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WSTEP

W poniedziatkowy poranek, 12 pazdziernika 2015 roku zagoscity w naszej
stotébwce specjaty z cukinii, poniewaz w tym dniu odbywat sie w Konkurs
Rodzinny ,Cukinia i spotka”. Wsréd aromatycznych potraw z cukinii krélowaty
wykwintne roladki, wielosmakowe leczo, wySmienite spaghetti i zapiekanka,
aromatyczne galette, wyjgtkowy chleb, a takze pyszne kremowe zupy,
kolorowe satatki, niepowtarzalne placuszki oraz smakowite ciasta.

Na konkursowym stole pojawity sie takze réznorodne przetwory z cukinii 0
stodkim, pikantnym i korzennym smaku.

W kategorii ,Potrawy z cukinii” przyznano nastepujgce miejsca:

| miejsce — Asia Szymanska z kl. 3b za ,Roladki z cukinii z serem kozim i brie
oraz z suszonymi pomidorkami”,

Il miejsce — Sergiusz tukaszczyk z kl. 1c za ,,Chlebek cukiniowy mamusi i
roladki z cukinii”,

Il miejsce — Zuzia Wilczynska z kl. 1a za ,Wegetarianskie leczo z cukinii”,
wyréznienia — Gaja Gadomska z kl. 1c za ,Roladki z cukinig w roli gtéwnej”,
Norbert Klenk z kl. 1a za ,Spaghetti z cukinii’, Michalina Kozuszek z kl. 1c za
.Placki z cukinii” oraz Maja Kucharczyk z kl. 2a za ,Galette z cukinig, serem
kozim i rukolg”.

W kategorii ,Przetwory z cukinii” przyznano nastepujgce miejsca:

| miejsce — Maciek Zumbrzycki z kl. 1b za ,,Cukinie z papryka”,

Il miejsce — Zuza Lejwoda-Borucka z kl. 2b za ,Dzem z cukinii”,

[l miejsce — Zosia Skrzypek z kl. 3a za ,Ketchup pikantny z cukinii”,
wyroznienia — Michalina Stefanska z kl. 1c za ,,Chutney cukiniowo-dyniowy”,
nagroda specjalna — Zosia Sorota z kl. 4b za ,Patiséwki babci Jani”.

Szczegdlne podziekowania i uznanie nalezg sie rowniez pozostatym
uczestnikom konkursu, ktérzy w gronie rodzinnym podtrzymujg piekng
kulinarng tradycje przygotowywania przetworow i potraw. Z dumag
oznajmiamy, iz sg to nastepujgcy uczniowie: Mateusz Olczyk z kl. 2c, Stefan
Konarski z kl. 1a, Zosia Niczypor z kl. 3b, Piotr Kusmider z kl. 3a, Julia Osuch
z kl. 1b, Dominika Kowalska z kl. 2a, Maja Mierzwinska z kl. 1b, Julka
Miskiewicz z kl. 1a, Bartek Ciborowski z kl. 3b, Antek Zytkowski z kl. 2c,
Gabrysia Kocjan z kl. 3b, Seweryn tukaszczyk z kl. 1c.
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| miejsce w kategorii - potrawy z cukinii

Asia Szymanska

ROLADKI Z CUKINIl Z SEREM KOZIM |
BRIE ORAZ Z SUSZONYMI
POMIDORKAMI

Skladniki:

1 cukinia

1 serek kozi (rolada)

1 serek brie

1 stoik suszonych pomidorow w oleju
bazylia

s6l morska

Swiezo zmielony pieprz
chili

oliwa extra virgine
bagietka

do dekoracji mieta

Przygotowanie:

Cukinie kroimy na cienkie plasterki. Smarujemy oliwg, doprawiamy solg i
pieprzem oraz posypujemy chili. Ukladamy na rozgrzanej patelni grillowe;.
Cieptg cukinie owijamy wokoét kawatka sera koziego i brie. Dodajemy tez po
kawatku suszonego pomidora i zielony listek bazylii. Roladki podajemy same
lub z bagietka.
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Il miejsce w kategorii - potrawy z cukinii

Serqiusz tukaszczyk

CHLEBEK CUKINIOWY MAMUSI | ROLADKI Z
CUKINII

Skladniki:
ilos¢ sztuk: 2 bochenki

e 375 (3 szklanki) mgki pszennej
1 tyzeczka soli
1 tyzeczka sody oczyszczonej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
3 tyzeczki mielonego cynamonu
3 jajka
235 ml (1 szklanka) oleju roslinnego
450 g (2 i 1/4 szklanki) cukru
3 tyzeczki ekstraktu waniliowego
225 g (2 szklanki) startej cukinii
115 g (1 szklanka) posiekanych orzechow witoskich

Przygotowanie:

Przygotowanie: 20 minut » Gotowanie: 1 godzina > + 20 minut
studzenie » Gotowe w: 1godzina 40 minut.

Posmarowac ttuszczem i oprészy¢ makg dwie foremki po 10x20 cm. Nagrzaé
piekarnik do temperatury 165°C. Make, sél, proszek do pieczenia, sode i
cynamon przesia¢ do miski. W duzej misce utrze¢ cukier z jajkami, wanilig i
olejem. Dodac¢ do przesianej magki i dobrze wyrobi¢. Dodac¢ cukinie i orzechy.
Wszystko doktadnie wymieszaé. Przela¢ ciasto do przygotowanych form.
Piec przez 40 do 60 minut, az wkituty w srodek patyczek bedzie po wyjeciu
czysty. Upieczone ciasta studzi¢ nie wyjmujgc z form przez okoto 20 minut,
po czym wyjac, aby catkiem wystygty.

Roladki z cukinii:

Skfadniki: marynowana grillowana cukinia, serek Smietankowy, suszony
pomidor, bazylia, sol/pieprz
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[l miejsce w kategorii - potrawy z cukinii

Zuzia Wilczynska

WEGETARIANSKIE LECZO Z CUKINII
Skladniki:

¢ 3 niewielkie cukinie z cienkg skérka
3 cebule
2 petka kietbaski
pot papryki czerwonej i pot zoéttej
3 zgbki czosnku
pot tyzki oleju
pot stoiczka koncentratu pomidorowego
przyprawy: czubrica zielona, liscie laurowe, oregano, pieprz czarny,
ewentualnie chili

Przygotowanie:

Myjemy cukinie, odcinamy kohcowki, nie obieramy ze skoérki, kroimy na mate
kawatki. Myjemy papryki, wydrgzamy srodki, kroimy na mate kawatki. Dusimy
cukinie i papryke z lisCmi laurowymi na oleju, mozna troszeczke podlac wodg.
Mieszamy. Kietbaske kroimy na czesci, siekamy cebule i czosnek i
podsmazamy. W wersji vege podsmazamy tylko cebulke i czosnek, zeby
zmiekty. Kiedy cukinia i papryka bedg miekkie, dodajemy czubrice i oregano
oraz koncentrat. Leczo vege gotowe! Leczo classic — do uduszonej cukinii i
papryki z ziotami i koncentratem dodajemy podsmazong kietbaske z cebulky i
czosnkiem. Leczo classic gotowe! Leczo hot — do leczo classic dodajemy
szczypte chili i troche czarnego pieprzu. Gotowe!
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wyréznienie w kategorii - potrawy z cukinii

Gaja Gadomska

ROLADKI| Z CUKINIA W ROLI GLOWNEJ

Skladniki:

cukinie mtode / niewielkie (takie nie
majg duzych pestek ani mgczystego
Srodka), umyte

filet z indyka, umyty i wysuszony

ser ostry w smaku (np. cheddar lub kozi)
pomidory, uduszone i przetarte (lub passata z kartonika)

przyprawy: oliwa, balsamico, sol, pieprz, ziota wg smaku, np. oregano,
bazylia

llosci — na oko; my zuzytysmy 3 cukinie, okoto 400 gramow indyka, okoto 200
gramow sera.

Przygotowanie:

Filet z indyka kroimy na cieniutkie plastry, rozbijamy delikatnie drewnianym
ttuczkiem i marynujemy przez jakis czas w oliwie z dodatkiem balsamico,
odrobiny soli i pieprzu, ziét — ja dodatam oregano. Cukinie kroimy wzdtuz na
cienkie pasy, okoto 2 mm (nie za cienkie, bo sie rozleci i nie za grube — bo sie
nie zwing roladki). Uktadamy na blaszce na papierze do pieczenia i wkladamy
do piekarnika z funkcjg grill. Pieczemy, przekifadajgc w miedzyczasie na
drugg strone, tak aby cukinie zmiegkty, ale sie nie spiekty. Pieczemy w 2 - 3
turach — w =zaleznosci od ilosci cukinii. Wyjmujemy na talerz do
przestygniecia. Wazne, zeby cukinii nie smazy¢! Catos¢ bedzie wtedy
niepotrzebnie ttusta. | nie przyprawiaC przed pieczeniem — puszczg wtedy
sok. Do przecieru z pomidoréw dodajemy troszke soli i zi6t — ja datam
bazylie. Ser kroimy na cieniutkie podtuzne plasterki. Plastry cukinii
smarujemy przecierem pomidorowym (nie za duzo), uktadamy na nich po
plastrze miesa i po plasterku sera. Wielkos¢ kawatkdw miesa i sera trzeba
dostosowac do wielkosci cukinii — nie mozna niestety natozy¢ do srodka zbyt
duzo, poniewaz wtedy roladka sie rozpadnie. Bardzo delikatnie zwijamy
roladke, z wyczuciem przektuwamy wykataczkg (to ulubiony moment dzieci) i
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uktadamy z powrotem na blaszce stojgce roladki. Pieczemy okoto 20 minut —
do momentu, az catos¢ zacznie sie rumienic. Nasze byty pieczone w
termoobiegu, w temperaturze 180°C.

Roladki sg super, poniewaz:

- te, ktore sie rozpadng lub wyjdg nieforemne, tuz po upieczeniu mozna zjes¢
jeszcze w kuchni,

- mozna je podac¢ na ciepto — jako danie gtéwne, np. do ryzu i sataty, lub na
zimno — jako przystawke,

- Sg po prostu pyszne.
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wyréznienie w kategorii - potrawy z cukinii

Michalina Kozuszek

PLACKI Z CUKINII
Skladniki:

e 1 duza cukinia
2 jajka
2 tyzki jogurtu naturalnego
1 cebula
1 zgbek czosnku
5 - 6 tyzek makKi
gars¢ koperku
sol, pieprz
olej do smazenia

Przygotowanie:

Cukinie doktadnie umy¢, odcig¢ konce i bez obierania zetrze¢ na tarce o
grubych oczkach. Lekko posoli¢ i odstawi¢ na 15 minut. Po tym czasie
doktadnie odcisng¢ z nadmiaru wody. DodacC pokrojong w kostke cebule,
czosnek przecisniety przez praske, jajka, jogurt, make i gars¢ posiekanego
koperku. Przyprawi¢ solg i pieprzem. Doktadnie wymiesza¢, na patelni
rozgrzaé olej, tyzkg naktadac ciasto formujgc pfaskie placuszki. Smazy¢ z
dwaoch stron na ztoty kolor. Mozna podawac rowniez z kleksem bitej Smietany
| wedzonym tososiem.
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wyréznienie w kategorii - potrawy z cukinii

Norbert Klenk

SPAGHETTI Z CUKINII
Skladniki:

cukinia

kietbaska wiejska

papryka

cebula

pomidory pelati

jogurt naturalny gesty

ser parmezan

sol. pieprz, bazylia, majeranek,

Przygotowanie:

Cukinie obracC ze skorki, a nastepnie obieraczkg posciera¢ diugie pasma jak

wstgzki. Posoli¢, doda¢ majeranek i odstawi¢ na 10 minut. Pokroi¢ kietbaske
wiejskg na kawateczki i podsmazy¢ razem z cebulkg. Papryke upiec w
piekarniku okoto 25 minut az zmieknie, a nastepnie doda¢ pomidory pelati i
zblendowac¢. Dalej dodac tyzke jogurtu gestego oraz sél, pieprz, bazylie i
majeranek do smaku. Nastepnie zmieszac sos z kietbasg. Potgczy¢ cukinie z
kietbaska, podsmazy¢ okoto 15 minut, posypac serem.
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wyréznienie w kategorii - potrawy z cukinii

Maja Kucharczyk

GALETTE Z CUKINIA, SEREM KOZIM |
RUKOLA

Skladniki:
CIASTO

150 g maki pszennej (razowej lub
biatej) lub orkiszowej

1/3 tyzeczki soli morskiej

100 g zimnego masta

odrobina zimnej wody

NADZIENIE
1 cukinia
100 g sera koziego (twardy + miekki)
szczypta tymianku lub 3 gatgzki tymianku
tyzeczka miodu
2 tyzki roztopionego masta
rukola

Przygotowanie:

CIASTO

Zagniesc¢ ciasto kruche: make przesia¢ na stolnice, dodac sol oraz pokrojone
w kosteczke zimne masto. Sieka¢ nozem masto z mgkg az powstanie drobna
kruszonka. Doda¢ odrobine zimnej wody i potgczyC sktadniki w kule,
rozptaszczy€ ja, zawingé w folie i wiozy¢ do lodéwki na okoto 1 godzine.

NADZIENIE

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 190°C. Cukinie, ser kozi i mozzarelle
pokroi¢ na plasterki. Schtodzone ciasto wyja¢ z lodéwki i wytozyé na arkusz
papieru do pieczenia oprészony maka, rozwatkowac¢ nadajgc ksztatt kota o
Srednicy okoto 35 cm. W razie potrzeby podsypac¢ ciasto i watek maka.
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Przenies¢ z papierem na blache, na srodku utozy¢ cukinie "na zaktadke",
pozostawi¢ 2 cm wolnego ciasta na brzegach. Pomiedzy cukinie miejscami
wtozyé ser, doprawi¢ solg, pieprzem oraz tymiankiem. Posmarowac
mieszankg roztopionego masta i miodu. ZawingC ciasto na nadzienie
(najtatwiej za pomocg topatki, podwazajgc ciasto od spodu) i wstawi¢ do
piekarnika na okoto 35 minut, az ciasto bedzie tadnie zrumienione. Po
upieczeniu posypac rukolg i pokroi¢ na porcje.
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kategoria - potrawy z cukinii

Mateusz Olczyk

TARCZA | MIECZ
Skladniki:

2 cukinie (mfode, twarde)

olej rzepakowy (wedtug uznania), okoto 10 ml

przyprawy: estragon, czosnek granulowany

pokruszony ser satatkowy (okoto 40 g)

miecze, czyli finezyjne wykataczki

dodatki na miecze: winogronka, pomidorki

dodatki na tarcze: 2 suszone figi, pokruszone orzeszki pistacjowe
(okoto 6 Q)

Przygotowanie:

Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C. W czasie nagrzania przygotowaé
cukinie tzn. pokroi¢ je na duze plastry (tarcze). Plastry cukinii grillowaé na
patelni grillowej. Mozna bez ttuszczu lub mozna je posmarowac¢ matg iloscig
oleju rzepakowego wymieszanego z czosnkiem granulowanym. Na tarcze
natozy¢ pokruszony ser satatkowy oraz inne zdobycze rycerskie: suszone figi,
pokruszone orzeski pistacjowe. Tarcze rycerskie posypaC estragonem na
dobre trawienie. Piec w piekarniku kilka minut, az ser zacznie sie przypiekac.
W takcie pieczenia cukinii wbi¢ na miecze to, co w kuchni znajdziecie:
winogrona, pomidorki. Po upieczeniu - na znak mestwa kulinarnego - wbic
miecze w tarcze.
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kategoria - potrawy z cukinii

Stefan Konarski

PLACKI Z CUKINII | ZIEMNIAKOW
Skladniki:

2 cukinie

6 ziemniakow

1 cebula

3 jajka

4 tyzki maki petnoziarnistej
sol, pieprz, olej do smazenia

Przygotowanie:

Warzywa zetrzeC na tarce z duzymi oczkami. Doda¢ make, jajka, sél i pieprz.
Wszystko wymiesza¢. SmazyC na gorgcym oleju.
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kategoria - potrawy z cukinii

Zosia Niczypor

CIASTO CZEKOLADOWE Z CUKIN
Skladniki:

115 g miekkiego masta

pot szklanki oleju

250 g drobnego cukru do wypiekdéw

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

1 tyzeczka sody oczyszczone;j

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

szczypta soli

2 duze jajka

pot szklanki kwasnej gestej Smietany lub jogurtu naturalnego
300 g maki pszennej

60 g kakao

2 szklanki cukinii startej na tarce o duzych oczkach (okoto 340 g)
(mocno odcisnietej)

60 g gorzkich chipséw czekoladowych lub posiekanej gorzkiej
czekolady

Przygotowanie:

Masto zmiksowac na puszystg mase, stopniowo dodawac olej, potem cukier i
wanilie. Po kolei wbija¢ jajka nie przestajgc miksowac. Nastepnie dodawac
make zmieszang z sodg, proszkiem do pieczenia, kakao i solg na przemian
ze Smietang/jogurtem, miksujgc. Na konncu wmieszaé recznie cukinie i chipsy
czekoladowe. Forme do pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto
piec w temperaturze 160°C przez okoto 35 - 45 minut. Przed podaniem
mozna polac polewg czekoladows.

W, 5P 240510..2. . |




kategoria - potrawy z cukinii

Piotr Kusmider

KREM Z CUKINII Z NUTKA MIETY
Skladniki:

3 - 4 cukinie

3 zgbki czosnku

masto klarowane

natka pietruszki

mieta, bazylia, majeranek, tymianek
sol, pieprz

Przygotowanie:

Cukinie obieramy i kroimy w plastry. Dusimy na masle klarowanym. Pod
koniec duszenia dodajemy pokrojony czosnek. Wszystko wrzucamy do
garnka, zalewamy wodg, dodajemy przyprawy i gotujemy 15 minut. Potem
dorzucamy listki miety, bazylii i natki. Catos¢ miksujemy. Do kremu dodajemy

duzy ,chlup” oleju Inianego.
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kategoria - potrawy z cukinii

Julia Osuch

CIASTKA Z CUKINII
Skladniki:

3 jajka

2 szklanki maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody

1 szklanka cukru

2 szklanki startej cukinii

Y2 szklanki oleju

Przygotowanie:

Wymiesza¢ suche sktadniki. Wymiesza¢ mokre sktadniki. Wszystko razem
potgczyC. Piec w temperaturze 180°C przez okoto 45 - 50 minut. Po
upieczeniu polac czekoladg lub lukrem z cytryna.
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kategoria - potrawy z cukinii

Dominika Kowalska

ZAPIEKANKA Z CUKINII
Skladniki:

3 jaja, umyte
400 ml $mietany 30%
sol
Swiezo mielony pieprz
szczypta gatki muszkatotowej
40 g maki pszennej
100 g sera szwajcarskiego gruyere w plasterkach
kilka gatgzek swiezego tymianku, umytych, posiekanych (oraz niewielka
ilos¢ do dekoraciji)
e 1 duza cukinia lub 2 mniejsze, umyte, pokrojone w talarki

Przygotowanie:

Jaja przektadamy do miski, mieszamy, dodajemy smietane 30%, doprawiamy
solg i pieprzem. Dodajemy szczypte startej gatki muszkatotowej, mieszamy.
Nastepnie, caty czas mieszajgc, dodajemy przesiang przez sito make. Z
opakowania sera gruyere odktadamy na bok 3 plasterki, pozostatg ilos¢ sera
kroimy w drobng kostke, dodajemy do masy, mieszamy, dodajemy Kkilka
posiekanych gatgzek tymianku. Doktadnie mieszamy. Nastepnie do powstatej
masy przektadamy talarki cukinii, doktadnie mieszamy, obtaczajgc kazdy
talarek w Smietanie z serem. Catos¢ przektadamy do naczynia
zaroodpornego. Wierzch zapiekanki posypujemy pokrojonymi w paseczKi
plasterkami sera. Zapiekanke wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do
temperatury 180°C (zapiekanke wstawiamy razem z kurczakiem z dodatkiem
gruszek), pieczemy 30 minut.
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kategoria - potrawy z cukinii

Maja Mierzwinska

PLACKI Z CUKINII
Skladniki:

3 tyzki (30 g) maki pszennej

1 jajko

2 tyzki mleka

1 cukinia(okoto 300 g)

oliwa lub olej roslinny

opcjonalnie: a2 cebuli i tyzka posiekanych swiezych ziét lub natki
pietruszki

Przygotowanie:

Make przesia¢ do miski, wymieszal ze szczypta soli, Swiezo zmielonym
pieprzem, a nastepnie z roztrzepanym jajkiem. Stopniowo wlewaé mleko,
ciggle mieszajgc rézgg, az ciasto bedzie gtadkie. Wymiesza¢ z tartg na

duzych oczkach cukinig i opcjonalnie z drobno startg cebulg oraz
posiekanymi ziotami. RozgrzacC patelnie z oliwg, naktada¢ po tyzce masy i
smazyc placuszki przez 2-3 minuty. Gdy bedg tadnie zrumienione, przewrdcic
na drugg strone i smazyc¢ jeszcze przez okoto 1-2 minuty. Podawac z sosem
pomidorowym lub tzatziki. Jako samodzielna przekgska lub dodatek do dan
gtownych.

W, 5P 240510..2. . |




kategoria - potrawy z cukinii

Julka Miskiewicz

SALATKA Z CUKINIA JULKI
Skladniki:

cukinia

makaron
kukurydza

20tty ser
pomidory

oliwa

cytryna

sos balsamico
sol, pieprz
bazylia, oregano

Przygotowanie:

Umytg i pokrojong cukinie pieczemy w piekarniku 30 minut. Gotujemy
makaron. Upieczong cukinie mieszamy z makaronem. Dodajemy kukurydze,
z0ity ser, pomidory (pokrojone w kostke). Skrapiamy oliwg i cytryna.
Dodajemy kropelke sosu balsamico, sol, pieprz, bazylie i oregano. Satatke
podajemy na zimno.
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kategoria - potrawy z cukinii

Bartek CiborowskKi

SALATKA Z CUKINII
Skladniki:

cukinia — 3 sztuki

suszone pomidory — 10 sztuk
czarne oliwki — 2 tyzki
zielone oliwki — 1 tyzka

ser feta — 1 opakowanie
orzeszki pinii — 2 tyzki

SOs vinegrette

Przygotowanie:

Cukinie pokroi¢ w grube plastry, skropi¢ oliwg i obsmazy¢ z obu stron, krétko
na mocno rozgrzanej patelni. Wystudzi¢. Orzeszki pinii uprazy¢ na
rozgrzanej, suchej patelni. Pomidory i oliwki pokroi¢ i wymieszaC¢ z sosem.

Dodac cukinie, potem pokrojony w kostke ser feta i posypaé uprazonymi
orzeszkami pinii.
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kategoria - potrawy z cukinii

Antek Zytkowski

BROWNIE Z CUKINII Z DZEMEM
CUKINIOWYM

Skladniki:

200 g maki pszennej

100 g kakao

120 g cukru pudru

1 1/2 tyzeczki sody

1 tyzeczka cynamonu

3 jajka

szczypta soli

1 jabtko drobno starte

11 1/2 szklanki drobno startej cukinii
1 tabliczka gorzkiej czekolady
100 g masta

Przygotowanie:

Z6ttka z cukrem i mastem wymieszaé lekko podgrzewajgc. Dodaé make,
kakao, sode i cynamon. Nastepnie wymiesza¢ z cukinig, jabtkiem i
rozdrobniong czekoladg. Potgczy¢ z ubitg piang z biatek. Przetozy¢ do formy
i piec okoto 30 minut w temperaturze 175 C. Podawac¢ z dzemem z cukinii.

DZEM Z CUKINII Z GALARETKA

Skiadniki:

e 1 zétta cukinia bez skorki
o 4 tyzki cukru

e (galaretka cytrynowa

e kwasek cytrynowy

Przygotowanie:

Drobno startg cukinie dusimy na matym ogniu, dodajemy cukier, galaretke
cytrynowg i kwasek cytrynowy do smaku. Smazymy okoto 30 minut czesto
mieszajgc.
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kategoria - potrawy z cukinii

Gabrysia Kocjan

ZUPA KREM Z CUKINII
Skladniki:

e 2 - 3 duze cukinie wydrgzone z migzszu i
nasion
1 mata cebula
3 mate ziemniaki
2 - 2,5 szklanki rosotu
1 mata (200 ml) stodka smietanka
masto, olej, czosnek, ziota prowansalskie, sél, pieprz

Do podania: domowej roboty grzanki z razowego chleba i plasterki
podprazonego boczku.

Przygotowanie:

Cebule obieramy i drobno siekamy. W rondlu rozgrzewamy masto z olejem i
podsmazamy cebule, az sie zeszkli. Nastepnie dodajemy pokrojone w kostke
ziemniak i smazymy dalej. Przyprawiamy czosnkiem i ziotami. Wydrgzong
cukinie kroimy w kostke i dodajemy do rondla. Catos¢ zalewamy rosotem,
przykrywamy pokrywkg i gotujemy, az cukinia bedzie miekka. Miksujemy
zupe za pomocg blendera na jednolity krem. Doprawiamy solg, pieprzem,
dodajemy smietane. Zupe podajemy na ciepto z domowej roboty razowymi
grzankami i plastrami podrazonymi boczku.

POTRAWKA Z CUKINII

Sktadniki:
3 duze cukinie

3 baktazany

4 papryki czerwone

3 cebule

puszka pomidorow krojonych typu pelati
maty koncentrat pomidorowy

150 g boczku pokrojonego w kostke
Ziota prowansalskie, sol, pieprz, czosnek
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Przygotowanie:

Cebule obieramy i drobno siekamy. W rondlu rozgrzewamy olej i
podsmazamy cebule, az sie zeszkli. Nastepnie dodajemy pokrojong papryke,
baktazany i wczesniej pozbawiang ziaren wydrgzong cukinie. Przyprawiamy
tak jak kto lubi: czosnkiem, ziotami, solg i pieprzem. Na koncu dodajemy
pomidory z puszki, maty koncentrat pomidorowy oraz wczesniej podsmazony,
pokrojony w drobng kostke boczek. Dusimy pod przykrycie na matym gazie,
az warzywa bedg miekkie. Podajemy z ulubionym pieczywem — mozna tez z
makaronem.
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kategoria - potrawy z cukinii

Michalina Stefanska

MUFFINKI MICHALINKI

Skiadniki:
Na 12 babeczek.
e 2jajka
e 170 g cukru trzcinowego
(drobnego)
80 ml oleju stonecznikowego
260 g maki pszennej
2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzeczki cynamonu
80 ml jogurtu naturalnego
Y2 tyzeczki ekstraktu waniliowego (lub 1 tyzeczka aromatu waniliowego)
120 g posiekanych orzechéw wioskich
250 g marchwi
120 g cukini

Przygotowanie:

W duzej misce ubijamy za pomocg miksera (na wolnych obrotach) jajka,
cukier trzcinowy i olej, dopdki sktadniki sie nie potgczg. W drugiej misce
mieszamy przesiang make, proszek do pieczenia, cynamon, po czym
porcjami dodajemy do miski z masg jajeczng. Ubijamy mikserem, aby
sktadniki dobrze sie potgczyty. Mieszamy jogurt naturalny z ekstraktem
waniliowym, dodajemy do ciasta, znoéw chwile miksujemy. Na koncu
dodajemy posiekane orzechy oraz startg na tarce o duzych oczkach cukinie i
marchewke. Mieszamy ciasto za pomocg tyzki. Wyktadamy ciasto do
papilotek lub silikonowych foremek na muffiny, wktadamy do nagrzanego
piekarnika i pieczemy w temperaturze 170°C przez 25 - 30 minut. Po
upieczeniu wyciggamy muffinki z piekarnika i odstawiamy do wystygniecia.
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| miejsce w kategorii - przetwory z cukinii

Maciek ZumbrzyckKi

CUKINIA Z PAPRYKA
Skladniki:

2 kg cukinii

2 czerwone papryki
cebula

2 tyzki soli

tyzeczka przyprawy curry

Zalewa:
e 5 szklanek wody

niepetna szklanka octu 6%
2 tyzki soli
5 tyzek cukru,
kawatek korzenia chrzanu
lisC laurowy
2 szczypty gorczycy
V2 tyzeczki kurkumy

Przygotowanie:

Umyte cukinie pokroi¢ w plastry (ze skérkg), a oczyszczone papryki — w
paski. PosypacC solg i zostawi¢ na 2 godziny. Odcedzi¢, posypaé curry.
Zagotowa¢ zalewe | wrzgcg zalac warzywa. Witozy¢ do stoikow i
pasteryzowac 15 minut. Stoiki odwroci¢ do gory dnem do ostygniecia.
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Il miejsce w kategorii - przetwory z cukinii

Zuza Lejwoda-Borucka

DZEM Z CUKINII
Skiadniki:

2,5 kg cukinii obranej i wydrgzone;j
0,5 kg cukru

2 galaretki cytrynowe

sok i skérka z jednej cytryny

Przygotowanie:

Startg cukinie gotowa¢ na matym ogniu przez okoto 1,5 - 2 godzin, az bedzie
miekka. Pod koniec gotowania dodac galaretki, cukier, sok i skérke z cytryny.
Gotowac jeszcze przez okoto 0,5 godziny. Gorgcy dzem przetozy¢é do
przygotowanych stoikow, szczelnie zamkngc¢ i odwroci¢ zakretkg do dotu.
Gdy dzem ostygnie, trzymamy go w lodowce (wtedy tadnie sie $cina i
przyjmuje forme galaretki). W przypadku przechowywania dzemu w

pomieszczeniu o temperaturze pokojowej, dzem ma rzadkg konsystencje.
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[l miejsce w kategorii - przetwory z cukinii

Zosia Skrzypek

KETCHUP PIKANTNY Z CUKINII
Skladniki:

e 1,5 kg obranej cukinii
0,5 kg obranej cebuli
2 szklanki cukru krysztatu
1 szklanki octu 10%
400 g koncentratu pomidorowego (2 mate stoiczki)
garsé soli (3 tyzki)
1 tyzeczka pieprzu
1 tyzeczka papryki stodkiej
1 tyzeczka pieprzu cayenne lub papryki ostrej( jak lubimy ostre smaki
mozemy jg zastgpic chili)

Przygotowanie:

Cukinie i cebule trzemy na tarce o grubych oczkach. Cebule mozemy tez
pokroi¢ w wiorki. Posypujemy solg i dobrze mieszamy. Odstawiamy na 3
godziny, zeby cukinia puscita sok, a cebula zmiekta. Mozemy nawet zetrzeé
wieczorem i odstawi¢ na catg noc w chtodne pomieszczenie. Przektadamy do
wysokiego garnka i smazymy na srednim ogniu (bez przykrywania!) okoto 45
minut. W tym czasie cukinia sie rozprazy z cebulg. Nastepnie dodajemy
cukier i ocet. Dusimy jeszcze 20 minut, czesto mieszajgc. Dodajemy
pozostate sktadniki i pozostawiamy na ogniu okoto 5 minut, zeby wszystko
dobrze sie potgczyto. Odstawiamy z ognia i blendujemy na gtadkg mase.
Gtadki ketchup zagotowujemy (uwaga - ketchup jest juz gesty, wiec moze
bulgota¢ i ubrudzi¢c nam kuchenke, jesli nie przykryjemy pokrywka).
Nastepnie ketchup przektadamy do wyparzonych stoikow. Zostawiamy okoto
1 cm od zakretki. Odwracamy do géry dnem na 15 minut, zeby zakretki
chwycity. Mozna tez przetozy¢ zimny ketchup do stoikdw, zakrecic je i wtozy¢
do piekarnika nagrzanego do temperatury 120 - 130°C na okoto 40 minut. Po
tym czasie wylgczamy piekarnik i nie otwierajgc go zostawiamy, zeby stoiki
ostygty razem z piekarnikiem. Dobra metoda jesli nie lubimy przelewac
gorgcego i boimy sie poparzyc.
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wyréznienie w kategorii - przetwory z cukinii

Michalina Stefanska

CHUTNEY CUKINIOWO - DYNIOWY
Skladniki:

e 250 g dyni, obranej i pokrojonej w
kostke
250 g cukinii, obranej i drobno
pokrojonej
1 duza cebula, posiekana
200 g brgzowego cukru
100 ml octu winnego biatego
1 tyzka pikantnej pasty pomidorowej lub paprykowej
100 ml wody

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki sosu chutney umieszczam razem w rondlu i gotuje

godzine, az wiekszosc¢ ptynu odparuje. Czasami mieszam. Nalezy uwazac, by
nie przypalic. Masa zrobi sie miekka i mazista. Wtedy czekam, az ostygnie i
przektadam do pojemnika. Chtodze w lodéwce przez catg noc.
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nagroda specjalna w kategorii - przetwory z cukinii

Zosia Sorota

PATISOWKI BABCI JANI

Skladniki:

patisony
czosnek

koper
gorczyca

lisC laurowy
ziele angielskie
sol

pieprz

Zalewa

e 5 szklanek wody

e 1 szklanka octu

e 1% szklanki cukru
e tyzka soli

Przygotowanie:

Skfadniki na zalewe zagotowaé. Patisony utozy¢ w stoikach, wrzucié
przyprawy i zala¢ zalewg. Pasteryzowac 3 minuty.
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kategoria - przetwory z cukinii

Seweryn tukaszczyk

PRZEPIS NA KONFITURY Z CUKINII Z
GALARETKA

Skladniki:

2,5 kg cukinii

2 szklanki cukru

3 galaretki o smaku pomaranczowym
2 tyzeczki kwasku cytrynowego

Przygotowanie:

Cukinie myjemy, obieramy ze skorki i pozbawiamy nasion. Kroimy jg w
drobng kostke, zasypujemy szklankg cukru, doprowadzamy do wrzenia i
gotujemy przez okoto 20 minut, mieszajgc co jakis czas. Dodajemy galaretki i
kwasek cytrynowy, gotujemy kolejne 20 minut na matym ogniu, mieszajac, by

sie nie przypalito. Gotowe konfitury przektadamy do wyparzonych stoiczkow,
zakrecamy nakretke, odwracamy na jakis czas do gory dnem, by wieczko sie
zassato.

Beza

Sktadniki:

biatko (kakao)

cukier

skrobia ziemniaczana
sok z cytryny
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kategoria - przetwory z cukinii

Maciek ZumbrzyckKi

AROMATYCZNA CUKINIA
Skladniki:

e 2 kg cukinii

e na kazdy stoik: lis¢ laurowy, gatgzka kopru, 2 zgbki czosnku, kawatek
ostrej papryki, ziele angielski, pieprz

Zalewa:

11 wody
%4 szklanki octu 10%
6 tyzeczek cukru
3 tyzeczki soli

Przygotowanie:

Cukinie umy¢, pozbawi¢ pestek, pokroi¢ w paski i wlozy¢é do stoika wraz z
przyprawami. Zala¢ gorgcg zalewg. Stoiki odwrocic do gory dnem i zostawié
do ostygniecia.

CUKINIA Z CHRZANEM | KOPREM

Sktadniki:

2 kg cukinii

200 g korzenia chrzanu
peczek kopru

3 | wody

3 tyzki soli

Przygotowanie:

Cukinie umy¢ w gorgcej wodzie, osuszy¢, odkroi¢ koncéwki. Mate mozna
kisic w catosci, wieksze trzeba kroi¢ na 3 - 4 centymetrowe kawatki. Koper
umyc¢ i rozdzieli¢ na pojedyncze todyzki. Chrzan umy¢, obrac, pokroi¢ na 2-
centymerowe kawatki. Na dno kazdego stoika witozy¢ gatgzke kopru i 2
kawatki chrzanu, nastepnie pouktada¢ ciasno cukinie. Na wierzchu znowu
utozy¢ koper i chrzan. W letniej przegotowanej wodzie rozpusci¢ sol. Zalac
cukinie w stoikach, zakreci¢ szczelnie. Gdy sie ukisi (po dwdéch tygodniach),
pasteryzowac 15 minut w piekarniku w temperaturze 90 °C. Przechowywac w
ciemnym i chtodnym miejscu.
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kategoria - przetwory z cukinii

Zosia Sorota

PATISONKI DZIADKA GIENKA
Skladniki:

patisony
czosnek
marchewka
koper
gorczyca

liSC laurowy
ziele angielskie
sol, pieprz

Zalewa:

e 5 szklanek wody
e 1 szklanka octu
e 2 szklanki cukru
e tyzka soli

Przygotowanie:

Zalewe zagotowac. Patisonki utozy¢ w stoikach. Wrzuci¢ przyprawy i zalac
zalewg. Pasteryzowac 3 minuty.
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kategoria - przetwory z cukinii

Maks Osinski

MARYNOWANA CUKINIA Z CHILI
Skladniki:

1 szklanka octu

3 szklanki wody

gorczyca

lisC laurowy

opcjonalnie — papryczka chili
1 tyzka cukru

3 tyzki soli

cukinia

Przygotowanie:

Cukinie utozy¢ w stoikach. Wrzucié przyprawy i zala¢ zalewa.
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