tawszowskie frykasy i przysmaki - przepisy
dolnoslaskich gospodyn

Dolnoslaskie gospodynie gotuja i pieka po mistrzowsku. Zupy, ciasta,
miesa, krokiety. Szczegolnie teraz, kiedy dostepne sg sSwieze warzywa,
grzyby i owoce.

Barszcz z suszonych borowikow

Barszcz: 2 litry wywaru drobiowo-warzywnego, 6-8 dag suszonych
borowikéw, 2 tyzki Smietany, 3 liscie laurowe, 8 ziaren ziela
angielskiego, sol, pieprz do smaku

Grzyby umy¢, zala¢ 1%z | wody i moczy¢ przez okoto godzine. Gotowy wywar
przecedzi¢, warzywa odtozy¢. Grzyby pokrojone w paski doda¢ do wywaru i
gotowac zupe przez 40 minut. Przyprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem lub jesli
kto$ lubi, mieszanka z suszonych, zmielonych warzyw. Smietane wymiesza¢ z
kilkoma tyzkami gorgcej zupy. Powoli, ciggle mieszajgc wlewac jg do pozostatej

zupy.

Zupa zalewajka z zielonek

Sktadniki: 1 kg grzybow zielonek, 50 dag ziemniakéw, 250 ml kwasnej
smietany, tyzka maki, 3-4 liscie laurowe, 3-4 ziarnka ziela angielskiego,
sol, pieprz do smaku

Wymyte grzyby drobno pokroi¢, ziemniaki pokroi¢ w kostke. Zala¢ w garnku
trzema litrami wody i gotowa¢ przez 30 minut. Przyprawi¢ do smaku. Smietane
zagesci¢ maka i gotowad jeszcze 5 minut na wolnym ogniu. Zielonki majg
specyficzny aromat i smak tej zupy jest niepowtarzalny, zupetnie inny od
pozostatych zup grzybowych.



Krokiety z grzybami zielonkami i serem
Nalesniki: 1 | mleka, 4 jajka, ok. 60 dag maki, szczypta soli

Farsz: 1 kg grzybow zielonek,
2 duze cebule, 40 dag zottego sera, olej sol, pieprz do smaku

Mleko, jajka, make, sél wymieszad przez minute. Usmazy¢ nalesniki. Ser zetrze¢
na tarce o grubych oczkach. Ugotowane i zmielone grzyby udusi¢ na oleju razem
z cebulg. Przyprawi¢ do smaku. Na kazdy nalesnik natozy¢ tyzkg farsz, posypac
startym serem i zwing¢ w krokiet. Krokiety obtoczy¢ w jajku i tartej butce i na
rozgrzanym oleju przyrumieni¢ na ztoto.

Wegetarianskie gotabki z grzybami zielonkami

Sktadniki: 3 opakowania ryzu (40 dag), 12 kg swiezych lub mrozonych
zmielonych zielonek, 50 dag cebuli, sdl, pieprz, gtowka kapusty swiezej
lub kiszonej, 2 szklanki bulionu.

Sos: 6 pomidorow, szklanka bulionu, 1-2 tyzki maki pszennej, 2 tyzki
masta, 2-3 tyzki Smietany, sél, pieprz, cukier

Ryz ugotowad w osolonej wodzie wedtug przepisu na opakowaniu. Z kapusty
wycig¢ gtgb. Kapuste optukac i obgotowac w wodzie z 2 tyzkami oleju (bedzie jg
wtedy tatwiej obierac). Cebule pokroi¢ w kostke, podsmazyc¢ na oleju na ztoty
kolor. Ostudzony ryz wytozy¢ do miski, doda¢ gorgca cebule i mielone grzyby.
Doprawic i doktadnie wymieszac. Liscie odrywac delikatnie od kapusty. Naktadac
farsz i zawija¢ gotabki.

Pierogi z kapusta i grzybami
Ciasto: 35 dag maki, 500 ml cieptej wody

Farsz: 50 dag kiszonej kapusty, 5 dag suszonych grzybéw, 2 cebule, sdl,
pieprz

Do maki dolac pét szklanki cieptej wody i szczypte soli. Wyrobi¢ elastyczne ciasto.
Grzyby namoczy¢ i ugotowad. Kapuste zala¢ wywarem z ugotowanych grzybéw,
gotowac przez 30 minut. Grzyby i kapuste przekreci¢ przez maszynke. Cebule



posiekac i podsmazy¢ na oleju, dodac kapuste i grzyby, doprawié. Ciasto
rozwatkowad, wykrawac kétka, napetnia¢ farszem i lepi¢ pierogi. Gotowac przez 5
minut.

Gulasz z dzika

Marynata na 2 kg miesa: po 1 opakowaniu marynaty staropolskiej, ziét
prowansalskich, stodkiej papryki, mielonego pieprzu, 500 ml oleju, oraz
2 kostki masta, 1 kg cebuli, grzyby

Mieso pokroi¢ na kawatki, wymieszac z wszystkimi sktadnikami, wrzuci¢ do
glinianego naczynia i odstawi¢ na dobe. Roztopi¢ dwie kostki masta, wrzucic
zamarynowane mieso. Dodac lis¢ laurowy, ziele angielskie i pieprz ziarnisty -
przykry¢ i dusi€. Jesli trzeba to podlewa¢ woda. Gdy mieso bedzie na p6t miekkie,
dodac¢ pokrojong gtéwke czosnku i 1 kg posiekanej cebuli. Cebula powinna sie
rozgotowac. Przyprawic¢ i dodac¢ grubo pokrojone grzyby — dusi¢ pod przykryciem.
Na koniec dodac¢ dwie torebki ciemnego sosu pieczeniowego rozpuszczonego w
dwadch szklankach wody.

Podawac z pieczywem lub ryzem, makaronem, ziemniakami

Kiszka ziemniaczana

Sktadniki: 3 kg ziemniakéw, 60 dag wedzonego boczku, 30 dag kietbasy,
4 cebule, 3 jajka, gtowka czosnku, sol, pieprz, smalec, 6-7 tyzek maki,
jelita

Ziemniaki i cebule zetrze¢ na tarce, boczek i kietbase pokroi¢ w kostke i
podsmazy¢. Dodac¢ do ziemniakdéw i wymieszac razem z jajkami, makaq i
zmiazdzonym czosnkiem. Doprawi¢ do smaku, napetniac jelita do ¥ objetosci i
piec w piekarniku przez péttorej godziny w temperaturze 180 °C. Na blache
nalezy dac¢ kostke smalcu.

Domowy chlebek



Sktadniki: 75 dag maki pszennej, 25 dag maki zytniej, 100 ml mleka, 7
dag drozdzy, tyzeczka cukru, 2 tyzeczki soli, 5 tyzek oleju, ok. 500 ml
wody

Do matego naczynia pokruszy¢ drozdze, zasypac¢ cukrem, solg i zala¢ mlekiem,
pozostawi¢ do wyrosniecia. Mgke wsypac¢ do miski, wlac olej, wyrosniete drozdze
i wode. Wyrobi¢ geste ciasto i ponownie zostawi¢ do wyrosniecia. Piec przez
godzine w piekarniku w 180°C.

Kopytka z marmolada

Sktadniki: 1 kg maki, 2 kostki masta, 10 dag drozdzy, proszek do
pieczenia, 4 jajka, pot szklanki mleka,
5 tyzek kwasnej smietany, 10 dag cukru, marmolada

Do lekko podgrzanego mleka dodac drozdze, 5 tyzek cukru i 2 tyzki maki.
Sktadniki wymieszac i odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce. Masto
wymieszac¢ z magka dodac¢ drozdze i pozostate sktadniki. Krotko wyrobi¢ ciasto i
pozostawi¢ chwile do wyrosniecia. Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢,
rozwatkowac i pokroi¢ w paski ok. 10 cm. Posmarowa¢ marmolada, zwingé¢ w
rulonik i kroi¢ jak kopytka. Utozy¢ na blaszce wytozonej pergaminem.

Piec ok. 40 minut w temperaturze 180 °C.

Plesniak z kruszonka

Ciasto: 4 jajka (zottka), 25 masta, 3 szklanki maki, 1/3 szklanki cukru,
tyzeczka proszku do pieczenia,
1 kg owocow np. sliwek wegierek

Kruszonka: 30 dag maki, 15 dag margaryny, 12 dag cukru, cukier
waniliowy

Piana: 4 biatka, 2/3 szklanki cukru, tyzka maki ziemniaczanej

Wszystkie sktadniki ciasta potaczy¢ i wytozy¢ na blaszke. Na ciasto wytozy¢
owoce. Z biatek ubi¢ sztywnga piane i wyla¢ na owoce, piane posypac kruszonka.
Ciasto piec okoto 50 minut w piekarniku nagrzanym do 160 °C.

Wanda Abram, Stowarzyszenie Lesna tawszowa
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