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PYRCZOK-I
Sktadniki:

ZIEMNIAKI -2 kg

MANNA -2 tyiki

JAJKA- 2 szt

CEBULA- 2 duze

BOCZEK- % kg

2 ptaskie tyzki smietany

2 tyzki smalcu do wysmarowania formy

PRZYPRAWY: s0l, pieprz, majeranek. Ptaska tyzeczka Vegety

PRYGOTOWANIE : Ziemniaki zetrze¢ na tarce , szybko dodac 2 tyzki Smietany, wymieszac. Cebule pokroic
w drobng kostke i podsmazyc¢ . Boczek pokroi¢ na waskie paski podsmazy¢ dodac¢ do startych ziemniakow,
dodac jaja, Vegete sol pieprz, odrobing majeranku catos¢ wymieszac. Do nattuszczonej i wytozonej
papierem do pieczenia formy wla¢ gotowe ciasto. Piec w nagrzanym piekarniku do okoto 200 ° C przez 30
minut, potem zmniejszy¢ temperature do 170° C stopni i piec nastepne 30 minut.

Podawac mozna z sosem ogorkowym, jogurtem naturalnym, smietang kwasng.

PYRCZOK 1

Sktadniki:

5 KG — ZIEMNIAKOW
3-4 JAJKA

1 - KG BOCZKU

3 DUZE CEBULE

4 tYZKI MAKI PRZENNEJ
4 tYZKI MANNY

PRZYPRAWY: sdl, pieprz, majeranek. Ptaska tyzeczka Vegety

PRYGOTOWANIE : Ziemniaki zetrze¢ na tarce i odcedzi¢. Cebule pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢
dodac¢ do startych ziemniakow .Wiekszg czes¢ boczku pokroi¢ w drobng kostke podsmazy¢ dodaé do
startych ziemniakow, dodac jaja, Vegete sol pieprz, majeranek catos¢ wymiesza¢. Do nattuszczonej i
wytozonej papierem do pieczenia formy potozy¢ na spdd cienkie paski boczku, wla¢ gotowe ciasto, na
wierzch rowniez potozy¢ cienkie paski boczku oraz paski cebuli. Piec w nagrzanym piekarniku do okoto 200
° C przez 45 minut, potem zmniejszy¢ temperature do 170° C stopni i piec nastepne 45 minut.



Sos ogorkowy do pyrczoka

Majonez lub jogurt naturalny okoto 400 ml (moze byc po 200 ml majonezu i jogurtu ).
4 ogorki kwaszone

400 ml $mietana kwasna 18%

Sol pieprz do smaku

Drobno posiekany koper, natka pietruszki, szczypiorek

Przygotowanie: Ogorki zetrzec na tarce jarzynowe o duzych oczkach. Dodac pozostate sktadnik doktadnie
wymieszac. .

Mozna rowniez przyrzadzi¢ sos z sera biatego, Smietany lub jogurtu, doda¢ szczypiorek przyprawi¢ do
smaku solg i pieprzem ( 125 dag sera biatego, 250 ml smietany kwasnej lub jogurtu naturalnego). Ser
dobrze utrze¢ dodac pozostate sktadniki.

508 CZOSNKOwY

Sktadniki:

500 ml jogurtu naturalnego

250 ml majonezu

2-3 zgbki czosnku (moze by¢ czosnek granulowany 1 tyzeczka), sol, pféprz do smaku.

Przygotowanie: Pofgczy¢ majonez z jogurtem naturalnym doda¢ zmiazdzony w prasce( lub utarty z solg)
czosnek, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Sos czosnkowego jest lepszy jesli zrobimy go 2-3 godzin
przed podaniern, wtedy mozemy oceni¢ czy smak nam odpowiada. Jeéli bedzie za mato doprawiony lub za
ostry mozemy jego smak poprawi¢, dodajac brakujgcego sktadnika wedtug wtasnego uznania. Tak
przygotowany sos mozna przechowywac w lodéwce przez kilka dni.

Kotlety ziemniaczane

1,5 kg ugotowanych ziemniakdw najlepiej ugotowac dzient weczesniej

2 duze cebule

2-3 jajka

¥ szklanki manny

15 dag bufki tartej do obtoczenia kotletow.

Mozna wzbogacic kotlety ziemniaczane dodajqc(np. 250 g ) podsmazonej kietbasy.
Przyprawy: sol, pieprz , majeranek

Przygotowanie: Ziemniaki zmieli¢ na maszynce lub ubi¢ ttuczkiem do ziemniakéw. Cebule drobno pokroic
w kostke i podsmazy¢ na patelni, przestudzong dodac do ziemniakéw oraz pozostate sktadniki, wyrobic
ciasto. Wytozy¢ wyrobione ciasto na stolnice, uksztattowac watek o srednicy 5 cm, kroi¢ na kawatki o
$rednicy 3 cm. Uformowane owalne kotleciki obtoczy¢ w jajku i bufce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym
ttuszcz z dwoch stron na jasnoztoty kolor. Podawac z surowka, sosem ogérkowym lub pomidorowym.
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KOTLETY Z KASZ {UECZMIENNEJ-I

30 dag kaszy peczak lub jeczmienna

2 razy tyle wody ile wynosi kasza

3 duze cebule

2 jajka

2 tyzki siekanego koperku i natki pietruszki

Przyprawy: 50|, pieprz do smaku, (mozna doda¢ 1 kostke przypréwy do zup rozpuszczona w 1 tyzce wody).

Butka tarta, jajka do obtoczenia i ttuszcz do smazenia.

Mozna réwniez doda¢ do masy ugotowane warzywa z wywaru, mieso ugotowane lub pieczone, z
konserwy.

Sposob przygotowania: Kasze ugotowac wystudzié i zmieli¢ przez maszynke. Cebule obra¢ i pokroi¢ w
drobng kostke, zarumienié na ttuszczu na jasnoztoty kolor. Zmielong kasze utrze¢ starannie z cebulg i
jajami, dodac zielening, sél, pieprz. Ksztattowa¢ nieduze kotleciki, obtacza¢ w jajku i tartej butce, smazy¢ na
rozgrzanym ttuszczu na ztoty kolor. Podawa¢ z suréwkami z warzyw lub sosem grzybowym, pomidorowym,
koperkowym.,

' KOTLETY Z KASZY-1|

25 dag kaszy jeczmiennej

40 dag konserwy — mielonka z programu PO PZ
2-3 jajka

3-4kcebule

5 tyzek manny lub buftki tartej

Zielenina — peczek( pokpiona drobno natka pietruszki, natka selera, kopru)



Olej do smazenia

Butka tarta i jajka do obtaczania kotletéw.

Przyprawy: sol, pieprz, majeranek,

Kasze uparowac w podwdjnej ilosci wody z 1 tyzkq oleju lub masta - zagotowac i odstawic( aby szybciej sie
kasza uparowata moina zawingc w gruby recznik lub sciereczke.

Cebule drobno pokroic w kostke i podsmazy na ztoty kolor dodac pokrojong w kostke konserwe( konserwa
nie koniecznie musi byc podsmazona) i jeszcze przez chwile smazyc.

Wystudzong kasze ,cebulg i konserwg zmieli¢ ma maszynce, dodac jaja, przyprawy, mann lub butke tartg,
zielening doprawic do smaku pieprzem i solq. Formowac mate kobiecili, obtoczy¢ w jajku i bufce tartej,
smazyc na rozgrzanym oleju.

Podawac z surowkami, ogorkiem kwaszonym, mizeriq itp.



