Suréwka z marchwi
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Marchew 500g

Jabtka 1509

Jogurt 30cm3

Sok z cytryny 5cm3
Natka pietruszki 59

Sal, cukier do smaku
Sposob wykonania:

Przeprowadzi obréble wstepng brudrg marchwi i owocow.

Zetrz& na tarce o diych oczkach jabtka i marchew. Jabtko sktopytryr.
Skfadniki pojczye, wymieszaé.

Przyprawe sol, cukrem, wyporcjowa

Surdéwka z biatej kapusty
Normatyw surowcowy na 5 porcji

Kapusta biata 300g
Jabtka 200g
Marchew 100g
Majonez 60g
Sok z cytryny 10g
Natka pietruszki 59

Sposob wykonania:

PrzeprowadZi obroble wsiepng brudrg kapusty, marchewki, jabtka.
Poszatkowakapust.

Zetrz& jabitka i marchew na tarce ozich oczkach, jabtka skrapsokiem z cytry
Natke posieké.

Skfadniki pohczye, wyporcjowé.

Surowka z papryKi i porow
Normatyw surowcowy na 5 porcji

Pory 300g
Papryka 500g
Majonez 30g
SOl, pieprz do smaku

Sposob wykonania:

PrzeprowadZi obréble wstepng brudrg warzyw.
Rozdrobné pory w pétpietcienie, papryk w paski.
Polaczy¢ z majonezem, wyporcjowa



Satatka z burakow

Normatyw surowcowy nalO porcji na 5 porcji
Buraki ¢wiktowe 900g 450¢g
Jabtka kwane 250g 1259
Chrzan (konserwowy) 209 10g
Olej 30cm3 15cm3
Cukier 30g 159

Sol, kwasek cytrynowy do smaku

Wykonanie:

Przeprowadzi obréble wstepng burakdw i jabtek (umg; jabtka obra).
Buraki ugotowa ( zal& wrzaca wodg, gotowa pod przykryciem).
Jabtka i buraki zetrzena tarce o diych oczkach.

Przypraw¢, wymiesza z olejem.

Salatka z czerwonej kapusty

Normatyw surowcowy 5 porcji

Kapusta czerwona 400g
Ogorki kiszone 100g

Jabtka 50g
Cebula 509
Majonez 100g

Natka pietruszki
SOl, cukier, sok z cytryny do smaku

Wykonanie:

Kapust, cebut, jabtka, natk podda obrébce wsfpne;j.

Kapust drobno poszatkowawrzuck do wrzcej wody, dodéasal i cukier, blanszowab
minut.

Ogorki i jabtka zetrze na tarce jarzynowej o dych oczkach, cebelpokroic w kostle.
Odcedzt, ostudzt, skropt sokiem z cytryny.

Wszystkie rozdrobnione sktadniki wymiegzdoda& majonez, przyprawy i pietruszk

Wielkos¢ porcji 100 — 120g

Salaty z sosem wineqgret
Normatyw surowcowy na 5 porcji

Satata 3309
Sos winegret 50¢g
Sposob wykonania:

PrzeprowadZi obréble wsiepng sataty.
Liscie sataty utay¢ na talerzykach, skropsosem.

Sos winegret podstawowy

Olej 90g
Ocet winny 30g
SAl, pieprz do smaku

Sposob wykonania:
Ocet wymiesz&az soh i pieprzem.
WIla¢ cienkim strumieniem olej, energicznie miegeaj



Fasolka szparagowa z wody

Normatyw surowcowy na 10 porcji 5 porgcji
Fasolka szparagowa zielona 15009 750g

Margaryna 509 25¢g
Buitka tarta 209 10g

S6l do smaku

Wykonanie:

Fasolk umy¢, obra z widkien. Odci¢ konce. Optuka.
Zalat duzg iloscig wrzacej, osolonej wody i ugotowa
Odcedz.

Pola tluszczem ze zrumienignarty butka.

Wielkos¢ porcji 100g

Kalafior z wody

Normatyw surowcowy

Kalafior 600g
SAl, pieprz do smaku

Tarta butka 15¢g
Masto 50g
Wykonanie:

PrzeprowadZi obroblke wsiepng kalafiora. Podziedi na niezbyt mate tgczki.

Zalat wrzaca wodg z dodatkiem soli i cukru, gotowdez przykrycia okoto 20 min.
Przygotowa zrumieniomn butke: na patelni zrumiedibutke, a nastpnie dodéd masto |
rozpucic.

Kalafior ogiczy¢ z wody, wytay¢ na talerze, potazrumienion butka.

Podawa jako dodatek do dazasadniczych. Porcja powinnaaya 100-150g.

Marchew oprészona

Normatyw surowcowy:

Marchew 17009

Masto lub margaryna 60g
Cukier 20g
Maka 409

S6l do smaku

Wykonanie:

Marchew umy, obr&, optuka&, pokroi w kostke.

Zalat mah iloscig wrzacej wody, doda cukier, sol, masto i zagotowa

Gotowa na silnym ogniu pod przykryciem.

Po odparowaniu e#ci wody, gdy marchewdazie miekka, oprészy magka przez sito. Stale
miesz& i zagotowa.

Wielkos¢ porcji 1509.



Ziemniaki z wody

Gotowanie ziemniakow:

Ziemniaki zalewa siwrzacs, osolora wodg, szybko doprowadza do wrzenia i gotuje przy
umiarkowanym wrzeniu.

Ugotowane podawane w cé&én, jednakowej wielkéci (lub wydrzyc kulki specjala tyzka,
badZ skrok na ksztatt wrzecionowaty). Po ugotowaniu i dokladrodcedzeniu naty je
posyp& posiekanym koperkiem lub pietrugzk

Ziemniaki puree

Normatyw surowcowy na 1 pokgj

Ziemniaki 300g

Masto 10g
Mleko 30 cm3
Koperek 29

Sol do smaku

Sposob wykonania:

PrzeprowadZi obroble wsiepng ziemniakow. Przepui¢ ziemniaki przez pragk

Doda gorgce mleko, masto i utrzg np. trzepaczkrozgows). Porcjowa tyzka, posypé
zieleniry.

Ziemniaki ,ksi ezne|’
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Ziemniaki 700g
Masto 30g
Jaja (2 sztuki) 509
Sal, pieprz, gatka muszkatotowa do smaku

Olej do wysmarowania formy

Sposob wykonania:

Ugotowa ziemniaki w skorce. Obéaprzecisgé przez prask Dod& masto, jaja, przyprawy.
Przetay¢ masg do worka z dig tulejka. Wycismg¢ rozetki na wysmarowarttuszczem

black.

Piec w temperaturze 200 C, 10-15 min.

Pyzy ziemniaczane
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Ziemniaki 24009
Cebula 60g
Stonina 80g
Sol do smaku

Sposob wykonania:

Obra ziemniaki. Ugotowé potowe. Pozostate zetrzena drobnej tarce, odcighw czystej
sciereczce. Zlasok, pozostatmaczke doda& do miazgi. Pajczy¢ ziemniaki ugotowane ze
startymi, posoli, wymieszé na jednoli4 mas. Stopt pokrojory stonire i cebut.
Formowa& mate kulki gkoma zwionymi w wodzie. Gotowawe wrzcej wodzie.
Podawa polane przesniang stonirg z cebud.

Porcja dania zasadniczego 3009, dodatku ds ohiszonych 200g.



Babka ziemniaczana
Normatyw surowcowy na 10 porcji

Ziemniaki 1500g
Cebula 200g
Sdl, pieprz do smaku

Masto lub margaryna 100g
Wykonanie:

Wykona obroblke wsiepng ziemniakéw. Na tarce zetrzeiemniaki i cebuy.

Dod& sdl, pieprz. Blachiwysmarowa ttuszczem, obsygabutky tartg. Wierzch wyrownaé,
potozy¢ na nim kilka wiérkéw masta. Piec okoto 1 godziny.

Wielkos¢ porcji 120g.

Potrawy z ziemniakdw surowych

Placki ziemniaczane
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Ziemniaki 1600g
Cebula 100g
Maka pszenna 409
Jaja (2 sztuki) 100g
Olej 1509
Sol do smaku

Sposob wykonania:

Zetrze na drobnej tarce umyte, obrane ziemniaki i cgldbda jajka, mgke, sol, doktadnie
wymiesz&. Ktas¢ tyzka na rozgrzany ttuszcz.

Porcja powinna way¢ 2509 (3 sztuki).

Podaje si jako danie zasadnicze z sosami lub jakagpprzekiske z kwang smietary, z
gulaszem, posypane cukrem.

Grzyby w §mietanie
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Pieczarkiswieze 400g
Masto 409
Cebula 100g
Smietana 350 cm3
Maka pszenna 10g

SOl, natka pietruszki

Sposob wykonania:

Przeprowadzi obréble wstepng cebuli i grzybow. Usmiy¢ na male drobno posiekan
cebub. Doda pokrojone w wiksze kawalki pieczarki i udusje z cebu.

Smietare wymiesza z maka. Mieszanir pokczyé z grzybami i zagotowa Doda& natke
pietruszki.

Potrave podawé z pieczywem.



Kotlety z grzybow suszonych
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Grzyby suszone 120g
Buteczki czerstwe 2 sztuki
Mleko 2008m
Cebula 80g
Jajka 2 sztuki
Natka pietruszki 10g
Masto 80
Tarta butka 100g
SAl, pieprz doaku

Sposob wykonania:

Grzyby umy, zal& 500cm3 wody i odstawina 1 godzig. Gotowa je na matym ogniu
50min. Butki namocz§w mleku i odcisa¢. Cebué obra, umye, posieké, przesmay¢ na 1
lyzce masta. Grzyby, cehlwi butke zemle&, przesmay¢ masg na 1 ty:ce masta, dodgajka i
natke. Z masy formowaé& okragte kotleciki, panierow@je w tartej butce i smg¢ z obydwu
stron na zioty kolor.

Potrawe podawé w sosie spogdzonym na wywarze grzybowym.

Jabtka pieczone

Normatyw surowcowy: ( 5 sztuk)

Jabtka ( 5 szt) 1 kg = 1000g
Cukier krysztat 10g na kde jabtko 509
Cynamon

Wykonanie:

Jabtka umy, odch¢ u nasady szyputki, wydiy¢ gniazda. W miejsce gniazd wsypa
tyzeczle cukru wymieszanego z cynamonem. Piec w folii okdfaminut.

Podawa gorace. Porcja powinna wgé¢ 100-150g

Gotowanie makaronu fabrycznego spaghetti
Normatyw surowcowy na 1 oseb

Makaron 80-100g
Sol 59
Masto lub oliwa 5¢

Sposob wykonania:

Wktada spaghetti do osolonego vgtku. Po ugotowaniu zg§ z ognia, odcedzina sicie i
przela zimmg lub cieph wodg. ( w ten sposob sptukujemy z jej powierzchni rejpbg
skrobk i zapobiegamy sklejaniu i rozpadaniu)

Jezeli podajemy z sosami przecedzony makaron wkiladaarpzgrzany na patelni olej i
krotko podsmazamy, dodajemy dodatki, robimy sos ( np. kick).

Makarony dtugie — typu spaghetti gotuje sanurzajc jednym kacem w wodzie i jak
makaron mgknie i daje s} zgina, mazna go stopniowo ufy¢ w wodzie.

Czas gotowania makaronu naldiczy¢ od ponownego zagotowania, po wéaiu catej porcji
makaronu.



Ciasto nal&nikowe podstawowe
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Maka pszenna 1709

Mleko 125 cm3
Woda 125-150 cm3
Jaja (1 sztuka) 50g

Sol do smaku

Thuszcz do smaenia 10g

Sposob wykonania

Do mleka wht jaja (lub tylkozottka), doda sél i ewentualnie olej, roztrzefavsypa
przesiag make, wymieszé do uzyskania jednolitego ciasta.

Rozrzedz woda ( ubitg piare dodajemy przed samym spesmiem). Ciasto snigc cienky
warstwg na rozgrzanej patelni, z jednej lub z dwoch stRozgrzag patelng smaruje si
stonim nabiy na widelec lub roztopionym ttuszczem za pompgizla.

Ciasto nalgnikowe biszkoptowe
Normatyw surowcowy na 4 porcje

Maka pszenna 170g
Mleko 2508m
Woda 45m
Jaja (4 sztuki) 200g
Sol doaku
Cukier 10g

(dodawd do nalénikow
Podawanych na stodko)

Sposob wykonaniajak na ciasto nasaikowe podstawowe.

Sposoby formowania naleikéw:
-rulon o bokach otwartych
-rulon o bokach zamkeiych
-chusteczka

-koperta

Kluski ktadzione

Normatyw surowcowy

450 g maki ( ok. 2 szklanek)
2 jaja
200cm3 wody (3/4 szklanki)

Sposo6b wykonania:

Przesié do miski myke. Wybi¢ jaja, wymieszaz wod i solg. Wla¢ mas jajeczry do myki,
mieszagc. Wyrobi ciasto. Formowakluski, wktad& do wrzcej osolonej wody. Gotoweb-
10 minut na wolnym ogniu.

» Dodatek do dazasadniczych np. potraw duszonych, porcja — 200g
» Danie zasadnicze np. z mastem, z cukrem, stadiasami, konfiturami, owocami,
porcja — 300g



Kluski lane

Na 1 jajo — 30-40g gki

Ciasto nie zawiera wody lub niewielki jej dodatek

Wsypa& make, wybi¢ jaja, doda sél i wymiesza na jednoliy mas.

Ciasto powinno b§rzadkie.

Wiasciwie wyrobione ciasto nie ma grudekkn

Ciasto wlewa si cienkim strumieniem na wiazy ptyn i delikatnie miesza.

S dodatkiem do zup mlecznych i czystych. Porcja 80 g

Ciasto zacierkowe

Podstawowe proporcje sktadnikéw ciasta:

Maka (kg) Jaja (szt.) Woda (cm3)
1 0 500
Maka
Woda
Sposob wykonania:

Make zagnié¢ z wod, wyrobic, formowa& przezscieranie ciasta na grubej tarce, siekanie
tasakiem, skubanie.
Dodatek do zup np. mlecznych, warzywnych.

Pieroqi
Normatyw surowcowy

3509 myki pszennej
1 z6ttko

100-130 cm3 wody
Sol do smaku

Sposob wykonania:

Sporzdzi¢ ciasto. Przestamake, dod& wrzacg wodk i zarobt ciasto z potowa gki. Doda
jajo, zagniéc i wyrobi¢ ciasto. Podzietina porcje, rozwatkowana placki o grubgi ok. 2
mm. Formowa pierogi wybranym sposobem, np. wykrawagzki, naktadg& uprzednio
przygotowane nadzienie, skiei

Nadzienie stodkie owoce: truskawki, jabtka, ser, powidta lub maraua.

Nadzienie stonemi¢so, podroby, grzyby, ziemniaki z serem, grzyby pust, kasza z
seremNadzienie nie powinno wchodzmiedzy brzegi.

Gotowa w duzej ilosci wrzacej, osolonej wody. Ugotowane odcediprzela gorca wods.
Z 1 kg mgki mozna otrzyma ok.120 pierogow lub 500 uszek.



Farsze do pieroqow

1) Nadzienie ruskie
Normatyw surowcowy:
600g ziemniakow (60 dag)
1509 sera twarogowego zmielonego (15 dag)
1 jajo
100g cebuli ( 10 dag)
30g masta ( 2 tki)
Pieprz, sol
Sposob wykonania:
PrzeprowadZi obroblke wsiepng ziemniakéw. Ugotow@i zemle ziemniaki. Przeprowadzi
obréble wstepng cebuli. Rozdrobnioncebut zrumiené na male, pohczy¢ z pozostatymi
sktadnikami, przyprawéi

2) FEarsz z kapusty Kiszonej
Normatyw surowcowy
4009 kapusty kwaszonej
20-30g grzybéw suszonych
1509 cebuli
1 jajo
20g oleju
Sposob wykonania:
Ugotowa namoczone grzyby. Zrumignidrobno posiekancebut. Posieka drobno kapusti
dod& do cebuli. Dusi do mekkosci, podczas duszenia ptyn powinien odparévRosieka
ugotowane grzyby. Wymies¢aduszon kapust z jajem, dodagrzyby. Przyprawi do
smaku.

Kopytka
Normatyw surowcowy:

1 kg ziemniakéw ( ugotowane, zmielone)

1 szklanka raki pszennej

ok. 2 kyzek mygki ziemniaczanej

1 jajo

Stonina do polania

Sol

Sposob wykonania:

Sporadzi¢ ciasto, uformowakopytka. 3 to waitki osrednicy
ok.1,5-2 cm, lekko sptaszcza i kraje &ke kawatki dtugéci 3-4 cm.

Knedle zesliwkami

Normatyw surowcowy:

1,20 kg ziemniakéw

1 szklanka raki pszennej

ok.2 tyzek mgki ziemniaczanej
3 szt. Jaja

Cukier

Sliwki (mrozonych nie rozmrzec)
Masto do polania

Buika tarta do posypania

Sol

Sposob wykonania:

Sporzdzi¢ ciasto. Z uformowanego watkaseednicy ok.4 cm kraje sikrazki o grubdci 2
cm, lekko sptaszcza, nakiada nadzienie stodkieslabe i formuje kuj. Sliwki umy¢, usuré
pestki, napetd cukrem. Uformowéaknedle. Gotowakilka minut. Podawapolane
stopionym mastem ze zrumieniphutks.



Krokiety
Normatyw surowcowy:

1 kg ziemniakow (ugotowane, zmielone)
ok. 2 tyzek mygki pszennej

1 tyzka masta

2 jaja

Buitka tarta (do obtoczenia)

Ttuszcz do smeenia

Sdl, gatka muszkatotowa

Sposob wykonania:

Utrzet zottka z mastem. UBipiare z biatek. Pajczy¢ ziemniaki z utartymizottkami, mka,
przyprawami i piag. Sporadzi¢ ciasto. Formowaniewielkie waiki lub kulki. Oksgte o
srednicy ok.2 cm. Lub podime o dtugéci ok.4-5 cm, obtoczyw butce tartej lub panierowa
I smay¢. Smay¢ na rumiano w glokim tluszczu.

Do ciasta ména dodé: posiekag zielenirg, startyzotty ser, pokrojone w drolrkostk::
szynlke, pieczarkisledzie solone

Podawa z sosem i surowk

Kluski $laskie
Normatyw surowcowy

1,20 kg ziemniakow

1 szklanka rgki ziemniaczanej

3 jaja

Sol

Sposob wykonania:

Ugotowa ziemniaki, zemlélub przecisn¢ przez prask Wytozy¢ na stolni¢, dod&

przesiag make, jaja zarobi siekac nazem. Wyrabié krotko. Kluski — kule z dziurknalezy
wrzuca do wrzcej, osolonej wody i gotowaod powtdrnego zawrzenia 10 min.

Pierogi leniwe (kluski leniwe)

Normatyw surowcowy

1 kg ziemniakéw ( ugotowane, zmielone)
50 dag sera twarogowego (mielony)
1709 -3/4 szklanki gki pszennej

2 jaja

Cynamon, sol

Buitka tarta do posypania — 20g

Cukier do posypania

Masto do polania

Sposob wykonania:

Sporzdzi¢ ciasto. Uformowé potprodukt. Z uformowanego watkasmednicy ok.3 cm kraje
sie ukasne kawalki dtugéci 4-5 cm. Gotowéa krotko 2-3 min, wkladac do wrzcej wody
jedmg warstwe. Po wybraniu na cedzak przéleieph wods.

Podawa polane stopionym mastem ze zrumienituitka, posypé cukrem.



