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#gotujwdomu

Gotowanie zawsze byto wdzigcz-
nym tematem, ale od jakiegos$ czasu
stato sie szczegodlnie modne. W pro-
gramach telewizyjnych, magazy-
nach, internecie petno jest bardziej
lub mniej oryginalnych przepisow,
uwzgledniajacych specyficzne diety
czy upodobania.

W obecnym trudnym okresie ,za-
mkniecia” w domach, te kulinarne
pasje mozna realizowac z jeszcze
wiekszym zaangazowaniem, bo po
prostu jest na to czas. Mozna nawet
odnalez¢ w sobie zdolnosci w tym kie-
runku, dotychczas w nas drzemigce.

Co ciekawe, coraz czesciej go-
towaniem pasjonuja sie... mezczyz-
ni. | wkasnie taki fan gotowania trafit
sie nam w redakcji. Marcin Lagodka
nie tylko lubi gotowac, ale tez robi
to znakomicie, co nieraz pokazat,
czestujgc nas swoimi wypiekami czy
potrawami. Teraz ,zmusilismy” go, by
podzielit sie z czytelnikami kilkoma
wyprébowanymi przepisami. Mamy

nadzieje, ze i Panstwu uda sie przy-
gotowac¢ smakowite dania wedtug
tych przepisow.

Poprosilismy tez naszych czytel-
nikéw/znajomych, do ktérych dotar-
lismy telefonicznie lub mailowo (od
czasoOw ograniczenia epidemicznego
sonde przeprowadzamy tylko w ten
sposdb) o podanie ich wyprébowa-
nych i/lub ulubionych przepisow i je
réwniez zamieszczamy - brzmig sma-
kowicie.

A oto przepisy naszego redaktora
technicznego/informatyka - Marcina.

CHLEB Z JOGURTOWA
SKORKA

Sktadniki:
* 10 g $wiezych drozdzy
* 1tyzeczka cukru
350 g maki pszennej
200 g razowej maki zytniej
100 g jogurtu naturalnego
2 tyzeczki soli
2 tyzki octu owocowego

e 2tyzeczki miodu

Wykonanie: Drozdze z cukrem
i 240 ml wody podgrzewac. Przela¢
do miski i doda¢ obie maki, jogurt, sdl,
ocet, miéd i zagnie$¢. Nastepnie cia-
sto posypac maka i pod przykryciem
odstawi¢ na 90 min. w ciepte miejsce
do wyrosnigcia.

Ciasto wylozy¢ na posypang
maka stolnice, kilkakrotnie je zbi¢
i uformowaé bochenek. Nattuscic¢
olejem keksoéwke albo inng zarood-
porng forme, wtozy¢ do niej chleb,
wierzch posypa¢ maka, nacigé nozem
i, jesli chleb ma sie piec w keksowce -
nagrzac¢ piekarnik do 220°C i piec
45 minut, a jesli w naczyniu zarood-
pornym - wstawi¢ do zimnego pie-

Pon.- Pt.: 7.00 - 17.00,
sobota: 8.00 - 13.00

tel. 665 981 750, 693

Ogrodzenia betonowe ¢
panelowe ¢ siatka ¢ bramy ¢

furtki ¢ kojce ¢ wiaty ¢ garaze
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tan w do

Ewa Jakubowska
pasjonatka podrézy
oraz kuchni Kudtatego

Bardzo lubie gotowac, cho¢ nie
zawsze znajduje na to czas. Mojg
ulubiong potrawa, ktérg czesto przy-
rzgdzam, jest czerwona kapusta.

CZERWONA KAPUSTA

Sktadniki - bardzo proste: oczy-
wiscie czerwona kapusta, a takze
stonina, rodzynki, jabtko, cebula
i przyprawy.

Wykonanie - tez proste: poszat-
kowang kapuste nalezy sparzy¢ wrzat-
kiem i odcedzi¢, nastepnie wtozy¢ jg do
garnka na roztopiony ttuszcz ze stoniny
pokrojonej w kostke. Do kapusty do-
dac¢, wczesniej zamoczone w wodzie,
rodzynki, pokrojone w paski jabtka oraz
cebule. Wszystko pruzy¢ na matym
ogniu, co jakis$ czas podlewajac woda.
Pruzymy tak dtugo, az kapusta bedzie
miekka. Na koniec przyprawiamy do
smaku - dodajemy cukier, sol, pieprz,
ocet oraz zmielony kminek.

Taka potrawe najczesciej podaje
sie do kaczki i do tego polecam pyzy.
Cato$¢ tworzy pyszny, klasyczny obiad.
Smacznego!

Patrycja Wolna
groomer

Przepis na pierniczki ,ukradtam”
z zeszytu mamy. Jest to nasza corocz-
na tradycja wspdlnego pieczenia i spe-
dzenia czasu catg rodzing. Pierniczki
zawsze sg gotowe na 6 grudnia i naj-
czesciej na Boze Narodzenie juz ich nie
ma. Wspdlne wykrawanie, lukrowanie
i ozdabianie daje nam duzo satysfakciji.

Mogtabym tu wymieni¢ jeszcze
kilka stodkosci, potraw, bo jesli ktos lubi
wstac¢ przy garach”, to trudno wybrac te
jedna, ale pieczenie pierniczkéw moze
by¢ fajng zabawa réwniez teraz, gdy
mamy wiecej niz zwykle wolnego czasu.

TRADYCYJNE PIERNICZKI
(duza porcja):

Sktadniki:

* 2 kg maki

* 75 dag margaryny (roztopionej
i przestudzonej)

»  3iyzki kakao

o 2tyzki sody

* 4 paczki przyprawy korzennej
* 11yzka cynamonu

*  5jajek
* 1 stoik miodu (ok. 250-300 ml).
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wymieszac
i wstawi¢ do lodéwki (na ok. 1 godz).
Watkowac na grubos¢ ok 0,5 cm, wy-
krawa¢ pierniczki, piec w temperaturze
ok. 200 st. C przez 10-15 minut.
Smacznego!

Stefania Gora
emerytka

W zwigzku z panujgcg epidemig
COVID-19 szczegodlnie powinnismy
zadbac¢ o naszg odpornosé. Dlatego
tez proponuje prosty przepis na syrop
czosnkowy, ktéry pity codziennie, nawet
w niewielkich ilosciach, na pewno przy-
czyni sie¢ do uodpornienia na choroby.
Przepis na ten syrop zostat przeze mnie
wymyslony i wyprébowany (w czym
rowniez pomagat mi magz). Nalezy kosz-
towac¢ go raz dziennie - do $niadania,
obiadu albo kolacji, wystarczy pie¢ kro-
pel, bo czosnek ma specyficzny smak,
lecz wzmacnia odpornos¢. Od razu to
nie zadziata, ale gdy bedzie sie go pi¢
systematycznie przez pdt roku - beda
efekty. Przyznam, ze kiedy$ bardzo
lubitam wymysla¢ rézne receptury na
potrawy i nalewki, teraz robie to mniej
chetnie, za to uwielbiam by¢ w ogro-
dzie - zwykle o godz. 11 idziemy z me-
zem do ogrodu i przebywamy w nim
do wieczora. Nawet jak troche wieje, to
ptuca lepiej si¢ dotleniajg. Zycie z na-
turg dobrze wptywa na zdrowie i tego
zdrowia wszystkim czytelnikom zycze.

SYROP CZOSNKOWY

Sktadniki:

pét szklanki przegotowanej wody
10 zabkdw czosnku

pét szklanki miodu

éwier¢ szklanki octu jabtkowego
Wykonanie:

Rozdrobniony czosnek doda¢ wraz
z pozostatymi sktadnikami do stoika
i odstawi¢ na catg noc. Rano wywar
przecedzi€ i przechowywacé w ciemnym,
chtodnym miejscu (np. w lodéwce).
Spozywac po 5 kropli dziennie - mozna
stosowac przez caty rok.

»,Czas Ostrzeszowski” jest prywatnym pismem, na tamach ktérego mozesz zaprezentowaé swoje poglady i podzieli¢ si¢ zainteresowaniami z mieszkaricami catej Ziemi Ostrzeszowskiej.

karnika, piec 55 minut,
potem zdja¢ pokrywe
i piec jeszcze 5 minut.

SERNIK
WIEDENSKI

Skladniki:
. 6 jajek
. 300 g cukru
. 1000 g twarogu
. 180 g margaryny,
do pieczenia, migkkiej
* 60 g rodzynek
» skorka otarta z potowy __
cytryny 3
» 2 tyzki maki ziemniacza-
nej !
* 1,5 tyzeczki proszku do
pieczenia
* masa kajmakowa
* migdaty w ptatkach

Wykonanie: Rozgrzac¢
piekarnik do temperatury °
150°C. Biatka ubi¢ na sztyw- |
no ze szczypta soli. Dodac
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150 g cukru, dalej ubijajgc. Do inne-
go naczynia wiozy¢ twardg, zottka,
pozostaty cukier oraz margaryne
i wymieszac¢ mikserem. Dodac¢ piane
z biatek i pozostate sktadniki, zmniej-
szy¢ obroty miksera i wymieszac.
Mase przetozy¢ do nattuszczonej
formy i piec 40 min/150°C, a nastep-
nie 30 min/170°C. Po wystygnieciu
posmarowac¢ masg kajmakowg i po-
sypac ptatkami migdatéw.

Emilia Paus
na urlopie macierzynskim

Gotowanie sprawia mi ogromng
przyjemnos$¢ - lubie spedzac czas
w kuchni i przyrzgdzac rézne po-
trawy. Mam wiele starych, spraw-
dzonych przepiséw jednak chetnie
podejmuije tez nowe wyzwania i gotu-
je potrawy, ktére polecili mi moi zna-
jomi. W kuchni pomaga mi czasami
moja piecioletnia céreczka, lubimy
w ten sposob spedzac ze sobg czas.
Cata nasza rodzina uwielbia domo-
w3 pizze, ktorej przygotowanie jest
bardzo szybkie i proste. Polecam
ten przepis.

DOMOWA PIZZA

Sktadniki (na 2 pizze):

» 25 g $wiezych drozdzy (lub 7 g
instant)

* 150 ml cieptej wody

* 1/2tyzeczki cukru

» 250 g maki pszennej

* 1 tyzeczka soli

* 1tyzka oliwy

Wykonanie:

Przygotowac rozczyn: drozdze
rozpusci¢ w cieptej wodzie, doda¢
2 tyzki maki oraz cukier, doktadnie
wymieszac i odstawi¢ na ok. 10 mi-
nut do wyrosniecia. Make przesiac
do miski, wymiesza¢ z solg, zrobi¢
wgtebienie w srodku i wla¢ w nie roz-
czyn. Sukcesywnie zagarniac tyzka
make do $rodka i przez 2 - 3 minuty
mieszac¢ sktadniki, pod koniec doda-
jac jeszcze oliwe. Potgczone skiad-
niki wytozy¢ na stolnice oprészong
maka. Wyrabiac¢ przez ok. 15 minut
az ciasto bedzie elastyczne i gtadkie.
Nastepnie wtozy¢ je do duzej miski,
przykry¢ Sciereczkg i odstawic¢ na
ok. 1 godzine do wyrosniecia. Wy-
jac na stolnice i chwile pozagniatac.
Podzieli¢ na 2 czesci, uformowac
z nich kulki i odtozy¢ na ok. 7 minut
pod Sciereczka. Blaszki (tortownice)
posmarowac oliwg. Wiozy¢ na srodek
kulke ciasta, delikatnie sptaszczy¢
i rozciggac, rozprowadzajgc palcami
po catej powierzchni dna, zaczynajgc
od érodka i zostawiajac niewielki ,wa-
teczek” na brzegu. Wytozy¢ cienkag
warstwe sosu pomidorowego, ser
oraz ulubione dodatki. Odczekac
ok. 15 minut az ciasto podrosnie,
nastepnie piec w maksymalnie na-
grzanym piekarniku (min. 250 st. C)
przez ok. 10 minut.

Przemystaw Janulek
kierownik GOPS
w Kobylej Gérze

Nie wiem, czy to ulubiona potrawa,
ale robieg jg raz na 2-3 miesigce. Znajo-
mi twierdzg, ze na kazdym spotkaniu
towarzyskim smalec musi by¢. Do tego
jest jeszcze swojski chlebek, ktory
robi kolezanka Gosia, oraz ogéreczki
mojej zony. Przepis znalaztem gdzie$
w internecie, a po kilku modyfikacjach
wyglada nastepujgco:

SMALEC

Sktadniki:

e 2Kkg stoniny

* 500 g boczku wedzonego parzo-
nego

* 500 g miesa mielonego wieprzo-
wego

*  2duze cebule, 2 kwaskowe jabtka

* 1 gldwka czosnku (najlepiej pol-
skiego)

* sOl, pieprz, majeranek

Wykonanie:

Stonine przepuszczamy przez
maszynke do miesa i wytapiamy
na bardzo matym ogniu. Ja robie to
w grubym, emaliowanym garnku. Co
jakis czas mieszamy drewniang tyzka.
W miedzyczasie przygotowuje pozo-
state sktadniki. Boczek kroje w drobng
kosteczke, to samo robig z cebulg
i obieram glowke czosnku. Po wytopie-
niu stoniny (trwa ok. 2-3 godzin) czes¢
skwarek zostawiam, reszte wyciggam,
mniej wiecej pot na pot (z odrzuconych
skwarek zona robi pyszne ciastecz-
ka). Wrzucam do stoniny pokrojony
w kosteczke boczek i gdy po ok. 3-4
minutach sie pieknie zarumieni, dodaje
mielone migso i dalej smaze. Z reguly
trwa to ok. 10-15 min.

Teraz solimy i pieprzymy. Na te
ilos¢ daje 2 tyzeczki soli i kolorowy
pieprz - ok. 1 szczypty. Dodajemy
cebule i smazymy do momentu, az
sie zeszkIi.

Jabtko obieramy ze skory, Scie-
ramy na tarce o grubych oczkach.
Czosnek przeciskamy przez praske.

Garnek zdejmujemy z kuchenki,
dodajemy jabtko i czosnek oraz maje-
ranek (ja daje catg gars$¢) i mieszamy.

Jeszcze gorgcy smalec przekia-
dam do stoikdw i przewracam je ,do
gory nogami”, aby sie dobrze zaweko-
waty. Odstawiamy i czekamy, az sma-
lec stezeje. Nastepnego dnia wktadam
do lodéwki. Ta ilos¢ wystarcza na 2-3
miesigce. Smacznego!




