
 
GARYBULGARY.PL  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Elektroniczna Książka Kucharska Garybulgary.pl 
 

Plik ten zawiera 80 przepisów na dania kuchni bułgarskiej i nie tylko, które w łatwy sposób 

przyrządzisz przy pomocy glinianego garnka do pieczenia, do kupienia na stronie 

http://garybulgary.pl/. 

Przypominamy, że nowe garnki najlepiej wkładać do zimnego piekarnika – przez ok 

pierwszych 10 użyć - dzięki temu pozostaną trwałe na dłużej. Oznacza to, że dopiero po 

wypełnieniu garnka i wstawieniu go do piekarnika, należy nastawić temperaturę na wskazaną w 

przepisie. 

Naszych glinianych garnków nie musisz przygotowywać do użycia – nie wymagają takich 

zabiegów jak namaczanie czy konserwowanie przy pomocy tłuszczu. 

Garnki wstawiamy do piekarnika razem z przykrywką, chyba, że w przepisie zalecono inacze 

Chcemy także zwrócić uwagę na to, że czas pieczenia może nieznacznie odbiegać od tego 

wskazanego w przepisie – zależy to od takich czynników jak warunki naszego piekarnika, 

temperatura pomieszczenia, rodzaj składników oraz wiele innych. Po wyznaczonym w przepisie 

czasie należy zajrzeć do garnka i ocenić czy potrawy są już gotowe, najlepiej testując za pomocą 

wykałaczki. Jeśli warzywa są już miękkie, lekko pociemniały i wyraźnie zmniejszyła się ich 

objętość, oznacza to, że potrawa jest już upieczona. 

Gliniany garnek pozostaje gorący przez długi czas po wyłączeniu piekarnika, zwłaszcza jeśli 

go w nim pozostawimy. Nawet po wyciągnięciu z piekarnika będzie on przez długi czas gorący, 

dlatego przypominamy – używajcie podkładek oraz rękawic kuchennych. 
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Przepis 1 - Warzywny gar 

 

Składniki:  
2 średnie cebule, 3 bakłażany, 3 średnie cukinie, 5 pomidorów, 3 czerwone papryki, 6 łyżek 
oliwy, 10 dag żółtego sera, bułka tarta (2-3 łyżki), sól. 
 

Przygotowanie:  
Cukinie i bakłażany kroimy w plastry o grubości 5 mm, solimy, przekładamy na sito i odstawiamy 
na ok 30 min. Po upłwyie tego czasu smażymy oddzielnię cukinię i bakłażany, po ich usmażeniu, 
w tym samym oleju podsmażamy cebulę pokrojoną w piórka, paprykę pokrojoną w paski i 
pomidory w postaci talarków. (dalej zwane farszem). Warzywa układamy w garnku warstwami: 
Bakłażany - Farsz - Cukinia - Farsz. Między każdą z warstw kładziemy starty żółty sera,  
a ostatnią posypujemy bułką tartą. Wkładamy do uprzednio rozgrzanego piekarnika (150–180 
stopni). Można podawać z sosem jogurtowym. 

 

Przepis 2 - Piersi kurczaka z pieczarkami 
 

Składniki:  
2-3 podwójne piersi z kurczaka, 2 szklanki bulionu, 1 szklanka ryżu, 1 stołowa łyżka masła, 10 dag 
selera, 30 dag pieczarek, 2 małe ostre papryczki chilli, pieprz czarny i sól. 
 

Przygotowanie:  
Na słabym ogniu gotujemy ryż w 2 szklankach bulionu- przez 15 minut. Na osobnej patelni bądź 
rondelku rozgrzewamy masło i następnie dusimy w nim pokrojony w kostkę seler, dodajemy 
pieczarki i papryczki pokrojone w plasterki. Ryż i warzywa przekłądamy do garnka, a następnie 
dodajemy surową pierś z kurczaka pokrojoną w kostkę. Wszystko dokładnie mieszamy. 
Pieczemy przez 40 minut w temp. 180 st C. 

 

Przepis 3 - Schab z pieczarkami 
 

Składniki: 
1 kg schabu pokrojonego w plastry, 50 dag pieczarek, 1 szkl. białego wina lub 1 szkl. bulionu  
z łyżką z soku z cytryny, 1 szkl. mąki, 30 dag sera topionego, 20 dag śmietany, pieprz i sól do 
smaku. 
 

Przygotowanie:  
Schab rozbijamy, przyprawiamy solą i pieprzem. Następnie obtaczamy w mące. Kroimy grzyby  
i serek topiony w plastry. Na dno garnka układamy mięso, na nim grzyby i na końcu serek 
topiony. Wszystko zalewamy śmietaną zmieszaną z winem lub bulionem. Garnek wstawiamy do 
rozgrzanego piekarnika (150 – 180 st. C) na 1,5 godziny. 

 

Przepis 4 - Golonka 
 

Składniki:  
2-3 golonki, 1 szklanka białego wina lub bulionu przyprawionego łyżką soku z cytryny, 5-6 ząbków 
czosnku, 3 cebule, 5-6 marchewek, 1 seler, 5-6 większych pieczarek, 3-4 ziarna ziela 
angielskiego, sól i pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Do garnka wkładamy golonkę naciętą wzdłuż kości. Następnie dodajemy wszystkie warzywa 
pokrojone w grubą kostkę. Przyprawiamy, wlewamy wino lub bulion. Gar wkładamy do 
piekarnika nagrzanego na 180-200 st. C, i pieczemy póki mięso nie zacznie odchodzić od kości. 
Podajemy z ryżem albo puré ziemniaczanym oraz surówką. 

 

http://www.google.pl/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=3&ved=0CDAQFjAC&url=http%3A%2F%2Fdodajiwymieszaj.blox.pl%2F2008%2F07%2FJedwabiste-pure.html&ei=rHSKUJSgMMWSswbRn4DIAw&usg=AFQjCNEm6irvS2xFzNs9JNZmzPtWK9MtdQ&sig2=9cebKQxRboHLZfHlQOliMg


 

Przepis 5 - Kurczak pieczony w garnku 
 

Składniki:  
1 kurczak, 4 cebule, 3 pomidory, mogą być w puszce (2 puszki),1 łyżka oleju, 2 ząbki czosnku, pół 
szklanki mleka. 
 

Przygotowanie:  
Mieszamy ze sobą czosnek, sól pieprz i olej. Kroimy kurczaka na porcje i smarujemy go tak 
przygotowana mieszanką. Do garnka wkładamy kurczaka i pomidory bez skórki pokrojone  
w talarki, cebulę pokrojoną w krążki, dodajemy sól i mleko, przyprawiamy pieprzem. Wkładamy 
do piekarnika rozgrzanego do 180 – 200 stopni i pieczemy przez 60 minut na każdy kg kurczaka. 
 

 

Przepis 6 - Duszona cielęcina 
 

Składniki:  
80 dag cielęciny, 3-4 łyżki oleju, 3 marchewki, 6 ziemniaków, 2 cebule, 1 główka czosnku, 1 
szklanka białego wina lub bulionu, pieprz, sól. 
 

Przygotowanie:  
Mięso kroimy na kawałki i obsmażamy na średnim ogniu, aż zetnie się z wierzchu. Wyjmujemy je, 
odkładamy i w tym samym oleju podsmażamy cebulę, dodajemy z powrotem mięso, wlewamy 
wino lub bulion, dodajemy jedną szklankę wody. Dusimy 10–15 minut. Do garnka wkładamy 
mięso, pokrojone w większą kostkę ziemniaki i marchew. Dodajemy czosnek, pieprz i sól. 
Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 150 stopni przez około godzinę. 
 

 

Przepis 7 - Karkówka z cebulą 
 

Składniki: 
1 kg karkówki, 5-6 większych cebul, przyprawy do smaku, 2 łyżki oleju, ½ szklanki wody. 
 

Przygotowanie: 
Karkówkę  kroimy,  rozbijamy,  przyprawiamy  i  odstawiamy  na  pół  godziny.  Cebulę  kroimy  
w talarki. Do garnka wlewamy olej i układamy warstwami karkówkę i cebulę, tak aby górną 
warstwę stanowiła cebula. Wstawiamy do nierozgrzanego piekarnika. Początkowo ustawiamy 
temperaturę na 200 stopni, po 40 -45 minutach zmniejszamy do 170 stopni i pieczemy do 
miękkości. 
 

 

Przepis 8 - Wieprzowina z warzywami 
 

Składniki:  
60 dag mięsa wieprzowego, 70 dag ziemniaków, 10 dag marchwi, 2 cebule, 150 g 
ogórków kiszonych – składnik ten nie jest konieczny, 2-3 listki laurowe, 4 papryki, 5-6 
ziaren pieprzu, natka pietruszki, olej. 
 

Przygotowanie:  
Wszystko (prócz pietruszki) kroimy w większa kostkę, wkładamy do garnka, przyprawiamy. 
Wlewamy 2/3 szklanki wody. Wkładamy do piekarnika na 2 godziny. Pierwsza godzina. 
Pieczemy w temperaturze 200–220 stopni, drugą godzinę – 150 stopni. Danie podajemy 
posypane pietruszką. 
 
 
 
 



 

Przepis 9 - Udka z ryżem 
 

Składniki:  
4-6 udek, szklanka ryżu, 2 szklanki wody, 4 cebule, 4 pomidory, mogą być z puszki (2 puszki), sól, 
pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Kurczaka przyprawiamy solą i pieprzem. Cebulę kroimy w drobną kostkę. Na dnie garnka 
układamy cebulę i udka.  
Wkładamy do rozgrzanego do 200 stopni C. piekarnika na 40-50 minut. Jeśli po 30 minutach 
cebula jest jeszcze twarda, a z mięsa nie wyciekł tłuszcz, to należy dodać pół szklanki wody. 
Czekamy aż cebula osiągnie „papkowatą” konsystencję i wtedy dodajemy szklankę ryżu, szklankę 
wody i przyprawiamy solą oraz pieprzem. Należy dopilnować aby ryż był w wodzie, a udka na 
wierzchu. Po 20 min. dodajemy pomidory pokrojone w kostkę. Pieczemy jeszcze 10 minut. 
Zamiast udek możemy użyć wieprzowiny – wtedy pomidory dodajemy od razu i pieczemy dłużej, 
dodając 1 szkl. wody więcej. 
 
 

 

Przepis 10 - Pęczak z warzywami 
 

Składniki:  
1 szklanka kaszy pęczak, 2 średnie cukinie, 2 szklanki wody, 1 czerwona papryka, 2 pomidory, 
sól, pieprz, olej, 1 ząbek czosnku, natka pietruszki, 0,5kg pieczarek, por lub cebula. 
 

Przygotowanie:  
Cukinie kroimy w grube plastry, solimy i odstawiamy na pół godziny. Do garnka kroimy cebulę lub 
pora, pomidora i paprykę pokrojoną w grubszą kostkę lub plastry, dodajemy cukinie i wszystko 
mieszamy, przyprawiając pieprzem i dolewając olej. Wkładamy do piekarnika na 40 minut. Po tym 
czasie dodajemy opłukany pęczak, pietruszkę i wodę. Jeszcze raz mieszamy i sprawdzamy czy 
nie należy dodać więcj soli. Po kolejnych 40 minutach wyłączamy piekarnik, chwilę po tym 
możemy podawać nasz pęczak. 
 

 

Przepis 11 - Warstwowa zapiekanka mięsna 
 

Składniki:  
6 ugotowanych ziemniaków, 50 dag mięsa mielonego, 2 jajka, 4 łyżki mąki, sól, pieprz, 2 ząbki 
czosnku, 10 dag sera feta, starty ser (2-3 łyżki). 
 

Przygotowanie:  
Połowę ziemniaków kroimy w plasterki i układamy na dnie garnka. Pozostałe ziemniaki ścieramy 
na tarce i mieszamy z mięsem, posiekanym ząbkiem czosnku, przyprawami, solą i pieprzem. To 
wszystko rozkładamy na pokrojonych ziemniakach. Z mąki, jajka i fety robimy miksturę  
o jednolitej konsystencji. Wylewamy ją na mięso, i delikatnie obracamy garnkiem, tak aby 
mikstura rozeszła się po wnętrzu garnka. Całość posypujemy serem i pieczemy 40-50 minut w 
180 stopniach. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

Przepis 12 - Faszerowana papryka 
Do tego przepisu potrzebny będzie garnek o pojemności powyżej 5 litrów 
 

Składniki:  
7 papryk, 0,5kg mięsa mielonego, 3 duże cebule, 1 szklanka ryżu, sól, pieprz, olej ,1 szklanka 
wody (do ryżu), papryka słodka, 1 szklanka wody (do garnka), 1 pomidor, 1-2 łyżki mąki, 
koncentrat pomidorowy (1 łyżeczka) lub ketchup (2 łyżki). 
 

Przygotowanie:  
2 cebule kroimy w kostkę i zeszkliwiamy na patelni. Dodajemy ryż i przez 1-2 minuty 
podsmażamy, dodajemy 1 szkl. wody, wyłączamy gaz i czekamy aż ryż napęcznieje. Myjemy 
paprykę, oczyszczamy z nasion i solimy. Kiedy ryż ostygnie, dodajemy mięso, przyprawiamy. 
Jeżeli chcemy, żeby farsz był bardziej pulchny, dodajemy parę łyżek wody. Paprykę zapełniamy 
farszem. Na dnie gara układamy pokrojoną cebulę i na niej układamy papryki. Na czubku każdej 
układamy kawałek pomidora i zalewamy garnek wodą (pomiędzy paprykami). Wkładamy do 
piekarnika nagrzaneg do 180 st. C na 1,5-2 godziny. Po upływie tego czasu sprawdzamy czy sos 
jest wystarczajaco słony, jeśli nie – dodajemu więcej soli. Do garnka dolewamy wodę rozmieszaną 
z mąką. Do wody można także dodać dodać ketchup albo koncentrat pomidorowy. 
 

Przepis 13 - Żeberka słodko-kwaśne 
 

Składniki:  
1-1,2 kg żeberek wieprzowych, sok wyciśnięty z 2 pomarańczy lub ocet jabłkowy, 3 łyżeczki 
miodu lub cukru, 3 łyżeczki musztardy najlepiej francuskiej, 4 łyżki oleju, 4 łyżki przyprawy do 
żeberek, 2 rozgniecione ząbki czosnku lub sosu typu chilli, sól do smaku. 
 

Przygotowanie:  
Żeberka umyć, pokroić na porcje. W garnku wymieszać wszystkie składniki marynaty oraz 
żeberka i wymieszać. Wstawić do lodówki na dobę. Po upływie tego czasu piec przez 1,5 godziny 
w temperaturze 170 stopni C. 

 

Przepis 14 - Musaka 
 

Składniki:  
500 g mięsa mielonego, 1 kg ziemniaków,1 główka cebuli, 2-3 stołowe łyżki oleju, 1-2 pomidory 
zamiennie z ½ puszki krojonych pomidorów, 1 łyżeczka papryki, czosnek, ½ łyżeczka cząbru, 
pieprz i sól do smaku, ½ szkl. wody. 
 

Składniki zalewy:  
2 jajka, 200g jogurtu naturalnego, 2 łyżki mąki, soda oczyszczona, 1-2 ząbki czosnku, nać 
pietruszki. 
 

Przygotowanie:  
Na rozgrzanym oleju podsmażamy posiekaną w kostkę cebulkę oraz przeciśnięty przez praskę 
czosnek. Dodajemy mięso mielone, dokładnie mieszamy. Doprawiamy solą, pieprzem, papryką 
oraz cząbrem. Gdy mięso już się zarumieni dodajemy pokrojone pomidory. Dusimy przez około 
10 minut. Ziemniaki obieramy i kroimy w większą kostkę. Następnie należy posmarować ściany 
garnka cienką warstwą oleju. Ziemniaki i zawartość patelni mieszamy ze sobą w naczyniu 
glinianym i dodajemy ½ szkl. ciepłej wody, tak aby zakryć nią ziemniaki. Wstawiamy garnek do 
piekarnika nagrzanego na 200 stopni. Przygotowujemy zalewę łączać wszystkie jej składniki. 
Mikstura musi „odleżeć” minimum 30 minut przed dodaniem do garnka. Po 40 minutach 
pieczenia do garnka wlewamy zalewę i równomiernie ją rozprowadzamy. Zapiekamy przez 
kolejne 10-15 minut bez przykrywki. 
 



 

Przepis 15 - Gjuwecz 
 

Składniki:  
500 g łopatki wieprzowej pokrojonej w większą kostkę, 2 cebule pokrojone w kostkę, 1 duży 
bakłażan (lub 2 mniejsze), 3 pomidory (lub pomidory z puszki),1 papryka pokrojona w mniejszą 
kostką, 4 ząbki czosnku, olej, sól, pieprz, 5 ziemniaków pokrojonych w ćwiartki, 3 marchewki 
pokrojone w większe kawałki. 
 

Przygotowanie:  
Bakłażany kroimy w kostkę, solimy i odstawiamy na 20 min. Na patelni obsmażamy kawałki mięsa 
z każdej strony. Dodajemy do nich cebulę i czosnek, a następnie pomidory (najlepiej z puszki 
wraz z sokiem). Pokrojoną paprykę, marchewkę i ziemniaki wstawiamy do garnka glinianego. 
Przyprawiamy do smaku. Dodajemy przysmażone mięso wraz z warzywami. Następnie smażymy 
bakłażany w niewielkiej ilości oleju przez około 2 minut i dodajemy je do garnka glinianego. 
Całość zalewamy 1/2 szklanki wody i zapiekamy w temperaturze 200 stopni C, aż mięso będzie 
miękkie,a bakłażany zaczną się rozpływać (około 1,5 godziny). 
 

 

Przepis 16 - Łopatka wieprzowa zapiekana z żółtym serem 
 

Składniki:  
1 kg. łopatki wieprzowej, 1 kg ziemniaków, 4-5 ząbków czosnku, 200g żółtego sera 
(może być też pleśniowy), 1 szkl. białego wina, natka pietruszki, pieprz (spora ilość) i 
sól. 
 

Przygotowanie:  
Ziemniaki obieramy i kroimy w grubsze talarki, a mięso w grubą kostkę. W garnku układamy 
warstwami ziemniaki i mięso, przy czym każdą warstwę doprawiamy pieprzem, solą, startym 
(lub pokruszonym w przypadku pleśniowego) serem i przeciśniętym przez praskę czosnkiem. 
Na koniec całość zalewamy winem rozwodnionym ze szklanką ciepłej wody. Pieczemy przez w 
2 godz. w temperaturze 200 stopni C. Gotowe danie ozdabiamy pokrojoną pietruszką. 
 

 

Przepis 17 - Karkówka zapiekania z topionym serem 
 

Składniki: 
1 kg karkówki, 250 g jogurtu naturalnego, 200 g topionego sera, 350 g pieczarek, 1 papryka,  
1  cebula, 2-3 łyżki oleju, 1/4 kostki masła (ok 50 g), cząber (lub inne przyprawy), pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Masa warzywno-jogurtowa: warzywa kroimy w małą kostkę, dodajemy jogurt, olej, masło, ok ¼ 
szklanki wody, przyprawiamy do smaku.  
Mięso kroimy w kostkę wielkości pudełka od zapałek, a ser w mniejszą kostkę. W garnku 
układamy warstwami mięso, na nim ser, w taki sposób, że przekładamy każdą warstwę 
warzywno-jogurtową masą. Pieczemy przez 2-2,5 godz. w temperaturze 200 stopni. C. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

Przepis 18 - Mięso mielone w glinianym garnku 
 

Składniki:  
1 kg mięsa mielonego, 5 łyżek bułki tartej, 5 ogórków kiszonych drobno pokrojonych, 250 g 
pieczarek marynowanych pokrojonych w paski, 3 jajka, 300 ml mleka, 5 ziemniaków startych na 
grubszych oczkach tarki, starty żółty ser, pieprz, sól i natka pietruszki, 3-3 łyżki masła. 
 

Przygotowanie:  
Mieszamy wszystkie składniki, za wyjątkiem sera i masła, wkładamy do garnka glinianego, na 
wierzch kładziemy masło i ser. Zapiekamy w piekarniku w 170 st C. 
 

Przepis 19 - Korona z żeberek 
 

Składniki:  
2 jak najdłuższe paski żeberek, 6 ziemniaków, 1 cebula, sól, pieprz, przyprawy: sól, pieprz, ziele 
angielskie, listek laurowy mielona papryka słodka i ostra, majeranek; smalec do wysmarowania 
garnka. 
 

Składniki nadzienia: mięso z łopatki (jak na kotlety mielone), 2- 3 łyżki mąki pszennej. 
 

Przygotowanie:  
Żeberka przyprawić, zalać gorącą wodą, gotować przez 50 minut. Wystudzić, połączyć przy 
pomocy nici i utworzyć z żeberek koło. Mięso z łopatki posiekać, przyprawić i następnie wyrobić. 
Ściany garnka natłuścić smalcem. Cebulę pokroić w piórka. Ziemniaki obrać, pokroić na pół, 
obłożyć wkoło ścianek garnka na przemian z cebulą, tak żeby powstała wolna przestrzeń  
w środku garnka. Koronę z żeberek włożyć do garnka, wypełnić farszem mięsnym, wygładzić. 
Piekarnik rozgrzać do 150 stopni. Piec dwie godziny, stopniowo podnosząc temperaturę do 220 
stopni C. Wyłożyć na talerz jak tort. 
 

Przepis 20 - Udka pieczone z ziemniakami 
 

Składniki:  
4 udka, 6 ziemniaków, 1/2 szkl. oleju, 3 łyżki musztardy, 2 łyżki miodu, 3 ząbki czosnku, 2 
łyżki ziół prowansalskich, ostra papryka, sól, pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Umyj udka, obierz ziemniaki, pokrój je w ćwiartki. Czosnek obierz i przeciśnij przez praskę. 
Musztardę, miód, czosnek, olej i przyprawy wymieszaj. Do garnka włóż udka i ziemniaki, 
polej marynatą, przykryj i wstaw do lodówki na 5-6 godzin. 
 

Nagrzej piekarnik do temp. 200 stopni, wstaw garnek i piecz przez 1,5 godziny. 
 

Przepis 21 - Ziemniaki z mięsem w liściach 
 

Składniki:  
1/2 kg ziemniaków, 1/2 kg mieszanego (wieprzowe i wołowe) mięsa mielonego, jajko, kulka 
mozzarelli, kapusta pekińska, sól, przyprawy: pieprz, bazylia, oregano, majeranek, chili;  
2 ząbki czosnku, 1/2 cebuli, olej. 
 

Przygotowanie:  
Ziemniaki pokrój w plastry, zalej zimną wodą, zagotuj i trzymaj na wolnym ogniu przez ok 7-10 
min. Cebulę i czosnek posiekaj, mozzarellę pokrój i wymieszaj z mięsem, jajkiem i przyprawami. 
Na dnie garnka ułóż liście kapusty tak, by z niego wystawały. Ułóż 1/2 ziemniaków, na nich 
umieść mięsny farsz, pokryj go pozostałą częścią ziemniaków i przykryj kapustą. Posmaruj 
olejem i piecz przez około 1 godzinę 20 minut w 200 stopniach.  
 

 



Przepis 22 - Wątróbka z bazylią 
 

Składniki:  
80 dag wątróbki drobiowej, garść świeżej bazylii, 3 ząbki czosnku, szkl. majonezu, 1/2 szkl. 
wody + 1/2 kostki bulionu, 1 duża cebula, pieprz i sól ,ewentualnie 1/4 szkl. mleka i 1 łyżka 
mąki.  
Przygotowanie: 
 

Na dnie garnka układamy pokrojoną w piórka cebulę, na nią umytą i pokrojoną na połówki 
wątróbkę. Przypraw, posyp bazylią i zalej majonezem zmieszanym z powstałym bulionem oraz 
przeciśniętym czosnkiem. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piecz przez 1 godz.  
i 15 min., parę razy mieszając. Jeśli po 1 godz. jest dużo płynu to trzeba zagęścić mąką 
rozrobioną z mlekiem. 
 

 

Przepis 23 - Żeberka z kapustą kiszoną 
 

Składniki: 
1  kg  żeberka,  1  kg  kapusty,  2  cebule,  pokrojone  w  kostkę,  2  łyżeczki  słodkiej  papryki, 
1 łyżeczka papryki ostrej, sól, pieprz . 
 

Przygotowanie:  
300 ml ciepłej wody łączymy z kostką bulionową (chyba, że możemy użyć 300 ml bulionu) oraz 
ze zmielonym kminkiem. Żeberka porcjujemy tak, żeby w każdym kawałku znajdowały się po  
2 kości, przyprawiamy solą i pieprzem, a następnie odstawiamy na 3-4 godziny do lodówki, w 
tym samym czasie kapustę moczymy w wodzie. Podsmażamy żeberka z 2 stron (4-5 minut) i 
wstawiamy je do garnka. Na tym samym tłuszczu podsmażamy cebulkę, dodajemy słodką i ostrą 
paprykę, dalej smażymy, dodajemy kapustę i jeszcze 4-5 min smażymy, po czym wszystko 
dodajemy do garnka, całość zalewamy bulionem i mieszamy. Wstawiamy do piekarnika 
nagrzanego do 200 stopni C i pieczemy przez 2 godziny (jeśli trzeba to na 2 godz. 20 minut). 
 
 
 

 

Przepis 24 - Ryż z porem i pieczarkami 
 

Składniki:  
1 duży por, 300 g pieczarek , 1/2 szklanki wody, 1 łyżka oliwy z oliwek, 1 łyzka masła, 1 szkl. ryżu 
długoziarnistego, 2 szkl. bulionu, 2 ząbki czosnku przeciśnięte przez praskę, sól, pieprz i lubczyk. 
 

Przygotowanie:  
Pierkarnik nagrzewamy do 200 st. C. Na dnie garnka rozprowadzamy masło i oliwę, następnie 
kładziemy pokrojone w talarki warzywa zmieszane z przeciśniętym czosnkiem, zalewamy wodą  
i wstawiamy do piekarnika. Po 50 min sprawdzamy czy pieczarki są już miękkie. Jeśli tak, to 
dodajemy ryż. Zalewamy bulionem i dodajemy przyprawy. Zmniejszamy temperaturę do 170 
stopni. Pieczemy przez kolejne 15 min. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Przepis 25 - Zapiekane warzywa 
 

Składniki:  
opakowanie mieszanki typu "Warzywa na patelnię po chińsku" (450 g), 1 średnia kapusta 
pekińska, 2 jajka, 300 g jogurtu typu bałkańskiego, 4 łyżki sosu sojowego, 4 ząbki czosnku 
przeciśnięte przez praskę, sól. 
 

Przygotowanie:  
Kapustę krojmy w 2 cm kostkę, wrzucamy do miski, solimy i zostawiamy na 10 min. Do garnka 
wrzucamy zamrożone warzywa, odciśniętą z wody kapustę (wody nie wylewamy!), czosnek  
i 3 łyżki sosu sojowego, mieszamy. Nastawiamy piekarnik na 200 stopni C. Przygotujemy zalewę 
z pozostałej po kapuście wody, jajek, jogurtu i 1 łyżki sosu sojowego. Sprawdzamy czy zalewa 
jest wystarczająco słona - jeśli nie, dodajemy sól według uznania. Po 45 min dodajemy do garnka 
zalewę i zmniejszamy temperaturę do 170 stopni. Pieczemy przez 15 min po czym zdejmujemy 
przykrywkę i pozostawiamy nieprzykryty garnek na kolejne 15 min w piekarniku. 
 

 

Przepis 26 - Hiszpański omlet w małych garnuszkach 
Potrzebne będą nam 4 małe garnuszki. 
 

Składniki:  
4 pomidory, 2 duże papryki, 4 cebule, 4 średnie ziemniaki, 4 łyżki oleju z oliwek, 4 łyżki mleka, 
koperek, pietruszka, przyprawa typu Vegeta Natur lub inne warzywa w proszku, 4 trójkąciki serka 
topionego, pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Do każdego z garnuszków wkładamy po jednej pokrojonej w kostkę cebuli, pół pokrojonej w dużą 
kostkę papryki, po jednym pokrojonym w talarki pomidorze, i jednym pokrojonym w kostkę 
ziemniaku. Dodajemy po jednej łyżce oleju z oliwek, łyżkę mleka i przyprawiamy. Jako ostatni 
dodajemy serek topiony - po jednym trójkąciku umieszczamy na wierzchu wymieszanych 
składników. Pieczemy pod przykryciem 20 do 25 minut przy temperaturze 200 stopni C. 
 
 
 
 

Przepis 27 - Ser w małych garnuszkach 
Potrzebne będą nam 4 małe garnuszki. 
 

Składniki: 
4 jajka, 200 g żółtego sera, 40 g masła, natka pietruszki i sól. 
 

Przygotowanie:  
Na dnie każdego garnuszka rozmarowujemy masło, ser kroimy w cztery albo więcej plastry, tak 
aby pokryć nimi dno każdego z garnuszków. Po ułożeniu sera do każdego garnka wbijamy jajko, 
dodajemy drobno posiekaną pietruszkę i solimy. Zapiekamy 15 minut przy temperaturze 200 
stopni C. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

Przepis 28 - Warzywa duszone w czerwonym winie 
 

Składniki:  
1 bakłażan, 1 cukinia, 2 papryki, 300 g fasoli szparagowej, 200 g pomidorów, 2 cebuli, 4-5 ząbków 
czosnku, 2/3 stołowe łyżki oleju, 1 szkl. wina czerwonego, koperek, pietruszka i inne świeże zioła, 
sól i pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Pierkanik nagrzewamy do 220 st. C. Czosnek przeciskamy przez praskę, zioła szatkujemy. 
Warzywa kroimy w talarki, dodajemy pokrojone zioła, czosnek, sól i pieprz do smaku, 
przekładamy wszystko do garnka glinianego, mieszamy i zalewamy olejem oraz winem. Pieczemy 
przez około 30 min. 
 
 
 
 

Przepis 29 - Por z warzywami 
 

Składniki:  
1 duży por, 3 pomidory, pół szkl. oleju,150 g bułgarskiego sera (bryndza), 2 jajka, 40 g masła, sól i 
ostra papryka. 
 

Przygotowanie:  
Olej wlewamy do garnka. Następnie układamy w nim pokrojonego w talarki pora i pieczemy w 180 
stopni C, do momentu aż por będzie bliski upieczenia. Wówczas dodajemy obrane ze skórki 
pomidory, pokrojone w kostkę bądź starte na grubej tarce. Na wierzch dodajemy pokruszoną 
bryndzę, posypujemy ostrą papryką. Jajka rozbijamy i zalewamy nimi danie, dodajemy roztopione 
masło rozlewając je równomiernie. Pieczemy jeszcze parę minut, dopóki jajka się nie zetną. 
 

 

Przepis 30 - Por w glinianym garnku 
 

Składniki: 
2 pory, 6 jajek, 100 g oleju, sól pieprz i czerwona papryka. 
 

Przygotowanie:  
Pora myjemy i kroimy w talarki. Wlewamy olej do garnka, a następnie umieszczamy w nim 
pokrojonego pora, dodajemy sól i pieprz, wstawiamy do piekarnika i pieczemy 30 minut  
w temperaturze 180 stopni C. Po upływie tego czasu zaglądamy do garnka i do środka wbijamy 
jajka - jedno po drugim. Zmniejszamy temperaturę do 150 stopni i pieczemy, póki białka się nie 
zetną. Na koniec posypujemy czerwoną papryką. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

Przepis 31 - Zapiekane bakłażany 
 

Składniki:  
2-3 duże bakłażany, 2-3 cebule, 2-3 marchewki, 4-5 pomidorów, natka pietruszki, 3-4 ząbki 
czosnku, 1/3 szkl. oleju, 2/3 stołowe łyżki octu, sól. 
 

Przygotowanie: 
Bakłażany obieramy, kroimy w talarki po czym wkładamy do miski z wodą zmieszaną z octem  
i 1,5 łyżki soli. Moczymy przez 15-30 min (jeśli bakłażan wypływa na powierzchnię można 
dociążyć go talerzem), po czym wyciągamy je z wody, płuczemy czystą wodą i osuszamy. 
Pozostałe warzywa kroimy w talarki i układamy w garnku warstwami, każdą z warstw wcześniej 
doprawiając czosnkiem. Na koniec solimy i dodajemy pokrojoną pietruszkę. Całość zalewamy 
olejem i połową szklanki ciepłej wody. Pieczemy przez godzinę w 180 stopniach C. 
 
 
 
 

Przepis 32 - Zapiekane ziemniaki 
 

Składniki: 
1,5 kg ziemniaków, 500 ml mleka, 100 g masła, 1 jajko, sól do smaku. 
 

Przygotowanie:  
Ziemniaki obieramy, kroimy w talarki, układamy na dnie płaskiego garnka glinianego, solimy. Do 
miski wbijamy jajko, rozbijamy je lekko, dolewamy mleko i tak przyrządzoną masą zalewamy 
ziemniaki. Na wierzchu układamy kawałki masła. Pieczemy w temperaturze 170 stopni C dopóki 
ziemniaki nie będą miękkie i złociste. Podczas pieczenia nie mieszamy. 
 
 
 

 

Przepis 33 - Ratatuj z pomidorów, zielonym pesto i mozzarellą w małych 
garnuszkach 
 

Składniki: 
4 pomidory, 4 łyżki pesto, 200 gram mozzarelli, olej lub oliwa, sól. 

 

Przygotowanie:  
Umyte pomidory kroimy w talarki, mozzarellę kroimy w plastry o podobnej grubości co pomidory. 
Na dnie każdgeo z 4 małych garnuszków układamy na przemian pomidory z mozzarellą. 
Polewamy olejem i przyprawiamy. Nakładamy po dwie łyżeczki pesto do każdego z garnuszków. 
Wkładamy do piekarnika nagrzanego do 200 stopni C i pieczemy przez 40 minut, następnie 
zdejmujemy przykrywki i pieczemy odsłonięte przez kolejne 10 minut. 
 

Mozarellę możemy zastąpić bakłażanem, zielone pesto czerwonym oraz dodać pokrojony  
w plasterki czosnek (ilość według uznania). Wówczas należy pokrojony w talarki bakłażan 
posypać solą i odstawić na pół godziny, po czym lekko opłukać z soli, ułożyć na dnie garnuszkow 
na przemian z pomidorem, pomiędzy nimi dodając pokrojony w plasterki czosnkiem. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Przepis 34 - Zapiekany kalafior 
 

Składniki:  
pół kalafiora, 1 brokuł, 1 jajko, 4 łyżeczki sosu sojowego, 200 g jogurtu naturalnego, 100 g sera 
pleśniowego, 1 łyżka oleju, sól. 
 

Przygotowanie:  
Piekarnik nagrzewamy do 200 st. C. Rózyczki kalafiora i brokuła wrzucamy do wrzącej, osolonej 
wody i gotujemy przez 3 minuty. Po wyjęciu z wody wkładamy warzywa do garnka glinianego, 
którego dno wysmarowaliśmy wcześniej łyżką oleju, przyprawiamy sosem sojowym. Zalewamy 
miksturą sporządzoną z jogurtu naturalnego, jajka i sera pleśniowego, rozdrobnionego widelcem. 
Wkładamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy 40 minut pod przykryciem i kolejne 10 bez 
przykrywki. 
 
 
 
 

Przepis 35 - Bezmięsna musaka z cukinią 
 

Składniki:  
2 cukinie, 2 duże ziemniaki, 2 cebule, 150 g bułgarskiej bryndzy, 4 jajka, 2 łyżki mąki, 3 łyżki 
jogurtu naturalnego, sól, pieprz i olej. 
 

Przygotowanie:  
Piekarnik nastawiamy na 170 st. C. Wszystkie warzywa kroimy w kostkę, następnie umieszczamy 
w misce. Dodajemy 2 rozbełtane jajka zmieszane z bryndzą, dodajemy przyprawy, mieszamy. 
Całość pzekładamy do garnka, którego dno posmarowaliśmy wcześniej odrobiną oleju. 
Wstawiamy do nagrzanego piekarnika, po 50 min sprawdzamy czy warzywa są już miękkie. Jeśli 
tak to zalewamy je masą przygotowaną z pozostałych dwóch jajek, jogurtu naturalnego i mąki. 
Pieczemy przez kolejne 15 minut. Przed podaniem można posypać koperkiem. 
 

 

Przepis 36 - Kapusta z papryką i selerem 
 

Składniki:  
główka kapusty, 2 papryki, cebula, natka i korzeń pietruszki, natka i korzeń selera, 3 ząbki 
czosnku, listek laurowy i ziele angielskie, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, łyżka oleju, sól. 
 

Przygotowanie:  
Piekarnik nagrzewamy do 200 st. C. Kapustę czyścimy i kroimy w drobne kawałki, 
rozprowadzamy równomiernie w garnku, solimy i urabiamy za pomocą dłoni (naszym celem jest 
zmiękczenie kapusty). Pozostałe warzywa kroimy w kostkę, natkę pietruszki i selera siekamy, to 
samo robimy z czosnkiem. Posiekane warzywa, czosnek i nać dodajemy do kapusty, mieszamy, 
całość równomiernie zalewamy olejem. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Po upływie tego 
czasu dodajemy koncentrat pomidorowy i lekko mieszamy. Pieczemy przez kolejne 15-20 min. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

Przepis 37 - Gotowane ziemniaki z bryndzą w osobnych garnuszkach 
 

Składniki (na 4 małe garnuszki): 
700 g ugotowanych ziemniaków, 200 g bryndzy, 4 jajka, 60 g masła, papryka czerwona i sól. 
 

Przygotowanie:  
Obieramy ziemniaki, gotujemy, po ostygnięciu kroimy w kostkę ok. 2,5 cm. Następnie rozdzielamy 
je do garnuszków, dodajemy pokruszoną bryndzę i po plastrze masła. Do jajek dodajemy sól, 
rozbijamy, zalewamy nimi zawartość garnuszków . Do każdego garnka wsypujemy troszeczkę 
papryki czerwonej. Nie mieszamy. Wstawiamy do zimnego piekarnika. Nastawiamy na 180 stopni 
C. i pieczemy przez 20-25 minut. 
 
 
 

 

Przepis 38 - Pieczarki w garnuszkach 
 

Składniki: (na 4 małe garnuszki)  
1 kg pieczarek, s ok z 1/2 cytryny, 4 żółtka, 100g śmietany, 100g żółtego sera, 150g masła, sól i 
pieprz do smaku. 
 

Przygotowanie:  
Obieramy pieczarki, skrapiamy je sokiem z cytryny (żeby nie zczerniały). Kroimy w drobną kostkę 
i dusimy w maśle do czasu aż puszczą wodę. Żółtka łączymy ze śmietaną, dodajemy sól i pieprz. 
Podduszone pieczarki przekładamy do garnuszków, następnie do każdego z nich wlewamy sos, 
mieszamy. Na wierzch dodajemy żółty 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 
 

Składniki: (na 4 małe garnuszki)  
400 g pieczarek, 4 kawałki serka topionego, 1 cebula, 2 czerwone papryki, 4 jajka, 150g masła, 2 
łyżki oleju, natka pietruszki i sól. 
 

Przygotowanie:  
Pieczarki kroimy w cienkie plasterki i dusimy w połowie masła. Na oleju smażymy drobno 
pokrojoną w kostkę cebulę i paprykę. Kiedy warzywa będą miękkie to przekładamy je do 
garnuszków. Na spód idą pieczarki, potem cebula z papryką. Nie mieszamy. Solimy. Do każdego 
garnuszka dodajemy pokruszony kawałek serka topionego i drobno posiekaną natkę pietruszki. 
Zalewamy roztrzepanym jajkiem. Na wierzch dodajemy pozostałe masło pokrojone w plasterki. 
Wkładamy do nagrzanego do 170 stopni C. piekarnika i zapiekamy przez 15 minut. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

Przepis 40 -Fasola w małych garnuszkach 
 

Składniki: (na 4 małe garnuszki)  
3 szklanki fasoli, 10-12 oliwek, 4 średnie cebule, 4 pomidory, papryczka chilli (opcjonalne), 3 łyżki 
oleju, pieprz, majeranek, pietruszka, sól. 
 

Przygotowanie:  
Zalewamy fasolę wodą i pozostawiamy na noc do namoczenia. Na następny dzień odlewamy 
wodę, zalewamy nową i gotujemy fasolkę na średnim ogniu, aż zmięknie. W międzyczasie kroimy 
cebulę w drobną kostkę i smażymy na oleju. Dodajemy dwa pomidory obrane ze skórki, starte na 
tarce o grubych oczkach. Dodajemy pieprz i smażymy jeszcze przez parę minut, po czym 
dodajemy oliwki, majeranek oraz pietruszkę. Ugotowaną i odcedzoną (jeśli pozostało dużo płynu) 
fasolę przekładamy do garnuszków i zalewamy sosem. Mieszamy. Na wierzch każdego 
garnuszka dajemy plasterki pomidora i odrobinkę chilli. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego na 
170 stopni C. i zapiekamy przez15 minut. 
 
 
 

 

Przepis 41 - Zapiekane mięso mielone 
 

Składniki: (na 4 garnuszki)  
500g mięsa mielonego, 150 g bryndzy lub fety,50 g żółtego sera, 5 pomidorów, 4 garście 
szpinaku, szczypior, 4 jajka, chili, pieprz, sól i 1/2 szkl oleju. 
 

Przygotowanie:  
Na rozgrzanym oleju przysmażamy drobno pokrojoną cebulę, dodajemy pokrojone w średnią 
kostkę pomidory i szpinak. Następne dodajemy mięso mielone. Przyprawiamy smażymy 5 min. 
Dzielimy na porcje i wkładamy do garnuszków. Całość posypujemy bryndzą. Jajka roztrzepujemy 
ze startym serem i zalewamy zawartość garnuszków. Nie mieszamy. Wstawiamy do nagrzanego 
piekarnika i pieczemy przez 15 minut w temperaturze 180 stopni C. 
 
 
 

 

Przepis 42 - Pierś z kurczaka zapiekana w małych garnuszkach 
 

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

Przygotowanie:  
Pierś z kurczaka kroimy w małe kawałki i smażymy na oleju. Dodajemy pokrojone w kostkę 
cebulę i paprykę, smażymy, póki papryka nie będzie miękka. Przyprawiamy. Powstały farsz 
wkładamy do czterech glinianych garnuszków. Dolewamy sok pomidorowy i na wierzchu 
układamy żółty ser pokrojony w cienkie plastry. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180 st. 
C i pieczemy przez 10 minut. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

Przepis 43 - Kawarma w malutkich garnuszkach 
 

Składniki: (na 5-6 garnuszków)  
800g karkówki, 1 por, 1 cebula, 2 czerwone papryki, 200g pieczarek, ostra przyprawa do 
karkówki, sól, pieprz, olej i 1 szkl czerwonego wina. 
 

Przygotowanie:  
Karkówkę kroimy w grubą kostkę, przyprawiamy i smażymy przez chwilę na rozgrzanym na 
dużym ogniu oleju. Po usmażeniu mięsa na tym samym oleju smażymy wszystkie warzywa 
pokrojone w średniej wielkości kostkę. Na koniec dodajemy sól i pieprz. Na dnie każdego 
garnuszka układamy przesmażone warzywa, a na nie usmażone mięso. Mieszamy. Do każdego 
garnuszka wlewamy odrobinę wina. Pieczemy przez godzinę w 180 st. C. 
 
 
 
 

Przepis 44 - Pstrąg w glinianym garnku 
 

Składniki: (garnek min. 3-4 L, najlepiej płaski)  
1 kg pstrąga, 2 /3 szklanki ryżu, 3 cebule, 3 pomidory, 1/2 szkl. oleju, 1 szkl. ciepłej wody, 
papryka słodka i sól. 
 

Przygotowanie:  
Kroimy rybę w paski o długości 6 cm, solimy i odstawiamy na 30 minut. Cebulę kroimy w 
plasterki i smażymy na oleju. Dodajemy obrane i pomidory starte na tarce o dużych oczkach, 
chwilę smażymy, po czym dodajemy paprykę i ryż, solimy, dodajemy wodę i dusimy przez 
kolejne 10 minut. Na dnie garnka układamy rybę i zalewamy ryżem, wstawiamy garnek do 
zimnego piekarnika, nastawiamy na 180 stopni i pieczemy przez 50 minut, aż ryż będzie 
ugotowany, a ryba miękka. 
 
 
 
 

Przepis 45 - Pieczony karp z warzywami 
 

Składniki: (na min. 4-5 litrowy garnek gliniany) 
2-3 płaty karpia, 2 stołowe łyżki oleju, 1 duża cebula, 1 marchewka, 1 selera, 1 korzeń pietruszki, 
3 pomidor, 1/3 szkl. ciepłej wody, 5-6 ziaren pieprzu, sól. 
 

Przygotowanie:  
Karpia kroimy w paski o długości 7 cm. kawałki, solimy i odstawiamy na 30 minut. Olej 
podgrzewamy, smażymy na nim cebulę uprzednio pokrojoną w talarki i warzywa pokrojone w 
drobną kostkę. Pomidory obieramy ze skórki, trzemy na tarce o dużych oczkach i dodajemy do 
warzyw. W czasie, gdy smażymy warzywa, pusty garnek wstawiamy do zimnego piekarnika, po 
czym nastawiamy grzanie na 180 stopni. Usmażone warzywa kładziemy na dnie garnka. 
Układamy na nich kawałki ryby, dodajemy sól, pieprz i zalewamy wodą. Pieczemy, póki karp się 
nie zarumieni. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

Przepis 46 - Miruna z ziemniakami w garnku 
 

Składniki: (min. 3-4 L. garnek gliniany)  
600 g miruny, 800 g ziemniaków, 3 ząbki czosnku, sok wyciśnięty z jednej cytryny, 0,5 szkl 
białego wina, 0,5 szkl. wody, 30 g masła, 3 łyżeczki oleju, oregano, natka pietruszki, sól i pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Gotujemy ziemniaki w mundurkach przez 15 minut w osolonej wodzie. Jeszcze ciepłe ziemniaki 
obieramy i kroimy w 1 cm. talarki. Mirunę kroimy w paski o długości 5 cm. Czosnek przeciskamy 
przez praskę, pietruszkę siekamy drobno - łączymy i nacieramy nimi rybę. Solimy, dodajemy 
pieprz i skrapiamy połową soku z cytryny. Dno garnka nacieramy masłem. Na dnie układamy 
połowę ziemniaków, solimy i dodajemy pieprz. Na to układamy rybę i pozostałe ziemniaki, solimy 
i dodajemy pieprz. Zalewamy olejem, winem, wodą i resztą soku cytrynowego. Na koniec 
posypujemy oregano. Wkładamy garnek do zimnego piekarnika, nastawiamy grzanie na 180 
stopni i pieczemy przez 50 minut. 
 
 
 

 

Przepis 47 - Tuszki ryby z pomidorami 
 

Składniki: (gliniany garnek o poj. Min. 3-4 L, najlepiej płaski) 
1 kg białej ryby (na przykład morszczuk bez głowy), 1 kg pomidorów, 1/2 szkl. oleju, pieprz i sól. 
 

Przygotowanie:  
Ryby przyprawiamy solą i pieprzem (może też być jakaś przyprawa do ryb) i pozostawiamy na 
30 min poza lodówką. Pomidory kroimy w drobną kostkę i nimi przykrywamy dno garnka. Na nich 
układamy rybne tuszki. Zalewamy olejem. Garnek wstawiamy do zimnego piekarnika, 
nastawiamy na 180 stopni, pieczemy przez 40 minut. Następnie zdejmujemy przykrywkę i 
pieczemy przez kolejne 10 minut. 
 
 
 
 

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

Składniki: (gliniany garnek o poj. Min. 3-4 L, najlepiej płaski)  
1 kg filetu z halibuta, sok z 1/2 cytryny, 3 ząbki czosnku, świeży rozmaryn, świeży estragon, inne 
przyprawy do ryb według uznania, jedna łyżeczka zielonej czubrycy, dwie łyżki oleju z pestek 
winogron, 50 g masła, sól morska, świeżo zmielony czarny pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Halibuta płuczemy, suszymy i kroimy na mniejsze kawałki. Dno garnka smarujemy olejem. 
Halibuta kładziemy na dno i układamy na nim gałązki świeżego rozmarynu, estragon oraz 
drobno pokrojony czosnek. Przyprawiamy zieloną czubrycą, solą morską i świeżo zmielonym 
czarnym pieprzem. Na wierzch układamy plasterki masła. Wstawiamy do zimnego piekarnika, 
nastawiamy na 180 stopni i pieczemy przez około 40 minut. Po wyjęciu z piekarnika skrapiamy 
sokiem z cytryny. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

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

Hanny Stankiewicz 
 

Składniki: (gliniany garnek o poj. Min. 3-4 L, najlepiej płaski)  
2 duże filety sandacza, gałązka pomidorków cherry, 1/2 cytryny, do sosu: 5 pieczarek, 1 mała 
cukinia, pęczek koperku, 1/2 szkl. słodkiej śmietany, 1/2 szkl. białego wina, 3 ząbki czosnku, sól 
morska, pieprz, olej i 1/2 szkl. parmezanu (opcjonalnie). 
 

Przygotowanie:  
Filety sandacza opublikujemy i osuszamy. Skrapiamy sokiem z cytryny i nacieramy solą morską, 
odstawiamy na 1/2 godziny. Podsmażamy poszatkowane pieczarki, doprawiamy solą i pieprzem. 
Gdy grzyby będą miękkie dodajemy drobniutko pokrojoną cukinię i wino. Po 10 minutach 
wrzucamy posiekany koperek, posiekany czosnek i śmietanę. Mieszamy, a kiedy zacznie 
bulgotać wyłączamy gaz. W międzyczasie wstawiamy pusty garnek do piekarnika, Nastawiamy 
na 180 stopni żeby garnek się nagrzał. Sandacza smażymy na maśle, oleju lub oliwie na patelni 
po kilka minut na każdą ze stron, po czym wkładamy go do nagrzanego garnka i zalewamy 
sosem. Na wierzch dajemy pomidorki i zapiekamy przez 15 minut. 
 
 
 
 

Przepis 50 - Biała ryba z cukinią 
 

Składniki: (gliniany garnek o poj. Min. 3-4 L, najlepiej płaski)  
5 filetów z tołpygi lub innej białej ryby, 1 cukinia, 60 g startego parmezanu, 1 opakowanie fix 
spaghetti carbonara Knorr, 1 jajko, 200 ml śmietany, 100 ml mleka, 1/2 pęczka natki pietruszki, 1 
łyżka masła. 
 

Przygotowanie:  
Fix Knorr wymieszaj z mlekiem, zagotuj i odstaw do ostygnięcia. Filety ryby kroimy w mniejsze 
kawałki, a cukinię w talarki. Cukinię solimy i pozostawiamy, aż puści wodę. Kiedy sos ostygnie 
dodajemy do niego śmietanę, parmezan i rozbite jajko. Dno garnka smarujemy masłem. 
Wlewamy cienką warstwę sosu i na przemian układamy plastry cukinii i kawałki ryby, tak żeby 
zachodziły jedno na drugie. Na wierzch dajemy pozostały sos. Wstawiamy do zimnego 
piekarnika, nastawiamy na 200 stopni i pieczemy przez 30 minut. Następnie zmniejszamy 
temperaturę do 180 stopni i zdejmujemy przykrywkę garnka. Pieczemy przez kolejne 10 min. 
 

 

Przepis 51 - Karp pieczony w pomarańczach 
 

Składniki: (gliniany garnek o poj. Min. 4 L, najlepiej płaski)  
1 kg karp (bez głowy), 1 pomarańcza, sok z 1 cytryny, 6 łyżeczek oliwy, 3 kromki chleba 
tostowego, kilka gałązek natki pietruszki, masło do wysmarowania garnka, przyprawa do ryb, sól 
i pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Karpia myjemy, osuszamy i nacieramy solą. Następnie skrapiamy sokiem z cytryny i posypujemy 
przyprawą ze wszystkich stron. Odstawiamy na 1 godzinę do lodówki. Okrajamy skórki chleba, 
resztę chleba kruszymy. Natkę pietruszki siekamy i mieszamy z pokruszonym chlebem i oliwą. 
Mieszanką dokładnie obkładamy rybę. Układamy karpia na wysmarowanym masłem dnie 
naczynia glinianego. Wkładamy do zimnego piekarnika. Nastawiamy grzanie piekarnika na 
temperaturę 180 stopni i pieczemy 30 minut pod przykryciem. Następnie kładziemy na rybę 
plastry pomarańczy i pieczemy przez kolejne 10- 15 minut bez przykrycia. 
 
 
 

 



 

Przepis 52 - Karp z warzywami 
 

Składniki: (gliniany garnek o poj. Min. 4 L, najlepiej płaski)  
2 duże płaty karpia (ok 1,2 kg), 200 ml śmietany, 1 duży por, 2 cebule, 1 marchew, 1 korzeń 
pietruszki, 1/2 korzenia selera, sok z 1 cytryny, 2 łyżki masła, 2 łyżki oleju, 4 łyżki mąki, 1/2 
szklanki bulionu, sól, pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Ryby opłukać i osuszyć. Podzielić na mniejsze części (ok 8 porcji). Przyprawiamy solą i 
pieprzem, następnie obtaczamy w mące. Smażymy na złoty kolor na rozgrzanym maśle. Po 
usmażeniu skrapiamy sokiem z cytryny.  
Na rozgrzanym oleju smażymy por pokrojony w cienkie talarki oraz pozostałe warzywa, starte na 
grubych oczkach. Przyprawiamy solą i pieprzem. Dusimy do miękkości. Pusty garnek wstawiamy 
do zimnego piekarnika i nastawiamy na 170 stopni. Chcemy żeby się nagrzał. Śmietanę łączymy 
z bulionem. Na dnie garnka układamy na przemian podsmażone warzywa i rybę, wszystko 
zalewamy śmietaną, nie mieszamy. Pieczemy pod przykryciem 25 minut, po czym zdejmujemy 
przykrywkę i pieczemy przez kolejne 10 minut. 
 

 

Przepis 53 - Łosoś w sosie koperkowym 
 

Składniki: (gliniany garnek o poj. Min. 4 L)  
800g filet z łososia, sok z 1/2 cytryny, olej, sól i świeżo zmielony czarny pieprz. Do sosu: mały 
jogurt naturalny, 2 łyżki śmietany, 2 pęczki świeżego koperku, 2 ząbki czosnku, 1 łyżeczka oleju, 
sól i świeżo zmielony pieprz. 
 

Przygotowanie:  
Łososia doprawiamy solą i pieprzem. Skrapiamy cytryną. Dno garnka smarujemy olejem olej i 
układamy na nim rybę. Wstawiamy do zimnego piekarnika, nastawiamy grzanie na 180 stopni. W 
międzyczasie przygotowujemy sos, umyty koperek kroimy i dodajemy do jogurtu greckiego i 
śmietany. Dajemy szczyptę soli, pieprzu, olej i przeciśnięty przez praskę czosnek. Zalewamy tym 
rybę i pieczemy przez 30 minut. Ostatnie 10 minut pieczemy bez przykrywki. 
 
 
 
 

Przepis 54 - Filet z łososia z czerwonym pesto 
 

Składniki: (gliniany garnek o poj. Min. 4 L)  
800g filetu z łososia norweskiego, 1/2 słoiczka czerwonego pesto, 2 ząbki czosnku, 2 łyżki oleju, 
sok z 1/2 cytryny, sól i pieprz cytrynowy. 
 

Przygotowanie:  
Filet kroimy w paski szerokości 6cm. Skrapiamy sokiem z cytryny, przyprawiamy solą i pieprzem 
cytrynowym. Ząbek przeciskamy przez praskę i nacieramy nim łososia. Smarujemy rybę grubą 
warstwą pesto. Dno garnka glinianego smarujemy olejem, następnie kładziemy na nim kawałki 
łososia. Wstawiamy do zimnego piekarnika, nastawiamy na 220 stopnie, pieczemy przez 20 
minut, po czym zmniejszamy temperaturę do 200 stopni. Po 10 min zdejmujemy przykrywkę i 
pieczemy jeszcze przez 10 minut. 



Przepis 55 - Kaczka na kapuście kiszonej 

4 duże porcje 

Potrzebny będzie gliniany gar do pieczenia o pojemności co najmniej 4 litrów, najlepiej płaski 

garnek o szerokim dnie i niskich ściankach.  

 

Składniki 

Mięso: 

4 porcje kaczki – mogą być 4 nogi, 2 podwójne piersi albo mix tych porcji 

1 łyżka stołowa oleju 

1 łyżka majeranku 

1 łyżeczka soli 

Kapusta: 

700g kapusty kiszonej 

½ szkl. ciepłej wody 

1 łyżka majeranku 

1 łyżeczka papryki słodkiej mielonej 

½ łyżeczki pieprzu albo do smaku 

Przygotowanie 

Krok 1: Marynowanie mięsa 

Połącz olej, sól i majeranek. Uzyskaną papką dobrze natrzyj porcje kaczki. Odłóż do lodówki na 

całą noc w celu zamarynowania mięsa. 

 

Krok 2: Kiszona kapusta 

Nie płucz kapusty, tylko odsącz ją z nadmiaru kwasu. Nożem porozdrabniaj kapustę. Ułóż ją na 

dnie glinianego garnka. Dodaj przyprawy, zalej wodą i delikatnie wymieszaj. Garnek zamknij 

pokrywką i wstaw do zimnego piekarnika. 

 

Krok 3: Pieczenie 

Piekarnik z garnkiem nastaw na 200C. Po kolejnych 40 minutach do kapusty dokładamy kaczkę i 

pieczemy jeszcze 1,5 godziny. 

 

Krok 4: Podawanie 

Po wyciągnięciu garnka z kaczką z piekarnika pozwól jej odpocząć przez około 10 minut. Podawaj 

kaczkę z ziemniakami, kaszą albo chlebem.  



 

Przepis 56 - Sirene po szopsku 

Potrzebna będzie jedna bulionówka-kokilka o pojemności 0,5 litra. 

Przepis na jedną porcję, żeby przygotować więcej porcji należy pomnożyć ilość składników o 

liczbę kokilek. 

 
Składniki 
1 duży pomidor 

100g sera bałkańskiego – sirene 
100g sera żółtego 
1 łyżeczka masła 

1 jajko 
łyżeczka czubrycy albo przyprawy do kanapek 
pieprz czarny i sól do smaku 

Przygotowanie 

Krok 1: Nagrzewamy piekarnik do 180C 

 

Krok2: Przygotowanie kokilek 

Pomidory kroimy w plastry, jak do kanapek. Ser bałkański dzielimy na dwa grube plastry, ser żółty 

ścieramy na tarce o dużych oczkach. Pomidory układamy na dnie kokilki, tak żeby zachodząc 

jeden na drugi zakryły dno naczynia. Na pomidory kładziemy plastry sera bałkańskiego, następnie 

umieszczamy na nim łyżeczkę masła. Całość przykrywamy startym żółtym serem.  

 

Krok 3: Pieczenie 

Kokilkę wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy przez 20 minut po czym do kokilki 

wbijamy jedno jajko, posypujemy czubrycą i pieprzem i pieczemy kolejne 5 minut. Warto w tym 

czasie obserwować kokilkę przez szybkę pieca. Piekarnik wyłączamy kiedy zauważymy, że ścięło 

się białko – zależy nam na ściętym białku i płynnym żółtku. 

 

Krok 4: Podanie 

Ser po szopsku podajemy z chlebem. Jest to danie, które sprawdzi się zarówno jako śniadanie, 

lekki obiad oraz kolacja.  

 

Uwagi: Jeśli nie mamy świeżego pomidora możemy zastąpić go 3-4 małymi pomidorami z puszki, 

ale po odsączeniu ich z soku. 

Sirene jest mocno słonym serem, dlatego dania lepiej nie solić przed wymieszaniem i 

spróbowaniem. 

 

 



Przepis 57 - Hański gjuvecz 

4-5 porcji 

Potrzebny będzie gliniany gar o pojemności co najmniej 4 litrów. Danie najlepiej podawać w 

bulionówkach - kokilkach o pojemności 0,5 l. 

 

Składniki 

500 g karkówki 

1 łyżeczka soli  

1 łyżeczka cząbru  

pieprz do smaku 

50 g masła  

2 duże cebule  

3 marchewki  

1 czerwona papryka  

1 zielona papryka  

2 pomidory 

2 łodyżki selera naciowego 

1 duży korzeń pietruszki  

1 szklanka białego wina  

Opcjonalnie: 

1/2 szklanki mleka 

3 jajka 

sól i pieprz do smaku 

Przygotowanie 

Krok1: Przygotowanie mięsa 

Mięso kroimy w dużą kostkę przyprawiamy solą, czubrycą i pieprzem. Odstawiamy by się 

zamarynowało na co najmniej 30 minut, a jeśli mamy zapas czasu to na kilka godzin albo na całą 

noc. 

 

Krok 2: Piekarnik rozgrzej do 200C. 

 

Krok 3: Przygotowanie warzyw 

Cebulę kroimy w talarki, natomiast marchewkę, pietruszkę i paprykę w kostkę.  

Dużą patelnie rozgrzewamy na średnim ogniu. Rozgrzewamy na niej masło, po czym dodajemy do 

niego cebulę. Po około minucie smażenia dodajemy pozostałe warzywa pokrojone w kostkę. 

Wszystko smażymy przez około 5 minut, aż warzywa zmiękną. Dolewamy wino, po chwili 

zmniejszamy ogień, przykrywamy patelnię przykrywką i dusimy przez około 15 minut. Po 

zakończeniu duszenia warzywa możemy delikatnie posolić i przyprawić pieprzem. 

 

Krok 4: Obsmażanie mięsa 



Mięso obsmażamy na dużym (ale nie maksymalnym!) ogniu na rozgrzanym maśle albo oleju z obu 

stron. Obsmażone mięso przekładamy do glinianego garnka.  

 

Krok 5: Pieczenie  

Na wierzchu mięsa umieszczamy uduszone warzywa. Zamykamy garnek przykrywką i pieczemy 

przez co najmniej godzinę, góra 1h 20min.  

Opcjonalnie: na 20 minut przed końcem pieczenia przygotowujemy zalewę łącząc rozbełtane jajka 

z mlekiem, przyprawiając solą i pieprzem. Zalewamy nimi gjuvecz i pieczemy jeszcze przez około 

15- 20 minut.  

 

Serwowanie: Gjuvecz można podawać z ziemniakami albo chlebem. Wyśmienicie smakuje w 

towarzystwie chłodnika tarator na bazie ogórków z dodatkiem mielonych orzechów włoskich. 



 

Przepis 58 - Bob Czorba czyli gęsta zupa fasolowa  

8 porcji 

Najlepiej serwować w bulionówkach-kokilkach o pojemności 0,5 litra. 

 

Składniki 

300g białej fasoli Duży Jaś 

1 duża cebula 

1 główka czosnku 

2 marchewki 

1 czerwona papryka 

pęczek szczypiorku 

sól 

łyżka papryki czerwonej słodkiej 

łyżka majeranku  

1 ostra papryczka 

Opcjonalnie: 50 ml oleju 

1 łyżeczka dżodżenu 

Przygotowanie 

Krok 1: Namoczenie fasoli 

Krok ten musimy wykonać dzień przed gotowaniem zupy. Fasole myjemy pod bieżącą zimną 

wodą, wkładamy do miski, zalewamy zimną wodą i odkładamy na parę godzin albo na całą noc do 

namoczenia. Jeśli w mieszkaniu panuje wysoka temperatura miskę z fasolą można włożyć do 

lodówki. Fasoli nie należy jednak moczyć niż 12 godzin, ponieważ po tym czasie rozpoczynają się 

procesy fermentacyjne. 

 

Krok 2: Gotowanie fasoli 

Wodę z fasoli wylewamy, ponownie ją płuczemy po czym przekładamy do garnka. Zalewamy ją 

około 2,5 - 3 litrami zimnej wody i stawiamy na palnik. Wodę z fasolą zagotowujemy, po czym 

maksymalnie zmniejszamy ogień.  

 

Krok 3: Przygotowanie i dodanie warzyw 

Cebulę, marchewkę oraz paprykę kroimy w drobną kostkę, ząbki czosnku oddzielamy i obieramy, 

ale nie kroimy. Ostrą papryczkę delikatnie nakłuwamy nożem w kilku miejscach. 

Na rozgrzanym na małym ogniu oleju smażymy paprykę w proszku. Należy uważać, żeby nie 

przypalić papryki, a tylko ją przyrumienić. Do przysmażanej papryki możemy dodać nasze 

warzywa i smażyć wszystko razem. Warzywa będą wówczas bardziej aromatyczne, na czym zyska 

smak zupy.  



Półtorej godziny od zagotowania fasoli dodajemy do niej surowe lub przesmażone warzywa oraz 

przesmażoną paprykę w proszku. Dodajemy sól i gotujemy przez kolejną godzinę na małym 

ogniu. Pod koniec gotowania dodajemy majeranek oraz jeśli mamy taką możliwość bułgarską 

przyprawę dżodżen, czyli miętę kędzierzawą. 

 

Krok 4: Podanie 

Zupę serwujemy z chlebem, najlepiej w glinianych miskach 2w1: bulionówka + kokilka 

 

Uwagi: Zupę można przygotować również w bułgarskim garnku glinianym - "gjuvecz". Należy użyć 

garnek o pojemności co najmniej 4 litrów, o wysokich ścianach Temperaturę piekarnika 

ustawiamy wówczas na 95C, dzięki czemu fasola będzie wolno się rozgotowywać. Pieczenie może 

trwać około 30-60 minut dłużej niż w przypadku gotowania. Fasolę można zagotować na gazie i 

po zagotowaniu przełożyć do glinianego garnka, zamknąć go przykrywką i wstawić do nagrzanego 

piekarnika.  



 

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

4 duże porcje 

Potrzebne będą 4 bulionówki-kokilki o pojemności 0,5 l 

 

Składniki 

Warstwa z mięsem, warzywami i sosem: 

2-3 łyżki oliwy 

1 duża cebula 

2 duże marchewki 

2-3 łodygi selera naciowego 

3 łyzki passaty pomidorowej albo 2 łyżki przecieru 

500 g mielonej jagnięciny (zmiast tego może być wołowina) 

2 szklanki bulionu (dowolny, najlepiej wołowy) 

2 czubate łyżki mąki 

opcjonalnie: 1 łyżka sosu Worcestershire (do kupienia w dużych marketach, czasem w dziale 

sosów a czasem w "kuchniach świata") 

1/2 łyżeczki suszonego tymianku 

liść laurowy 

sól, pieprz 

 

purée ziemniaczane: 

800 g ziemniaków 

40 g masła 

1/2 szklanki mleka 

łyżka roztopionego masła do posmarowania 

opcjonalnie: szklanka startego sera, np. Cheddar 

Przygotowanie 

Krok 1: Przygotowanie warzyw i mięsa 

Cebulę kroimy w kostkę, marchew w dość cienkie pół-plasterki albo małą kostkę, łodygi selera w 

plasterki.  

Patelnię umieszczamy na średnim ogniu, rozgrzewamy oliwę. Wrzucamy cebulę, po minucie 

dodajemy marchew, a po kolejnej selera. Łącznie smażymy około 5 minut, póki warzywa nie 

zmiękną. 

Dodajemy mięso i smażymy przez kolejne 5 minut (jeśli przygotowujemy wersję z wołowiną może 

zająć to 6-7 minut), od czasu do czasu mieszając by mięso nie przywarło do patelni i rozbijając je 

na coraz mniejsze grudki. 

 

Krok 2: Gotowanie sosu 

Do warzyw i mięsa dodać mąkę, wymieszać i smażyć razem przez około 1-2 minuty. Dolać bulion, 

liść laurowy, tymianek, sos Worcestershire, passatę, bądź koncentrat. Całość doprowadzić do 



wrzenia, zredukować ogień, tak żeby sos łagodnie i powoli bulgotał. Gotować na małym ogniu, od 

czasu do czasu mieszając. Kiedy sos zgęstnieje (po upływie około 30 minut) dodać sól i pieprz do 

smaku. Całość musi być na tyle gęsta żeby mięso i warzywa nie pływały w sosie, a były nim 

"otoczone". 

 

Krok 3: Purée ziemniaczane 

Czekając aż sos z mięsem zgęstnieje przygotowujemy puree z ziemniaków. Ugotowane w słonej 

wodzie ziemniaki dokładnie odcedzamy. Dodajemy masło i dokładnie rozgniatamy tłuczkiem. 

Dodajemy mleko, całość mieszamy drewnianą łyżką, aż składniki się połączą. Można dodać soli i 

pieprzu do smaku. Opcjonalnie można dodać starty ser i wymieszać. 

 

Krok 4: Pieczenie  

Rozgrzewamy piekarnik do 200C. Mięso z sosem rozdzielamy do 4 półlitrowych kokilek do 

pieczenia. Przy pomocy widelca rozprowadzamy na wierzch mięsa z sosem ziemniaczane purée. 

Wyrównujemy purée widelcem, a następnie silikonowym pędzlem albo szpatułką rozsmarowujemy 

po nim masło (zamiast tego można posypać częścią startego sera). Wstawiamy do rozgrzanego 

piekarnika na środkową albo poziom niższą półkę. 

Pieczemy przez około 20-30 minut, pilnując, żeby wierzch dania przyrumienił się, ale nie przypalił. 

Po wyciągnięciu kokilek z piekarnika należy odczekać 5-10 minut przed zaserwowaniem.  

 

Krok 5: Serwowanie 

Kokilki serwujemy na podkładkach lub glinianych talerzach i pamiętamy, że naczynia mogą przez 

długi czas pozostawać gorące! Do dania można podać czerwone wytrawne wino albo piwo. Będzie 

świetnie smakowało z wyrazistymi surówkami, np. z pora, startego jabłka i marchewki z 

majonezem i śmietaną albo surówki ze startej rzodkwi. Tradycyjnie podaje się je z smażonym na 

maśle mrożonym groszkiem.  

 

Uwagi: W niektórych przepisach obok marchewki dodawany jest pasternak. Należy dodać go na 

patelnię razem z marchewką. 

To danie świetnie smakuje również następnego dnia. Można przechowywać je w kokilce w 

lodówce, a następnego dnia podgrzać w niej w mikrofalówce lub piekarniku.  



 

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

4 małe porcje 

Potrzebne będą 2 bulionówki-kokilki o pojemności 0,5 l 

 

Składniki 

ciasto francuskie ok. 400g  

szklanka mleka albo słodkiej śmietanki 30% 

4 duże jajka/ 5 małych 

8 szerokich i cienkich plasterków surowego wędzonego boczku 

szklanka startego sera (może być Cheddar, Gouda albo inny) 

½ małej cebuli i/lub ćwierć szklanki pokrojonej drobno białej części pora 

sól i pieprz 

Przygotowanie 

Krok 1: Smażenie boczku 

Na suchą, rozgrzaną patelnię kładziemy plastry boczku. Smażymy tak długo, aż tłuszcz wytopi się, 

a plastry boczku będą chrupkie. Boczek umieszczamy na talerzyku wyłożonym ręcznikiem 

papierowym, tak by pozbyć się zbędnego tłuszczu. Po wystygnięciu boczek można rozdzielić na 

mniejsze plasterki.   

 

Krok 2: Piekarnik rozgrzewamy do 180C.  

 

Krok 2: Przygotowanie płatów ciasta 

Ciasto kupione w sklepie: Płat ciasta francuskiego przekrajamy wszerz (żeby otrzymać 2 krótsze 

płaty). Idealne będą płaty około 25cm x 25cm, po przekrojeniu ciasta możemy delikatnie 

rozwałkować je tak by otrzymać jak najbardziej zbliżone wymiary.  

Ciasto przygotowane w domu możemy rozwałkować tak żeby krótszy bok miał 25 cm, dłuższy 50 

cm i przeciąć na pół by otrzymać dwa płaty 25cm x2 5cm. 

Kokilki smarujemy masłem. Umieszczamy w nich otrzymane płaty ciasta francuskiego, delikatnie 

palcami przyklejamy ciasto do ścian i brzegów naczynia. Jeśli otrzymaliśmy płaty o innych, 

nieregularnych wymiarach to skupiamy się na tym by pokryć dno kokilek.  

 

Krok 3: Masa jajeczna 

 

Jajka rozbijamy widelcem, dodajemy mleko/śmietankę, sól i pieprz. Można dodać szczyptę gałki 

muszkatołowej lub inne przyprawy i zioła.  

 

 



Krok 4: Wypełnienie ciasta 

Na rozłożone w kokilkach ciasto francuskie rozkładamy boczek, starty ser i pokrojoną drobno 

cebulę. Zalewamy masą jajeczną, na tyle żeby brakowało jej co najmniej centymetra do 

zrównania się z krawędzią ciasta francuskiego - oznacza to, że ciasto powinno wystawać wyżej niż 

masa jajeczna, a boczek i ser nie powinny być całkiem nią przykryte. 

 

Krok 5: Pieczenie 

Ciasto pieczemy przez 40-50 minut na środkowej półce piekarnika rozgrzanego góra-dół. Jeśli 

zauważymy, że wierzch zaczyna mocno brązowieć quiche należy luźno przykryć folią aluminiową, 

tak żeby powietrze swobodnie do nich docierało. Quiche będą gotowe jeśli nóż włożony będzie 

suchy.  

 

Krok 6: Serwowanie 

Po wyjęciu quich’ z piekarnika pozwalamy im odpocząć przez 5-10 minut. Po tym czasie quiche 

można wyjąć z kokilek albo podawać w nich. Należy pamiętać, że kokilki pozostają gorące przez 

długi czas. Jeśli podajemy quiche w nich należy położyć pod nie podkładkę albo gliniany talerz.  

 

Uwagi: Surowy boczek wędzony można zastąpić parzonym. Parzony po usmażeniu nie będzie 

chrupki, będzie mniej słony i delikatniejszy w smaku, ale mimo to nada quiche wyrazisty smak. 

Nie należy się martwić jeśli otrzymane przez nas płaty ciasta francuskiego są niewymiarowe i 

kiepsko wpasowują się w kokilki. Nawet jeśli brzegi ciasta zostaną zalane masą jajeczną to ciasto i 

tak się upiecze, będzie tylko w tych miejscach mniej kruche. Problemem może okazać się wyjęcie 

quiche z kokilki, należy wówczas oddzielić quiche od ścianek kokilek nożem do masła. 



Przepis 61 - Wołowina po burgundzku  

Przepis na gar o pojemności 5 litrów lub większy – około 6 porcji 

 

Składniki 

1. Mięso i marynata: 

1,2 kg karkówki wołowej lub innej gulaszowej wołowiny  

3 duże marchewki 

6-8 małych cebulek, mogą być szalotki  

2 liście laurowe 

4 gałązki tymianku 

Butelka Pinot Noir albo innego wytrawnego czerwonego wina 

 

2. Do smażenia mięsa: 

6-8 łyżek oleju rzepakowego lub oliwy 

łyżeczka soli 

¾ łyżeczki pieprzu 

 

3. Gulasz: 

300g grzybów – mogą być pieczarki albo grzyby leśne 

225 g wędzonego boczku w kawałku 

75 g masła  

4 ząbki czosnku 

4 łyżki passaty pomidorowej 

9 łyżek mąki pszennej 

4,5 szklanki bulionu, najlepiej wołowego 

½ łyżeczki soli 

4 łyżki posiekanej natki pietruszki  

 

 

Przygotowanie 

 

Krok 1: Marynowanie - dzień przed gotowaniem  

Mięso pokroić w kostkę o grubości 4-5 cm. Marchew pokroić pod kątem w duże kawałki długości 4 

cm. Cebulki obrać, przekroić wzdłuż na pół. Mięso i warzywa włożyć do glinianego garnka, dodać 

gałązki tymianku i liście laurowe. Całość zalać winem. Garnek wstawić do lodówki na co najmniej 

całą noc, a najlepiej na 24 godziny.    

 

Krok 2: Mięso i warzywa odcedzić od wina. Wina nie wylewać! 

 

Krok 3: Redukcja wina 

Oddzielone od składników wino przelać do małego garnka, zagotować na średnim ogniu. Gdy 

wino zacznie bulgotać, zmniejszyć ogień. Jeśli na powierzchni zaczną pojawiać się szumy należy 

zebrać je łyżką i wyrzucić. Wino zredukować do połowy objętości, następnie wyłączyć i odstawić.  

 



Krok 4: Piekarnik nastawić na 180°C/160°C z jeśli używamy termoobiegu 

 

Krok 5: Zbrązowienie mięsa i warzyw 

Tacę albo deskę do krojenia wyłożyć ręcznikiem papierowym. Odcedzone od wina mięso i 

warzywa wyłożyć na papier i osuszyć. Jest to ważny krok - jeśli składniki nie zostaną osuszone to 

zamiast przyrumienić się na patelni, zaczną się na niej dusić, co negatywnie przełoży się na smak 

gulaszu. Osuszone mięso oddzielić od warzyw. Wymieszać je w misce z solą i pieprzem. Mięso 

smażyć na rozgrzanym tłuszczu (oleju rzepakowym lub oliwie), na dużym ogniu na dwóch dużych 

patelniach, albo w 2-3 partiach. Ważne, żeby nie smażyć dużej ilości mięsa na jednej patelni, 

ponieważ zacznie puszczać soki, zamiast brązowieć. Podczas smażenia nie należy również mieszać 

mięsa – kiedy mięso zbrązowieje z jednej strony, wówczas należy szczypcami kuchennymi albo 

szpatułką przekręcić kawałek na drugą stronę. Jeśli zauważymy, że na patelni zaczyna brakować 

oleju, wówczas należy dodawać go małymi porcjami, tak aby nie obniżyć temperatury oleju. 

Smażenie jednej partii mięsa zajmie od 4-6 minut. Usmażone mięso przełożyć na duży talerz albo 

tacę.  

Krok 6: Boczek pokroić w kostkę 1x1 cm. Wrzucić go na patelnię, na której smażona była 

wołowina, smażyć przez około 3 minuty. Odcedzić z wytopionego tłuszczu i odłożyć obok 

usmażonej wołowiny. Jeśli z boczku wytopiło się dużo tłuszczu, to należy zlać go do miseczki i 

następnie stopniowo dodawać do smażenia kolejnych składników.  

Krok 7: Pieczarki obrać ze skóry i przekroić na pół lub na ćwiartki, jeśli są duże. Wrzucić je na 

rozgrzaną patelnię z tłuszczem, na której smażone było mięso i boczek i smażyć przez 5 minut do 

zbrązowienia. Przełożyć do osobnej miski.  

Krok 8: Na tą samą rozgrzaną patelnie wrzucić osuszone cebule. Smażyć 5 minut do zbrązowienia. 

Odłożyć do miski z pieczarkami. 

Krok 9: Do patelni, na której smażymy dodać masło. Kiedy rozpuści się i zacznie pienić, wówczas 

należy wrzucić na patelnie osuszone marchewki. Smażyć około 3-4 minuty do zbrązowienia. 

Dodać przepuszczony przez praskę lub posiekany czosnek i smażyć przez kolejną minutę.  

Krok 10: Dodać passatę, całość wymieszać i smażyć kolejne dwie minuty. Następnie dodać mąkę, 

wymieszać i smażyć kolejne 2 minuty. Po tym czasie należy zmniejszyć ogień i zacząć stopniowo 

dodawać bulion, mieszając tak, aby połączyć go z mąką w gładki sos. Następnie dodać wino, 

ciągle mieszając, do momentu aż całość delikatnie zabulgocze, a konsystencja sosu będzie gładka 

– bez grudek z mąki.  Dodać tymianek i liście laurowe, które zostały z marynaty, dodać sól i 

pieprz.  

Krok 12: Na dnie glinianego garnka ułożyć wołowinę i boczek. Następnie przelać do garnka 

zawartość patelni. Nie należy dodawać pieczarek i cebuli – to zrobimy w następnym kroku.  



Krok 13: Gar przykryty pokrywką wstawiamy do nagrzanego piekarnika na godzinę.  

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

do pieca na kolejną 1,5 h lub do czasu, aż mięso stanie się miękkie.  

 

Podawanie: Po wyjęciu z piekarnika pozwolić daniu odpocząć przez około 10 minut. Przed 

podaniem ocenić, czy nie ma potrzeby dosolenia dania. Podawać posypane natką pietruszki, z 

ziemniakami puree i lekką sałatą. To danie będzie wyśmienicie smakowało również następnego 

dnia! Warto skusić się przy nim na lampkę czerwonego wina! 



Przepis 62 - Kiełbasa z jabłkami w serowo-dyniowym sosie 
Przepis Adrianny Ewy Stawskiej-Ostaszewskiej 

4 małe porcje, do przygotowania potrzebny będzie gar o pojemności co najmniej 3 litrów 

Składniki  
500 g kiełbasy białej parzonej 

2 kwaskowate jabłka  

2 łyżki masła 

1 łyżka oleju 

2 szklanki startej dyni 

1 duża cebula 

4 ząbki czosnku 

2 łyżki mąki 

2 szklanki mleka 

½ szklanki startego sera cheddar 

¼ szklanki startego parmezanu 

Sól, pieprz, gałka muszkatołowa do smaku 

Przygotowanie 

Krok 1: Kiełbasa i jabłka 

Kiełbasę pokroić w grube plastry. Nieobrane jabłka pokroić na osiem części. Na dnie płaskiego 

glinianego naczynia do pieczenia ułożyć kiełbasę na przemian z cząstkami jabłek. 

Krok 2: Mleczno-serowa zalewa 

W rondlu rozgrzać masło i olej. Dodać startą dynię, cebulę i czosnek. Smażyć na umiarkowanym 

ogniu, póki warzywa zmiękną i zmniejszą objętość - około 6-8 minut.  Do rodnla dodać mąkę i 

wymieszać. Smażyć około 30 sekund.  Dolać mleko. Wymieszać i zagotować. Następnie dodać 

starte sery i zmniejszyć ogień. Przyprawić szczyptą gałki muszkatołowej, solą oraz pieprzem. 

Mieszać do momentu rozpuszczenia serów.   

 

Krok 3: Sosem dyniowo-serowym polać ułożone na dnie glinianego naczynia kiełbasę i jabłka.  

Naczynie wstawić do zimnego piekarnika i nastawić na 180 stopni. Piec bez przykrycia przez 35-40 

minut. W przypadku użycia surowej kiełbasy, czas pieczenia wydłużyć do 50 minut. 

 

Podanie: serwować z grzankami, ziemniakami albo kaszą gryczaną i sałatką np. z kiszonej kapusty 

albo pora, jabłka i marchwi.  

 

 

 

 
 



Przepis 63 - Rolada z indyka z żurawiną i serem feta 

Przepis na 4 porcje, do wykonania w garnku o pojemności co najmniej 4 litrów 

 

Składniki 

1 pierś z indyka (pojedyncza), ok 1 kg 

200g sera feta 

200g suszonej żurawiny 

4 gałązki tymianku 

łyżeczka soli  

łyżeczka czarnego pieprzu 

Inne przyprawy do wyboru: szczypta wędzonej papryki, estragon, czosnek niedźwiedzi, gałka 

muszkatołowa, pieprz cytrynowy, zioła prowansalskie, majeranek 

Około 20 g masła 

 

 

Przygotowanie 

Krok 1: Żurawinę zalać gorącą, zagotowaną wodą, odstawić do namoczenia na około 15 minut 

Krok 2: Pierś z indyka umyć i osuszyć. Przekroić horyzontalnie na dwa cieńsze plastry. Włożyć do 

torebki foliowej i delikatnie rozbić, tak aby zmiękły i zwiększyły swoją powierzchnię. Filety natrzeć 

z obu stron solą i pieprzem i skomponowaną według uznania mieszanką przypraw.  

Krok 3: Ser rozdrobnić przy pomocy widelca, następnie rozsmarować go na całej powierzchni 

filetów, ułożyć na każdym filecie po 2 gałązki tymianku i odsączoną z wody żurawinę. Rolady 

ciasno zwinąć i spiąć wykałaczkami. 

Krok 4: Dno garnka glinianego posmarować masłem. Na dnie garnka ułożyć zwinięte rolady. Tak 

przygotowane rolady zawierać będą niewielką ilość tłuszczu. Jeśli nie zależy nam na dietetyczności 

dania, to na wierzchu rolad można dodatkowo ułożyć kilka cienkich plasterków masła – dzięki 

temu mięso będzie znacznie bardziej soczyste.  

Przykryty pokrywką garnek gliniany wstawić do zimnego piekarnika i nastawić temperaturę na 200 

stopni. Piec przez 1 godzinę 20 minut. Po wyłączeniu piekarnika garnek z roladami należy 

pozostawić w nim na kolejne 20-40 minut.  

 

Podanie: Roladki można podawać w towarzystwie kaszy gryczanej, kuskusu albo quinoa oraz 

sałaty rzymskiej z pomidorkami i sosem winegret. Można również użyć je na zimno jako składnik 

kanapek.  

 

 
 
 

 
 



Przepis 64 - Fasola z ryżem i warzywami „Po afrykańsku” 

4 porcje, potrzebny będzie gliniany garnek o pojemności min. 4 l 

Składniki 
400 g suchej brązowej fasoli 

100g ryżu basmati 

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

2-3 marchewki 

1 korzeń pietruszki 

1/2 średniego selera 

2 cebule 

5 ząbków czosnku,  

4 łyżki passaty pomidorowej (może być więcej, według uznania) 

5-6 łyżek gęstej i kwaśnej śmietany  

łyżeczka mielonej słodkiej papryki  

5 plasterków cytryny  

sól 

oliwa do smarowania 

opcjonalnie przyprawy do wyboru: szczypta cynamonu i kardamonu, kumin rzymski, zmielona 

kolendra, kurkuma, szafran, pieprz cayenne  

 

do posypki: 

250 g orzeszków ziemnych 

łyżeczka papryki słodkiej i 1/2 łyżeczki pieprzu cayenne 

Przygotowanie 

Krok 1 – Dzień przed gotowaniem 

Fasolę płuczemy, zalewamy zimną wodą i odstawiamy na noc – ale nie na dłużej niż 12 godzin!  

Krok 2: Płuczemy fasolę, gotujemy w świeżej wodzie z dodatkiem soli na małym ogniu do 

miękkości.  

Krok 3: Gotujemy ryż według przepisu na opakowaniu.  

Krok 4: Nagrzewamy piekarnik do 180°C. 

Krok 5: Marchew, pietruszkę, seler oraz cebulę kroimy w plastry. Rozgrzewamy na patelni połowę 

tłuszczu (1/4 szklanki). Wrzucamy pokrojone warzywa. Solimy (około ½ łyżeczki) i dusimy do 

miękkości pod przykryciem. 



Krok 6: Fasolę, ryż i warzywa przekładamy do dużej miski. Dodajemy wybrane przez nas 

przyprawy, przeciśnięty przez praskę lub posiekany czosnek, sól do smaku. Na koniec dodajemy 

passatę wraz ze śmietaną. Wymieszaną masę przekładamy do glinianego garnka posmarowanego 

oliwą. Całość polewamy pozostałym tłuszczem (1/4 szklanki), posypujemy papryką w proszku, na 

wierzchu układamy plasterki cytryny.  

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

przez około 45 minut. 

Krok 8: Kiedy danie jest w piekarniku przygotowujemy posypkę. Orzeszki wymieszać ze słodką i 

ostrą papryką. Prażyć na suchej patelni, na małym ogniu tak by nie przypalić orzeszków. W 

trakcie prażenia kilka razy posuwiście poruszyć patelnią aby orzeszki przyprażyły się z każdej 

strony. 

Podanie: Po wyjęciu z piekarnika pozwolić daniu odpocząć 10 minut. Fasolę podawać posypaną 

uprażonymi orzeszkami, można dodać posiekaną kolendrę lub pietruszkę. Danie będzie 

wyśmienicie smakować z sosami na bazie jogurtu z dodatkiem mięty i cytryny.  



Przepis 65 - Papryka faszerowana fasolą 

4 porcje, do przygotowania przepisu potrzebny będzie garnek o pojemności co najmniej 3 litrów 

Składniki 

4 papryki, kolor według upodobania 

200g fasolki typu "Piękny Jaś Karłowy" 

1 duża cebula 

1 marchewka 

100 ml oleju 

sól 

czerwona papryka 

pieprz 

natka pietruszki 

majeranek 

 

Przygotowanie 

 

Krok 1 – Dzień przed gotowaniem 

Fasolę płuczemy, zalewamy zimną wodą i odstawiamy na noc, ale nie na dłużej niż 12 godzin.  

Krok 2: Płuczemy fasolę, następnie gotujemy ją w świeżej wodzie z dodatkiem soli na małym 

ogniu do miękkości. 

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

lekko nakuwamy od zewnątrz w kilku miejscach. 

Krok 4: Cebulę i marchewkę kroimy w kostkę. Smażymy na rozgrzanym na patelni oleju, na 

umiarkowanym ogniu przez 8 minut, po czym dodajemy sól i paprykę w proszku. Dodajemy 

ugotowaną fasolę, dalej razem podsmażamy przez około 3 minuty,  dodajemy majeranek, pieprz i 

posiekaną nać pietruszki. Przygotowaną mieszanką faszerujemy papryki. 

Krok 6: Dno glinianego garnka natłuszczamy olejem, układamy w nim papryki, podlewamy wodą 

tak, żeby sięgała ona nie wyżej niż 1/3 wysokości papryki. Wkładamy do zimnego piekarnika, 

nastawiamy na 200 stopni i pieczemy przez około 1 godzinę i 20 minut. 

 

Podanie: To danie można jeść samo albo podawać je z jogurtowym sosem tzatziki albo 

bułgarskim chłodnikiem tarator.  



Przepis 66 - Śniadaniowa zapiekanka z pieczywa 

5 porcji, do przygotowania dania potrzebnych będzie 5 małych garnuszków lub 3-litrowy płaski 

garnek. 

Składniki 

4 „wczorajsze” bułki 

750 ml mleka 
2 szklanki startego żółtego sera 
5 łyżek miękkiego masła 

5 jajek 
2 łyżki mąki 
łyżka oleju 

sól do smaku 
pieprz smaku 

 

Przygotowanie 

Krok 1. Piekarnik nagrzać do 220℃ 

Krok 2. Pokroić bułki w kostkę i zalać mlekiem, pozostawić, aż bułki zmiękną. 

Krok 3. Połączyć rozbite żółtka, roztopione masło, sól i pieprz, a następnie dodać do 

rozmokniętych bułek, dokładnie wymieszać do uzyskania w miarę jednolitej masy. 

Krok 4. Wymieszać 2/3 startego sera z masą jajeczną. 

Krok 5. Białka ubić na sztywną pianę i delikatnie dodać do masy jajecznej. 

Krok 6. Natłuścić olejem garnuszki i posypać ich dno mąką. 

Krok 7. Rozłożyć masę do garnuszków i posypać pozostałym serem. 

Krok 8. Piec w piekarniku nagrzanym do 220℃ przez 20 minut, a następnie zmniejszyć 

temperaturę do 150 ℃ i piec bez przykrycia aż do zarumienienia. 



Przepis 67 - Ryż zapiekany na słodko 

4 porcje, do przygotowania dania potrzebne są cztery małe gliniane garnuszki lub płaski garnek o 
pojemności co najmniej dwóch litrów. 

Składniki 
1 szklanka suchego ryżu 

2 szklanki wrzątku 
1 łyżka oleju lub masła 
2 opakowania serka wiejskiego (po 200 g) 

200 g jogurtu naturalnego 
4 jajka 
szczypta soli (ćwierć łyżeczki lub mniej) 

2 łyżeczki cynamonu 
2 łyżeczki cukru pudru 

 

Przygotowanie 

Krok 1. W wysokim garnku podgrzewamy tłuszcz i podsmażamy na nim suchy ryż. Zmniejszamy 

ogień, i smażymy dopóki ryż nie stanie się przezroczysty, uważając przy tym by nie 

przypalił się (zwłaszcza jeśli do smażenia użyliśmy masła).  

Krok 2. Następnie dodajemy dwie szklanki wrzątku, solimy do smaku i zmniejszamy moc ognia 

na minimalny. Przykrywamy garnek pokrykwą. Gotujemy przez 15 minut, a po 

wyłączeniu ognia zostawiamy garnek na kolejne 15 minut na palniku. 

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

jogurtem naturalnym. 

Krok 4. Ugotowany ryż przekładamy do glinianego garnka lub rozkładamy do małych 

garnuszków i zalewamy jajeczną masą. 

Krok 5. Garnek lub garnuszki wstawiamy do piekarnika i nastawiamy temperaturę na 200 ℃. 

Po 15 minutach pieczenia zmniejszamy temperaturę do 150 ℃ i pieczemy przez kolejne 

20 minut. 

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



Przepis 68 - Jarska musaka ze szczypiorkiem 

4 porcje, o przygotowania potrzebne będa 4 małe garnuszki.  

Składniki 

4 pęczki szczypiorku 
2 średnie pomidory 
4 łyżki oleju lub masła 

250 g pokruszonego twarogu 
4 jajka 
2 łyżki mleka 

5 łyżek mąki 
sól do smaku 
natka pietruszki 

pół łyżeczki pieprzu 
opcjonalnie pół łyżeczki przyprawy curry 

Przygotowanie 

Krok 1. Dymki, jeśli są kroimy w pióra lub dużą kostkę. Zielone części kroimy w 2-3 cm paski. 

Pomidory kroimy w dużą kostkę i odciskamy nadmiar soku. Kroimy drobno natkę 

pietruszki. 

Krok 2. Na patelni, na średnim ogniu, rozgrzewamy olej lub masło. Podsmażamy białą część 

szczypiorku przez około 1-2 minuty, a potem dodajemy zieloną część i pomidory. Całość 

smażymy około 2-3 minuty, mieszając co jakiś czas, żeby cebulka nie przypaliła się. 

Krok 3. Twaróg kruszymy i przyprawiamy solą, pieprzem i przyprawą curry. Dno każdego z 

garnuszków smarujemy tłuszczem. Pokruszony twaróg rozdzielamy do garnuszków.  

Krok 4. Na twaróg wykładamy podsmażone warzywa. Całość posypujemy pokrojoną natką 

pietruszki. Przykrywamy garnuszki pokrywkami i wstawiamy do zimnego piekarnika. 

Nastawiamy temperaturę na 200 ℃ i pieczemy przez około 15-20minut (czas za leży od 

tego jak szybko nasz piekarnik nagrzewa się do pożądanej temperatury).  

Krok 5. W tym czasie rozbijamy jajka, dodajemy do nich mleko, mąkę i szczyptę soli.  

Krok 6. Po upływie 20 minut zaglądamy do piekarnika. Do garnuszków rozlewamy jajeczną 

miksturę. Ponownie zakrywamy garnuszki przykrywkami. Zmniejszamy temperaturę do 

150 ℃ i pieczemy przez kolejne 10-15 minut.  

Podanie. Podajemy po lekkim ostudzeniu garnuszków, w dalszym ciągu uważając aby nie 

poparzyć się. 

Uwaga: Poznamy, że danie jest gotowe, gdy jajeczna mikstura zacznie się już ścinać. Należy 

uważać, żeby nie dopuścić do zbytniego upieczenia się jajecznej warstwy. Przesuszona będzie 
miała konsystencję omletu, a my dążymy do konsystencji bliższej rzadkiej jajecznicy. 



Przepis 69 - Zapiekanka z ziemniakami i ryżem 
4-6 porcji, do przygotowania dania potrzebny będzie 4-litrowy, płaski garnek lub 6 małych 

glinianych garnuszków. 

Składniki  
8 średnich ziemniaków 

3-4 cebule 
4-5 pomidorów 
1 szklanka suchego ryżu 

2 szklanki osolonego wrzątku 
kilka łyżek oleju 
1 łyżeczka czerwonej słodkiej papryki 

pieprz 
bazylia 
przyprawy do ziemniaków według uznania (czosnek, mielona kolendra, papryka słodka, cebula 

suszona, kminek, majeranek, cząber, pieprz czarny oraz chili) 
łyżeczka lub więcej Gruzińskiej przyprawy „Adżika” lub mielonej kolendry i chili 

 

Przygotowanie 

Krok 1. Zalać pomidory wrzątkiem.Cebulę pokroić w cienkie piórka, a ziemniaki w półplasterki. 

Krok 2. Na patelni rozgrzać 3-4 łyżki oleju, dodać cebulę, paprykę czerwoną w proszku, 

podsmażyć przez chwilę, aż cebula zacznie się szklić, a następnie dodać 1/4 szklanki 

wrzątku. 

Krok 3. Ziemniaki dodać do patelni z cebulą, wymieszać, dodać kolejne 1/4 szklanki wrzątku i 

przyprawy. Przykryć patelnię i dusić przez 10 minut na małym ogniu. 

Krok 4. Nagrzać piekarnik do 200℃. 

Krok 5. W tym czasie obrać pomdory ze skórki zetrzeć na tarce o dużych oczkach.  

Krok 6. Gdy ziemniaki w patelni zaczną powoli mięknąć należy wsypać do nich ryż, a następnie 

odciśnięte z soku pomidory. Dodać pieprz, a następnie wlać kolejne 2 szklanki 

osolonego wrzątku. 

Krok 7. Posmarować olejem dno glinianego garnka. 

Krok 8. Przełożyć ziemniaki, ryż, i pomidory do glinianego garnka, przykryć i piec przez 20 

minut. Po tym czasie zmniejszyć temperaturę do 150℃, zdjąć przykrywkę, piec przez 

kolejne 10 minut. 

Krok 9. Po wyłączeniu piekarnika zostawić przykrytą zapiekankę na 10 minut, a następnie 

wyjąć. 



Przepis 70 - Ryba na zimno 

4 porcje, do przygotowania dania potrzebny będzie 3-4 litrowy płaski garnek. 

Składniki 

1 kg mintaja 
3 cebule 

4 ząbki czosnku 
1/4 szklanki oleju lub oliwy 
2 łyżki bułki tartej 

sól do smaku 
pieprz cytrynowy do smaku 
2 ziela angielskie 

1 liść laurowy 
sok z cytryny 

 

Przygotowanie 

Krok 1. Rybę solimy, nacieramy pieprzem cytrynowym i odstawiamy na 30 minut. 

Krok 2. W tym czasie nagrzewamy piekarnik do 170 ℃. 

Krok 3. Cebulę kroimy w cienkie piórka, a czosnek w plasterki i układamy na dnie glinianego 

garnka. 

Krok 4. Dodajemy ziele angielskie oraz liść laurowy. 

Krok 5. Na cebulę układamy kawałki mintaja. 

Krok 6. Zalewamy rybę olejem i posypujemy bułką tartą. 

Krok 7. Pieczemy w temperaturze 170℃, póki bułka tarta się zarumieni. 

Krok 8. Rybę podajemy po wystudzeniu w lodówce, skraploną cytryną. 

  



Przepis 71 - Czanachi 

4 porcje, do przygotowania dania potrzebny jest płaski gliniany garnek o pojemności 4 litrów lub 

małych garnuszków. 

Składniki 
800 g mięsa (w oryginale to jest baranina bez kości) 

4 łyżki masła 
2 cebule 
2 duże pomidory 

6 ziemniaków 
100g fasolki szparagowej 
1 bakłażan 

natka pietruszki 
parę ziaren ziela angielskiego 

3 liście laurowe 
1 łyżeczka papryki słodkiej w proszku 
1 łyżeczka estragonu 

1/2  łyżeczki pieprzu 
1 łyżeczka soli do bakłażana 
1 1/2 szklanki osolonego wrzątku (ok. łyżeczka soli) 

 

Przygotowanie 

Krok 1. Kroimy mięso i przyprawiamy papryką słodką, estragonem i pieprzem. Odstawiamy 

do lodówki. 

Krok 2. Bakłażan kroimy w talarki grubości około 1cm, solimy łyżeczką soli i odstawiamy na 

40 minut, żeby zmiękł i puścił wodę. Cebulkę kroimy na drobno, ziemniaki w plasterki, fasolkę 

czyścimy i kroimy w paski 2cm. Pomidory kroimy w dużą kostkę. 

Krok 3. Na dnie glinianego naczynia rozsmarowujemy masło, umieszczamy na nim cebulkę, 

ziemniaki i fasolkę. 

Krok 4. Na warzywach układamy mięso, a nim pomidory oraz przepłukany i odciśniety z 

wody bakłażan. Dodajemy szczyptę pieprzu, liść laurowy i ziele angielskie. 

Krok 5. Zalewamy osoloną gorącą wodą i wstawiamy do zimnego piekarnika. 

Krok 6. Nastawiamy piekarnik na 200℃. Po 30 min zmniejszamy temperaturę do 160 stopni 

i pieczemy przez kolejne półtorej godziny. 

Krok 7. Po wyłączeniu piekarnika danie musi zostać jeszcze w nim przez pół godziny. Nie 

należy zdejmowac pokrywki od garnka. 



Przepis 72 - Kaczka na pęczaku z jabłkiem i gruszką 

Ok 4-6 porcji, do przygotowania dania potrzebny będzie garnek o pojemności co najmniej 6 

litrów. 

Składniki 
średniej wielkości kaczka (2,5-3kg) 

1 kilogram kapusty kiszonej 
1 szklanka suchego pęczaku 
2 szklanki osolonego wrzątku 

1 jabłko 
1 gruszka 
Sól do smaku 

majeranek 
mieszanka przypraw do drobiu (majeranek, tymianek, papryka słodka, pieprz, czosnek) 

kilka łyżek oleju 

 

Przygotowanie 

Krok 1. Przygotowanie tego dania należy rozpocząć dzień wcześniej. Kaczkę dobrze 

nacieramy przyprawami i solą i zostawiamy na noc w lodówce. 

Krok 2. Kapustę kiszoną odciskamy i rozdrabniamy kilkoma ciachnięciami noża. 

Rozgrzewamy olej na patelni. Na rozgrzany olej kładziemy kapustę kiszoną. Smażymy przez 10 

minut, dodając majeranek. 

Krok 3. Gdy kapusta jest już przysmażona kroimy w plasterki gruszkę i jabłko, nie trzeba 

obierać. 

Krok 4. Do glinianego garnka wsypujemy pęczak, na nim układamy przysmażoną kapustę, 

zalewamy równomiernie wrzątkiem. 

Krok 5. Na kapustę kładziemy przyprawioną kaczkę, a na nią pokrojone w plasterki gruszki i 

jabłko. 

Krok 6. Wkładamy do zimnego piekarnika i nastawiamy na 200℃. 

Krok 7. Po godzinie zmniejszamy temperaturę do 170℃ i pieczemy kolejne 1,5 godziny. 

  



Przepis 73 - Kapama 

7-12 porcji, do przygotowania tego świątecznego dania potrzebny będzie garnek o pojemności co 

najmniej 7 litrów. 

Składniki 
1 kg karkówki 

mieszanka przypraw do karkówki 
1 kurczak pokrojony w kawałki lub 5 ćwiartek 
mieszanka przypraw do kurczaka 

1 kg białej kiełbaski 
2 kg kapusty kiszonej 
1 szklanka ryżu 

ok. 1/2 szklanki oleju 
1/2 łyżki kminku 

1 łyżka przyprawy do bigosu 
1 łyżka papryki czerwonej 
1 łyżka pieprzu 

3 ziarenka ziela angielskiego 
2 listki laurowe 
ok. Łyżka soli 

1 szklanka wina białego 
1 szklanka wody 

 

Przygotowanie 

Krok 1. Karkówkę kroimy w grubą kostkę, dokładnie nacieramy odrobiną soli i niecałą łyżką 

stołową przypraw do karkówki i zostawiamy na noc w lodówce. To samo robimy z kawałkami 

kurczaka. 

Krok 2. Kapustę kiszoną odciskamy i rozdrabniamy kilkoma ciachnięciami noża. 

Krok 3. Ryż podsmażamy na kilku łyżkach oleju, dodajemy pół łyżeczki pieprzu. 

Krok 4. Pozostały pieprz łączymy z ok. łyżką soli, przyprawą do bigosu, kminkiem, słodką 

papryką, liściem laurowym i zielem angielskim. Tak powstałą mieszanką będziemy posypywać 

kolejne warstwy dania. 

Krok 5. Dno garnka smarujemy olejem. Układamy na nim pierwszą warstwę kapusty 

kiszonej, tak by miała około 2-3 cm wysokości. Na kapuście układamy połowę karkówki. Na całość 

rozlewamy równomiernie 2-3 łyżki oleju. 

Krok 6. Na mięso kładziemy kolejną 2-3 cm warstwę kapusty kiszonej. Posypujemy 

równomiernie 1/3 naszej mieszanki przypraw, a na to przekładamy połowę naszego ryżu. Na ryż 

układamy kawałki kurczaka. 



Krok 7. Na kurczaku układamy kolejną warstwę kapusty. Wszystko równomiernie 

posypujemy 1/3 mieszanki przypraw. Na to kładziemy drugą połowę ryżu, a na nią pozostałą 

karkówkę, a na nią kolejną warstwę kapusty.  

Krok 8. Na kapuście kładziemy układamy niepokrojoną białą kiełbasę, a na niej ląduje 

ostatnia porcja kapusty i przypraw.  

Krok 9. Całość zalewamy 2-3 łyżkami oleju, wodą i winem. 

Krok 10. Wstawiamy do zimnego piekarnika i nastawiamy temperaturę na 220℃. Po godzinie 

zmniejszamy temperaturę do 150℃. i pieczemy kolejne 3 godziny. 

 

Pomocnicza kolejność wartw: 

Kapusta (2-3cm) 
Karkówka (1/2) 
Olej  

Kapusta (2-3cm) 
Przyprawy (1/3) 
Ryż (1/2) 

Kurczak 
Kapusta (2-3cm) 
Przyprawy 

Ryż (1/2) 
Karkówka (1/2) 
Kapusta (2-3cm) 

Kiełbasa  
Kapusta (2-3cm) 

Olej  
Woda, wino. 

  



Przepis 74 - Karkówka z ryżem 

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

Składniki 

800 g karkówki 
3 cebule 

3 pomidory 
1/2 opakowania masła 
1 szklanka ryżu 

2 i 1/2 szklanki osolonego wrzątku 
sól do smaku 
pieprz do smaku 

łyżeczka bazylii 
mieszanka przypraw do karkówki (słodka papryka w proszku, kolendra w proszku, majeranek, 
czosnek granulowany, papryka ostra) lub gotowa przyprawa 

Przygotowanie 

Krok 1. Pokroić mięso w dużą kostkę, pomidory w dużą kostkę, a cebulę w drobną. 

Krok 2. Na dnie garnka umieścić mięso, dodać do niego sól i przyprawy i dokładnie 

wymieszać. 

Krok 3. Na mięsie położyć drobno posiekaną cebulę i pokrojone pomidory odsączone z 

nadmiaru soku. 

Krok 4. Na wierzchu rozłożyć kawałki masła. 

Krok 5. Wstawić do zimnego piekarnika i nastawić temperaturę na 200℃. 

Krok 6. Po godzinie sprawdzić stan mięsa, a następnie zmniejszyć temperaturę do 150℃ i 

piec, póki mięso będzie miękkie i zacznie się rozpadać pod widelcem. 

Krok 7. Wówczas należy dodać suchy ryż, zalać wrzątkiem, całość wymieszać, przykryć i 

piec przez kolejne 15 minut. 

Krok 8. Po wyłączeniu piekarnika zostawić w nim garnek na 10 minut, a następnie wyjąć.  



Przepis 75 - Pieczona wigilijna kapusta z gara 

6-10 porcji, do przygotowania będzie potrzebny gar min. 5 litrów 

Składniki 

1kg kiszonej kapusty 
0,4kg białej kapusty 

3 średnie cebule 
6-8 wędzonych śliwek (opcjonalnie) 
1 łyżka słodkiej papryki 

6-10 dużych suszonych grzybów 
1-1,5 szklanki soku z kapusty kiszonej (opcjonalnie, jesli lubimy kwaśną kapuchę) 
ok. 5 łyżek oleju 

przyprawy: sól, pieprz, 3-4 liście laurowe, 3-4 ziarna ziela angielskiego, 3-4 ziarna jałowca, 1-2 
łyżeczki kminku, cukier do smaku (opcjonalnie). 

Przygotowanie 

Krok 1. Grzyby opłukać, zalać ciepłą przegotowaną wodą, zostawić na noc lub przynajmniej 

kilka godzin do namoczenia. Użyj tyle wody, żeby wszyskie grzyby były nią zalane, ale 

nie więcej. Warto namoczyć również śliwki, tak by trochę zmiękły. 

Krok 2. Kiszonej kapusty nie należy płukać (chyba, że jest do bólu kwaśna). Należy ją odcisnąć i 

pokroić.  

Krok 3. Słodką kapustę drobno poszatkować (bez zewnętrznych liści i grubych głąbów). 

Posiekać też grzyby i śliwki, wody w której się moczyły nie wylewać. 

Krok 4. Drobno posiekać cebulę i zeszklić ją na rozgrzanym oleju. Dodać przyprawy (oprócz 

kminku), chwilę przesmażyć, dodać kiszoną kapustę, można dodać parę łyżek wody, 

zagotować. Jeśli na patelni jest nadmiar wody można jeszcze chwilę gotować wszystko 

na małym ogniu. 

Krok 5. Posztakowaną słodką kapustę włożyć do dużego garnka, doprawić kminkiem, chwilę 

gotować pod przykryciem – kapusta szybciej zmięknie. Dodać grzyby i śliwki wraz z 

wodą, w której się moczyły. Gotować przez ok. 10 minut, co jakiś czas mieszając. W 

tym czasie rozgrzać piekarnik do 180℃. 

Krok 6. Wysmarować dno glinianego garnka paroma łyżkami oleju. Umieścić w nim zawartość 

patelni oraz podgotowaną kapustę, doprawić solą i pieprzem do smaku, ewentualnie 

dodać nieco cukru, całość wymieszać. 

Krok 7. Jeśli lubimy bardzo kwaśny bigos można dolać zagotowany kwas z kapusty. Piec 2-2,5 

godziny, mieszając co około 30min. Po wyjęciu bigosu z piekarnika należy go szybko 

schłodzić. Jeśli przygotowujemy bigos kilka dni przed Wigilią, wówczas należy 

przechowywać go w lodówce. Będzie jeszcze smaczniejszy jeśli każdego dnia włożymy 

go do rozgrzanego piekarnika na około 20-30 minut. Im większy gar w którym 

pieczemy, tym rzadziej trzeba mieszać. 



Przepis 76 - Schab pieczony z jabłkami 

6-10 porcji, potrzebny będzie garnek min. 5 litrów, najlepiej płaski 

Składniki 

około 800g schabu 
3-4 kwaskowate jabłka 

2 ząbki czosnku 
Przyprawy: sól, pieprz, majeranek, papryka słodka 
parę łyżek oleju 

sok z cytryny 
około 3/4 szklanki wybranego bulionu 
opcjonalnie: 1/4 szklanki cydru lub białego wytrawnego wina 

potrzebny będzie sznurek do wędlin 

Przygotowanie 

Krok 1. Mięso należy umyć i osuszyć. Jeśli mięso przykryte jest błoną należy odkroić ją nożem. 

Oczyszczone mięso nakrajamy w poprzek co 1,5-2cm na głębokość ok 1,5cm, tak 

jakbyśmy chcieli je pokroić w plastry, ale tylko do połowy. 

Krok 2. Nacięte mięso nacieramy czosnkiem startym na prasce i przyprawami (bez soli). 

Zarówno wewnątrz nacięć jak i na powierzchni. Mięso kropimy równomiernie olejem i 

odstawiamy do lodówki na przynajmniej parę godzin, a najlepiej na całą noc. 

Krok 3. Nagrzewamy piekarnik do 180℃. 

Krok 4. Wyjmujemy mięso z lodówki i nacieramy solą. 

Krok 5. Jabłka myjemy i kroimy w plastry/cząstki grubości około centymetra. Delikatnie 

skrapiamy je sokiem wyciśnietym z cytryny. 

Krok 6. Jabłka umieszczamy w miejscach nacięć dociskając je ciasno. 

Krok 7. Całość ciasno związujemy i przekładamy do glinianego garnka. Kropimy olejem wierzch 

mięsa. 

Krok 8. Pozostałe cząstki jabłka umieszczamy obok mięsa. Przykrywamy garnek pokrywką. 

Pieczemy w temperaturze około 180℃ stopni przez 50-60 minut. Jeśli dodajemy wino 

lub cydr dolewamy je do garnka mniej więcej w połowie pieczenia. 



Przepis 77 - Świąteczna szynka po (h)amerykańsku 

6-10 porcji, potrzebny będzie garnek o pojemności min. 6 litów, wysoki 

Składniki 

2 kg szynki wędzonej/podwędzanej lub gotowanej, w całości, może być z kością 
1/2 szklanki ciemnego brązowego cukru 
5 łyżek stołowych masła 

3 łyżki stołowe miodu 
3 łyżki stołowe musu jabłkowego (można zastąpić syropem z ananasa lub sokiem z pomarańczy) 
1 łyżka musztardy 

szczypta gałki muszkatałowej 
szczypta cynamonu 
opcjonalnie 2-3 goździki 

opcjonalnie garść suszonej żurawiny 

 

Przygotowanie 

Krok 1. Nagrzej piekarnik na 160℃. 

Krok 2. Skórę szynki poprzecinaj po powierzchnni w drobną kratkę (5mmx5mm), na głębokość 

około 0,5-1cm. 

Krok 3. Wszystkie pozostałe składniki (oprócz żurawiny) umieść na patelni i ustaw średni ogień. 

Mieszając doprowadź do wrzenia, zmniejsz ogień jeśli płyn zabytnio się pieni. Mieszaj 

regularnie aby nie dopuścić do przypalenia. Po około 5-7 minutach, gdy mikstura zyska 

konsystencję gęstego syropu (podobną do kondensowanego mleka) wyłącz ogień. 

Krok 4. Ponacinaną szynkę umieść w glinianym garnku. Połowę glazury rozprowadź po szynce, 

obracając ją, tak by glazura dotarła do wszystkich jej stron. Pozostałą glazurę przelej do 

miseczki lub słoika. Szynkę możesz posypać też suszoną żurawiną. Garnek przykryj 

pokrywką. 

Krok 5. Piecz w piekarniku przez około 1h15min. 

Krok 6. Po tym czasie otwórz piekarnik i zdjemij pokrywkę garnka. Posmaruj szynkę drugą 

połową glazury, ty razem już jej nie obracaj. Jeśli glazura wystygła i zrobiła się zbyt 

gęsta by ją nałożyć, wstaw ją do mikrofalówki na kilka sekund. Piecz, tym razem bez 

przykrycia po zwiększeniu temperatury do 190℃. Wyłącz po około 15-25 minutach, gdy 

glazurza na wierzchu szynki skarmelizuje się na ciemnobrązowy kolor. 



Przepis 78 - Karp pieczony w miodzie w kawałkach 

4 porcje, potrzebny będzie garnek o pojemności min. 4l, najlepiej płaski 

Składniki 

ok. 850 g filetów z karpia, oczyszczonych 
1 cebula 

1 ząbek czosnku 
sól 
pieprz 

mąka pszenna (kukurydziana lub ziemniaczana w wersji bezglutenowej) 
masło klarowane do smażenia 
glazura: 3 łyżki miodu + 2 łyżki musztardy + 1 łyżeczka oliwy 

 

Przygotowanie 

Krok 1. Dzień przed gotowaniem dania oczyszczone płaty karpia pokroić na porcje. Posypać 

solą i pieprzem, a następnie obtoczyć w mące pszennej. Cebulę obrać i pokroić na 

krążki. Ułożyć płaty karpia w naczyniu przekładając je cebulą, lekko docisnąć, przykryć i 

odłożyć w zimne miejsce na noc lub maksymalnie 2 dni. 

Krok 2. Ustawić temperaturę piekarnika na 170℃. Dno glinianego garnka wysmarować 

niewielką ilością masła lub oliwy. 

Krok 3. Wyjąć kawałki ryby z naczynia, usunąć cebulę (nie będzie potrzebna) i włożyć na 

rozgrzaną patelnię z masłem klarowanym. Smażyć partiami, tak żeby nie zatłoczyć 

patelni, po około 3 - 4 minuty z każdej strony na złoty kolor. Obsmażone filety odkładać 

do glinianego garnka. 

Krok 4. Na wierzchu ryby ułożyć obrany i cieniutko pokrojony czosnek. Polać mieszanką miodu, 

musztardy i oliwy. Piec pod przykryciem przez około 20 minut w 170℃. 

 

Można też usmażyć rybę kilka dni przed Wigilią i dopiec przed kolacją. 



Przepis 79 - Ryba po grecku z pieczoną papryką i pomidorami 

4-6 porcji, potrzebny będzie garnek min 5l, najlepiej płaski 

Składniki 

1kg filetu lub polędwicy z dorsza, można w kawałkach zamarynować na noc z piórami cebuli, solą 
i pieprzem 

4 szt. papryki czerwonej 
6 średnich pomidorów 
1 szt. selera  

3 szt. marchwi 
3 szt. pietruszki 
oliwa z oliwek, parę łyżek 

olej do smażenia ryby  
mąka pszenna do smażenia ryby (może być ziemniaczana i kukurydziana w wersji bezglutenowej) 
sól, pieprz, cukier, jeżeli lubimy to kumin i troszkę ostrej papryki 

świeża kolendra lub natka pietruszki 
500 ml koncentratu pomidorowego/passaty 
sok z 4 cytryn (albo więcej jeśli lubimy kwaśne) 

Przygotowanie 

Krok 1. Zaczynamy od włożenia do nagrzanego na 190℃ piekarnika papryki, po 15 minutach 

dokładamy nakłute pomidory. Pieczemy do momentu w którym papryka będzie 

miejscami czarna. Upieczoną paprykę wkładamy do foliowej torebki, torebkę 

zawiązujemy i wkładamy do miski żeby ostygła (to ułatwi zdjemowanie skóry). 

Pomidory odstawiamy do wystygnięcia. 

Krok 2. Do pomidorowej pasaty dodać sok wyciśnięty z cytryn, sól, cukier i przyprawy. 

Krok 3. Dorsza solimy, obtaczamy w mące smażymy na głębokim tłuszczu tak jak pączki. 

Krok 4. Seler ścieramy albo kroimy w drobne paseczki, to samo robimy z pietruszką i marchwią. 

Jeśli mamy dużą patelnie smażymy na oliwie warzywa, dodając kolejno: seler, 

marchew, piertrszukę. Jeśli mamy małą patelnie każde z warzyw podsmażamy osobno. 

Warzywa mają być usmażone al-dente. Podsmażone warzywa przekładamy do duzej 

miski. 

Krok 5. Piekarnik nagrzewamy na 180℃. 

Krok 6. Paprykę obieramy ze skórki, pomidora kroimy i przekładamy do miski z resztą warzyw. 

Dodajemy do nich koncentrat pomidorowy/passatę wymieszany z sokiem z cytryny. 

Mieszamy i układamy w naczyniu na przemian 4 warstwy: dorsz, warzywa, dorsz itd. 

(na samej górze mająbyć warzywa), po czym wkładamy do piekarnika nagrzanego na 

180℃. Pieczemy przez około 30-40 min. Można zostawić w piekarniku do wystygnięcia. 

Przestygniętą rybę odkładamy na noc (lub dłużej) do przegryzienia w zimne miejsce. 

Przed podaniem można posypać pokrojoną kolendrą lub pietruszką. 



Przepis 80 – Zapiekanka z tego, co pod ręką 

4-6 porcji, potrzebny będzie garnek min 3l, najlepiej płaski 

Składniki 

100g gotowanego boczku 
2 średnie cebule  

6-7 ziemniaków 
1 jajko 
1/2 szklanki wrzątku 

1/2 szklanki mleka 
100g twarógu 
sól i pieprz do smaku 

tłuszcz do smażenia 
 

Przygotowanie 

Krok 1. Obieramy ziemniaki, kroimy w talarki grubości 0,5cm i wstawiamy do zimnej wody. 

Krok 2. Cebulę obieramy i kroimy w pióra. 

Krok 3. Na patelni rozgrzewamy dosłownie pół łyżeczki tłuszczu i przez ok. 1-2 min. 

podsmażamy cebulę na średnim ogniu. W tym czasie kroimy boczek w kostkę i dodajemy do 

cebuli. Smażymy przez 5 minut od czasu do czasu mieszając.   

Krok 4. Piekarniki nastawiamy na 170 stopni. Do garnka przekładamy połowę ziemniaków, 

solimy i dodajemy pieprz, mieszamy. Cebulę i boczek kładziemy na ziemniaki, a na wierzch 

pozostałą część ziemniaczanych talarków. Ponownie przyprawiamy i mieszamy. Zalewamy 

całość wrzątkiem, garnek zamykamy pokrywką i wstawiamy do piekarnika. Pieczemy przez 40 

minut. 

Krok 5. W tym czasie przygotowujemy zalewę. Jajka rozbijamy, dolewamy mleko i 

pokruszony na drobno ser. Całość mieszamy i doprawiamy solą i pieprzem. 

Krok 6. Po 40 minutach garnek wyjmujemy z piekarnika i równomiernie zalewamy jego 

zawartość mleczną masą. Nie mieszamy. 

Krok 7. Garnek, tym razem bez przykrywki wstawiamy z powrotem do piekarnika i pieczemy 

do zarumienienia się ziemniaków (ok. 20min). 

Krok 8. Po wyłączeniu piekarnika garnek zostawiamy w środku i zamykamy go pokrywką. Po 

kolejnych 30 minutach danie będzie gotowe do zjedzenia, a pozostanie ciepłe przez kolejne 

1,5h. 
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