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Kotduny Mamusi (Wanda Prokopowicz)

Sktadniki:

3 kg obranych, umytych ziemniakow
1 kg mielonego miesa wieprzowego
2 jajka sol

pieprz

czosnek

majeranek, ziota wedtug uznania

Mieso przyprawic solg, pierzem, czosnkiem, ziotami. Ugotowac % kg

ziemniakdéw. Pozostate zetrzeé. Wycisnac przez gaze. Wode pozostawic.

Nadnie naczynia oddzieli sie krochmal. Ugotowane przecisng¢ przez praske.

Oddzieli¢ biatka od z6ttka. Biatka ubié. Ziemniaki pofaczyé. Dodac z6ttka, ubita

piane. Dodac soli. Doda¢ krochmal z wycisnietych ziemniakéw. Mozna dodac troche proszku
do pieczenia. Doktadnie wymieszaé. Ciasto nadziewaé miesem.

Uformowane kotduny kfadziemy na goracy olej. Opieczone z obu stron

wktadamy do garnka. Zalewamy pozostatym na patelni gorgcym olejem.

Dusimy 10 minut. Smacznego.




tazanki z kapustg (Helga Fitza)

Skfadniki:

Kapusta kiszona

Makaron tazanki

Mieso (szynka, najlepsza sg zeberka)

Cebula

Przyprawy: sél, pieprz, maggi, ziele angielskie, li$¢ laurowy.

Kapuste kroimy i gotujemy ok. 1-1,5 godz. Mieso kroimy i obsmazamy na ztoty kolor,

pod koniec dodajemy cebule pokrojong w pétkrazki i dalej smazymy. Podlewamy wodg i
dusimy do miekkosci miesa. Makaron gotujemy w duzej ilosci osolonej wody. Odcedzamy.
Na koniec wszystko wrzucamy do garnka z odparowang kapustg, mieszamy, doprawiamy
i gotowe.




Rynskie dzyndzatki z hreczka i skrzeczkami (Bozena Cantop)

Skfadniki:

Ciasto: maka, sdl, letnia woda
Farsz: kasza gryczana 3 woreczki
mieso mielone 0,5 kg

jajka ugotowane na twardo 5 szt.
cebula 2-3 szt.

sol, pierz, lubczyk do smaku.

PRZYGOTOWANIE:
Kasze gryczana gotujemy w osolonej wodzie. Cebule kroimy w kostke i
podsmazamy na smalcu, dodajemy mieso mielone, dalej podsmazamy. Na koniec dodajemy
kasze gryczana, sol, pieprz i lubczyk do smaku. Cato$¢ podsmazamy,
po zdjeciu z ognia dodajemy jajko ugotowane i starkowane na tarce o duzych oczkach.
Robimy ciasto na dzyndzatki. Wykrawamy krazki i nadziewamy je farszem,
formujemy pierogi.
SKRZECZKI: Boczek wedzony, czosnek, smalec. Boczek kroimy w grubsza kostke
i podsmazamy. Na koniec dodajemy zmiazdzony czosnek. Gotujemy dzyndzatki
w osolonej wodzie, posypujemy skrzeczkami i majerankiem jesli ktos lubi).




Babka ziemniaczana (Barbara Bernaciak)

* 1,5 kg ziemniakdow
* 4jajka
* 300 ml mleka
* sol, pieprz, majeranek
* fopatka wieprzowa 400 g
* cebula, czosnek
* boczek wedzony — plastry
* smalec
Sposdb przygotowania:

Ziemniaki obraé, zetrze¢ na tarce, odsgczy¢ na sitku. topatke wieprzowg pokroié

w drobng kostke, podsmazy¢. Cebule obrac i pokroi¢ w kostke, podsmazy¢.

Podac jeszcze gorgce mieso i cebule do odsgczonych ziemniakdéw i wymieszac.
Mleko zagotowac, zaparzy¢ ziemniaki, dodac jajka, rozgnieciony czosnek

i przyprawy, wymieszac. Odcedzong skrobie réwniez doda¢ do masy ziemniaczanej.
Przela¢ do blaszki 15*20 cm. Na wierzch potozy¢ plastry boczku.

Piec w 180 stopniach przez okoto godzine.




Faraszynki mazurskie (Barbara Bernaciak)

* 90 dag ziemniakéw gotowanych
* 25 dag maki ziemniaczanej
* 2jajka
* 5ol
Farsz:

* 15 dag miesa wieprzowego gotowanego
* 2 jajka ugotowane na twardo

* 8 dagcebuli

* 10 dag smalcu (mozna zastgpic¢ olejem)
* pieprz

* sol

Sposdb przygotowania:

Ugotowane ziemniaki zemle¢, dodac jajka, sol, make, wyrobic ciasto.

Mieso mielone zemle¢ razem z podsmazong cebulg, pieprzem i ugotowanymi jajkami, wszystko
wymieszac na jednolitg mase.

Z ciasta uformowac watek, kroi¢ na kawatki, ksztattowac placuszki,

naktadac na nie farsz, zawijac i formowac kotlety.

Smazyc¢ na smalcu na jasnoztoty kolor.

Podawac z réznymi sosami.




