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Stowem stg,au...

Ksigzka kucharska, ktorg trzymacie w rekach, jest efektem
dwutygodniowych warsztatéw kulinarnych. Byty one organizowane
w wotowskiej bibliotece w ramach zimowych Pétkolonii z bibliotekq.

.Przepisy petne wspomnien” to cykl warsztatéw, podczas ktorych
uczestnicy Pdtkolonii z bibliotekq zapoznali sie ze smakami dziecinstwa
pokolenia ich rodzicow i dziadkéw. Podczas dwutygodniowych
warsztatéw odtworzyliSmy dania tradycyjnej domowej kuchni polskiej
oraz dokonalismy ich wspotczesnych dekonstrukeji. W ksigzce znalez¢
mozna zaréwno dania obiadowe, napoje, jak i stodkie poczestunki.

Projekt sprawit, ze dzieci nie tylko sprébowaty nowych smakow,
ale réwniez nauczyly sie pracy zespotowej, odpowiedzialnosci oraz nabyty
umiejetnoscikulinarne.

Za pomyst i przeprowadzenie inspirowanych smakiem
warsztatéw kulinarnych dziekuje Ani Stelmarczyk-Matraj, ktéra swojg
pasjg do gotowania podzielita sie z uczestnikami Pétkolonii z bibliotekq.
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Projekt wspotfinansowany ze Srodkéw Gminy Wo#ow,
w tym Gminnej Komisji Rozwigzywania Probleméw Alkoholowych.



Surdwka z marchwi i jabtka

Surdwka jest bardzo soczysta, zdrowa i dobra,

ADRIAN

skdadniki:
2 marchewki
1 jabtko

Umyj marchewki i jabtko, a nastepnie obierz, zetrzyj na drobnej tarce
i doktadnie wymieszaj.







Racuchy Z OWocami

Prze/pis nie jest trudny, Owoce uir]fe W racuchach g pysane.

sidadniki:
450 g maki 1 jajko

30 g swiezych drozdzy 1 banan

1 tyzka cukru 1 jabtko

1,5 szklanki cieptego mleka olej do smazenia
Zaczyndrozdzowy:

Drozdze pokrusz do szklanki, zasyp cukrem i poczekaj do catkowitego
rozpuszczenia drozdzy.

Magke wsyp do miski, dodaj jajko i zaczyn drozdzowy. Wlej mleko
i doktadnie wymieszaj. Miske przykryj sciereczkq i pozostaw do
wyrosniecia w cieptym miejscu. Ciasto powinno podwoic¢ swojq
objetosc. Obierz oraz pokrdj na plasterki banana i jabtko. Owoce dodaj
do wyrosnietego ciasta, delikatnie wymieszaj. Racuchy naktadaj fyzkg
na rozgrzany na patelni ttuszcz. Smaz z obu stron do uzyskania ztotego
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Kompot z gruszek i jabtek
/ ic. Mozna sprobowac 2 innymi owocam
Fyszny kompot! Latwio go zrobic. Mozna sprbowac z inmym onviam
"

2 stodkie jabtka
5 dojrzatych gruszek

Owoce umyj i pokréj na kawatki (nie wydrgzaj pestek). Wrzuc je do
garnka i uzupetnijwodg. Gotuj do miekkosci owocow.
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Lupa NIC

Stodka i dobra, mozna dodac ulubionych owocon

OLAF

Skladnikic
1 mleka

1 tyzka maqki

3 jajka

cukier wanilinowy

Do mleka dodaj cukier wanilinowy, jajka oraz mgke. Podgrzewaj na
matym ogniu, caty czas mieszajqc, do uzyskania odpowiedniej gestosci
zupy. Nie dopusc do zagotowania, poniewaz moze sie zwarzyc.







Makaron po %ospodarsku

Smaczne potyczenic makaronu ze Swietany
SZYMON

cidadniki:
3/4 opakowania ulubionego makaronu
60 g sera biatego

2-3 fyzki smietany

cukier puder

Makaron ugotuj w osolonej wodzie do miekkosci. Jesli wykorzystujesz
makaron z poprzedniego dnia, wrzu¢ go na chwile na gorgcg wode.
Makaron odced? i przelej zimng wodgq. Przetéz go na talerz, posyp
pokruszonym serem bialym, dodaj smietane i oprdész cukrem pudrem.






Sok karotenowo-cytrusony

Mozesie sobie /m/ryf/ec,’ patreg ma preepis: dzinme, cytrusy i marchewba?
Jednak nie nalezy oceniac ksigZki po oktadee. To potyczenie sig sprandzal

ToMEK
Skladnikic
4 marchewki
2 pomararicze
2 cytryny
4 fyzki miodu

Marchewki oraz pomararicze obierz i pokroj na kawatki. Ugotuj je
w 2 litrach wody do miekkosci. Catos¢ zmiksuj blenderem, napdj
przecedZ przez sitko wytozone gazqg. Do smaku dodaj wycisniety sok
Z cytryny oraz midd.







Krem z pomidoréw

Mocro pomidorowa!
OLAF

Skladnikic
700 g passaty pomidorowej 1 maty korzen pietruszki
700 ml wody 1 cebula
3 suszone pomidory 1 tyzka oleju
1 zgbek czosnku sél
1 marchewka cynamon mielony

Czosnek oraz cebule drobno pokrdj i podsmaz na oleju. Dodaj pokrojone
w nieduzq kostke warzywa i smaz jeszcze przez kilka minut, do miekkosci
warzyw. Wlej passate pomidorowg oraz pokrojone w kawatki suszone
pomidory. Dolej wode i gotuj przez kilkanascie minut. Po tym czasie
zblenduj zupe i dopraw do smaku solg i odrobing cynamonu.







Gofry Ziemmiaczane

Warto sprobownc bo sg pyszne! Mozna pomystec; 2e to prawdzin gofry

BARTOSZ

skladniki:
500 g ziemniakéw
1 mafa cebula

1 zgbek czosnku
3-4 tyzki maki

1 jajko
s6l, pieprz
olej do nattuszczenia gofrownicy

Ziemniaki umyj i osusz. Wszystkie warzywa obierz, a nastepnie zetrzyj
na drobnej tarce. Dodaj pozostate sktadniki, dopraw solq i pieprzem do
smaku. Rozgrzej gofrownice, nattusc formy olejem. Naktadaj na kazdgq
forme po 2-3 tyzki masy ziemniaczanej, piecz w zamknietej gofrownicy
do uzyskania ulubionej chrupkosci gofra.
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Napé& Witaninowy

%sfzz/fwy ma duzo Witamin, nawet smaczny
NADIA

skladniki
3 marchewki

garsc¢ pomidorkdw koktajlowych
1 papryka czerwona

cytryna

Umyj doktadnie marchewke, pomidorki i papryke. Z papryki usun
gniazdo nasienne. Warzywa pokréj na mniejsze kawatki. Przygotowane
warzywa witéz do sokowirdwki i przecisnij je do uzyskania soku.
Dosmacz cytryng.

Do przygotowania zdrowego soku mozesz uzyc innych warzyw, takich
jak: ogorki, brokuty, seler naciowy itp.







Krem z biatych warzyw

Polecam rowniez bez blendowania

ANTEK
y ki
1 Sredni seler 1 tyzka oleju
1 korzen pietruszki 150 ml smietany 30%
1 biafa czesc¢ pora sol

Warzywa pokrdj w kostke i podsmaz w garnku na oleju. Warzywa zalej
wodgq, tak by byty catkowicie przykryte. Gotuj do miekkosci z ptaskq
tyzkq soli. Gdy warzywa bedq juz miekkie, zmiksuj zupe do uzyskania
gtadkiego kremu. Dopraw smietankq i solg.







Sodziaki .8\\3

Bardzo smaczne, Nglepsze Z diemem.

FiLip e\
skladniki

250 ml kefiru

3 szklanki magki

1 cukier wanilinowy
1 jajko

olej do smazenia

Wszystkie sktadniki wsyp do miski, potgcz ze sobq i wyrabiaj do
uzyskania gtadkiego ciasta. Ciasto rozwatkuj na grubosc ok. 3-4 mm.
Pokréj nozem na prostokgtne kawatki. Smaz na gtebokim, dobrze
rozgrzanym oleju z obu stron do uzyskania ztotego koloru.

Najlepiej smakujg z mastem i dzemem.







Napé& staropolsk
c2yli lemoniada na goraco

Jest stodka, troche kwasia, zdrowa, tatwa — mozecie preygotonac jg sami

NIKODEM

sidadniki
1 wody
2 cytryny
10 fyzek miodu

Wode zagotuj w garnku. Po ostudzeniu do okoto 40°C dodaj miéd
isokwycisniety z cytryn. Doktadnie wymieszaj.







Piero%i 2 serem na stodko

Burdzo dobre, b0 ma stodbo!

EMILKA
iladnikic
Farsz: Ciasto:
250 g sera twarogowego 3 szklanki maqki petnoziarnistej
cukier puder 2-3 fyzki oleju
duza szczypta soli
1 szklanka gorgcej wody

Ser doktadnie rozgnie¢ widelcem, dodaj troche cukru pudru
i wymieszaj. Do miski wsyp mgke, sporq szczypte soli, olej i gorgcg
wode. Wymieszaj wszystko tyzkq, a gdy mgka wchtonie wode, przesyp
wszystko na stolnice i wyrabiaj do uzyskania gtadkiego ciasta. Ciasto
przykryj sciereczkq i pozwdl mu odpoczqc przez kilka minut. Po tym
czasie rozwatkuj cienko ciasto na oprészonej mgkq stolnicy.

Z rozwatkowanego ciasta wykrawaj kotka, do tego mozesz uzyc
szklanki. Na Srodek kazdego kétka natéz tyzeczkg farsz. Ulep pierogi,
doktadnie sciskajgc ich brzegi. Gotowe pierogi wrzu¢ do gorgcej,
osolonej wody, gotuj do ich wyplyniecia. Ugotowane pierogi wtéz do
miski, polej olejem i potrzgsnij, aby doktadnie sie nim pokryty.
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Pierogi ruskie

Pierogi trudno jest preygotonnc ale sg bardzo smaczne.

SZYMON

sidadniki:
Farsz: Ciasto:

1 kg ugotowanych ziemniakéw 3 szklanki maki

500 g twarogu 2-3 tyzki oleju

2 srednie cebule duza szczypta soli

s6l, pieprz 1 szklanka gorgcej wody

Cebule pokrdéj w drobng kostke i smaz jg na oleju do uzyskania ztotego
koloru. W tym czasie na tarce do jarzyn zetrzyj ziemniaki oraz twarog.
Wymieszaj z usmazong cebulg oraz dopraw solg i pieprzem wedtug
uznania.

Do miski wsyp magke, sporq szczypte soli, olej i gorgcq wode. Wymieszaj
wszystko tyzkq, a gdy mgka wchtonie wode, przesyp wszystko na
stolnice i wyrabiaj do uzyskania gtadkiego ciasta. Ciasto przykryj
sciereczkq i pozwdl mu odpoczqc¢ przez kilka minut. Po tym czasie
rozwatkuj cienko ciasto na oprészonej mgkq stolnicy.

Z rozwatkowanego ciasta wykrawaj kétka, do tego mozesz uzyc
szklanki. Na srodek kazdego kétka natdz tyzeczkq farsz. Ulep pierogi,
doktadnie sciskajgc ich brzegi. Gotowe pierogi wrzuc¢ do gorgcej,
osolonej wody i gotuj do ich wyptyniecia. Ugotowane pierogi wtéz do
miski, polej olejem i potrzqsnij, aby doktadnie sie nim pokryty.

Podawaj zusmazonq cebulkg.
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Nalegniki .&8

Prz Zypominajy czasy dziadkow,

STAS
250 g mgki petnoziarnistej 4 jojka
650 ml mleka 1 tyzka cukru
200 ml smietanki 30% masto do smazenia

Wszystkie sktadniki doktadnie zmiksuj w blenderze kielichowym.
Powstatq mase smaz z obu stron na rozgrzanej patelni, wysmarowanej
wczesniej mastem, do uzyskania ztotego koloru.

Zjedz z ulubionym dodatkiem - dzemem lub serem.







Ma&onez domony

Trudno rozhic'mka, zeby skorupki nie wpadty do stoika,

B zmiksowaniv warto sprobonac’i ewentualhic dosolic do smaku
MARCEL

skdadniki
350 ml oleju

1 jajko

1 #yzeczka musztardy
1tyzka soku z cytryny
sOl, pieprz

W wysokim stoiku potgcz ze sobq jajko, musztarde, sok z cytryny oraz
SOl i pieprz. Wszystko zmiksuj blenderem recznym do uzyskania
jednolitej masy. Powoli wlewaj olej, caty czas miksujgc. Im wiecej oleju
dodamy, tym gestszy bedzie majonez.







datatka jarzynona

Trzeba odczekac kilka minut Zeby Warzywa os%@, bo mozna sig poparzy.

EMiILKA
sidadniki:
4 ziemniaki 3 ogorki konserwowe (korniszony)
2 marchewki 3-4 fyzki majonezu
0,5 matego pora sOl, pieprz

Ziemniaki porzqdnie wyszoruj, marchewki obierz. Ugotuj warzywa do
miekkosci i je wystudZ. Z ziemniakéw zdejmij skérke, ogorki odsgcz
Z nadmiaru wody. Ugotowane warzywa wraz z ogorkiem pokroj
w nieduzq kostke. Pora potnij w drobne kawatki. Wszystkie sktadniki
wymieszaj z majonezem. Dopraw do smaku solq i pieprzem.
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Mictowy napd staropolski

Mozm Wy pestli

JuLia

sidadniki:
8 fyzeczek suszonej miety
3 cytryny

miod

Miete zaparz w 1,5 litra gorgcej wody. OdcedZ i ostudZ do okoto 40°C.
Wycisnij sok z cytryny, dostodZ duzq iloscig miodu do smaku.
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Zupa Z praecieranym ryiem

SFerzgcie 2 dzemem od babei

MARYSIA

kladnikic
11 mleka

100 g ryzu

150 ml sSmietanki 30%
miéd

Ryz ugotuj w mleku do miekkosci. Wszystko zmiksuj w blenderze
kielichowym lub blenderem recznym. Wlej smietanke i dostodZ miodem
dosmaku.







Placki z tarogu na stodko

Trzeba unnzac; Kiedy sig smazy, bo mozna sie poparzy;
PIOTREK

Skladnikic
500 g sera twarogowego
150 g magki

2 jajka

olej do smazenia

Ser rozetrzyj widelcem, dodaj jajka i mgke, dokfadnie wymieszaj. Smaz
na rozgrzanej patelni z niewielkq ilosciq oleju z obu stron do uzyskania
ztotego koloru.

Podawaj zdzemem lub miodem.







Sok z marchwi i jabtek

Nie czuc marchewti chociaz b]fa.
MAJA

Skladniki:
4 marchewki
4 jabtka

Marchewki i jabtka umyj. Pokréj na mniejsze kawatkii przepusc je przez
sokowiréwke. Przed podaniem wymieszaj.







Krokicfy 2 Ziewniakw

Naj(epszc krokiety na wiecie.

JuLiA
sidadniki:
Farsz: Panierka:
1 kg ugotowanych ziemniakéw 1 jajko
90 g maqki butka tarta
2 nieduze jojka s6l, pieprz

1 #yzka koperku lub zielonej pietruszki
s6l, pieprz

Ziemniaki ugniec ttuczkiem lub zetrzyj na tarce do jarzyn. Wbij 2 jajka,
dodaj drobno pokrojony koperek lub zielong pietruszke oraz mgke.
Doktadnie wymieszaj. Mase przypraw solq i pieprzem do smaku.

Jajko rozbettaj z solg i pieprzem. Zwilzonymi rekoma formuj niewielkie
kotleciki, obtaczaj je w roztrzepanym jajku, a nastepnie w butce tartej.
Smaz na niewielkiej ilosci rozgrzanego oleju z obu stron do uzyskania
zfotego koloru.







durdwka z kapusfy

Saki dobrze sie kompony.

MARYSIA

Skladnikic
0,5 gtowki matej biatej kapusty
1 marchewka

1 jabtko

1 fyzka pokrojonego koperku
s6l, pieprz

Kapuste drobno pokrdj nozem. Jabtko oraz marchewke obierz i zetrzyj
na tarce do jarzyn. Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaj i dodaj
koperek. Dopraw do smaku solq i pieprzem.







Kokta&l mleczno-onocouy

Latwy do zrobieni, jedﬂak ki trudno si¢ obiera.

MILENA

sidadniki
1 litr mleka

1 kg dowolnych owocow (truskawki, kiwi, maliny, jagody i inne)
2-3 dojrzate banany

Usun szyputki z owocow, oczysc je i obierz. Wieksze podziel na mate
kawatki. Wszystkie owoce zmiksuj z mlekiem w blenderze kielichowym
do uzyskania jednolitego koktajlu.







Jabtka w ciescie drozdzowyt

@'ﬂie sig Smazy,

MIKOtA]
sktadnikic
500 g jabtek 50 ml mleka
100 g mqki 30 g masta
10 g drozdzy 2 jajka
60 g cukru olej do smazenia
Zaczyndrozdzowy:

Drozdze wymieszaj z cukrem, poczekaj kilka minut do rozpuszczenia.

Zaczyn, mqke, jajka i roztopione masto mieszaj do uzyskania jednolitej
masy, a nastepnie pozostaw do wyrosniecia. Jabtka umyj, obierz,
wydrqz gniazda nasienne i pokrdj w plastry o grubosci ok. 0,5 cm.
Plastry nadziewaj na widelec, zanurzaj w ciescie i smaz na rozgrzanym
olejuzobustron.







Racuchy Z p’(m‘kdw owSianych

Bardzo smaczne z sokiem.
FiLip
skladniki:
2 szklanki ptatkéw owsianych
2,5 szklanki mleka

0,5 szklanki magki pszennej (lub wiecej w razie koniecznosci)
60 g roztopionego masta

2 jajka

2 yzki cukru

1 #yzeczka proszku do pieczenia

Wymieszaj ptatki owsiane z mlekiem i odstaw na 15-30 minut. Po tym
czasie dodaj jajka, rozpuszczone masto i lekko wszystko roztrzep rézgg
kuchenng. Dodaj pozostate sktadniki, delikatnie wymieszaj. Odstaw, by
ciasto odpoczeto, na okoto 10 minut.

Smaz na srednim ogniu z obu stron, naktadajgc tyzkq na patelnie nie za
grube placki, poniewaz szybko sie rumienig i mogq ,nie dojsc”
wsrodku. Moznasmazyc bez dodatku ttuszczu.







Kok’m&l mleczno-czekoladowy

Bardzo prosty do zrobienia

MARYSIA

sidadniki
2 szklanki mleka

500 ml smietanki 30%
2 fyzki kakao

3 dojrzate banany

WH6z wszystkie sktadniki do kielicha blendera i miksuj do uzyskania
gtadkiej konsystencji.







Krokiety z ryu z 3ab’(kami

Bardzo smaczne z duzg ilosiig /Mh

DoMmINIK

sidadnikic

150 g ryzu cukier wanilinowy
350 ml mleka cynamon

20 g masta butka tarta

2 jajka olej do smazenia

2 jabtka
2-3 tyzki maqki

Wyptucz ryz w cieptej wodzie, odcedZ go i zalej duzg iloscig gorqcej
wody. Gotuj 2 minuty i ponownie odcedZ. Nastepnie zalej go gorgcym
mlekiem, dodaj masto i cukier wanilinowy. Gotuj ryz przez okotfo 15
minut, na matym ogniu pod przykryciem. W tym czasie umyj jabtka,
obierz je i zetrzyj na tarce o duzych otworach. Przestudzony ryz
wymieszaj z jabtkami, jajkami i mgkq. Dopraw cynamonem i cukrem.
Z powstatej masy formuj podtuzne krokiety, obtocz je w bufce tartej
i smaz do uzyskania ztotego koloru na niezbyt silnie rozgrzanym
ttuszczu z obu stron.







Piero%i Z ryiem i serem

Lepsze niz ruskiel
MikotA)

skladniki
Ciasto: Nadzienie:
2 szklanki magki 100 g ryzu
0,75 szklanki gorgcej wody 300 g zmielonego twarogu
olej 2 jajka ugotowane na twardo
sol 1 cebula

1 #yzka posiekanej natki pietruszki

olej

s6l, pieprz

Wymieszaj w misce wszystkie sktadniki. Ciasto przetéz na stolnice,
wyrabiaj je do uzyskania jednolitej struktury.

Ugotuj ryz w lekko osolonej wodzie do miekkosci. Obierz i drobno
posiekaj cebule. Usmaz jg na oleju na ztoty kolor. Wymieszaj
Ztwarogiem, wystudzonym ryzem i natkq pietruszki. Dopraw do smaku
solqipieprzem.

Z rozwatkowanego ciasta wykrawaj szklankq kota i nadziewaj je
farszem, doktadnie sklejajqc brzegi pierogéw. Gotuj w osolonej wodzie

az wyptyng.
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Scrnik Na SUrowo

Nie jest fatwo cierplinie czekac; 4y chiodzi sie w loddwee.

MACcIEK
500 g zmielonego sera biatego Polewa czekoladowa:
1 paczka biszkoptow 150 g masta
150 g cukru pudru 100 g cukru
cukier wanilinowy 10 g kakao
120 g masta 2 z6ftka
bakalie 2 yzki wody
2 76t#tka

Utrzyj masto z cukrem do uzyskania jednolitej masy. Dodawaj po
Jednym Zottku, za kazdym razem doktadnie miksujgc, do potgczenia
sktadnikéw. Dorzuc¢ do masy wczesniej pokrojone na mniejsze kawatki
bakalie. Dno tortownicy wytdz biszkoptami, wlej mase serowq, przykryj
kolejng warstwq biszkoptow i wstaw do lodowki.

Masto z cukrem, wodgq i kakao wymieszaj i podgrzej (ale nie zagotuy!).
Dodaj z6ttka i catos¢ doktadnie mieszaj do potgczenia sktadnikdw.
Przygotowang polewe ostudZ i polej nig sernik. SchtédZ w lodéwce do
zastygniecia.







Uczestnicy Pdtkoloniiz bibliotekg, luty 2020:

Stanistaw Biernacki, Emilia Bronowicka, Maciej Cieslik, Martyna
Dawidowicz, Milena Dawidowicz, Antoni Drozdzowski, Maja
Gawda, Adrian Hahn, Nadia Hahn, Tymon Kozmik, Julia Kubis,
Anna Kulik, Nikodem Lewucha, Piotr Lisowski, Bartosz Magiera,
Maria Matkowska, Olaf Matraj, Szymon Mykowski, Filip Nowaczyk,
Dominik Oberda, Tomasz Pikulski, Julia Rydzak, Filip Serafin, Emilia
Sikorska, Mikotaj Stepien, Michat Szatapata, Marcel Sledzifski

Opiekunki:
OlatebekiOlaBorzynska

Prowadzeniei koordynacja warsztatéw kulinarnych:
Anna Stelmarczyk-Matraj

%
(é







	‎C:\Users\Dział Digitalizacji\Desktop\Przepisy pełne wspomnień.png‎
	‎C:\Users\Dział Digitalizacji\Desktop\Ksiazka_internet.pdf‎
	‎C:\Users\Dział Digitalizacji\Desktop\Przepisy pełne wspomnień 3.png‎

