GOZDZIKOWE KACZUCHY

1) Kaczka ok 2 kg

2) 0,5 kg soli

3) 51wody

4) 2 jablka

5) 1 pomarancza

6) 1 glowka czosnku

7) 2 czubate tyzki majeranku

Przygotowanie :
0,5 kg soli rozpuszczamy w 5 1 wody. Sprawiong kaczke whozy¢ do tak przygotowane;j
solanki na 12 godzin , a najlepiej na noc.

Jablka , pomarancze, czosnek kroimy w czgstki (niczego nie obierajac), wymieszaé z
majerankiem

i natozy¢ do wyjetej z zalewy kaczki . Ulozy¢ w brytfannie i piec ok . 2 godzin w
temperaturze 180 stopni. Jezeli jest to kaczka z wlasnego chowu moze potrzebowac wiece;j
€zasu na upieczenie.

Tak przygotowang i upieczong kaczk¢ mozemy podac z :



— Zurawing do kaczki

100g zurawiny podla¢ odrobing wody(ok 100 ml) i gotowaé ok.10 minut , az woda
si¢ zredukuje , doprawi¢ do smaku tyzka miodu.

Do duszenia zurawiny mozna uzy¢ czerwonego wina (zamiast wody), rowniez dodaé
tyzke miodu, gotowa¢ do momentu odparowania alkoholu.

- Buraczkami marynowanymi

Ugotowac do migkkosci 0,5 kg obranych malutkich buraczkéw. Jezeli sa
wigksze pokroié¢
na niewielkie kawatki.

Marynata do buraczkow

1/2 szkl oleju

1/2 szkl cukru

1/4 szkl wody

1/4 szkl octu

1 tyzka soli

1 tyzka miodu

kilka gozdzikow . laska cynamonu

Z podanych wyzej skiadnikow gotujemy zalewe .

Buraczki ukiadamy w stoiczkach i zalewamy przygotowang zalewa . Jezeli nie zuzyjemy i



ich w ciggu 2-3 dni poddajemy je 10 minutowej pasteryzacji.

- Zielonymi kopytkami

W osolonej wodzie ugotowac 1 kg ziemniakow , ostudzi¢ , przepuscié przez praske

lub zmieli¢. Doda¢ 1 szklanke¢ maki, 1 jajko, 20 dkg zblendowanego szpinaku szybko
zagnies¢ . Formowac¢ waleczki , pokroi¢ w kopytka. Wrzucaé na wrzaca . osolong, wode
wyjac jak wyplyna przela¢ krétko zimng woda.




ROZE KARNAWALOWE

Skladniki

1 zottko

3 lyzki gestej smietany

odrobina proszku do pieczenia

maki tyle ,zeby zagnie$¢ plastyczne ciasto

Ciasto cienko rozwalkowaé wyciaé¢ 3 kotka o roznej srednicy np. szklanka
literatkg i kieliszkiem kazdy nacigé¢ w pieciu miejscach. Zlozy¢ skladajac od
najwi¢kszego i mocno docisnaé na Srodku palcem. Smazy¢ ostroznie odwracajac
na jasno zloty kolor . Posypa¢ cukrem pudrem w zaglebienie na srodku wlozy¢
odrobine konfitury z wisni.



KOLDUNY W ROSOLE Z KACZKI

Na rosol do koldunow

1 tuszka kaczki

wloszczyzna, opalona cebula, ziele angielskie , lisc laurowy ,lubczyk,

dwa gozdziki.

Z korpusa i skrzydel kaczki, wloszczyzny przypraw ugotowaé na wolnym
ogniu ugotowac rosél , powinien by¢ aromatyczny i esencjonalny.

Na farsz do koldunow

Skrzydla i udka z kaczki natrze¢ majerankiem i solg przelozy¢ plastrami jablka i
pomaraiiczy wlozy¢ do rekawa do pieczenia dodaé 2 zabki czosnku i piec w
temperaturze 180 stopni ok 1,5 godz.

Nast¢pnie upieczone ,przestudzone migso zmieli¢ jesli bedzie zbyt suche doda¢ troche
masla i dporawié pieprzem i solj.
Ciasto do koldunow

0,5 kg maki

1 z6ttko

10 dkg masta
szczypta soli

200 ml cieplej wody.

Zagnies$¢ ciasto , rozwalkowac , wycinac kétka ok 4 cm $rednicy klasé po odrobinie
farszu zlepiac mini pierozki. Wrzucaé¢ na wrzaca osolona wodg i wylawiaé jak

wyplyna.
5-6 koldunéw zala¢ goracym rosolem . SMACZNEGO !!!



KEKS Z BURAKAMI I MARCHEWKA

Smaker @

SKEADNIKI

S jajek

1 1/4 szklanki cukru

2 szkl. maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 cukier wanilinowy

15 dkg marchwi

15 dkg burakéw

10 dkg rodzynek

1 szkl oleju

Jajka ubi¢ z cukrem na puszysta mase¢ , dodac make wymieszang z proszkiem do
pieczenia i cukrem wanilinowym , doda¢ olej wymiesza¢ , na koniec starte na natarce
na duzych oczkach warzywa rodzynki . Piec ok 1 godz w temp 180stopni .



Skladniki:

200 g kaszy gryczanej
250 g sera twarogowego
20g masta
100 g butka tarta
30 g czosnku
20 g szczypiorku
400 ml wody
3 Jjaja
sOl, pieprz wg uznania
olej do smazenia

Sposob wykonania:

Kasze gryczana ugotowac na polsypko z dodatkiem roztartego
czosnku i solg. Zmieli¢ ser, kasze i polgczyé z mastem i Zéttkami,
posiekanym szczypiorkiem i ubitq piang z biatek. Doprawié do
smaku i formowac mate okrggle lub owalne kotleciki .
Panierowac w bulce tartej i smazy¢ na rozgrzanym tuszczu.
Podawac z sosem grzybowym lub pomidorowym



