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W poniedziatkowy poranek, 22 pazdziernika 2012 roku, zawitato do
szkolnej stotowki stonce zamkniete w 30 stoikach, przynoszgc ze sobg
won, smaki i barwy minionego lata. ,Nutella sliwkowa”, ,Koreczki
warzywne”, ,Powidta z pigwy” to tylko niektére sposrod wielu barwnych
nazw przetworéw owocowo-warzywnych, ktore zgtoszono do udziatu w
szkolnym konkursie.

Réznorodne 1  wykwintne smaki oraz fantazyjne opakowania
przygotowanych przetworow niejednokrotnie zaskakiwaty i zachwycaty
konkursowe jury.

W kategorii przetwory z owocow przyznano nastepujgce miejsca:

| miejsce — Nina Swietochowska z kl. 1a za ,Owocowg pokuse”;

I miejsce — Wojtek Patucki z kl. 1a za ,Jabtka duszone”;

[l miejsce — Bartosz Imielski z kl. Ob za ,Jabtka suszone”,

nagrode specjalng przyznano Lenie Kgdzielskiej z kl. 2a za ,Apple gold”
oraz Matgosi Kowalskiej z kl. 3b za ,Sliwke w czekoladzie”.

W kategorii ,Przetwory z warzyw” przyznano nastepujgce miejsca:

| miejsce — Marlena Ksigzkiewicz z kl. Ob za ,Konfiture z czerwonej
cebuli”;

Il miejsce — Maja Ciborowska z kl. 3a i Bartek Ciborowski z kl. Ob za
,Ogorki curry”;

[l miejsce — uczniowie z kl. Oa i z kl. Ob za ,0gérki zamkniete w
butelce”.

Szczegdlne podziekowania i uznanie nalezg sie rowniez pozostatym
uczestnikom konkursu, ktoérzy w gronie rodzinnym podtrzymujg piekng
kulinarng tradycje przygotowywania przetworow. Z dumg informujemy, iz
sg to nastepujgcy uczniowie: Maja Konczak z kl. 1b, Mateusz Konczak z
kl. 3a, Hania Szustkiewicz z kl. Oa, Jacek Szustkiewicz z kl. 3a, Agata
Goérecka z kl. 2a, Marysia Kononiuk z kl. 1b, Franek Badziak z kl.0Oa, Ola
Sikorska z kl. 2b, Gabrysia Kocjan z kl. Ob, Hania Hordynska z kl. 1a,
Weronika Krol z kl. 2a.
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| miejsce w kategorii — przetwory z owocow

Niana Swietochowska

OWOCOWA POKUSA

Powidta wieloowocowe wedtug przepisu Cioci
Helenki:

Skladniki:

e 2 kg dojrzatych sliwek wegierek
e 1 kg jabtek antonowek

e 1 kg zielonych gruszek

e 0,5 kg cukru

e 1 cukier waniliowy

e 1 czubata tyzka skoérki pomaranczowej kandyzowanej
e 3 gozdziki

Przygotowanie:

Wszystkie owoce dokladnie umyé i odsgczyé z wody. Sliwki
wypestkowac, jabtka i gruszki obrac i pokroi¢ w grubg kostke, np. 1 cm x
1 cm. Tak przygotowane witozy¢ do szklanego naczynia, zasypac cukrem
| zostawiaC na kilka godzin, np. na 1 noc. Potem smazyC wszystkie
owoce 3 - 4 razy po 10 - 15 minut, ciggle mieszajgc. Uwaga: moze sie
przypala¢!. Do ostatniego smazenia doda¢ gozdziki, skorke
pomaranczowg kandyzowang i cukier waniliowy. Mozna ewentualnie
powidta dostodziC, jesli owoce nie dajg wystarczajgco duzo stodyczy.
Goragce powidta przetozy¢ do stoikow.

Sposéb podania: Powidta najlepsze sg z chrupigcymi ciasteczkami
imbirowymi. Mozna nimi nadziewa¢ buteczki, smarowacC nalesniki, a
takze jesSC¢ wprost ze stoika tyzeczkg. Nie mozna sie oprzec
wyjgtkowemu smakowi i aromatowi tych powidet.




[l miejsce w kategorii — przetwory z owocow

Wojtek Patucki

JABLKA DUSZONE

Przygotowanie:

Jabtka kroimy. Dusimy z wodg, cukrem,
cynamonem i gozdzikami. Gorgce wktadamy
do stoikow. Pasteryzujemy.




[l miejsce w kategorii — przetwory z owocow

Bartosz Imielski

JABLKA SUSZONE
Skladniki:

e jabtka

Przygotowanie:

Jabtka ptuczemy. Kroimy na cienkie

plasterki, wydrgzajgc gniazda nasienne. Suszymy w piekarniku w
temperaturze od 70 - 80°C lub w suszarce elektrycznej. Koniec suszenia
okreslamy przez zginanie plasterkow jabtka w palcach. Przechowywac w
szczelnie zamknietych naczyniach, najlepiej w stoikach, poniewaz susz
tatwo wchtania wilgo¢ z otoczenia.




nagroda specjalna w kategorii — przetwory z owocow

Lena Kadzielska

APPLE GOLD - JABLKO ZtrOCISTE
Skladniki:

e dojrzate i kwasne jabtka
e kora cynamonowa
e wanilia, szafran, gozdziki

Przygotowanie:

Niewielkg ilos¢ wody zagotowa¢ z miodem, korg cynamonowa,
gozdzikami, laskg wanilii i szafranem przez 10 minut. Wywar przecedzic
na sitku, doda¢ obrane i wyszyputkowane jabtka. Dusi¢ pod przykryciem
30 minut. Rozgotowane jabtka zmiksowa¢ na jednolitg mase, dodac
pokrojone, swieze figi. Gorgcg mase jabtkowo - figowg rozla¢ do stoikéw.
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nagroda specjalna w kategorii — przetwory z owocow

Matqgosia Kowalska

SLIWKA W CZEKOLADZIE - POWIDLA
Skladniki:

e 3 kg sliwek (najlepiej wegierki)

e 1 kg cukru

e 2 opakowania cukru waniliowego
e pudetko (150 g) kakao

Przygotowanie:

Sliwki wypestkowaé, zmieli¢ maszynkg do miesa. Przez okoto 2 godziny
gotowaé na matym ogniu (dusi¢). Nastepnie dodac¢ cukier, cukier
waniliowy i kakao. Dokfadnie wymiesza¢, aby nie zostaty grudki.
Zagotowac, kilka minut gotowaC¢ na matym ogniu ciggle mieszajgc.
Naktadac do stoikow, zamykac¢ na gorgco.




kategoria — przetwory z owocow

Agata Gorecka

DZEM BRZOSKWINIOWY
Skladniki:

e brzoskwinie
e cukier

Przygotowanie:

Z owocow wyjmujemy pestki, wktadamy do

garnka i gotujemy. Dodajemy cukier wedtug uznania. Prazymy 2 razy po
jednej godzinie i gorgce przektadamy do stoiczkéw. Kitadziemy do goéry
dnem, aby sie dobrze zamknety. Gotowe na zime do buteczki i
nalesnikow.




kategoria — przetwory z owocow

Bartek Imielski

BOROWKA LESNA
Skiadniki:

e 1 kg borowek, 30 dkg cukru

Przygotowanie:

Boréwke przebra¢ i wyptukaé. Wiozy¢é do

naczynia i zagotowac¢. Do gotujgcych boréwek wsypac cukier i gotowac
przez 5 minut. Nastepnie gotujgce borowki wlewamy do stoikow i
zakrecamy. Nie pasteryzujemy.

KONFITURA Z WISNI
Skiadniki:

e 1 kg wisni,15 dkg cukru

Przygotowanie:

Wisnie umy¢ i wydrylowac. Wtozy¢ do naczynia i gotowac przez 10
minut, nastepnie przetozy¢ na sito i odsgczy¢ sok. Do odsgczonych
wisni dodajemy cukier i gotujemy przez 5 minut ciggle mieszajgc. Gorgce
przektadamy do stoikow i zamykamy. Pasteryzujemy okoto 10 minut.

PORZECZKA DO MIESA
Sktadniki:

e 1 kg porzeczki czerwonej

e sok z 1 cytryny

e sok z 1 pomaranczy

e skorka z cytryny i pomaranczy
e 1 zgbek czosnku

e 25 dkg cukru




Przygotowanie:

Skorke z cytryny, pomaranczy i zgbek czosnku utrze¢ lub zmiksowac. Z
cytryny i pomaranczy wycisngé sok. Porzeczke wraz z cukrem
zagotowacé dodajgc wszystkie przygotowane skfadniki. Wszystko razem
gotowac do 5 minut. Gorgce zla¢ do stoikow. Pasteryzowac 5 minut.

POWIDtA JABEKOWO-BRZOSKWINIOWE
Skladniki:

e 1 kg jabtek lipcéwek
e 30 dkg brzoskwin
e 15 dkg cukru

Przygotowanie:

Umyte jabtka i brzoskwinie obra¢ ze skorek i pestek. Pokroi¢ w plastry
lub czgstki. Wszystko razem gotowac¢ okoto 15 minut, ciggle mieszajac.
Na koniec gotowania dodaé¢ cukier. Gotujgce wyktadaC¢ do stoikow i
pasteryzowac do 10 minut.

POWIDLA Z PIGWY
Skiadniki:

e 1 kg pigwy
e 15 dkg cukru

Przygotowanie:

Dojrzate owoce pigwy umyc. Kroi¢ w cienkie plasterki usuwajgc gniazda
nasienne. Pokrojong pigwe skreci¢ w maszynce elektrycznej. Otrzymang
mase zmiksowac. Nastepnie wktadamy do naczynia i
zagotowujemy. Dodajemy cukier i gotujemy przez 10 L . I

minut. Gorgce przektadamy do  stoikow. -~
Pasteryzujemy do 10 minut.




kategoria — przetwory z owocow

Franek Badziak

SLONCE W SLOIKU
Skiadniki:

e reneta ziota

e dynia

e Ccynamon

e sok z limonki

e cukier biaty i brgzowy

Przygotowanie:

Jabtka i dynie obrac, pokroi¢ w kostke. Uprazy¢ na patelni z odrobing
wody. Dodac¢ sok z limonki i cukier do smaku. Przetozyé do stoikow,
zakrecic i odwrocic do gory dnem. Dla pewnosci gotowac stoiki w wodzie
przez godzine na wolnym ogniu.




kategoria — przetwory z owocow

Maja i Mateusz Konczak

NUTELLA SLIWKOWA
Skladniki:

e 2,5Kkg sliwek wegierek (zmiksowac lub
przekreci¢ przez maszynke)

e 1kg cukru

e 2 cukry waniliowe

e kakao 200 g (gorzkie)

e 2 czekolady gorzkie

Przygotowanie:

Zmiksowane sliwki smazy¢ z cukrem i cukrem waniliowym przez okoto 2
godziny, az odparuje woda. Dodac¢ kakao i czekolade. Smazy¢ jeszcze
okoto 10 minut czesto mieszajgc. Gorgca nutelle naktadaé do stoikdw i
zakreca¢. Wystarczy stoiki odwraca¢ do gory dnem i czekaC do
catkowitego ostudzenia.




kategoria — przetwory z owocow

Nina Swietochowska

TRUSKAWKOWY RAJ
Dzem truskawkowy wedtug przepisu babci Krysi:

Skladniki:

e 2 kg truskawek
e 1,5kg cukru
o '/ stoika powidet Sliwkowych lub agrestowych

Przygotowanie:

Truskawki odszyputkowac i umy¢ bardzo dokfadnie. Nastepnie odsgczy¢
z wody. Wieksze owoce pokroi€ na ¢wiartki. Truskawki wtozy¢ do garnka
I na wolnym ogniu gotowac, az do odparowania wody przez okoto 1
godzine, ciggle mieszajgc. Nastepnie do truskawek dodac cukier i
mieszajgc smazyc¢ okoto 2 godzin. Doda¢ domowe powidfa sliwkowe (lub
agrestowe) uprzednio zrobione bez dodatku konserwantéw. Catosc
wymieszac i gotowaé mieszajgc przez 15 minut. Gotowy dzem przetozyc
do stoiczkéw i pasteryzowac okoto 15 minut.

Sposbb podania:

Najlepszy do nalesnikow, jako dodatek do twarogu oraz swiezutkiej
buteczki maslanej. Dopuszcza sie jedzenie wprost ze stoika tyzeczkg — i
tak smakuje najlepiej.




kategoria — przetwory z owocow

Ola Sikorska

SUROWE MALINY NA ZIME

Skladniki:

e maliny
e cukier

Przygotowanie:

1 kg malin ukreca sie z 1 kg cukru na gtadkg mase. Przektada sie je do
stoikow i przetrzymuje w lodéwce przez sezon jesienno - zimowy.




kategoria — przetwory z owocow

Weronika Krol

KONFITURA WERONIKI
Skiadniki: o

e 4 kg Sliwek wegierek
e 0,5 kg aronii
e cukier
czas przyrzgdzenia: 3 - 4 godziny

Przygotowanie:

Sliwki umyé, przepotowié, usungé pestki. Wiozyé do garnka |
rozgotowywac¢ na matym ogniu, czesto mieszajgc drewniang tyzkg. Gdy
sliwki pokryjg sie sokiem, zdjg¢ pokrywke i odparowac. Aronie, wczesniej
przemrozong i umytg, rozgotowywac w osobnym garnku, na matym
ogniu, az wydzieli sie sok i zmiekng skorki. Mase mozna zmiksowac,
zeby nie przeszkadzaty skorki. Doda¢ mase z aronii do rozgotowanych
Sliwek. Nadal odparowywac, az catosS¢ zgestnieje. Konfitura jest gotowa,
gdy sliwki spadajg ptatami z tyzki. Sprébowac i wedle uznania doprawic
cukrem. Ponownie zagotowaC, aby cukier sie doktadnie rozpuscit.
Gorgcg mase przetozy¢ do wyparzonych stoikow, zamkngc,
pasteryzowac przez 20 minut.
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| miejsce w kategorii — przetwory z warzyw

Marlena Ksiazkiewicz

KONFITURA Z CZERWONEJ CEBULI
Skladniki:

e czerwona cebula - okoto 0,5 kilograma
(wystarcza na Sredniej wielkos$ci stoik)

e 5tyzek miodu

e 8 tyzek octu balsamicznego

e sOl, pieprz

e olej rzepakowy lub stonecznikowy — do rozgrzania na patelni

e chusteczki do wycierania tez podczas krojenia cebuli

Przygotowanie:

Umytg cebule trzeba obrac¢ i pokroi¢ w tzw. pidrka (nie kroimy w poprzek
cebuli — tak, jak przy plasterkach, lecz wzdtuz, zeby uzyskac¢ paski -
piorka). Cho¢ tak naprawde nie ma to wiekszego znaczenia i jesli komus
tatwiej jest pokroi¢ w plasterki, to nie widze przeszkod. Po otarciu tez na
patelni rozgrzac 2 - 3 tyzki oleju (najlepiej rzepakowego, cho¢ moze by¢
tez stonecznikowy). Na gorgcy olej wrzuci¢ pokrojong cebulke i
mieszajgc od czasu do czasu poddusi¢, az do momentu, gdy cebula
bedzie miekka. Mozna jg juz wtedy posoliC i popieprzy¢. Nalezy uwazac,
zeby ,ogien” pod patelnig nie byt zbyt mocny, bo nam sie cebulka
przypali. Gdy juz cebula bedzie miekka, dodajemy do niej ocet
balsamiczny i miéd. Znéw mieszamy. Czekamy, az cebulka bedzie
bardzo miekka, a pozostate sktadniki sprawig, ze catos¢ bedzie miata
czerwono-brgzowy kolor (nam zajeto to 10 - 15 minut). Nie zapominamy
0 mieszaniu — grozba przypalenia wcigz aktualna. Trzeba sprébowac
,dzietfa” i doprawi¢ do smaku — posoli¢/popieprzyc. Gotowg cebule
wtozy¢ do stoika, zakreci¢ stoik. Mozna juz jesc, ale jesli ma przetrwac
nieco dtuzej, trzeba przeprowadzi€¢ jg przez proces pasteryzaciji. Do
duzego garnka wla¢ wode, zagotowac jg, wtozy¢ Sciereczke, poustawiac
stoiki (tak, zeby sie nie stykaty sciankami) i gotowaé przez okoto 15
minut. Potem wyjg¢ stoiki i na Sciereczce (suchej, nie tej, ktora sie
gotowata) — ustawic je do gory nogami. Uwaga na gorgce stoiki — mozna
sie oparzyc.




Il miejsce w kategorii — przetwory z warzyw

Maja i Bartek Ciborowscy

OGORKI CURRY
Skiadniki:
e mate ogorki

zalewa

e 1l wody

e 1,75 szklanki cukru
e 1,5 szklanki octu

e 1,5 tyzeczki soli

e catfa przyprawa curry
e mata cebula

o kawatek selera

e listek laurowy

e (gorczyca

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki na zalewe gotowac przez 5 minut, na koncu dodac
ocet. Ogérki zalaé gorgcg zalewg i gotowac jeszcze 2 minuty. Przetozyé
do stoikow i zawekowac.
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[l miejsce w kategorii — przetwory z warzyw

uczniowie i uczennice z klasy OA i1 0B

OGORKI ZAMKNIETE W BUTELCE
Skladniki:

e ogorki mate i duze
e czosnek smakowity
e liScie chrzanu

e Kkorzen chrzanu

e SOl

o koper

e woda

e zaklecia od 34 dzieci, zyczenia na droge...

Przygotowanie:

Najpierw wszystkie sktadniki doktadnie umyc¢ i przygotowac stanowisko.
Na dnie butelki przygotowac z lisci chrzanu i kopru mieciutkg kotderke.
Potem po kolei wrzuci¢ ogorki i pozostate skfadniki. Zala¢ wodg z sola.
Wypowiedzie¢ zaklecie i pozdrowienia na droge. Odstawic w
odpowiednie miejsce i trzymac kciuki za dobre zakiszenie.




kategoria — przetwory z warzyw

Gabrysia Kocjan

SUSZONA PAPRYKA W OLEJU
Skladniki:

e papryka
e czosnhek
e sOl, ziofa
e oOlej rzepakowy

Przygotowanie:

Kolorowe papryki przekroi€¢, pozbawi¢ ogonkéw, oczysci¢ z pestek,
umy¢. Piekarnik rozgrzaé do temperatury okoto 120 °C, papryke
porozktada¢ na kratce lub blasze wytozonej papierem do pieczenia i
suszyC przy lekko uchylonym piekarniku przez okoto 2 godziny, az
warzywa bedg dos¢ miekkie, a skora nie bedzie spalona. Podsuszong
papryke przetozy¢ do miski i doprawi¢ catymi zgbkami czosnku, solg i
ziotami do smaku (my lubimy najbardziej ziota prowansalskie). Nastepnie
papryke utozy¢é w czystym (wyparzonym) stoiku. Jednoczesnie w
garnuszku podgrzacC olej rzepakowy (taki jest najzdrowszy). Gorgcym
olejem zalaC papryke w stoiku i szczelnie zakreciC tak, zeby stoik sie
zawekowat. Papryke mozna uzywac jako dodatek do satatek i zimnych
przekgsek. Pozostaty olej ma piekny zapach i wybornie smakuje - jest
rowniez swietny do satatek i grzanek.




kategoria — przetwory z warzyw

Hania Hordynska

SMAKOWICIE ZGRILOWANA PAPRYKA ZJEDWABISTYM KOZIM
SEREM | DELIKATNA ZIOLOWA NUTKA

Przygotowanie:

Smakowicie zgrillowana papryka z jedwabistym kozim serem i delikatng
ziotowg nutkg. Jest to nasza rodzinna specjalnos¢ i jeden z ulubionych
dodatkéw do razowca z mastem, ale moze by¢ takze dodatkiem do mies
na zimno. Zanim przejde do przepisu, dobra wiadomos¢ dla wszystkich
mitosnikdw papryki: jest to jedno z nielicznych warzyw, ktore nie traci
swych walorow witaminowych w trakcie obrobki termicznej! A wiec...
warto grillowac! Naprawde polecam. Papryke kroimy na czesci (podtuzne
J0deczki’), uktadamy na blasze wytozonej folig aluminiowg skoérkg do
gory i muskamy delikatnie skorke kazdej czgstki palcem umoczonym w
oliwie z oliwek. Nastepnie blacha wjezdza do rozgrzanego piekarnika
ustawionego na funkcje ,grill” (czyli bardzo mocne grzanie) na okoto 30
minut (lub do momentu, gdy na skérce pojawig sie czarne bagble).
Wodwczas wyciggamy blache i tyzkg lub widelcem przektadamy papryke
do miseczki, troskliwie okrywajac nastepnie wierzch miseczki recznikiem
papierowym. Zostawiamy do przestudzenia. Gdy do papryki mozna sie
juz dotkng¢, sciggamy z kazdego kawatka skorke. Jest ona
pomarszczona i zazwyczaj pieknie odchodzi - za jednym pociggnieciem -
jesli papryka jest miesista. Studzimy i wstawiamy do zamknietego
naczynia, przechowujemy w lodéwce (podobno mozna trzymaé
maksymalnie do 2 tygodni, ale u nas nigdy nie wytrzymato dtuzej niz 3
doby...) Papryke podajemy w nastepujgcy sposéb: uktadamy na
okrggtym talerzu kawatki papryki promieniscie obok siebie (jesli mamy
czerwong, pomaranczowg i zottg papryke, ktadzmy je na przemian -
osiggniemy wowczas na talerzu piekny efekt ludowego ,pasiaka”. Tylko
uwaga — przy takiej prezentacji papryki musi by¢ sporo, gdyz walor
wizualny podwaja apetyty...Na kazdy z kawatkow ktadziemy Kkleks
miekkiego koziego sera (typu np. Chavroux). Cato$¢ posypujemy
umiarkowanie ulubionymi ziotami (ja daje zazwyczaj prowansalskie),
ktore wspaniale wyglagdajg zwlaszcza na kozim serku — najlepiej
posypuje Hania, ktéra zabiera sie do tego zadania
zawsze z wyjgtkowg precyzja. | to z pewnoscig
dzieki temu ostatniemu szlifowi danie smakuje
naprawde wybornie i jest petne drogocennej
witaminy C.




kategoria — przetwory z warzyw

Hania i Jacek Szustkiewicz

OGORKI HANI | JACKA
Skiadniki:

e 0gorki

zalewa:

e 5 szklanek wody
e 1 szklanka octu
o 3 tyzki cukru

e 1 tyzka soli

e ziele angielskie
e chrzan

e koper

e gorczyca

Przygotowanie:

Skfadniki zalewy zagotowaé. Zala¢ ogorki gorgcg zalewg. Zawekowad.
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kategoria — przetwory z warzyw

Lena Kadzielska

PIKLE LENY
Skladniki:

e kalafior
e Dbrokut
e marchew  —
e pieczarki

e cebula

e papryka czerwona

e cukinia

e oliwki czarne

e kapary

e papryczki peperoni

Przygotowanie:

Warzywa obrac, umyc¢, pokroi¢ na mate czesci. PrzygotowacC zalewe z
octu, wody, cukru, liscia laurowego, ziela angielskiego, soli do smaku.
Zalewe zagotowac i zalac€ nig warzywa utozone scisle w stoiczku.
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kategoria — przetwory z warzyw

Maja i Mateusz Konczak

KONFITURA Z DYNI
Skladniki:

e 2 kg dyni

e 2 pomarancze

e 2 cytryny

e 300 ml wody

e 1 kg cukru

e 1 tyzeczka cynamonu

e 2 tyzeczki mielonego imbiru

Przygotowanie:

Dynie obrac, pokroi¢ na kawatki i wiozy¢é do garnka. Wycisng¢€ sok oraz
zetrzeC skorke z pomaranczy i cytryn. Podla¢ dynie wodg i dusi¢ okoto
20 minut, ciggle mieszajgc. Dodac cukier, cynamon i imbir. Smazyc, az
dzem zgestnieje. Wktada¢ do stoiczkow, zakrecacC i odwracac do gory
dnem, az do ostudzenia.

KORECZKI WARZYWNE
Sktadniki:

e 4 kg ogérkow (matych korniszonkow)
pokrojonych w stupki

e 4 kolorowe papryki pokrojone w
paski

o lisC selera

e 0,5 kg cebuli pokrojonej w piorka

e ziele angielskie

e SOl

e (Qorczyca

Przygotowanie:

Pokrojone warzywa wymieszac i odstawi¢ na 2 - 3 godziny w solance.
Solanke przygotowa¢ z 9 szklanek wody wymieszanych z 3/4 szklanki




soli. Po uptywie 3 godzin warzywa odcedzi¢ i uktada¢ w przygotowanych
stoikach, do ktorych na dno wrzuca¢ kilka ziaren ziela angielskiego,
kawatek liscia selera i kilka ziaren gorczycy. Przygotowaé zalewe z 9
szklanek wody, 3 szklanek octu 10% i 6 szklanek cukru - wszystko

zagotowac i gorgcg zalewg zalewac¢ stoiki i zakrecaé. Pasteryzowac
okoto 5 minut.
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Marysia Kononiuk

PAPRYKA W OCCIE WINNYM
Skladniki:

e 1 kg papryki: czerwonej, zielonej lub zottej

e 100 g cukru

e 300 ml octu winnego 6 %

e 300 ml wody

e 20 g soli

e kilka ziarenek gorczycy, pieprzu, ziela angielskiego oraz lisci
laurowych

Przygotowanie:

Papryki umy¢, osuszyé, odcig¢ nasady z ogonkami, usung¢ pestki i
witdkna (mozna opiec i zdjgé skorki). Pokroi¢ na 4 czesci. Utozy¢ ciasno
w wyparzonych stoikach. Zagotowa¢ ocet z cukrem, solg, wodg i
przyprawami. Gorgcg zalewg zala¢ papryki. Stoiki zakreci€¢ i
pasteryzowac 30 minut.
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Wojtek Patucki

SOK POMIDOROWY BABCI ULI

Przygotowanie:

Pomidory myjemy, kroimy i gotujemy. Nastepnie
miksujemy. Przecieramy przez geste sitko. Sok
pieprzymy i stodzimy. Gorgcy sok nalewamy do stoikdw i na noc
przykrywamy kocem.

DYNIA MARYNOWANA
Przygotowanie:

Dynie wydrgzamy tyzeczkg. Zalewamy goraca
zalewg: woda, cukier, gozdziki, ziele angielskie,
odrobina octu i soli. Pasteryzujemy.
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Matqgosia Kowalska

KISZONE OGORKI

Skladniki:

e 0gorki (mate, jak do kiszenia)
e koper, korzen chrzanu, czosnek, lis¢
laurowy, ziele angielskie, sol, woda

Przygotowanie:

Ogérki umy¢ i osuszy€. Uktada¢ ciasno w stoiki. Do litrowego stoika
dodaé: 1 - 2 liscie laurowe, 3 - 4 ziarnka ziela angielskiego, 2 - 3 obrane
zgbki czosnku, kawatek obranego korzenia chrzanu. Koper wtozy¢ na
spod i na wierzch stoika. Zalewa¢ gorgcg przegotowang wodg z solg
(ptaska tyzka stotowa soli na 0,5 litra wody). Zamkng¢ stoiki (nakretki
zakrecic¢, a wekowe zamkngc¢ sprezyng).




