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E G PIEROGI
Z KAPUSTA I GRZYBAMI

Przyrzadzi¢ ciasto jak na pierogi ru-

skie.
NADZIENIE
Sktadniki: Wykonanie:
1 kg swiezej kapusty, Grzyby umy¢ i namoczy¢, najlepiej dzien
2-3 dag suszonych grzybow,  wczedniej. Kapuste poszatkowac i ugoto-
1 cebula, wac, odla¢ wode i potem jeszcze lekko od-
tluszcz, cisna¢. Grzyby ugotowac i zmieli¢ w ma-
sdl, szynce lub drobno pokroi¢. Cebule pokro-
pieprz. i¢, usmazy¢ na zloty kolor. Wszystko ra-

zem polaczy¢ i doprawic — kapusta powin-
na by¢ pikantna.




PIEROGI Z OWOCAMI {9 {7

Przyrzadzi¢ ciasto jak na pierogi ru-
skie.

Wykonanie: Sktadniki:

Na krazkach ciasta ulozy¢ owoce — moga ~ Rézne owoce.
by¢ truskawki, jagody, jezyny, obrane i po-

krojone w 6semki jabtka, wisnie, czeresnie,

Sliwki (z owocow pestkowych wydrelowac

pestki) — i zlepi¢ pierogi. Po ugotowaniu

pierogi pola¢ mastem, a osobno podac cu-

kier do posypania lub bitg §mietane.

PIEROGI Z SEREM &
Przyrzadzi¢ ciasto jak na pierogi ru-
skie.
NADZIENIE
Wykonanie: Sktadniki:

Bialy ser pokruszy¢, doda¢ zoéttka, cukier —1/2 kg biatego sera,
waniliowy, wymiesza¢. Mozna postodzi¢ do ~ 1-2 Zéttka,
smaku. I cukier waniliowy.
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PeY

MAKARON MINISTRA

Sktadniki:

1 kg makaronu spaghetti (lub

innego np. rurki),
4 Srednie cebule,
I mata glowka czosnku,

1 maly stoik zielonych oliwek,
1 maty stoik czarnych oliwek,

30 dag migsa mielonego,
I maty stoik kaparow,

2 1 przecieru pomidorowego
z gotowanych i przetartych

przez sitko pomidorow,
10-15 dag parmezanu,
sol,
pieprz,
bazylia,
oregano,
oliwa,
zielona pietruszka.

SPAGHETTI
Z SOSEM MIESNO-POMIDOROWYM

Wykonanie:

Cebule pokroi¢ w kostke i posoli¢. Oliwki
(jesli nie sa krojone) pokroi¢ w krazki, czo-
snek — w plasterki.

Do garnka wla¢ oliwe (1 cm ponad dno),
rozgrza¢. Dodac¢ przecier pomidorowy; go-
towad, czesto mieszajac, ok. 10-14 min., az
sos zgestnieje. Dodac cebule i oliwki. Migso
doprawi¢, roztozy¢ na desce i matymi por-
cjami wrzuca¢ do sosu, mieszajac, aby nie
powstaly grudki. Gotowac¢ ok. 10 min., az
do uzyskania pozadanej gestosci sosu. Do
sosu mozna tez doda¢ drobno krojone po-
midory ze stoika, greckie lub wloskie (pas-
sata lub polpa).

Pod koniec gotowania doda¢ czosnek, ka-
pary, pokrojong zielong pietruszke, mielo-
ng papryke, sol, pieprz, bazylie, oregano.
Jezeli zdecydujemy si¢ na makaron innego
gatunku niz spaghetti (np. penne lub farfal-
le), do sosu mozna doda¢ grubo pokrojone
pieczarki, zielony groszek i wigcej miesa.
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Sposob podania:
I - caly sos wla¢ do ugotowanego makaro-
nu i wymiesza¢, osobno poda¢ tarty par-
mezan.
II - ugotowany makaron pola¢ odrobing
sosu i wymieszac¢ tak, aby si¢ nie skleil,
osobno podac reszte sosu oraz tarty par-

mezan.




AT ROLADA Z INDYKA
Sktadniki: Wykonanie:

1 i 1/2 kg piersi z indyka, ~ Piersi z indyka doprawic¢ i rozbi¢ tak, aby
40 dag pieczarck, mozna byto zwina¢ w rulon. Pieczarki po-
I cebula, kroi¢ i udusi¢ z cebulky. Gdy beda miekkie,
2-3 jajka, odla¢ powstaty sos z czescig pieczarek. Resz-
1/2 szklanki stodkiej smieta-  t¢ doprawi¢, dodac surowe jajka i lekko pod-

ny, smazy¢. Farsz rozlozy¢ na migsie, zwina¢
1-2 tyzki maki pszennej, w rulon, zwiaza¢. Tak powstala rolade zawi-
olej, na¢ w foli¢ aluminiowa, potozy¢ na blaszke,
sdl, podla¢ olejem i upiec w piekarniku. Prze-
pieprz. studzone miegso pokroic.

Z pozostalego sosu, czgsci pieczarek, Smie-
tany i maki zrobi¢ sos. Rolade podawac
podgrzang i polang sosem.




POTRAWKA Z KURCZAKA

et

Wykonanie:

Kurczaka umy¢. Podzielonego na mniejsze
kawatki lub w catosci wlozy¢ do wrzacej
i osolonej wody, gotowa¢ 10 min. Nastep-
nie doda¢ obrang marchew, pietruszke, se-
ler, przyprawy oraz pokrojong i zrumienio-
ng cebule, po czym dalej gotowa¢ do miek-
kosci.

Kurczaka wyja¢, migso obrac z kosci i roz-
drobni¢. Jarzyny pokroi¢ karbowanym no-
zem na dos¢ grube stupki. Rosot zagescic
maka i $mietana, doda¢ migso i jarzyny.
Doprawi¢ do smaku, na koricu doda¢ po-
krojong zielong pietruszke. Najlepiej poda-
waé z ryzem uprazonym na sypko.

SzczyrtA KLASYKI:

Zastawione potrawy zbierano po jednej z stolu,

krajano na kredensie i pokrajane obnosili lokaje

i hajducy dokola stotu, aby nicht nie miat przy-
czyny siegac przez trzeciego do potmiska albo pro-
sic o niego drugiego.

Ks. Jedrzej Kitowicz
Opis obyczajow za panowania Augusta 111

Sktadniki:

I nieduzy kurczak,

2 Srednie marchewki,

I pietruszka,

1 maly seler,

1 cebula,

1/2 szklanki stodkiej Smieta-
ny,

2-3 lyzki mqki pszennej,

sol,

pieprz,

zielona pietruszka,

ziele angielskie,

lis¢ laurowy.
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Gotowanie i pieczenie z Siostra
Anastazja to prawdziwa przyjemnosc.
Przekonaj sie o tym i siegnij
po sprawdzone, tradycyjne receptury.
Z tej ksiazki dowiesz si¢, jak przyrzadzic
przepyszne pierogi, gotabki, migsa,
zupy, salatki i wiele, wiele innych
potraw. A wielbiciele stodkosci
znajda przepisy na wyborne ciasta
i ciasteczka. Wszystkie potrawy
smakuja wy$mienicie.

To prawdziwe SPECJALY!

.ﬁr 1
Zoes .

SARATH Siostra Anastazja ze Zgromadzenia Corek
| SUROWK] Bozej Milosci od lat gotuje i piecze

CR}

Rzeczpospolitej” podbita serca Polakow.
Jej kulinarne bestsellery sprzedaly si¢ dotad
w lacznym naktadzie ponad 1 500 000
o egzemplarzy. W 2008 r. otrzymata Nagrode
Prezesa Miedzynarodowych Targéw
Poznanskich.

= dla krakowskich jezuitow. Nazwana przez
La tygodnik Gos¢ Niedzielny ,Pierwsza Kucharka
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