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Mitosnicy i smakosze dobrego jedzenia,

Oddajemy w Panstwa rece "Ustronskie Smaki Rodzinne"
z satysfakcjg, ze udato nam sie udokumentowaé skrawek bogatej
tradycji kulinarne;j.

Znajdziecie tu Pafnstwo przepisy sygnowane przez Sotectwa i Kofa
Gospodyn Wiejskich ale takze naszych mieszkancéw i zaproszonych
do wspotpracy przy projekcie partneréw z Niemiec.

Ustronska kuchnia, to $wiadectwo jak fascynujaca jest kultura
kulinarna naszej Gminy. Mam nadzieje, ze odnajdziecie tu Panstwo
zaréwno znane, ulubione potrawy jak i inspiracje, by samodzielnie
przygotowac ktoras z propozyciji.

Dziekuje wszystkim zaangazowanym w projekt, tym ktorzy
zdradzili sekretne, domowe przepisy, przygotowali dania, ktore
moglismy sfotografowad, aby pokazac jak smakowicie sie prezentuja.
Jestem dumny z tego jak wiele oséb w Gminie kultywuje rodzinne
tradycje i chroni przed zapomnieniem domowe smaki.

Grzegorz Czachorowski
Wojt Gminy Ustronie Morskie

T Y

Bkt o
L

Liebhaber und Feinschmecker guten Essens,

mit Freude tberreichen wir lhnen ,Ustronskie Familientraditionen
des Geschmacks" - gliicklich, dass es uns gelungen ist, einen
Ausschnitt der reichen kulinarischen Traditionen zu dokumentieren.

Hierfinden Sie Rezepte, die von Ortsteilen und Landfrauenvereinen,
aber auch von unseren Bewohnern und eingeladenen deutschen
Partnern des Projekts stammen.

Ustronie Morskie ist ein Beweis daflir, wie faszinierend
die kulinarische Kultur unserer Gemeinde ist. Ich hoffe, Sie entdecken
hier sowohl bekannte Lieblingsgerichte als auch Inspirationen, um
selbst eines der angebotenen Rezepte auszuprobieren.

Mein Dank gilt allen, die am Projekt mitgewirkt haben - jenen,
die ihre geheimen Hausrezepte verrieten und Gerichte zubereiteten,
die wir fotografisch festhalten konnten, um zu zeigen, wie appetitlich
sie aussehen. Ich bin stolz darauf, wie viele Menschen in der Gemeinde
familidre Traditionen bewahren und damit hausliche Geschmacker vor
dem Vergessen schitzen.

Grzegorz Czachorowski
Blrgermeister der Gemeinde Ustronie Morskie



Szanowni Panstwo, Drodzy
Mieszkancy Gminy Ustronie Morskie,
Przyjaciele i Goscie,

z ogromna radoécia oddaje w Panstwa rece wyjatkowa publikacje -
+Ustronskie Smaki Rodzinne". To nie tylko zbiér przepiséw - to
prawdziwa podréz przez smaki, wspomnienia i historie, ktére od
pokolen tworzg kulinarng tozsamos¢ naszej gminy.

Pomyst na przepisnik zrodzit sie z potrzeby zachowania
i upowszechnienia tego, co lokalne, autentyczne i nasze. Dzigki
zaangazowaniu mieszkancéw, Kot Gospodyn Wiejskich, pasjonatow
kuchni i dziedzictwa, udato nam sie stworzy¢ co$ wiecej niz ksigzke
kucharska - stworzyliSmy opowiesé o goscinnosci, tradycji i sercu
wtozonym w kazde danie.

Wierze, ze ten przepisnik stanie sie nie tylko inspiracja kulinarng, ale
takze mostem taczacym pokolenia i przypomnieniem o wartosciach,
ktére tworza wspolnote.

Dziekuje wszystkim, ktérzy przyczynili sie do jego powstania - za
przepisy, zdjecia, opowiesci i dobre stowo. To nasz wspoélny projekt
i nasza wspolna duma.

Smacznego czytania i gotowania!

Z wyrazami szacunku,
Sylwia Chyta
Dyrektor Gminnego Osrodka Kultury w Ustroniu Morskim

Sehr geehrte Damen und Herren, liebe
Bewohnerinnen und Bewohner

der Gemeinde Ustronie Morskie,
Freunde und Gaste,

mit groRRer Freude Uberreiche ich lhnen diese auRergewdhnliche
Publikation - den ,Ustronskie Familientraditionen des Geschmacks".

Es ist nicht nur eine Sammlung von Rezepten - sondern eine
wahre Reise durch Aromen, Erinnerungen und Geschichten, die seit
Generationen unsere kulinarische Identitat pragen.

Die Idee fur dieses Rezeptbuch entstand aus dem Bediirfnis, das
Lokale, Authentische, Unser zu bewahren und bekannt zu machen.
Dank des Engagements von Einwohnern, Landfrauenvereinen,
Kichen - und Kulturerbe - Begeisterten ist es uns gelungen, mehr
als nur ein Kochbuch zu schaffen - wir haben eine Erzdhlung uber
Gastfreundschaft, Tradition und Herzblut, das in jedes Gericht flief3t,
geschaffen.

Ich hoffe, dieser Rezeptsammler wird nicht nur kulinarische
Inspiration bieten, sondern auch eine Briicke zwischen den
Generationen bilden und an die Werte erinnern, die unsere
Gemeinschaft starken.

Mein Dank gilt allen, die zu seiner Entstehung beigetragen haben
- fur Rezepte, Bilder, Anekdoten und ermutigende Worte. Dieses Buch
ist unser gemeinsames Projekt und unsere gemeinsame Freude.

Guten Appetit beim Lesen und Kochen!

Mit freundlichen GriRen,
Sylwia Chyta
Leiterin des Gemeindekulturzentrums Ustronie Morskie

Kilka stéw o kuchni Pomorza Zachodniego

Historia tej kuchni jest mtoda i tworzy sie na biezaco. Jest
bogata, aromatyczna, petna ciekawych pofaczenn smakowych.
Powstata na bazie regionalnych produktéw, ale takze przepisow
przywiezionych z réznych regionéw przez osoby, ktére osiedlaty
sie na tych ziemiach i czesto zaczynaty zycie od nowa. Nowe
zwigzki powodowaty, ze przepisy z potudnia mieszaty sie z tymi ze
wschodu lub poétnocy. Zwyczaje przenikaty sie, az w koncu zrodzita
sie kultura kulinarna typowa dla tego regionu, wojewodztwa,
okolicy i powstaty interesujagce dania. Najwazniejsze z nich:
wpisane na liste produktéw tradycyjnych pomorza zachodniego
pokazuja bogactwo produktéw udokumentowanych minimum
25 letnig tradycja. Sa to przepisy nie tylko polskie ale takze
niemieckie. Odtworzone z dawnych ksigzek, odrecznie zapisanych
notatnikdw, przepiséw po babciach. Mozna by pokusi¢ sie
o stwierdzenia, ze obecni mieszkancy tego regionu wybrali
z tego miejsca to, co najlepsze i teraz uwazaja, ze to ich kulinarna
spuscizna. Zresztg patrzac na to, co obecnie jemy po obu
stronach rzeki Odry mozemy znalez¢ wiele wspolnych smakdéw.
Dziedzictwo kulinarne regionu, ktérego mozemy posmakowacd
podczas konkurséw kulinarnych jak choéby “"Nasze kulinarne
dziedzictwo - Smaki regionéw”, czy podczas dozynek gminnych,
festyndéw, pokazuje, ze w Euroregionie Pomerania mamy podobne
upodobania kulinarne. Dlatego wspdlne warsztaty kulinarne, s3
znakomitym pomystem aby przy ich okazji poczu¢ jak blisko nam
do siebie. Jak moze by¢ smacznie przy wspdlnym stole.

Filarem kuchni tego regionu s3 przede wszystkim ryby. Nie
tylko morskie ale i stodkowodne. Sledziki kotobrzeskie, ryby
w zalewie octowej, szczupak w sosie, czy ryby smazone, pieczone
i wedzone byty i nadal sa chetnie jadane. Kuchnia ta stynie takze
z dobrej jakosci warzyw i owocow stad tez znany ogdrek
kotobrzeski, kiszona kapusta z beczki, réznego rodzaju soki
i marynaty. Gmina stynie z bogactwa mies przygotowywanych
na roézne sposoby gtéownie z wieprzowiny i drobiu. Czestym
produktem kuchni zachodniopomorskiej sg tez dary lasu: grzybki
marynowane, kietbasa z dziczyzny, nalewka z tarniny. Atutem sa
tez wysokiej jakosci miody z najbardziej rozpoznawalnym w UE
miodem drahimskim na czele oraz znakomite chleby i domowe
ciasta z najpopularniejszym i tutaj sernikiem. ,

Wszystko wskazuje na to, ze L,USTRONSKIE SMAKI
RODZINNE", ktére stanowig niewielki wycinek bogactwa
przyrzadzanych tu potraw, beda wizytéwka i zaproszeniem
dla gosci, na ktérych co sezon czekajg mieszkancy Gminy.
Stynacy z goscinnosci, lubigcy ludzi i otwarci ma nowe techniki
kulinarne, beda rozwija¢ swoje kuchnie, aby modc jak najlepiej
nakarmié rodziny, przyjaciét i gosci. Warto odwiedzi¢ to miejsce
i sprobowac jak wspaniale smakuje. Zapraszam serdecznie.

Beata Mieczkowska - Mistak
Honorowa mieszkanka Gminy Ustronie Morskie

Ein paar Worte zur Kiiche Westpommerns

Die Geschichte dieser Kiiche ist jung und entwickelt sich
laufend weiter. Sie ist reich, aromatisch und voll interessanter
Geschmacksverbindungen. Entstanden auf Basis regionaler
Produkte, aber auch durch Rezepte, die Menschen aus
verschiedenen Regionen mitbrachten, als sie hier neu anfingen.

Neue Verbindungen fihrten dazu, dass Rezepte aus dem
Siiden sich mit denen aus dem Osten oder Norden verbanden.
Gewohnheiten vermischten sich, bis schlieRlich eine kulinarische
Kultur entstand, die fur diese Region, dieses Woiwodschaft
und diese Gegend typisch ist - und so interessante Gerichte
hervorbrachte. Die wichtigsten davon - in die Liste der
traditionellen Produkte Westpommerns aufgenommen - zeigen
den Reichtum an Produkten, die mindestens 25 Jahre Tradition
dokumentieren.

Es handelt sich um Rezepte nicht nur aus Polen, sondern
auch aus Deutschland, wiedergegeben aus alten Kochbtichern,
handgeschriebenen Notizbiichern, Rezepten von GroBmduttern.
Man kdnnte sagen, dass die heutigen Bewohner dieser Region
aus diesem Erbe das Beste iUbernommen haben, was sie nun
als ihre kulinarische Tradition betrachten. Wenn man sieht, was
wir heute auf beiden Seiten der Oder essen, entdeckt man viele
gemeinsame Geschmacker.

Das kulinarische Erbe der Region, das man bei
Kochwettbewerben wie ,Unser kulinarisches Erbe - Geschmaécker
der Regionen” oder bei den Erntefesten, Dorffesten und
Gemeinde - Feiern probieren kann, zeigt, dass wir in der Euro-
Region Pomerania &hnliche kulinarische Vorlieben haben.
Gemeinsame Kochworkshops sind daher eine ausgezeichnete
Gelegenheit, um zu spiren, wie nahe wir uns sind. Wie késtlich
es sein kann, gemeinsam am Tisch zu sitzen.

Das Herzstlick der Kiiche dieser Region sind vor allem
Fische - nicht nur Meeres - sondern auch SiiRBwasserfische.
Darunter Kolberger Heringe, Fisch in Essigmarinade, Hecht in
Sauce, sowie gebratene, gebackene und gerducherte Fische - sie
wurden und werden gern gegessen. Die Kiiche ist auch bekannt
fur hochwertige Gemuse und Obst - darunter die beriihmte
Kolberger Gurke, Fass - Sauerkraut, verschiedene Sifte und
Marinaden. Unsere Gemeinde ist berihmt fir Fleischreichtum
- vor allem Schweine - und Gefliigelfleisch. Haufig kommen
auch Waldprodukte auf den Tisch: eingelegte Pilze, Wildwurst,
Schlehenlikér. Dazu imponieren hochwertige Honige - an
vorderster Stelle der EU - anerkannte ,Drahami - Honig” - sowie
exzellente Brote und hausgemachte Kuchen, insbesondere
Kasekuchen, der hier sehr beliebt ist. )

Es deutet viel darauf hin, dass ,USTRONSKIE
FAMILIENTRADITIONEN DES GESCHMACKS", die einen
kleinen Ausschnitt unserer kulinarischen Vielfalt darstellen,
zur Visitenkarte und Einladung fiir Giste werden - jedes Jahrladen
unsere gastfreundlichen Bewohner, offen fur neue kulinarische
Techniken, dazu ein, Familien, Freunde und Géaste bestmoglich
zu bekochen. Ein Besuch lohnt sich: probieren Sie, wie wunderbar
es hier schmeckt. Sie sind herzlich willkommen!

Beata Mieczkowska - Mistak
Ehrenbiirgerin der Gemeinde Ustronie Morskie



Jak zawsze, moglismy liczy¢ na serdeczng goscinnos¢
gminy Ustronie Morskie, zaréwno ze strony wojta i jego
zespotu, jak i samych mieszkancow.

Wielka przyjemnoscia jest dla nas wspdlne
delektowanie sie kuchnia niemiecko - polska.

Ustronie Morskie sprawia, ze z wielkg przyjemnoscia
realizujemy wspdlne projekty polsko - niemieckie,
réwniez te kulinarne. Prébowalismy réznych potraw.
Widzielimy jak gastronomia w Ustroniu Morskim
dynamicznie sie rozwija. Czyste, wygodne restauracje
i hotelowe kuchnie oferuja szeroki wybér réznorodnych
dan. Niezaleznie od tego, czego sprébowalismy, byto po
prostu genialne.

Zostalismy ciepto przyjeci i wazielismy udziat
w warsztatach na temat tego, jak przygotowac dobry,
smaczny i zdrowy positek. Duzo sie dowiedzielismy
i uswiadomilismy sobie, jak wiele nas taczy, jesli chodzi
o kuchnie. Istnieje wiele podobnych sktadnikéw i potraw.

Mamy tu juz swoje ulubione potrawy. Niektore z nich
serwujemy tez naszym gosciom, ktérzy tu jeszcze nie
byli, aby zacheci¢ ich do samodzielnego sprawdzenia
jak smakuje prawdziwa kuchnia Ustronia Morskiego.
Ciesze sie, ze mogliSmy uczestniczyé w tym projekcie
atapublikacja sprawia, ze mozemy skorzystac z przepisow
i wyprébowad te dania w zaciszu wtasnej kuchni.

Cieszylismy sie, ze moglismy wzigé udziat w tym
projekcie.

Goscinno$¢ jest rowniez niezwykle wazna w naszej
polskiej gminie partnerskiej Ustronie Morskie!

Tutaj panuje ciepfo i rozkosze kulinarne.

Z wyrazami szacunku
Torsten Jeran
Przewodniczacy Regionalnego Parku Barnimer Feldmark e V.

Wie immer erfreuten wir uns an der herzlichen
Gastfreundschaft der Gemeinde Ustronie Morskie, sowohl des
Biirgermeisters mit seinem Team als auch der Einwohner innen.

Es ist uns eine grofle Freude gemeinsame die deutsch
- polnische Kiiche zu erfahren und zu geniefSen.

Fir das neue kulinarische Projekt: “polnisch - deutsches
Kochbuch” haben wir verschiedene Gerichte probiert und
gesehen wie sich die Gastronomie in Ustronie Morskie
dynamisch  entwickelt. Saubere, gemdtliche Lokale,
Hotelkiichen bieten ein breites Programm an verschiedenen
Gerichten an. Ob, Fisch, Fleisch, Kuchen, Gemiise und Vegan
was wir probiert haben war einfach genial.

Wir wurden herzlich empfangen und haben an Workshops
teilgenommen zum Beispiel: wie bereitet man ein gutes
schmackhaftes und gesundes Menu vor? Dabei haben wir
viel gelernt und festgestellt, wieviel Gemeinsamkeiten wir in
unserer Kiiche haben. Es gibt viele dhnliche Zutaten und auch
Gerichte.

Einige Gerichte wurden auch an unsere Géste gereicht, um
Ihnen zu zeigen wie die echte Kiiche von Ustronie Morskie (PL)
schmeckt.

Das polnisch - deutsche Kochbuch prasentiert uns weitere
neue Rezepte unserer polnischen Freunde.

Wir werden einige Gerichte in unserer eigenen Kiche
ausprobieren.

Wir freuten uns, dass wir an diesem Projekt teilnehmen
konnten.

Gastfreundschaft wird ebenfalls in unserer polnischen
Partnergemeinde Ustronie Morskie gro8 geschrieben!

Herzlichkeit und kulinarischer Genuss haben hier ein
Zuhause.

Mit freundlichen GriRen
Torsten Jeran
Vorsitzender Regionalpark Barnimer Feldmark e.V.

Sotectwa
i Kota Gospodyn Wiejskich
Gminy Ustronie Morskie

Gmina Ustronie Morskie skiada sie z szesciu
sotectw, ktore reprezentuja Sottysi wybrani w wyborach
bezposrednich spos$réd mieszkancow danego sotectwa.
Sottys sg przede wszystkim tgcznikiem miedzy
mieszkancami sotectwa a samorzgdem gminnym. Ale tez
od ich zaangazowania zalezy jak czesto i w jakie dziatania
angazujag sie mieszkancy. W tej czesci prezentujemy
przepisy kulinarne na potrawy, ktéra sotectwa
przygotowujg wspdlnie na réznego rodzaju uroczystosci:
kiermasze, dozynki, czy spotkania okolicznosciowe,
$wigteczne z mieszkancami i reprezentantami samorzadu.

Sotectwo Sianozety reprezentuje Roman Marciniak
Sotectwo Ustronie Morskie reprezentuje Olga Sroka
Sotectwo Gwizd reprezentuje Maria Pigtek

Sotectwo Kukinia reprezentuje Justyna Prytowska
Sofectwo Kukinka reprezentuje Krzysztof Szydtowski
Sotectwo Rusowo reprezentuje Sylwia Pluta

W projekcie uczestniczyty Sotectwa i KGW z Gminy
oraz mieszkancy gminy i zaproszeni goécie. Nie udato
nam sie zamiesci¢ wszystkich przepiséw, ale to znak,
ze to dopiero poczatek dokumentowania tego, co u nas
najsmaczniejsze. Zapraszamy i smacznego!

Ortsteile und
Landfrauenvereine der
Gemeinde Ustronie Morskie

Die Gemeinde Ustronie Morskie besteht aus
sechs Ortsteilen, deren Dorfvorsteher direkt von den
Bewohnern gewdhlt werden. Der Sottys ist in erster Linie
die Verbindung zwischen den Bewohnern des Ortsteils
und dem Gemeindeverband. Aber oft hingt es auch von
ihrem Engagement ab, wie aktiv sich die Burger beteiligen.
In diesem Abschnitt prasentieren wir Rezepte fur
Gerichte, die die Ortsteile gemeinsam zu Veranstaltungen
wie Markten, Erntefesten oder festlichen Treffen mit
Einwohnern und Vertretern der Gemeinde zubereiten.

Ortsteil Sianozety vertreten durch Roman Marciniak
Ortsteil Ustronie Morskie vertreten durch Olga Sroka
Ortsteil Gwizd vertreten durch Maria Pigtek

Ortsteil Kukinia vertreten durch Justyna Prytowska
Ortsteil Kukinka vertreten durch Krzysztof Szydtowski
Ortsteil Rusowo vertreten durch Sylwia Pluta

An dem Projekt beteiligt waren die Ortsteile
und Landfrauenvereine der Gemeinde sowie Einwohner
und eingeladene Géaste. Es ist uns nicht gelungen,
alle Rezepte aufzunehmen, doch das zeigt: es ist
erst der Anfang der Dokumentation unseres besten
kulinarischen Erbes. Wir laden Sie ein - guten Appetit!




Chleb pszenny Sotecki

Justyna Prytowska - ,To jest nasz chleb, ktéry zajgt
Il miejsce na dozynkach gminnych w 2023 roku. Ja jako
Softys Kukini opracowatam dla nas i przetestowatem ten
przepis. Teraz pieczemy go na rézne okazje. Ale jest to
chleb codzienny pieczony na dziers powszedni’.

SKLADNIKI:
7 szklanek maki pszennej | 1 litr cieptej wody

2 tyzeczki soli | 1tyzeczka cukru
1tyzeczka octu | 1 opakowanie drozdzy
1 tyzka stonecznika | 1 tyzka siemienia Inianego

_ﬁ_ WYKONANIE:
Troche wody, drozdze i 1 szklanke maki oraz

cukier wymieszac i poczekad az powstanie zaczyn.
Sktadniki potaczy¢ ze sobg, wyrobié i zostawi¢ pod
przykryciem, az chleb podwoi swoja objetos¢

(ok. 1 godz. do 2 godz.). Ponownie wyrobi¢

i wtozy¢ do blaszki. Odczekac kolejng godzing,

az ciasto na chleb urosnie. Piec w nagrzanym
piekarniku lub piecu w temperaturze 200°C

przez 1 godz. Studzi¢ przykryte Sciereczka Iniana.

Dorfweizenbrot

Justyna Prytowska: ,Das ist unser Brot,das den Il. Platz
beim Erntefest 2023 belegt hat. Ich, als Dorfvorsteherin habe
- dieses Rezept flir uns bearbeitet und getestet. Jetzt wird das
Brot zu verschiedenen Anldssen gebacken, obwohl es unser
tdgliches Brot ist, das im Alltag gebacken wird".

ZUTATEN:

7 Glas Weizenmehl | 1 Liter lauwarmes Wasser
2 Teel. Salz | 1 Teel. Zucker | 1 Teel. Essig

1 Packung Hefe | 1 Essl. Sonnenblumenkerne

7

1 Essl. Leinsamen

~

W

ZUBEREITUNG:

Etwas Wasser, Zucker, Hefe, 1 Glas Mehl, mischen
und abwarten bis sich ein Sauerteig gebildet

hat. Zutaten miteinander verbinden, kneten

und zugedeckt lassen, abwarten bis das Brot doppelt
so groR wird (1 - bis 2 Std.). Dann erneut kneten

und in eine Form legen. Wieder 1 Std. abwarten,

den Teig gehen lassen. Dann im vorgeheizten
Backofen bei 200°C 1 Std. lang backen.

Mit Leinentuch zudecken und abkiihlen lassen.

PEMNYT




Sofectwo Sianozety: ,To prosty i bardzo smaczny likier,
ktéry mozna podac na spotkanie rodzinne lub z przyjaciétmi.
Nie wymaga wielu sktadnikéw i jest przyjemny w smaku.
Mozna powiedziec typowy damski likier do kawy i ciasta”.

Do naczynia miksujacego / miski wiozy¢ batoniki
(rozdrobnié). Dodaé mleko $mietane, cukier

i cukier waniliowy. Zmiksowac, nastepnie
podgrzac 5 min. Doda¢é wédke, wymieszad. Likier
przela¢ do butelek 0,5 I. Odstawi¢ do ostudzenia.
Podawa¢ w temperaturze pokojowej.

Sofectwo Sianozety: "Das ist ein einfaches Rezept
fir schmackhaften Likér, den man beim Familien - oder
Freundetreffen anbieten kann. Man braucht dazu wenige
Zutaten und ist angenehm im Geschmack. Man kénnte
sagen, er ist ein typischer Damenlikér zum Kaffee und
Kuchen".

In den Mixbehalter / Schiissel Schokoriegel legen
(zerkleinern). Milch, Sahne, Zucker und Vanilinzucker
hinzufiigen, mixen. Dann 5 Minuten erwarmen.
Vodka dazugeben, mischen. Den Likér in die 0,5 |
Flaschen gieRen. Zum Abkuhlen abstellen. Bei
Zimmertemperatur servieren.




Ciasto drozdzowe
z orzechami

Anna Jochenko: ,Polecam moje puszyste i maslane,
puszyste ciasto drozdzowe z orzechami - domowe,
aromatyczne i rozptywa sie w ustach”.
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SKLADNIKI NA PROSTE CIASTO DROZDZOWE:
3,5 szklanki maki tortowej | 3 duze jajka

50 g $wiezych drozdzy | 1 szklanka mleka

0,5 szklanki cukru | 4 tyzki oleju | szczypta soli

PRZYGOTOWANIE CIASTA DROZDZOWEGO:
Do plastikowej lub szklanej miski wlac ciepte
mleko (temp. okoto 40°C), dodad roztrzepane
jajka, cukier i drozdze (temp. pokojowa),
wymieszad i pozostawi¢ w spokoju na kwadrans.
Wazne! Rozczyn nie moze sta¢ w przeciagu, lubi
ciepto. Do drugiej miski przesia¢ make, dodaé
rozczyn, wymieszac chwile i dodac olej. Teraz
trzeba dobrze wyrobic ciasto. Recznie ok. 10 min.
Nie nalezy podsypywaé maki. Mozna wyrobic

w mikserze planetarnym z hakiem. Ciasto odstawic
na godzine do wyrosniecia.

SKLADNIKI NA MASE ORZECHOWA:
300 g orzechéw wioskich | 2 czubate tyzki cukru
pudru | Rozpuszczone 150 g masta

Blaszke 25 x 25cm ($rednia), wyktadamy papierem.
Ztozenie ciasta | Z ciasta urywamy kawatki

i formujemy kulki (nie trzeba sie do tego przykfadad),
uktadamy w blaszce obok siebie. Powinnismy zuzy¢
potowe ciasta. Mozemy sobie moczy¢ rece w masle,
zeby nam sie za bardzo nie przyklejato do dtoni.
Smarujemy potowa masta ciasto, nie zatujemy go.
Wysypujemy potowe orzechéw wymieszanych

z cukrem pudrem na ciasto. Ktadziemy kolejna porcje
kulek drozdzowych, masta i orzechéw. Fajnie jest
zrobi¢ kruszonke i posypac.

KRUSZONKA: 100 g maki | 50 g cukru drobnego
50 g masta zimnego

Wymieszaé do konsystencji grudek piasku, posypac
ciasto przed wiozeniem do piekarnika. Wstawi¢ do

nagrzanego piekarnika do 180°C i piec okoto 35 min.
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Hefekuchen
mit Nissen

Anna Jochenko: ,Ich empfehle meinen fluffigen
und buttrigen, fluffigen Hefekuchen mit Niissen
- hausgemacht, aromatisch und zergeht auf der Zunge”
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ZUTATEN FUR EINFACHEN HEFETEIG:

3,5 Tassen Weizenmehl (Typ 405) | 3 grof3e Eier
50 g frische Hefe | 1 Tasse Milch | 2 Tasse Zucker
4 Essloffel Ol | eine Prise Salz

ZUBEREITUNG DES HEFETEIGS:

Milch (ca. 40°C) in eine Plastik - oder Glasschissel
gieRen, verquirlte Eier, Zucker und Hefe
(Zimmertemperatur) hinzuftgen, verriihren

und 15 Min ruhen lassen. Wichtig: Der Vorteig darf
nicht im Zug stehen und sollte bei Raumtemperatur
ruhen - er mag es warm. Mehl in eine zweite Schissel
sieben, den Vorteig hinzufligen, kurz verriihren

und Ol dazugeben. Den Teig gut durchkneten -

per Hand etwa 10 Min, ohne Mehl hinzuzufiugen.
Alternativ mit einer Kiichenmaschine (Knethaken)
kneten. Den Teig 1 Std gehen lassen.

ZUTATEN FUR DIE NUSSFULLUNG:
300 g Walnusse | 2 gehaufte Essloffel Puderzucker
150 g geschmolzene Butter

Eine Backform (25 x 25 cm) mit Backpapier auslegen.
Zusammenstellung | Vom Teig Stiicke abzupfen,

zu Kugeln formen (nicht zu exakt) und nebeneinander
in die Form legen - etwa die Halfte des Teiges
verwenden. Hande eventuell in Butter tauchen, damit
der Teig nicht klebt. Mit der Halfte der geschmolzenen
Butter bestreichen - groRziigig. Die Halfte der mit
Puderzucker vermischten Nusse darauf streuen.

Mit der zweiten Teighdlfte ebenso verfahren: Kugeln,
Butter, Nusse.

STREUSEL: 100 g Mehl | 50 g Zucker | 50 g kalte
Butter | Zu krimeliger Masse verarbeiten und Gber
den Kuchen streuen.

Zu krimeliger Masse verarbeiten und tiber den
Kuchen streuen. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca.
35 Min backen.




Tatar z tososia
wedzonego na zimno

Anita Duda: ,Jest to danie, ktére juz od lat robimy
na spotkania z przyjaciétmi, na $wieta i rézne imprezy.
Szybkie, proste i smaczne. Mitosnikom tososia to danie
na pewno przypadnie do gustu."”

SKLADNIKI:
1 kg tososia wedzonego na zimno | 3 duze cebule

0,4 kg ogorkow konserwowych | Pieprz

Suszona natka pietruszki

(=i, WYKONANIE:

Z tososia usung¢ skére i zmieli¢ w maszynce

na grubym sicie. Doda¢ $wiezo zmielony pieprz

i suszong natke pietruszki. Dobrze wymieszaé

i wtozy¢ do lodowki. W tym czasie posieka¢ drobno
cebule i pokroi¢ w kostke ogérki - takze drobno.

Doda¢ do zmielonego fososia i wymiesza¢. Ponownie .

wtozy¢ do lodéwki na kilka godzin. W miedzyczasie
przemieszac kilkukrotnie.

W przepisie nie ma soli, poniewaz nalezy pamietad,
ze tosos wedzony na zimno jest solony. Pieprzu
dajemy wedtug uznania. Mozna takze doda¢ drobno

posiekang czerwong, swiezg papryke.

. Tatar vom kalt
:gerauchertem Lachs

Anita Duda: ,Es ist ein Gericht, das wir schon seit

* Jahren zu Treffen mit Freunden,zu Feiertagen und

+ andere Feste. Es ist schnell zu zubereiten, einfach

- und schmackhaft. Den Lachsliebhabern wird sicherlich
. gefallen”.

ZUTATEN:
: 1 Kilo kalt geraucherten Lachs | 3 grolRe Zwiebeln

0,4 Kilo Essiggurken | Pfeffer | Getrocknetes
Petersiliengrin

(<im, ZUBEREITUNG:

Vom Lachs Haut entfernen und in der
Kiichenmaschine auf grobe Stufe mahlen. Frisch
gemahlenen Pfeffer und Petersile dazu geben.
Gut mischen und in den Kiihlschrank kalt stellen.
Zwiebeln fein schneiden, Gurken in Wurfeln fein
schneiden. Zum Lachs geben und mischen. Wieder
in den Kihlschrank kalt stellen. Ein paar Mal gut
durchmischen.

Im Rezept gibt es kein Salz, weil Lachs schon Salz
enthalt. Pfeffer geben wir nach Belieben. Es kann
auch feingeschnittener roter Paprika hinzugefugt
werden.




Satatka kartoflana

Helga Geiling: ,Jest ,Jest to znana, niemiecka satatka , ktérg
robi sie dzier wczesniej i przechowuje w lodéwece. Jest to typowa
safatka ziemniaczana, ktérg mozna podad np. do pieczonego
miesa lub dan z grilla. To przepis rodzinny takqg satatke robie dzis
ija dla naszych gosci”.
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SKEADNIKI:
4 kg ziemniakow satatkowych | 2 ogorki matosolne
2 tyzki majonezu | 1tyzka jogurtu | 2 cebulki

garéc¢ natki pietruszki | sél i pieprz do smaku

WYKONANIE:

Ziemniaki obra¢, ugotowac i ostudzi¢. Pocig¢ w
pétcentymetrowa kostke. Tak samo ogérki, cebulke

i pietruszke pokroi¢ drobniutko. Dodaj jogurt i majonez,
przyprawic¢ do smaku solg i pierzem i wtozy¢ na kilka godzin
(najlepiej na cata noc) do lodéwki, aby smaki sie potaczyty.
Po wyjeciu przemieszad i jesli jest zbyt zwiezta doda¢
jeszcze tyzke jogurtu.

Satatka jarzynowa

Krystyna Bedus: ,Nie znam nikogo, kto nie lubitby satatki
jarzynowej. Bez niej nie obedq sie swieta, czy impreza imieninowa”
Kazdy jg robi po swojemu, ale podstawowe produkty sq takie same.
Tylko przyprawiamy wedtug uznania”
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SKLADNIKI:

DANIE | V2 kg marchwi | 250 g pietruszki | 200 g selera
5 kg ziemniakdéw | 6 jajek | 1 puszka zielonego groszku
5 ogorkéw kiszonych | 2 jabtka | 1 por (jasna cze$d)
5tyzek majonezu | 2 tyzeczki pieprzu | 1tyzeczka soli

2 tyzeczki musztardy

DEKORACIJA | natka pietruszki

WYKONANIE:

Jajka ugotowad na twardo i wystudzi¢. Warzywa umy¢

i ugotowac w osolonej wodzie a nastepnie ostudzi¢. Pokroi¢
w kostke ogérki kiszone i jajka. Pokroi¢ pora drobniutko

i jabtka obrane w podobng kosteczke. Obra¢ warzywa

i pokroi¢ réwniez w kostke. Przyprawi¢ do smaku pieprzem,
musztarde i majonezem. Wiozy¢ do lodoéwki aby jg schtodzi¢
i by smaki potaczyty sie. Podawan posypang swiezo
posiekang zielonga natka pietruszki.

Kartoffelsalat

Helga Geiling: , Ein bekannter deutscher Salat, der einen Tag
vorher zubereitet und im Kihlschrank aufbewahrt wird. Typisch
als Beilage zu Braten oder Grillgerichten. Ein Familienrezept, das
ich heute fiir unsere Gdste zubereite”.
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ZUTATEN:
5 kg festkochende Kartoffeln | 2 GewUlrzgurken
2 Essloffel Mayonnaise | 1 Essloffel Joghurt

2 Frahlingszwiebeln | Eine Handvoll Petersilie | Salz | Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln schilen, kochen, abkiihlen lassen, in 0,5 cm
Wiirfel schneiden. Gurken, Zwiebeln und Petersilie fein
hacken. Mit Joghurt und Mayonnaise mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Einige Std. - am besten tiber Nacht
- im Kahlschrank durchziehen lassen. Vor dem Servieren
umrihren; ggf. Mit 1 Essloffel Joghurt verdinnen.

Gemiusesalat

Krystyna Bedus: ,Ich kenne keinen, der den Gemdisesalat nicht
mag. Jeder bereitet ihn auf eigene Art und Weise, Zutaten sind
gleich,nur anders gewtirzt".

&

ZUTATEN:

4 Kilo Méhren | 250 Gramm Petersilie

200 Gramm Sellerie | V2 Kilo Kartofeln | 6 Eier
1 Dose grine Erbsen | 5 Salzgurken | 2 Apfel
1 Poree (weiBer Teil) | 5 Essl. Mayonnaise

2 Teel. Pfeffer | 1 Teel. Salz | 2 Teel.Senf

Pettersiliengrin zum Garnieren

ZUBEREITUNG:

Eier hart kochen,abkiihlen. Gemise im gesalzenem Wasser
kochen, abktihlen. Alles in Wirfeln schneiden. Poree
besonders fein. Apfel fein wiirfeln.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Senf und Mayonnaise
dazugeben. Mit frisch gehackter Petersilie servieren.




Szarlotka
na czarnym spodzie

Astrid Ast: ,Pierwowzorem tej mojej jest szarlotka na

Apfelkuchen
auf dunklem Boden

Astrid Ast: ,Meine Version basiert auf einem Rezept

czarnym chlebie z ksigzki kulinarnej ,Kolberger Kochbuch”
z XIX wieku. W moim przepisie zamiast chleba zrobitam
ciasto kruche z mgczkq chleba swietojariskiego, ktéra
przypomina kolorem i smakiem ciemne pieczywo".
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SKLADNIKI:

JABLKA | 1,5 kg jabtek najlepiej starych odmian
np. szara reneta | 5 tyzek cukru

CIASTO | 2 szklanki maki | 1 kostka masta 250 g
zimnego masta | 5tyzek cukru | 1 zottko jajka

2 tyzki jogurtu | 2 tyzki karobu (czyli maczki chleba
Swietojanskiego)

DO POSYPANIA | cukier puder

PRZYGOTOWANIE:

JABLKA:

Jabtka obra¢, zetrzed i wlozy¢ do szerokiego garnka
lub na gtebokga patelnie. Dodac cukier i smazy¢ przez
ok. 20 min co chwile mieszajac, az jabtka odparuja
sok.

CIASTO:

Do maki dodaé karob, pokrojone w kostke zimne
masto, cukier, zottko i jogurt i wszystko zmiksowac
na jednolita mase. Podzieli¢ je na pét i wiozyd obie
potéwki do lodéwki na 30 min lub zamrazarki na

ok. 15 min.

PIECZENIE:

Piekarnik nagrza¢ do 180°C.

Wyijac jedna potdéwke ciasta i wylepié¢ nimi spéd
formy. Naktu¢ widelcem i podpiec przez 10 min.
Nastepnie wytozy¢ na to jabtka.

Pozostate ciasto zetrzed na tarce bezposrednio na

jabtka (Wstawi¢ do piekarnika i piec przez ok. 40 min.

Upieczong szarlotke przestudzié i posypaé cukrem
pudrem.
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aus dem Kolberger Kochbuch aus dem 19. Jahrhundert.
Ich ersetze das Schwarzbrot durch Miirbeteig mit
Johannisbrotmehl - Ghnlich im Geschmack und Aussehen”.
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ZUTATEN:

JABLKA | 1,5 kg alte Apfelsorten (z. B. Graue Renette)
5 Essloffel Zucker

TEIG | 2 Tassen Mehl | 250 g kalte Butter

5 Essloffel Zucker | 1 Eigelb | 2 Essloffel

Joghurt | 2 Essléffel Johannisbrotmehl (Karob)
Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG:

Apfel schilen, reiben, in einen breiten Topf geben,
Zucker hinzufligen und unter Rithren ca. 20 Minuten
einkochen, bis die Flussigkeit verdampft ist.
Teigzutaten zu einer homogenen Masse verarbeiten,
in zwei Halften teilen, 30 Min kiihlen (oder 15 Min
einfrieren).

Backofen auf 180°C vorheizen.

Eine Hilfte des Teigs auf dem Boden einer Form
verteilen, einstechen, 10 Min vorbacken.
Apfelfillung darauf geben, die zweite Hilfte des
Teigs dartber raspeln.

Ca. 40 Min backen, abkihlen lassen und mit
Puderzucker bestreuen.




Faszerowane
wotowe roladki

Lother Ast: ,To danie miesne, ktére bardzo lubie. Jest
to nasze danie tradycyjne. Wiem, ze i u Was podobnie robi
sie zrazy. W kulturze kulinarnej mamy sporo podobnych
przepiséw, ktdre rézniq sie drobiazgami”.

&

SKLADNIKI:

4 kg wotowiny zrazowej | kilka plastrow bekonu
wedzonego | 3 cebule | 4 ogérki kiszone | 1 szklanka
bulionu miesnego | 1 szklanka wina typu grzaniec

1 stoiczek musztardy delikatesowej | 2 tyzki maki

sol i pieprz do smaku | 4 tyzki oleju

WYKONANIE:

Cebule kroimy w piérka i podsmazamy na 1tyzce
oleju. Mieso kroimy na 2 cm plastry i rozbijamy

za pomocg tluczka do miesa. Kazdy pfat miesa
smarujemy z jednej strony doktadnie musztarda.
Ktadziemy jeden lub 2 plastry bekonu, spora tyzke
cebulii V2 ogérka przekrojonego wzdtuz. Nastepnie
zawijamy boki do srodka a nastepnie zwijamy migso
w rulon. Obtaczamy roladki w mace. Smazymy na
pozostatym oleju. Dodajemy reszte cebuli, ktéra nam
zostafa. Przektadamy do naczynia zaroodpornego.
Podlewamy grzaricem i bulionem i pieczemy w
piekarniku nagrzanym do 170°C na okoto godzine.
Podajemy roladki z sosem pieczeniowym.

. Gefiillte
Rindsrouladen

Lothar Ast: ,Ein traditionelles Fleischgericht, das
ich sehr mag. Ahnlich wie polnische Zrazy - unsere
Kiichenkulturen haben viele Gemeinsamkeiten”.
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ZUTATEN:

4 kg Rinderrouladenfleisch | einige Scheiben
geraucherter Speck | 3 Zwiebeln | 4 GewUrzgurken
1 Tasse Fleischbrihe | 1T Tasse Glihwein

1 Glas Delikatess - Senf | 2 Essloffel Mehl

Salz, Pfeffer | 4 Essloffel Ol

ZUBEREITUNG:

Zwiebeln in Streifen schneiden, 1 EL Ol erhitzen,
glasig braten. Fleisch in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden, klopfen, mit Senf bestreichen, mit Speck,
Zwiebeln und halber Gurke belegen. Aufrollen, in
Mehl wenden, in Ol anbraten. Restliche Zwiebeln
hinzufiigen, alles in eine Auflaufform geben. Mit
Gluhwein und Briihe GibergieRen. Im vorgeheizten
Ofen bei 170°C etwa 1 Std garen.

Mit BratensoRe servieren.




Sernik z malinami . Kasekuchen mit
i biata czekolada . Himbeeren und
Anna Rojek: ,Dziewczyny méwig, ze jestem specjalistkq WeiBer SChOkOIade

od tortéw. Rzeczywiscie lubie piec torty i ciasta. Ten sernik
to pomyst mojego autorstwa. Bede go robi¢ na komunie

[ Anna Rojek: ,Meine Freundinnen sagen, dass ich
w rodzinie”.

. Expertin fiir Torten bin. Ich mag wirklich Torten und
. Kuchen backen. Dieser Kdsekuchen ist mein persénliches
Rezept, das ich fir Erskommunion in der Familie backen

SKEADNIKI: . werde!
CIASTO | 250 g maki | 1tyzeczka proszku do pieczenia «

150 g masta | V2 szklanki cukru pudru | 1 jajko | 2 zéttka . ZUTATEN:
MASA SEROWA | 1 kg sera z wiaderka | 2 jajka FUR DEN BODEN | 250 g Mehl
4 76kka | 1 szklanka cukru | 2 opakowania budyniu 1 Teel. Backpulver | 150 g Butter

$mietankowego | 2 opakowania cukru waniliowego . 4 Glas Puderzucker | 1Ei | 2 Eigelb
3 szklanki mleka | 4 szklanki oleju roslinnego . FUR QUARKMASSE | 1 Kilo Kase (Vom Eimerchen)
DODATEK | T opakowanie malin $wiezych . 2 Eier | 4 Eigelb | 1 Glas Zucker | 2 Packchen
lub mrozonych . Sahnepudding | 2 Packchen Vanilinzucker
POLEWA | 250 g biatej czekolady | 250 ml $mietanki - 3 Glas Milch | V42 Glas Pflanzenél | Dazu eine Packung
30 % : frischer oder tiefgefrorener Himmbeeren
p) PRZYGOTOWANIE : FUR GLASUR | 250 g weiRe Schokolade
ﬁ’ Ze sktadnikéw na ciasto zagnies¢ kruche . 250 ml Sahne 30%
ciasto i wstawi¢ na po6t godziny do lodéwki. .
Wyijac rozwatkowad, wytozy¢ na blaszke i piec 10 min ;)
w piekarniku nagrzanym do 175°C. : %,. ZUBEREITUNG . . .
Jajka, zottko i cukier puder ubi¢ na puszysta mase Von den Zutaten Murberteig kneten, in den
(ok. 3 min), zmniejszy¢ obroty miksera i stopniowo . Kuhlschrank f. 30 Min legen. Dann ausrollen,
dodawac¢ caly ser porcjami caty czas miksujac. : die Forl;n damit auslegen und 10 Minuten
W oddzielnej misce wymieszaj budyn z mlekiem. : bei 175°C backen. .
Zmniejsz obroty do minimum. Wlej otrzymana mase  * Eier, Eigelb unq Puderzucker schaumlg
do sera a nastepnie wlej olej. Zmiksuj do potaczenia - schlagen (3 Min), langsamer mixen, langsam
sktadnikéw. Tak otrzymana mase serowa delikatnie Quark dazugeben. In einer Schissel Milch mit
wylej na podpieczony spéd. Wytbz na to maliny. . Pudding verbinden. Mixen reduzieren und Pudding
. dazugeben und dann Ol . Mixen. Diese Masse

Piecz 45 min w temperaturze 180°C. Po upieczeniu auf den gebackenen Boden gieRen. Darauf
wyltacz piekarnik, lekko uchyl drzwiczki i trzymaj . Himmbeeren legen. 45 Min bei 180°C backen.

ciasto w P‘Eka"‘ikf‘ ailwystygnie‘. e Danach Herd ausschalten, die Backofentileicht
Czekolade rozpuéé w Smietance i zagotuj. Sciaggnij &ffnen und auskiihlen lassen

z ognia i zostaw do ostygniecia. Polej zimne ciasto Dann Schokolade in der Sahne auflésen und

tezejaca masa czekoladowa. aufkochen. Vom Herd nehmen, auskiihlen.
Die Glasur auf kalten Kasekuchen verteilen.




Sernik Mamy

Olga Sroka: ,To przepis na sernik mojej mamy Danuty
Surgi - Wéjcickiej, ktéry zawsze byt na stole na kazdg
szczegdlng okolicznos$¢ - urodziny, imieniny, swieta,
byt przepyszny. Ma niezapomniany smak. Moja mama
nazywata go - Goleniowski chociaz to popularny sernik
Krélewski"

Kasekuchen
nach Mutter Rezept

. Olga Sroka: "Das ist Rezept von meiner Mutter Danuty
* Surgi - Wojcickiej, der immer auf dem Tisch war, wenn
ein besonderer Anlass war,bei Geburtstag, Namenstag,
Feiertagen,war immer sehr lecker. Meine Mutter nannte
ihn ,Goleniowski", obwohl er allgemein als ,Krolewski”
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SKLADNIKI:

NA CIEMNE CIASTO KAKAOWE- KRUCHE

2 szklanki maki pszennej | 1,5 tyzeczki proszku

do pieczenia | 3/4 szklanki cukru | 3 tyzki kakao
200 g masta twardego | 3 zéttka

MASA SEROWA | 1 kg zmielonego sera ttustego
dobrego gatunku | 200 g masta miekkiego

1 cukier waniliowy | 4 jajka | T budyn $mietankowy

PRZYGOTOWANIE:

CIEMNE KAKAOWE CIASTO:

Forme do ciasta 20 x 30 cm posmarowad tluszczem
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

Do miski wsypac make, kakao, cukier, sol, proszek
do pieczenia oraz pokrojone zimne masto. Wszystko
rozdrabniaé az powstanie kruszonka, nastepnie
dodac jajka, uformowad kule i podzieli¢ ja na dwie
czesci.

Jedna czes¢ ciasta wiozy¢ do lodowki, druga pokroic
na plastry i wytozy¢ ciastem blache na spodzie,
podziurkowac widelcem.

MASA SEROWA:

Nastawic¢ piekarnik na 180°C. Miekkie masto ubi¢

z cukrem waniliowym przez okoto 5 min az bedzie
puszyste. Stopniowo dodawad po jednym zéttku nie
przestajac ubijac¢ , dodawac stopniowo twarog oraz
na koniec zmiksowac z budyniem.

Biatka ubic i doda¢ do masy serowej delikatnie
mieszajac. Mase serowg wilozyc¢ na spod, wyjaé

z lodéwki ciemne schtodzone ciasto, zetrzeé na
duzych oczkach na tarce i wsypac na wierz ciasta.
Piec 45 min w 180°C.

&
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ekannt ist".

ZUTATEN:

FUR DEN DUNKLEN MURBERTEIG

2 Glas Weizenmehl | 1 V2 Teel. Backpulver

¥ Glas Zucker | 3 Essl. Kakao | 200 g kalte Butter
3 Eigelb

FUR DIE QUARKMASSE

1 Kilo fetten Quark | guter Sorte, gemahlen

200 g weiche Butter | 1 Vanilinzucker | 4 Eier

1 Sahnepudding

ZUBEREITUNG:

DUNKLER KAKAOTEIG:

Die Form 20 x 30 cm mit Fett einschmieren,
Backpapier legen.

In die Schussel Mehl, Kakao, Zucker, Salz, Backpulver
und zerkleinerte kalte Butter geben. Alles zu einem
Streusel machen. Eigelb dazugeben, mischen,

zu einer Kugel formen und in zwei Teile teilen. Einen
Teil in den Kuihlschrank legen. Die andere Halfte

in Scheiben schneiden. Damit die Form auslegen,
mit der Gabel durchstechen.

QUARKMASSE:

Backofen auf 180°C stellen. Weiche Butter mit
Vanilinzucker schaumig schlagen, Langsam je ein
Eigelb dazugeben, ganze Zeit rihren, langsam Quark
hinzufigen und anschliefend mit Pudding mixen.
Eiweild steif schlagen, zum Quark vorsichtig geben.
Dann die Masse in die Form geben und den restlichen
Teig reiben und Uber die Quarkmasse verschitten.
45 Min bei 180°C backen.




Sledzik kotobrzeski

Beata Mieczkowska - Mistak: ,Jest to przepis
rodzinny. Takie $ledziki robita najpierw moja mama
na swieta. Potem przepis przechowywat méj brat.
A nastepnie nauczyt mnie jak go robic. Przepis ten zostat
wpisany na liste produktéw tradycyjnych wojewdédztwa
zachodniopomorskiego. Robimy go okazjonalnie”.

Y

SKLADNIKI:

MARYNATA | 3,5 litra wody | ¥4 litra octu 10 %

9 tyzek soli | 6 tyzek cukru | Kilka ziaren ziela
angielskiego i lisci laurowych | 2 kg fileta

ze $ledzia battyckiego

DO SLEDZI | 2 szklanki oleju | 10 cebul

pokrojonych w paski | Pieprz i papryka do smaku
Sledzie osaczone z zalewy

DEKORACIJA | zielona pietruszka i suszona lub surowa
zurawina

WYKONANIE:
Zdejmij skore ze sledzi. Ugotuj marynate, ostudz.
W16z $ledzie do zimnej marynaty na okoto 3 dni.

Zamieszaj raz dziennie, aby sie dobrze zamarynowaly.

Osgacz sledzie z zalewy. Kazdy ptat oprész doktadnie
stodka papryka i pieprzem. Uktadaj cebule, sledzie

i kolejng warstwe cebuli. Zalej olejem tak, aby pokryt
wszystkie sktadniki. Podawaj udekorowane zielong
pietruszka i zurawina.

.Kolberger Hering

Beata Mieczkowska Mistak: ,Es ist ein Familienrezept.
* Solche Heringe hat meine Mutter zu Feiertagen
: zubereitet,dann hat mein Bruder dieses Rezept
- aufbewahrt. Dann hat mir dieses Rezept beigebracht.
. Dieses Rezept kam auf die Liste der traditionellen Produkte

D
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von Westpommern. Wir bereiten es gelegentlich zu”.

ZUTATEN:

MARINADE | 3,5 Liter Wasser | ¥4 Liter Essig 10%
9 Essl.Salz | 6 Essl. Zucker | Ein paar Pimentkorner
Ein paar Lorbeerblatter | 2 Kilo

Heringfilet von der Ostsee

ZU DEN HERINGEN | 2 Glas Ol | 10 Zwiebeln in
Streifen geschnitten | Pfeffer und Paprika zum
Abschmecken | Hering ,abgetropft von der Marinade
ZUM DEKORIEREN | Petersiliengriin oder
getrocknete oder frische Moosbeeren

ZUBEREITUNG:

Die Haut von den Heringen entfernen. Marinade
kochen, abkiihlen. Heringe in kalte Marinade fur

3 Tage reinlegen. Einmal pro Tag umrihren.
Abtropfen. Jeden Hering mit stifem Paprika

und mit Pfeffer bestreuen. Dann in Schichten
Zwiebeln, Heringe, Zwiebeln,Heringe usw. Legen.
Mit Ol begieRen, bis das Ol Heringe ganz zudeckt.
Mit Petersiliengriin und Moosbeeren servieren.




Musztarda domowa
z Gaskowa

Selbstgemachter Senf
aus Gaskowo

Beata Mieczkowska - Mistak: ,Dieser Senf hat den
I. Platz im Wettbewerb - Unser kulinarisches Erbe -
Regionale Geschmdcke im Jahr 2022. Der Senf ist pikant
mit einer Dose SiRigkeit und ausgeglichener Salzigkeit

Beata Mieczkowska - Mistak: ,Przepis odziedziczytam
po babci. Kiedys kobiety nie kupowaty takich produktéw
jak musztarda, czy majonez tylko robity je na biezgco
w domu kiedy byta taka potrzeba. Przepis zajgt | miejsce

w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
regionéw w 2022 roku”.

&

g

SKLADNIKI:

1 kg jabtek | ¥ litra octu jabtkowego

pot szklanki ziaren gorczycy | 2 tyzeczki soli
2 tyzki cukru | 1 tyzeczka pieprzu

WYKONANIE:

Jabtka doktadnie umyj. Obierz jabtka ze skérek

i gniazd nasiennych. Wt6z do garnka i upraz.
Przygotuj gorczyce. Zmiel jg i dodaj do jabtek. Dolej
ocet jabtkowy i przyprawy zagotuj krétko. Zmiksu;j.
Natéz do stoiczkéw. Pasteryzuj 10 min od chwili
zagotowania sie wody w garnku.

und Sdure.Er ist cremig, frisch, ohne kiinstliche Substanzen
wegen Geschmack, Farbe, Verdickung. Mit der Zeit wird
er immer milder und ausgeglichener”.

&

ZUTATEN:

2 Kilo Apfel | V2 Liter Apfelessig

2 Glas Senfkarner | %4 Glas Weintraubenkernél
Salz | Pfeffer | Paprika | Zucker (zum
Abschmecken)

ZUBEREITUNG:

Senfkérner mit gekochtem ,warmem Wasser
UbergielRen. Nach 2 Std, das liberschiissige Wasser
abgieRen und ordentlich mixen. Apfel schilen,
zerkleinern und diinsten in einem groBen Topf bis

sie zerfallen. Aufpassen, dass sie nicht anbrennen.
Mischen, Apfelessig hinzugeben, bei kleiner flamme
5 Min kochen. Senfkérner dazu geben. Abschmecken.
Weintraubenkernél geben. Erneut blenden. Abstellen
und dann Geschmack kontrolieren. Abschmecken.
Im Kihlschrank kalt stellen (1 Monat). Wenn langer,
dann soll man ihn pasteurisieren.




Pavlova - Baiser

Jolanta Nita - Supiriska: ,In meiner Familie lieben
alle stiBes Gebdck, und die wahre Meisterin auf diesem
Gebiet ist meine jliingere Schwester - ihre Kuchen sind
im Handumdrehen verschwunden. Aber wenn es um
Baiser geht, iibernehme ich das Zepter. Das ist mein
Meisterstlick, auf das ich wirklich stolz bin, und es gibt
kein Familienfest, bei dem mein Baiser fehlen dlirfte. Es ist
schon zu einer kleinen Tradition und einem Symbol unserer

Beza Pavlova

Jolanta Nita - Supiniska: ,W mojej rodzinie wszyscy
uwielbiajg stodkie wypieki, a prawdziwg mistrzynig w tej
dziedzinie jest moja mfodsza siostra - jej ciasta znikajg
w mgnieniu oka. Ale jesli chodzi o beze, to tutaj pateczke
przejmuje ja. To moje popisowe ciasto, z ktérego jestem
naprawde dumna, i nie ma rodzinnej uroczystosci, na
ktérej zabraktoby mojej bezy. Stata sie juz matq tradycjqg
i symbolem naszych spotkan”.

&

SKLADNIKI:

BEZA | 6 biatek | 300 g drobnego cukru do wypiekow
1 tyzeczka skrobi ziemniaczanej | 1tyzeczka octu
SMIETANA | 200 ml $mietany kremowki 30% lub 36%
200 ml serka mascarpone | 2 tyzki cukru

DODATKI | $éwieze owoce sezonowe

WYKONANIE

Ubi¢ biatka ze szczypta soli na sztywnga piane.
Dodawac cukier, stopniowo, tyzka po tyzce, caty
czas ubijajgc, do powstania sztywnej piany. Dodac
octu i ubi¢. Dodac skrobie ziemniaczana i delikatnie
wymieszac.

Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia. Na papierze
narysowac okrag, nieduzy, 23 cm srednicy. Wytozy¢
na niego mase bezowg i uformowac wyréwnujac
boki bezy tyzka ku gorze. Wstawié do nagrzanego

do 180°C piekarnika, a po 5 min zmniejszy¢
temperature do 130°C i beze nakry¢ folig aluminiowa.
Piec 1,5 godz. Po wylgczeniu piekarnika beze
dosuszad jeszcze w zamknietym piekarniku co
najmniej 1 godz.

Wystudzong beze potozy¢ na paterze. Wytozy¢ na
nig ubita $mietane kremodwke z 2 tyzkami cukru

i serka mascarpone. Udekorowad $wiezymi owocami
sezonowymi.
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Zusammenkiinfte geworden”.

&

ZUTATEN:

BAISER | 6 EiweiRe | 300 g feiner Zucker
1 TL Speisestarke | 1 TL Essig

SAHNE | 200 ml Schlagsahne (30 - 36 %)
200 ml Mascarpone | 2 Essloffel Zucker
ZUSATZLICH | frische saisonale Friichte

ZUBEREITUNG

Eiweild mit Salz steif schlagen. Zucker |6ffelweise
einrieseln lassen, weiter schlagen bis steife Masse
entsteht. Essig zugeben, kurz schlagen. Starke
unterheben.

Backpapier mit 23 cm Kreis markieren, Masse
auftragen, Seiten mit Loffel hochziehen.

In den auf 180°C vorgeheizten Ofen geben,

nach 5 Minuten auf 130°C reduzieren und mit
Alufolie abdecken. 90 Min backen, danach im
ausgeschalteten Ofen mind. 1 Std trocknen lassen.
Ausgekuihlte Baiser auf eine Tortenplatte legen,
mit Sahne - Mascarpone - Creme und Friichten
dekorieren.

e Vil
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Sledz po suttansku .Hering nach Sultan-Art

Weronika Jabtoniska: ,Dieses Rezept habe ich von
meiner Schwester, die in der Gastronomie arbeitet und
viele gute Ideen hat. Es ist ein Vorschlag, den man zu

Weronika Jabtonska: ,Przepis na tego sledzia mam
od mojej siostry, ktéra gotuje zawodowo i ma mnéstwo
fajnych pomystéw. Jest to fajna propozycja na rézne

spotkania towarzyskie.”

&

SKEADNIKI:
DANIE | V2 kg $ledzi solonych | 6 duzych cebul
pokrojonych w ksiezyce | 2 tyzki oleju | sol

pieprz (do smaku) | 3 ziarenka ziela angielskiego

3 listki laurowe | 2 tyzki koncentratu
pomidorowego | 200 gram rodzynek
2 tyzki cukru

MARYNATA | 4 litry wody | 0,75 litra octu | 9 tyzek

cukru | 2 tyzeczki soli | 1 duza cebula pokrojona
w pidrka | 3 sztuki ziela angielskie | 1 li$¢ laurowy

WYKONANIE:

Sktadniki marynaty gotowac i odstawi¢ do
ostygniecia. Gdy zalewa ostygnie dodad sledzie.
Moczy¢ je w zalewie przez jeden dzien.

Cebule podsmazy¢ na patelni na wolnym ogniu,
mozna podla¢ wodg, aby cebula byta miekka.
Doda¢ sél, pieprz, lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Dusi¢ na matym ogniu. Gdy cebula jest miekka
dodac¢ koncentrat i sparzone wczesniej rodzynki.
Z tych skfadnikéw powstanie sos (zimny)

do potaczenia z przygotowanymi $ledziami.

&

verschiedenen Feiern zubereiten kann”.

ZUTATEN:

DANIE | V2 Kilo Salzheringe | 6 groRRe Zwiebeln
geschnitten in (Halbmond) | 2 Essl. Ol

Salz | Pfeffer zum Abschmecken | 3 Pimentkorner
3 Lorbeerblatter | 2 Essl. Tomatenmark

200 g Rosinen | 2 Essl.Zucker

FUR DIE MARINADE | 4 Liter Wasser | 0,75 Liter
Essig | 9 Essl.Zucker | 2 Teel.Salz

1 grofde Zwiebel in Federn geschnitten

3 Pimentkérner | 1 Lorbeerblatt

ZUBEREITUNG:

Zutaten fir Marinade aufkochen, abkiihlen.

In abgekiihlte Marinade Heringe legen, einen Tag
wirken lassen.

Zwiebeln bei kleiner Hitze anschwitzen, mit
Wasser UbergieRen und warten, bis weich wird.
Salz, Pfeffer, Piment, Lorbeerblatter hinzufiigen,
langsam diinsten.

Wenn Zwiebeln weich werden Tomatenmark
und Uberbriihte Rosinen dazugeben. Aus diesen
Zutaten ensteht kalte SoRe, die zur Verbindung mit
den Heringen passt.




Domowa szarlotka Hausgemachter
Apfelkuchen

Anna Britzen: ,Dieses Rezept bekam ich von meiner
Muter. Und Mutter von meiner Oma. Ich weil3 nicht, wie
lange es im Familienbesitz ist. Bestimmt (iber ein paar
Generationen. Apfel nehmen wir vom Apfelbaum am
Haus, der ist bestimmt schon 25 Jahre alt”.

ZUTATEN:
1 Kilo Mehl | 1 Sttck Butter | 1 Stick Schmalz

350 g Puderzucker | 3 Eier | 7 Eigelb | 1 Prise Salz
174 Teel. Backpulver | 1 kleiner Becher Sahne
2 Kilo gute Apfel | 2 Teel. Zimt

Anna Britzen: ,Ten przepis dostatam od mamy. A mama
ma go od babci. Nie wiem jak dfugo jest w rodzinie, pewnie
kilka pokoleni. Jabtka dajemy z jabtonki, co rosnie koto
domu. Ma chyba ze 25 lat”.

SKLADNIKI:
1 kg maki | T kostka masta | 1 kostka smalcu

350 g cukru pudru | 3 jaja | 7 zottek | szczypta soli
114 tyzeczki proszku do pieczenia

1 mata $mietana | 2 kg dobrych jabtek

2 tyzeczki cynamonu

_ﬁ_ ZUBEREITUNG
Den Backofen vorheizen. Das gesiebte Mehl

auf ein Backbrett geben. Butter und Schmalz
reiben,dazugeben, dazu Eier, Eigelbe,Prise Salz,
Backpulver, Zucker und Sahne dazu geben (etwas
Zucker zum bestreuen lassen). Schnell zusammen
mischen, kneten, wie fir Nudeln. Die Halfte
ausrollen, aus Blech geben. Mit Gabel einstechen.
10 Min bei 180°C backen. Den restlichen Teig im
Gefrierfach aufbewahren. Den Boden auskuhlen,
in der Zeit Apfel schilen, reiben und mit Zimt
vermischen.Auf den Boden die geriebenen Apfel
geben, Darauf gefrorenen Teig reiben. Bei 180°C
45 Min backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

¢ WYKONANIE

i Nagrzac piekarnik. Na stolnice wysypac przesiang
make, masto zetrzec na tarce jarzynowej, dodad,
z6ttka i cate jajka oraz szczypte soli. Dorzucic
proszek do pieczenia, cukier i wlaé¢ $mietane. Troche
cukru zostawi¢ do posypania po wierzchu. Szybko
wymieszad i wyrobi¢ ciasto (jak na makaron).
Potowe rozwatkowac na blaszke i nakié¢ widelcem.
Piec 10 min w temperaturze 180°C. Reszte ciasta
trzymad w zamerazarce.

Ciasto wystudzi¢ w piekarniku w tym czasie obrad
jabtka. Starkowac i wymieszaé z cynamonem.
Natozy¢ na przygotowany spdd. Na jabtka starkowad
ciasto zamrozone. Piec 45 min w temp. 180°C.
Podawac¢ oprészone cukrem pudrem.
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Zurek domowy

Barbara Szydtowska: ,Przepis ten pochodzi z Grodna
gdzie sie urodzitam. Ja mam juz 77 lat a przepis ma ponad
150 lat”.

.Saure Mehlsuppe

. Barbara Szydtowska: ,Das Rezept stammt aus Grodno,wo ich
: geboren wurde.Ich bin 77 Jahre alt und das Rezept ist 150

: Jahre alt."
SKLADNIKI: . ZUTATEN:
6 biatych kietbasek domowej roboty . 6 selbstgemachte Weilwiirstchen
4 kg boczku wedzonego | 3 marchewki | 1 pietruszka . 4 Kilo geraucherten Bauchspeck | 3 Mohren

4 selera | 3 ziemniaki | 5 jajek | 3 paczki zurku

w proszku | 2 tyzki chrzanu | 1 butelka zurku | 2 cebule
2 zabki czosnku | 3 I wody | 3 tyzki $mietany

1tyzka majeranku | 4 liscie laurowe | pieprz w ziarnach
ziele angielskie

WYKONANIE: . (i

Przed gotowaniem zurek w proszku zala¢ 2 litra : T-

wody i dobrze wymieszad, zeby nie byto grudek.

Do garnka wla¢ 2 i V2 litra wody, wrzuci¢ kilka ziaren
pieprzu, ziela angielskiego i liscie laurowe. Na patelni
podsmazy¢ boczek pokrojony w paseczki. Wrzucié
boczek do garnka. Na ttuszczu z boczku podsmazy¢
pokrojong drobno cebule i czosnek. Cebule i czosnek
wrzuci¢ nastepnie do garnka. Gotowaé na matym
ogniu. Po 45 min dorzuci¢ pokrojong marchewke,
pietruszke i seler. Obracd i pokroi¢ ziemniaki. Doda¢
do zupy. Kiedy juz wszystko bedzie miekkie wytaczyc
i dorzucic biata kietbase. Kietbase parzyc¢ w zupie

15 min. Potem kietbase wyja¢ . Do bulionu dodaé
chrzan, wlaé zurek z i zakwas z butelki. Zagotowac.
Gotowac 5 min na wolnym ogniu. Doda¢ $mietane

a na koncu majeranek. Kietbase pokroi¢ w plasterki

i wrzuci¢ do garnka. Podawac ciepta w miskach

z obranymi i pokrojonymi jajkami.

R 4

1 Petersilie | V2 Sellerie | 3 Kartoffeln | 5 Eier

3 Packchen ZUREK | 2 Essl. Meerettich

1 Flasche flissigen ZUREK | 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen | 3 Liter Wasser | 3 Essl.Sahne
1 Essl. Majoran | 4 Lorbeerblatter | Piment - und
Pfefferkorner

ZUBEREITUNG:

Vor dem Kochen Packchen mit Zurek in /2 kaltem
Wasser genau auflésen. Dazu 2 V2 Liter Wasser
gieRen und Gewiirze.Bauchspeck in Streifen
schneiden und anbraten.in den Topf geben. Auf
dem Fett Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen.
Auch in den Topf geben. Auf kleiner Feuerstufe

45 Min kochen. Dazu in Wiirfeln geschnittenes
Gemuse geben. Dann Kartoffeln in den Topf geben
und weiter kochen. Dann WeilBwdirste in den Topf
geben, 15 Min lassen und dann rausnehmen. Dann
Meerettich geben, flissigen Zurek,aufkochen. Dann
5 Min langsam kochen. Sahne dazu geben, Majoran
am Ende. Wurst klein schneiden und dazu geben. In
Schiisseln servieren mit hargekochten Eiern.




Piers kurczaka .Hahnchenbrust
z ryzem i piklowang :mit gepokelten
marchewka :Mohren

Aleksander Czachorowski: ,Jako sportowiec musze : Aleksander Czachorowski: ,Als Sportler muss ich
sie dobrze odzywiac. Wazne, aby to co jem, byto swiezo - darauf achten, wie ich mich ernédhre. Wichtig ist fir
przygotowane. Nie mam za duzo czasu na przygotowanie . mich, dass ich frisch zubereitetes Essen verzehre. Ich
potraw. To danie jest fatwe, szybkie i zbilansowane - to mi . habe nicht allzuviel Zeit, um Essen vorzubereiten. Dieses
odpowiada”. : Gericht ist einfach,schnell bei der Vorbereitung und gut

- ausgewogen - das entspricht mir”.

SKLADNIKI: . ZUTATEN:
DANIE | 2 piersi z kurczaka | 1 cebula | 1 szklanka ryzu . 2 Hahnchenbrust | 1 Zwiebel | 1 rote Paprika

1 czerwona papryka | 1 zielona cukinia 1 grtine Zucchini | 1 Packung Gemuse in Streifen

1 opakowanie warzyw paski . geschnitten | 1 groRe Mohre | 5 Knoblauchzehen
1 duza marchewka | 5 zgbkow czosnku 4 Essl. Ol | 2 Essl. SojasoRe | 1 Essl.

4 tyzki oleju | 2 tyzki sosu sojowego : Kartofelstarke | 2 Essl. Honig | V2 Glas Apfelessig
1 tyzka maki ziemniaczanej | 2 tyzki miodu : LIEBLINGSGEWURZE BEI MIR | Petersiliengriin
2 szklanki octu jabtkowego . Chili | Salz | Pfeffer zum Abschmecken

MOJE ULUBIONE PRZYPRAWY | zielona pietruszka .
chili | sél | pieprz do smaku .

( WYKONANIE: ¢ ZUBEREITUNG:

.i Ugotuj ryz zgodnie z zaleceniem producenta. : -i Reis nach der Anweisung des Produzenten kochen,
Zostaw pod przykryciem, zeby wchionat wode : zugedeckt stehen lassen, damit er das restliche
i nie ostygt. Cebule, papryke i cukinie pokréj na . Wasser aufnimmt und nicht kalt wird.
kawatki. Pieré kurczaka pokréj w paski. Rozgrzejolej - Zwiebel, Paprika und Zucchini in Stiicke schneiden.
na duzej patelni, wrzuc¢ cebule, przesmaz mieszajac . Hahnchenbrust in Streifen schneiden. Ol auf groRer
ok. 3 min, dodaj piers z kurczaka smaz 10 min : Pfanne erhitzen, Zwiebel 3 Min anschwitzen,
mieszajac, dodaj cukinie, papryke i mrozone : H&ahnchenbrust dazu geben, 10 Min braten, Zucchini,
warzywa. Patelnie przykryj i dus wszystko 15 min. . Paprika, tiefgefrorenes Gemise dazugeben.
W tym czasie zetrzyj marchew. Miéd potacz z sosem . Pfanne zudecken und 15 Min diinsten. In der Zeit
sojowym i octem. Zalej marchew i wstaw do lodowki. Méhre reiben. Honig mit Sojasof3e und Apfelessig
Wyjmij marchew z lodéwki i odciénij ptyn nie wylewaj * verbinden. Die Flussigkeit iber den Mdhren geben
do. Wlej do szklanki, dopetnij wody rozmieszaj . und in den Kihlschrank stellen. Dann M6hren
z maka ziemniaczang. Wlej na patelnie mieszaj do . absieben, die Flussigkeit behalten. Sie in ein Glas
zagotowania. Gotowe. Podaj ryz z kurczakiem . umfillen, mit Wasser auffullen . Dazu Kartoffelstarke
z warzywami w sosie i chrupigca marchewka. . geben und mischen. Auf die Pfanne geben und

aufkochen. Fertig! Bitte mit Reis und knusprigen
Mohren servieren.




Pijane Golonko
z Jabtkowa Kiszonka

KGW Rusowo: ,Pijane Golonko z Jabtkowq Kiszonkq”
to danie ktére cztonkowie KGW pygotowujg nie tylko
podczas konkurséw, festyndw, imprez typu dozynki, czy

zapusty, ale réwniez we wtasnych domach. Jest to autorskie

danie Kota Gospodyr Wiejskich w Rusowie. Zainspirowane
dziennikami z 1949 roku babci, Pana Artura Kreglewskiego
- cztonka KGW Rusowo, na bazie lokalnych, tradycyjnych
produktéw m.in.: kiszonych jabtek z Rusowskich

przedwojennych jabtoni, kiszonej kapusty z wtasnych upraw,

ziét np.: podagrycznik zwyczajny, powszechnie uwazany za
chwast, dziko rosngcy w Parku Podworskim w Rusowie’.

SKLADNIKI:
/2 kg golonki wieprzowej | V2 kg kapusty kiszona

1 mata kapusta wioska | 6 sztuk kiszonych jabtek
ciemne piwo Colberg Black (ok. 1) | 1tyzeczka
musztardy | 200 g Sera Battyckiego | butka tarta do
posypania | solanka | sol | pieprz | $wieza papryczka
chili do smaku | podagrycznik zwyczajny | bluszczyk
kurdybanek | lubczyk (po ok.10 lisci)

% WYKONANIE:
Golonke marynujemy min. 24 godz. w solance.

Nastepnie gotujemy w szybkowarze od 2 do 3 godz.

z piwem, bluszczykiem, podagrycznikiem

i lubczykiem.

Kiedy golonka bedzie miekka do osobnego garnka
wrzucamy pokrojone kapusty, pokrojong golonke,
posiekane kiszone jabtka, musztarde, sél, pieprz,
posiekang papryke, gozdziki, wlewamy odrobine
wywaru z gotowania miesa. Wszystko gotujemy
do miekkosci ok. 30 min.

Nastepnie przektadamy do matych miseczek (lub
wiekszego naczynia - wedle uznania), posypujemy
butka tarta oraz startym serem i zapiekamy 20 min
w piekarniku ok. 200°C.

Podajemy opcjonalnie z pieczywem.

.Betrunkene
:Schweinshaxe

:mit sauer
elngelegten Apfeln

Dorffrauen Kreis aus Rusowo bereitet dieses Gericht
* nicht nur zu Wettbewerbs, Dorffesten Veranstaltungen wie
Erntefest oder Fasching, aber auch einfach zu Hause. Das
Rezept ist Eigentum unseres Kreises aus Rusowo.Inspiriert
. haben uns die Tagebiicher aus 1949 von der GroBmutter
: von Herrn Artur Kreglewski, der auch unser Mitglied ist.
* Es wurde auf Basis von lokalen traditionellen Produkten u.a.
- sauer eingelegte Apfel (von den alten Apfelbdumen aus der
. Vorkriegszeit), Sauerkraut vom eigenen Anbau, Krdutern,
. z.B. Gewdhnlich Huflattich, der allgemein flir Unkraut
: gehalten wird. Er wéchst wild im Schlosspark von Rusowo.

. ZUTATEN:
. 1/2 Kilo Schweinshaxe | V2 Kilo Sauerkraut

1 kleiner Wirsingkohl | 6 sauer eingelegte Apfel
Etwa 1 Liter Dunkles Bier Colberg | 1 Teel. Senf
. 200 Gramm Kase (SER Battycki) | Semmelbrésel zum
Bestreuen | Salzige Flussigkeit(Sole)
Salz | Pfeffer | frische Paprikaschote Gewohnlicher
Huflattich | krauser Efeu | Liebstockel (je 10 Blatter)

. ¢ ZUBEREITUNG

: ﬁ- Schweinshaxe in Salzwasser mindestens 24 Std.

: marinieren. Dann im Schnellkochtopf in Bier und

. Krautern 2 - 3 Std. lang kochen.

Wenn die Schweinhaxe schon gar sein wird, geben
wir in den Topf geschnittene Sauerkraut und Wirsing,
zerschnittene Schweinshaxe, geschnittene saure
Apfel, Senf, Salz, Pfeffer, geschnittene Paprikaschote,
Nelken, etwas Sud von der gekochten Schweinshaxe.
Weiter kochen 30 Min, bis alles weich wird. Dann
legen wir das Gekochte in kleine Formen ,bestreuen
mit Semmelbrésel und geriebenem Kase und 20 Min
lang im Backofen bei 200°C tiberbacken.Wir servieren
mit Geback.




Tuszonka Fleischkonserve

Dorffrauenkreis Sianozety: , Diese Konserve wird oft zu
Hause, aber auch bei Gemeindeveranstaltungen zubereitet.
Aus diesem Rezept erreicht man 10 - 11 Glas a 350 ml".

KGW Sianozety: ,Ten specjaf przygotowywany jest przez
mieszkaricéw Sianozetéw zaréwno w domu jak i na rézne
specjalne uroczystosci jak: festyny, kiermasze czy dozynki
gminne. Z przepisu wychodzi okoto 10 - 11 stoikéw 350 ml.
Przepis jest czasochtfonny, ale jak podkreslajqg cztonkowie
kota warto jednak wykonac tg specjalnosc, zeby skosztowac
jak ona smakuje”.

SKLADNIKI:
3 kg miesa (najlepiej mieszane szynka, topatka,

karkowka) | 2 kg boczki | T duza cebula | 3 ptaskie
tyzki soli | listek laurowy i pieprz w ziarenkach do

ZUTATEN:
3 Kilo Fleisch(Schweinefleisch-Schinken,Schulter,

Nacken) | 2 Kilo Schweinebauch | 1 Zwiebel
3 gestr. Essl.Salz | Lorbeerblatt | Pfefferkérner
kazdego stoika

s, ZUBEREITUNG:
Fleisch und Bauchspeck in Wiirfeln schneiden
Zwiebel fein reiben Salz geben mischen
In die Glaser reingeben
In jedes Glas 4 - 5 Pfefferkérner und Lorbeerblatt
Geschlossene Glaser lang kochen
Nach dem Kochen andersrum stellen, bis sie
abkuhlen.

Caia,  WYKONANIE:
Mieso i boczek kroimy w kostke 2 - 3cm.
Cebule $cieramy na tarce (drobne oczka).
Dodajemy sél.
Wyrabiamy okoto 15 min.
Do umytych i wyparzonych stoikéw dodajemy
4 - 5 ziaren pieprzu i 1/3 listka laurowego.
Wyrobione migso przektadamy do stoikéw
pozostawiajgc wolny 1 cm od dekla.
Zakrecone stoiki gotujemy na wolnym ogniu 8 godz.
Po ugotowaniu wyjmujemy stoiki i ustawiamy
do géry dnem do ostygniecia.
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Zupa grzybowa

Olga Sroka: ,To zupa z suszonych grzybdw z kaszq
jeczmienng perfowgq. Jest pyszna: esencjonalna i gesta.
To moja popisowa specjalnosc”.

&

SKLADNIKI:

Wioszczyzna pokrojona w paski lub w kostke
(marchew, pietruszka, por, seler, natka pietruszki)

2 porcje rosotowe | 10 dkg suszonych grzybdéw
(najlepiej podgrzybkéw) | 1 $rednia cebula | Smietanka
30 % do zabielenia | 4 liscie laurowe | 4 szt ziela
angielskiego | 1tyzeczka soli | 1tyzeczka pieprzu

10 do 15 tyzek kaszy pertowej (ilosc zalezy od gestosci
zupy jaka chcemy miec)

WYKONANIE:

Grzyby moczymy i odstawiamy na okoto 3 godz.,
potem kroimy na mniejsze kawatki.

Do garnka z wodg okoto 2 litry wody wrzucamy
pokrojong wloszczyzne oraz grzyby.

Gdy wywar bedzie gotowy odcedzamy warzywa
(mozna troszke pozostawi¢ wedtug uznania)
pozostawic tylko grzyby.

Nastepnie dodac kasze i gotowad do miekkosci
ok. 30 min.

Zaprawiamy $mietana.

Podajemy z siekanym koperkiem.

Jest to moja ulubiona, sycaca, gesta zupa,
najczesciej gotuje ja jesienia i zima, mega
esencjonalna, pobudzajaca kubki smakowe,
niezapomniany gteboki smak.

Pilzsuppe

a

Olga Sroka: ,Das ist Suppe aus getrockneten Pilzen mit
: Perlgraupen aus Gerste. Es ist sehr lecker und essenziell
- und dickflissig. Das ist mein Vorzeigespezialitét”

ZUTATEN:

Suppengrin in Streifen geschnitten,oder in Wiirfeln
(Mohren, Petersilie, Poree, Petersiliengriin)

2 grolRe Huhnerteile | 100 g getrocknete Pilze

1 mittelgrolde Zwiebel | Sahne 30% | 4 Lorbeerblatter
4 Pimentkorner | 1 Teel. Salz | 1 Teel.Pfeffer

10 - 15 Essl. Perlgraupen aus Gerste hangt davon ab,
wie dick die Suppe sein soll

ZUBEREITUNG:

Pilze einweichen, etwa 3 Std. Dann schneiden

in kleinere Stlicke.

In den Topf 2 Liter Wasser, Gemuse, Huhn

und Pilze. Wenn Sud fertig ist nur Pilze drin lassen.
Dann Perlgraupen dazugeben und 30 Min kochen.
Mit Sahne abschmecken. Mit Dill bestreuen.

Es ist meine Lieblingssuppe, sittigende,
dickflussige, sehr essenzielle Suppe, die ich
meistens im Herbst und Winter zubereite.




Biata zupa rybna ‘Weilde Fischsupp

Jacek Sroka: , To tradycyjna Ustroriska Zupa Rybna ktérqg - Jacek Sroka: ,Es ist eine traditionelle Fischsuppe

gotuje na specjalne okazje. Jest rarytasem, uwielbiajq jq . aus Ustronie Morskie. Sie wird zu besonderen Anlédssen
nasi goscie, jest to nieodtgczny punkt kazdych specjalnych . zubereitet. Sie ist ein Leckerbissen. Unsere Gdste lieben
okazji by sie spotkac, wspdinie pobiesiadowac i rozkoszowac  * sie. Jedes Treffen ist gut, um dies Fischsuppe geniefen

sie wspaniatym smakiem zupy rybnej. Zupa zdobyta - zu kénnen. Diese Suppe gewann 3 Preise in Westpommern

3 nagrody w wojewddztwie zachodniopomorskim podczas . beim Wettbewerb der Kulinarischen Traditionen”.
Konkursu Tradycji Kulinarnych Pomorza Zachodniego”.

SKLADNIKI: . ZUTATEN:
@ 1 gtowa tososia wraz z kregostupem | 350 g fileta & 1 Lachskopf mit Wirbelsaule | 350 g Lachsfilet
ztososia | 350 g dorsza - filet | 2 $rednie fladry : 350 g Dorschfilet | 2 mittelgrofSe Flunder
200 g halibuta | 3 wieksze $ledzie : 200 g Heilbutt | 3 groRere Heringe
150 ml $mietanki 30 % | 3 serki $mietankowe . 150 ml Sahne 30% | 3 Packung Sahnekase Hochland
Hochland | wioszczyzna (3 marchewki, 2 pietruszki, . Suppengrin (3 Mohren, 2 Petersilien, 1 Poree,
1 por, pét selera) | natka pietruszki do zapachu . 1/2 Selerie) | Petersiliengrin f. Duft | 1 Zitrone
1 cytryna | solipieprz | posiekany koperek . Salz Pfeffer | Gehackter Dill | 3 Essl. Butter
3tyzki masta | 1 cebula érednia 1 mittelgrolBe Zwiebel | Eine Chilischote Ihrer Wahl
1 papryczka chili (wg uznania drobno pokrojona dla : f. die Scharfe (kleingeschnitten)
ostrosci) :

%_ WYKONANIE: . ﬁ ZUBEREITUNG:
Do garnka wrzucamy warzywa pokrojone w drobng - In den Topf legen wir fein gewiirfeltes Gemiise und

kosteczke oraz natke pietruszki a takze podsmazong | grune Petersilie und in Butter angeschwitzte Zwiebel
na masle cebulkg drobno pokrojong oraz papryczka . mit Paprikaschote. Sobald Gemuse gar wird, legen
chilli. . wir den Lachskopf , Heringe und Flunder. Den Sud
Kiedy warzywa beda juz miekkie dorzucamy gtowe . durch ein Sieb absieben und wir nehmen Fische
tososia wraz z kregostupem, $ledzie oraz fladry . raus. Zu dem klaren Sud geben wir groBere Stlicke

a takze halibuta, gotujemy do miekkosci az mieso : vom Heilbut, Dorsch und Lachs! 0 - 15 Min kochen
odejdzie od osci. : lassen. Zu der Suppe geben wir Dill, Sahne und
Kiedy wywar bedzie gotowy, odcedzamy, wyjmujemy - Hochlandkése.

gtowe tososia wraz z kregostupem, a takze fladry . Die Suppe servieren wir mit réstetem Knoblauchbrot.
oraz $ledzie. : Guten Appetit!

Do odcedzonego wywaru wraz z warzywami :

dodajemy wieksze kawatki miesa z halibuta, dorsza
oraz fososia, gotujemy ok. 10 - 15 min.

Do zupy dodajemy pokrojony koperek oraz $mietanke
30% a takze serki Hochland.

Zupe podajemy z grzankami najlepiej czosnkowymi

i smacznego.




Zrazy z pieczarkami
w sosie pokrzywowym

Zofia Stanek: ,Jest to popisowy przepis, ktéry zostat
mi w spadku po mojej babci. Sos moze sie komus wydacd
zaskakujgcy, ale naprawde bardzo dobrze smakuje. Warto
go wyprébowac”.

SKLADNIKI:
4 kg miesa mielonego | 1 opakowanie pieczarek

2 cebule | 2 duze garscie lisci mtodej pokrzywy

2 zabki czosnku | Ttyzeczka maki (do obtoczenia
zrazéw) | 1jajko | 2 tyzki oleju | 1tyzka masta
1tyzka maki (do sosu opcjonalnie)

4 szklanki $mietany 36 % | sol i pieprz do smaku

WYKONANIE:

Mieso przeprawic solg i pieprzem, doda¢ przecisniety
przez praske czosnek, oraz jajko wymieszac, podzieli¢
na 4 czesci. Uformowad ptaskie, podtuzne kotleciki.

1 cebule pokroi¢ w piérka, pieczarki réwniez

i podsmazy¢. Farsz pieczarkowy utozy¢ na kotlecikach
i zrolowa¢, aby farsz nie wypadt. Obtoczy¢ w mace

i obsmazy¢ na oleju. Podla¢ wodg i dusié w sosie
przez 30 minut az woda odparuje.

Kolejna cebulke pokroi¢ w kostke. Dodaé umyte

i posiekane listki pokrzywy, doprawié¢ do smaku

i przesmazy¢ na patelni na tyzce masta. Kiedy
cebulka sie zrumieni podla¢ $mietang. Podawacd
zrazili z sosem. Dobrze smakuja z kluseczkami

lub kopytkami.

.Fleischrouladen

mit Champignons

:und Brennesselsol3e

Zofia Stanek: , Es ist mein Vorzeigerezept,das ich

. von meiner Oma geerbt habe. Die SofRe kann manchem
. Uberraschend sein, aber sie schmeckt wirklich gut. Es lohnt
: sich sie zu probieren".

ZUTATEN:

2 Kilo Hackfleisch | 1 Packung Champignons

2 Zwiebeln | 2 grolse Handvoll junge Brennesseln

2 Knoblauch Zehen | 1 Teel.Mehl (zum Panieren)
1Ei|2Essl. Ol'| 1Essl. Butter | 1 Essl. Mehl f.die SoRe
4 Glas Sahne 36% | Salz | Pfeffer zum Abschmecken

ZUBEREITUNG:

Fleisch mit Salz und Pfeffer abschmecken,
gepressten Knoblauch, 1 Ei geben und mischen,

in 4 Teile teilen. Flache lange Kotellets formen.

1 Zwiebel in Federn schneiden, Champignons auch
und anschwitzen. Champignons auf den Koteletts
legen, rollen, dass die Fullung nicht rausfallt. Im
Mehl panieren und auf Ol braten. Mit dem Wasser
Uber das Fleisch gieRen und 30 Min dunsten ,bis das
Wasser verdampft.Eine Zwiebel klein schneiden,
gewaschene, klein geschnittene Brennesseln
dazugeben, abschmecken und eine Essl. Butter
geben, anschwitzen, bis Zwiebeln gold werden,Sahne
dazu geben. Die Rouladen mit Sol3e servieren.
Schmecken gut mit Nudeln und Gnocchi.




Domowa
biata kietbasa

Robert Olejniczak: ,Wszystkie produkty na kietbase
muszq by¢ dobrej jakosci. Mieso przed mieleniem musi by¢
schfodzone. To przepis domowy, ale obecnie wedtug tego
przepisu przygotowuje kietbase w kuchni Osrodka Alka Sun
Resort, gdzie pracuje. Nasi goscie uwielbiajq jg i bardzo
chwalg”

&

SKEADNIKI:

3 kg topatki wieprzowej | 1 kg miesa z szynki
wieprzowej | 1 kg boczku surowego

2 gtéwki czosnku | T opakowanie majeranku
100 g soli | 4 tyzki pieprzu ($wiezo zmielonego)
V52 lwody | jelita wieprzowe (28 - 30 mm)

WYKONANIE:

Szynke kroimy w drobniutka kosteczke. Chude
mieso z topatki mielimy na maszynce o najwiekszych
oczkach (8 mm), ttuste mieso na oczkach srednich
(4 mm). Obieramy czosnek mielimy go z boczkiem
na najmniejszych oczkach.

Dodajemy przyprawy wedtug uznania (mozna dodac
mniej pieprzu i majeranku). Wstepnie mieszamy.
Dolewamy wode i doktadnie mieszamy do uzyskania
kleistosci. Mieso wstawiamy do lodowki na czas
przygotowania jelit.

Doktadnie ptuczemy jelita w cieptej wodzie.
Zalewamy ciepfa woda i moczymy ok 2 godz.
Nabijamy jelita tak, aby nie pozostawiaé powietrza

i nie za mocno, aby nie pekty.

Gotowa kietbasa nadaje sie do zurku, do wedzenia,
pieczenia lub grillowania.

&
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Hausgemachte
Weillwurst

Robert Olejniczak: ,Alle Zutaten fiir WeiBwurst
missen guter Qualitat sein. Das Fleisch muss vor dem
Zerkleinern gekihlt werden. Es ist ein Hausrezept, aber
nach diesem Rezept bereite ich die Wurst in der Kiiche
des Erholungsheimes "Alka Sun Resort” zu, wo ich arbeite.
Unsere Gdste lieben sie sehr und stdndig wird sie gelobt”.

ZUTATEN:

3 Kilo Schweineschulter | 1 Kilo Schweineschinken
1 Kilo rohen Speck | 2 Knoblauchknollen

1 Packung Majoran | 100 g Salz | 4 Essl frisch
gemahlenen Pfeffer | V2 Liter Wasser
Schweinedarme (28 - 30 mm)

ZUBEREITUNG:

Schinken in sehr kleine Wiirfeln schneiden. Mageres
Schulterfleisch mit einer groRmaschigen Maschine
(8 mm), das fette Fleisch mit einer feinmaschigen
Maschine (4 mm)zerkleinern.Knoblauch schilen

und auf kleinster Stufe zusammen mit dem

Speck zerkleinern. Wir geben Gewiirze dazu, man
kann weniger Majoran und Pfeffer geben. Kurz
zusammenmischen, Wasser dazugeben und genau
mischen, bis es klebrig wird.Fleisch stellen wir in den
Kihlschrank und bereiten wir Darme vor. Wir spiihlen
Darme im warmen Wasser ab. Wir weichen Darme
im warmem Wasser ein, etwa 2 Std. Wir stechen

die Darme so ein, dass sie keine Luft lassen

und nicht zu fest sitzen, dass sie nicht platzen.
Fertige Wurst passt sehr gut zu Saure Mehlsuppe,
zum R&auchern, Backen und Grillen.




Chleb domowy Hausbrot

KGW Kukinka: ,To prosty przepis na domowy chleb,
ktéry zawsze sie udaje. Robimy go na co dzieri ale i na
specjalne okazje. Jest pyszny i zdrowy".

SKLADNIKI:
1 szklanka maki pszennej | 1 szklanka maki

zytniej | V2 szklanki maki pszennej do podsypania
opakowanie suchych drozdzy (lub zakwas

1 szklanka) | 1 tyzka soli | V2 szklanki otrebow
pszennych | 1 szklanka letniej wody

KGW Kukinka: ,Ein einfaches, gelingsicheres Rezept.
Wir backen es im Alltag und zu besonderen Anldssen -
lecker und gesund”.

ZUTATEN:
1 Tasse Weizenmehl | 1 Tasse Roggenmehl

2 Tasse Weizenmehl zum Bestdauben

1 Packchen Trockenhefe (oder 1 Tasse Sauerteig)
1 Essloffel Salz | 2 Tasse Weizenkleie

1 Tasse lauwarmes Wasser

)

( WYKONANIE:

ﬁ- Do miski wlewamy cieptag wode, dodajemy 3 tyzki
maki i opakowanie drozdzy suszonych.

Kiedy pojawig sie babelki dosypujemy sél, dodajemy
potowe maki i otreby a nastepnie wyrabiamy tyzka
lub mikserem na matych obrotach, zeby napowietrzy¢
ciasto na chleb. Zostawiamy pod przykryciem na

30 min w cieptym miejscu. Dosypujemy reszte maki,
wyrabiamy doktadnie ciasto rekoma podsypujac
maka i przektadamy do formy do pieczenia
wytozonej pergaminem. Przykrywamy $ciereczka.
Zostawiamy do wyrosniecia okoto godzine w cieptym
miejscu.

Pieczemy w piekarniku nagrzanym do temperatury
250°C przez 10 min, po czym zmniejszamy temp.

do 200°C i pieczemy okoto 30 - 40 min az wierzch
sie przyrumieni.

Studzimy na kratce kuchennej. Najlepiej przykry¢

go czysta $ciereczka bawetniang. Jesli chcemy by
miat miekka skorke, zwilzymy ja delikatnie wodga
kiedy chleb jest jeszcze goracy. Najlepiej zrobi¢

to pedzelkiem.

( ZUBEREITUNG:

-ﬁ' Warmes Wasser in eine Schissel geben, 3 EL Mehl
und Hefe einrthren.

Wenn Blasen entstehen, Salz, die Halfte des Mehls
und Kleie hinzufiigen. Mit L&ffel oder Mixer auf
niedriger Stufe durchrihren.

30 Min. zugedeckt ruhen lassen. Restliches Mehl
hinzufigen, per Hand kneten, dabei mit Mehl
bestauben.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form geben,
1 Stunde zugedeckt gehen lassen.

Bei 250°C 10 Min. backen, dann auf 200°C reduzieren
und weitere 30 - 40 Min backen, bis die Oberflache
goldbraun ist.

Auf einem Gitter auskiihlen lassen, mit Tuch
abdecken. Fur weiche Kruste den heilSen Laib leicht
mit Wasser bepinseln.




Schab pieczony ze
sliwka i morela

.Gebratenes
:Schweinefleisch

. .
Sylwia Chyta - ,Bardzo lubimy pieczony schab. Mozna go . m It Pfl a u m e n

jesé na ciepto jako danie obiadowe lub na zimno z sosem,

z musztardgq lub satatkq”. u n d Ap ri kO S e n

&
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SKLADNIKI:

o o o

Sylwia Chyta - ,Wir essen sehr gern gebratenes

2 kilogramy schabu bez kosci | 10 sztuk moreli - Schweinefleisch. Man kann dieses Gericht warm als

suszonych | 10 sztuk suszonych sliwek :
PRZYPRAWY: .
2 tyzki majeranku | 1tyzka stodkiej papryki
1tyzka pieprzu | 3 tyzeczki soli | 2 tyzki oliwy
1 szklanka wody

.

e e e o e

&

WYKONANIE:

Schab umy¢, oczysci¢ z wtokien i uformowac, by
nabrat tadnego, foremnego ksztattu. Ostrym nozem
nacigé w miesie dziurke siegajgca prawie przez cata
dtugosé, wiozy¢ w nig bakalie ($liwki po jednej stronie
naciecia , a morele po drugiej).

Przygotowad przyprawy: oliwe, majeranek, mielong
papryke pieprz czarny mielony, sél. Pofaczyc¢ je ze
sobga . Nastepnie doktadnie pokryé powierzchnie
schabu.

Mieso zawing¢ szczelnie w folie spozywcza

i pozostawic¢ w lodéwce przez 12 godzin.

Na patelni rozgrzaé 2 tyzki oliwy i obsmazy¢ na niej
migso na rumiano ze wszystkich stron. Przetozy¢
mieso do formy do pieczenia (z przykrywka). Podla¢
wodg piec pod przykryciem ok. 2 godziny, az migso
bedzie miekkie. Wystudzié. Schtodzi¢. Podawad na
zimno jako przekaske. Idealnie nadaje sie do kanapek
do pracy.
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Mittagsgericht oder kalt mit SolSe, mit Senf oder Salat”.

ZUTATEN:

2 Kilo Schweinefleisch ohne Knochen

10 getrocknete Pflaumen | 10 getrocknete Aprikosen
GEWURZE:

2 Essl. Majoran | 1 Essl. stiRen Paprika | 1 Essl. Pfeffer
3 Teel. Salz | 2 Essl. Ol | 1 Glas Wasser

ZUBEREITUNG:

Fleisch waschen, von Fasern sdubern und schén
formen. Mit scharfem Messer eine Tasche im

Fleisch einschneiden. In diese Tasche Pflaumen

von einer Seite und Aprikosen von der anderen

Seite reinlegen. Gewiirze vorbereiten: ol, Majoran,
Paprika, Pfeffer,Salz,miteinander verbinden.Genau
das Fleisch mit Gewdirzen einreiben. Das Fleisch
genau in Frische Folie einwickeln und 12 Stunden

im Kahlschrank kalt liegen lassen. Auf der Bratpfanne
2 Essl. Ol erhitzen und von jeder Seite golden
anbraten. Dann in eine Bratpfanne mit Deckel legen.
Etwas Wasser Gber das Fleisch gieRen und zugedeckt
etwa 2 Std backen, bis das Fleisch gar ist. Abkihlen,
als Vorspeise kalt servieren oder damit Brote
belegen.




Satatka sledziowa .Heringssalat
z burakiem :mit Roter Bete

Helga Geiling: ,Do tego przepisu potrzebny jest dobry . Helga Geiling - ,Zu diesem Rezept braucht man guten
$ledz matias. Jesli jest zbyt stony, trzeba go wymoczy¢ : Matjashering. Wenn er zu salzig ist, muss eingeweicht
w wodzie. Wszystkie produkty muszg miec objetosciowo - werden. Alle Produkte muss man genau abmessen. Diesen
takg samgq ilos¢. Pamietam tq safatke od czasdw jak bytam - Salat habe ich von Kind an in Erinnerung und mag ihn bis
dzieckiem i bardzo jg lubie do dzis". . heute”.
SKLADNIKI: . ZUTATEN:
& POTRAWA | 1 cze$¢ ugotowanych burakéw . & 1 Teil gekochte Kartoffeln | 1 Teil Matjas
1 cze$¢ matiasow | 1 czesc¢ ugotowanych kartofli . 1 Tel gekochte rote Bete | 1 Teil kleinsalzene
1 czeé¢ ogorkow matosolnych | 1 czesd jabtek Gurken | 1 Teil Apfel Biskoop | V2 Tel
odmiany Biskoop | V2 czesci cebuli szalotki : Schalottenzwiebeln | 2 Essl. Mayonnaise
2 tyzki majonezu | 1 tyzka gestego jogurtu : 1 Essl. dicker Joghurt | Salz | Pfeffer
sol i pieprz do smaku . Schnittlauch zum Garnieren
DEKORACIJA | szczypiorek .
_%_ WYKONANIE: . % ZUBEREITUNG:
Zdejmij skore ze $ledzi. Ugotuj marynate, ostudz. : Alle Zutaten bis auf Zwiebeln in Tcm grofSe
W16z $ledzie do zimnej marynaty na okoto 3 dni. : Wirfeln. Vom Hering Haut entfernen. Zwiebeln fein
Zamieszaj raz dziennie, aby sie dobrze zamarynowaty. - schneiden. Salzen und Pfeffern. Mayo und Joghurt,
Osacz $ledzie z zalewy. Kazdy ptat oprész doktadnie . mischen und f, 2 Std kalt stellen.
stodka papryka i pieprzem. Uktadaj cebule, sledzie . Vorm Servieren mit Schnittlauch garnieren.

i kolejng warstwe cebuli. Zalej olejem tak, aby pokryt
wszystkie skfadniki.

Podawaj udekorowane zielong pietruszka i zurawing.
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Orientalna Orientalische

zupa z tososia Lachssuppe

z imbirem, kolendrg, :mitIngwer, Koriander,
pomidorami Tomaten

i mleczkiem und Kokosmilch
kokosowym

Krzysztof Gnieciak: ,Orientalna zupa z fososia
z imbirem, kolendrg, pomidorami i mleczkiem
kokosowym to méj wtasny pomyst na zupe.
Staram sie tqczy¢ lokalne sktadniki z kuchniami $wiata.
U nas w Lambercie zupa ta bedzie w nowej sezonowej karcie”

SKLADNIKI | 4 PORCIJE:

& 4 kg fileta z fososia bez skory
1 litr bulionu warzywnego lub rybnego
1 puszka (400 ml) mleczka kokosowego
1 $rednia cebula | 2 zgbki czosnku

2 cm imbiru (startego) | 1 czerwona papryczka chili
4 pomidory( sparzone obrane)

Krzysztof Gnieciak: ,Das ist meine eigene Idee fiir
Suppe. Ich versuche lokale Zutaten mit Kiichen der Welt in
Verbindung zu bringen. Bei uns in LAMBERT wird diese Suppe
in der neuen Saisonkarte erscheinen".

SKLADNIKI | FUR 4 PORTIONEN:
& /4 Kilo Lachsfilet ohne Haut
1 Liter Gemuse - oder Fischbrthe
1 Dose(400ml) Kokosmilch
1 mittelgrofSe Zwiebel | 2 Knoblauchzehen
2 cm Ingwer (gerieben)
1 rote Chilischote4 Tomaten (Uberbriht und gehautet)
1 Essl. FischsoRe | T Teel. Limettensaft
1 Bund frischen Koriander | 2 Teel. Kokosdl
Salz, Pfeffer zum Abschmecken

11yzka sosu rybnego | 11yzeczka soku z limonki
1 peczek swiezej kolendry
2 tyzeczki oleju kokosowego | soli pieprz do smaku

)

_ﬁ_ WYKONANIE:

Przygotuj produkty: pokroéj cebule, czosnek i chili,
zetrzyj imbir. Pomidory pokréj w kostke a tososia
w wieksze kawatki. Rozgrzej olej kokosowy
w wiekszym garnku. Wrzué cebule, czosnek,
imbir i chili. Przesmaz przez 2 - 3 min, az uwolnia
aromat. Dodaj pomidory i dus razem 7 min. Wlej
bulion i zagotuj. Dodaj sos rybny i mleczko kokosowe
i dobrze wymieszaj. Wrzu¢ kawatki tososia i gotuj na
matym ogniu okoto 10 min, az toso$ bedzie miekki umrihren. Lachsstlicke hineinwerfen und bei kleiner
ale nie bedzie sie rozpadat. Dodaj sok z limonki Hitze langsam kochen etwa 10 Min, bis Lachs gar
oraz sél i pieprz do smaku. Na koniec dodaj kolede wird. Limettensaft hinzufiigen, Salz und Pfeffer.

! - odwaznie, jej Swiezos$¢ Swietnie komponuje sie AnschlieBend Koriander geben, mutig. lhre Frische

%_ WYKONANIE:

Zutaten vorbereiten: Zwiebel, Knoblauch, Chili
schneiden, Ingwer reiben.Tomaten wdurfeln und
Lachs in groRere Stiicke schneiden. Kokosdl in einem
grol3en Topf erhitzen. Zwiebel,Knoblauch, Ingwer
und Chili in den Topf legen, 2 - 3 Min anbraten, bis sie
Aroma befreien.Tomaten zugeben, 7 Min zusammen
diinsten, Brihe dazugeben und aufkochen. Dann
Fischsol3e dazu geben und Kokosmilch, gut

® © 0 0 0 0 0 0 000000000000 0000 000000000000 000000000000 000000000000 00000000000 00000000

z mleczkiem kokosowym. komponiert sich gut mit Kokosmilch.




Ogorek Kotobrzeski
Kolberger Gurken

Elzbieta Kuczma: ,W roku 2005 ogérek dostat

najwyzszg nagrode - Perte w konkursie ,Nasze kulinarne

dziedzictwo - smaki regionéw’, a w 2006 roku zostat
wpisany na polskq ,Liste produktéw tradycyjnych”

Kisimy go na kotobrzeskiej solance, wykorzystujgc ogérki

Z naszego gospodarstwa rolnego”.

)

( WYKONANIE:

Ogoérek kotobrzeski przygotowywany jest

nastepujgco: na 100 - litrowa beczke ogérkow

potrzeba 30 - 35 dag czosnku, 30 - 40 dag
korzenia chrzanu (do ogérkéow matosolnych

wystarczy uzy¢ lisci chrzanowych), 30 - 35 dag
todyg kopru (z kwiatostanem). Ogérki uktada

sie warstwami, przektadajac pozostatymi
dodatkami, takimi jak chrzan, czosnek

i koper. Zawarto$¢ beczki zalewa sie solanka.
Do kiszenia ogorkéw w stojach typu , Twist”,

nalezy dobraé te same skfadniki, lecz w innych
proporcjach. Ogérki uktada sie wtedy w stojach
ciemng strona ku dotowi raczej scisle, dodajac

1 - 2 zabki czosnku, pasek korzenia chrzanu,
kawatek todygi kopru, a nastepnie wszystko
zalewa sie solanka, zamyka stoiki i odstawia
produkt do fermentac;ji.

&

Elzbieta Kuczma: ,2005 bekam das Rezept den
héchsten Preis im Wettbewerb” Unser Kulinarisches
Erbe - Regionale Geschmdcker” PERLE, 2006 kam auf die
“Liste der regionalen Produkte”. Bis heute bereiten wir
unsere Gurken auf Basis von der Kolberger Sole und mit
unseren eigenen Gurken”.

)

ORIGINALREZEPT:

Fir ein100 Liter grofRes Fass Gurken

braucht man 300 - 350 g Knoblauch,

300 - 400 g Meerettichwurzel, (f. Kleinsalzene
Gurken reicht Meerettichblatt), 300 - 350 g
Dillstangel mit Blitenstand. Gurken werden in
Schichten gelegt, mit Gewlirzen dazwischen.
Darliber wird die Sole gegossen. Wenn man
Gurken in Glas einmacht, gibt es andere
Proportionen. Sie werden senkrecht gestellt,
1 - 2 Knoblauchzehen, plus ander Gewiirze.
Mit der Sole begossen, abschlieen und zur
Fermentation abstellen.
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