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Wstęp 

To, co obecnie oferuje rynek artykułów spożywczych, w zupełności wy­

starcza, żeby czas spędzony w kuchni ograniczyć do niezbędnego rninin1un1. 

Ale, czy tak naprawdę zależy narn na tyrn? 
Bogata oferta gotowych dar1 i półproduktów, często o bardzo W()tpliwej 

wartości odżywczo-zdrowotnej, sprawia, że w pędzie życia pozbawiarny się 

przyjernności czerpanej ze srnacznego, własnoręcznie przygotowanego i o wie­

le zdrowszego posiłku. A posiłek taki kojarzy się przede wszystkirn .~ Dornern, 

w któryn1 wszystko co polskie, patriotyczne i rodzinne jest najważniejsze! Tu 
SC:) nasze korzenie, st<:)d przejrnujen1y norrny i zasady życia społecznego, wiarę, 

kulturę i tradycję. Prawdziwy Don1 to z pewnością również stół i zapach przy­
rządzanego jedzenia: gotowanego i pieczonego rnięsa, bigosu, gulaszu, dobre­

go sosu, "dyrni~:)cej zupy", nie wsporninając o "zapachowej poezji" pieczonych 
ciast czy ciasteczek. Te zapachy dajC:1 nan1 poczucie bezpieczeństwa i niejed­

nokrotnie przywołuje:) rniłe sercu wspornnienia, np.: sobotnio-niedzielnych 
długich śniadań, obiadów w rodzinnyrn gronie czy podwieczorków u babci 

na przeszklonej, pełnej kwiatów werandzie. 

Mijają troski, kłopot wsze l ki, 
kiedy wsporninan1 te rniłe lata. 
Rodzinę cah1. ten rurnor wielki 
i wzór ojcostwa, to nasz tata. 

Man1ę troskliwą, zapracowaną, 

ona n1a w sobie coś z bohaterki. 
Drogiego dziadka, babcię kochane:l, 
u nich wspaniałe, pyszne wyżerki! 

(fragment wiersza Teresy Gałczyt1skiej 
pt. Dom rodzinny) 

Nie n1a zatern Dornu bez dornowego jedzenia, przyrządzanego z doskona­
łej jakości polskich produktów: n1ięsa, ryb, warzyw, owoców, jajek, nabiału, 

runa leśnego i ziół. Wiele z tych produktów pochodzi od rniejscowych rolni­

ków i ogrodników, a także z naszych przydornowych ogrodów. Przynajmniej 

taką zasadę kultywuje większość powsir1skich rodzin. W ten sposób podkre­

śla się rangę ciężkiej pracy na roli i naszq wdzięczność za utrzyrnywanie oraz 

ciąghl uprawę tej żyznej i hojnej Powsińskiej Zien1i. 

~Ił~ 



Ziemio Powsińska 

Zietnio Powsińska, 
królewska Matko nasza, 
rokrocznie brzetnienna 

w trosce o swoje dzieci. 

Zietnio pachn<1ca selerem, 
rnarchwią, porarni i kopretn, 

hojnie karrniC:)ca łany zbóż, 

zagony kapusty i potnidorów. 

Zwracasz się do słor1ca lasetn 
słoneczników i kukurydzy, 

w nagrodę za ciężką pracę 
i wierność rniłujC:)cych ciebie. 

Płodne połacie otulasz rngh) 
i kołyszesz przy blasku księżyca, 

a rankietn ich pragnienie życia 

zaspokajasz d ian1en ta n1 i rosy. 

Piastunko braci rnniejszych 

wśród n1okradeł i le~nych ostoi, 

ty upajasz widokien1 n1iedz, hlk 

i wierzb w Chopinie zasłuchanych. 

Ziernio Ojczysta, 
nie czekasz na wdzięczność, 

Ty jak każda Matka przestrzegasz 

przed pospiesznyn1 dzieleniern 

i zatracanien1 bezcennych szat twoich. 
Teresa Gałczyńska 

PrzywiC:1zanie do tego, co nan1 tak historycznie i kulturowo bliskie, znaj­

duje swoje odzwierciedlenie także przy organizowaniu zarówno rnałych, jak 

i dużych uroczystości odbywaj~)cych się na terenie Powsina czy też w jego 

okolicach, np. w czasie dożynek, zapustów, nocy świ(,'tojat1skiej czy z okazji 

niektórych, znacz<)cych jubileuszy oraz świąt religijnych i par1stwowych. 

Takie typowo don1owe biesiady organizowane sq w rarnach prężnie dzia­

łaj::)cej pracowni etnograficznej Centrun1 Kultury Wilanów pod dyrekcji:) Ro-



berta Woźniaka. której siedzibą jest Powsiński Klub Kultury - Dorn Pracy 

Twórczej w .. Starej Plebanii". Ten stary Dorn n1a nie tylko bogatą historię, ale 

nade wszystko duszę! Tutaj spotykarny się. żeby rozszerzać swoje:} wiedzę i do­

skonalić u n1 iejętnośc i. które p re zen tujerny przed szerszyn1 a ud ytori urn. Także 

w tyn1 Dornu, w radosnej atrnosferze, kwasitny kapustę na bigos i pierogi. Na 

węglowej kuchni wytapiarny słoninę na sn1alec do świeżego, własnoręcznie 

pieczonego żytniego czy orkiszowego chleba. Gotujetny żur i grochówkę, żeby 

posilić zaproszonych gości i licznych przygodnych przybyszów. 

W dniu Święta Zien1niaka pieczerny pyszne kartoflaki, kraszone wędzo­
nym boczkien1. Sn1ażyrny też ulubione placki ziernniaczane przyprawiane 

cukinicł lub cebule:} i polewane gęste:}, bitC:1 śn1ietaną. Spożywanie 'vspólnego 

posiłku i prowadzenie rniłych pogawędek sprzyja urnacnianiu więzi społecz­

nych. jest też wyrazern gościnności i hojności. Nie brakuje przy tyn1 śpiewu. 

Zdecydowany pryn1 wiedzie tu zespół śpiewaczy .. Powsinianie", który pod kie­

runkiern i przy akornpaniarnencie Grzegorza Toporowskiego ochoczo śpiewa 

swoje okolicznościowe, powsir1skie pieśni: 

.. Wszyscy świetnie się bawirny i kapustę dziś kisin1y, 

swojski srnalec także rnarny, wszystkich chętnych zapraszan1y" ... 
(Robert Woźniak) 

lub: 

.. Bo w Powsinie jak w rodzinie, życie nan1 beztrosko płynie, 

bo w Powsinie jak w rodzinie, rniło rnija czas" ... 

albo też: 
.. ja kocharn Powsin n1ój , tę Małą Ojczyznę 
i Ojców pracy znój, Ich wielkq spuściznę. 

Kochajrny Powsin nasz, te pola. łąki, las. 
to rniejsce na Zierni. porniędzy swoirni" ... 

('ICrcsa Gałczyńska) 

(Andrzej Mclak) 

Ten dobry nastrój i atrnosfera. w jakich przyrządzane Sił swojskie dania, 

zapewniajC:ł irn znakon1ity sn1ak i wygląd, o czym świadczy zadowolenie bie­

siaduje:}cych . 

.. Stara Plebania" zaten1, to swoisty genius loci - .. rniejsce ducha", które 

stało się rnotoren1 kształtowania rozwoju lokalnego skupionego wokół warto­

ści dziedzictwa kultury i przyrody. 



W znawiana ksic)żka urnożl iw i Państwu skorzystanie z zarnieszczonych 
w niej wielu sprawdzonych przepisów kulinarnych, pochodzC:1cych z różnych 
źródeł (np. od nunny, babci, dziadka, cioci, wujka, se:1siadki czy też z wielu 
zachowanych bardzo starych ksi<lżek i czasopisrn). S<l w niej także ulubione 
pieśni i przyśpiewki "Powsinian" - autorstwa członków Zespołu - ten1atycz­
nic zwi<1zanych z Powsinern i z dzielnicą Wilanów, do której Powsin adnlini­
stracyj n i e należy. 

Wybiórczernu zbiorowi bardzo starych zapisków i parnięciowych prze­
kazów został nadany tytuł: Ze skarbca mądrości ludowej - ocalałe fJrzekazy 
na_,zych babć i dziadków. Znajdziecie tarn Par1stwo i nforn1acje o wartoś-ciach 
odżywczych prezentowanych produktów, praktyczne porady żywieniowe oraz 
porady z zakresu sprawdzonej "babcinej rnedycyny naturalnej". Inforn1acje 
te wyn1agały n1.in. wzbogacenia w treść nlerytoryczn<l i uwiarygodnienia 
przedstawianych wartości ziół i warzyw, zasad sporządzania receptur i sposo­
bu dawkowania otrzyrnanych tinktur. Pornocną literatun} w tyrn względzie 
okazała się książka pt. "Leki z Bożej apteki" Jana Schulza, Edyty Uberhuber 
wydana w Chrześcijat1skirn Instytucie Wydawniczyn1 "Znaki Czasu" w War­
szawie w 1990 roku. 

Zan1ieszczony we wznawianej ksiqżce zbiór przepisów kulinarnych - po­
dzielony na działy- to w dalszyrn ci<lgu tylko niewielki i dość skorornny wy­
bór z powsińskiej don1owej kuchni. Nien1niej jednak w ten sposób- chociaż 
jeszcze nieoficjalnie - włqczan1y się w realizację krajowego systernu "Jakość 
Tradycja" (pierwszy krajowy znak systernu jakości żywności. który oznacza, 
że produkt rna wyjątkowe walory i wytwarzany jest według najwyższych 
standardów). uznanego przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, wpisanego 
do Prograrn.u. Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2007-20 l 3. Konsekwen­
cjq tych działar1 byłoby zatern przyst<}pienie do Ogólnopolskiego Konkursu 
"Nasze Kulinarne Dziedzictwo", organizowanego przez Polsk<1 Izbę Produk­
tu Regionalnego i Lokalnego. Panuje bowiern powszechne przekonanie, że 
n1.in.: "Powsińskie fJącz/<i z kartoflami", "Powsi11ski bigos" czy "Powsi11ska grza­
na", wytwarzane tradycyjnytni rnetodarni i z dobrego ekologicznego surowca. 
zaspokoiłyby gusta najbardziej wyrnagających klientów. Produkty te rnogłyby 
zatern aplikować o rejestrację i ochronę w europejskirn systcrnie jakości żyw­
no~ki na wzór np.: oscypka, rogala świętornarcir1skiego, andrutów kaliskich, 
kiełbasy rnyśl iwskiej itp. 

Te rnocno osadzone w naszej tradycji przepisy, coraz częściej wypierane 
przez nowości kulinarne, rnogłyby ocalić od zapornnienia to, Cl) niegdyś za­
znaczało naszt:l odrębność. W przyszłości zaś rnogłyby stać się nie tylko wi­
zerunkiern kultury dziejowej Powsina i jego okolic, ale również właściwyrn 
wizerunkiern tej Naszej Małej Ojczyzny. Potwicrdzeniern słuszności takiego 



kierunku działania jest n1.in. zapotrzebowanie na tę publikację, które przero­

sło nasze oczekiwania i stąd jej znacznie poszerzone, trzecie wydanie. 

Życzyrny, by na Państwa stołach nigdy nie brakowało srnakowitego pol­

skiego jadła, przyrz<:)dzanego z naszych produktów i z sercen1, tak "jak to 

drzewiej bywało". Zatęsknijrny czasarni do potraw przyrz::)dzanych w ciepłych 

i przytulnych dornowych kuchniach w sposób prosty, zdrowy i niewyszuka­

ny. Niech towarzyszy ternu pi~kny polski zwyczaj skupiania przy stole całej 

Wielopokoleniowej rodziny oraz zaproszonych i tych niespodziewanych lecz 

zawsze n1ile widzianych gości. Bo jak rnówi stare polskie przysłowie: "Gość 

w dom, Bóg w dom". Będzie to sprzyjało przyjaznyn1 rozrnoworn, zadzierzganiu 

i un1acnianiu więzi rodzinnych oraz przekazywaniu wiedzy i wartrJści, które 

kształcą w nas szlachtę ducha. 

Teresa Gałczyńska 





Strój wilanowski z nadwiślańskiego Vrzecza 

Ubiór, który obecnie najczęściej określarny tnianern wilanowskiego, no­

szony był na Mazowszu, a ściślej na Nizinie Środkowornazowieckiej, na obsza­

rach zalewowych i terenach nieco wyżej położonych cic)gnqcych się niezbyt 

szerokirn pasern po obu stronach Wisły w środkowej części jej biegu. Obszary 

te zwano Urzeczern. W przybliżeniu północny zasięg regionu wyznaczały rze­

ki Jeziorka i Wilanówka wraz ze swyrni starorzeczan1i, południowy - Pilica 

i Wilga. Wisła w tyn1 wypadku nie była czynnikiern dzieh1cyrn, a wręcz 

Przeciwnie - łączącyrn, scalajc1cym ten region w jednolitą całość, należało 

tylko posiadać i właściwie wykorzystywać posiadan<1 wiedzę, jak z bogactw, 

które oferowała rzeka, należy korzystać. Dzięki zalewon1 dawała ona urodzaj­

ną ziernię, stanowiła bezpłatną "autostradę" h1CZ<1Cc1 wsie tego regionu ze sobą. 

Nienasyconyrn rynkiern zbytu była leżąca tuż obok Warszawa. Obecnie ob­

szar Urzecza znajduje się w całości w granicach województwa n1azowieckie­

go, konkretnie w położonych nad Wish1 częściach powiatów: garwolir1skiego, 

otwockiego, piaseczyr1skiego oraz w dzielnicach rniasta stołecznego Warszawy 

- takich jak Mokotów, Wilanów i Praga Południe. 

Najwięcej inforn1acji o interesuj<1cyn1 nas stroju dostarcza narn Oskar 

Kolberg (Dzieła wszystkie, "Pieśni l ud u polskiego", seria l i "Mazowsze", c z. l, 

torn 24). Wyrnienia on takie rniejscowości, jak: Błonie, Czerniaków, Ujazdów, 

Ołtarzew, Powsin, Powsinek, Raszyn, Wilanów, Służew, Zawady. Zan1ieszcza 

bogatą ikonografię pokazuj<1G1 noszone tarn stroje, co pozwala przyjąć, że 
.ieszcze w połowie XIX w. odzież tradycyjna była tan1 powszechnie używa­

na. Najdłużej zachowała się ona jednak, bo aż do pierwszych dziesięcioleci 

XX wieku, w dobrach witanowskich (w ich skład wchodziły oprócz Wilano­

wa także Służewiec, Powsinek, Powsin, Zawady) i to było najprawdopodob­

niej przyczyn<) zaistnienia pojęcia strój wilanowski. 

Mieszkar1cy Urzecza byli w stosunku do swych sąsiadów ludnośch1 za­

możną. Dostatek zapewniała nie tylko uprawa zien1i i hodowla, ale przede 

Wszystkirn h<1ndel procluktarni rolnyrni, a bliskość Warszawy powodowała, że 

był to bardzo dochodowy proceder. Ta zasobność rniała silny wpływ na rniej­

scowy, typowy dla Mazowsza, ubiór. Posiadana gotówka, łatwość zakupu tka­

nin fabrycznych i łatwo dostępne wzorce, które przenikały na wieś chociażby 

w wyniku częstych pobytów w Warszawie, spowodowały, że ubiór odświętny 

stał się znacznie bogatszy, efektowniejszy i odn_)żniaj<1CY tnieszkat1ców Urze­

cza od S<lSiadów. 
Strój wilanowski w ostatniej fazie użytkowania prawie w całości szyty był 

z tkanin fahrycznvch , jedynie w stroju kobiecytn używano jeszcze niekiedy 



Wie.<niacy /Jierwszy raz w Wars~awie, rys . ./. 1\.onoJ)acki, Kłosy 1886 r. 

wełnianych, sarnodziałowych zapasek i spódnic. Na zapaski przeznaczano tka­
niny w paski pozion1e lub pionowe, na spódnice w pionowe. Zwykle stoso­
wano zasadę, że zapaski w paski poziorne przywdziewano do spódnic w paski 
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Polski wieśniak z Wilanowa, 

f>Ocztówka 

pionowe, naton1iast zapaski w pa­
ski pionowe zakładano do spódnic 
gładkich. Istniał też wariant, że do 
samodziałowych zapasek i spódnic 
w paski pionowe używano spódnic 
i zapasek z tkanin fabrycznych. 

Strój rnęski, a szczegół n i e jego 
najcenniejszy elernent, czyli sukrna­
na, hył okazjonalnie przywdziewany 
jeszcze w pierwszych dziesięciole­
ciach XX wieku. Ubiór ten w swej 
Wersji podstawowej, uroczystej i naj­
dłużej używanej składał się z nakry­
cia głowy, koszuli, spodni, kaftana 
bez rękawów, sukrnany, pasa i butów. 
Naton1iast ubiór kobiecy najdłużej 
ostał się w wersji, któn} tworzyły: na­
krycie głowy (czepek, chustka, chus­
ta) koszula, gorset, spódnica i zapa­
ska, biżuteria oraz obuwie. 

Najczęściej używanyrn rnęskirn 

nakryciern głowy był kapelusz fil­
cowy, zawsze czarny, zwykle o nie­
zbyt wysokiej główce z rondern ra­
czej wąskirn, często o podwiniętych 
ku górze bokach. Główkę kapelu­
sza zdobiła opaska na ogół cietnna, 
z rypsowej wst<}żki, gr u beg o szn u­
ra lub czarn~go aksan1itu. Młodzi 
chłopcy niekiedy zatykali za ni<l 
(w części nad czołern) krótkie pa­
Wie pióro. 

Włościanie sf>Ocl Wilanowa, l8H2 r., 

"T'jgodnik Ilustrowany" 18H2, 

t. 14, s. 304 



Koszule noszone przez rnężczyzn n1iały krój przyrarnkowy (co znaczy, 
że szyto je z prostoke:1tnych płatów tkaniny, bez półokrC:1głych pokrojów pod 
pacharni i przy rękawach), były długie (sięgały do połowy uda), noszono 
je wypuszczone na spodnie. Przy szyi rniały wykładany kołnierzyk, rękawy 

z wąskirn n1ankietcn1. Do połowy XIX w. koszule szyto z lnianego płótna 
san1odziałowego, potern z bawełnianych płócien fabrycznych. Pod szyje:1 ozda­
biała je zawiązana w kokardę, najczęściej czerwona, wstc1żeczka łub chustecz­
ka w tyn1 sarnyrn kolorze (złożoną po przeke:1tnej wi::1zano w węzeł widoczny 
porniędzy rogan1i kołnierzyka). 

Na koszulę zakładano kaftan (żupanik), latern był on, szczególnie dla rnło­
dych n1ężczyzn, okryciern wierzchnin1, w dni chłodniejsze przywdziewano na 
niego sukrnanę (kapotę). Kaftany i sukn1any n1iały identyczny krój i zdobie­
nia, różniło je jedynie to, że kaftany nie rniały rękawów i były znacznie krótsze 

Mazur spod Wilanowa, "Wisła ", l 904 

(sięgały do połowy uda), a sukrnany 
prawie do kostek. Oba te okrycia 
wierzchnie szyto przeważnie z gra­
natowego sukna, podszywano czer­
wonyn1 płótnern lub suknern. Przy 
szyi wykor1czone były dwudziel­
nyrn (nie odstajC:1Cyrn, a doszytyrn 
na stałe do przodów) kołnierzen1 

o ostro zakończonych klapkach, któ­
re zdobił rnetalowy guzik. Na ich 
bokach znajdowały się pionowe, cię­
te kieszenie, przysłonięte klapk::1. Na 
ich lewej pole przyszywa no 5 l u b 
6 błyszczących, n1etalowych, ozdob­
nych guzików, na prawej natorniast 
znajdował sit: rZC:ld guzików irnituj::l­
cych zapięcie dwurzędowe i dziurki. 
Wykładane klapki przy szyi oraz te 
osłaniaji:}Ce wpuszczane kieszenie 
odszyte były czerwonyn1 l u b arna­
rantowyrn suknen1 i ozdobione 
dodatkowo poprzez naszycie jasne­
go sznureczka (białego lub niebie­
skiego) oraz rzędu haftu w kolorze 
niebieskirn wykonanego ściegiern 

zakopiar1skirn. Ponadto sznureczek 
i haft podkreślały półkoliste cięcia 
na plecach, a tylko sznureczek larno-



Wał dziurki. Dodatkowo sukrnanę 
zdobiły rnankiety - klapki w kształ­
cie trapezu, doszyte w dolnej części 
prostego rękawa. 

Wełniany pas o czerwonyn1 tle 
W pozion1e paski w kolorach: zielo­
nym, hiałyn1 i brązowyrn lub gładki 
czerwony służył rnężczyznon1 naj­
częściej do opasywania sukn1any, ale 
Przepasywano nin1 także wypusz­
czone:) na spodnie koszulę, niekiedy 
też kaftan. Pasy rniały szerokość oko­
ło 20 cn1 i długość 350 do 400 crn, 
a oba ich krótsze brzegi wykor1czo­
ne były frt:dzlarni. Najpowszechniej­
szym sposoben1 wie:)zania pasa było 

·- kilkakrotne owinięcie się nin1 i prze­
łożenie przez powstah1 w ten sposób 
.. obręcz" je d n ego jego końca przy 
Prawyn1 boku rnężczyzny, a drugie­
go przy łewyn1. Drugi, rnniej popu-

)- larny, to po opasaniu się zwie:)zanie 
1 Pa~a z przodu w węzeł, wtedy dwa 
·- jego luźne kor1ce opadały swobod-
:l nie na brzuch. Trzeci, najn1niej zna-
) ny to schowanie końców pasa pod 
>- .. obręcz" powstałą po kilkakrotnyn1 
t OWinięciu się pasen1. Mazur z okolic Warszawy, Zygmunt Gloger, 

l- Noszono dwa rodzaje spodni, Encyklof>edia StaroJ>Olska, t. IV, 1900-1904 

i. oba o szerokich nogawkach i bar-
e dzo prostyn1 kroju. Najpowszech-
e niej, szczególne latern, używano spodni z białego, sarnodziałowego płótna, Zi:lŚ 

1- w dni chłodne i przy okazjach odświętnych - szytych z sukr.a w tyrn sarnyn1 

e kolorze co kaftany i sukrnany. Nogawki spodni były luźno puszczone wtedy, 

~- gdy n1ężczyzna chodził boso, gdy nosił buty, wkładał je w cholewy. Najpow-

~- szechniej używano butów szytych z czarnej, juchtowej skóry, rniały one rnięk-

e ką i długq cholewę wykończone:1 żółtyrn odszyciern z harn1onijką w okolicach 

n kostki. Przeważnie cholewy tych butów wywijano poniżej kolana, ale w razie 

k Potrzeby cholewę prostowano i wtedy osłaniała nogę aż po dolną część uda. 

a W stroju kobiecyrn po nakryciu głowy łatwo było rnożna określić stan 
r cywilny niewiasty. Dziewczyna najczęściej chodziła z odsłoniętą głową, ale 
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Wieśniaczka z Wilanowa, rys. f>. Winklowej, litografia 

jeśli już nosiła wywi<1zanq w czepiec chustę, to widoczne były spod niej 
splecione w warkocze włosy. 

Mężatka zawsze przysłaniała głowę najpierw czepkien1 i dopiero na nirn 
wywiązywała rnałq lub dużq chustkę. Czepki noszone w tyrn regionie szyto 
z różnorodnych tkanin, gładkich lub wzorzystych, często na uszycie jednego 
używano kilku rodzajów rnaterii. Miały one prosty krój, składały się z trzech 
zasadniczych elen1entów. Tylni::1 część głowy osłaniało denko w kształcie 



podkowy, twarz natorniast okalał 

(biegn::}c od ucha do ucha) otok 
czyli pas tkaniny o zaokre:)glonych 
jednostronnie bokach. Miał on dłu­
gość rnniejsz<) jak łukowaty brzeg 
denka, którego krawędź przed zszy­
cien1 przymarszczano. Do otoku 
(w części okalaj::)cej twarz) przyszy­
wano przyrnarszczon::), zwykle wy­
kończone:) ze:)bkarni koronkę, która 
była jedynyrn widocznyrn fragrnen­
tem czepka po wywi::}zaniu na nin1 
chustki. 

Na czepkach wiqzano dwa ro­
dzaje chustek, z reguły wełnianych, 
najczęściej o rnotywach kwiatowych, 
zwykle w żywych kolorach. Mniej­
sze n1iały wielkość około 70x70 crn, 
Większe l50x 150 crn. Chustki rnałe 
Po złożeniu po przek::1tnej zarzucano 
na czepek i wie:1zano w węzeł na kar­
ku. Wywi::1zanie chusty dużej było 
bardziej skornplikowane. Składano 
ją także po przek<)tnej, zarzucano 
na czepek, kor1ce krzyżowano pod 
opadaj::)cyrn na plecy rogiern chusty, 
po raz kolejny okalano nin1i głowę, 
a końce zawiązywano nad czołern 

W węzeł z odstającyrni rożkarni. jeśli 
chusta była duża, to nie była zwi::)zy­
wana nad czołen1 tylko po drugin1 

Stara 'Wieśniac~ka, litografia wedfug 
fotografii Karola Rayera, Zygmunt Gloger, 

"Album Etnograficzne", Warszawa 1904 

opasaniu czepka i wic}zano jq pod na- W karczmie, grafika. Gustaw Pillati, 
rożern opadaj<)cyrn na plecy. wydana nak~adem 

Naton1iast nakrycietn głowy tyl- Domu Wydawniczego Antoni Chlebowski 
ej ko mężatek, niezakładanyrn na cze- fJ.f. "Świt", Warszawa I 928 

Pek, była chusta z białego płótna ba­
n Wełnianego, jej brzegi wykar1czano 
:o koronk::), a jeden lub trzy rogi zdobił rozbudowany haft łar1cuszkietn. Zawsze 
~o Przedstawiał on duży składaj<)CY się z kwiatów, gałązek i listków n1otyw drzewka 
:h życia, w kolorze czarnyrn. Chustę tę wywiqzywano w identyczny sposób jak duże:1 
ie Wełnianą 



Dziewczyna z Powsinu, Lukasz Maurycy Starwsz.ek, "Nadwiślańskie Urzecze", 
Warszawa 2014 
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Koszule kobiece, podobnie jak i n1ęskie rniały krój przyrarnkowy, szyto je 

z sarnodziałów lnianych, od początku XX w. z bawełnianych płócien fabrycz­

nych. Najczęściej przy szyi wykańczano je oszewką-stójki:), do której doszywano 

płócienną falbankę z n1aszynowyrn haftern angielskirn lub koronką szydeł­

kową. Pod szyją zwii:)zywano je wsti:)Żeczki:l najczęściej w kolorze czerwonyn1 

lub zapinano na guziczek. Proste rękawy koszuli, rnniej więcej 8 centyrnetrów 

od ich dolnej krawędzi przyrnarszczano, a następnie naszywano na nie pasek 

płótna (węższy niż szerokość rękawa). dzięki ternu zwężał się on, a przy dłoni 

Rodzina sJ)()d \Vilanowa, I 8()() r., litografia wedfug fotografii Karola Bayern 



tworzyła się wtedy falbanka. Koszule rnogły być pozbawione przybrania lub 
ozdobione, głównie na przyratnkach i częściach n;kawów, czarnytn haftern 
wykonanyrn łańcuszkien1 (stylizowane tnotywy kwiatowe zbliżone do tych na 
narożach płóciennych chust). 

Wilanowskie gorsety tniały prosty krój, opinały kibić do linii talii, a po­
tern lekko rozszerzone osłaniały biodra. Miały przy szyi głęboki, owalny de­
kolt, zapinane były na pięć przyszytych do linii talii guzików. Szyto je z gład­
kiego sukna lub z wzorzystych, o wypukłych rnotywach kwiatowych tkanin 
żakardowych. Preferowano tnaterie o stonowanej gan1ie zieleni, ale używano 
też tkanin szarych, czerwonych i czarnych. Wszystkie krawędzie gorsetu. łącz­
nie z podcięciatni pach, dekoltu i krawędziarni dziurek do zapinania, huno­
wano atłasową wstążką 

Spódnice w tyrn region i e były długie, szerokie, sięgajqce nad kostkę, 
w obwodzie rnogły rnieć niekiedy nawet 350 crn, rozcięcie urnożliwiaje:}ce 
ich zakładanie znajdowało się zawsze na ich przodzie. W talii były one suto 
przytna rszczone i ułożone w d rob n e za kładki, rna rszczen i a rozłożone były 
na ich tyle i -bokach tak, że przód pozostawał prawie gładki. Spódnice szyte 
były z gładkich tkanin wełnianych, wzorzystych jedwabi, tkanin żakardo­
wych i tybetowych, dorninuj(}Ce kolory to: czerwier), róż, niebieski, zieler). 

Na spódnice zakładano szerokie, przysłaniaj<}Ce biodra zapaski. Były one 
krótsze od spódnicy o około 20 centytnetrów. Te na_jstarszego typu szyto z pa­
siastych sarnodziałów wełnianych, na przetornie XIX i XX wieku ich rniejsce 
zaj<;ły zapaski gład ki e l u b zdobione białytn haftern tnaszynowyrn z białego 
płótna lub batystu. Ponadto używano jeszcze zapasek szytych z perkalu lub 
płótna, zwykle w jasnych pastelowych kolorach z dclikatnytni, drobnytni tno­
tywan1i, nieki~dy były to W<}skie paski, najczęściej w układzie poziotnytn. 

Na nogi kobiety zakładały białe lub beżowe bawełniane por)czochy, w kor)­
cowej fazie noszenia stroju obuwały na nie różnego rodzaju czarne pantofle. 
Niekiedy także czarne, sznurowane, sięgające do połowy łydki trzewiki. 

Ozdobę stroju stanowiły korale, noszono ich dwa rodzaje - prawdziwe 
i sztuczne bt;dące ich irnitacj<}. Naszyjniki tworzyły średniej wielkości wal­
cowate koraliki nawlekane na krótkie nitki, dlatego też ich sznury, a było 
ich zwykle wiele (6-9 lub więcej), okalały szyję i leżały na piersiach w górnej 
części wycięcia gorsetu. 

Elżbieta Piskorz-Branekova 
etnograf, sJ)ecjalista w dziedzinie J)()/skich 

i euroJJejskich stroj()w ludowych oraz kultury hałkarłskiej 



Zakąski i przystawki 

Smalec cioci Bogusi 

Składniki: 
• 25 da g świeżej s łon i ny 
• l O d ag boczku wędzonego 
• l jabłko 
• l-2 cebule 
• sól, pieprz do srnaku 
• odrobina ziół prowansalskich 
• szczypta bazy l i i 
• szczypta rnajeranku i tyrnianku 
• kilka kropli rnaggi 

l. Świeżą słoninę (bez skóry) pokroić na drobne:1 kostkę, w·łożyć do rondla 

i łagodnie ogrzewać. 
2. Gdy skwarki zaczynajC:1 nabierać jasnozłocistej barwy, dodać pokrojony 

w drobn:::1 kostkę wędzony boczek i dalej wytapiać. 

3. Kiedy kostki boczku zn1niejsz:::1 nieco swoje:1 wielkość, dodać drobno pokro­

jone cebule, jabłko (rnożna je zetrzeć na tarce o grubych oczkach) i przy­

prawić do srnaku ziołarni, solc1 i pieprzern. 
4. Po całkowi tyn1 zeszkleni u c e bu l i dodać kilka kropl i rnaggi (l u b przyprawy 

Knorra), wymieszać i przelać do kan1ionkowej rniski, ostudzić. 

Smalec cioci Bogusi można serwować ze .<wieżym razowym chlebem i kwaszo­
nym ogórkiem na samym fJoczątku zwykłego towarzyskiego spotkania, a nawet 
najbardziej wyszukanego i uroczystego przyjęcia. 



Masło smakowe Teresy 

Składniki: 

• 25 dag rnasła n1iękkiego 
• 3 Z<-1bki czosnku 
• zioła prowansalskie 
• bazylia 

• sól, pieprz, kropla maggi, szczypta curry* 

I. Miękkie rnasło wyrnieszać widelcern z pozostałyn1i składnikarni i pozosta­

wić na ok. l godz. Można je przechowywać w lodówce ok. 6 dni. 

2. Podawać ze świeżyrn chlehern lub kłaść na upieczonyrn luh grylowanyrn 
mięsie czy gotowanych warzywach. 

W zależności od potraw, do których masło będzie dodawane, można je przy· 
prawlać na różne sJ)osoby, nf). ,(wieżym rozmarynem (do kurczaka lub ziemnia· 
ków), szałwią, oliwkami i czosnkiem (do indyka i hamburgerów), suszonymi 
pomidorami, świeżą baz:ylią, czosnkiem (do kurczaka lub łososia), cebulką sza­
lotką i sokiem z cytryny (do befsztykótv, krewetek), czosnkiem i kolendrą (do 
krewetek i ryb). 

-l<· 
z drobno posiekanym lub roztartym czosnkiem 

1 



Pasztet Marylki - wyśmienity 

Składniki: 
• 60 dag słoniny 
• 60 dag n1ięsa wieprzowego (łopatka) 
• 60 dag c ielęciny (rnoże być wołowina) 

• 60 dag wqtróbki cielęcej (rnoże być wieprzowa) 

• 4 cebule dość duże 
• l bułka 

:a- • 6 jaj całych 
• dwa listki laurowe 

rn • garść grzybów suszonych 
• kilka ziarenek ziela angielskiego 
• 3 g pieprzu n1ielont.'go 
• przyprawy typu barbecue według uznania 

:y- • sól (ok. l ,5 łyżeczki) 
a-

ni l. Mięso pokroić w kawałki, słoninę pokroić w kostkę (ok. 2 cm), a cebulę 

a- w plasterki. 
to 2. Wlać do garnka ok. 2 szklanki i zagotować. Włożyć słoninę, cebulę i goto­

wać aż do szklistej cebuli. 
3. Dodać rnięso, grzyby, liść laurowy i ziele angielskie. Gotować wszystko 

ok. 45 rninut. Na 15 rnin. przed kor)cern gotowania dodać wątróbkę. 

4. Po tyrn ostudzić, zernieć w rnaszynce (przed zrnieleniern wyj<:)Ć liść lau­

rowy), dodać całe jajka, bułkę (przedtern narnoczonq jak do rnielonych), 

pieprz rnielony, sól, przyprawić przyprawarni typu barbecue. 

5. Dobrze wyrnieszać, przełożyć do podłużnej forrny (nasrnarowanej i popró­

szonej bułk<:1 t<utą). Piec w piekarniku przez ok. l, 5 godz. w tern p. 180°C. 
6. Po ostudzeniu wyjąć z forn1y, krajać w plastry (nie grubsze niż 0,5 crn), 

układać na półrnisku, ozdabiajqc plastrarni cytryny, śliwkan1i i grzyban1i 

z octu oraz zielonyrni listkarni jarrnużu. 



Kanapki z pastami 

PASTA JAJECZNA 

Składniki: 

• 2 jajka na twardo 
• l łyżka n1asła roślinnego 
• sól, pieprz do srnaku 
• l n1ała cebulka 
• odrobina vegety do srnaku 

l. Jajka i cebulkę posiekać jak najdrobniej i rozetrzeć na gładk<l masę z ma­
słen1, dodajc-}c do smaku przyprawy. 

PASTA PIKANTNA RÓŻOWA 

Składniki: 

• 20 dag świeżego twarogu 
• 2-3 łyżki śrnietany 
• płaska łyżeczka koncentratu pon1idorowego (w sezonie rniąższ pornidora) 
• odrobi na ostrej papryki 
• sól, pieprz 

• l z<1bek czosnku 

l. Wszystkie składniki dokładnie rozetrzeć na gładkq różowe-} rnasę. 
Zarniast pornidorów do twarogu rnożna dodać ryby (rnah1 puszkę sardynek 
bądź tur1czyka) i przygotować pastę rybną. 

2. Kanapki przyrz<}dzić na krorneczkach bułki lub chleba białego czy razowe­
go, posn1arowanego n1asłern. Można obłożyć je wędlin<}, zirnnyrn rnięsen1 

pieczonyrn czy rybarni, dodajqc dobraną w srnaku pastę l u b jakiś inny 
pikantny dodatek. 

3. Przybrać CZc}stkarni pornidorów, plastrarni ogórków, rzodkiewk<l lub odro­
bin<} zieleniny (np. szczypta posiekanej naci pietruszki, szczypiorku, "pase­
czek" sałaty). 

4. Starannie utarta pasta, wyciśnięta z tulejki zrobionej np. z pergan1inu 
dodaje sn1aku i atrakcyjności podawanyn1 kanapkorn. 



Śledzie Eweliny w pierzynie 

Składniki: 
• 4 płaty śledzi "rnatjas" 
• 2 cebule 
• 3 jajka 
• 3-4 łyżki rnajonezu 
• 15 dag żółtego sera 
• 0,5 pęczka szczypiorku 

l. Śledzie nan1oczyć na l godz., odcedzić i pokroić w drobną kostkę, przeło-
żyć do salaterki. 

2. Jajka ugotować na twardo i po ostudzeniu pokroić w drobną kostkę. 
3. Ser żółty zetrzeć na tarce o średnich oczkach. 
4. Szczypiorek pokroić na drobno. 
5. Tak przygotowane składniki układać warstwarni na śledziach. 
6. Wierzchni<1 warstwę polać n1ajonezern. 



, 
Sledzie Maryni w pierzynkach 

PIERZYNKA PIERWSZA 

Składniki: 

• 8 płatów śledzi 
• 2 d u że kwaśne jabłka 
• l średnia cebula 
• l O d ag startego żółtego sera 
• odrobina soku z cytryny 
• sól, pieprz, c u kier 

l. Śledzie rnoczone w wodzie z dodatkien1 2 łyżek rnleka (przez co najtnniej 

l godz.) pokroić na dość szerokie paski, ułożyć na półrnisku i skropić 
octern winnyn1 lub balsarnicznyrn. 

2. Starte na grubej tarce jabłka i cebule poh1czyć z żółtyrn seren1, doprawić 
cytryn<L solą, pieprzen1 oraz c u kren1 do srnaku. 

3. Tak przygotowan<1 pierzynk<l przykrywan1y śledzie ułożone na póhnisku . 

PIERZYNKA DRUGA 

Składniki: 

• 8 płatów śledzi 
• kilka liści .kapusty pckir1skicj 
• średnia cebula lub por 
• 0,5 słoiczka kaparów (w n1iarę rnożliwości) 

• przyprawy: sól, pieprz, ocet, kilka łyżek oliwy lub oleju, odrobina cukru 

l. Kapustę pokroic~ na bardzo cienkie paski, a por i cebulę na drobne piórk< . 

2. Rozdrobnione warzywa połączyć z kapararni i doprawić przyprawarni. 

3. Pierzynkę układarny na pokrojonych i ułożonych na półn1isku śledziach, 
przyrze:1dzonych jak wyżej. 



Karp w winogronach 

Składniki: 
• l kg karpia 
• 20 dag zielonych winogron 
• 2 łyżki rnąki 
• 3 łyżki oleju 
• 2 Z(lbki czosnku 
• l szklanka białego wytrawnego wina 
• sól. pieprz 

l. Karpia sprawić. usunąć ości, opłukać, pokroić na dzwonka. 
2. Każde dzwonko posolić. oprószyć 111()k::) i ustnażyć z obu stron na rnocno 

rozgrzanyrn oleju. 
3. Po wyjęciu ryb na tyn1 sarnyrn oleju podstnażyć obrany i posiekany drob-

no czosnek. 
4. Z winogron usun::)Ć pestki. 
5. Rybę przełożyć do żaroodpornego naczynia. dodać w inogrona. czosnek. 

lekko posolić, zalać winern, pokropić resztą oleju. 
6. Zapiekać 20 n1in. w piekarniku nagrzanyrn do ten1p. 225°C. 



Karp po dworsku 

Składniki: 

• l kg karpia lub filet 
• 30 dag rnoreli 

• 0,5 szklanki wina wytrawnego 
• 0,5 łyżeczki cynarnon u 
• 0,5 łyżeczki goździków 

• 0,5 łyżeczki irnbiru 

• 0,5 łyżeczki kardanlonu 
• l łyżka cukru 

• sok z cytryny i otarta skórka 
• 4 łyżki oleju do srnażenia 

• n1ąka do obtaczania 
• sól do srnaku 

l. Filety nacierarny solq i skrapiarny sokiern z cytryny i odstawiarny na ok. 
l godz. 

2. Owoce rnoreli lub brzoskwini połqczyć z winen1 i ze skórk<) z cytryny. 

3. Filety prószyrny, wkładarny do naczynia i pieczerny l 0-15 rnin. 

4. Upieczone filety polewarny sosern z rnoreli, cynarnonu, irnbiru, kardarno­
nu, cukru i z goździków. 



Bielawskie warzywa maczane 

Składniki: 
• serek (np. can1ernbcrt albo topiony w serdelku) 

• słodka śrnietanka 

• słodka papryka n1ielona i sól do sn1aku 
• pęczek rzodkiewek 
• 2 świeże ogórki 
• 3 marchewki 
• seler naciowy 

l. Ser utrzeć ze śn1ietanką. Przyprawić soh1 i papryk~). rozłożyć rnasę serow<:) 

do rnałych rniseczek (ilu gości, tyle rniseczek). 
2. Warzywa urnyć, obrać i pokroić w słupki. Ułożyć z nich na dużyrn talerzu 

kolorowe:) kornpozycję. 
3. Pozostawian1y każdernu dowolny wybór warzywa, które n1a ochotę zan1o­

czyć w swojej rnasic serowej. 

Ostatnia deska ratunku, czyli gruszka na gorąco 

Składniki: 
• gruszka obrana ze skórki 
• serek pleśniowy według srnaku 

l. Obran<), dość twardq gruszkę przekroić wzdłuż na połowę (rnoże być z kom­

potu lub z zalewy). 
2. Tak przygotowan<) kładziemy na talerzyku, nakrywarny plastrern sera 

i wkładamy na 3 n1in. do n1ikrofalówki lub rozgrzanego p:ecyka. 

Taka gruszka na pewno pobudzi aJ>etyt niesJ>odziewanych lub oczekiwa­
nych gości. 
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, 
Sliwka w bekonie 

Składniki: 

• śliwki suszone bez pestek 

• plastry bekon u l u b boczku wędzonego 

l. Każdq śliwkę zawinąć w plaster bekonu lub boczku wędzonego i spiąć 
wykałaczką. 

2. Ułożyć na brytfannie i zapiekać w piekarniku przez ok. 20 rnin. w ternp. 
180°C. 

Pieczarki z pieca 

Składniki: 

• pieczarki (duże lecz zwi·nięte kapelusze) 
• rnięso rnielone 
• ser żółty 

l. Pieczarki urnyć, osclczyć i oddzielić korzonek od kapelusza. 

2. Do nlit;sa rnielonego (przyprawionego jak na kotlety 1niclone) dodać drob­

no pokr()jo.nc korzonki pieczarek. Wyn1 ieszać. 

3. Mięso ułożyć na kapeluszach pieczarek, posypać serern (startyrn na tar­

ce o grubych oczkach) i włożyć do pickarnika na ok. 40 n1in. Zapiekać 
w ten1p. 180°C. 



Dania gorące 

Wykwintny żurek babci Irenki 

Składniki: 
• l ,5 l wywaru z mięsa (najlepiej wędzonego) i warzyw 
• l l zakwasu z żytniego chleba 
• 50 dag białej kiełbasy 
• 4 jajka na twardo 
• 0,5 szklanki gęstej śrnietany 
• l łyżka chrzanu 
• 0,5 łyżki rnusztardy 
• l cebula 
• 2-3 Zc1bki czosnku 
• sól, pieprz w ziarnach i tnielony 
• 2 liście laurowe 
• rnajeranek 

l. Przygotować wywar z rnięsa wędzonego i warzyw. 
2. Cebulę podpiec. Kiełbasę zalać gorqcyrn wywarern, dodać cebulę, liść lau­

rowy, ziarna pieprzu. Gotować 30 n1in. na rnałyrn ogniu. 
3. Wyjąć cebulę, wlać zakwas, gotować 20 n1in. 
4. Wyjąć kiełbasę, zupę przecedzić. Dodać chrzan, rnusztardę, roztarty czo­

snek, śn1ietanę, rnajeranek, sól i pieprz. 
5. Podawać z pokrojonyrni jajkarni i kawałkarni kiełbasy oraz innych uprzed­

nio odparzonych wędlin (np. wędzony boczek, szynka). 



Latoszkowy barszcz wigilijny 

Składniki: 

• 3 l wody 
• l kg buraków czerwonych 
• 0,5 kg kwaśnych jabłek 
• 4 średnie cebule 
• 3 ząbki czosnku 
• 6 suszonych grzybów 
• kwas buraczany 

• c u kier, sól, pieprz, rnajeranek do sn1aku 

l. Buraki obrać, ugotować, zetrzeć na tarce i ponownie włożyć do tego san1e­
go garnka. 

2. Ugotować grzyby, cebulę i jabłka. Połclczyć z wywarern buraczanyrn i odsta­
wić na ok. l godz. 

3. Całość podgrzać, przyprawić roztartyn1 czosnkien1, soh1 i innyrni przypra­

warni, a następnie odcedzić przez sito. 

Podawać z krokietami Lub uszkami z katJustą. 
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l-

Zupa Elżuni - pomidorowa, 
w której najmniej jest pomidorów 

l. Na oliwie podstnażyć: 
• 2 cebule 
• l seler utarty na tarce jarzynowej 
• 3 Zt:)bki czosnku 
• 4 zien1niaki 
po 5 rnin. dodać płaske:1 łyżkę soli i stnażyć kolejne 5 tnin. 

2. Przełożyć wszystko do dość dużego garnka i dodać: 
• 2 łyżki słodkiej, tnielonej papryki czerwonej 
• l łyżkę bazylii 
• szczyptę cynatnonu 
• szczyptę pieprzu cayen n e 
• listek laurowy 
• 4-5 szklanek wody 
• 2 kostki rosołowe drobiowe 
• łyżkę vegety 
i gotować na n1ałyrn ogniu 15 tnin. 

3. Dodać: 
• 2 pokrojone w kostkę dość duże pon1idory lub puszkę pornidorów bez 

skórki 
• l paprykę zielonq lu b żółte:), też pokrojont:) w kostkę 
• l puszkę zielonego groszku 
i gotować przez l O tnin. 

4. Dodać kartonik śtnietany kretnówki 30°,.-b i zagotować. Ewentualnie jeszcze 
trochę posolić. Można też dodać łyżkę tnasła. 



Pazibroda 

Składniki: 

• 2 kg słodkiej białej kapusty (mała główka) 
• 3/ 4 kg ziernniaków 
• 0,5 kostki srnalcu 
• 2 czuba te łyżki rnqki 
• sól, pieprz, ziele angielskie, l iście laurowe 

l. Kapustę grubo poszatkować, a ziernniaki obrać i pokroić w grube talarki. 

Kapustę i ziernniaki wyn1ieszać, zalać wod~l i gotować z przyprawarni do 
rniękkości. Dokładnie odcedzić. 

2. Na sn1alcu zrobić zasrnażkę i wlać do kapusty ugotowanej z ziernniakan1 i. 

Dokładnie ubić tłuczkiern na jednolitq rnasę, odparować i przyprawić do 
srnaku solq i pieprzern. 

3. Podawać z ·gulaszern lub bitkarni. 

Zupa cebulowa 

Składniki: 

• wywar z ~~)łowiny lub 2 kostki rosołowe 
• włoszczyzna (rnoże być garść rnrożonej włoszczyzny) 

• 1,5 l wody 
• l kg cebuli 
• l łyżka rnc.1ki 
• l 5 d ag sera żółtego 

• grzanki (pokrojona w kostkę bułka, zrurnieniona na n1aśle) 
• olej do sn1ażenia 

l. Wodę zagotować z kostkan1i rosołu i włoszczyzną. 

2. Cebulę udusić na oleju i przetrzeć przez sito lub zrniksować. 

3. Włożyć do rosołu, zabielić 111i:)ki:}, wyrnieszać i zagotować. 

4. Ser zetrzeć i podać, tak jak i grzanki, w oddzielnyrn naczyniu. 



Krem brokułowy - samo zdrowie 

Składniki: 
• l średni brokuł lub opakowanie rnrożonego 
• l l wywaru warzywnego 
• 2 średnie n1archew k i 
• 3 duże Z()bki czosnku 

przyprawa warzywna 
• koperek lub natka pietruszki 

l. Do bulionu warzywnego dodać łodyżki świeżego brokuła, pokrojon'1 
w plastry rnarchew i gotować do rniękkości. 

2. Wrzucić różyczki brokuła (lub nlfożonkę) , czosnek i znowu gotować przez 
kilkanaście rninut. 

3. Całość ostudzić i zrniksować. 
4. Otrzytnany krern doprawić do srnaku przyprawq warzywne) i goto\vać przez 

ok. 5 rninut. 
5. Podawać z n1ałyrni kuleczkarni ptysiowyrni lub drobnyrni kluseczkarni, 

posypane koperkiern l u b natk~l pietruszki. 



Zupa babci Stasi, czyli dyniowa z zacierkami 

Składniki: 

• 0,5 kg rnic}ższu dyni 
• 3 porn i dory 
• l papryka żółta 
• l cebula 
• 2 łyżki oliwy 
• 2 łyżki pestek z dyni 
• 3 łyżki kwaśnej śrnietany 
• l l wody 

• sól. pieprz, po łyżeczce oregano, tyrn ian ku i papryki rn ielonej 
• olej do srnażenia 

l. Rozgrzać olej na patelni i zeszklić pokrojoncł cebulę i czosnek, podsn1ażyć 

też drobno pokrojonq paprykę. Dodać pokrojony w kostkę rnic}ższ dyn i 
i pokrojone pon1idory bez skórki, poddusić. 

2. Wszystko przełożyć do garnka, zalać l l wrze:1ccj wody, doprawić ziołarni 

solc1 i pieprzcrn. Gotować na rnałyrn ogniu przez 20 rnin. Ostudzić i lekk( 
zn1iksować. 

3. Pestki dyni usrnażyć na suchej patelni. 

4. Do zupy dodać drobne zacierki, zabielić śrnietanC:l i zagotować. 
5. Podając, posypać usn1ażonyn1i pestkarni dyni. 



Zupa dyniowa Wandy 

Składniki: 
• 2 l itry rosołu 
• 0.5 kg dyni 
• 2 duże cebule 
• 30 dag zien1niaków 
• l łyżka soku potnidorowego 
• masło do sn1ażenia 

l. Dynię i cebulę pokroić w kostkę i przesn1ażyć na tnaśle. 
2. Zi~rnniaki obrać. pokroić w kostkę. Poh1czyć z dynią i cebul::~. zalać rosołern. 
3. Gotować pod przykrycietn aż zien1niaki będcł n1iękkie. 
4. Rozgotowane warzywa przetrzeć przez sito, dodać sok potnidorowy i zago­

tować. 

5. Podawać z zacierkarni lub ptysiowyrn groszkien1. 

Zupa kulkowa Eli 

Składniki: 
• 3-4 l bulionu 
• 0.5 kg rnięsa rnielonego przyprawionego jak na kotlety 
• l kg pieczarek 
• 4 serki topione (2 śtnietankowe i 2 z dodatkien1 pieczarek) 
• 2 pory 
• 2 łyżki n1asła 
• sól, pieprz, rnajeranek 

l. Mięso rnielone przyprawić, uforrnować n1ałe kulki i wrzucić do wrzącego 
bulionu. Gotować na n1ałyrn ogniu. 

2. Dodać roztopione w rondelku serki, pieczarki pokrojone w paski oraz po­
krojony i usn1ażony na rnaśle por. Gotować ok. 15 rnin. 

3. Przyprawić n1ajerankiern, soh1 i pieprzern. 



Polewka grzybowa po powsińsku 

Składniki: 

• 3 litry wody 
30 dag żeberek 

• 2 garście suszonych borowików lub podgrzybków 

• 60 dag ziernniaków 
• l szklanka kwaśnej śtnietany 
• 2,5 łyżki 111ł-lki pszennej 
• 1,5 łyżki octu winnego 
• sól, pieprz, liść laurowy, ziele angielskie 

l. Żeberka ugotować z przyprawan1i (solą, pieprzen1, liściern laurowyrn i zie- 1 

lern angielskin1). 
2. Grzyby wypłukać, nan1oczyć i wraz z wodą, w której były rnoczone, wlaĆ 

do wywaru z żeberek. Gotować ok. 20 rnin. 
3. Dodać ziernniaki pokrojone w kostkę i gotować. Gdy grzyby i ziernniaki 

będł:l n1iękkie, .. zabielić" polewkę 111ł:)ką wyrnieszan<1 z wod<:1 i śrnietan<1· 

Dodać octu winnego i całość zagotować. 



Zalewajka 

Składniki: 
• 2.5 l wody 
• 0,5 l żuru przygotowanego z zakwasu żytniego 
• 0,5 kg ziern n iaków 
• 7 dag boczku wędzonego lub słoniny 
• 0,5 szklanki śrnietany 
• l duża cebula 
• 4 zqbki czosnku 
• majeranek, pieprz. sól 

l. Zien1niaki obrać, pokroić w kostkę i ugotować z drobno posiekanyrn czosn­
kien1. 

2. Wlać żur, śrnietanę, dodać przyprawy i zagotować. 
3. Boczek pokroić w drobne) kostkę, przesrnażyć na nitn cebulę i tyrn okrasić 

zalewajkę. 

Chłodnik lisowski 

Składniki: 
• 1,5 l zsiadłego rnleka 
• l szklanka śrnietany 
• 3 świeże ogórki 
• l pęczek koperku 
• 20 dag buraków czerwonych 
• 4 jajka 
• 0,5 kg wołowiny 
• l O d ag zielonego groszku 
• sól, pieprz, cukier do srnaku 

l. Wołowinę, jaja i buraki ugotować osobno. Schłodzić i pokroić w kostkę. 
2. Ogórki pokroić w plastry, koper drobno posiekać. 
3· Do zsiadłego rnleka dodać śrnietanę i dobrze wyrnieszać, a następnie stop­

niowo dodawać koper, ogórki, buraki, jajka, wołowinę i groszek zielony. 
Całość dobrze schłodzić. 



Królewski barszcz wilanowski 

Składniki: 

• 2 l wody 
• 5 buraczków czerwonych 
• rnarchew, cebula, pietruszka 
• tłuszcz (sn1alec, o l iwa) 
• 30 dag dziczyzny bez kości 
• 3-4 grzyby suszone 
• 0,5 szklanki śn1ietany 
• kwas z buraków 
• 2 żółtka 

• koperek, sól, cukier, pieprz i czosnek do srnaku 

l. Buraczki urnyć, upiec, przestudzić, obrać i zetrzeć na tarce o dużych otwo­
rach. 

2. Warzywa urnyć, obrać, pokroić w paseczki, dodać pokrojone rnięso i nan1o­
czone przedtern grzyby,_ podsn1ażyć. Dolać wody i ugotować. 

3. Dodać buraczki i śrnietanę, chwilę gotować. Po lekkirn przestudzeniu w y­

rnieszać z żółtkarni i posiekanyrn koperkiern. Doprawić sole}. pieprzern. 
czosnkiern i c u krem do srnaku. 



Anieli kapusta włościańska 

Składniki: 
• SO Jag rnięsa rnielonego 
• kapusta biała średniej wielkości 
• 2 cebule 
• 2 łyżki rnasła 
• l łyżka rni:)ki 
• l kostka rosołowa 
• sos sojowy 
• pieprz , sól 

l. Kapustę pokroić w kwadraty, wrzucić na wrze:)Ci:) wodę i gotować ok. l O rnin . 

2. Odlać wodę, dodać rnasło, sól, pieprz, kilka kropel sosu sojowego (dla 

zrniany koloru kapusty), zeszkloną cebulę i całość poddusić. 
3. Mięso przyprawić jak na kotlety rnielone. 
4. Ułożyć na posrnarowanej brytfannie: warstwę kapusty, warstwę n1ięsa 

i warstwę kapusty. Przykryć folii:) alurTliniową . 

5. Zapiekać przez ok. 30 rnin. w ternperaturze 200°C. Na kilka rnin. przed wy­

jęciern z piekarnika folię a.lurniniow<) rnożna zdjąć w celu zarun1ienienia 

Wierzchniej warstwy kapusty. 
6. Po wyjęciu z piekarnika zlać wywar i sporzi:)dzić brązowy sos dodaji:)C n1ąkę, 

kilka kropel sosu sojowego i 0,5 kostki rosołowej do srnaku. 

KafJustę włościańską podawać z ziemniaka1ni, sosem i borówkami. 



Powsiński bigos Haliny 

Składniki: 

• 1 kg kapusty kwaszonej 
• 20 dag kapusty słodkiej 
• l O d ag łopatki wieprzowej 
• l O dag wołowiny pieczeniowej 
• l O d ag kiełbasy wędzonej 
• l O d ag boczku wędzonego 
• 2 cebule 

• sól, pieprz, papryka słodka. przecier porn idorowy, rnajeranek - do srnak u 

l. Kapustę kwaszonq wypłukać lub zagotować i odcedzić w zależności od 
kwaśności jaką chcerny uzyskać. 

2. Kapustę świeżi:! drobno posiekać i sparzyć, dodać do kwaszonej. 
3. Mi<;>sa i wędliny pokroić w kostk<; i podsrnażyć. 

4. Cebulę pokroić w plasterki i podsrnażyć. 

5. Do gotuje:}cej kapusty dołożyć wszystkie składniki, przyprawić przyprawa­
rni, gotować ok. półtorej godziny. 

Pojadać na gorąco, fJofJijając trunkiem trawiennym. 



Rotlet żniwiarza 

Składniki: 
• 50 dag rnięsa wołowego (najlepsza polędwica) lub rnięsa rnielonego 
• 4 duże cebule 
• l 0-12 ziernniaków 
• 2-3 łyżki masła lub rnargaryny 
• ok. 0,5 l słabego piwa + l O rnl wody 
• kostka rosołowa 
• natka pietruszki do posypania 
• olej do srnażenia 
• sól, pieprz 

l. Ziernniaki obrać, pokroić w kn1żki i podzielić na dwie części - trochę 
posolić. 

2. Cebulę obrać, pokroić w plasterki i zeszklić na oleju. 
3. Mięso pokroić na niewielkie kawałki, ubić i podsrnażyć na oleju. Używając 

mięsa rnielonego, należy je przyprawić jak na kotlety tnielone i podsnwżyć 
na patelni. 

4. Ułożyć w posrnarowanej brytfannie lub naczyniu żaroodpornyrn: warstwę 
ziernniaków, warstwę n1ięsa, \varstwę cebuli i warstwę ziernniaków. 

5. Całość zalać piwern z dodatkiern wody, w której należy rozpuścić kostkę 
rosołowe\. 

6. Zapiekać ok. l godz. w ternperaturze 200°C (w tytn przez 0,5 godz. piec 
pod folie! alurniniową lubpokrywcli przez następne 0,5 godz. bez przykry­
cia). W przypadku użycia n1ięsa tnielonego czas pieczenia rnożna skrócić 
do 45 rnin. 



Kotlety z kurczaka 

Składniki: 

• 70 dag piersi kurczaka 
• 2 jajka 

• 3 łyżki rnqki zien1niaczanej 

• 2 łyżki rnajonezu 

• ser żółty (starty na tarce) 

• sól i pieprz 

• olej do srnażenia 

l. Mięso posiekać na drobno, dodać pieprz i sól. 

2. Do n1ięsa dodać roztrzepane jajka, rnąkę ziernniaczaną, rnajonez ser. 

Wszystko wyn1ieszać. 

3. Formować kotlety i srnażyć na rozgrzanyrn olE'ju. 

Ozorki teściowej 

Składniki: 

• 4 średni e ozorki cielęce l u b wieprzowe 
• włoszczyzna 

• l żółtko 

• krern chrzanowy (albo 0,15 l śrnietany i 15 dag chrzanu) 

• 5 dag rnasła 

• pieprz, sól, c u kier, vegeta 

l. Ozorki ugotować z włoszczyzn q (jak rn ięso na rosół). 

2. Po ostudzeniu zdjqć z nich skórkę i pokroić w plastry. 

3. Na patelni rozgrzać rnasło, wrzucić krern chrzanowy i żółtko, wyn1ieszać, 

posolić i dodać odrobinę cukru, pieprzu i vcgety. 

4. W tak przygotowanyrn sosie zagrzać ozorki i podawać z ziernniakarni. 



Rotlety z pieczarek 

Składniki: 
• 0,5 kg pieczarek 
• 2 cebu le 
• l jajko 
• l czerstwa bułka 
• n1leko do natnoczenia bułki 
• bułka tarta 
• sól, pieprz, zie lenina 

l. Pokrojone pieczarki udusić z cebulą na oleju. Lekko ostudzić, a następnie 
zerni eć z odciśniętą bułkq. 

2. Dodać jajko, sól, pieprz i zieleninę. Dobrze wytnieszać. 
3. Forrnować kotlety, obtoczyć w bułce tartej i srnażyć na oleju. 

Rotlety z soi 

Składniki: 
• 25 dag soi 
• l cebula 
• l czerstwa bułka 
• l jajko 
• l łyżka rnąki ziernniaczanej 
• bułka tarta do obtoczenia kotletów 
• rnajeranek 
• sól do srnaku i olej do srnażenia 

l. Soję narnoczyć na noc i ugotować. 
2. Cebulę zeszklić na oleju i zernieć z narnoczone:1 w wodzie i odciśniętą buł­

ką oraz ugotowanq soj::1. Dodać jajko, rnajeranek, sól i łyżkę rnqki zien1nia­
czanej. 

3. Wyrnieszać i forrnować kotlety, obtaczać w bułce tartej i srnażyć . 

Podawać gorące z dodatkiem surówki. 

~ Sl ~ 



Placki serowo-marchewkowe 

Składniki: 

• 4 rnarchewki średniej wielkości 
• l łyżka nu1ki zien1niaczanej 
• l jajko 

• 20 dag twarogu tłustego 
• oliwa do srnażenia 
• sól do srnaku 

l. Marchew zetrzeć na tarce o drobnych otworach, dodać nu1k<:, ubite jajko, 
twaróg oraz sól do srnaku. 

2. Placki kłaść łyżk<l na rozgrzany olej i srnażyć. 

Podawać gorące z dodatkiem surówki z sałaty, kafJusty, selera czy z pomi­
dorów. 



Krokiety z kapustą po bielawsku 

CIASTO NALEŚNIKOWE 

Składniki: 
• l szklanka n1ąki 
• 2 szklanki wody gazowanej 
• 2 jaja 
• 4 łyżki oleju 
• szczypta soli 

FARSZ 

Składniki: 
• l kg kapusty kiszonej 
• 15 dag suszonych grzybów 
• l cebula 
• 3 d u że łyżki srnalcu 
• 2 jaja do panierowania 
• tarta bułka 
• pieprz, sól 
• olej do sn1ażenia 

l. Wszystkie składniki poh1czyć, wyrabiając trzepaczką ciasto naleśnikowe 
o płynnej konsystencji. Usn1ażyć naleśniki. 

2. Drobno pokrojon1:1 cebulę i kapustę poddusić na sn1alcu. Wyrnieszać z ugo­

towanyn1i i pokrojonyrni grzybarni, doprawiając farsz solc1 i pieprzern do 

smaku. 
3. Farsz nałożyć na naleśniki, zwin::!Ć w rulon lub kopertę. Panierować w jaj­

ku i tartej bułce. Srnażyć na złoty kolor. 



Pierogi Irenki 

CIASTO 

Składniki: 

• O, 5 kg rnqki 
• 2-3 łyżki rnasła l u b olej u 
• 3-4 żółtka 
• ok. l szklanki gorqcej wody 

FARSZ 

Może to być ugotowane i przyprawione do srnaku rnięso, kiszona kapustcl 
z grzybcuni, b-iały ser, jagody itp. 

l. Trochę rnqki odłożyć, a w reszcie zrobić "dziurkę" i wrabiać poszczególne 
składniki. 

2. Rozwałkować na stolnicy, wykrawać kółka i po nałożeniu farszu zlepić. 
3. Wrzucać na wrzqcą, lekko posolonc1 wod~ i od chwili wypłynięcia gotować 

1-2 tninuty. Pozostawić na krótko pod przykrycien1. 
4. Po ugotowaniu podawać na gon}co i w zależności od farszu: polane stopio­

ną słoniną lub wędzonyrn boczkicrn albo śrnictanc}. 
5. Można też wyłożyć pojedynczo na półn1isek, ostudzić i zatnrozić. 
6. Po zarnroze'niu porcjować do torebek do dalszego przechowywania. 



Placki ziemniaczano-cukiniowe 

Składniki: 
• l kg zicrnniaków 
• 50 dag cukinii 
• 2 jajka 

• 2 cebule (20 dag) 
• 2 ząbki czosnku 

pieprz 
• l łyżeczka sol i . ' . sn11etana 

l. Ziernniaki obrać, urnyć i zetrzeć na tarce z rnałyrni otworan1i. 

2. Cukinię urnyć, obrać i zetrzeć na tarce, podobnie jak zien1niaki. 

3. Dodać jajka, start<l cebulę, czarny pieprz i czosnek roztarty z sole}. wy­

rnieszać. 

4. Masę rnożna zagęścić niewielką ilości<) m<)ki pszennej (delikatniejsze bez 

01C:l ki). 
5. Na patelni rozgrzać olej, nakładać łyżką rnałe placki i srnażyć na rurniano 

z obu stron. 
6. Placki rnożna polać bitą śn1ietaną. 

Placki ziemniaczane pudawać z bułgarską sałatką szupską. Do poJ)icia moż­
na podać jogurt. 



Zapiekanka ziemniaczana "Blin Haliny" 

Składniki: 

• l kg ziernniaków surowych 

• 30 dag rTlięsa surowego (łopatka lub szynka) 
• 3 dag cebuli 
• 3 jajka surowe 
• sól, pieprz do srnaku 

l. Ziernniaki urnyć obrać, zetrzeć na drobnej tarce - odstawić na bok. 

2. Mięso pokroić w kostkę, podsrnażyć, dodajC:}C cebulę pokrojone} wcześniej 
w kostkę. 

3. Wszystkie składniki poh}czyć ze sobc}, dodajC:}C jajka i przyprawy. 

4. Wyłożyć na brytfankę i piec w piekarniku l ,5 godz. w ten1p. 180°C. 

Podawać na gorącu z susem grzybowym nj). j)ieczarkowym. 



Ziemniak z piekarnika 

Składniki: 
• 6 dużych ziernniaków 
• 4 cebule 
• 25 dag boczku wędzonego 
• 2 5 da g żółtego sera 
• l pęczek szczypiorku 
• l szklanka śrnietany 18°/o 
• sól. pieprz do stnaku 

l. Ziemniaki umyć (nie obierać) i nadkroić do połowy na cztery części. 
2. Każdy zawinąć w folię alun1iniową. wstawić na ok. l godz. do rozgrzanego 

piekarnika do ternp. l80°C. 
3. Boczek pokroić i zrurnienić na nirn cebulę pokrojoną w kostkę. 
4. Dodać żółty ser, starty na tarce o grubych oczkach. wlać pojernnik Śn1ieta-

ny, przyprawić do srnaku. 
5. Wszystko razern krótko gotować (rnieszaj<łC) do czasu utworzenia rnasy. 

6. Wyj<łĆ zien1niaki z piekarnika, rozwin,łĆ folię i każdy wypełnić rnasą. 
7. Ponownie zawin,łĆ i zapiekać w piekarniku przez ok. l O rninut. 



Kurczak na obiad - "placki" 

Składniki: 

• 2 pojedyncze piersi kurczaka 

• 4-5 pieczarek 
• 0,5 cebuli 
• 4 jajka 
• 5 łyżek rnąki pszennej 
• l łyżka vegety 
• l pęczek natki pietruszki 
• l O d ag żółtego sera 
• olej do srnażen i a 

l. Piersi z kurczaka, cebulę i pieczarki pokroić w kostkę i wrzucić do rnisk i. 

2. Dodać: jajka, n1e:1kę, vegetę, pokrojone:1 natkę pietruszki i starty żółty ser. 

3. Wszystko wyrnieszać i srnażyć na oleju jak placki. 

4. Podawać z pieczywern i surówką. 



Pierogi Krysi z kapustą kwaszoną 

NADZIENIE 
Składniki: 
• 40 dag kapusty kwaszonej 
• 2-3 d ag suszonych grzybów 
• 2-3 cebule 
• l jajko 
• l łyżka tłuszczu 

pieprz 

l. Grzyby un1yć, zalać wode:1 na 2 godziny i ugotować. 
2. Cebule obrać, drobno posiekać i podrurnienić na tłuszczu. 
3. Kwaszoną kapustę drobno posiekać, dodać do cebuli i udusić do n1iękko­

ści (początkowo w odkrytyrn garnku a później w przykrytyrn). 
4. Uduszone:1 i odparowaną kapustę wyrnieszać z jajern, dodać grzyby posie­

kane jak najdrobniej i przyprawić do srnaku pieprzern. Można też dodać 

odrobinę cukru (np. gdy kapusta jest bardzo kwaśna). 

CIASTO PIEROGOWE WYKWINTNE 
Składniki: 
• 30-35 dag n1e:1ki pszennej 
• l żółtko 
• l łyżka rnasła 
• l szklanka gorącej wody 
• sól 

l. Mqkę przesiać, uforrnować wianuszek, dodać n1asło i żółtko, oprószyć solc1 

i zarobić nożern, dolewaj;;1c powoi i ok. 0,5 szklanki gore:1cej wody. 
2. Gdy składniki połączą się, zagnieść ręką i wyrabiać do czasu, gdy ciasto 

będzie lśniące, niezbyt twarde i w przekroju porowate. 
3. Przygotowane ciasto wałkować partiarni n-1ożliwie najcieniej (pozostałe ka­

wałki przykryć, żeby nie wysychało). 
4. Pierogi wykrawać szklank:1 lu b specjalną forernką, napełniać nadzieniern 

i sklejać. 
5. Wrzucać partie:uni na wrzącą wodę, której powinno być tyle, aby pierogi 

swobodnie pływały. Gotować przez 2-3 rnin. od czasu wypłynięcia. 

6. Ugoto\vane wyjrnować łyżką cedzakowe:1. Można też przelać gorącc1 wode:1. od­
cedzić, wyłożyć na półrnisek i polać n1asłern lub tłuszczern ze skwarkan1i. 
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"Kogel-mogel" - Marysi ulubione leczo 

Składniki: 

• O, 5 kg n1iąższu dyni 

• l średniej wielkości kabaczek 
• l średniej wielkości cukinia 
• 2 duże papryki 
• 2 duże cebule 
• 3 ZC:lbki czosnku 

• l rnały słoiczek koncentratu pornidorowego lub 0,5 kg rniękkich potnider 
rów bez skórki 

• 2 duże piersi kurczaka (wersja bogata) 
• olej do srnażen i a 

• przyprawy: sól, pieprz, zioła prowansalskie, bazyl i a 

l. Mic:1ższ z dyni, kabaczka i cukinii pokroić w kostkę i dusić w garnku ncJ 
n1ałyn1 ogniu. 

2. Po 15 rnin. wrzucić pap~ykę pokrojoną w drobnq kostkę. 

3. Cebulę pokroić i zeszklić na patelni. Piersi kurczaka pokroić w kostkę lu b 
w paski i podsrnażyć. 

4. Cebulę i rnięso dodać do gotujc1cych się warzyw. 

5. Po ok. 0,5 godz. wlać koncentrat lub dołożyć rozdrobnione pornidory, czo­
snek oraz przyprawy do srnaku. 

6. Gotować do rniękkości wszystkich składników. 

7. Podawać z ryżern lub kaszą gryczaną 



Złociste udka - udka w zalewie miodowo-czosnkowej 

Składniki: 
• l kg udek kurczaka 
• 2 łyżki rniodu 
• 2 łyżeczki cynarnonu 

• 4 Z<1 b ki czosnku 
• l szklanka oleju lub oliwy do zalewy 

• po łyżeczce pieprzu i rnielonej ostrej papryki 

• olej do sn1ażenia 
• łyżka sosu sojowego 

l. Udka opłukać i osuszyć. 
2. Ząbki czosnku rozgnieść, zrnieszać z łyżeczke:1 soli i natrzeć udka. 

3. Miód wyrnieszać z olejern, sosern sojowyrn, pieprzern, papryką i cynarnonern. 

4. Zalewą polać udka i odstawić na co najrnniej l godz. 

5. Udka osączyć z zalewy i sn1ażyć na gorqcyrn oleju na złoty kolor. 

6. Podawać z frytkarni i zieloną sałatą lub surówką np. z cykorii. 

Kotlety schabowe w sosie śmietanowym 

Składniki: 
• 8 kotletów schabowych 
• 4 łyżki stołowe gęstej śrnietany 
• 3 łyżki stołowe słodkiej śrnietany 

• 2 łyżeczki c h il i 
• l łyżeczka soi japońskiej 
• l łyżeczka soi ch i r1skiej 

• 3-4 z<1bki czosnku 

l. Kotlety ułożyć na blasze be:1dź w naczyniu żaroodpornyrn. 
2. Zalać sosern śn1ietanowyrn przyprawionyrn chili, soją i czosnkien1. 

3. Piec w piekarniku ok. 60 tnin . w tern p. 17 5°C. 
4. Podawać z ziernniakami, brokutarni lub szparagarni. 
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Schabowy po naszemu 

Składniki: 

• 4 kotlety schabowe 
• olej do srnażen i a 
• sól, pieprz 

sos 

• 2 łyżki rnajonezu 
• l łyżka keczupu 
• 0,5 łyżeczki chili, 
• 2 sprasowane ząbki czosnku 
• l łyżeczka sosu sojo\vego 

l. Kotlety rozbić, posolić, posypać pieprzern i odstawić na 25 rnin. 

2. Przygotować sos, dokładnie n1ieszaj<1c podane składniki. 

3. Kotlety sn1ażyć na oleju przez 3-4 rnin. 
4. Podawać z ziernniakan1i (najlepiej pieczonyn1i), polewaj<:łC je sosern już n<l 

talerzu. 

Smak ziemniaków można j)OjJrawić: ucierając je z niewielką i lo.<cią mleko 
i masła, gotujqc z łodyżkami kopru, albo JwsyJJując szczyJJiorldem lub koper­

kiem. 



Schab z niespodzianką 

Składniki: 
• ok. l ,5 kg schabu 
• 2 łyżki sosu sojowego 
• l 00 tnl wiśniówki lub innego aron1atycznego alkoholu 
• 2 łyżki musztardy 
• l łyżka cukru 
• parę kropli sosu tabasco lub łyżeczkę ostrej papryki 
• słoiczek suszonych pornidorów lub śliwki suszone albo rnorele 
• ok. 5 dag żółtego sera 
• bazylia 
• sól, pieprz 

l. Mit:so rozkroić na płat grubości 1,5 crn. 
2. Suszone potnidory natnoczyć. 
3. Sos sojowy wytnieszać z alkoholern, rnusztardą. cukrern i tabasko (lub ostn1 

papryką), posrnarować rnięso i pozostawić w lodówce na 2 godz. 
4. Pon1idory osączyć na sicie, żółty ser pokroić na niezbyt cienkie plastry. 
5. Mięso osc1czyć z marynaty, rozłożyć na desce i układać na nirn plastry żół­

te~;o sera, suszone pornidory (albo śliwki lub rnorele), posypać bazylią. 
6. Tak nafaszerowane rnięso zwinąć w roladę, ściśle obwh1zać, ułożyć w na­

tłuszczonej brytfannie (dla zachowania soczystości rnięsa rnożna je piec 
w rękawie foliowym). 

7. Wstawić do nagrzanego piekarnika i piec w ternp. l90°C przez ok. 80 n1in., 
polewając wytworzonyrn sosern (jeśli będzie pieczone w brytfannie). 



Schabowe roladki z chrzanem 

Składniki: 

• schab 
• plastry sera żółtego 
• plastry boczku wędzonego 
• chrzan 
• sól, pieprz 
• n1<1ka i bułka tarta do obtoczenia 
• jajko 

l. Mięso pokroić i rozbić kotlety (jak na schabowe). Przyprawić sol<), pieprzetl1 

i chrzanern. 
2. Na kotlety ułożyć po plasterku żółtego sera i boczku - zwin::1ć w roladkę . 

3. Obtoczyć roladki w rnące, jajku i bułce tartej. 

4. Srnażyć w większej ilości gorc1cego oleju (tak, aby były zanurzone w oleju 

z jednej strony). 
5. Usrnażone rolad ki układać w naczyniu żaroodpornyn1 i do chwili podaniel 

przetrzyrnywać w ciepłyrn piekarniku. 
6. Podawać z ziernniakarni i jarzynan1i. 



Ananasowa pierś 

Składniki: 
• l ,S kg piersi indyka 
• puszka ananasów (850 rnl) 
• łyżka octu balsarnicznego lub czystego alkoholu 
• sól, pieprz 

l. Pierś indyka urnyć, osączyć, natrzeć sole) i pieprzern i obwie:)zać bawełniarl<.) 
nitke:). Pod nitki włożyć plastry ananasa. 

2. Położyć rnięso na wysrnarowanej olejern brytfannie i zapiekać ok. 0,5 godz. 
w temp. l 7 5°C. 

3. Sporze:)dzić słodko-kwaśny sos z syropu ananasowego z dodatkiern łyżki 
octu balsarnicznego lub czystego alkoholu. 

4. Po upływie ok. 0,5 godz. pieczone n1ięso polać sosern i zapiekać przez na-
stępne 0,5 godz. 

5. Po upieczeniu rnięso ostudzić i pokroić w plastry. 
6. Przed podanien1 ponownie odgrzać w sosie słodko-kwaśnyrn. 
7. Plastry rnięsa ułożyć na półn1isku, przekładaj<)C każd<l część plastrern 

ananasa. 
8. Całość rnożna ozdobić odrobiną duszonych żurawin lub borówek. 



Sos tatarsko-powsiński 

Składniki: 

• 2 żółtka na twardo 
• 1 szklanka oleju lub oliwy 
• 3 łyżki rnusztardy 

• 10-15 d ag tnarynowanych grzybów i korniszonów 

• 1 łyżka posiekanego szczypiorku, sól, cukier 

1. Żółtka po przetarciu utrzeć z rnusztard::), wlewaj q c powoi i o l iwę . Wytnie­

szać z drobno posiekanyrni grzybarni, korniszonarni i zielenin::). 

2. Doprawić solą i cukrern do smaku. 

Podawać do mięs i ryb na zimno. 

Sos chrzanowy 

Składniki: 

• 2-3 łyżki utartego chrzanu 
• 3 łyżki gęstej śrnietany 
• 0,5-l szklanka rosołu 
• 0,5 łyżki rnąki 
• 2 żółtka 
• sól, c u kier, sok z cytryny 

l. Utarty chrzan wyrnieszać z rosołen1 i rnąką, rnieszając zagotować. 

2. Dodać żółtka wyrnieszane ze śrnietanc.1 (zagotować, jeśli podawany jest jako 

dodatek do rnięs gotowanych i sn1ażonych). 

3. Przyprawić do srnaku sole), c u kre1n i sokiern z cytryny. 

Tak przygotowanym sosem zalać mięso (np. sztuka mięsa, żeberka) fnzezno ­
czone do zapiekania. Podawać również jako dodatek do mięs gotowanych i smo­
żonych. 



Sos mięsny 

Składniki: 
• 25 dag rnięsa wieprzowego od szynki 
• 4 cebule 
• l łyżka rnąki 
• 2 łyżki posiekanej naci pietruszki 
• l ,5 łyżki tłuszczu 
• 2 ze:1bki czosnku 
• sól, pieprz 

l. Obrane:1 cebulę opłukać i drobno posiekać, a następnie zrumienić na tłusz­
czu (ok. 3/4 łyżki). 

2. Mięso pokrajać w kostkę, oprószyć n1e:1kC:l i obsn1ażyć na pozostałyn1 tłusz­
czu, posolić, dodać cebulę i udusić do rniękkości, podlewaje:1c wode:1. 

3. Gotowy sos przyprawić posiekanyrn czosnkiem, solc1 i pieprzern. Przed po­

danien1 posypać nacią pietruszki. 

Podawać jako dodatek do tJotraw jarskich, np. kotletów ziemniaczanych, ko­
tletów z kasz czy z soi. 



Sałatki i surówki 

Sałatka sarmacka 

Składniki: 

• 30 dag rnakaronu świderki (dwukolorowego) 
• 15 dag sera feta 
• 1-2 awokado 

• l O d ag połówek łuskanych orzechów włoskich 
• sok z cytryny 
• 5 łyżek olej u z o l i wek 
• sól, pieprz 

l. Makaron ugotować na półrniękko, OSI:1Czyć i przelać zirnną wod1:1, wystudzić. 

2. Awokado obrać ze skórki, przekroić na pół i wyjqć pestkę. Mi~:1ższ pokroiĆ 
w kostkę, skropić sokien1 z cytryny. 

3. Fetę pokroić na kawałki. 

4. Sporz<!dzić sos - olej wyrnieszać z 2 łyżkarni soku z cytryny, szczypte:1 soli 
i pieprzen1. 

5. Makaron delikatnie wyrnieszać z awokado i seren1. 

6. Wyłożyć do salaterki, posypać orzecharni i zalać sosen1. 

Do safatki'można też dodać /)Okrojoną w kostkę szynkę drobiową. 



Eli makaron z suszonymi pomidorami 

Składniki: 
• l paczka dobrego rnakaronu (kokardki , świderki, n1uszle) 
• 2-3 cukinie 
• l słoiczek (ok. 250 rnl) suszonych pon1idorów w zalewie z oliwy i ziół 

ser tarty 
• 2 ząbki czosnku 
• l średnia cebula 

sos 

Składniki: 
• jogurt bałkar1ski l u b g re c ki 
• sos czosnkowy do sałatek 
• 2 łyżki kwaśnej śrnietany 
• posiekany ząbek czosnku 

Wszystkie składniki poh)czyć, wyrnieszać i sos gotowy. 

l. Ugotować rnakaron -jak w przepisie na opakowaniu (nie n1oże być n1ięk­
ki) , zahartować, odcedzić. 

2. Na oliwie z pornidorów zeszklić posiekaną w kostkę cebulę. Dodać cukinię 
(odkroić brzegi, przeciąć cukinię ze skórk() wzdłuż na 4 części, wykroić 

część z pestkarni, pokroić na kawałeczki grubości ok. l crn). 
3. Dodać pokrojone na czqstki suszone pon1idory i posiekany czosnek. 

4. Krótko poddusić, dodając ulubione zioła, pieprz kajer1ski itp. 

5. Wrzucić n1akaron, wszystko wyn1ieszać i gotowe. 
6. Przed podanien1 posypać tartyrn seren1 i świeżą, posiekane) natką pietrusz­

ki. Podawać z sosem czosnkowyrn lub innyrn. 



Sałatka szpinakowa 

JARZYNY 

Składniki: 

• 0,5 kg szpinaku 
• suszone pornidory w oleju (0.5 słoiczka) 
• paczka tartego sera (np. parn1ezanu) 

sos 

Składniki: 

• oliwa z pornidorów 
• l łyżeczka rn usztard y 
• l łyżka rn i od u 
• 2 ząbki czosnku 

l. Szpinak un1yć, odsączyć i poh1czyć z pornidorarni pokrojonyrni w paski. 

2. Przyrządzić sos, h1cząc oliwę z rnusztardą, n1iodcrn i ze sprasowanym 
czosnkien1. 

3. S z pi n ak polać sosen1 i posypać serern. 



Sałatka Moniki 

Składniki: 
• 2 piersi kurczaka 
• 3-4 c e bu l e czerwone 
• ogórki konserwowe 
• l puszka kukurydzy 
• kapusta pekińska (średnia) 
• natka pietruszki 
• torebka przyprawy "Gyros" 
• rnajonez i ketchup do dekoracji 
• olej do smażenia 

l. Piersi kurczaka ugotować na rosołku i wystudzić. 
2. Mięso pokroić w kostkę i podsmażyć na złoty kolor wraz z całyrn opakowa-

niern przyprawy "Gyros". 
3. Cebulę i ogórki pokroić w kostkę. 
4. Kapustę pekińską cienko poszatkować. 
5. Natkę pietruszki posiekać. 
6. Przygotowane składniki układać w salaterce warstwarni, zaczynając od 

mięsa. 

7. Kolorowy przekładaniec na wierzchu udekorować rnajonezern i ketchupem. 

8. Nie solić! 

Dla osiągnięcia efektu wizualnego, sałatkę należy podać w salaterce z cien­
kiego przezroczystego szkła, żeby uwidocznić jej warstwy. 



Sałatka Stasi 

Składniki: 

• 30 dag szynki gotowanej lub wędzonej 
• l pierś kurczaka wędzonego 
• l puszka kukurydzy 
• 2 papryki (żółta i czerwona) 
• 5 jajek na twardo 
• l pęczek rzodkiewki 
• koper, szczypior 
• rnajonez 
• sól, pieprz 

l. Wszystkie składniki pokroić w kostkę. 
2. Dodać d rob no pokrojony koper i szczypior, wyrn ieszać. 
3. Dodać rnajonez oraz sól i pieprz do srnaku. De l i katnie wyrnieszać. 

Sałatka z soczewicy 

Składniki: 

• 0,5 kg soczewicy 
• l por 
• l słoik ogórków konserwowych 
• sól, pieprz, oliwa 

l. Soczewicę ugotować i ostudzić. 
2. Cebulę pokroić w kostkę i zeszklić. 
3. Por drobno pokroić razetn z zielon::) częścią 
4. Ogórki pokroić w kosteczkę. 
5. Wszystkie skład n i ki poh)czyć, doprawić do sn1aku. 



Orzechowy tuńczyk- sałatka awaryjna 

Składniki: 
• l torebka białego, długiego ryżu 
• l n1ała puszka kukurydzy 
• l puszka tuńczyka w sosie własnyrn 
• l O d ag orzec h ów włoskic h 
• 3 łyżki rnajonezu 
• 3 łyżki jogurtu naturalnego 
• przyprawy: sok z połowy cytryny, sól, pieprz oraz ulubione zioła do sałatek 

l. Tuńczyka rozdrobnić widelcern, dodać ugotowany i ostud zony ryż, osączo­
ną kuku rydzę oraz drobno posiekane orzechy. 

2. Przyprawić cytryn<:L sol::), pieprzern, ziołarni i odrobin<1 cukru. 
3. Całość wyrnieszać z uprzednio poh1czonyrn jogurten1 i rnajonezern. 

Kalafior inaczej - z sosem koperkowym 

Składniki: 
• l średni kalafior 
• 0,5 pęczka pachnącego świeżego kopru 
• 8 łyżek majonezu 
• 3 łyżki jogurtu naturalnego 
• sól, pieprz 

l. Kalafior ugotować na niezbyt n1iękko i ostudzić. 
2. Koper drobno pokroić i dodać do sosu rnajonezowo-jogurtow~go, doprawić 

solą i pieprzern , wymieszać. Polać kalafior. 



Surówka z cykorii 

Składniki: 

• cykoria (l szt. średniej wielkości na osobę) 
• sos winegret 
• natka pietruszki 
• sól, pieprz 

l. Cykorię urnyć i podzielić na listki, posolić, popieprzyć i zalać sosenl wi­
negret. 

2. Posypać natkq pietruszki. 
3. Podawać do białych rnięs. 

Surówka z selera 

Składniki: 

• seler 
• jabłko 

• orzechy włoskie (garść) 
• sól, pieprz, n1ajonez 

l. Seler ugotować, obrać i pokrajać w kostkę. 

2. Dodać starte jabłko i posiekane orzechy, sól i pieprz. Wyrnieszać z rnajo­
nezen1. 

3. Podawać z pieczywen1 np. z bagietk<:!. 



Surówka dyżurna 

JARZYNY 

Składniki: 
• kapusta pekińska 
• 2 porn i dory 
• ogórek świeży 
• puszka kukurydzy 
• l papryka 
• l jabłko 

l. Kapustę cienko poszatkować i dodać do niej: pon1idory, ogórek. jabłko 
oraz paprykę. pokrojone w kostkę. oraz kukurydzę. 

Sos DO SURÓWKI 

Składniki: 
• l łyżeczka vegety 
• 4 łyżki oleju 
• 4 łyżki wody 
• l łyżka rnajonezu 
• l łyżeczka rnusztardy 
• kilka kropli rnaggi 
• koperek 

l. Wszystkie składniki dokładnie wyrnieszać. 
2. Sosern polać przygotowane jarzyny. 



Sałatka "To pyszne" 

Składniki: 

• I kg dużych winogron (0,5 kg zielonych i 0,5 kg różowych - bezpestke 

wych) 
• 60 dag kurczaka wędzonego łub wędzonej piersi indyka (bez skóry i tłuszczo) 
• I por (biała część I0-15 cn1) 
• rnajonez 
• odrobina pieprzu 

I. Pierś kurczaka lub indyka pokroić w ok. 3 cn1 słupki. 
2. Dodać: oczyszczone z pestek i pokrojone na ćwiartki winogrona. por pe 

krojony w półplasterki, rnajonez, odrobinę pieprzu. Wszystko delikatnit 

wyrnieszać. 

Nasza sałatka szopska 

Składniki: 

• 4 porn i dory ( 40 d ag) 
• l łyżeczka zielonego tyrnianku 
• 2 ogórki (40 dag) 
• 3 c e bu Ie d yn1ki 
• 2 ze:1bki czosnku 
• l łyżka oleju słonecznikowego 
• 3 łyżki sera feta 
• l łyżeczka octu winnego 
• sól 

l. Pornidory urnyć, pokroić w kawałki i posypać ty1niankien1. 

2. Ogórki un1yć, obrać i pokroić w kostk~. dodać do salaterki, połać ołejet11 

posypać posiekaną cebuh1. 
3. Czosnek obrać i rozetrzeć z sohL dodać do salaterki. 

4. Na koniec dodać pokrojone:1 fetę, skropić octern winnyrn i wyrnieszać. 



Sałatka pieczarkowa 

Składniki: 
<e • l kg pieczarek 

• 6 jajek 
.Lil • l średnia cebula lub por 

• l słoik tnajonezu (250 g) 
• 0,5 szklanki oleju 
• l pęczek szczypiorku 

l. Pieczarki opłukać i udusić w garnku z olejen1 do rniękkości. Ostudzić 
Jtl i drobno pokroić. 
1it 2. Jajka ugotować na twardo i drobno pokroić. 

3· Cebulę drobno pokroić, szczypiorek posiekać. 
4. Wszystkie składniki dokładnie wyn1ieszać z tnajonezen1. 
S. Przełożyć do salaterki i udekorować. 

Sałatka warzywna 

Składniki: 
• 4 duże rnarchewki 
• l tnała pietruszka 
• l mały seler 
• l surowy por 
• 2 jabłka 
• 4 ogórki kiszone 
• 4 jajka 

• 2 puszki groszku konserwowego 
• l puszka kukurydzy konserwowej 
• l mała rnusztarda 

111 • 2 słoiki majonezu (po 250 g) 
• 'l so, pieprz 

1· Ugotować rnarchewkę, pietruszkę, seler oraz jajka. 
2· Po ostudzeniu pokroić w kostkę i dodać: jabłka utarte na grubej tarce, por drob­

no pokrojony, groszek, kukurydzę, tnusztardę, n1ajonez, sól i pieprz do srnaku. 
3· Wszystkie składniki dokładnie wytnieszać, wyłożyć na salaterkę i udekorować . 



Sałata Elizy 

Składniki: 

• l główka sałaty zielonej 
• 20 d ag kapusty pcki r1skiej 
• 15 dag kapusty włoskiej 
• 7 -l O d ag wędzonego boczku 

sos 

Składniki: 

• 2 łyżki soku z cytryny 
• 6 łyżek - oleju (z pestek winogron) 
• 2 łyżeczki cukru 
• 2 z~1bki posiekanego czosnku 
• 3 czubate łyżeczki n1u5ztardy n1iodowej 

l. Urnytq sałatę i kapusty (pekińskLl i włosk::1) pokroić i ułożyć fantazyjnie n ~1 

półrnisku. 

2. Polać sosen1 przygotowa nyrn po przed n i ego d n i a i schłodzony rn w to· 
dówce. 

3. Polać ciepłyn1 stopionyrn wędzonyrn boczkien1. 

Można podawać z jajkiem sadzonym i delikatnym t>ieczywern. 
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~arysi pożywka dietetyczna i smaczna 

Składniki: 
• 3 szklanki wody 
• l szklanka ryżu 
• 4 duże n1archewki 
• 2 podwójne piersi kurczaka 
• sól, pieprz 

l. Piersi opłukać i pokroić w kostkę. 
2. Marchewkę pokroić w talarki, ryż opłukać. 
3· Wlać wodę do garnka, zagotować i wrzucić gotowe składniki. 
4. Gotować na n1ałyrn ogniu do rniękkości, przyprawić do srnaku soh1 i pie­

przem. 

Pożywkę Marysi przyrządza się szybko, jest bardzo smaczna i mało kalorycz­
na - warto spróbować! 

Sos śmietanowo-ziołowy Kasi 

Składniki: 
• 0,5 szklanki gęstej śn1ietany lub jogurtu 
• 3 łyżki posiekanej naci pietruszki, rnięty, szczypiorku, estragonu i lu bezy ku 
• sok z cytryny 
• sól, pieprz, cukier, ewentualnie czosnek 

I. Zieleninę urnyć, osqczyć i drobno posiekać, wyrnieszać ze śrnietan1:1 lub 
jogurtern. Można dodać roztarty czosnek. 

2· Przyprawić do srnaku sokien1 z cytryny, sole:1, pieprzern i szczyptą cukru. 

Podawać do potraw z jaj, ryb oraz sałat, sałatek i sunh~.1ek. 



Buraczki czerwone s. Wojciechy (na słodko) 

Składniki: 

• 50 dag buraków 
• 50 dag jabłek 
• 20 da g rodzync k 
• I łyżka i rnbi ru 
• l łyżka cynatTlonu 
• l łyżka kardarnonu 
• 3/4 szklanki cukru 
• l szklanka octu jabłkowego 

l. Buraki upiec w piekarniku w folii alurniniowcj w tcrnp. ok. 200°C prze 
ok. 70_:90 rnin. (w celu zatrzyrnania cennego soku). 

2. Wystudzić, obrać i zetrzeć na tarce o grubych oczkach. 

3. Zetrzeć jabłka i dołożyć resztę przypraw, wszystko podgrzewać na rnałyt11 

ogniu ok. l godz. 
4. Podawać na ciepło i zirnno. 



Buraczki czerwone z jabłkami 

Składniki: 
' 60 dag buraków 
' 40 dag jabłek 
' 30 dag cebuli 
' 3 ząbki czosnku 
' 0,5 szklanki oleju 
' l szklanka octu jabłkowego 
' l szklanka cukru 
' l łyżeczka irnbiru 
' l łyżeczka słodkiej papryki 

ze: ' l łyżeczka kurkun1y 
' l łyżeczka cynarnonu 

yt11 l. Buraki upiec w piekarniku (w folii alurniniowej w ten1p. 200°C. Po ostu-
dzeniu zetrzeć na tarce o średniej wielkości oczek. 

2. Jabłka obrać i zetrzeć na tarce. 
3· Cebulę zeszklić i dodać do całej reszty składników. 
4. Wszystko dusić na wolnyrn ogniu ok. l godz. 

Finezja szpinakowa Grzegorza 

Składniki: 
• l kg szpinaku 
• 2 łyżki rnasła lub 15 dag chudego w(;'dzonego boczku 
• 2/3 szklanki śrnietany 
• l łyżka n1~1ki pszennej 
• 2 jajka 
• 'l so , pieprz i czosnek do srnaku 

l. Szpinak opłukać, sparzyć gon1G1 wodą, posiekać lub zernleć. 
2· Tłuszcz stopić i wyrnieszać z rn~tką. nic rurnienh1c. dodać d o szpinaku ra­

zen1 ze śtnietanc1 i roztrzepanyn1i jajk~uni. Krótko poddusić i doprawić do 
smaku czosnkiern soht i pieprzern. 



Budyń ze szpinaku 

Składniki: 

• 80 dag szpinaku 
• l czerstwa bułka 
• 0,5 l śrnietany 
• 3-4 jajka 
• 3 łyżki rnasła 
• l O d ag sera żółtego 
• rnleko do narnoczenia bułki 
• sól, pieprz i czosnek do srnaku 
• tłuszcz i bułka tarta do forrny 

l. Szpinak przebrać, opłukać, sparzyć gorqcc1 wode:), posiekać lub ze rnieć nt 
zern z narnoczonc! w rnleku bułką. 

2. Żółtka utrzeć z rnasłern, wyrnicszać ze szpinakiern i z ubit<1 na sztywno 

pian<! z białek oraz z połową startego żółtego sera. Przyprawić do srnaku. 

3. Masę przełożyć do forrny wysn1arowanej n1argaryn::1 i posypanej tartq buł· 
k<! (rnoże być naczyni e żaroodporne), posypać startyrn seren1 i piec o k· 

50 rn i n. w tern p. ok. 180°C. 
4. Po upieczeniu wyłożyć na półrnisek i polać śrnietaną 

Z oj)i.~anej masy szJ)inakowej można formować kotleciki, które należy obto· 
czyć w jajku oraz w tartej bułce i smażyć na rozgrzanym tłuszczu na złoty kolor. 
lub też użyć jako nadzienia do krokietów. 

~ 82 ~ 



Desery 

n.ozkosz ogrodnika 

Składniki: 
• l ,5 szklanki śn1ietanki krernowej 
• l łyżka cukru pudru 
• l łyżeczka kakao 
• 5 dag rodzynek 

rnałe bezy lub biszkopty 

l. Rodzynki un1yć, os<1czyć. 
D 2. Śrnietankę ubić z cukrern pudren1 - połowę porcji wyrnieszać z częsctą 

rodzynek, a do drugiej połowy śrnietany dodać kakao. 
ł- 3· Na dnie kornpotierek ułożyć bezę lub biszkopt. 

4. Nałożyć porcję bitej śrnietany z rodzynkarni, po czyn1 przybrać bitq śrnie­
tane:l z kakao. 

')" 

S. Deser posypać pozostałyrni rodzynkarni, a z boku położyć bezę lub bisz­
kopt. 

r, Zamiast rodzynek (lub oprócz nich) do kremu można dodać orzechy: tvłoskie, 
laskowe, ziemne. Deser zyska na urodzie, gdy wierzch każdej porcji udekorujemy 
Polewą czekoladową. 



Bananowe miodzio 

Składniki: 

• 3 duże banany 

• czubata łyżka rnasła 
• 3 jajka 
• l łyżka rnąki 
• 2 łyżki cukru 
• ok. 0,5 szklanki rnleka 
• cukier waniliowy 
• rniód 

l. Banany obrać i przetrzeć przez sito. 

2. Mleko z::igotować z łyżke:1 cukru oraz cukrern waniliowyrn. 

3. Dodać rnqkę rozprowadzon<l w 2-3 łyżkach wody i gotować chwilę n ::l 
rnałyrn ogniu. 

4. Po lekkirn ostudzeniu dodać przetarte banany, żółtka i energicznie w y· 
rnieszać. 

5. Z białek ubić pianę, dodając pod koniec ubijania łyżkę cukru. 

6. Ostrożnie poh1czyć z n1ase:1 bananowe:), przełożyć do wysrnarowanej fonnY 

i wstawić na 20-25 rnin. do piekarnika nagrzanego do 200°C. 

UpieczoneJwdawać ud razu! Dobrze smakuje z łyżką miodu. 



Melba po powsińsku 

Składniki: 
• 8 gałek lodów waniliowych 
• 4 brzoskwinie (lub 8 połówek brzoskwiń z puszki) 

• 7 łyżek rnalin (lub dżernu rnalinowego) 
• 1,5 szklanki cukru 

l. Świeże brzoskwinie umyć, sparzyć i obrać ze skórki, przekroić na połówki 
i usunąć z nich pestki. 

2· 0,5 l wody gotować z cukrern, aż powstanie syrop. Wrzucić do niego brzo­

skwinie i chwilę podgrzewać. 
3· Owoce ostudzić, wyjąć i osf.)czyć (brzoskwinie z puszki wystarczy osqczyć 

z zalewy). 
4· 6 łyżek n1alin zrniksować (łyżkę owoców odłożyć). 
5· Do pucharków rozłożyć lody i nakryć je brzoskwiniarni, dodać zrnikso­

Wane rnaliny (lub lekko podgrzany dżern rnalinowy). Udekorować całyrni 

malinarni. 
6· Lody rnożna posypać płatkarni rnigdałowyrni, wetknąć 2 cienkie rurki lub 

ciastko biszkoptowe. 



Lody Felicji z bananami i czekoladą 

Składniki: 

• 4 banany 
• 12 kulek lodów (owocowych, czekoladowych i waniliowych) 
• 0,5 tabliczki czekolady 
• szklanka bitej śrnietany 
• wiśnie z syropu lub likieru 

l. Obrane banany przekroić wzdłuż na połówki, rozłożyć na talerzykach, a n'1 

nich ułożyć po kulce lodów owocowych, waniliowych i czekoladowych. 
2. Na parze rozpuścić połarnanc! na kawałki czekoladt:. 
3. Lody polać sosern czekoladowyrn, na wierzchu ułożyć bitą śrnietanę i cn­

łość udekorować wiśnian1i. 

Banany można lekko jJodgrzać (ok. 40 sek.) w kuchence mikrofalowej- majd 
wtedy więcej aromatu i słodyczy. 

Lody owocowe - przysmak "Niu" 

Składniki: 

• O, 5 kg owoców sezonowych (np. truskawki, rnaliny, jagody, wiśnie) 
• 25 dag jogurtu naturalnego 
• 3-4 łyżki rniodu 
• sok z l cytryny 
• 20dagśn1ietany 18% 
• l O d ag śnlictanki 30°/o 

l. Owoce un1yć, osuszyć i zrniksować, doda.i<-!C jogurt, rniód, śrnietanę i so~ 
z cytryny. 

2. Masę owocową przełożyć do plastikowego naczyni a i wstawić do zarn rażal­
nika na ok. 50 rnin. Wyjąć, jeszcze raz dokładnie wyrnieszać i wstawić do 
rnrożenia przez ok. 4 godz. 

3. Po wyjęciu z pojernnika dekorujen1y bite:1 śrnietank<-1 i owocarni. 



Omlet "Pio-Pio" 

Składniki: 
• 4 jajka 
• 4 płaskie łyżeczk i rn,}ki 

szczypta soli 
• l/ 3 łyżeczki proszku do pieczenia 

l. Ubić białka z 4 jaj i dodać: 4 żółtka, rnąkę, sól i proszek do pieczenia 

H - ztniksować. 

,. 

[· 
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2· Podzielić ciasto na połowę i sn1ażyć powoli na rnaśle (na patelni średniej 
Wiei kości). 

Podawać z bitą śmietaną posypaną owocami np. jagodami, truskawkami, 
malinami. 

Jabłka w cieście 

Składniki: 
• 7 jabłek 
• szklanka rnleka 

• 2 szklanki rnąki pszennej 
• 0,5 szklanki śrnietany 
• 0,5 szklanki piwa 
• 4 dag drożdży 
• 3 jajka 

• tłuszcz do sn1ażenia 
• CUkier puder do posypania 

l. Wymiesza(~: rnleko, rozpuszczone drożdże, żółtka i n1::1kę. 
2 Dod ' · b' b' ł k ' · · · · ac ptanę u ItC:l z ta e , srntetanę zrnteszan::1 z ptwern. 
3· Obrane jabłka pokroić w plastry o grubości 0,5 cn1, tnaczać w cieście 

i srnażyć na gorącyrn tłuszczu z obydwu stron. 
4 · Podawać posypane cukren1 pudretn. 



Kutia Krzysztofa "Dalaj ... " 

Składniki: 

• 20 dag pszenicy łuskanej 
• 20 dag rnaku 
• 0,5 l rnleka 
• 200 rnl n1iodu 
• 4 daktyle 
• 4 figi 

• l O dag orzechów włoskich 
• 15 d ag rn igdałów 
• 5 dag rodzynek 
• l łyżeczka · startej skórki cytrynowej 

• 70 n1l rurnu 
• I -2 łyżki słodkiej śrnietanki 
• 15 dag rnasła 
• 2 łyżki cukru 
• cukier waniliowy 

l. Pszenicę wypłukać, nan1oczyć w zirnnej wodzie (ok. 6 godz.). 

2. Zalać wrzt:Hkien1 i gotować pod przykryciern na rnałyrn ogniu ok. l godZ· 

(ziarna powinny być rniękkie, ale nierozgotowane). 

3. Ugotowant:)' pszenicę odcedzić i ostudzić. 

4. Mak wypłukać, sparzyć, odcedzić, zalać wrzt:)cyrn rnlekiern, raz zagotoWclt~ 
i odstawić w ciepłe rniejsce na 3 godz. Odcedzić i zernieć w rnaszynce. Prze· 

łożyć do garnka, dodać rnasło, 2 łyżki cukru, cukier waniliowy i srnaży<.( 
ok. 20 rnin. Wystudzić. 

5. Migdały sparzyć i zdjqć skórkę. Razern z orzecharni grubo posiekać. Ro 
dzynki narnoczyć w run1ie lub wodzie. Figi i daktyle pokroić w paseczki· 

6. Mak poh)czyć z rniodern, śrnietankt:l i startt:l skórki:) z cytryny, dodać pszeni· 

cę, bakalie, wyrnieszać i włożyć do salaterki. Przybrać rnigdałarni. 

Kutię należy pudawać mocno oziębioną! 



}(oktajl mleczno-malinowy "Zuza" 

Składniki: 
• 3/4 l zsiadłego n1leka dobrze schłodzonego 
• 30 dag świeżych rnalin 
• 3 łyżki cukru 

l. Wszystkie składniki dobrze zrniksować lub ubić trzepaczką do konsysten­

cji piany. Jeśli używa się owoców rnrożonych to na l godz. wcześniej należy 

je częściowo odnuozić i posypać cukrern. 
2· Rozlać do wysokich szklanek. 

Koktajl mleczny stanowi bardzo smaczny i t)ożywny deser. 

}(oktajl jagodowo-agrestowy Emila 

Składniki: 
• 30 dag czarnych jagód 
• 30 dag agrestu 
• l szklanka wody 
• 1,25 szklanki śrnietanki 30% 

• ok. 4 łyżek cukru pudru 

1· Agrest urnyć, usunąć szypułki. 
2· Zagotować szklankę wody, dodać agrest, cukier gotować przez chwi l ę. 

Pozostawić do wystudzenia. 
3· Do wystudzonego agrestu dodać urnyte jagody i śrnietankę. Dokładnie 

Zmiksować i wstawić do lodówki w celu schłodzenia. 



Tobiaszowy koktajl z kiwi z dodatkiem jabłek 

Składniki: 

• 4 owoce kiwi 
• 2 jabłka 

• l ,5 szklanki jogurtu naturalnego 
• l łyżeczka soku z cytryny 

• l łyżeczka cukru lub rniodu 

l. jabłka i kiwi obrać, pokroić (z jabłek usunqć gniazda), dodać jogurt i zrnik 
sować. 

2. Dodać sok z cytryny, cukier lub n1iód, wyrnieszać i wstawić do lodówki 

J 



\Vypieki 

Jadzi pączki ziemniaczane 

Składniki: 
• l kg n1qki pszennej 
• l kg gotowanych ziernniaków 
• 20 dag drożdży 
• 3 łyżki n1leka (do rozpuszczenia drożdży) 
• 12,5 d ag n1asła roś l i n n ego 
• 0,5 szklanki cukru 
• 5 żółtek 
• 0,5 buteleczki olejku pornarańczowego 
' l kieliszek spirytusu 
' 0,5 l oleju rzepakowego do snwżenia 

rnarn1olada do nadzienia 

1 D ·d· , ·, l k · roz ze rozpuscrc w 111 e u. 
2· Zagnieść ciasto (jak na kopytka) z podanych składników. 
3· Uforrnować kulki i nadziać n1e:nn1oladcł. 
4· Ułożyć pqczki na wysypanej n1e:lkc1 stolnicy lub desce i odstawić do wyro­

śnięcia w ciepłe rniejsce. 
5· Po 15-30 rnin. wyrośnięte pączki wkładać na rozgrzany tłuszcz. 
6· Kiedy już jedna strona się zarurnieni, pqczek przewracarny i smażyrny 

z drugiej. 
?. \Vyjn1owane pe:1czki układać na serwetki dla os~1czenia z tłu::;zczu. 
8· Po wystudzeniu posypać cukrern pudrern. 



Chleb Teresy 

ZAKWAS 

2 dag drożdży rozpuścić w 0,5 szklanki ciepłej wody, dodać szklankę żytn ie 

n1c1ki, wyrnieszać i odstawić w ciepłe rniejsce na 2-3 dni. 

Dzień fJierwszy 
l. Do zakwasu dodać l szklankę ciepłej wody i l szklankę n1~1ki żytniej. 

2. Wyn1ieszać i zostawić w ciepłyn1 t n iejscu do następnego dnia. 

Dzień d rugi 

Do n1asy sporz::1dzonej pierwszego d n i a dodać: 

Składniki: 

• l kg rnąki (0,5 kg pszennej i 0,5 kg orkiszowej) 
• 0,5 szklanki Il1c!ki żytniej 
• 3 rnałe łyżeczki sol i 
• 2 szklanki ciepłej wody (l szklankę wlać do ciasta, a w 2 szklance rozp tl 

ścić l/4 kostki drożdży i też wlać do ciasta) 
• l szklar~ka ciepłego rnleka (rnoże być 0,5 szklanki rnleka i 0 ,5 szklan K1 

jogurtu lub kefiru) 
• 0,5 szklanki otn1b 
• 0,5 szklanki siernienia lnianego 
• 0,5 szklanki nasion słonecznika 
• 0,5 szklanki pestek dyni 
• l/4 szklanki sezarnu 
• odrobina suszonych ziół, np. prowansalskich, bazylii, czubrycy, krninku 

l. Wszystkie składniki połączyć i dobrze wyrobić (uderzaj<}C dłonic1 jak prz~· 
wyrabianiu ciasta drożdżowego). Pozostawić do wyrośnięcia. 

2. Gdy ciasto wyraźnie podrośnie, dodać 0,5 szklanki rnqki żytniej, jeszcze 
raz wyrobić i przełożyć na blach<; lub do forernek wysrnarowanych oleje i11 

oraz wyłożonych papierern (pcuni<;tać należy o odłożeniu 2-3 łyżek zakWil' 
su do słoika jako następny zaczyn, który rnożna trzyrnać w lodówce o ~· 
lO dni). 

3. Odstawić na 2-3 godz. do wyrośnięcia w ciepłyn1 t n iejscu. 

4 
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4. Posmarować żółtkiem rozrn<)conyrn z wod<), posypać np. nasionarni sło­
necznika, krninku, czarnuszki. Chleb rnożna także posypać drobno posie­

kane:) cebule) (wybór posypki zależy od preferowanych srnaków i upodobań 
~ dornowników). 
). Wstawić do nagrzanego piekarnika i piec ok. 15 rnin. w ternp. l75°C, po-

ie: tern 45 rnin. w ten1p. ok. l80°C. 

Ten zdrowy chlebek znakomicie smakuje z masłem smakowym. PrzetJis na 
takie masło zamieszczony jest w rozdziale Zakąski i przystawki. 

1\okosowy przekładaniec "Tess" 

Składniki: 
• 2 paczki krakersów np. "Lajkonik" 
• 0,5 l rnleka 
• 200 ml wody 

• 3 łyżki nl::)ki zien1niaczanej 
LI • 2 łyżki n1ąki pszennej 

• 3 żółtka 
~1 

• l kostka prawdziwego rnasła 
• l szklana cukru 
• 3 cukry waniliowe 
• 20 dag wiórek kokosowych 

~leko zagotować i wlać do niego n1ieszankę sporZ<}dzoną z 200 rnl wody, 2 ły­
~· Zek mąki pszennej, 3 łyżek rnąki ziernniaczanej i 3 żółtek (krótko zagotować, 

ciągle nlieszaj<)C). Ostudzić. 
:e 
)1 

l 

.. 
kREM 

l. Zmiksować kostkę rnasła z l szklanke:) cukru i 3 cukran1i waniliowyrni. 

2. Dodawać porcjan1i budyr1 i wiórki kokosowe (zostawiaj<}C do posypania 

Wierzchniej warstwy) i rniksować do uzyskania puszystego krernu. 



3. Na brytfannie wyłożonej papierern przekładać na zrnianę: warstwa krakef 
sów, warstwa rnasy, warstwa krakersów, warstwa rnasy, któr~1 nal eży obficie 
posypać odłożonyrni wiórkarni kokosowyrni. 

4. Wstawić na 2-3 godz. do lodówki. 

Biszkoptowe ciasto z truskawkami 

Składniki: 

• biszkopt jak na tort 
• sok z cytryny do nasqczen i a biszkoptu 
• O, 5 l śrn i etany tortowej 30(~) 
• 2 galaretki truskawko~e 
• 0,5 l wrz<1tku do galaretki 
• 0,5 kg truskawek (najlepiej rnrożone lub rnus truskawkowy) 

l. Biszkopt przekroić i lekko nas<}czyć ponczern l u b np. sokien1 z cytrynY 
zrnieszanyrn z wodq. 

2. Galaretki truskawkowe zalać 0,5 l wrzątku, wyrnieszać i ostudzić. 
3. Śrn i e ta nę zrn i ksować. Do g<,? s tej u hi tej śrn i c tany dodać gęstn iejącc) galaretkĘ 

i rnus truskawkowy, cały czas lekko rniksuj<JC. 
4. Gotową rnasę przekładan1y szybko (bo szybko się ścina) na biszkopt tak· 

jak na tort (jedną lub dwie warstwy- w zależności od wysokości). Schłtl­

dzarny w lodówce. 
5. Można polać czekoladowq l u b i n n q po lewe:). 



r· Faworki piwne Jadzi "Wilczusie" 
te 

Składniki: 
6 żółtek 
3 szklanki n1~1ki 
l piwo 

l / 4 kg cukru pudru 
l cukier waniliowy 
0,5 kg srnalcu do sn1ażen i a 

l. Żółtka wbić do szklanki, a do drugiej wlać tak<l san1~1 ilość piwa. 
2· Na stolnicę wysypać n1ąkę. wlać piwo i żółtka - zagnieść ciasto. Powinno 

być trochę luźniejsze niż na rnakaron. jeśli będzie za luźne, dodać odrobi­

nę n1::1ki. 
3· Ciasto n1ocno "obić" wałkien1 i wstawić na l godz. do lodówki. 
4· Po wyjęciu z lodówki rozwałkować ciasto na cienkie blaty, pokroić nożern 

lub radełkien1 na paski szerokości ok. 3 crn i długości ok. 15 crn. 
5· Paski nacie:1ć pośrodku, przez otwór przewlec jeden koniec i przeciągnclĆ. 

S 6· Smażyć na jasnozłoty kolor, wkładając na gorc1cy tłuszcz . 
?. Wyjn1ować na bibułkę be:1dź papierowy ręcznik, żeby OS<lczyć z tłuszczu. 
8· Przełożyć na dużą paterę i posypać cukrern pudrern wyrnieszanyrn z cu-

·ę kren1 waniliowyrn. 

( , 
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Zapustowe oponki Roberta 

Składniki: 

• 0,5 kg twarogu 
• 2 jajka 
• l łyżka tłuszczu 
• 3-4 szklanki rnqki 

• l łyżka proszku do pieczenia 
• 2 łyżki soku z cytryny 

• 0,5 kg sn1alcu do srnażen i a 

l. Ser zen1leć, dodać pozostałe składniki i zagnieść ciasto. 
2. Ciasto rozwałkować do 1-2 cn1 grubości. 

3. Wykrawać szklankcł krclżki a następnie w tych krqżkach kieliszkiern wyci· 
nać dziurki. 

4. Srnażyć z obu stron. Po ostudzeniu posypać cukrern pudrern zrnieszanyil ' 
z cukrern waniliowyrn. 



Ptasie mleczko 

CIASTO 

Składniki: 
• 3 jajka 
• 3/4 szklanki tną ki 
• 0,5 szklanki cukru pudru 
• l łyżeczka proszku do pieczenia 

l. Oddzielić białka od żółtek. 
2· Białko ubić na sztywne) pianę, dodać cukier puder i dalej ubijać. a następ­

nie dodać żółtka i razern ubić. 
i· 3· Wsypać n11:1kę i delikatnie wyrnieszać łyżkq. 

4· Ciasto wlać do tortownicy i piec ok. 20 min. w ternp. ok. 180°C. 
11 

Składniki: 
• 4 białka 

• 3 łyżki cukru pudru 

• l l 4 kostki rna rgaryny 
• 2 galaretki 

l. Galaretkę ugotować, wystudzić i podzielić na połowę. 
2 Ma ' ·' · d ·' · rgarynę rozpusctc t wystu ztc. 
3· Białka ubić na sztywne) pianę z 3 łyżkan1i cukru pudru. 
4· Do ubitego białka wlać wystudzone) l galaretkę i dalej ubijać, a na koniec 

Wlać rnargarynę i razern ubić. 
5· krem wyłożyć na wystudzone ciasto i wstawić na l godz. do lodówki 

na czas zgęstnienia. Po tyrn wylać na wierzch drugi:) gęstniejące:1 galaretkę 

i Wstawić ponownie do lodówki do całkowitego zgęstnienia i wychłodze­
nia ciastC:L 

d , W zależności od pory roku - «'wierzchniej warstwie galaretki można poukła­
ac różne owoce. 



Bajaderka "Marika" 

Składniki: 

• 25 dag rnasła roślinnego 
• 3 żółtka 
• l całe jajko 
• l szklanka cukru pudru 
• l szklanka suchego n1aku 

• l szklanka pokruszonych orzechów włoskich 
• 0,5 paczki herbatników 
• 3 łyżki kakao 
• ok. 0,5 szklanki rnleka 

l. Składniki_ zn1iksować i z powstałej rnasy uforrnować kulki. 
2. Wstawić do lodówki na 2-3 godz. 

Bajaderki można Jwlac roztofJioną czekoladą. 

Ciasto Han i ze śliwkami 

Składniki: 

• 25 dag rnasła roślinnego 
• 1.5 szklanki cukru 

• 2.5 szklanki n1e:1ki 
• 5-6 jajek 
• 2.5 łyżeczki proszku do pieczenia 

l. Masło roślinne utrzeć z cukrern. 

2. Dodawać na przernian w niewielkiej ilości: rne:1kę, proszek do pieczenic1 

i jajka. cały czas rniksujc1C. 

3. Ciasto wyłożyć do dużej brytfanny. 

4. Na wierzchu ułożyć owoce i posypać lekko cukren1. 

S. Wstawić do nagrzanego piekarnika i piec ok. l godz. w ternp. l80°C. 

Takie cia_~;to można też fJiec z malinami i innymi sezonowymi owocami. 



Zosia - "Mój sernik" 

CIASTO KRUCHE 

Składniki: 
• 3 szklanki rnąki 
• 25 dag rnasła roślinnego 
• l szklanka cukru pudru 
• 4 żółtka 
• l ,5-2 łyżeczki proszku do pieczenia 
• 3 łyżki śn1ietany, szczypta soli, trochę zapachu pornarar1czowego. 

l. Wszystkie składniki wyrnieszać i zagnieść ciasto. 
2· 3/ 4 ilości ciasta włożyć do uprzednio natłuszczonej brytfanny lekko 

Podpiec. 

MASA SERC)WA 

Składniki: 
0,80-l kg sera białego półtłustego 
8 jajek 
l szklanka cukru pudru 
25 dag rnasła lub rnasła roślinnego 
2 łyżki n1L1ki ziernniaczanej 
2 łyżki kaszy rnanny 
za pac h pon1a ra ńczowy l u b cytrynowy 

l. Żółtka oddzielić od białek. Z białek ubić pianę. 
2· Ser biały (pokruszony) zrniksować z cukrern, żółtkarni i rniękkirn 1nasłen1 

na je d no l i tą n1asę. 
3· Dodać do niej: oddzielnie ubitcl na sztywno pianę z białek, n1ąkę ziernnia-

czant:1 oraz kaszę n1annę i delikatnie wyrnieszać. 
4· Masę serową wylać na podpieczone ciasto. 
5· Z reszty ciasta utoczyć wałeczki i ułożyć w ukośnt:l kratkę. 
6· Włożyć go nagrzanego piekarnika i piec ok. l godz. w ternp. l80°C. 
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Sernik s. Wojcieszki na oleju 

MASA SEROWA 

Składniki: 

• 8 żółtek 
• l ,5 szklanki cukru pudru 
• l cukier waniliowy 

To dobrze zrn i ksować, a następni e stop n i owo dodawać: 

• l szklankę oleju 
• 2 budynie 
• l szklan k\ rnleka (w zależności od konsystencji sera) 
• l kg sera 2 razy zn1 i c lonego 

Do zrniksowanej rna~y serowej dodać pianę ubitc.l z białek (dbaj<lC o deli­
katne poh)czen i e piany z rnasc.1 serowe:}) i wylać na blachę wyłożoną kruchyrn 
ciasten1. 

CIASTO KRUCHE 

Składniki: · 
• 2 szklanki n11:1ki 
• 3 żółtka 
• 3-4 łyżki cukru 
• 80 g n1argaryny (l/3 kostki) 
• 2 łyżki śrn i etany 
• l płaska łyżeczka proszku do pieczenia 
• l łyżeczka kakao do posypani a przed na łoże n iern rnasy serowej 

l. Składniki połqczyć, wrabiajC:lC w rnt:lkę kolejne składniki i odstawić do lo­
dówki do schłodzenia. 

2. Ciasto rozwałkować, przełożyć na blachę i posypać kakao. 
3. Wylać rnasę serowq i wstawić do nagrzanego piekarnika. Piec w ternP· 

150°C ok. l do l. 5 godz. 
4. Pozostawić w piekarniku do całkowitego wystudzenia!!! 



Sernik na zimno Krystyny 

Składniki: 
• 4 kubki sera hornogenizowanego waniliowego (po 200 g) 

• 4-5 żółtek 
• 40 dag cukru pudru 
• l kostka rnasła 

• l szklanka tnleka 
• l żelatyna spożywcza 
• 0,5 kg sezonowych owoców 

• 2 galaretki stnakowe do zalania owoców 

l. Masło utrzeć z cukrern i żółtkatni. 
2· Następ n i e dodawać stop n i owo serek i dalej ucierać . 
3· Do szklanki n1leka wsypać żelatynę i podgrzewać rnieszając aż do całkowi­

tego rozpuszczenia żelatyny (nie zagotować ! ). 

i- 4. Gorąceł żelatynę wlewać "cienkin1 strun1yczkiern" do rnasy żółtkowo-ser<.)-
Wej, przez cały czas delikatnie n1ieszaj~1c. 

S. Ubić pianę i delikatnie poh1czyć z rnaS<1 serową. Wylać do dużej forn1y lub 

blachy i wstawić do lodówki do zastygnięcia. 
6· }lo zastygnięciu ułożyć owoce i zalać tężej<1CC:1 galaretką. 
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Przekładaniec budyniowy 

Składniki: 

• 1/3 kostki n1asła 
• 3 łyżki cukru 
• l szklanka nulki 
• 2 łyżeczki proszku do pieczenia 
• l łyżka kakao 
• 2 jajka 
• l budyń śrnietankowy 
• l budyń czekoladowy 
• 2 serki waniliowe (po 150 g każdy) 

l. Masło, cukier i jedno jajko utrzeć na jcdnolitq rnasę. 

2. Zn1ieszać: n1clkę, kakao i proszek do pieczenia i przesiać do rnasy z cukfl' 
i n1asła. 

3. Całość delikatnie i dokładnie wyrnieszać i wyłożyć do średniej tortownicY· 

4. Budyr1 śn1ietankowy ugotować według przepisu i gorqcy wlać na ciastO 
urn ieszczone w tortownicy. 

5. Czekoladowy budyr1 wsypać do serków, dodać drugie jajko, dokładnie w)' 

n1ieszać i wyłożyć na wierzch poprzedniej rnasy. 
6. Piec ok. 40 rnin. w ternp. ok. 180°C. 



rtJ 

;tO 

Napoleonka Lucyny 

CIAsro 

Składniki: 
• 2 szklanki rnąki 
• 25 d ag rnasła roś l i n n ego 
• 5 dag drożdży 
• 2-3 łyżki śn1ietany 

l. Wszystkie składniki wyn1ieszać, zagnieść dobrze ciasto, podzielić na dwie 

części i schłodzić w lodówce przez co najrnniej l godz. 
2· Schłodzone części ciasta rozwałkować i upiec 2 placki w niezbyt gor<)cyrn 

piekarniku aż do przyrurnienienia. Ostudzić . 

Składniki: 
IY' • l l n1leka 

• 3 żółtka 
• 2 kopiaste łyżki n1~1ki zien1niaczanej 
• 2 kopiaste łyżki rnąki pszennej 
• l szklanka cukru 

• odrobinę zapachu pornarańczowego i cytrynowego 

l. Odlać szklankę rnleka, a resztę zagotować z cukren1. 
2· Do pozostałej szklanki n1leka wsypać dwa rodzaje rnąki, wlać żółtka i za-

Pach, wszystko dokładnie wyrnieszać. 
3· Tak powstah1 tnieszaninę wlać do mleka z cukrern i gotoWclĆ jak budyń. 
4· Gorący budyń wylać na jeden wystudzony placek i przykryć drugin1. 

S. Posypać cukretn pudren1. 
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Ciasto owocowe z galaretką 

Składniki: 

• 6 jajek 
• 6 pełnych łyżek cukru 
• 6-8 łyżek n1~1ki pszennej 
• 2 łyżeczki proszku do pieczenia 
• 2 galaretki owocowe 
• gotowy krern śrnietankowy lub waniliowy 
• rnleko do krernu 
• 25 dag rnasła roślinnego 
• zapach 
• sok z 0,5· cytryny 
• różne sezonowe owoce 

l. Ubić n1ocnq pianę z. 6 białek i następnie dalej ubijać i dodawać żółtkC:l 
i c u kier. 

2. Dodać przesian~l rn~1kę zrnieszanC:l z proszkiern do pieczenia i delika t nie 
wyrn ieszać. 

3. Tortownicę wyłożyć papieren1 do pieczenia i pon1ału wylać ciasto. 
4. Wstawić do nagrzanego piekarnika i piec w ternp. l60°C do uzyskanie:l 

złotego koloru biszkoptu. Po u pieczen i u ciasto ostudzić. 
5. Galare.tkę ugotować w 3/4 l wody i ostudzić. Owoce urnyć i osuszyć. 
6. Krern ugotować według przepisu urnieszczonego na opakowaniu i ostu· 

dzić. Masło roś l i n n e dokład n i e zrn i ksować i dodawać stop n i owo wysru· 
dzony krern, sok z cytryny, odrobinę zapachu pornarar1czowego i kilke:l 
rniękkich owoców, ciqgle rniksuje:}c. 

7. Ostudzone ciasto przekroić na połowę i nawilżyć sokiern owocowynl 
zrnieszanyrn z odrobine:} wody. Pierwszy placek rnożna posrnarować kwe:l· 
skowyn1 dżernern (porzeczkowyrn lub żurawinowyrn). 

8. Na tyrn rozsn1arować część krernu (rnożna też rozłożyć parę owoców, jeśli 
SC:l n1ałe i rn iękk i e). 

9. Położyć drugi placek, rozsrnarować krern. ułożyć owoce i zalać tężejqcc1 

galaret kc}. 
lO. Ciasto wstawić do lodówki i niech tcun pozostanie do chwili podania ne:l 

stół. 



l'ort makowy Mirki 

CIASTO MAKOWE 

Składniki: 
• 2 szklanki rnaku (ok. 25 Jag) 
• 2 szklanki cukru 
• 7 jajek 

• l łyżka 111 i oJ u 
• 6 dag bułki tartej (3 czubate łyżki) 
• l zapach n1igdałowy 

l. Żółtka oddzielić od białek i utrzeć z cukrern, rniodern i bułk<l tart ą. 
2. Białka ubić na sztywn<l pianę i dodać do nulku, delikatnie wyrnieszać. 
3· Piec ok. l godz. w pickarniku nagrzanyrn do l80°C. 

,1 4. Ostudzone ciasto rnakowc przełożyć nlaS<l i udekorować. 

c 
MASA DO TORTÓW (rnakowego, bezowego i innych) 

H Składniki (na bardzo dużą tortownicę): 
• 4 całe jajka 
• 2 szklanki cukru (w tyrn l szklanka cukru pudru) 

l • 2 kostki rnasła lub tnasła roślinnego (tnożna też zrnieszać) 
J' • l szklanka n1leka 
H • l łyżka nu1ki pszennej 

cukier waniliowy 

l. Całe jajka, szklankę cukru kryształu i cukier waniliowy dobrze zn1iksować. 
Dodać n1<1kę i także zrniksować. 

li 2. Zagotować n1lcko i powoli wlewać gon1ce do ztniksowanej tnasy, ciągle 
01ieszaje:1c. Garnek postawić na parze lub IT1a ler1kirn ogn iu i ubijać trze-

ą Paczk<l do czasu uzyskania puszystego budyniu. Ostudzić. 
3. Masło (rniękkie) zn1iksować z cukrern pudrern. Powoli dodawać ostudzony 

,1 budyń, rniksuj<1C do czasu uzyskania puszystego krernu. 
1. Dla otrzyrnania rnasy kawowej czy kakaowej tnożna dodać odpowiednio 

kawę rozpuszczaln<l lub kakao. 
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Masa toffi do ciast i tortów 

Składniki: 

• l puszka rnleka skondensowanego słodzonego 

• 2 kostki nwsła (w tyn1 jedno rnoże być roślinne) 

l. Puszkę rnleka zanurzoną w wodzie gotować na wolnyrn ogniu przeZ 

3 godz., czyli do uzyskania odpowiedniej gęstości i jasnobrązowego kolo· 
ru. Ostudzić. 

2. Masło ucierać n1ikserern, dodajC:lC po łyżce ostudzonej rnasy rnlecznej. 

Rafaello 

CIASTO BISZKOPTOWE 

Składniki: 

• 5 jajek 

• l szklanka cukru 

• l szklank.a n1<:1ki pszennej 
• 0,5 szklanki rnąki ziernniaczanej 
• 5 łyżek olej u 

• l łyżeczka proszku do pieczenia 
• l łyżka octu 

• olejek śrnietankowy 

l. Białka ubić. Pozostałe składniki dokładnie zrniksować i cłodać ubitC:l pianę. 

de l i katnie rn ieszaj<:1c. 

2. Wylać do brytfanny i piec ok. 40 rnin. w ten1p. 180°C. 

KREM 

Składniki: 

• 3 szklanki rnleka 
• l szklanka cukru 

• l szklanka n1c1ki pszennej 
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• 25 dag rnargaryny lub rnasła 
• olejek śrnietankowy 

l. Do l ,5 szklanki rnleka dodać cukier, olejek zapachowy, rnargarynę lub 
masło i zagotować. 

2. Mąkę rozprowadzić w pozostałej l ,5 szklanki n1leka, wlać do gon1cego n1le-
ka i ponownie zagotować. 

'WióRKI KOKOSOWE DO POSYPANIA 

Składniki: 
• l opakowanie wiórków kokosowych 
• l łyżka cukru 
• l łyżka rnasła 
• 0,5 buteleczki olejku śn1ietankowego 

l. Wszystkie składniki przyruinienić na patelni na złoty kolor, ostudzić. 
2· Upieczony biszkopt przekroić na połowę. 
3· 3/4 kren1u rozprowadzić na jednej części i przykryć drugą. 
4. \X'ierzchnic1 warstwę posrnarować resztą krernu i posypać ostudzonyrn i 

Wiórkarni (wiórki rnożna lekko wklepać w krern). 
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Pianka cytrynowa l 

Składniki: 

• 400 rnl skondensowanego niesłodzonego n1leka w puszce 
• 3 opakowania galaretki cytrynowej s 
• 3 szklanki wody 
• 20 dag podłużnych biszkoptów 
• 15 dag okn1głych biszkoptów 

l. Wodę zagotować i rozpuścić w niej galaretki. Ostudzić. 
2. Chłodni:! (lecz nie tężejąn1 galaretkę) ubić rnikseren1 do konsystencji przy- 2 

porninającej pianę z białek. 3 

3. Wlać zirnne skondensowane n1leko i ubić. 
4. Dno tortownicy (o średnicy 28 cn1) wyłożyć okn1głymi biszkoptarni, a boki 1 

podlużnyrn i. 
5. Piankę wylać do tortownicy i wstawić do lodówki, żeby stężała. 5 

l ' 

s 
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l 
l 
'tort Celinki 

8ISZKOPT (na dużcł tortownicę) 

Składniki: 
1 ' 9 jajek 
l ' 9 łyżek cukru 
' 9 łyżek przesianej mqki 

l. Białka oddzielić od żółtek i ubić na sztywno. 
·zy- 2. Dodać cukier i dalej ubijać (do całkowitego rozpuszczenia cukru). 

3. Następni e stopniowo dodawać żółtka i u bijać do uzyskania konsystencji 

.1 puszystej n1asy. 
)k1

1 t Całość stopniowo posypywać przesianą mc1k<:ł z dodatkiern szczypty prosz-

l 

ku do pieczenia i bardzo ostrożnie rnieszać. 
S. Wlać do tortownicy wysrnarowanej tłuszczern i piec ok. 35-40 n1in. w na­

grzanyrn piekarniku (do otrzyrnania złocistego ko loru) w ternp. l80°C. 
Ostudzić. 

·\1ASA TORTOWA 

Składniki: 
• 6 jajek 
• 6 łyżek cukru 
• 75 dag rnasła (rnoże być roślinne) 

• kakao lub kawa instant 

l. Masło zrniksować na jednolitą rnasę. 
2. Białka oddzielić od żółtek i ubić na sztywno, dodać cukier i dalej ubijać 

(do całkowitego rozpuszczenia cukru). 
3. Następnie stopniowo dodawać żółtka i ubijać do uzyskania konsystencji 

puszystej n1asy. 
t Do zn1iksowanego n1asła. dodawać masę białko\vo-żółtkową rnałyrni por­

cjarni. (żeby się nie zważyło), n1ieszając do chwili otrzyrnania puszystego 
krernu. 

S. Część kremu n1ożna zabarwić kakao lub kawe:1 instant. 
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PONCZ 

Składniki: 

• 2 szklanki zirnnej przegotowanej wody (ilość wody zależy od stopnia wyro-
śnięcia biszkoptu) 

• c u kier do srnaku 
• l olejek rurnowy 
• l kieł iszek s pi rytu su 

l. Wodę, rurn i spirytus dokładnie wyrnieszać i dobrze osłodzić. 
2. Zirnny blat tortowy przekroić długirn ostryrn nożern na 3 blaty. PierwszY 

z nich ułożyć na tortownicy, nas~1czyć ponczcrn, posrnarować częśch1 rnas Y. 
3. Czynności te powtarzać, zrnieniajc)C kolor rnasy przy przekładaniu kolejnych 

blatów. Proponuje się pozostawić nieco rnasy na postnarawanie boków. 
4. Przełożone krernern kr<lżki (blaty, placki) lekko przycisne:1ć. obci<}żaje:}c de­

seczk.}; rnożna w tej fazie wstawić tort na godzin<; do lodówki. 
5. Następnie wyrównać tort na obwodzie, boki posrnarować re~zt<l rnasy i o b­

sypać ususzonyrn tartyrn biszkoptcrn lub posickanyrni orzecharni. 
6. Powierzchnię tortu ozdobić bite:} Śn1ictanke:l, wyciskajC:}C je:} dekoracyjn iC 

przez tubę. 



Ałazurek prababci Genowefy 

CIASTO 

Składniki: 
• 15 dag BH1ki 
• l O da g rnasła 
• 5 dag cukru 
• 3 żółtka 

• 2 łyżki wody 

masło do forn1y 

DEKORACJA 

Składniki: 
• 0,5 szklanki dżen1u rnorelowego 
• 2 łyżki soku z cytryny 

• 20 dag suszonych n1oreli 
• opakowanie lukru cytrynowego 
• l .. k 

· JaJ o 
• 2 łyżki rnasła 
• kandyzowane wiśnie 

l. Ciasto zagnieść z 2 łyżkarni wody. Schłodzić. 
2· Połowę rozwałkować i przełożyć na blachę. Posrnarować ciepłyrn dżen1ern 

z sokiern z cytryny. 
3 z . , ł k. . ł . , k , k k · reszty ctasta utoczyc wa ecz 1 1 u ozyc w u osną rat ę. 
3· Ciasto posrnarować roztrzepanyn1 jajkien1 i piec 15 rnin. w ten1p. 220°C. 
4· Nan1oczone rnorele osuszyć. 
5· Wyje:1ć ciasto z piekarnika i w każdy rornb włożyć l rnorelę. 
6· Sporz~:1dzić lukier. Gdy zacznie gęstnieć, utrzeć z rnasłern i przybrać rnazu­

rek. Każd1:1 rnorelę ozdobić wiśniq. 
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Marcinowe rogaliki z makiem 

ROZCZYN 

Składniki: 

• lO dag drożdży 
• l łyżka cukru 
• l szklanka rnleka 
• l szklanka n1t:}ki 

CIASTO 

Składniki: 

• l kg tl1i:1ki 
• S jaj 
• l szklanka cukru 
• l szklanka rnleka 
• l kostka rnasła 
• cukier waniliowy 
• skórka z cytryny 

I. Jajka utrzeć z cukrern, dodać rozczyn i pozostałe składniki, wyrobić ciasto 
i pozostaw1ć do wyrośnięcia. 

2. Ciasto rozwałkowujerny i wycinamy trójkqty na które nakłada się rnasę 
rnakowt:}. 

NADZIENIE MAKOWE 

Składniki: 

• 30 dag rnaku uprzednio sparzonego wrzcltkiern i zrnielonego 
• l S dag cukru 
• olejek rnigdałowy 
• l O d ag rnasła 
• rodzynki 
• 2 łyżki dżernu wiśniowego 
• 2 białka 

Piec rogaliki ok. 20 n1in. (do zrurnienienia) w ternp. ok. 180°C. Wystudzić . 



LUKIER 

Składniki: 
• l białko 
• l szklanka cukru pudru 
• sok z cytryny 

Składniki roztopić i polać upieczone rogaliki. 

Babka świąteczna Małgosi 

Składniki: 
• 50 dag n1~1ki pszennej tortowej 
• l O da o drożdży 

h 

• l szklanka tnleka 
• 25 dag cukru 
• 25 dag tnasła 

S żółtek 
• 8 dag rodzynek 
• 5 dag skórki pornarańczowej 
• 5 dag skórki cytrynowej 
• l O d ag orzechów włoskich 
• 5 d ag n1 igdałów 

zapach waniliowy 
szczypta sol i 

• tłuszcz do formy 

L W 0,5 szklanki letniego tnleka rozpuścić l łyżeczkę cukru, drożdże i 2 łyż­
ki rnąki wlać do większego naczynia i odstawić w ciepłe nliejsce do wyro­
śnięcia. Mąkę przesiać. Resztę rnleka lekko podgrzać. 

2· Migdały i orzechy sparzyć wrzc)tkietn, obrać ze skórki i grubo posiekać. Ro­
dzynki opłukać i narnoczyć w rurnie. Skórkę potnarańczowc) i cytrynoW<l 
~robno posiekać i usrnażyć w cukrze. 

3· Zółtka utrzeć z cukrern i szczyptq soli. Masło rozpuścić. 
4· Wyrośnięte drożdże połączyć z rnąk<). Dodać rnleko, utarte żółtka i wyro­

bić ciasto. 
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5. Kiedy ciasto zacznie odchodzić od r<:ki. dodać rnasło, skórkę pon1arańczo· 
Wl:l i cytrynoWI:}, os~:}czone i otoczone n11:1k<1 rodzynki, posiekane orzech'. 
i rnigdały. Lekko wyrobić. 

6. Przełożyć do wysrnarowanej tłuszczern dużej forrny babkowej z kominkiern. 
posypać n1ąką, przykryć ściereczk~1 i odstawić w ciepłe tniejsce. 

7. Gdy ciasto podwoi objętość, wstawić do nagrzanego piekarnika i piec ok· 
l godz. w ternp. 190°C. 

8. Gotowq babkę pozostawić w forr.1ie do wystygnięcia. Po wyjęciu z forrnY 
rnożna ją polać polew1:1 (np. n1arcepanow1:1 bqdź cytrynowi:}). 

Pascha Broni 

Składniki: 

• 40 dag tłustego sera 
• 30 dag cukru 
• 30 Jag rnasła 
• l O ugotowanych na twardo żółtek 
• 10-15 dag orzechów laskowych lub włoskich 
• l 0-15 dag posiekanych rnigdałów 
• posiekana skórka pornarar1czowa 

l. Ser i żółtka przetrzeć przez sito, ale każde osobno. 
2. Utrzeć n1asło i dodawać: ser, żółtka i cukier, stale ucieraj~:}c aż do powstani'1 

je d no l i tej rnasy. 
3. Oodać posiekane bakalie, uforrnować z rnasy kwadrat lub koło i zawin<lć 

w l n ian<l ściereczkę. 
4. Położyć na deseczkę, przycisnąć od góry drugą deseczk~! lub talerzenl 

i wstawić do lodówki na l 0-15 godz. Nie zarnrażać. 
5. Przed podaniern na stół udekorować owocarni i bakaliarni. Kroić porcje 

tortowe. 



Makowiec tradycyjny 

CIASTO 

Składniki: 
50 dag m<}ki 

l szklanka rnleka 
12,5 dag cukru 
4 żółtka 
4 d ag drożdży 
6 dag n1asła 
cukier waniliowy, szczypta soli, tłuszcz do srnarowania forrny 

l. Dług<! forernkę wysrnarować tłuszczern i oprószyć rnąk'1· 
2· 3 żółtka utrzeć z cukrern. M~:1kę przesiać do rniski, drożdże wyn1ieszać zły­

żeczke:l cukru i kilkorna łyżkarni rnlekeł. 
3· Gdy się rozpuszczq wlać do n1c.}ki, dodać letnie n1leko, rnasę jajeczną, cu­

kier waniliowy, sól. Wyrabiać ciasto. 
4· Gdy zacznie odstawać od ręki dodać rnasło i wyrabiać jeszcze chwilę. Od­

stawić ciasto do wyrośnięcia, przykrywaj<!C ściereczk<!. 

MASA MAKOWA 

Składniki: 
• 25 dag rnaku 

• l5dagcukru 

• l cukier waniliowy 
• 3 dag rnasła 
• 2 białka 

• olejek migdałowy 
orzechy i rnigdały bez skórki 
rodzynki 

l. Mak opłukać, os<)czyć i zalać wrzątkicrn, gotować (aż ziarna dadz<1 się roze­

trzeć w palcach). Ostudzić i zen1leć dwa razy. 
2· Smażyć 10-15 rnin. z rnasłern, cukrern i cukrern waniliowyrn, ciągle rnie­

szaj<lC. Przestudzić. 

3. Dodać bakalie, olejek oraz pianę z białek. Wyn1ieszać. 
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4. Gdy ciasto dwukrotnie powiększy swoj~l objętość. przełożyć na stolnicę· l 
Rozwałkować prostokelt i rozsrnarować na nirn rnasę n1akowq. 

5. Ciasto zwini:)Ć w rulon, włożyć do forn1y, zostawić odkryte w ciepłyt11 

rn iejsc u. 
6. Wyrośnięty rnakowiec posrnarować żółtkiern. wstawić do nagrzanego dtl 

180° C piekarnika i piec 50 rnin. 
7. Lekko ostudzone ciasto wyjcłĆ z forernki i posypać cukrern pudrern tul' 

polać lukrern i posypać przesrnażoną w cukrze skórką pornarańczy. 

Biszkopt z budyniem i śmietaną 

Składniki: 

• 5 jajek 
• 5 łyżek cukru 
• 6 łyżek rne:)ki 
• l łyżeczka proszku do pieczenia 
• l l soku z czarnej porzeczki 
• 3 budynie śrnietankowe 
• 250-300 g śrnictany 30°/o 
• l galaretka cytrynowa 
• ok. l szklanki wody 

l. Żółtka ubić z cukrern. dodać n1::1k<: i proszek do pieczenia. 
2. Ubić pianę z pięciu białek i delikatnie wyrnieszać z ciastcrn. 
3. Upiec w ternp. ok. 180°C na złoty kolor. Ostudzić. 
4. Budynie rozrobić w soku i ugotować krern. lekko ostudzić i wylać na upie· 

czony biszkopt. 
5. Galaretkę wsypać do ok. l szklanki wrzącej wody. Mieszać do całkowitego 

rozpuszczenia żelatyny. Ostudzić. 
6. Śrnietanę ubić i dodać ostudzoną płynni:! galaretkę. Tak otrzynHH1t:l śrnietW 

nową rnasę wyłożyć na warstwę budyniu. 
7. Wierzch posypać wiórkarni kokosowyrni lub cukrern. 

s 



~ę· Eli ciasteczka bez cukru 

Składniki: 
lt, • 20 dag sera żółtego (np. tylżyckiego) 

• 20 dag n1asła 
L1 

• 20 dag rnąki 
• 0,5 łyżeczki proszku do pieczenia 
• l jajko (do posrnarowania) 

nasiona do posypania (np. krninku, sezarnu, czarnuszki) 

l. Do rn~1ki dodać starty ser, rnasło, proszek do pieczenia i dokładnie wyrnie­
szać a następ n i e zagnieść ciasto. 

2· Ciasto rozwałkować na grubość ok. 3 n1n1 i wycinać różnego kształtu cia­
steczka. 

3· Po posn1arowaniu ciastek roztrzepanyrn jajkiern i posypaniu ulubionyrni 
nasionarni, piec je ok. 20 rnin. w ternp. l80-200°C. 



Ciasto z marchwią 

CIASTO 

Składniki: 

• 3 szklanki n1~1ki 
• l ,5 szklanki cukru 
• 4 jajka 

• 2 szklanki startej rnarchwi (4 rnarchwie średniej wielkości) 
• l szklanka oleju 
• l łyżka cynan1onu 

• l łyżeczka proszku do pieczenia 
• l łyżeczka sody oczyszczonej 

POLEWA 

Składniki: 

• 0,5 kostki rnargaryny 
• 0,5 szklanki rniodu 
• 0,5 szklanki cukru 
• 2 łyżki kakao 
• olejek arakowy 

l. Jajka ubić z cukrern, dodać n1<lkę, olej, cynarnon, proszek do pieczeni'1 

i sodę. 

2. Po zrniksowaniu dodać start~l rnarchew (na tarce o g<;stych oczkach) i do· 
kładnic wyrnieszać. 

3. Piec ok. 40 rnin. w ten1p. 180°C. 

4. Składniki polewy wyrnieszać i zagotować. 
5. Ciasto po wyjęciu z piekarnika polać polewq. 

l 

s 



l(abackie ciasto bezjajeczne 

Składniki: 
3 szklanki n1ąki 
l szklanka cukru 
0,5 l zsiadłego rnleka 
12,5 dag rnargaryny 
2 łyżeczki cynarnonu 
2 łyżeczki proszku do pieczenia 
2 łyżki dżernu 
2 łyżki kakao 
Wiórki kokosowe do posypania 

l. Wszystkie składniki dokładnie zn1iksować. Ciasto wylać do blachy po 
uprzednirn jej nasn1arowaniu i posypaniu tartą bułk'l· 

2. Piec ok. l godz. w ternp. ok. l70°C. Po wyjęciu z piekarnika posypać wiór-
karni kokosowyrni. 
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Murzynek Łucji 

Składniki: 

• 2 gorzkie czekolady 
• l kostka rnasła 
• 0,5 szklanki cukru lub nieco rnniej wg. uznania 
• 2/3 szklanki rnqki 
• 6 jajek 
• bakalie w tyrn orzechy włoskie i żurawina 
• polewa (2-3 łyżki rnleka, czekolada) 

l. Masło i l czekoladę rozpuścić na rnałyrn ogniu ciqgle rnieszaj<1C. Pozosrg· 
wić do wystygnięcia. 

2. Do drugiego naczynia wsypać n1<1kę i cukier, wbić jaja, dodać wystudzon11 
n1ieszaninę n1asła i czekolady. Miksować parę rninut. 

3. Dodać bakalie, orzechy i żurawinę. Dokładnie wyrnieszać. 
4. Wlać ciasto do dużej tortownicy wysrnarowanej rnasłern i wysypanej tartt1 

bułk<1. 

5. Piec ok. 25 rnin. w temp. 180°C. 
6. Po wystygnięciu polać ciasto polew<:l przygotowan<1 z rnleka i czekolady. 

POLEWA CZEKOLADOWA 

Do ciepłego n1leka wkładać kawałki czekolady. Lekko podgrzewać, st<de 
rnieszając do całkowitego ich rozpuszczenia. Gęstość polewy będzie zależah1 

od ilości dodanego rnleka (nie n1oże być zbyt rzadka). 
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~urzynek Jana 

Składniki: 
• 25 dag n1asła roślinnego 
• l szklanka cukru 
• 3 łyżki kakao 
• l ,5 szklanki przesianej n1t:1ki 
• 0,5 szklanki rnleka 
• 3 jajka 

• l łyżeczka proszku do pieczenia 
• l łyżeczka spirytusu 

l. Masło rozpuścić, dodać rnleko oraz cukier wyrnieszany z kakao. Wszystko 
dobrze wyrnieszać na ciepło, do całkowitego rozpuszczenia cukru. 

2· Do wystudzonej rnasy dodać 3 żółtka, spirytus, oraz n1c1kę wyn1ieszaną 
z proszkiern do pieczenia. Dokładnie zrniksować. 

3· Z białek ubić pianę i powoli poh1czyć z ciastern (najlepiej drewnianc1 łyżką) . 
4. Piec ok. 50 rnin. w ternp. l80°C. 
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Mazurek orzechowy z masą jabłkową l 

CIASTO s 

Składniki: 

• 4jajka 
• 12 dkg cukru pudru (3/4 szklanki) 
• l 2 dkg orzechów (l szklanka z1nielonych) 
• 3 łyżki tartej bułki 
• szczypta sol i 
• l łyżeczka proszku do pieczenia 

l. Białka u bić. 
2. Cukier i żółtka utrzeć. 
3. Dodać orzechy, tartą bułkę i proszek do pieczenia. 
4. Do rnasy dodać ubite białko i delikatnie wyrnieszać. 
5. Wyłożyć na wysn1arowane:1 (b<ldź wyłożone:1 papierern) blachę pie<-' 

ok. 30 rnin. w ten1p. l50-160°C. 
6. Na to nałożyć n1asę jabłkow<:1 - zostawić do zastygnięcia. 
7. Polać polewq w różne wzorki. 

MASA JABf~KOWA 

Składniki: 

• 1,5 kg jabłek 
• galaretka cytrynowa 
• l szklanka cukru 
• 0,5 szklanki wody 
• odrobinę kwasku cytrynowego 

l. Do wody dodać cukier, kwasek i zagotować. 
2. W tyrn syropie lekko usrnażyć pokrojone w kawałki jabłka. 
3. Dodać galaretkę i wyrnieszać. 



Piernik z dżemem 

Składniki: 
2 szklanki n1ąki 
l szklanka cukru 
l szklanka n1leka 
0,5 szklanki oleju 
2 łyżki kakao 
l łyżeczka sody 
2 jajka 
ok. 30 dag dżernu z czarnej porzeczki 

l. Jajka utrzeć z cukrern i nie przerywając ucierania, stopniowo dodawać: 
mleko, olej, dżern i na koniec rnąkę wyrnieszaną z sodą i kakao. 

2. Ciasto wylać do wąskiej brytfanki wysrnarowanej tłuszczern i wysypanej 

tartą bułkcł. 

eC 3. Piec ok. 40 rninut w ternp. 180°C. 
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Szarlotka "Łużycanka" 

Składniki: 

• 0,5 kg n1ąki pszennej 
• 25 dag rnasła 
• 2 żółtka 
• 2 łyżki wody 

• 2 łyżeczki proszku do pieczenia 
• 0,5 kg kwaśnych jabłek 
• 2 łyżki tartej bułki 
• 3 łyżki cukru 
• l łyżeczka cynarnonu 

l. Zagnieść ciasto, hlCZC:!C: rnąkę, rnasło, wodę, żółtka i proszek do pieczenia. 

2. Podziel ić ciasto na dwie cz~ści i chłodzić w lodówce przez ok. l godz. 

3. Jedne! z nich wylepić wysrnarowaną blachę, a drugą nadal chłodzić w l<J 
dówce. 

4. Obrane jabłka zetrzeć na tarce o grubych oczkach. Dodać cukier, cynarnotl 
i tartą bułkę - wyrn ieszać. 

5. Masę jabłkową wyłożyć na ciasto i przykryć j<! drugą poh)WC:! ciasta startego 
na tarce o grubych oczkach. 

6. Piec ok. 40 n1in. w ternp. 180°C na złoty kolor. Po lckkitn wystudzeniU 
posypać ~ukrern. 

Cief)łą szarlotkę można f)()dawać z bitą śmietaną lub z lodami. 
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Blok czekoladowy "Alex" 

Składniki: 
• kostka rnasła l u b rnargaryny 
' l .5 szklanki cukru 
' l rnleko w proszku 
' 4 łyżki kakao 
' 0,5 szklanki wody 
' 3 paczki herbatników 

orzechy 

l. Połączyć: rnasło, wodę. cukier, kakao i zagotować. a następnie pozostawić 
do wystygnięcia. 

2. Doda<..~ rnleko w proszku - zrniksować. 
3· Do otrzyrnanej rnasy dodać pokruszone herbatniki i orzechy - wyrnieszać 

i wyłożyć do forrny. 
4. Formę wstawić na 2-3 godz. do lodówki. 

llabka majonezowa "Maja" 

Składniki: 
' 3 jajka 
' l szklanka cukru pudru 
' 0.5 szklanki rnąki pszennej 
' 0,5 szklanki rnąki ziernniaczanej 
' l słoik n1ajonezu (250 rnl) 
' l cukier waniliowy 
' l łyżeczka proszku Jo pieczenia 

l. Żółtka u trzeć z c u kren1. 
2. Dodać rnajonez. nu1kę zn1ieszaną z proszkietn do pieczenia. cukier wan ilio-

wy i zrn iksowa Ć. 
3. Na koniec dodać pianę z białek i lekko wyrnieszać. 
4. Piec ok. 50 rnin. w ten1p. l60°C. 
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Babka cytrynowa "Felicja" 

Składniki: 

• 30 dag 111i:}ki pszennej 
• 20 dag cukru pudru 
• 15 g cukru waniliowego 
• 20 dag rnasła lub rnargaryny 
• 4 jajka 
• l cytryna 

• odrobina rnleka (w zależności od ilości soku z cytryny) 
• l łyżeczka proszku do pieczenia 
• szczypta sol i 

l. Masło lub rnargarynę utrzeć z cukrern i żółtkarni. 
2. Cytrynę dobrze urnyć i sparzyć. Zetrzeć skórk<; i wycisn~:}Ć sok. Sok odrn ie· 

rzyć i dolać rnleko tak, aby razern było około I 00 rnl płynu. 
3. Dolać rnleko cytryno~e do utartej rnasy (nie rnartwić się, jeżeli się zwarzy). 
4. M::1kę poh1czon::1 z proszkiern do pieczen i a i ze start~:} skórk::} cytryny dodnĆ 

do utartego rnasła i delikatnie wyrnieszać. 
5. Z białek ubić pianę (ze szczyptq soli), a następnie delikatnie połączyĆ 

z resztą ciasta. 

6. Forrnę z korninkiern posrnarować olejern i posypać bułke:1 tart::}. Wlać ciastO 
i piec przez ok. l godz. w ternp. 190°C (do suchego patyczka). Ostud zonil 
babkę polać lukrern. 

LUKIER CYTRYNOWY 

Składniki: 

• sok z l cytryny (średniej wielkości) 
• cukier puder (ilość cukru zależy od ilości soku) 

l. Cytrynę u n1y(~ i wycisn::}Ć sok. 

2. Cukier puder dodać do soku i dokładnie wyrnieszać lub ubić . 
3. Ostudzone:} babkę polać l u krern. 

SI 

l 
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Ciasto drożdżowe Ewy 30+ 

Składniki: 
l szklanka rnleka 
0,5 kostki tnasła 
l szklanka cukru 
2 żółtka 
l całe jajko 
0,5 paczki drożdży (5 dkg) 
zapach waniliowy 

• ok. 3/ 4 kg rnc}ki pszennej 
• 2 łyżki stołowe oleju 

szczypta sol i 
' l łyżka przegotowanej wody 

1 · Mleko zagotować z tnasłern i cukrern, ostudzić. 
2· Do lekko ciepłej rnasy dodać żółtka, całe jajko i rozkruszone drożdże. Do­

brze wszystko wyrnieszać, przykryć lnian<l ściereczkcl i odstawić do wyro­

Śrtięcia na tninitnurn 4 godz. 
3 Po wyrośnięciu dodać n1c)kę, zapach, sól i olej -ciasto dokładnie wyrobić 

i wyłożyć do brytfanny (40 cn1 x l 3 crn). Konsystencja ciasta powinna być 
takiej gęstości, żeby n1ożna było je ręke:1 nakładać do brytfanny. Ciasto n1a 

się przyklejać do ręki! 
4· lyżkc1 przegotowanej wody wygładzić wierzch ciasta, aby łatwiej przykleiła 

się kruszonka. Odstawić na krótko do wyrośnięcia. 

kRUSZONKA 

Składniki: 
• 3 łyżki rn<)ki 
• 2 łyżki rnasła 
• 2 łyżki cukru 

l. Składniki poh1czyć i posypać ciasto drożdżowe. 
2. Wyrośnięte ciasto piec ok. l godz. w ternp. l80°C. 

Przy cieście drożdżowym ważne jest, żeby wszystkie składniki miały t)okojuwą 
temperaturę. 
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Tort razowo-czekoladowy "Kasieńka" 

Składniki: 

• 8 dag gorzkiej czekolady 
• l ,5 szklanki rnąki pszennej razowej 
• 2 łyżki kakao 
• l łyżeczka sody 

• l/ 4 łyżeczki sol i 
• 60 dag rnasła n1iękkiego 
• l i 1/4 szklanki hrc)zowego cukru 
• 2 jajka 

• zapach waniliowy lub 2 łyżeczki ekstraktu z wanilii 
• 0,5 szklanki kwaśnej śrnietany 18°/o 
• 0,5 szklanki wrzc)Cej wody 

l. Mc)kę razowe) przesiać .i poh1czyć z kakao, sode:1 i solc1. Odstawić. 
2. Czekoladę roztopić i lekko przestudzić (nie rnoże stwardnieć). 
3. Masło utrzeć rnikscrern na puszystel n1asę, po czyn1 dodawać do niego pM· 

tiarni cukier, kolejne jajka, nie przerywając ucierania. 
4. Dodać ekstrakt z wanilii, wlać roztopioną czekoladę i zrniksować. 
5. Do rnasy dodawać odłożone:1 wcześniej rnąkę na przernian ze śn1ietanL1 

i rniksować. Po poh1czeniu składników wlać wrząet:l wodę i wyrnieszać. 
6. Tak otrzy'rnane lejące ciasto przelać do forrny (tortownica średniej wielko· 

ści) wyłożonej papieren1 do pieczenia (tylko sarn spód). 
7. Piec w ternperaturze l85-l90°C przez ok. 40 rnin. lub dłużej, czyli do 

czasu, kiedy na patyczku nie będzie śladów surowego ciasta. 
8. Po wystudzeniu rnożna ciasto przełożyć bitcl śrnietanq i owocarni oraz p<.r 

lać polewe:1 czekoladowe:). 

POLEWA CZEKOLADOWA 

Składniki: 

• 40 g rnasła 

• l 00 g gorzkiej czekolady 

l. Masło roztopić w rnałyrn garnuszku. Dodać połarnanc1 czekoladę. 
2. Podgrzewać na rnałyrn ogniu. rnieszając od czasu do czasu do całkowitegl1 

połączenia składników. Udekorować ciasto. 
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Wódki, naleweki, koktajle 

,,Wódka grzana" Sebastiana 

Składniki: 
• l szklanka śrnietany 22°/Ó 
• l szklanka cukru 
• 3/ 4 l wódki 40°/Ó 

l. Śmietanę i cukier gotować w garnku na n1ałyrn ogniu, cie:1gle rnieszaje:)c, 
aż do uzyskania karrnelu w kolorze cukierka ",rys". 

2. Zdjc)ć z ognia, podlać odrobiną gorc)cej wody w celu rozprowadzenia kar­
me lu. 

3 Wl ~ ~dk · ~ · ac wo ę 1 zagotowac. 
r· 4. Dla utrzyrnania wysokiej ten1peratury "grzankę" przetrzyrnuje się w tennosie. 

Grzanka tu powsiński sfJecjał fJudawany pudczas świąt i innych uroczystości 
rodzinnych, a nade wszystko w mroźne zaJJusty! 

Miodunka Tadzia 

Składniki: 
• 0,5 l n1iodu 
• 0 ,5 l spirytusu 
• l szklanka soku z cytryny 

l . Miód rozcieńczyć sokien1 z cytryny. 
2. Dodać spirytus i odstawić na co najrnniej 2 rniesie:)ce, do czasu całkowitego 

wyklarowania. Od czasu do czasu potrząsać butelki:) w celu dokładnego 
mieszania się poszczególnych składn i ków. 

3. Nadaje się do picia po całkowityrn sklarowaniu, czyli od czasu uzyskania 
koloru przezroczystego hu rsztyn u. 
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Wiśniówka powsińska mocna 

Składniki: 

• wiśnie 

• spirytus 

l. Butelkę lub słój napełnić w trzech czwartych dojrzałyrni wiśnian1i, zostW 
wiajqc w jednej trzeciej części owoców pestki. 

2. Zalać do pełnego spirytusern, zakręcić i przechowywać w chłodnyrn po· 
rn ieszczen i u przez 4-6 tygodni. Zlać sp i rytu s. 

3. Oddzielnie wycisne:1ć wiśnie i pozostawić na dobę do sklarowania. 
4. Wyrnieszać dwa płyny, rozlać do butelek i odstawić. 

Wiśniówka nabiera szczególnego smaku /JO roku. Nadaje się jednak do fJiciO 
już fJo miesiącu. 

Żubro-miodówka Antoniego (mocna) 

Składniki: 

• l 00 n1l rniodu 
• 250 rnl wody 
• 500 rnl alkoholu 90°1<> 
• trawka z Puszczy Białowieskiej (popularna żubrówka) 

l. 100 n1l rniodu rozpuścić w przegotowanej letniej wodzie. 
2. Do tak przyrzqdzonej zalewy dolewać spirytus, rnieszajqc dla dobrego ro z­

prowadzenia. 
3. Zalać urnieszczon<l w karafce trawkę. 
4. Odstawić w rniejsce o ternp. pokojowej na co najn1niej 2 tygodnie do skla­

rowania. 
5. Podawać w kieliszkach jak do likierów. 

Żubro-miodówkę towarzyską można tnzyrządzić fJOdobnie, dodając O, 5 l al­
koholu 70%. 



Śliwowica wyborna dziadka Mariana 

Składniki: 
• śliwki węgierki 

spirytus 
cukier 

l. Ciernne szklane naczynie wypełnić dojrzałyrni śliwkarni (najlepiej węgie­
rek). Całość zalać ,.do czubka" spirytusern . Zarnknąć i odstawić na 4-6 
tygodni. 

2. Zlać spirytus i na jego rniejsce wsypać na śliwki cukier także do pełna. 
3· Po 2 tygodniach zlać wytworzony syrop i zrnieszać z nalewk<1 spirytusow::1. 

4. Przefiltrować przez bibułę, płótno lub watę i zlać do butelek. Zakorkować 
i odstawić. 

Śliwowica wyborna będzie goto1-va, według staropolskiego gustu, dotJiero po 
Pół roku. 

Piołunówka Andrzeja 

Składniki: 
• 5-I O dag zielonych łodyg piołunu 
• 0,5 l wódki 
• 3-4 łyżki cukru 

l. Drobno posiekane łodygi piołunu włożyć do szklanego szczelnie zarnyka­

nego naczynia. Zalać 0.5 l wódki i dodać 3-4 łyżki cukru. 

2. Wstawić do lodówki na 7-8 dni i parniętać o codziennyn1 wstrze:1saniu. 

3. Po zn1ianie koloru na cien1n<1 zieler1, zlać w butelkę z ciernnego szkła . 

Piołunówka Andrzeja to doskonały lek na bóle żołądka. Można ją także do­
dawać do koktajli. 



Nalewka Konrada z aronii 

Składniki: 

• 2 kg aronii 

• 15 dag liści wiśni (ok. 200 liści) 
• l ,5 kg cukru 
• l kwasek cytrynowy 
• spirytus 
• rurn 
• 3 litry wody 

l. 
2. 

l. Wrzucić aronię do wody, dodać liście wiśni i gotować przez l godz. Odsn1· 3. 
wić do następnego dnia i ponownie gotować ok. l godz. 

2. Sok przecisne:1ć przez gazę i zagotować z cukrern i kwaskiern cytrynowytl1· 4. 

3. Po ostudzeniu dodać spirytus i run1- nalać do butelek i odstawić w ciet11' 
ne rniejsce na kilka rniesięcy. 

Aronia skutecznie obniża ciśnienie krwi, ma silne waściwości antyoksydll' 
cyjne i likwiduje wolne rodniki. Zawarte w niej antocyjany Jnzyczyniają się do 
poprawy wzroku fJoprzez zwiększenie fJrzefJływu krwi i uelastycznieni e naczyr1 
kafJilarnych. 

5 



Malinowa nalewka Stasia 

Składniki: 
' l kg rnalin 
' 0,5 l wódki 
' 0,5 l spirytusu 
' 3/ 4 kg cukru 

l. Owoce zalać 1/4 l wódki i 1/4 l spirytusu. 
2. Słój zan1kn::1ć i odstawić na 2 tygodnie w ciepłe rniejsce, wstrząsaje:)c od 

czasu do czasu. 
teł' 3. Po 2 tygodniach alkohol zlać do butelki, a owoce zasypać cukrem i odsta-

wić na tydzień. Przez ten czas cukier powinien się rozpuścić. 
1· 4. Po tygodniu odcedzić syrop i połączyć go z odstawionyrn wcześniej alko-
Jl holen1. 

l' 

o 
r1 

S. Dodać resztę wódki i spirytusu, wyrnieszać i zlać do butelek. 

Malinówka Stasia skutecznie zwalcza przeziębienie. 

Drink żubrowy 

Składniki: 
' 50 rnl żubrówki 
' 200 n1l soku jabłkowego 

l. 50 rnl żubrówki wlać do szklanki i dolać 200 rnl soku jabłkowego. 
2. Podawać w wysokich szklankach. 

Drink spopularyzowany w EurofJie jako typowo polski. 
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Koktajl złocisty 

Składniki: 

• 2 szklanki soku potnidorowego 
• 2 szklanki soku jabłkowego 
• l szklanka soku z grejpfruta 
• l szklanka alkoholu 
• kostki cukru 
• woda gazowana 

l. Zrniksować lub wyrnieszać wszystkie składniki. 

2. Do szklanek kłaść po kostce lodu i kostce cukru, nalewać do 3/ 4 ich wY· 
sokości koktaj l i dopcłn iać wod<! gazowa nc1. 

Koktajl wytrawny 

Składniki: 

• l szklank<~ soku z grapefruita 
• l szklanka białego wina 
• 0,5 szklanki alkoholu 

• 0,5 szklanki koncentratu pornarar1czowego 
• woda rnineralna 

l. Wszystkie składniki rnocno schłodzone wyrnieszać. 

2. Wlewać do 3/4 wysokości szklanic z włożoną na dno kostk<! lodu i plaster· 
kiern cytryny. Dopełnić wod<! rnineraln<1. 
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Ąperitif wyborny Adama 

8kładniki: 
• butelka szatnpana 
• kostki l od u 
• plastry cytryny lub oliwki 

Woda n1ineralna 

l. Do szklanic z kostką lodu i plasterkiern cytryny lub oliwkc1 nalewać - do 
ich 3/ 4 wysokości - ztnrożonego szan1pana. 

2. Dopełnić wodą tnineralną 
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Prtetwory i konserwowanie 

Wilanowskie powidła 

Składniki: 

• l kg zielonych pon1idorów 
• l kg gruszek 
• l kg śliwek 
• l kg jabłek 
• 2 kg cukru 

• 3 szklanki łuskanych i dość gr u bo posiekanych orzechów włoskich 

l. Pornidory, gruszki, śliwki i jabłka un1yć, OSclCZyĆ, oczyścić z pestek onl; 

gniazd nasiennych, pokroić na kawałki i przełożyć do rondla z grubyi11 

dnen1, przesypując cukrern. 

2. Dusić na rnałyrn ogniu, często n1ieszając drewnianą łyżke:1, aż owoce zarnie· 
nic1 się w pulpę. 

3. Gdy rnasa zgęstnieje, dodać orzechy i wyrnieszać. 

4. Gorc1ce· powidła wkładać do wyprażonych słoików typu twist o ff i szczel· 
nie zakręcać pokrywki. 

5. Słoiki odwrócić do góry dnern i zostawić do ostygnięcia. 

Te królewskie J)owidła bardzo smakują ze świeżą bułeczką z masełkiem i z bill' 
łym serem twarogowym. 

t 

s· 
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bynia marynowana na słodko 

Składniki: 
• 2 kg dyni 
• l l wody 
• 80 dag cukru 
• l .5 szklanki octu l 0°/o 
• goździki 
• laska cynarnonu 

l. Dynit: obrać i pokroić w kostkę. 
2. Do wody dodać: cukier, ocet, goździki i cynarnon - zagotować. 
3. Do wrze:)tku wrzucać pokrojoną dynię i gotować do lekkiej rniękkości. 
4. Wkładać do uprzednio wyparzonych słoików, zakręcić pokrywkę i odwró­

cić do góry dnern, do czasu całkowitego wystygnięcia. 
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Kiszenie kapusty 

Składniki: s 
• 25 kg świeżej kapusty (5-7 dużych główek) 
• 40-50 da g gr u bej sol i warzonej 
• 6 dag nasion krninku lub kopru 
• 5 dag suszonych owoców jałowca 
• 0,5 dag liści laurowych 
• ok. 1,5 kg rnarchwi 

l. Główki kapusty należy oczyścić z wierzchnich Zclbrudzonych l iści. 
2. Kroić ręcznie długirni, ostrytni nożarni lub szatkownicq ręcz nq (dobf'1 

1 

rnakaronowa krajanka rna skrawki grubości l do 1,5 rnrn). 
3. Posolic, dodać przyprawy i dokładnie wyrnieszać. 
4. Na dno beczki położyć całe liście kapusty chronic1ce pierwszq warstwę 

krajanki przed zrniażdżcniern. 
5. Wkładać przyprawione:1 krajankę i ubijać tak długo drewnianyrn ubijc1' 

kiern. dopóki krajanka nic pokryje się sokiern. Nie należy odlewać nnd· 
n1 i ani soku. 

6. Po ubiciu krajanki nakryć jq wyrnytyrn drewnianyrn krc1żkietn (nie ż Y· 

wicznyrn) i obci~1żyć karnieniern tak, aby krajanka była całkowicie zantJ· 
rzona w soku. 

7. Beczkę .Przykryć lnianą ściereczkc1 i urnieścić w pornieszczeniLI o ternP· 
18-22°C i pozostawić przez pewien czas w celu wywołania kwaszenit1 

czyli fennentacji. 
8. Aby ułatwić ujście gazów, należy przebić krajankę w kilku rniejscach 

cienkirn, czystyrn i zaostrzonyrn kijern, aż do dna beczki. 
9. Należy też zbierać wytwarzaj<1Gl się pianę i co kilka dni rnyć krc1żck i k(l' 

n1ień, aby nie dopuścić do rozwoju pleśni. 
10. Po ok. 10-15 dniach (po zakor1czeniu ferrncntacji burzliwej), kapustę 

przenieść do chłodnego pornieszczenia o ternp.nie wyższej niż l0°C (ncl.i· 
lepiej I-2°C), w któryn1 fennentacja będzie wolno dobiegać kot1ca. 

Z tak ukwaszonej kafJusty wy.<mienicie smakują: surówki, bigos, fJierogi, kil· 
fJuśniak oraz sok, który stanowi cenniejszą czę.<ć przetworu niz skrawid kaJJusty. 



l<iszenie buraków 

Składniki: 
• buraki czerwone 

czosnek 
' sele r 
' kn1inek 

Woda 
' sól 

l. Buraki pokroić w kostkę. 
· f~ 2. Czosnek i seler pokroić w drobną kostkę. wytnieszać z kn1inkiern. 

3. Wyżej wytnienione składniki przekładać warstwatni w katniennyrn garn­
ku lub słoju. 

vę 1. Wodę przegotować. odstawić i znowu zagotować. a następnie dobrze osolić. 
S. Przestudzone) wod<) zalać przyprawione buraki i odstawić w ciepłe n1iejsce 

a· na 3-4 dni. 
d· 6. Buraczany kwas przelać do szczelnie zakręcanych butelek i spożywać na 

bieżąco. 
) 

<
1 Papryka marynowana 

Składniki: 
t· ' papryka 

' 2 szklanki wody 
' 4 łyżeczki cukru 
' 0.5 łyżeczki soli 
' l/ 3 szklanki octu 
' 3-4 Z<)bki czosnku 
' l iść la u rowy, estragon 

l. Paprykę upiec (krótko) w piekarniku. Obrać ze skórki. 
2. Układać w słoikach. zalać zalew<). Następnie pasteryzować przez kilka 

n1inut. 
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Ogórki z miodem 

JARZYNY 

Składniki: 

• 1,5 kg ogórków 
• koper 
• n1archew 

ZALEWA 

Składniki: 

• l l wody 
• 2 łyżki rniodu 
• 1,5 szklanki cukru 
• l łyżka sol i 
• l szklanka octu 

l. Do słoików po dżemie włożyć po 3 plasterki rnarchwi, koper i ogórki (nie 

obierać) pokrojone wzdłuż na gr u be plastry. 

2. Wszystkie składniki zalewy zagotować i zalać nic:l ogórki ułożone w shJ 
i kac h. 

3. Pasteryzówać ok. 10 rnin. 

JĄ 



Ogórki z musztardą 

1ARZYNY 

Składniki: 
' l ,5 kg ogórków 
' koper 
' liść laurowy 

ziele angielskie 

ZALEWA 

Składniki: 
' l l wody 
' 5 łyżek n1usztardy 
' l szklanka cukru 
' 2 łyżki sol i 
' l szklanka octu 

l. Do słoików po dżetnie włożyć liść laurowy, koper, ziele angielskie i ogórki 
(małe, obrane i pokrojone w ćwiartki). 

2. Wszystkie składniki zalewy zagotować i ciepłą zalać ogórki ułożone w sło­
ikach. 

3. Pasteryzować przez 5 rnin. 
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Peklowanie i wędzenie mięsa 

Składniki: 

• 2 kg rnięsa (szynka, łopatka, schab) 

ZALEWA Marysi (bez saletry!) 

Składniki: 

• 2 I wody 
• l łyżka pieprzu 
• 0,5 szklanki soli 
• 4 z::1bki czosnku 
• l łyżka cukru 
• l łyżka rnajeranku (do natarcia rnięsa tuż przed wędzeniern) 

l. Wodę z dodatkiern soli, cukru zagotować i ostudzić. 
2. Dodać przyprawy i włożyć n1i<;so do solanki na l dzień (jeżeli peklujemY 

2 dni, to należy wyrnienić wodę!). Po wyjęciu z zalewy rnięso zwine:1ć w ru· 
lon, obwiqzać gęsto sznurkiern i odwiesić do obsuszenia. 

3. Wędzić w zirnnyn1 dyrnie przez 5-6 dni po kilka godz. dziennie. 
4. Jeżeli wędzonka jest przeznaczona do krótkiego przechowywania, to rnięso 

rnożna ·wędzić w ciepłyrn dyrnie 2-3 godz. 
5. Uwędzone n1ięso przetrzyrnywać w pozycji wisz::lccj w zirnnyrn, ciernnyn1 

i przewiewnyn1 pornieszczeniu. 
6. Uwędzone rnięso (szynk<;, schab, łopatkę, schab karkowy) rnożna spożf 

wać na surowo lub parzone. 

PARZ EN l E WI-;,DZON Kl 

l. Szynkę włożyć do wrz::1cej, lekko posolonej wody (l dag soli na l litr 
wody) i parzyć, nie dopuszczaj::1c do wrzenia. Przyjrnuje się, że czas parze· 
nia szynki wynosi ok. l godz. na l kg rni<;sa. Po parzeniu rnięso zostawi<..~ 
w wodzie, w której się parzyła, do całkowitego ostudzenia. 

2. Na wodzie (wywarze). w której parzono wędzone, rnożna ugotować nP· 
pyszny żur, grochówkę, szczawiowe:\ czy kapuśniak. 

s 



l\iełbasa wędzona Janka 

Składniki: 
' 4 kg wieprzowiny (z łopatki, karkówki lub szynki) 

' l kg wołowiny bez błon 
' 75 dag słoniny 
' l0-15 dag soli 
' l dag saletry 
' 5 g pieprzu 
' 5 g g~Jrczycy gr u bo tłuczonej 
' 6 ziaren zn1ielonego ziela angielskiego 
' 5 ząbków czosnku roztartego z soh1 
' jelita 

l. Wołowinę (ok. 7 5 d ag) pokroić w cienkie plastry, a potetn w rnałe paseczki. 

2. Słoninę pokroić w drobni:} kostkę. Pozostah1 część wołowiny i wieprzowinę 
zernleć, dodać słoninę, pokrojone_} woło\vinę, sa l etrę i sól, dobrze wyn1ie-

I)' szać i odstawić na kilka godzin. 
u· 3. Następnie dodać zrnielone ziele i roztarty czosnek z soli:1. Wyrnieszać i zo­

stawić do przetnacerowania. Po tyn1 rnięso dobrze wyrobić na jednolit<1 

rnasę. 

(l '4. Masi:1 napełnk< ściśle jelita, uważaji:1C by nie wepchnąć powietrza (powie­

trze wypuścić przez nakłucie igh1 lub szpilki:}). Kor)ce kiełbas skręcać bi:1dź 

I1 wic1zać. 

5. Odwiesić kiełbasy w chłodne 1niejsce do obsuszenia i następnego dnia 

wędzić w zin1nyn1 dyn1ie przez 5-7 dni, po kilka godz. dziennie. 

6. Jeżeli kiełbasy s::1 przeznaczone do krótkiego przechowywania, można je 

wędzić w ciepłyn1 dyrnie 2-3 godz. 
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Specjał Krzysztofa, czyli szynka dojrzewająca 
po wilanowsku 

Składniki: 

• l ,30-1,50 szynki 
• 8 dkg cukru 
• 12 dkg soli niejodowanej (nie bardzo grubej, jak będzie gruba, rozdrobnić) 
• l torebka czosnku granulowanego 
• l torebka słodkiej papryki 
• odrobina pieprzu ziołowego 
• odrobina rnajeranku z czc1bren1 i rozrnarynen1 

l. Porcja rnięsa powinna być zwarta, najlepiej cały rnięsier) bez odstaj~1cych 
części. Z rn ięsa usuwarny błony i rnyjerny je pod bieże:}cq wodą Lekko o~ u· 
szarny papierowyrn ręcznikiern. 

2. Dokładnie obsypujerny całq powierzchnię szynki cukren1 i wstawiarny 0'1 

24 godziny w szklanyn1 naczyniu do lodówki. 
3. Po upływie doby n1i<;so wyjrnujerny i rnyjerny dokładnie z cukru, lekkO 

osuszając. Po osuszeniu posypujerny rnięso soh1 i ponownie wstawiarny je 
na 24 godziny do lodówki. 

4. Po upływie kolejnej doby wyjrnujerny je z lodówki i ponownie dokładnie 
rnyjerny. · Po urnyciu rnięso osączarny tak, żeby nie kapała z niego wod'1 

i posypujerny je odrobinC:l pieprzu ziołowego, czosnkien1 granulowanyn1 

(w zależności od upodobar1 rnożc to by l( rów n icż czosnek staropolski) i pn· 
pryke:1 (zużywan1y całe opakowania). Na koniec oprószarny rnieszanincl roz· 
rnarynu, cz<1bru i rnajeranku (tzn. tyle, ile się przylepi). 

5. Gdy rnięso będzie już bardzo dokładnie - ze wszystkich stron - obsypane przY· 
prawarni, zawijan1y je dwu- trzykrotnie w gazę, tak by przyprawy przylegały do 
n1ięsa i wieszan1y w suchyrn, przcwiewnyrn rniejscu w ternperaturze (X)kojowej. 

6. W okresie, gdy w powietrzu jest więcej wilgoci, wieszarny je w pobliżU 

kuchni blisko wycic1gu. 
7. Nie należy wieszać rnięsa na kaloryferach i innych urze:1dzeniach grzejW 

cych! Musi ono dojrzeć w sposób naturalny. 
8. Po pięciu dniach rnięso nadaje się do spożycia. Może dojrzewać dłużej, ale 

wtedy będzie bardziej wysuszone. 

W ten Sf)(JS()b można fJrzyrzqdzaĆ inne mięsa, nJ>. schab -~rodkowy, hoczek. fo 

może być również cała -~wilbka noga, ale wtedy ilu.~ci i JnofJOrcje b\,'dą inne, ura: 
czas dojrzewania u wiele dłuższy. 



Za kilkanaście złutych mamy wspaniałą wędlinę (ja się zajadam), pozbawio­

ną Wszelkich "pulepszaczy", taką jak jeszcze kilkadziesiąt lat temu można było 
spotkać wiszącą przy kominach na gospodarskich strychach w Wilanowie i jego 

Okolicach. Wędlina ta powinna być j)udawana w jak najcieńszych t)lasterkach. 

Ze skarbca ntądrości ludowej - ocalałe 

Przekazy naszych babć i dziadków 
Zdrowie - każdy chce je rnieć, troszczyrny się o nie i zdrowia życzyrny, 

bo jest ono najcenniejszyrn skarbern! W dużej n1ierze jego utrzyrnanie zależy 
Od nas sarnych. Często zaporninarny, że najważniejsza jest równowaga biolo­

giczna naszego ustroju, które) tak często naruszarny przez złe żywienie i tzw. 

niehigieniczny tryb życia, a w tyrn rn.in.: brak ruchu na świeżyrn powietrzu, 

Spożywanie dużych ilości rnięsa i produktów n1~1cznych, a za rnało warzyw 

i owoców, rnało snu, nerwy, pośpiech, szeroka garna używek. Se:1 to czynniki 

Wvzwalajc-)ce procesy chorobowe w naszyrn organizrnie. Na szczęście wzrasta 

t~ż świadorność, że wszechobecna chernia stosowana zarówno przy produk­

Cji żywności, jak i w rnedycynie znacznie oddalajc-1 nas od natury. Godnyrn 

Zastanowienia jest fakt, iż wiedziel i o tyrn dobrze nasi pradziadkowie i dziad­

kowie, opierajcle swojcl rnądrość ludową na zasadzie, że: .. Zdrowie to dbanie 
0 czystość ciała i równowagę d ucha". 

Może więc warto czasarn i sięgnąć do tych starych n1c-1drości żywienio­

wych i n1edycznych, chociaż słabo lecz jednak zachowanych w naszej pan1ię­

Ci. Korzystanie z tych przekazów rnoże stać się przyczynkiern do znacznego 

Poszerzenia naszej wiedzy w tyrn zakresie, a zaten1 większej dbałości o zdro­

Wie swojego ciała i ducha oraz naszych najbliższych. 

Życiodajna moc jarzyn, 

które z dawien dawna króluje:1 na powsińskich polach, w powsińskiej 

kuchni i w "babcinej n1edycynie". A to ze względu na wartości odżywcze, 
smakowe i lecznicze. NależC:l do nich n1 .in .: 

Buraki czerwone - zawierają duże ilości substancj i alkalicznych, np. 

Potas, sód, tnagnez, wapr1. Spożywane przeważnie w postaci barszczu, jarzyn­

ki lub sałatki. Pornocne w leczeniu zaparć, otyłości, nerek i wątroby. Babcie, 
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pije:}c sok buraczany (dwa razy dziennie przed jedzeniern po 100 rnl sokL1 

rozcieńczonego cieph) wodą), wierzyły, że działa on antyrakowo, krwiotwór· \l 

czo i oczyszcza krew. Surowy sok zn1ieszany z rniodern (w równych częściach) 
stosowały przy leczeniu nadciśnienia. V 

Cebula - wzmacnia i uodparnia organizrn. Powszechnie uznawano, że 
nie tna lepszego warzywa na obniżenie cholesterolu. Cebulą leczono równieŻ 
choroby pęcherza, wzn1acniano włosy, gojono rany, podawano w czasie grypY· 
zwłaszcza przy ucie:)żliwyrn kaszlu. Cebulowy syrop babci Basi na kaszel w: 
2 średniej wielkości cebule należy drobno pokroić w kostkę i włożyć do słoikC:1 · 
Zasypać 4 łyżkarni cukru, odstawić na noc. Spożyć w cic)gu dnia . .Jedzrny cebulę 
w każdej postaci, bo nasza kuchnia bez cebuli straciłaby na wartości i sr11akL · 
tyrn bardziej że na polskich polach jej nigdy nie brakowało i nie brakuje. 

Czosnek- stosowany przeciwko infckcjorn bakteryjnyrn, wirusowyrn oraZ 
pasożytniczyrn. Działa podobnie jak antybiotyk. Używany często w leczeniL1 

bólu gardła, przeziębierl", gryp, infekcji oskrzeli i płuc. infekcji przewodu pokaf· 
rnowego. Można go wówczas spożywać z chlebern i rnasłern, dodawać do bardzO 
ciepłego rnleka z rniodcrn. Czosnek poprawia trawienie. pornaga w wydalaniU 
gazów. poprawia wchłanianie i przyswajanie pokarrnów. St<)d często dodawanY 
jest do zup, tnięs i sałatek. Udowodniono, że wzrnaga produkcję insuliny wy· 
twarzanej przez trzustkę, co sprzyja obniżaniu poziornu cukru we krwi. Do c<.r 
dzienneg\) .użytku dobrze n1icć zawsze pod ręką czosnek w oliwie: 15-20 obra· 
nych ząbków czosnku urnieścić w szczelnie zarnkniętej ciernnej butelce i zah1Ć 
oliw<) (zakonserwowany w ten sposób zachowuje trwałość przez 6 rnies.). TC:lke:l 
oliwa nadaje się do gotowania, srnażenia i do sporzqdzania sosów sałatkowych· 
Zużywan<l oliwę należy uzupełniać tak. żeby oliwa całkowicie pokrywała czo· 
snek. Można też do posiekanych 20 Z<lbków czosnku dodać gałqzki rozrnarynL · 
tyrnianku i bazylii i zalać 0,5 l oleju z oliwek czy z pestek winogron. 

Kapusta - zawiera wolne arninokwasy. błonnik, witarniny, cukry, sub· 
stancje rnineralnc, rnikroelernenty. Ma właściwości bakteriostatyczne i dezyn· 
fekujące. Okłady z rozwałkowanych. świeżych liści kapusty włoskiej do dziŚ 
stosuje się przy krwawych wylewach. zwichniyciach, zapaleniach stawów. W(r 

dzie w kolanie, bólach reurnatycznych, wrzodach, zapaleniu żył. Kornpres 
zrnicnia się 3 razy dziennie, każdorazowo przcrnywając otwarte rany napw 
rern ziół odkażaj<}cych. Przy wrzodach i ropiej<:!cych ranach po oparzeniu do 
zrniażdżonego liścia kapusty rnożna dodać białko jaja kurzego. Rozcier1czo· 
ny sok ze świeżej kapusty goi owrzodzenie żołądka i dwunastnicy, pon1a~'1 

w chorobach wątroby, śledziony, cukrzycy, zapaleniu okryżnicy i niedoczyn· 
ności tarczycy. Dzieci skutecznie odrobaczano wywaren1 z nasion kapustY 
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i kwaszonq kapustą. Babcie powiadały, iż sok z kiszonej kapusty regeneruje, 
\Vzrnacnia i poprawia apetyt. 

Mając na uwadze wielkie zalety tego powszechnie uprawianego i spoży­
Wanego przez Powsinian warzywa. Pracownia etnograficzna Centrurn Kultury 
'Wilanów rokrocznie organizuje uroczysty wieczór. w któryrn w towarzystwie 
Zaproszonych licznych gości odbywa się wręcz rytualne kiszenie kapusty. Po­
żytku i zabawy jest przy tyn1 co nierniara! 

Swojska kiszona kapusta 
Sf<Ywa scenariusza tnzy zbiorowym, tradycyjnym kiszeniu powsińskiej katJusty 

w Starej plebanii: Teresa Gałczyńska 

Ja tu dziś w odwiedki byłam 
i plebanię zobaczyłarn . 
Mgłą jesiennq otulona. 
ale jasno oświetlona. 

Btogi spokój 

Ą tu śpiew przerywa ciszę 
i co słyszę. co ja słyszę ... ? 

Bo w Powsinie jak w rodzinie, 
Zawsze swojsko i gościnnie. 
Bo w Powsinie jak w rodzinie, 
trlifo płyn i e czas. 

Idę dalej i co widzę? 

ludzi pełno i kapusty, 
noże, rniski. ubijaki. 
krajalnica i tasaki 
i ten zapach. ale jaki, ale jaki? 

lak ludowo, ciepło, ślicznie, 
można by rzec historyczni e. 
Co to będzie. n1arn pytanie: 
Co znów robią Powsinianie? 
Powsiniani e! Co robicie? 
l<aJlustę kisimy! 
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Och, kapustę dziś kisicie. 
A czy Lidka, Stasia, Hania 
Si:l gotowe do deptani a? 

Nie, nie! 

Zwyczaj taki w okolicy, że deptajq ochotnicy! 

A moie wy byście, gaidtino, trochę podeptali? 

No już dobrze, dobrze, dobrze ... 

Chociaż_ rnnie łepeta boli, 
choć rnnie w nodze cosik kuje, 
ja w deptaniu Warn pornogę, 
trochę w beczce potar)cuję! 

Zobaczycie! 

Ledwie zrobię dwa, trzy kroki, 
wnet kapusta puści soki. 
Kiedy wszyscy zaśpiewacie: 

Oj dana, .oj dana, (wsJ)(Hny .<JJiew: A jak .<f)iewać, to już Ś/Jiewać, ... ) 
wtedy się pojawi bielusieńka piana. 

l dlatego: 

Niechaj nasi goście zawsze parniętaj::l 

i o swoje nogi bardzo dobrze dbaj'l· 
Bo to do chodzeni a, ale i kapustki 
zawsze Si:l potrzebne zdrowe, sprawne nóżki. 

Ale to nie koniec! 

Kiedy przyjdzie sroga zirna, 

Boże Na rodzen i e i nasze zapusty, 
dobrze rnieć w kornorze nogę. 

Świńsk:.:1 nogę! 

oraz beczkę swojskiej, powsińskiej kapusty! 
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Marchew- ponoć bez niej trudno byłoby utrzynlać zdrowie i urod~. Boga­

ta rn.in. w błonnik, witan1iny, sole rnineralne. rnikroelernenty, olejk i eteryczne, 

lecytyn~. oczyszcza i odkwasza organiztn, pod warunkiern, że rośnie w zietni 

użyźnianej naturalnyn1 oborn ikien1 z dala od d róg szybkiego ruchu. Należy 

Pamiętać, że spośród licznych roślin korzeniowych, korzer-l n1archwi kurnutuje 

Chyba najwi~ksze:1 ilość toksyn, zwłaszcza w górnej jego cz~ści (podając dzieciorn, 

należy obciąć ok. 5 etn górnej cz~ści korzenia tnarchwi). Sokiern z rnarchwi 

babcie chroniły si~ przed kurZ<1 ślepot<ł, niedokrwistością, chorobarni sercowy­

mi i naczyniowyn1i. Łagodziły przebieg choroby nerek czy we:1troby, obniżały 

Pozion1 cholesterolu. Zapewniały, że biegunka u nien1owląt stopniowo ustępuje 

Przy podawaniu ugotowanej rnarchwi (0,5 kg rnarchwi włożyć do l litra wody 

i gotować przez l godzinę, zrniksować i rozcieńczyć wode:1). W tyrn czasie nie 

Wolno podawać dziecku żadnych innych pokarrnów. Zdaniern babci Tereski, 

Zawarte w rnarchwi sole potasowe i karoteny usuwaj<:! z przewodu pakannowego 

glisty. Według jej zalecer1, glisty rnożna zwalczyć, spożywaj<1C przez l dobę nieco 

Ponad l kg rnarchwi i nic więcej! Oczywiście rnarchew n1usi być wiadon1ego 

Dochodzenia. Naton1iast przy zwalczaniu owsików spożywać regularnie 2 rnar­

chewki rano na czczo i 2 przed snern do czasu znikni~cia objawów obecności 

tych uci<1żliwych i dość powszechnych u dzieci, pasożytów. Babcia Basia zaleca 

tr1archew do leczenia oparzeń - 2 tnarchewki zetrzeć na drobnej tarce. Potrzeb­

ną ilość rozłożyć na gaziku i przyłożyć na oparzonq cz~ść ciała . Zawint.!Ć bqdź 

Przykleić plastrarni. Okład powtórzyć 2-3 razy w ciągu dnia. 

Seler - zawiera dużo rnagnezu i witarnin oraz honnony seksualne. Ob­

serwowano jego skuteczne działanie przy leczeniu otyłości, reun1atyzrnu, de­

Presji, wrzodach, zapaleniu nerek, W<!troby, pęcherza rnoczowego, pokrzywce 

ale rgicznej, oziębłości płciowej. Obniża poziotn cukru we krwi. Profilaktycz­

nie pić 150- 200 rnl świeżego soku z dodatkien1 soku z rnarchwi. Można też 

Doprawiać samopoczucie napojern sporz::1dzonyrn wg receptury dziadka Broni­

stawa: 25 dag startego selera zalać l l wytrawnego wina. Od~tawić w szczelnie 

Zan1kni~tyrn słoju na 3-4 dni. Zlać do cicrnnej butelki i pić 3 razy dziennie 

Przed posiłkan1 i. Zielonych l iści selera parzonych w gorącej wodzie, rnożna 

llżywać do wybielania piegów i plan1 na skórze. 

Pietruszka - jej "cudowne działanie" uodparniające organ iztn, wynika 

z bardzo dużej zawartości witarniny C (3 łyżki natki pokrywajt.1 dzienne za­

Potrzebowanie na witarninę C), witarniny A oraz żelaza. Nać, korzenie i na­

Siona pornocne są przy nieprawidłowej przernianie rnaterii, chorobach serca 

czy niewydolności nerek. Także dla szybkiego zneutralizowania pieczenia 

i świądu pojawiaj::1cego się po ukłuciu przez owady, bolesne rniejsce pociera­

my roztart::1 natkq pietruszki. 
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Winko chroni<:!Ce serce dziadka Leona przed zawałen1: 15 łodyg zielo· l 
n ej pietruszki, l l wina gronowego, l-3 łyżki octu winnego gotować prze: l 
lO rninut. Dodać 30 dag rniodu naturalnego i gotować 3 rnin. Rozlać dO 
butelek i zakorkować. Pić 2-3 łyżki dziennie przy dolegliwościach serC'1 rr 
i w stanach silnego zdenerwowania. \\ 

Przed zawałern skutecznie chroni codzienne spożywanie l rnigdała ze h 
względu na zawartość cyjanku, który podtrzyrnuje prawidłowe napięcie g 

w naczyniach krwionośnych. Krqżenie reguluje także świeży sok z rnlecZ'1 

i krwawnika (l kieliszek soku rozcieńcza się wod<l lub rnaślankq i pije 3 razY s 
dziennie). 

Nie należy też zaporninać o ziołach, które zbierało się na polach, h}kach· 

w lasach czy też przy uroczych i bardzo bliskich każdernu wrażliwernu sercLI 
polnych drogach. 

Drogi polne 

Z drogarni polnyrni 
o każdej porze roku, 
od rana do zrnroku 
lub księ-życa blasku, 

dzielę swe radości 
i n1yśli w potrzasku. 

Nie znają one zdrady, 
nienawiści, kpiny, 
skore do porady, 
dalekie od drwiny. 
Zachwycajq pięknen1, 

powiewen1 wolności, 

bezkrescrn rnarzeń, 
trosk<! Opatrzności. 
Cieszę si<; z nirni 
pór roku powroten1, 

rnozaik<l barw, doznar1 
i przyjaznyrn rnilczenien1 

jako szczeryrn złotern. 

Teresa Gałczyńska 



Io· Zioła - "leki z Bożej apteki" 
~eZ 

j o Zioła, tak jak niegdyś, n1ogą też rosnąć w naszych ogródkach przydo­

·cn ltlowych, dodaj~1c irn uroku i korzyści. Niektóre z nich dobrze rosne) także 

\V donicach. Mają one właściwości lecznicze, a zaten1 rnożna stosować je 

ze jako przyprawy kuchenne. Są to zarówno rośliny jednoroczne (np.: koper, 

:ie Rorczyca, anyż, rnajeranek, rurnianek, czarnuszka, cząber, pieprz tureck i), jak 

zn i dwu- lub wieloletnie (np. kn1inek, arcydzięgiel, lubczyk, rnięta, chrzan, 

z)' szałwia, czosnek, rnelisa cytrynowa, tyn1ianek, dziurawiec, koper włoski, la-

Wenda). 

Se:1 także zioła, których nigdy nie rnogło zabrakn<lĆ w babcinej aptecz­

h. ce, np. zioła przeciwgorączkowe. Korzystnie działają przy przeziębieniach czy 

V Rrypie, któryn1 zwykle towarzysz::1 stany gorączkowe i katar. Si:l to głównie 

Odwary z suszonych n1alin, napary kwiatu lipowego, kw iatu dzikiego bzu 

i rurnianku. Wywołując poty, obniżaj<l gore:1czkę i harnuj<l dalszy rozwój cho­

roby. Podając takie napoje, babcie podawały tylko lekkie (jarskie) potrawy, 

Wzbogacane czosnkiern i cebulą. Twierdziły bowiern, że w trakcie choroby 

nie należy obciążać organizrnu potrawarni trudno st rawnyrni, np. rnięsetn 

czy tłuszczern. 

Do ziół powszechnie znanych z przekazów naszych bliskich i używanych 

nadal w wielu kuchniach i w don1owyn1 leczeniu, należi:1 n1.in.: 

Babka zwyczajna i lancetowata - rośnie na h1kach, trawnikach, przy 

drogach i na pastwiskach. Zawiera wiele cennych składników działających 

na pobudzenie wydzielania soku żoh1dkowego, osłaniajc)cych ściany żołądka 

i dwunastnicy przy ich owrzodzeniu, łagodz~)ca nieżyty pęcherza. Lecznicza 

herbatka: 2 łyżki drobno pociętych suchych liści zalać 2 szklankarni wrz<1tku 

i pić 2-3 razy dziennie. Świeże liście goj<l rany i tarnuj<l krew. Liście na susz 

należy zbierać tylko w okresie kwitnienia. 

Pokrzywa - unikalne działanie odżywcze i regulujące przernianę rnate­

tii. Działa oczyszczająco, uwalniając organizrn ze złogów toksyn, poprawia 

Pracę wątroby, zn1niejsza potliwość, sprzyja gojeniu się ran i owrzodzer1. Wio­

senna kuracja wzrnacniaje:1ca s. Wojciechy: pić sok z rnłodych pokrzyw przez 

3-4 tyg. po 3-4 łyżki, rozcieńczaji:lC go wodą w stosunku l :.3. Po takiej kuracji 

wyraźnie zwiększa się i lość hernoglobiny we krwi. Przy bólach reunlatycz­

nych zalecane jest "bicie" obolałych n1iejsc rniotełk<l z pokrzyw, rnożna też 

ciadawać napar do wanny (220 g suszu na l wannę) . 

Z 1nłodych liści pokrzywy przyrządza się "szpinak" (z zarnrożonych liści 

można go przyrządzać również przez całą zirnę). Świeże liście dodaje się 
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też do zup, np. barszczu ukraińskiego, botwinki i zupy szczawiowej. Bardzo 
zdrowa i sn1aczna jest też sałatka wiosenna: rnłode liście pokrzywy, rnleczu , 
szczawiu i krwawnika w równych częściach - wyrnieszać i doprawić soh1. 
pieprzern, śrnietan~1 lub rnajonezen1. Nalewka z korzeni pokrzywy s. Woj­
ciechy: korzenie wykopane na wiosnę lub jesieniq dobrze urnyć, wyszczot­
kować, drobno posiekać i włożyć do ciernnej butelki. Zalać wódk<l (8 łyżek 
stołowych korzeni na l litr wódki) i odstawić do ciepłego rniejsca ni:l 14 dni. 
Pić mały naparstek dzit>nnie po śniadaniu lub na noc. Pokrzywę rnożnH 
dodawać do paszy zwierZ<1t, by chronić je przed chorobarni i podnieść ich 
produkcyj n ość. 

Majeranek - jedna z najpopularniejszych przypraw kuchennych, któr~ 
rnożna przyprawiać wiele potraw. Najlepiej kon1ponuje się z grochen1 i fasoh1· 
Nadaje się także do farszy rnięsnych, baraniny, flaków, potraw z d ziczyznY· 
Można nirn doprawiać pasztety, pieczenie, potrawy z ziernniaków, sałatki ryb­
ne czy sery. Majerankiern nasze rnarny i babcie przyprawiały żurek, kiełbaSY· 
Zwracały przy tyrn uwagę, że rnięsa i wędliny należało przyprawiać rnajera n­
kicrn przed gotowaniern czy pieczenien1, natorniast pozostałe potrawy dopie­
ro pod koniec gotowania. 

Skrzyp - niezastąpiony przy j~:)trzących się ranach, wrzodach, krwawie­
niach z żylaków odbytu. Pornocny przy karnicy nerkowej i pęcherzykowej. 
Zawiera Juie ilości soli rnineralnych, w tyrn 17<Yo krzernionki, która wpłyW'1 

na przernianę rnaterii. wzrnacnia naczynia krwionośne, zapobiega rniażdży­
cy, wzrnacnia naskórek, włosy, paznokcie i kości. Esencję sporządzon::1 nP· 
z l łyżki suszu zalanego szklanki:} wody i gotowanego przez 15 rnin. rnożna 
pić, dodawać do kąpieli, płukać włosy, robić ciepłe nasiadówki i okładY 
na rany. 

Mikstura na pocc1ce stopy: l O dag świeżego ziela zalać 0,5 l wódki i pozo­
stawić w ciepłyrn rniejscu na 2 tyg. Stopy nacierać po każdorazowyrn rnyciLl· 

Mlecz (n1niszek lekarski) - skuteczny przy przeciążonej wqtrobie, pęche­
rzyku żółciowyrn, zaburzeniach trawienia, anernii i początkach cukrzycy. Pro­
filaktycznie używać soku ze świeżego ziela i korzenia. Dopiero zinu} korzystaĆ 
z suszu lub z soku zakonserwowanego alkoholern: do ciernnej butelki wlaĆ 
ISO rnl wódki, dopełnić sokiern i odstawić do kon1órki, pić jak lekko skw::ł­
śnieje. 

Syrop z kwiatów rnniszka: 200 kwiatów zalać 0,.5 l zirnnej wody, zagoto­
wać i odstawić na całą noc. Następnego dnia przecedzić i dobrze wygnieŚĆ 
kwiatki. Do przesączonej kwiatowej wody dodać 0,5 kg cukru i 2 łyżki sokU 
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z cytryny i gotować powoli bez pokrywki aż do zgęstnienia. Tyn1 rnlecznym 

l11ioden1 rnożna się wzn1acniać, srnaruje:1c bułki lub sporze:)dzaj<-1C napoje. 

Czarna jagoda (borówka czernica) zw. przez dziadków "rośliną cudow­

n~:)" o właściwościach odrnładzających, oczyszczających, pon1ocna przy cu­

krzycy, biegunkach (2-3 garście jagód zalać I/ 4 l wódki), robakach jelito­

Wych, wzrnacniająca wzrok. 

Nagietek lekarski - zdobił i nadal zdobi ogródki swymi żółtopornarań­

czowyrni kwiatkarni, skrywając w sobie potężne:) siłę lecznicze:), wzrnacniaje:)CC1 

siły obronne organizrnu. Pornaga leczyć nadżerki, trudno gojące się rany, sta­

ny zapalne. Stosowany przy skaleczeniach, oparzeniach, dezynfekcji ran, do 

Płukania gardła i przy anginie. 
Nalewka nagietkowa: garść kwiatów zerwanych wtedy, gdy księżyc zbliża 

się do pełni, zalać 0.5 l wódki i postawić w ciepłyrn rniejscu na 14 dni. 

Inne zachowane i życzliwie przekazane rady i porady 

Rwa kulszowa - 2 kg zien1niaków obrać, ugotować i potłuc. Gor::1ce 

Włożyć do lnianego woreczka i przyłożyć na boh1ce rniejsce, nawet na 2 godz. 

Obolałe rniejsce przykryć ciepłyrn kocykiern. 

Pornoc przy wzdęciach- sien1ię lniane (2 czubate łyżki), krninek (I ły­

żeczka) i 1najeranek (0,5 łyżeczki) zernieć i przełożyć do słoiczka. Spożywać 

l rnah1 łyżeczkę przed jedzeniern. 

Mikstura na przeziębienie i choroby układu moczowego- zrnikso­

\Vać l kg żurawiny z l kg rniodu i l O d ag czosnku (2- 3 główki). Spożywać 

l lub 2 razy przed jedzeniern od jesieni do wiosny. Żurawinę do sporze:1dzenia 

kolejnych porcji rnożna zanuozić w kilognunowych woreczkach. 

Bursztyn - 50 g surowego bursztynu rozkruszyć w rnoździerzu i zalać 

0,5 l spirytusu. Postawić na 2 tyg. w ciepłyrn rniejscu i często wstrz<1sać. Wska­

Zane 3 krople do porannej herbaty, żeby zabezpieczyć się przed grypą. Nacie­

ran i e nalewk<1 np. pleców i piersi obniża ternperatu rę ciała, przynosi ulgę 

Przy zapaleniu płuc i oskrzeli. Wspornaga przy niedornaganiach sercowych 

(osłabienie n1ięśnia sercowego, arytrnia, słabe krążenie). Przy bólu głowy czy 

Zn1ęczeniu wystarczy potrzeć kark, nadgarstek i skronie kawałkien1 burszty­

nu w rniejscu wyczuwalnego pulsu. Przy ataku astrny bierze się kilka kropel 
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rozcieńczonych w n1ałej ilości wody lub herbacie ziołowej. Wiele naszych 

babć powiadało, że bursztynowa biżuteria dodaje nie tylko uroku, ale tak jak 
i spirytusowa nalewka rna uzdrawiającel rnoc. 

Kit pszczeli (propolis) - poprawia wzrok, leczy stany zapalne przewodu 

pokarrnowego, gardła, uszu, łagodzi stany lękowe, poprawia parnięć. Pornaga 

przy przeziębieniach, oparzeniach, odleżynach, żylakach i egzernach. 

Mikstura z kitu pszczelego: do 0,5 l spirytusu dodać l O d ag propolistl. 

butelkę zakorkować i odstawić na l 4 d n i w ciepłe rn iejsce. Następni e przefil­

trować i zlać do ciernnej butelki, odstawić w ciernne rniejsce. Stosować nP· 
przy anginie 35-40 kropli, 3-4 razy dziennie, po jedzeniu. 



1 

< Pieśni i Prtyśpiewki powsińskie 

Powsinianie 
Siowa: Robert Woźniak 

My jesteśtny Powsinianie, (bis) 
Ale to już Warszawianie. 

To dzielnica wilanowska, 
To n i e jakaś rnała wioska. 

Tu se:1 piękne okolice, (bis) 
Przyjeżdżajcie - zobaczycie. 

T u król Jan Sobieski bywał, 
~tC:)d na Turka wojska wzywał. 

T u bywała też królowa, (bis) 
Przyjeżdżała z Wilanowa. 

My Powsińske:1 Panie:1 czcin1y, 
Przed ohrazern się rnodlirny. 

Ona przecież jest Tęsknic1ca, (bis) 
Naszej wiary tak łakne:1ca. 

Wszyscy do Niej przychodzirny 
l o pornoc Ją prosirny. 

Jej korona złotern świeci, (bis) 
Bardzo j1:1 kochaj<! dzieci. 

l powstańcy tu walczyli, 
Do Warszawy stąd ruszył i. 

Klub Kultury u nas rnan1y, (bis) 
Wszystkich chętnych zapraszarny. 
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Ja kocham Powsin mój 
Słowa: Teresa Gafczy1isl<a na melodię "Głęboka studzienka" 

Ja kocharn Powsin rnój, 
tę Małą Ojczyznę. 

I ojców pracy znój, (bis) 

ich wie l k<! spuściznę. 

Niech nasza tożsarność, 
każdego zachwyca. 
Niech będzie z niej dun1na, (bis) 
też nasza dzielnica. 

Ja koch::un Powsin rnój, 

Tęskn h!C<l Maryję. 
Czuj <l c Jej opiekę, (b i s) 
szczęśliwie tu żyję. 

Bo ludzie kochani, 

jak w wielkiej rodzinie. 

Skupieni _w, swyn1 Klubie, (bis) 
czas i n1 rn ił o płyn i e. 

Dbaj<! o tradycje 
i rozwój wszechstronny. 

Nie tylko dla siebie, (bis) 

lecz i dla poton1nych. 

Kochajrny Powsin nasz, 
te pola, łąki, las. 

To rn iejsce na Zien1 i, (bis) 

porniędzy swoirni. 



lostajemy w Powsinie 
,)fowa: Robert \Voźniak i Zbigniew Kurzy1łski na melodię "Jadą go.{cie, jadą" 

Wyjeżdżają ludzie z Łodzi i Lublina, 
Ą ja nie opuszczę n1ojego Powsina. 

Ref. To i hola, hola, la, la, 
To i ho la, hola, la! 

(bis) 

Bo ten Powsin, ludzie, to już rna coś w sobie, 
kto go raz pokochał, "nie zapornni w grobie". 

Ref. To i hola, hola, la, la ... 

Matuś rni rnówiła , nwtuś rni śpiewała, 
Byrn powsit1sk<1 zien1ię sercetn ukochała. 

i{ef. To i hola, hola, la, la ... 

Ojcu obiecałero i dotrzyn1::un słowa, 
Powsin pokochała też rnoja połowa. 

Ref. To i hola, hola, la, la ... 

Dla nas ojcowizna to jest święta sprawa, 
U nas na polu jest zboże, a nie trawa. 

Ref. To i hola, hola, la, la .. . 

Powsin się rozwija i nowych przyjrnuje, 
klub kultury śpiewa, tańczy, recytuje. 

Ref. To i hola, hola, la, la .. . 
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Wspaniała dzielnica 
Słowa: Tere~a Gałczyń~ka na melodię "Wszystkie rybki śpią w jeziorze" 

Jest w naszej stolicy, 
wspaniała dzielnica. 
HistoriC:l i pięknern, 
każdego zachwyca. 

Jan III Sobieski 
stC:ld rnqdrze królował. 
Wiktorii Wiedeńskiej, 
tu plan opracował. 

Ref. W dun1nq przeszłość tak bogaci 
patrzrny odważnie na świat. 
Nie pozwólrny jej utracić, 
tak jak ojcowie sprzed lat. 

Myślrny Śtniało o przyszłości, 
nie szczędze:}c chwili, ni lat. 
By dostatek wszędzie gościł 
i żeby bratern był brat! 

Ma nasza dzielnica 
urocze obli c za. 
Każdyrn jednakowo 
nęci i zachwyca. 

Trend nowy z legende:} 
pil n u ją swoich ról. 
A dorny hacjendq, 
wśród łqk, lasu i pól. 

Ref. W dun1ne:1 przeszłość tak bogaci... 

Dziękujerny za to, 
Bogu i historii. 
Życzyn1y każdernu 
codziennych Wiktorii. 

Weźcie do serc swoich 
przyjazne te słowa, 
które do was płyne:} 
od nas z Wilanowa. 

Ref. \V durnnq przeszłość tak bogaci. .. (bis) 
Ole!!! 



Powsińska cicha woda 
Stowa: Teresa CJałczy1iska (oprócz refrenu) na melodię "Cicha Woda" 

Ref. Cicha woda brzegi rwie, 
Nie wiesz nawet jak i gdzie. 
N i e zdqżysz nawet zabezpieczyć się, 
Bo nie zna nikt rnetody, 
By się ustrzec cichej wody. 

Cicha woda brzegi rwie, 
W jaki sposób, kto to wie? 
Ma rację, że tak powiern, 
To przysłowie: 
"Cicha woda brzegi rwie". 

Jest w Powsinie grupa, zdradzę warn, 
Znakornitych panów i dostojnych darn. 
Na swe życie rnaje:} dobry plan. 
Ich działania to nie rnoda, 
Są tak jak ta cicha woda. 

Ref. Cicha woda brzegi rwie ... 

Na plebanię przyszli w nuoźny dzień, 
Pomagać i tworzyć choć nadziei cień. 
W ten to sposób nadszedł wreszcie czas, 
By ten dorn znów ludźrni ożył, 
By nasz Klub tu się otworzył. 

Ref. Cicha woda brzegi rwie ... 

l w tym rniejscu dla każdego z nas 
Owocnie spędzarny swój bezcenny czas. 
By nauka ta nie poszła w las, 
Z głębi serca w dobrej wierze 
Dziś śpiewan1y jak najszczerzej. 

Ref. Cicha woda brzegi rwie ... 
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Powsińscy seniorzy 
Słowa: Teresa Gafczyńska na melodię "Teraz jest wojna'' 

Życie jest piękne i rnija jak wiatr, 

Nadeszła więc dobra pora. 
By zwrócić uwagę na dość liczne:1 grupę, 
Naszego Klubu Seniora. 

Ref. Wiwat seniorzy, 
Życie narn słodko płynie. 
Czujen1y się zdrowo, szczęśliwie i n1łodo 
W tej naszej powsińskiej rodzinie. 

Seniora to ·siostra. serdeczna, l oj al na 

I rn<:1dra swyrn doświadczeniern , 

To z nic1 się podzielisz otwarcie i szczerze 
Swyrn szczęściern, czy też zn1<Htwienien1. 

Ref. Wiwat seniorzy ... 

A Senior to brat. pornocny, uczynny 
I zawsze parniętaj SclSiedzie, 
Że kto jak kto, że kto jak kto, 
Lecz brat"cfę nie zawiedzie. 

Ref. Wiwat seniorzy ... 

Jest w życiu spraw wiele, lecz dzieciorn i wnukorn 
Nie rnożna dziś o tyn1 zapornnieć. 
Że wszystko, co n1aje:1. nadzieję i wiarę, 
To właśnie irn zawdzięczają. 

Ref. Wiwat seniorzy, 

Życie narn słodko płynie. 
Czujerny się zdrowo, szczęśliwie i rnłodo, 

W tej naszej powsińskiej rodzinie. 

Wiwat seniorzy, (bis) 
Wiwat powsir1ska Wiara, 

Ty urniesz się rnodlić, zaśpiewać, zatańczyć, 
Ty nigdy nie będziesz stara! 



Wszyscy świetnie się bawimy 
Słowa: Robert Wo~niak, Andrzej Melak 
Muzyka: Grzegorz ToJJorowski 

Wszyscy świetnie się bawin1y 
i kapustę dziś kisi n1y. 
Swojski sn1alec także tnarny, 
Wszystkich do nas zapraszarny. 

Ref. Bo w Powsinie jak w rodz inie 
życie narn beztrosko płynie. 
Bo w Powsinie jak w rodzinie 
n1iło rnija czas. 

U nas folklor i biesiada, 
Jak za dziada i pradziada. 
By następne pokole n i e 
też wiedziało, co kiszenie. 

Ref. Bo w Powsinie jak w rodzinie ... 

Tak jak zwyczaj polski każe, 
co nan1 jesier1 niesie w darze. 
Plony w spichrzach gron1adzirny, 
Więc na rnrozy poradzin1y. 

Ref. Bo w Powsinie jak w rodzinie ... 

Gdy fajerki w czerwoności, 
Ogień gra i wita gości. 
Placki - plińce serwujerny, 
zdrowia, szczęścia winszujerny. 

Ref. Bo w Powsinie jak w rodzinie ... 

Dzisiaj święto jest kapusty, 
gdy jest czas - S<l i zapusty! 
l dożynki, i pacierze, 
jeszcze darte będzie pierze ... 
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Makabreskowa celebra 
Słowa: Zbigniew Kurzy1iski do melodii pieśni ludowej: "Łączko, łączko, łączko 
zielona, Któż cię łączko będzie kosił, Gdy ja będę szablę nosił? Łączko, łączko, 
łączko zielona!" 

Oj, kapusty główki zielone, x2 
wróżyrny warn srogcl dolę, 
gdy was Stasia zdybie w polu, 
oj, kapusty główki zielone. 

Ona nożern niby szabelke:1 x2 
u rzc)dzi warn życia finał: 
bezlitośnie was pościna 
ona nożern niby szabelkL1· 

To pocze:1tek strasznych katuszy. x2 
Bezrniar sprawi warn derpienia 
tok celebry do kisze n i a. 
To początek waszych katuszy. 

W Don1u Pracy Twórczej seniorzy x2 
będc1 się nad warni pastwić 
- poszatkują was na warstwy 
w Don1u Pracy Twórczej seniorzy. 

Gdy się zbiorq kupki siekanki, x2 
wnet faceci i babeczki 
będ(cl wrzucać je do beczki, 
gdy się zbiorc1 kupki siekanki. 

Choć siekanie męki przysparza, x2 
to z procedur podłą wob:1 
posypic1 wan1 rany solc1, 
choć siekanie rnęki przysparza. 

W beczkę skoczy jedna z seniorit, x2 
udepcze was drobnyrn kroczkiern, 
aż puścicie siódrne soczki 
pod stoparni je d n ej z sen iori t. 

Rzucą w beczce folię od góry, x2 
na nią denko, blok kan1ienia 
i odstawie! do kiszenia, 
gdzieś- w piwnicy, w kelcie ponuryrn. 

Ukiszone gdy już będziecie, x2 
to sporządze:1 z was pierożki, 
kapuśniaczki lub bigoski 
i Klub odda się fecie. 

~ 162~ 



Bo w Powsinie jak w rodzinie ... 
' / Słotva: Teresa (Ja fezy?} ska z wyjątkiem 71 i e których wersów autorstwa Andrzeja 

Melaka i Roberta Woźniaka, np. ,,Bo w Powsinie jak w rodzinie ... " 
Muzyka: Grzegorz Toporowski 

Ma Wilanów klubów wiele, 
lecz w Powsinie najweselej. 
Ta duchowa sfera życia 
nie jest przecież do ukrycia. 

Ref. Bo w Powsinie jak w rodzinie, 
życie narn owocnie płynie. 
Bo w Powsinie jak w rodzinie, 
wiele łączy nas. 

My tu wszechstronnie działarny, 
o korzen i e nasze d b<-uny. 
Przez obrzędy i zwyczaje, 
każdy swego rozpoznaje. 

Ref. Bo w Powsinie jak w rodzinie ... 

Marny Ojca Dyrektora, 
bardzo ważna jego rola. 
Dzięki niernu tutaj gości, 
wielki hołd dla tożsamości. 

Ref. Bo w Powsinie jak w rodzinie ... 

Wizji tej propagowanie, 
podje:1ł zespół "Powsinianie". 
Z kierownikietn artystycznyrn, 
wielkirn talentern n1uzycznyrn. 

Ref. Bo w Powsinie jak w rodzinie ... 

Nie wystarcze:1 chęci rnistrzów, 
bez n1ecenatu burrnistrzów. 
Dziękujerny, parniętarny, 

do Powsina zapraszan1y. 

Ref. Bo w Powsinie jak w rodzinie ... 
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Rodzino, rodzino 
Słowa: Teresa Gafczyńska 

Rodzino, rodzino, 
Kochana, wspaniała. 
Dzi~kuj~ ci bardzo, 
Żeś rnnie wychowała. 

Ref. Oj, dana. oj, dana, 
Oj, dana, oj, dana. 
Dziękuję ci bardzo, 
Żeś rnnie wychowała. 

Ty we rnnie wpoiłaś 
Poczucie godności, 
Wiarę i patriotyzrn, 
Hołd dla tożsarności. 

Ref. Oj, dana, oj, dana, 
Oj, dana. oj, dana. 
Wiarę i patriotyzn1, 
Hołd dla tożsarności. 

Rodzino, rodzino. 
Czy duża·. czy rnała. 
Twe zadanie wielkie, 
byś wychowywała. 

Ref. Oj. dana. oj, dana, 
Oj, dana. oj, dana. 
Twe zadanie wielkie, 
byś wychowywała. 

jak będziesz pełniła 
Tę zaszczytnc1 rolę, 
Taka b~dzie przyszłość 
Polaków i Polek. 

Ref. Oj, dana, oj, dana. 
Oj, dana, oj, dana. 
Taka będzie przyszłość 
Polaków i Polek. 
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Oj, siano, siano 
Sforwa: Teresa Gafcz.y1łska uJnócz J)ierwszej, drugiej i czwartej zwrotk i. 

Oj, siano, siano - pod sianen1 woda 
(Oj, siano, siano - pod sianem woda) 
Gdzie si~ podziała 
(Podziała gdzie się) 
Gdzie się podziała rnoja uroda. 

Moja uroda po świecie chodzi 
(Twoja uroda po świecie chodzi) 
l ładnych chłopców 
(l chłopców ładnych) 
l ładnych chłopców za sobą wodzi. 

Zapytan1 słońca i wiatru w polu 
(Zapytaj słońca i wiatru w polu) 
Może si~' skryła 
(Skryła się może) 

Może się skryła hen na Podol u. 

Pójdę do rnłyna. zastawię wody 
(Pójdziesz do młyna, zastawisz wody) 
Będę szukała 

(Szu kala będziesz) 
Będę szukała swojej urody. 

Powiedz jej wodo i stary tnłynie 
(Powiedz jej wodo i stary młynie) 
Że by została 
(Została że by) 
Żeby została ze rnn~l w Powsinie. 

Moja uroda ze rnną została 
(Twoja uroda z tobą została) 
Dlatego jest.ern 
Oesteś dlatego) 
Dlatego jesten1 taka wspaniała. 

(ŚJ)iewają J)anie) 
(śpiewają panowie) 
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Ja sobie myślałam 
Słowa: Teresa Gałczyńska 

Miłość jest jak skała, 
n1iłość niernal wieczna 
Lecz która kobieta 
jest taka stateczna. 

Ref. Ja sobie rnyślałarn, że będę jak skała, 
dopóki ja ciebie, Jaśku, nie spotkałan1. 
Ja sobie n1yślałcrn, że n1nie nic nie ruszy, 
a zniewoliły nas te twoje całusy. 

N i ech jej pan za u fa 
I głęboko wierzy. 
Ona bardzo stała, 
lecz zrnienni partnerzy. · 

Ref. Ja sobie rnyślałatn, że będę ufała 
ten1u chłopakowi, którego kochałan1. 
I ja też n1yślałern, że będę jej stały, 
lecz coś rnnie korciło w sposób niebywały. 

Młodość jes.t cudowna, 
piękna i pogodna. 
Starość n i e tak dobra, 
lecz za to wyg od na. 

Ref. Ja sobie rnyślałarn, że będę wcie:1ż rnłoda 
i cie:1gle szurniała jak w strurnyczku woda. 
I ja też rnyślałen1, że będę wciąż rnłody, 
dziewczyny zdobywał dla własnej wygody. 

Żyjrny sobie długo 
w dostatku, w rniłości. 
I żeby nie brakło 
na starość sprawności. 

Ref. Ja sobie wcie:1ż rnyślę, cichutko i w skryciu, 
będę figlowała w całyrn rnoirn życiu. 
I ja sobie rnyślę, że byłoby rniło, 
żeby narn tych figlów na długo starczyło! 

(Ś/Jiewają /Janie) 

(_{fJiewają panowie) 

(śpiewają panie) 

(śpiewają J>anowie) 

(_{JJiewa ją fJan i e) 

(ŚJ>iewają /Janowie) 

(śpiewają jJanie) 

(ŚJ>iewają panowie) 



Powsinianie-Łurzycanie 
Słowa: Teresa Gałc;;_y1iska na melodię "Jedzie Jasiu, jedzie" 

Chodzi Zapust, chodzi 
od dornu do don1u, 
by nie brakło szczęścia x2 
nikornu, nikon1u. 

(l zwrotka przy okazji Zapustów) 
lub 

(l zwrotka Jnzy innej okazji) 

Śpiewan1y dziś d la was, 
dla każdego dornu, 
by n i e brakło szczęścia x2 
nikornu, nikornu. 

Nie brakło nikornu 
w caluśkiej dzielnicy 
i w naszyrn Powsinie, x2 
któryrn tak się szczyci. 

~(tóryn1 tak się szczyci, 
pokłada nadzieje, 
patrzy jak działarny x2 
i co tu się dzieje. 

I co tu się dzieje, 
i co dziać się będzie, 
kiedy narn do pracy x2 
rąk więcej przybędzie. 

Re:1k więcej przybędzie, 
serc pełnych 111 iłośc i, 
będzierny się chlubić x2 
z naszej tożsarności. 

Z naszej tożsarności, 
bo rny, Powsinianie, 
z dawien dawna znani x2 
jako Łurzycanie. 

Jako Łurzycanie 
z brzegów Wisły krańca, 
stworze n i do pracy, x2 
tańca i różańca. 
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Pięknie życie spędzamy w Powsinie ... 
Słowa: Teresa Gałczyńska na melodię: "Pięknie życie sj)ędzają kowboje'' 

Pięknie życie spędzarny w Powsinie, 
nasza radość ujrnuje narn lat. 
Bo z serc naszych rnelodia ta płynie, 
by słyszeli ją Siostra i Brat. (bis) 

W nadwiślańskiej zrodzeni krainie, 
nie szcz<;dziły nas woda i wiatr. 
Siła ducha i wiary otucha 
pornagają przez wieki tu trwać. (bis) 

W naszych starych. gościnnych progach 
Dziś odnajdziesz historii swej ślad. 
Tu opuści cię srnutck i trwoga, 
ze wszystkirni chcesz być za pan brat. (bis) 

Czy nas słyszysz Urzccka (Powsińska) Rodzino, 
że jesteśn1y złączeni od lat. 
Nasze więzy niech nigdy nie rnin<-t. 
niech zadzi"Yią Ojczyznę i Świat! (bis) 
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Powsińskie przyśpiewki ostatkowe 
Sfuwa i scena riusze pr;;.ebiegu q_t'fzyt U' udtviedzanych domostwach kolejnych 
latach: Teresa Gałczyńska. 
Muzyka: Grzegorz Toporowski. 

* 
Witajcie, witajcie, gospodarze tnili, 

cieszyn1y się bardzo, żeście zaprosili. (bis) 

Przyszedł do was Zapust w ten ostatni wtorek, 

niesie z sobe:l radość, dobrych życzeń worek. (bis) 

Bawtny się wesoło, nie strońtny od tańców, 
do tego zachęca grono przebierar1ców. (bis) 

.. Jak ostatki, to ostatki, niech się trzęsą babskie zadki!" - pokrzykuje 
jeden z J)anów. Panie Jwpiskują, poruszając tanecznie biodrami w rytm skocz­
nej muzyki. 
Jedna z pań ŚJ)iewa: 

Dana, dana, dana, se:1siadko kochana, 

pozwól choć na chwilę porwać swego pana. (bis) 

,,To zabawa ostatkowa, niech się żaden chłop nie chowa!" - pokrzyku­
je jedna z pań. Panowie pohukują, przytupując w rytm skocznej muzyki. Jeden 
Z panów śpiewa: 

Se:)siedzie, se:)siedzie, nie będziesz się dąsał, 

jak ja z twoj<l córke:1 (żone:1) będę sobie plclsał. (bis) 

"jak ostatki, to ostatki, niech hulają także dziadki!" - pokrzykuje jeden 
Z panów. 
W odpowiedzi wszyscy śpiewają i tańczą ze sobą oraz z gospodarzami. 

Chociaż swoje lata już na barkach tnarny, 

Ale duch w nas tnłody, więc sobie hulatny. (bis) 

Na pożegnanie: 
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Za wspól nł;) zabawę dziękujerny szczerze, 
Za liczne podarki i grosik w ofierze. (bis) 
Niech was Bóg obdarza zdrowiern i łaskarni, 
Niech na stałe gości pokój rniędzy narni. (bis) 

Powoli odchodząc, śpiewamy: 

Bo w Powsinie jak w rodzinie 
życie nan1 owocnic płynie. 
Bo w Powsinic jak w rodzinie 
wiele łączy nas! 

Na melodię: "I--elek Zdankiewicz" 

** 

Karnawał się kor1czy, przyszli przebierańcy, 
żeby tutaj z Warni zaśpiewać, zatar1czyć. 

Ojra, ta ri ri ojra, 
Ta ri ri ojra, 

Tar~ri .. raz, dwa, trzy! 

W kuchniach pachn<1 P<1czki, rnięsiwo i chrusty, 
bo tak się w Powsinie obchodzi Zapusty. 

Ojra. ta ri ri ojra, 
Tariri ojra, 
Tariri, raz, dwa, trzy! 

ZatJytanie kierowane do mężczyzn: 
Hej panowie i chłopaki, co zrobicie w wieczór taki? 

Na melodię: "PrzeJJijemy naszej babci ... " mężczyźni odJwwiadają: 

Przetańczyrny z kobitkarni wieczór cały, 
wieczór cały. wieczór cały. 
Będzie dla nas on radosny i wspaniały, 
jeszcze dziś, jeszcze dziś, jeszcze dziś! 



Zapytanie kierowane do kobiet: 
Czy mężczyzna, miłe panie, w czas zapustu coś dostanie? 

Na melodię: ,, U cioci na imieninach" kobiety odJ)owiadają: 
Dostanie niejeden taniec, 
a także coś na rozgrzanie. 
l pączki, i stosy c h rustów, 
bo z Warni, fajnie nam jest! 

Okrzyk J)(Inótv: 
Och, Powsinianki - te mają gest!!! 

Okr--vk kobiet: "·-
Och, Powsinianie - fajnie nam jest!!! 

*** 

Na melodię: "Bal na Gnojnej" 

Dziś zapusty, dziś ostatki, 
nie siedź bracie w dornu sarn. 
Doh1cz do ferajny, do naszej grornadki, 
z korowodern ruszaj w tan. 

Ref. Harn1on i a będzie do północy grać 

swawolne rytrny w "Cuda wianki". 
Więc szkoda czasu, żeby w kącie stać, 
gdy w Powsinie bawirny się! (bis) 

Na melodię: "Maniu.~ka, moja Maniuśka" 

Przychodzin1y tu w zapusty, drodzy Powsinianie, 

drodzy Powsinianie, drodzy Powsinianie. 

Bo lubirny te zapustne tar1ce i śpiewanie, 

tańce i śpiewanie: Hej, a hoj! 

Ref. Maniusia, rnoja Ma n iuśka, 
chodź idzierny na pi:!Czuszka. 
Maniusia, n1oja Maniuśka, 

chodźże ze rnn::1 Pi:!Czki jeść! 
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Jołusie, Tadzie i Hanki, 
chodźrny dziś do "Powsinianki". 
N i ech słyszą wszyscy wokoło, 
jak w Powsinie jest wesoło! 

N i ech słysz<1 wszyscy wokoło, 
jak w Powsinie fajnie jest! 

Na melodię: ,,Teraz jest wojna" 

Karnawał się kończy, 

w Powsin i e od łat n i e n1ija się potar)cówki. 
Morowe dziewczyny i dziarskie chłopaki, 
idzierny dzisiaj do "Mrówki". 

Ref. Wiwat zapusty, 
Wiwat Powsińska Wiara. 
Ty urniesz się n1odlić, zaśpiewać, zatańczyć, 
Ty nigdy nie będziesz stara! (bis) 

Karnawał się kończy, 

w Powsinie od łat ferajna się dziś przebiera. 
Morowe dziewczyny i dzi;:uskie chłopaki, 
Bawin1y się u fryzjera! 

Ref. Wiwat zapusty, 
Wiwat Powsińska Wiara. 
Ty urniesz się rnodłić, zaśpiewać, zatańczyć, 
Ty nigdy nie b<;dziesz stara! (bis) 

Karnawał się kończy, 

a w Klubie od lat irnpreza in1prezę goni. 
I właśnie w dzień taki, dziewczyny, chłopaki, 
parniętać będzien1y o Broni! 

Ref. Wiwat zapusty, 
Wiwat Powsińska Wiara. 
Ty utniesz się rnodłić, zaśpiewać, zatar)czyć, 
Ty nigdy nie będziesz stara! (bis) 



**** 

Tutaj, tutaj, Powsinianie 
Sfotva ;::tvrotek: T Gafczyliska oJnóc;:: refrenu i powtarzającego się wersu "juli, juli, 
juli-a" z piosenki pt. Tutaj, tutaj. 

Tutaj, tutaj, Powsinianie, 

juli, juli, juli-a. 

Witajcie Panowie, Panie, 

j u l i, j u l i, j u l i -a. 
Minqł przecież czwartek tłusty, 

juli, juli, juli-a. 

Przychodzirny na zapusty, 

j u l i, j u l i, j u l i-a. 

Ref. Bum cyk, burn cyk, 

a rn uzyczka i no, i no, 
bun1 cyk, burn cyk, 

a n1uzyczka rwie. 

Dziś śpiewarny i tańczyrny, 

juli, juli, juli-a. 
Zdrowia, szczęścia Wan1 życzyrny, 

juli, juli, juli-a. 
Zatańczcie też z narni wkoło, 

j u l i, j u l i, j u l i -a. 
Niech będzie wszystkirn wesoło, 

juli, juli, juli-a. 

Ref. Bun1 cyk, burn cyk ... 
a n1uzyczka ino, ino, 

burn cyk, burn cyk, 

a rnuzyczka rwie. 

Śpiewają wszyscy na melodię "Jedzie Jasio, jedzie'' 

Chodzi Zapust, chodzi 

od dornu do dornu. 
By nie brakło szczęścia x2 

nikon1u, nikornu. 
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Śj)iewają panie na melodię "Hej, jJosadzili bacę" 

Hej, trzeba ci się bracie 
w zapusty zabawić. 
Hej, żebyś swoje srnutki, 
mógł dziś pozostawić. 

Śpiewają wszyscy na melodię "W murowanej jJiwnicy" 

Ref. Powsin śpiewa. Powsin gra, 
bo zapusty dzisiaj rna. 
Wszyscy razcrn świętujerny, x2 
zdrowia, szczęścia winszujerny! 

Śpiewają panowie na melodię "Hej, j)()sadzi li bacę" 

Hej, zapatniętaj siostro, 
że to rnięsopusty. 
Oj, nie będzierny jedli 
rny dzisiaj kapusty. 

Śpiewają wszyscy na melodię "W murowanej j)iwnicy" 

Ref. Powsin śpiewa, Powsin gra. 
bo zapusty dzisiaj rna. 

Wszyscy razern świętujerny, x2 
zdrowia, szczęścia winszujerny! 

ŚjJiewają wszyscy na melodię "Hej, J>osadzi li bacę" 

Oj, rnarze:1 się narn pe:1czki, 
do północy tańce. 
A na dzisiejsze chłody 
przydadzą się grzańce. 

Śpiewają wszyscy na melodię "W murowanej J>iwnicy" 

Ref. Powsin śpiewa, Powsin gra, 
bo zapusty dzisiaj rna. 
Wszyscy razen1 świętujerny, x2 
zdrowia, szczęścia winszujerny! 
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Śpiewają wszyscy na melodię "Hej bystra woda'' 

Hej, gospodarzu i dornownicy, 
już was żegnaje:1 zapustnicy. 
Niechaj się darzy w polu, w oborze x2 

i na rok cały - Szczęść Watn Boże! 

***** 

Wizyta zapustowych przebierańców na plebanii: 

Witajcie, witajcie, duchowi pasterze. 
Przychodzirny dzisiaj, by dzi<;kować szczerze. (bis) 

Za Wasze:1 posługę w doświadczaniu Boga, 
Bo z Ojcetn nie straszna nawet wielka trwoga. (bis) 

Wy natn prostujecie nasze drogi kręte, 
Wskazując wartości niezrnienne i święte. (bis) 

Niech Was Bóg obdarza zdrowien1 i łaskarni, 
I bardzo prosin1y, bądźcie zawsze z natni. (bis) 

****** 

Wizyta zapustowych przebierańców w Domu sióstr zakonnych: 

Witajcie, witajcie, nasze Siostry drogie, 
Wy dajecie przykład zjednoczenia z Bogiern. (bis) 

Pracowitość, skron1ność i wesele ducha, 
Dobry wzór dla wszystkich i wielka otucha. (bis) 

Doskonałość Wasza nie tworzy się z niczego, 

Lecz z praktykowania żywota świętego. (bis) 

Dziękujetny szczerze, że jesteście z nan1i, 
Niech Was Bóg obdarza zdrowien1 i łaskarni. (bis) 
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Pachną pączki i chruściki, marzy się Bonanza! 

Zwrotki ŚjJiewają wszyscy, a refren /Janowie na melodię z filmu "Bonanza" 

Pachn~1 pączki i chruściki, 
marzy się Bonanza! 
I kowbojskin1 rytrnem 
Zapust rusza w tan (cała zwrotka x 2) 

Ref. (śjJiewają jJanowie) 
Błyska kol t i rży koń, 
Do .gospody pora. 
Czeka tarn gości tłun1, 
Tańce i swawola! 

Nie siedź w dornu, życie płynie, 
niech ci<; nie otninie. 
Czar zabawy, zapon1nienia, 
rnłodości wzruszenia! (cała zwrotka x 2) 

Ref. {_{JJiewają panowie) 
Błyska kol t i rży koń, 
Do gospody pora. 
Czeka tarn gości tłurn, 
Tar1ce i swawola! 

ŚjJiewają wszyscy na melodię "Pięknie życie sjJędzają kowboje". 

Pię kn i e życie spędza1ny w Powsi nie, 
nasza radość ujrnuje narn lat. 
Bo z serc naszych rnelodia ta płynie. 
by słyszeli jq Siostra i Brat. (bis) 

Czy nas słyszysz Powsitiska Rodzino, 
że jesteśrny złączeni od lat. 
Nasze więzy n i ech nigdy n i e rn i n e:), 

niech zadziwi<) Ojczyznę i Świat! (bis) 

ŚjJiewają wszyscy na m.elodię "Jambalaya" 



Bawn1y się, cieszrny się z każdej chwili, 
niech nas nic nie zasn1uci, nie pochyli. 
Bo to dziś, zapustowa zabawa, 
co radościc1 nasze serca napawa. 

Ref. jan1balaya, jarnbalaya jest wesoło, 
tańczn1y wszyscy radośnie wokoło. 
Jarn balaya, jarn balaya nasz Si:)Siedzie, 
niech ta radość ciebie do nas przywiedzie! 

Kowboju Rob, na konia wskocz i nie zwlekaj, 
Powsir1skie ranczo tęskni i na ciebie czeka. 
Bo to dziś zapustowa zabawa, 
co radościi:1 nasze serca napawa. 

Ref. Jarn balaya, jan1 balaya jest wesoło, 
tańcztny wszyscy radośnie wokoło. 
jan1balaya, jarnbalewa nasz sąsiedzie, 
niech ta radość ciebie do nas przywiedzie! 

Śpiewają wszyscy na melodię "0, Jimmy Joe, ja kocham ciebie" 

Robercie nasz, kocharny ciebie, 
Robercie nasz, ty o tyrn wiesz. 
Se:1 inne rancza, też w potrzebie, 
lecz ty rnyśl o nas. Tak jak rny! 

Ref. O Robciu, Robciu, Robciu, Robciu, Robciu, Robciu nasz, 

to Si:1 piękne dni, a ten wspólny czas. 
O Robciu, Robciu, Robciu, Robciu, Robciu, Robciu nasz, 

niech nan1 długo trwa! (bis) 

Śpiewają wszyscy na melodię "0, Jimmy Joe , ja kocham ciebie" 

Grzegorzu nasz, kocharny ciebie, 
Grzegorzu nasz, ty o tyn1 wiesz. 
W La Scali czułbyś się jak w niebie, 
lecz rny bez ciebie nie, o nie! 



Ref. O Grzesiu, Grzesiu, Grzesiu, Grzesiu, Grzesiu, Grzesiu nasz, 
tej nauki dni, piękny wspólny czas. 
O Grzesiu, Grzesiu, Grzesiu, Grzesiu, Grzesiu, Grzesiu nasz, 
niech narn długo trwa! (bis) 

ŚJ)iewajq wszyscy na melodię "Hej, Bieszczady" 

Karnawale, karnawale, 
bawiliśrny się wspaniale. 
Dziś zabawę zakończyrny, (bis) 
jutro głowy pochylin1y. 

Ksiądz posypie je popiołern, 
n1y prositny wszyscy społern. 
Daj narn grzechów odpuszczenie, (bis) 
łaskę i wieczne zbawienie. 

Karnawale, karnawale, 
bawiliśrny się wspaniale. 
Dzisiaj hucznie cię żegnarny, (bis) 
w przyszłyrn roku zapraszarny! 

* Powsińskie Prtyśpiewki ostatkowe (zatJustowe) tworzone są każdego 
roku tuż J)rzed samym M ięsofJustem. Ich treść u za leż:niona jest od ogólnie Jnzy­
jętego na ten czas stylu zajJustowego korowodu. Wiąże się to z charakterystycz­
nym Jnzebraniem wszystkich osób uczestniczących w JJOchodzie oraz we wsfJólnej, 
karnatvałowej, hucznej zabawie (njJ. styl J)(Ytvsil1sko-urzecki, warszaw_~;ki, włoski, 
góra Iski, kowbojsld it /J.). 

Są wśród nich Jnzy.<piewld zachęcające do zabawy, JnzyśjJiewki-życzenia, 
a także tyJ>owo imienne, kierowane do osób, miejsc i domo.~tw szczególnie nam 
b l iskich i Jnzychylnych, których w naszej jJOwsińskiej sJ>ołeczno.<ci nie brakuje, 
i dla utrzymania więzi oraz bogatej polskiej tradycji zabraknąć nie może. 
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Pieśń dożynkowa 
na melodię j)ie.~ni "My chcemy Boga" 

Do Twej świ::1tyni, Matko Boża , 

Gdzie w srebrnych rarnach tęsknisz tak, 

Niesierny dzisiaj wieniec zboża, 

Naszej codziennej pracy znak. 

Ref. Powsińska nasza Pan i, 

Błogosław pracy trud. 
Niech w nas się wszystkich rozpłornieni 

Bożej miłości wielki cud. 
Niech w nas się wszystkich rozpłornieni 

Bożej rniłości wielki cud. 

Ty zawsze, Matko, jesteś z narni, 
Ty w swej opiece wszystkich rnasz. 

Czuwasz nad dornern i polarni 
l przed nieszczęściern chronisz nas. 

Ref. Powsińska nasza Pani... 

Do Twej Świątyni, Matko święta, 
Prowadzi nas wdzięczności zew. 
Pod Twyn1 wejrzeniern niwa zżęta 

l serc się wzbija grornki śpiew. 

Ref. Powsińska nasza Pani... 

Do Ciebie, Matko, idziern społen1, 

Tak jak ojcowie nasi szli, 
Z pokorc:1 w sercu, z jasnyrn czołern, 

l tak śpiewan1y razern Ci. 

Ref. Powsir1ska nasza Pani ... 

N i ech w naszyrn wier)cu śpiewa ptaszę 

l złotyrn ziarnern dzwoni kłos, 
Bo w nirn Scl wszystkie sprawy nasze 

l nasza rn ił ość, i nasz los. 
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Ref. Powsińska nasza Pani... 

Przyjn1ij te plony z pól zebrane 
I powszedniego chleba dar. 
Niechaj bochenki pokrajane 
Poświ~ci Twej rniłości żar. 

Ref. Powsińska nasza Pani... 

Otwórzcie nam tu serca 

Otwórzcie narn tu serca,. 
Otwórzcie nan1 tu wrota, 
Niesierny warn wieniec, 
Plon ze szczerego złota. 

Po żniwach, po robocie 
Dożynki świętujerny 

I naszej OJcżyźn i e 
Nasz chłopski plon niesierny. 

N i ech gospodarz dożynek 
Ten chleb nasz ucałuje 
I zew wolnej zien1 i 
W tych kłosach niech poczuje. 

Prostować pol skie drogi 
Pornagać rnu będzierny, 
Ale chłopską drog<1 
W nasz wspólny świat wejdzierny. 
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Życzy~y, życzy~y 

Życzyn1y, życzymy, 
życzyn1y, życzyrny 

i zdrowia, i szczęścia, 
i błogosławieństwa, 
przez ręce Maryi. 

Niech rniłość i radość 
w sercach Waszych gości, 
niech nigdy nie braknie, 
niech nigdy nie braknie 
ludzkiej życzliwości. 

A Matka Tęsknic)ca 
zawsze Was wspornaga 
i w razie potrzeby, 
i w razie potrzeby 
płaszczern Was osłania. 

Życzymy, życzyrny, 
życzyrny, życzyrny 

i zdrowia, i szczęścia, 
i błogosławieństwa, 
przez ręce Maryi. 
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Apteka Radosna w miasteczku Wilanów to nowa apteka otwarta w marcu 2013 r 

jest to filia i stniejącej od 2001 r. Apteki Radosne j z ul. Resorowej 40. 

r 
V 

apteka radosna 

Warszawa -Wilanów 
ul. Klimczaka 17 lok. 205 

lw'"jście od Al Rzeczypospolitej) 

pon -pt 9.00-21.00 

sob -niedz 10.00-16.00 

tel. 22 416 26 11 
apteko@ rodosno.pl 

O www.facebook.com/AptekaRadosna 

Zapraszamy na stoisko Apteki Radosnej no Le Targu w Wilanowie 

Soboto 9.00-15.00, skwer u zbiegu uf. KKieślowskiego i Herbu Szreniowa. 

Informacje o obecności Apteki Radosnej no Le Targu zamieszczone sq no naszej stronie na focebooku . 






