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USZKA DO BARSZCZU Z FARSZEM GRZYBOWYM str. 4
KAPUSTA WIGILI|NA str. 5

PIEROGI Z PIECZONA RYBA str. 6

LAZANKI Z KAPUSTA I GRZYBAMI LESNYMI str. 7

PIEROGI Z KAPUSTA I GRZYBAMI str. 8

KOTLECIKI RYBNE Z MORSZCZUKA str. 9

KROKIETY Z KASZA GRYCZANA Z SEREM str.10

KARP PIECZONY W MIODZIE str. 11

£0SOS W GALARECIE str. 12

SLEDZIE Z SUSZONYMI POMIDORAMI I ORZECHAMI str. 13
SLEDZIE KORZENNE str. 14

SLEDZIE ORIENTALNE str. 15

RYBA PO GRECKU str. 16

DROZDZOWE MINI KAPUSNIACZKI str. 17

SALATKA Z BURAKOW I ORZECHOW WOSKICH str. 18
SALATKA Z LOSOSIEM I WARZYWAMI str. 19

SAELATA Z CAMEMBERTEM, ORZECHAMI I POMARANCZA str. 20
SALATKA JARZYNOWA TRADYCYJNA str. 21

SALATKA ZIEMNIACZANA Z OGORKIEM I PESTO BAZYLIOWYM str. 22
BARSZCZ CZERWONY CZYSTY str. 23

ZUPA GRZYBOWA LESNA str. 24

WIGILINA ZUPA MIGDALOWA str. 25

ZUPA RYBNA str. 26

BARSZCZ UKRAINSKI WEGETARIANSKI str. 27

ZUPA PIECZARKOWA Z SERKIEM str. 28

PIERNIKOWE BABECZKI Z NADZIENIEM JABLKOWYM str. 29
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27. MINI SERNICZKI Z MIGDALAMI str. 30

28. GRUSZKA W SOSIE WANILIOWYM str. 31

29. SEROMAKOWIEC str. 32

30. SERNIK MASCARPONE NA OWSIANYM SPODZIE str. 33

31. PIERNIK NOWOCZESNY str. 34
32. SWIATECZNA TARTA Z OWOCAMI str. 35
33. PIERNICZKI str. 36

34. KOMPOT JABLKOWO-GRUSZKOWY str. 37
35. KOMPOT Z MROZONYCH OWOCOW str. 38

36. KOMPOT Z SUSZONYCH OWOCOW str. 39
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1. Ciasto pierogowe: Make przesia¢ do miski, doda¢ sol. Potaczy¢ make, oliwe, wode i wyltozyc¢ je

na podsypang maka stolnice. Zagniatac¢ ciasto przez okoto 6 minut az bedzie gtadkie i miekkie
(ciasto bedzie bardzo miekkie, wiec tatwo sie je zagniata). Ciasto wtozy¢ do miseczki i przykry¢

folia, odstawi¢ na 30 minut.

2. Farsz grzybowy: Do matego garnka wtozy¢ grzyby, zala¢ 1 szklanka wody, przykry¢ i gotowac
na matym ogniu przez okoto 30 minut. Cebule posieka¢ w malutka kosteczke, wtozy¢ na patelnie
z dodatkiem masta lub oleju i zeszkli¢ nie rumieniagc przez okoto 5-6 minut, co chwile mieszajac.
Ostudzi¢. Ugotowane grzyby doktadnie ostudzié¢, nastepnie przecedzi¢ (wywar zachowac, mozna
doda¢ go do barszczu). Grzyby drobniutko posieka¢ na desce, dodac sél i Swiezo zmielony pieprz.

Dodac¢ ostudzong cebulke i wymieszac. Farsz jest juz gotowy.

3. Ciasto watkujemy, wycinamy kawatki, nakladamy farsz i zawijamy.

waga :
produkt waga rynkgwa miara domowa energia
g] [] [keal]
maka gryczana, z catego ziarna gryki 30.0 30.0 3 tyzki 100.5
maka ryzowa 20.0 20.0 2 tyzki 69.4
oliwa z oliwek 2.0 2.0 1 tyzeczka 17.9
woda 50.0 50.0 2 tyzki 0.0
grzyby suszone 7.0 7.0 7 sztuk 25.3
cebula 17.0 19.3 0.25 matej sztuki 5.6
olej rzepakowy ttoczony na zimno 2.0 2.0 1 tyzeczka 18.0
woda niegazowana 250.0 250.0 1 szklanka 0.0
sol 0.1 0.1 szczypta 0.0
pieprz 0.1 0.1 szczypta 0.0
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