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WSTEP

Dolny Slask to kraina bogata w tradycje, smaki i ludzi, ktérzy pielegnuja lo-
kalne dziedzictwo kulinarne. Wsréd malowniczych dolin i wzgdrz powstaja
wyjatkowe produkty — wytwarzane z sercem, bez pospiechu i sztucznych do-
datkoéw. To wiasnie tutaj lokalni rolnicy, rzemiesinicy i przetwodrcy produkuja
zywnosé, ktéra zachwyca autentycznoscia, smakiem i jakoscia.

Z inicjatywy Dolnoslaskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego oraz lokalnych
producentéw, w 2019 roku powstat Dolnoslaski Targ Rolny - przestrzen
wspotpracy, promocji i sprzedazy produktow regionalnych, tradycyjnych
i ekologicznych. Dzieki wsparciu w ramach Sieci na rzecz innowacji w rolnic-
twie i na obszarach wiejskich (SIR) udato sie stworzy¢ miejsce, ktore jest dzis
waznym punktem na kulinarnej mapie Wroctawia.

Targowisko przy ulicy Zwycieskiej stato sie symbolem krétkiego tancucha
dostaw i bezposredniego kontaktu miedzy producentéw z konsumentami.
To nie tylko miejsce zakupdw, ale takze spotkan, rozmow i wymiany doswiad-
czen. Odwiedzajacy moga tu skosztowac i kupi¢ najwyzszej jakosci produkty
z Dolnego Slaska — swojskie wedliny, sery, chleby, miody, przetwory, warzywa,
owoce, oleje, rekodzieto czy naturalne kosmetyki.

Dolnoslaski Targ Rolny to rowniez przestrzen edukacji kulinarnej i promocji
lokalnych smakdw. Podczas wydarzen organizowanych przez DODR - takich,
jak Dolnoslaska Wies Zaprasza, Dzien Pszczelarza, Wystawa Zwierzat Ho-
dowlanych czy Jarmark Bozonarodzeniowy — mozna poznac tradycje i prze-
pisy, przekazywane z pokolenia na pokolenie, czesto dzieki niezastgpionym
Kotom Gospodyn Wiejskich.

Ta broszura to zbidr przepisdw i inspiracji kulinarnych prosto od wystawcéw
Dolnoslaskiego Targu Rolnego. To zaproszenie do odkrywania smakdow na-
szego regionu — naturalnych, prostych i prawdziwych.

Serdecznie zachecamy do odwiedzenia targu, sprobowania lokalnych spe-
cjatow i wsparcia tych, ktorzy z duma tworza dolnoslaska kuchnie.

Zachecamy do polubienia profili Dolnoslaski Targ Rolny i Dolnoslaski Osro-
dek Doradztwa Rolniczego na Facebooku, sledzenia informacji o wydarze-
niach, wyjazdach studyjnych i szkoleniach organizowanych przez DODR,
a przede wszystkim odwiedzenia naszego targowiska z rodzing i znajomymi.



Kozie sery Honoraty

Ser wedzony na ciepto

SKLADNIKI

wedzony ser, konfitura z zurawiny,
chutney z czerwonej cebuli

Rozgrza¢ grill do $redniej tempera-
tury. Ser potozy¢ na ruszt.

Grillowa¢ przez okoto trzy minuty
z kazdej strony do momentu, az
bedzie lekko rumiany na zewnatrz
i migkki w srodku.

Podawac¢ na ciepto, bezposrednio
po zdjeciu z rusztu. ldealny z zura-
wing lub chutneyem z czerwonej
cebuli.

PRODUKTY OFEROWANE

PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

kozie sery, mleko, jogurty oraz kefiry

KONTAKT

Kaszyce Wielkie 24

55-110 Prusice

tel. 530 305 080

e-mail: biuro@kozieseryhonoraty.pl
Kozie sery Honoraty



Dolnoslaski Mazur

Pizza z ulubionymi dodatkami

SKELADNIKI

Ciasto: 25 g oleju rzepakowego od
Dolnoslaskiego Mazura, 350 g maki
pszennej (typ 450-500), 180 g let-
niej wody, 20 g swiezych drozdzy,
tyzeczka soli, pot tyzeczki cukru

Sos pomidorowy: 15 g oleju rzepa-
kowego od Dolnoslaskiego Mazura,
1-2 zabki czosnku, 400 g pomido-
réw swiezych lub z puszki, dobrze
odsaczonych, pdt tyzeczki soli, pot
tyzeczki cukru, ¢wierc tyzeczki stod-
kiej papryki, tyzeczka bazylii, tyzecz-
ka oregano

Ciasto mozna przygotowac recznie
lub przy uzyciu miksera. Wszystkie
sktadniki na pizze (make, wode,
olej, drozdze, sdl, cukier) wiozyc
do miski i zagnies¢ ciasto do uzy-
skania jednolitej struktury.

Wyrobione ciasto wytozy¢ na blat,
posypany maka i rozwatkowac
na pizze dowolnej wielkosci.

Podzieli¢ ciasto na 4 czesci i rozwat-
kowac na okregi o srednicy 25 cm.

Ciasto wytozy¢ na blaszke i zosta-
wi¢ na kilka minut do wyrosniecia —
w zaleznosci, jaka grubosc ciasta
chcemy uzyskac.

Nastepnie nalezy przygotowac sos
pomidorowy. Czosnek posieka¢ na
drobne kawatki, doda¢ pozostate
sktadniki — odsaczone pomidory, po-
krojone w kawatki, olej rzepakowy,
sol, pieprz, papryke, cukier, oregano,
bazylie i wszystko razem zmiksowac
np. przy uzyciu blendera.

Tak przygotowanym sosem posma-
rowac wczesniej przygotowane cia-
sto. Na ciasto mozna potozy¢ ulu-
bione dodatki, znajdziecie ich wiele
na Dolnoslaskim Targu Rolnym.

Pizze podajemy ze swiezo ttoczony-

mi olejami:

e rzepakowym z dodatkiem papry-
ki oraz czosnku,

* rzepakowym z bazylia,

e truflowym,

e stonecznikowym.



PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

oleje ttoczone na zimno z ziaren z wiasnej
uprawy: olej rzepakowy, olej stoneczniko-
wy, olej rzepakowy z dodatkiem bazylii,
rozmarynu, papryki i czosnku, olej rzepa-
kowy z truflg, olej rzepakowy z orzechem
wioskim, olej z 4 ziaren (rzepak, stonecz-
nik, siemie Iniane, dynia), olej z ostropestu,
olej z orzecha wioskiego, olej Iniany, olej
z Inianki (rydzowy), olej z czarnuszki, olej
konopny, olej porowy, chleby na zakwasie
z maki: orkiszowej, ostki, gryczanej i zyt-
niej, chatwa stonecznikowa

KONTAKT

58-125 Pankoéw 14

tel. 506 611 516

e-mail:
kasiapuszcmazur@gmail.com
Ei Dolnoslaski Mazur



Lawendowa Sowa

PLANTACIA LAWENDY | ZIOt

Lody lawendowe

SKLADNIKI

(ok. 4-5 porcji), 3 tyzki kwiatéw la-
wendy, 500 ml Smietanki 30%,
5 zo6tek jaj ekologicznych, 50 g cu-
kru, syrop lawendowy

Cukier zmiksowac na drobno z kwia-
tami lawendy, aby uzyskac¢ cukier la-
wendowy. Biatka oddzieli¢ od zéttek.
Zb6ttka utrze¢ w osobnym naczyniu
z cukrem, na jednolita mase. Smie-
tanke doda¢ do masy i dokfadnie
wymieszac. Mase przela¢ do naczy-
nia i podgrzewac, az do zgestnie-
nia. Masa nie moze sie zagotowac.
Caty czas miesza¢. Po zgestnie-
niu odstawi¢ do ostygniecia. Wlac

do pojemnika i wstawi¢ do zamra-
zarki.

Aby pozby¢ sie zawigzujacych
krysztatkow lodu i nada¢ masie
puszystosci nalezy, przez pierwsze
2 godziny, miesza¢ catos¢ co
30 minut, do momentu catkowite-
go zamrozenia loddw, Mozna tez
skorzysta¢ z maszynki do loddw.
Lody s3 gotowe po okoto 6 godzi-
nach. Podawac z syropem lawen-
dowym dla wzmocnienia smaku.
Mozemy tez posypac lody kwiatami
lawendy dla wrazen smakowych
i wizualnych.

PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOgLASKIEGO TARGU ROLNEGO

suszone kwiaty lawendy, wyroby z la-
wendy i ziét (bukiety, wianki, syropy,
herbaty, hydrolaty, wody kwiatowe,
inne), syrop z kwiatéw lawendy

KONTAKT

Lutomia Goérna 1AC

58-100 Swidnica

tel. 508 138 321

email: plantacja@lawendowa-sowa.pl
Plantacja Lawendowa Sowa



Maliny z Doliny

Kruche babeczki malinow

SKLADNIKI

Kruche ciasto (na okoto 20 sztuk):
2 szklanki maki pszennej, 1/3 szklan-
ki cukru pudru, 200 g zimnego ma-
sta, 2 zottka, szczypta soli

Krem smietankowy z wanilig: 500 ml
Smietany kremodwki 30%, 250 g
schtodzonego serka mascarpone,
3 tyzki cukru pudru, tyzeczka esencji
waniliowej

Dodatkowo: mus malinowy ,Maliny
z Doliny”, maliny

Make przesia¢, dodac¢ masto, posie-
ka¢ szybko nozem do momentu,
kiedy ciasto bedzie przypominac
kruszonke. Nastepnie dodac zottka,
cukier, sdl i szybko zagnies¢ (mozna
rowniez zmiksowa¢ w malakserze).
Z ciasta uformowac kule, owinac ja
folig spozywcza, chtodzi¢ w lodéwce
przez 30-60 minut.

Schtodzone ciasto rozwatkowac
na grubos¢ okoto 3 mm, delikatnie
podsypac stolnice maka. Kubkiem
lub foremka do ciastek wykrawac
kotka troche wieksze niz Srednica
naszych foremek do babeczek.
Wykrojonym ciastem wylepi¢ fo-
remki do babeczek, wysmarowane
uprzednio mastem (najlepiej masto
roztopi¢ i doktadnie wysmarowac
pedzelkiem kazda z foremek).

Przed samym pieczeniem ponownie
schtodzi¢ w lodéwce przez godzine.
Piec okoto 15 minut w temperaturze

200°C lub do zarumienienia. Wy-
studzi¢. Schtodzone sktadniki kre-
mu umiesci¢ w misie miksera. Ubi¢
do otrzymania gestego kremu.

Do $rodka kazdej kruchej babeczki
witozy¢ tyzeczke musu malinowego
.Maliny z Doliny”. Nastepnie, przy
uzyciu rekawa cukierniczego, nato-
zy¢ krem Smietankowy i udekoro-
wac malinami.

PRODUKTY OFEROWANE PRZEZ WY-
STAWCE PODCZAS DOLNOSLASKIEGO
TARGU ROLNEGO

owoce: maliny i jezyny, przetwory
z malin i jezyn, musy, konfitury, her-
bata

KONTAKT

57-200 Sulistawice 18

tel. 661 411 633

e-mail: malinyzdoliny@gmail.com
Maliny z doliny



Gospodarstwo Rolne Szczypiorki

Smalcowki

SKLADNIKI

(na 12 porcji): 1 kg maki pszennej lub
razowej, 800 g smalcu, 2 szklanki
kwasnej, gestej sSmietany, 4 jajka,
60 g drozdzy, sdl, cukier

W misce rozetrze¢ drozdze z cu-
krem, nastepnie dodac pozostate
sktadniki i wymiesza¢ do uzyskania
jednolitego ciasta. Catos¢ zagniesc.
Nastepnie rozwatkowac ciasto i wy-
cia¢ z niego paski. Mozna uformo-
wac réowniez rogaliki i nadziewac je
na stodko lub stono.




Rosot wotowy z peczakiem

SKLADNIKI

(na 6 porcji): 12 kg miesa wotowego,
wioszczyzna (lubczyk, pietruszka,
marchew, seler, por), 2 szklanki ka-
szy peczak, ziele angielskie, lis¢ lau-
rowy, sél, pieprz

Wotowine wtozy¢ do garnka z woda,
dodac¢ lubczyk, pietruszke, mar-
chew, seler i por.

Catosc przykryc i gotowac 2-3 godzi-
ny. Bulion doprawic¢ solg, pieprzem,
zielem angielskim i lisciem laurowym.

W osolonej wodzie gotowac kasze
peczak — na ugotowanie kaszy po-
trzebujemy okoto 20 minut.
Nastepnie odcedzi¢ kasze i przela¢
ja letniag woda.

Rosdét podawac z peczakiem.

1



Gotabki

Zz kaszg gryczang | podrobami

SKLADNIKI

(na 6 porcji): 2 szklanki kaszy gry-
czanej palonej lub kaszy peczak,
1,2 kg podrobdéw wieprzowych
i wotowych (ptuca, watroba, serca,
ozory), gtéwka kiszonej kapusty,
300 g namoczonych podgrzybkow,
lis¢ laurowy, ziele angielskie, lub-
czyk, szklanka smietany 30%

Do pierwszego garnka z posolona
woda doda¢ namoczone grzyby.
Catos¢ ugotowaé. W drugim garn-
ku, do posolonej wody dodac¢ kasze
i ugotowac al dente. Do trzeciego
garnka z posolong woda wrzuci¢ po-
droby, lis¢ laurowy, ziele angielskie
i lubczyk — gotowac przez 2 godziny.
Pod koniec gotowania posoli¢. Na-
stepnie zemle¢ podroby w maszynce.

Czas na farsz — do miski wrzu-
ci¢ zmielone podroby oraz kasze,
wszystko dokfadnie wymieszac.

Do farszu mozna dodac¢ ugotowa-
ne i starte warzywa (marchew, pie-
truszka i seler). Mase zawijac¢ w liscie
kiszonej kapusty.

W garnku ugotowac niewielka ilos¢
wody, wiozy¢ lis¢ kapusty, a na nim
utozy¢ gotabki. Catos¢ przykryc li-
Sciem kapusty i gotowac¢ przez
30 minut.

Do ugotowanych grzybéw dodac
Smietaneg, catos¢ zblendowac i do-
prawi¢. Gdy gotabki beda gotowe,
utozy¢ je na talerzu i pola¢ sosem
Smietanowo-grzybowym.

12



PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

Swieze mieso wieprzowe, woto-
we oraz drobiowe, wyroby miesne,
mleko i przetwory mleczne, sSwie-
Ze owoce i warzywa oraz przetwory
OWOCOwWe, warzywne i OwOCOWO-
-warzywne (marynaty, kiszonki, soki,
konfitury, dzemy), dania garmaze-
ryjne i pétproduktowe, gotowe po-
sitki oraz ciasta

KONTAKT

Tuszyn 51

58-200 Dzierzonidow

tel. 662 976 123

e-mail: panszczypiorek@gmail.com

Gospodarstwo Rolne Szczypiorki

13



Gospodarstwo Pasieczne

ROBERT SAMEK

Tagliatelle z pesto
Z czosnku niedzwiedziego

SKLADNIKI

(na 2 porcje) makaron wstazki grubo
ciachany, sdl, woda, pesto z czosnku
niedzwiedziego, parmezan (opcjo-
nalnie)

Do wysokiego garnka wila¢ 2 litry
wody, zagotowac. Wsypa¢ 300 g
makaronu, dodac 2 tyzeczki soli i go-
towac¢ na matym ogniu, kilka razy
mieszajac, do uzyskania twardosci
al dente.

Po ugotowaniu odcedzi¢ makaron,
nie przelewac¢ zimng woda.

Podzieli¢ na dwie czesci. Wytozyc
makaron na talerze, dodac po 2 ty-
zeczki pesto z czosnku niedzwie-
dziego i energicznie wymieszac.

Posypac parmezanem, startym na
tarce o matych oczkach.

14



Pasta jajeczna

SKLADNIKI

(na 2 porcje) 6 jaj, 3 tyzki majonezu,
tyzka musztardy, pieprz, sol, szczy-
pior

Do garnka z zimna woda wtozy¢ jaj-
ka, wsypac 2 tyzeczki soli i gotowac
przez 8 minut. Po ugotowaniu jajka
zala¢ zimna woda.

Po ostygnieciu obra¢ i pokroi¢
w kostke. Przetozy¢ do miski, dodac¢
majonez, sol, pieprz i musztarde.
Drobno pokroi¢ szczypior, dodac
do jajek. Wszystko razem wymieszac.
Pasta jest doskonata do kanapek.

15



Miodownik

SKLADNIKI

Ciasto: 3 szklanki maki, 3 tyzki miodu
lipowego, 2 tyzki Smietany, 2 jajka,
szklanka cukru, ¥ kostki margaryny
Masa z kaszy manny: pot litra mleka,
4 tyzki kaszy manny, ¥ szklanki cu-
kru, cukier waniliowy, kostka marga-
ryny, tyzeczka sody oczyszczonej

Polewa czekoladowa, widrki kokoso-
we, blaszka 24 x 32 cm

W garnku roztopi¢ margaryne z cu-
krem i miodem. Wymiesza¢, by
wszystkie sktadniki sige ze soba pota-

czyty, ostudzic.

Dodac¢ make, sSmietane, sode i jajka.

- oA

*THO PASIE
7t Samek ERENEARowy |

Kacyjny: czigsadwf

Zagniesc¢ ciasto. Podzieli¢ na 3 cze-
Sci, kazda czesc rozwatkowac, upiec
osobno na blaszce wytozonej papie-
rem do pieczenia, w temperaturze
180°C, przez 15-20 minut. Odstawic
do ostygniecia.

Przygotowac¢ mase. W garnku ugo-
towa¢ mleko z cukrem i cukrem
waniliowym. Gdy zacznie wrze¢, do-
dac¢ kasze manne i energicznie wy-
mieszaé, aby nie powstaty grudki.
Gotowac przez 3 minuty. Ostudzic.
Nastepnie w osobnej misce utrzec
margaryne, dodac¢ po jednej tyzce
kaszy i ucieraé, aby powstata jedno-
lita masa. Powstatym kremem prze-
tozy¢ miodowe placki. Wierzch polac¢
polewa czekoladowa i posypac wior-
kami kokosowymi albo orzechami.

WY

sy
tel. 6
Nr u.{entv.n |



PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

jajka, musztarda, pesto z czosnku
niedzwiedziego, miody odmianowe,
produkty pszczele

;1rzev::l'u:‘\'a'!"‘"""‘ik " el

DZWIED

KONTAKT

Pogorzata 8

58-100 Swidnica

tel. 605 852 466

e-mail: ewasamek@onet.pl
Ed Miod i chatka



Gospodarstwo Rolne Majda

Kozina po grecku

SKLADNIKI

kozina w kawatkach, ziemniaki,
3 cytryny, oliwa z oliwek, oregano,
sél, pieprz, czosnek (opcjonalnie),
curry (opcjonalnie)

Ziemniaki pokroi¢, mieso poporcjo-
wacd, utozy¢ w zeliwnym naczyniu,
skropi¢ sokiem z trzech cytryn, starte
skdrki z cytryn wrzuci¢ do naczynia.

18

Wszystko przyprawié¢, pola¢ oliwag
z oliwek, wymieszac i przykry¢.

Wstawi¢ naczynie do piekarnika
o temperaturze 200°C na godzing
i 20 minut.

Przed koncem tego czasu zdjac po-
krywe naczynia.




PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

jajka, makarony, sery z mleka kozie-
go, mleko kozie, jogurty, kefiry z ko-
ziego mleka, serwatka, colostrum
(siara kozia), mieso kozie, wieprzo-
wina z mangalicy, tuszki krdlicze

KONTAKT

Kaszyce Wielkie 8

55-110 Prusice

tel. 509 838 383

e-mail: przemek@grmajda.pl
Ed Cospodarstwo Rolne Majda




Jagodowe Pole

Borowianki

z kruszonka I lukrem

SKLADNIKI

Ciasto drozdzowe (na 2 sztuki boro-
wianek): pdét kostki Swiezych droz-
dzy, 2 tyzki cukru, 250 ml mleka,
2 tyzki maki

Ciasto (na wieksza liczbe borowia-
nek): 500 g maki, 2 jajka (rozmiar L),
80 g masta, 200 g cukru, kostka
drozdzy

Kruszonka: 50 g maki, 50 g cukru,
50 g masta

Lukier: 100 g cukru pudru, 15 g octu
boréowkowego (wyjdzie jasnordzowy
kolor)

Przygotowa¢ zaczyn: pokruszy¢
drozdze, doda¢ mleko, cukier oraz
make. Delikatnie wymieszac i lekko
podgrzewac (do 40°C), aby nie zabi¢
drozdzy. Przykryc¢ Sciereczka i odsta-
wi¢ na 15 minut. Nastepnie dodac
make, miekkie masto, cukier, jajka
i wyrobi¢ ciasto. Odstawi¢ do wyro-
Sniecia na 30 minut.

Po wyrosnieciu ciasta, wyrobi¢
kule, rozgnies¢ je i do srodka nato-
zy¢ borowki, (wczesniej obtoczone
w skrobi ziemniaczanej). Zamknac
ciasto, ktadac borowianke ,szwem”
do dotu.
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Borowianki posmarowac roztrzepa-
nym jajkiem i posypac¢ kruszonka.
Piec przez 35 minut w temperaturze
170°C.

Lukier: w miseczce wymieszac cu-
kier puder z octem boréwkowym,
pola¢ zimne borowianki.



PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

przetwory z boréwki amerykanskiej,
soki, konfitury, octy, musy, oxymele,
kombucze, suszona boréwka, syro-
py, herbata, grzaniec boréwkowy
na zimni i goraco, ciasta, babeczki,
borowianki, w sezonie swieze owoce
z plantacji

KONTAKT

Kalno 19B

58-130 Zaréw

tel. 607 628 093
e-mail: mierlak@wp.pl
Ei Jagodowe Pole
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Gospodarstwo Rolne Michat Sznajder

KISZONKI SZNAJDEROW Z DOLINY BARYCZY

Barszcz wigilijny

SKELADNIKI

na wywar: marchewka, pietruszka,
seler, por, surowe buraczki, 300 g
kiszonych burakdw, suszone grzyby,
suszone sliwki, jabtko, cebula, 250 ml
soku z kiszonych burakdw, sdl,
tyzeczka miodu, 1-2 zabki czosnku

przyprawy: majeranek, lis¢ laurowy,
ziele angielskie, pieprz

Ugotowac wywar z warzyw — mar-
chewki, pietruszki, seler, surowy bu-
rak i por.
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Dodac¢ stoik kiszonych burakéw, na-
moczone wczesniej suszone grzyby,
kilka suszonych Sliwek, pokrojone
jabtko i przysmazong cebule.

Doprawi¢ majerankiem, lisciem
laurowym, zielem angielskim i pie-
przem.

Gotowac przez godzine.
Po ugotowaniu odcedzi¢ i dola¢ sok

z kiszonych burakéw, w razie potrze-
by — sdl, tyzeczke miodu i czosnek.

£ KISZONYCH
BURACZROW

Thdtenn ey

e 250



Barszcz ukrainski
z kiszonych burakow

SKLADNIKI

fasolka, cebula, masto, marchewka,
pietruszka, seler, por, buraki, 300 g
kiszonych burakdw, czosnek, maje-
ranek, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
tymianek, czaber, sdl, pieprz, 250 ml
soku z kiszonych buraczkéw, smie-
tana, koperek, ziemniaki

Fasolke namoczy¢ i ugotowac.
Na masle zeszkli¢ cebule, pokrojo-
na w kostke. Dodac obrang i starta
marchewke, pietruszke oraz seler,
co chwile mieszajac, smazy¢ przez
3 minuty. Buraki obra¢ i pokroi¢
w kostke, doda¢ do garnka z zupa.

Zala¢ gorgcym bulionem i zagoto-
wac. Dodac¢ kiszone tarte buraczkKi,
fasolke, obrany caty zabek czosnku

i przyprawy.

Doprawi¢ solg i swiezo zmielonym
czarnym pieprzem. Po zagotowa-
niu zmniejszy¢ ogien i gotowac pod
uchylong pokrywa przez 20 minut,
do miekkosci jarzyn.

Na koniec, po ugotowaniu i lekkim
przestudzeniu, doda¢ sok z kiszo-
nych burakdw.

Podawac¢ z kwasng smietang i ko-
perkiem oraz ugotowanymi ziem-
niakami.
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Chtodnik

SKELADNIKI

1 litr kefiru, 2 litry maslanki, 300 g ki-
szonych tartych burakéw, 250 ml
soku z kiszonych burakéw, 2-3 zielo-
ne ogorki, peczek rzodkiewki, mtoda
botwinka, natka pietruszki, koperek,
szczypiorek, czosnek, pieprz, sdl, jajka

Do garnka wlac kefir i maslanke, do-
dac¢drobno pokrojone zielone ogorki
i rzodkiewki lub lekko obgotowang,

mtoda botwinke, peczek natki pie-
truszki, koperku, szczypiorku — po-
cig¢ drobno i dodac.

Zmieszac z kiszonymi burakami i so-
kiem z kiszonych burakéw. Dopra-
wi¢ czosnkiem, swiezo zmielonym
pieprzem, dosoli¢ w razie potrzeby.
Catos¢ wymieszac i odstawi¢ do lo-
doéwki. Po 2 godzinach wyjac i poda-
wac z ugotowanym jajkiem.

Chtodnik jest idealnym daniem
na upalne dni, a do tego zawiera bo-
gactwo witamin i mineratow.

Surowka z kiszonych burakow

SKELADNIKI

300 g kiszonych tartych burakdw,
pokrojone suszone sliwki lub dakty-
le, prazone pestki stonecznika, tyzka
miodu, tyzka dobrego oleju ttoczo-
nego na zimno (np. z pestek dyni),
natka pietruszki lub koperku

Catos¢ zmieszac i gotowe.

PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

kiszony czosnek, kiszony kalafior,
kiszona kapusta, czerwona kapu-
sta kiszona, kapusta kiszona w catej
gtdwcee, kiszone ogdrki, ogoérki ki-
szone tarte, kiszone buraczki, tarte
buraczki kiszone, sok z kiszonej ka-
pusty, sok z kiszonej kapusty czer-
wonej, sok z kiszonych buraczkéw,
sok z kiszonych ogorkow
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KONTAKT

Karnice 17

55-140 Zmigréd

tel. 609 630 221

e-mail: biuro@sznajder.agro.pl
www.sznajder-agro.pl

Kiszonki Sznajderdw
z Doliny Baryczy



Gospodarstwo Malinowskich

wW CIEPLOWODACH

Pierniczki babuni —
pierniczki ze szlaku cystersow

SKLADNIKI

60 dkg dobrej maki pszennej, duze
wiejskie jajo, 13 dag masta, 50 dag
miodu lipowego, 4 tyzki cukru
na karmel, poét szklanki mleka, czu-
bata tyzeczka swiezo zmielonych
przypraw, otarta skoérka z cytryny,
tyzeczka sody oczyszczonej

Pierniczki sg robione z ciasta dojrze-
wajgcego przez miesiac.

Przygotowac karmel: doda¢ do nie-
go midd, masto i rozpusci¢, stale
mieszajac.

Po przestudzeniu utrze¢ w maku-
trze wszystkie sktadniki.

Utarte ciasto przetozy¢ do kamien-
nego garnka, przykry¢ i odstawic
w chiodne miejsce na miesiac.
Po tym czasie mozna piec pierniczkKi
w temperaturze 150°C przez okoto
10-15 minut. Upieczone ozdobnie lu-
krowac.

PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

miody odmianowe i produkty
pszczele, syropy, dzemy, octy owo-
cowe i ziotowe, susze ziotowe, pier-
niczki, pierniki, sezonowo swieze
maliny i kasztany jadalne

KONTAKT

ul Bocznal

57-211 Cieptowody

tel. 519 829 709

e-mail: emalinowska@vp.pl

Gospodarstwo Malinowskich
Cieptowody
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Wanczykowka

Satatka z burakow
Z jogurtem z pesto

SKLADNIKI

2 buraki, 1/4 krazka sera Kaszmirek,
grubo mielony pieprz, tyzka listkow
Swiezego tymianku

na pesto: stoiczek jogurtu natural-
nego, peczek natki pietruszki, 50 g
prazonych orzeszkédw piniowych,
maty zabek czosnku, kilka tyzeczek
oleju rzepakowego ttoczonego
na zimno lub oliwy, sél do smaku

Buraki ugotowac na parze lub upiec
do miekkosci, obrac. Pokroi¢ w drob-
ng kostke. Serogrzac przez kilkanascie
minut w temperaturze pokojowej.
Pokroi¢ w cienkie ptatki. Przygotowac
pesto. Zmiksowac skfadniki na pesto
i potaczy¢ z kilkoma tyzkami jogurtu
(nie mieszac zbyt doktadnie).

Na talerzu roztozy¢ kostki buraka,
ptatki Kaszmirka, pola¢ jogurtem

z pesto i posypac¢ tymiankiem. Ca-
tos¢ oproszy¢ swiezo zmielonym pie-
przem.
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Leniwe z selera z miodem,
czarnuszka | orzechami

SKELADNIKI

200 g obranego korzenia selera,
200 g biatego twarogu Lajcik, zott-
ko, pot tyzeczki soli, 150 g maki plus
do podsypania, tyzka masta, garsé
grubo posiekanych i prazonych orze-
choéw laskowych, tyzeczka prazonych
nasion czarnuszki, miéd spadziowy

Seler ugotowac na parze, zmikso-
wac i ostudzi¢. Potaczy¢ z serem,
solg oraz zoéttkiem. Stopniowo do-
dawac make, wyrabiajac ciasto. Jesli
jest lekko klejace, nie nalezy doda-
wac wiecej maki.

Na oprészonej maka stolnicy formo-
wac wateczki z ciasta i kroi¢ ostrym
nozem jak kopytka.

Gotowac w osolonej wodzie z dodat-
kiem masta, az wyptyna na wierzch.
Podawac na ciepto, polane miodem
i posypane orzechami i czarnuszka.

PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

produkty mleczne krowie i kozie,
warzywa oraz owoce z ekologicznej
uprawy, przetwory oOwoOCOWO-wa-
rzywne

KONTAKT

ul. Sw. Anny 9

58-405 Krzeszéow

tel. 509 051 522

e-mail: biuro@wanczykowka.pl
www.wanczykowka.com
Wanczykéwka
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Spizarnia Miodowa

Piernik z zytniej maki

SKELADNIKI

40 dkg zytniej maki, szklanka mio-
du, 6 jaj, pot kostki masta, 3 tyzki ge-
stej Smietany, 2 tyzeczki sody

przyprawy: gozdziki, laska wanilii,
gatka muszkatotowa, cynamon

Jajka oddzieli¢ od zottek. Potaczyc
ze sobg 6 zottek, szklanke miodu,
pot kostki masta, 3 tyzki gestej Smie-
tany i utrze¢ w makutrze na jedno-
lita mase.

Make wymiesza¢ z soda i doda-
wac do ucieranej masy, w niewiel-
kich porcjach. Pod koniec uciera-
nia dodac biatka, ubite na sztywno.
Wszystko delikatnie potaczyc.

Na koniec dodac¢ przyprawy lub go-
towa przyprawe do piernika. Przy-
gotowana mase wyla¢ do wysma-
rowanej mastem formy i piec przez
godzine w temperaturze 180°C.

Po upieczeniu udekorowacé piernik
polewa czekoladowa lub lukrem.
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PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

miodd pszczeli i inne produkty po-
chodzenia pszczelego oraz wyroby
galanteryjno-spozywcze na bazie
surowcow wiasnych i dolnoslaskich
producentdw

KONTAKT

ul. Broniewskiego 13

55-200 Otawa

tel. 691529 142

e-mail: kontakt@spizarniamiodowa.pl
www.spizarniamiodowa.pl

Ki Spizarnia Miodowa
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Dyniowy Zakatek

Domowa czekolada

Z pestkami dyni

SKLADNIKI

pdét szklanki nierafinowanego oleju
kokosowego (najlepiej Bio), ¢wieré
szklanki surowego kakao w proszku,
3 tyzki naturalnego miodu, prazone
pestki dyni bez tupiny, ziarenka wa-
nilii

Olej kokosowy delikatnie podgrzac¢
w kapieli wodnej, do postaci ptyn-
nej. Doda¢ miéd, kakao oraz opcjo-
nalnie wanilie. Wszystko wymieszac¢
na gtadka mase. Pod koniec dodac¢
prazone pestki dyni.

Przygotowang mase wytozy¢ do fo-
remek (w tym przypadku najle-
piej sprawdzaja sie silikonowe) lub
do pojemnika, wytozonego papie-
rem do pieczenia.

Czekolade mrozi¢ przez 30 minut,
a nastepnie przechowywac¢ w lo-
dowce.
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Ketchup z dyni

SKLADNIKI

3 kg obranej dyni, 1 kg cebuli, 1 kg
czerwonej papryki, 3 tyzki soli
Skfadniki na zalewe: pot stoika kon-
centratu pomidorowego, szklanka
octu jabtkowego, poét kilo cukru, tyzka
oregano, tyzka bazylii, 2 tyzki wedzo-
nej stodkiej papryki, chili do smaku

Dynie, papryke oraz cebule umyg,
obrac i pokroi¢ w kostke (pestki i tu-
piny usunac). Pokrojone warzywa
zasypac solg i odstawi¢ na 2 godzi-
ny. Nastepnie ugotowac¢ warzywa
do miekkosci i zmiksowac na gtad-
ka mase.

Wszystkie sktadniki zalewy wilacé
do garnka z warzywami i ponownie
zagotowad, czesto mieszajgc. Do-
prawi¢ do smaku sola.

Gotowy ketchup przela¢ do wypa-
rzonych stoiczkdw, zakreci¢ i paste-
ryzowac przez 20 minut.

PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

dynia, olej z pestek dyni, olej z rze-
paku, dzemy, musy dyniowe, pasty
dyniowe, ciasta dyniowe, pasztety
dyniowe, itp.

KONTAKT

Olszany 171

58-120 Olszany

e-mail: mstarak@wp.pl
tel. 514 497 706

Ei Dyniowy Zakatek

31



Vitafit

Zdrowe sniadanie

SKELADNIKI

pieczywo Vitafit, kwas chlebowy Vi-
tafit, dzem wiasnej roboty np. tru-
skawkowy

Sniadanie jest najwazniejszym po-
sitkiem dnia. Rano kazdy sie spieszy
do szkoty, pracy i nie mamy czasu
na wielkie gotowanie. Dlatego pro-
ponujemy szybkie i super zdrowe
Sniadanie, ktére zje nawet maty nie-
jadek.

Robimy szybkie kanapki z petno-
wartosciowego pieczywa Vitafit

-
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na zakwasie, z najlepszej maki z tra-
dycyjnego lokalnego miyna. Mamy
do wyboru pieczywo zytnie (rézne
smaki) oraz pieczywo tzw. bezglu-
tenowe. Smarujemy je ulubionym
domowym dzemem.

Do picia podajemy kwas chlebowy
np. Honey Hanie — stodzony wytacz-
nie polski, naturalnym miodem.
W ten sposéb wypijamy dzienng
porcje bakterii probiotycznych kwa-
su mlekowego oraz wzmacniamy
sie wiasciwosciami miodu.

tatwe, szybkie, dobre dla dzieci.




PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

chleby, kwas chlebowy,
herbatniki konopne, kawa, panini
i zapiekane kanapki na ciepto

KONTAKT

Krajkoéw, ul. Potudniowa 9

55-020 Zérawina

tel. 63 758 387

e-mail: piekarnia.vitafit@gmail.com
K vitafit
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Folwark Solna

Krem z batatow

SKLADNIKI

4-5 matych batatdw, lub 3 duze ba-
taty (tacznie 1 kg), srednia cebula
z6tta lub czerwona, 1 litr bulionu wa-
rzywnego (moze by¢ np. z 1 kostki
warzywnej rosotowej), 50 ml smie-
tanki 30%, 3 tyzki oliwy, po pdttyzecz-
ki stodkiej mielonej papryki, imbiru,
gatki muszkatotowej, soli i pieprzu

Bataty i cebule umyc¢, obrac¢ i po-
kroi¢ w kostke. Wlac oliwe do garnka
(o pojemnosci min. 1litra), podgrzac
i dodac¢ pokrojone bataty i cebul-
ke. Podsmazy¢ na wolnym ogniu
do zarumienienia przez ok 10 minut,
mieszajgc. W czajniku ugotowac
1 litr wody. Kiedy bataty i cebulka sa
juz podsmazone, dodac przyprawy —
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po pot tyzeczki papryki stodkiej mie-
lonej, imbiru, gatki muszkatotowe],
soli i pieprzu oraz warzywna kostke
rosotowa a nastepnie catos¢ zalewa-
my woda z czajnika.

Wymieszac i gotowac przez 15 mi-
nut. Pod koniec doda¢ 50 ml $mie-
tanki 30%, wymiesza¢ i gotowac
jeszcze przez minute.

Otrzymany wywar przela¢ do mikse-
ra i miksowac przez minute, stopnio-
wo zwigkszajac predkos¢ obrotow.
Pyszny, aromatyczny krem jest go-
towy, mozemy sie cieszy¢ jego sma-
kiem juz na talerzu.

PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

bataty, cebula czerwona, cebula
z0tta, pomidory gruntowe, papryka
gruntowa, dynie, buraczki czerwone

KONTAKT

Folwark Solna,

Jaszowice ul. Ktodzka 5,
55-040 Kobierzyce

tel. 664 131 268

e-mail: biuro@folwarksolna.pl
www.folwarksolna.pl

Folwark Solna



Winnica Vertigo

Krewetki po dolnhoslasku

SKLADNIKI

250 g krewetek sredniej wielkosci, 2
szklanki oleju ttoczonego na zimno
(ostatecznie oliwy z oliwek), pdt su-
szonej ostrej papryki z dolnosla-
skich upraw, 4 zabki dolnoslaskiego
czosnku, peczek pietruszki nacio-
wej, tyzeczka soli, butelka wina bia-
tego wytrawnego Vertigo, dobra
biata bagietka do moczenia w sosie

Na gteboka patelnie wlac olej, do-
dac pokrojony w plastry czosnek, za-
rumieni¢ az olej przejdzie smakiem
czosnkowym. Czosnek odsaczyc¢
i zdjac z patelni.

Na patelnie wtozy¢ rozmrozone kre-
wetki, wymieszac z olejem i zala¢ 1/3
butelki wina. Dodac¢ sél i papryczke.
Dusi¢ na delikatnym ogniu do migk-
kosci krewetek i odparowania wina -
az sos przyjmie forme emulsji. Wrzu-
cic drobno posiekang pietruszke
(w ostatecznosci moze by¢ koperek).
Podawac prosto z patelni, odtawiac
krewetki na talerz, a bagietka wydo-
by¢ sos. Reszte wina zuzy¢ podczas
degustacji.

PRODUKTY OFEROWANE
PRZEZ WYSTAWCE PODCZAS
DOLNOSLASKIEGO TARGU ROLNEGO

wina gronowe biate, rézowe
i czerwone z lokalnych owocow.

KONTAKT

ul. Murarska 49/3, 54-135 Wroctaw,
winnica miesci sie w miejscowosci
Pietrzykow, powiat swidnicki

tel. 502 205 710, 733 086 934

e-mail: vertigowino@gmail.com,
martaczaplicka@gmail.com

i winnica vertigo
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Kurczak pastwiskowy

Pieczona poledwica wieprzowa

SKLADNIKI

okoto 600 g poledwicy wieprzowej,
cebula do sosu, 2-3 tyzki oleju, 100 ml
wody lub bulionu warzywnego, ty-
zeczka maki pszennej do zagesz-
czenia sosu do poledwicy.

do marynaty do miesa:

2 mate zabki czosnku, tyzeczka stod-
kiej wedzonej papryki, pot tyzeczki
suszonego oregano, duza szczypta
suszonego tymianku lub czabru, sdl
i pieprz do smaku, 2 tyzki oleju

Czosnek przecisng¢ przez praske.
Wymiesza¢  wszystkie  sktadniki
marynaty i natrze¢ nig poledwice
wieprzowa. Odstawi¢ migso do lo-
dowki przynajmniej na 3 godziny.
Wyjac¢ mieso z lodowki na poét go-
dziny przed pieczeniem. Na patelni

Rolada z boczku

rozgrzac olej i zrumienic¢ poledwicz-
ki wieprzowe ze wszystkich stron.
Cebule pokroi¢ w drobnag kostke
i zeszkli¢ na oleju, na tej samej pa-
telni, co poledwiczki. Dodac¢ czosnek
i smazyc¢, czesto mieszajac przez mi-
nute.

Wiozy¢ mieso i podsmazona ce-
bule do naczynia zaroodpornego
lub brytfanny, podla¢ woda Iub
bulionem i wstawi¢ do piekarni-
ka nagrzanego do 180°C, grzatka
goéra-dot. Czas pieczenia nie powi-
nien przekraczac¢ 30 minut. W poto-
wie pieczenia pola¢ mieso powsta-
tym sosem. Przela¢ sos do rondelka.
Make wymieszac z niewielka iloscig
wody i wla¢ do sosu. Gotowac, az sos
do poledwicy zgestnieje. Pokrojone
poledwiczki podawac z ziemniaka-
mi lub kluskami slgskimi i sosem.

ze Sliwkami pieczona w rekawie

SKELADNIKI

Sktadniki: 1,5 kg surowego boczku
bez kosci i skory, 2 tyzki musztardy
np. sarepskiej lub dijon, tyzeczka
ptynnego miodu, 3-4 zabki czosn-
ku przecisniete przez praske, tyzka
suszonego majeranku, poét tyzeczki
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pieprzu lub do smaku, poét tyzeczki
soli lub do smaku, 75 g suszonych
Sliwek bez pestek.

Przygotowanie miesa: surowy bo-
czek potozy¢ na desce chudsza stro-
ng do gory i leciutko rozbi¢ ttucz-
kiem. Tak przygotowany kawatek



boczku lepiej wchtania przyprawy,
fatwiej go zwina¢ w rolade i lepiej
trzyma ksztatt podczas pieczenia.
Marynowanie boczku: w matej mi-
seczce wymiesza¢ musztarde, miod
i przecisniete przez praske zabki
czosnku. Mieso natrze¢ z obu stron
sola i pieprzem. Potozy¢ kawatek
boczku chudsza strong do gory. Wy-
smarowac boczek marynatg, a na
srodku utozy¢ suszone sliwki pokro-
jone w paseczki.

Zwijanie rolad: wysmarowany mary-
nata boczek zwina¢ ciasno w rulon
i mocno zwigzac rolade sznurkiem
wedliniarskim. Zewnetrzng strone
natrze¢ suszonym majerankiem.
Zawina¢ mieso w folie spozywcza
i odstawi¢ do lodéwki na minimum
12 godzin. Tak dtugie marynowanie
boczku sprawi, ze mieso przejdzie
smakiem przypraw i czosnku.

Pieczenie boczku nadziewanego
suszong S$liwka: po marynowaniu
wyja¢ mieso z folii i wiozy¢ do reka-
wa do pieczenia.

Rolade piecz w piekarniku nagrza-
nym do 160°C, grzatka gdra-dot.
Dzieki uzyciu rekawa do pieczenia,
upieczone mieso pozostaje soczy-
ste.

Czas pieczenia boczku rolowanego
o wadze 1,5 kg wynosi okoto 90 mi-
nut, ale wszystko zalezy od grubosci
miesa. Na 15-20 minut przed kon-
cem rozetnij rekaw do pieczenia,
by pieczone mieso tadnie sie przy-
rumienita. Czas pieczenia boczku
mozna skroécic, zwiekszajac tempe-
rature pieczenia do 175-180°C.

Serwowanie: boczek swietnie sma-
kuje na ciepto i na zimno, jako we-
dlina na kanapki.




Faszerowana pieczona ges

SKELADNIKI

Sktadniki: mtoda ges pastwiskowa,
3-4 kwaskowe jabtka, 2 tyzki rozto-
pionego masta, 1,5 tyzeczki suszo-
nego tymianku lub tyzeczka suszo-
nego rozmarynu, 1,5 tyzki soli, pieprz
do smaku

Umyc i osuszy¢ ges. Z wnetrza tuszki
usunac ttuszcz (mozna z niego przy-
gotowac gesi smalec). Odciac szyje
i kuper. Natrze¢ ges$ na zewnatrz
solg i pieprzem, a w srodku solg, pie-
przem i tymiankiem. Przykry¢ i od-
stawi¢ do loddwki na cata noc.

Jabtka umy¢, pokroi¢ na cwiartki
i oczysci¢ z gniazd nasiennych. Wto-
zy¢ jabtka do wnetrza gesi i spigc

tuszke wykataczkami. Posmarowac
ges roztopionym mastem. Rozgrzac
piekarnik do temperatury 160°C,
grzatka gdéra—-dot. Skrzydta zawinac
pod spdd tuszki.

Wiozy¢ faszerowana ges$ piersiag
do dotu, do posmarowanej ma-
stem brytfanny do pieczenia drobiu.
Piec pod przykryciem w piekarniku
rozgrzanym do 160°C przez okoto
3,5-4 godziny.

Po tym czasie zdja¢ pokrywe i piec
jeszcze przez godzine. Co okoto
20 minut polewac ges ttuszczem
wytopionym w trakcie pieczenia.
Na 15-20 minut przed koncem, roz-
grza¢ piekarnik do 220°C i piec, az
skorka bedzie ztocista.

Ges pieczona w kawatkach

SKELADNIKI

tuszka gesi pastwiskowej, podzie-
lona na porcje, 4 kwaskowe jabtka,
podzielone na ¢wiartki i oczyszczo-
ne z gniazd nasiennych, 2-3 zabki
czosnku przecisniete przez praske,
tyzeczka masta, pdt szklanki wody,
pdét szklanki czerwonego wytraw-
nego wina lub soku z pomaranczy
(opcjonalnie) — by mieso gesi byto
jeszcze bardziej soczyste

przyprawy: sol, mielony czarny
pieprz i mielona papryka, majera-
nek lub tymianek do smaku
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Umyc¢ i osuszy¢ ges, podzieli¢ tuszke
na porcje. Natrze¢ mieso gesi ma-
stem, przyprawami i czosnkiem. Do-
prawione kawatki gesi utozy¢ w na-
czyniu, skérka do goéry i marynowac
ges przez catg noc w loddéwce.

Podsmazy¢ mieso do lekkiego zru-
mienienia na suchej patelni. Prze-
tozy¢ cata zawartos¢ patelni, wraz
z wytopionym ttuszczem do bryt-
fanny. Wla¢ wino lub sok pomaran-
czowy i wode. Wstawi¢ naczynie
do piekarnika nagrzanego do tem-
peratury na 180°C, grzatka géra-dot.



Przez pierwsze 40-50 minut piec ka-
watki gesi skéra do gory, w naczyniu
przykrytym pokrywa lub folig alumi-
niowa. Dzieki temu mieso zachowa
soczystos¢. Po tym czasie zdjac po-
krywke lub folie aluminiowa i zwiek-
szy¢ temperature do 200°C, by
skorka sie zarumienita. Co 15 minut
polewac kawatki gesiny sosem, kto-
ry zgromadzi sie w naczyniu.

Na okoto 15 minut przed korcem
pieczenia dodac pokrojone jabtka.
Ges pieczona w brytfannie jest so-
czysta i pyszna.

Polska kaczka z jabtkami

z piekarnika

SKLADNIKI

kaczka pastwiskowa, 4 kwaskowe
jabtka, 2 tyzki majeranku, tyzeczka
soli, tyzeczka pieprzu, poét tyzeczki
cukru

Wymieszac¢ sél, pieprz, cukier i ma-
jeranek. Umy¢ kaczke i osuszy¢ ja
papierowym recznikiem. Natrzec
tuszke z zewnatrz i wewnatrz przy-
prawami i odstawi¢ na noc do lo-
doéwki. Przed pieczeniem kaczki
obrac¢ jabtka i usunac¢ gniazda na-
sienne. Pokroi¢ jabtka na ¢wiartki.
Do wnetrza tuszki wiozyc¢ tyle jabtek,
ile sie zmiesci, otwory (po szyjce
i dolny) spia¢ wykataczkami.

Wiozy¢  nafaszerowana  kaczke
grzbietem do goéry, do zaroodporne-
go naczynia. Wstawi¢ do piekarnika,

nagrzanego do 200°C (grzatka gora-
-dot) i piec przez 20-30 minut bez
przykrycia. Zmniejszy¢ temperature
do 160°C, natozy¢ pokrywke i piec
przez 2,5 godziny.

W potowie pieczenia odwréci¢ kacz-
ke grzbietem do dotu i doda¢ pozo-
state jabtka. Na pdét godziny przed
koncem zdja¢ pokrywe i od czasu
do czasu polewaj kaczke powstatym
sosem.

KONTAKT

Mikoszow 41

57-100 Strzelin

tel. 666 030 030

e-mail: sklep@kurczakpastwiskowy.pl
www.kurczak pastwiskowy.pl
KurczakPastwiskowy.pl
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