



Przepis 71 - Czanachi

4 porcje, do przygotowania dania potrzebny jest pfaski gliniany garnek o pojemnosci 4 litrow lub

matych garnuszkow.

Skiadniki

800 g miesa (w oryginale to jest baranina bez kosci)
4 tyzki masta

2 cebule

2 duze pomidory

6 ziemniakéw

100g fasolki szparagowej

1 baktazan

natka pietruszki

pare ziaren ziela angielskiego

3 liscie laurowe

1 tyzeczka papryki stodkiej w proszku

1 tyzeczka estragonu

1/2 tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka soli do baktazana

1 1/2 szklanki osolonego wrzatku (ok. tyzeczka soli)

Przygotowanie
Krok 1. Kroimy mieso i przyprawiamy papryka stodka, estragonem i pieprzem. Odstawiamy
do loddwki.
Krok 2. Baktazan kroimy w talarki grubosci okoto 1cm, solimy tyzeczkg soli i odstawiamy na

40 minut, zeby zmiekt i puscit wode. Cebulke kroimy na drobno, ziemniaki w plasterki, fasolke
czyscimy i kroimy w paski 2cm. Pomidory kroimy w duzg kostke.

Krok 3. Na dnie glinianego naczynia rozsmarowujemy masto, umieszczamy na nim cebulke,
ziemniaki i fasolke.

Krok 4. Na warzywach ukfadamy mieso, a nim pomidory oraz przeptukany i odci$niety z
wody baktazan. Dodajemy szczypte pieprzu, li$¢ laurowy i ziele angielskie.

Krok 5. Zalewamy osolong gorgcg wodg i wstawiamy do zimnego piekarnika.

Krok 6. Nastawiamy piekarnik na 200°C. Po 30 min zmniejszamy temperature do 160 stopni
i pieczemy przez kolejne péttorej godziny.

Krok 7. Po wyfaczeniu piekarnika danie musi zosta¢ jeszcze w nim przez pét godziny. Nie

nalezy zdejmowac pokrywki od garnka.



Przepis 72 - Kaczka na peczaku z jabtkiem i gruszka
Ok 4-6 porcji, do przygotowania dania potrzebny bedzie garnek o pojemnosci co najmniej 6

litrow.

Skiadniki

Sredniej wielkosci kaczka (2,5-3kg)
1 kilogram kapusty kiszonej

1 szklanka suchego peczaku

2 szklanki osolonego wrzatku

1 jabtko

1 gruszka

Sél do smaku

majeranek

mieszanka przypraw do drobiu (majeranek, tymianek, papryka stodka, pieprz, czosnek)
kilka tyzek oleju

Przygotowanie
Krok 1. Przygotowanie tego dania nalezy rozpocza¢ dzien wczesniej. Kaczke dobrze
nacieramy przyprawami i solg i zostawiamy na noc w lodéwce.
Krok 2. Kapuste kiszong odciskamy i rozdrabniamy kilkoma ciachnieciami noza.
Rozgrzewamy olej na patelni. Na rozgrzany olej ktadziemy kapuste kiszong. Smazymy przez 10

minut, dodajgc majeranek.

Krok 3. Gdy kapusta jest juz przysmazona kroimy w plasterki gruszke i jabtko, nie trzeba
obierac.
Krok 4. Do glinianego garnka wsypujemy peczak, na nim uktadamy przysmazong kapuste,

zalewamy réwnomiernie wrzatkiem.

Krok 5. Na kapuste ktadziemy przyprawiong kaczke, a na nig pokrojone w plasterki gruszki i
jabtko.
Krok 6. Wktadamy do zimnego piekarnika i nastawiamy na 200°C.

Krok 7. Po godzinie zmniejszamy temperature do 170°C i pieczemy kolejne 1,5 godziny.



Przepis 73 - Kapama
7-12 porcji, do przygotowania tego sSwigtecznego dania potrzebny bedzie garnek o pojemnosci co
najmniej 7 litrow.

Skiadniki

1 kg karkéwki

mieszanka przypraw do karkowki
1 kurczak pokrojony w kawatki lub 5 ¢wiartek
mieszanka przypraw do kurczaka
1 kg biatej kietbaski

2 kg kapusty kiszonej

1 szklanka ryzu

ok. 1/2 szklanki oleju

1/2 tyzki kminku

1 tyzka przyprawy do bigosu

1 tyzka papryki czerwonej

1 tyzka pieprzu

3 ziarenka ziela angielskiego

2 listki laurowe

ok. tyzka soli

1 szklanka wina biatego

1 szklanka wody

Przygotowanie
Krok 1. Karkdwke kroimy w grubg kostke, doktadnie nacieramy odrobing soli i niecatg tyzka
stotowg przypraw do karkdwki i zostawiamy na noc w lodéwce. To samo robimy z kawatkami
kurczaka.
Krok 2. Kapuste kiszong odciskamy i rozdrabniamy kilkoma ciachnieciami noza.
Krok 3. Ryz podsmazamy na kilku tyzkach oleju, dodajemy pot tyzeczki pieprzu.
Krok 4. Pozostaty pieprz tgczymy z ok. tyzkg soli, przyprawg do bigosu, kminkiem, stodkg

papryka, lisciem laurowym i zielem angielskim. Tak powstatg mieszankg bedziemy posypywac
kolejne warstwy dania.

Krok 5. Dno garnka smarujemy olejem. Uktadamy na nim pierwszg warstwe kapusty
kiszonej, tak by miata okoto 2-3 cm wysokosci. Na kapuscie uktadamy potowe karkowki. Na catos¢
rozlewamy rownomiernie 2-3 tyzki oleju.

Krok 6. Na mieso kitadziemy kolejng 2-3 cm warstwe kapusty kiszonej. Posypujemy
rownomiernie 1/3 naszej mieszanki przypraw, a na to przektadamy potowe naszego ryzu. Na ryz

uktadamy kawatki kurczaka.



Krok 7. Na kurczaku uktadamy kolejng warstwe kapusty. Wszystko réwnomiernie
posypujemy 1/3 mieszanki przypraw. Na to ktadziemy drugg potowe ryzu, a na nig pozostaty

karkdwke, a na nig kolejng warstwe kapusty.

Krok 8. Na kapuscie ktadziemy uktadamy niepokrojong biatg kietbase, a na niej laduje
ostatnia porcja kapusty i przypraw.

Krok 9. Catos¢ zalewamy 2-3 tyzkami oleju, wodg i winem.

Krok 10. Wstawiamy do zimnego piekarnika i nastawiamy temperature na 220°C. Po godzinie

zmniejszamy temperature do 150°C. i pieczemy kolejne 3 godziny.

Pomocnicza kolejnos¢ wartw:

Kapusta (2-3cm)
Karkéwka (1/2)
Olej

Kapusta (2-3cm)
Przyprawy (1/3)
Ryz (1/2)
Kurczak

Kapusta (2-3cm)
Przyprawy

Ryz (1/2)
Karkowka (1/2)
Kapusta (2-3cm)
Kietbasa
Kapusta (2-3cm)
Olej

Woda, wino.



Przepis 74 - Karkowka z ryzem

4-5 porcji, do przygotowania dania potrzebny bedzie 5-litrowy wysoki garnek.

Skiadniki

800 g karkowki

3 cebule

3 pomidory

1/2 opakowania masta

1 szklanka ryzu

2 i 1/2 szklanki osolonego wrzatku

s6l do smaku

pieprz do smaku

tyzeczka bazylii

mieszanka przypraw do karkéwki (stodka papryka w proszku, kolendra w proszku, majeranek,
czosnek granulowany, papryka ostra) lub gotowa przyprawa

Przygotowanie
Krok 1. Pokroi¢ mieso w duzg kostke, pomidory w duzg kostke, a cebule w drobna.
Krok 2. Na dnie garnka umiesci¢ mieso, doda¢ do niego sol i przyprawy i dokfadnie
wymieszad.
Krok 3. Na miesie potozy¢ drobno posiekang cebule i pokrojone pomidory odsaczone z
nadmiaru soku.
Krok 4. Na wierzchu roztozy¢ kawatki masta.
Krok 5. Wstawi¢ do zimnego piekarnika i nastawi¢ temperature na 200°C.
Krok 6. Po godzinie sprawdzi¢ stan miesa, a nastepnie zmniejszy¢ temperature do 150°C i

piec, poki mieso bedzie miekkie i zacznie sie rozpadac¢ pod widelcem.
Krok 7. Wowczas nalezy dodac suchy ryz, zala¢ wrzatkiem, catoS¢ wymieszaé, przykryc i
piec przez kolejne 15 minut.

Krok 8. Po wytgczeniu piekarnika zostawi¢ w nim garnek na 10 minut, a nastepnie wyjac.



Przepis 75 - Pieczona wigilijna kapusta z gara

6-10 porcji, do przygotowania bedzie potrzebny gar min. 5 litrow

Skiadniki

1kg kiszonej kapusty

0,4kg biatej kapusty

3 $rednie cebule

6-8 wedzonych $liwek (opcjonalnie)

1 tyzka stodkiej papryki

6-10 duzych suszonych grzybdéw

1-1,5 szklanki soku z kapusty kiszonej (opcjonalnie, jesli lubimy kwasng kapuche)
ok. 5 tyzek oleju

przyprawy: sol, pieprz, 3-4 liscie laurowe, 3-4 ziarna ziela angielskiego, 3-4 ziarna jatowca, 1-2
tyzeczki kminku, cukier do smaku (opcjonalnie).

Krok 1.

Krok 2.

Krok 3.

Krok 4.

Krok 5.

Krok 6.

Krok 7.

Przygotowanie
Grzyby optukad, zalaé cieptg przegotowang wodg, zostawi¢ na noc lub przynajmniej
kilka godzin do namoczenia. Uzyj tyle wody, zeby wszyskie grzyby byty nig zalane, ale
nie wiecej. Warto namoczy¢ rowniez $liwki, tak by troche zmiekty.
Kiszonej kapusty nie nalezy ptukac (chyba, ze jest do bdlu kwasna). Nalezy jg odcisngc i
pokroic.
Stodkg kapuste drobno poszatkowaC (bez zewnetrznych lisci i grubych gigbdw).
Posiekac tez grzyby i Sliwki, wody w ktdrej sie moczyty nie wylewac.
Drobno posiekac¢ cebule i zeszkli¢ jg na rozgrzanym oleju. Dodac przyprawy (oprocz
kminku), chwile przesmazyé, dodal kiszong kapuste, mozna dodac pare tyzek wody,
zagotowac. Jesli na patelni jest nadmiar wody mozna jeszcze chwile gotowal wszystko
na matym ogniu.
Posztakowang stodkg kapuste wiozy¢ do duzego garnka, doprawi¢ kminkiem, chwile
gotowac pod przykryciem — kapusta szybciej zmieknie. Doda¢ grzyby i Sliwki wraz z
wodg, w ktorej sie moczyly. Gotowac przez ok. 10 minut, co jakis czas mieszajgc. W
tym czasie rozgrzac piekarnik do 180°C.
Wysmarowac dno glinianego garnka paroma tyzkami oleju. Umiesci¢ w nim zawartos¢
patelni oraz podgotowang kapuste, doprawic¢ solg i pieprzem do smaku, ewentualnie
dodac nieco cukru, cato$¢ wymieszal.
Jesli lubimy bardzo kwasny bigos mozna dola¢ zagotowany kwas z kapusty. Piec 2-2,5
godziny, mieszajac co okoto 30min. Po wyjeciu bigosu z piekarnika nalezy go szybko
schtodzi¢. Jesli przygotowujemy bigos kilka dni przed Wigilig, wowczas nalezy
przechowywac go w lodowce. Bedzie jeszcze smaczniejszy jesli kazdego dnia wiozymy
go do rozgrzanego piekarnika na okoto 20-30 minut. Im wiekszy gar w ktérym

pieczemy, tym rzadziej trzeba mieszac.



Przepis 76 - Schab pieczony z jabtkami
6-10 porcji, potrzebny bedzie garnek min. 5 litrow, najlepiej ptaski

Skiadniki

okoto 800g schabu

3-4 kwaskowate jabtka

2 zgbki czosnku

Przyprawy: sol, pieprz, majeranek, papryka stodka
pare tyzek oleju

sok z cytryny
okoto 3/4 szklanki wybranego bulionu

opcjonalnie: 1/4 szklanki cydru lub biatego wytrawnego wina
potrzebny bedzie sznurek do wedlin

Przygotowanie

Krok 1.  Mieso nalezy umyc i osuszy¢. Jesli mieso przykryte jest btong nalezy odkroi¢ jg nozem.
Oczyszczone mieso nakrajamy w poprzek co 1,5-2cm na gtebokosS¢ ok 1,5cm, tak
jakbysmy chcieli je pokroi¢ w plastry, ale tylko do potowy.

Krok 2.  Naciete mieso nacieramy czosnkiem startym na prasce i przyprawami (bez soli).
Zarowno wewnatrz naciec jak i na powierzchni. Mieso kropimy réwnomiernie olejem i
odstawiamy do lodéwki na przynajmniej pare godzin, a najlepiej na catg noc.

Krok 3.  Nagrzewamy piekarnik do 180°C.

Krok 4.  Wyjmujemy mieso z lodéwki i nacieramy sola.

Krok 5. Jabtka myjemy i kroimy w plastry/czastki grubosci okoto centymetra. Delikatnie
skrapiamy je sokiem wycisnietym z cytryny.

Krok 6.  Jabtka umieszczamy w miejscach nacie¢ dociskajac je ciasno.

Krok 7.  CatosS¢ ciasno zwigzujemy i przektadamy do glinianego garnka. Kropimy olejem wierzch
miesa.

Krok 8.  Pozostate czgstki jabtka umieszczamy obok miesa. Przykrywamy garnek pokrywka.
Pieczemy w temperaturze okoto 180°C stopni przez 50-60 minut. Jesli dodajemy wino

lub cydr dolewamy je do garnka mniej wiecej w potowie pieczenia.



Przepis 77 - Swiateczna szynka po (h)amerykansku

6-10 porcji, potrzebny bedzie garnek o pojemnosci min. 6 litow, wysoki

Skiadniki

2 kg szynki wedzonej/podwedzanej lub gotowanej, w catosci, moze byc¢ z koscig
1/2 szklanki ciemnego brgzowego cukru

5 tyzek stotowych masta

3 tyzki stotowe miodu

3 tyzki stotowe musu jabtkowego (mozna zastgpi¢ syropem z ananasa lub sokiem z pomaranczy)
1 tyzka musztardy

szczypta gatki muszkatatowej

szczypta cynamonu

opcjonalnie 2-3 gozdziki

opcjonalnie gars¢ suszonej zurawiny

Krok 1.
Krok 2.

Krok 3.

Krok 4.

Krok 5.
Krok 6.

Przygotowanie
Nagrzej piekarnik na 160°C.
Skore szynki poprzecinaj po powierzchnni w drobng kratke (5mmx5mm), na gtebokos¢
okoto 0,5-1cm.
Wszystkie pozostate sktadniki (oprdcz zurawiny) umies¢ na patelni i ustaw Sredni ogien.
Mieszajac doprowadz do wrzenia, zmniejsz ogien jesli ptyn zabytnio sie pieni. Mieszaj
regularnie aby nie dopusci¢ do przypalenia. Po okoto 5-7 minutach, gdy mikstura zyska
konsystencje gestego syropu (podobng do kondensowanego mleka) wytgcz ogien.
Ponacinang szynke umie$¢ w glinianym garnku. Potowe glazury rozprowadz po szynce,
obracajac jg, tak by glazura dotarta do wszystkich jej stron. Pozostatg glazure przelej do
miseczki lub stoika. Szynke mozesz posypac tez suszong zurawing. Garnek przykryj
pokrywka.
Piecz w piekarniku przez okoto 1h15min.
Po tym czasie otworz piekarnik i zdjemij pokrywke garnka. Posmaruj szynke druga
potowq glazury, ty razem juz jej nie obracaj. Jesli glazura wystygta i zrobita sie zbyt
gesta by jg natozy¢, wstaw jg do mikrofaldwki na kilka sekund. Piecz, tym razem bez
przykrycia po zwiekszeniu temperatury do 190°C. Wytgcz po okoto 15-25 minutach, gdy

glazurza na wierzchu szynki skarmelizuje sie na ciemnobrgzowy kolor.



Przepis 78 - Karp pieczony w miodzie w kawatkach

4 porcje, potrzebny bedzie garnek o pojemnosci min. 4|, najlepiej pfaski

Skiadniki
ok. 850 g filetdw z karpia, oczyszczonych

1 cebula

1 zagbek czosnku

sol
pieprz

maka pszenna (kukurydziana lub ziemniaczana w wersji bezglutenowej)
masto klarowane do smazenia
glazura: 3 tyzki miodu + 2 tyzki musztardy + 1 tyzeczka oliwy

Krok 1.

Krok 2.

Krok 3.

Krok 4.

Przygotowanie
Dzien przed gotowaniem dania oczyszczone ptaty karpia pokroi¢ na porcje. Posypac
solg i pieprzem, a nastepnie obtoczy¢ w mace pszennej. Cebule obra¢ i pokroi¢ na
krazki. Utozy¢ ptaty karpia w naczyniu przektadajgc je cebulg, lekko docisng¢, przykryc€ i
odtozy¢ w zimne miejsce na noc lub maksymalnie 2 dni.
Ustawi¢ temperature piekarnika na 170°C. Dno glinianego garnka wysmarowac
niewielkg iloscig masta lub oliwy.
Wyija¢ kawatki ryby z naczynia, usung¢ cebule (nie bedzie potrzebna) i wiozy¢ na
rozgrzang patelnie z mastem klarowanym. Smazy¢ partiami, tak zeby nie zattoczyc
patelni, po okoto 3 - 4 minuty z kazdej strony na ztoty kolor. Obsmazone filety odktadac
do glinianego garnka.
Na wierzchu ryby utozy¢ obrany i cieniutko pokrojony czosnek. Polaé mieszankg miodu,

musztardy i oliwy. Piec pod przykryciem przez okoto 20 minut w 170°C.

Mozna tez usmazyc rybe kilka dni przed Wigilig i dopiec przed kolacja.



Przepis 79 - Ryba po grecku z pieczong papryka i pomidorami

4-6 porcji, potrzebny bedzie garnek min 51, najlepiej ptaski

Skiadniki

1kg filetu lub poledwicy z dorsza, mozna w kawatkach zamarynowac na noc z pidrami cebuli, solg

i pieprzem

4 szt. papryki czerwonej

6 Srednich pomidoréw

1 szt. selera

3 szt. marchwi

3 szt. pietruszki

oliwa z oliwek, pare tyzek

olej do smazenia ryby

maka pszenna do smazenia ryby (moze by¢ ziemniaczana i kukurydziana w wersji bezglutenowej)

sol, pieprz, cukier, jezeli lubimy to kumin i troszke ostrej papryki

Swieza kolendra lub natka pietruszki

500 ml koncentratu pomidorowego/passaty

sok z 4 cytryn (albo wiecej jesli lubimy kwasne)

Przygotowanie

Krok 1.  Zaczynamy od wiozenia do nagrzanego na 190°C piekarnika papryki, po 15 minutach
doktadamy nakiute pomidory. Pieczemy do momentu w ktérym papryka bedzie
miejscami czarna. Upieczong papryke wktadamy do foliowej torebki, torebke
zawigzujemy i wkiadamy do miski zeby ostygta (to utatwi zdjemowanie skory).
Pomidory odstawiamy do wystygniecia.

Krok 2. Do pomidorowej pasaty dodac¢ sok wycisniety z cytryn, sdl, cukier i przyprawy.

Krok 3.  Dorsza solimy, obtaczamy w mgce smazymy na gtebokim ttuszczu tak jak paczki.

Krok 4.  Seler Scieramy albo kroimy w drobne paseczki, to samo robimy z pietruszka i marchwia.
Jesli mamy duzg patelnie smazymy na oliwie warzywa, dodajac kolejno: seler,
marchew, piertrszuke. Jesli mamy matg patelnie kazde z warzyw podsmazamy osobno.
Warzywa majq by¢ usmazone al-dente. Podsmazone warzywa przektadamy do duzej
miski.

Krok 5.  Piekarnik nagrzewamy na 180°C.

Krok 6.  Papryke obieramy ze skorki, pomidora kroimy i przektadamy do miski z resztg warzyw.
Dodajemy do nich koncentrat pomidorowy/passate wymieszany z sokiem z cytryny.
Mieszamy i uktadamy w naczyniu na przemian 4 warstwy: dorsz, warzywa, dorsz itd.
(na samej gorze majgby¢ warzywa), po czym wkiadamy do piekarnika nagrzanego na
180°C. Pieczemy przez okoto 30-40 min. Mozna zostawi¢ w piekarniku do wystygniecia.
Przestygnietg rybe odktadamy na noc (lub dtuzej) do przegryzienia w zimne miejsce.

Przed podaniem mozna posypac pokrojong kolendrg lub pietruszka.



Przepis 80 — Zapiekanka z tego, co pod reka

4-6 porcji, potrzebny bedzie garnek min 3/, najlepiej ptaski

Sktadniki

100g gotowanego boczku
2 $rednie cebule

6-7 ziemniakow

1 jajko

1/2 szklanki wrzatku

1/2 szklanki mleka

100g twardgu

sl i pieprz do smaku
tluszcz do smazenia

Przygotowanie
Krok 1. Obieramy ziemniaki, kroimy w talarki grubosci 0,5cm i wstawiamy do zimnej wody.
Krok 2. Cebule obieramy i kroimy w pidra.
Krok 3. Na patelni rozgrzewamy dostownie pot tyzeczki ttuszczu i przez ok. 1-2 min.

podsmazamy cebule na $rednim ogniu. W tym czasie kroimy boczek w kostke i dodajemy do
cebuli. Smazymy przez 5 minut od czasu do czasu mieszajac.

Krok 4. Piekarniki nastawiamy na 170 stopni. Do garnka przektadamy potowe ziemniakdw,
solimy i dodajemy pieprz, mieszamy. Cebule i boczek ktadziemy na ziemniaki, a na wierzch
pozostatg czeSC ziemniaczanych talarkéw. Ponownie przyprawiamy i mieszamy. Zalewamy
cato$¢ wrzatkiem, garnek zamykamy pokrywka i wstawiamy do piekarnika. Pieczemy przez 40
minut.

Krok 5. W tym czasie przygotowujemy zalewe. Jajka rozbijamy, dolewamy mleko i
pokruszony na drobno ser. Cato$¢ mieszamy i doprawiamy solg i pieprzem.

Krok 6. Po 40 minutach garnek wyjmujemy z piekarnika i réwnomiernie zalewamy jego
zawartos¢ mleczng masg. Nie mieszamy.

Krok 7. Garnek, tym razem bez przykrywki wstawiamy z powrotem do piekarnika i pieczemy
do zarumienienia sie ziemniakdw (ok. 20min).

Krok 8. Po wylgczeniu piekarnika garnek zostawiamy w Srodku i zamykamy go pokrywka. Po
kolejnych 30 minutach danie bedzie gotowe do zjedzenia, a pozostanie ciepte przez kolejne
1,5h.
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