Przepisy Rodzicow

Chleb pszenno-Zytni na zakwasie ze stonecznikiem, twarozek z truskawkami, pasty serowe, bulki
Zurawinowe z pestkami dyni, jajka faszerowane — przepisy Pani BoZeny Patriykowskiej.

Zakwas na chleb: maka Zytnia, pszenna, orkiszowa, otrgby Zytnie, stonecznik, siemig¢ Iniane.
Twarozek z truskawkami: ser, truskawki, mieta.
Pasty serowe:

a) ser twardg, papryka czerwona, szczypiorek, koperek, orzechy, stonecznik prazony
b) ogorek zielony, ser, rzodkiewka, koperek, szczypiorek, sol, pieprz

Butki: maka zytnia, maka pszenna, otrgby pszenne, magka orkiszowa, zurawina, maslanka, pestki
dyni, ptatki owsiane, miod, sol

Jajka faszerowane: zottko, pieczarki, szczypiorek, pietruszka, sol, pieprz
Ciasto ,,Snickers” - przepis Pani Urszuli Morawiec

Sktadniki: biszkopt, krem budyniowy, herbatniki, masa krowkowa, krakersy, na gorg ciasta: 500 ml
$mietany kremowki.
Sktadniki uktadamy warstwami.

Grillowana ryba na kuskusie z warzywami — przepis Pani Marzeny Werner

Sktadniki:

- morska ryba

- 501, pieprz

- kuskus

- marchew, seler, pietruszka — podpieczone na masle, przyprawione sola i pieprzem
- czerwona papryka, kapusta pekinska

- na¢ pietruszki, kopru,lubczyku

Rybe roztozy¢ na warzywach i kuskusie, udekorowac.
Kulki mocy — przepis Pani Sylwii Poloczek



Sktadniki:

- daktyle

- miod

- wiorki kokosowe
- ptatki owsiane

- kakao

- siemi¢ Iniane

- orzechy

- migdaty

Z podanych skladnikow formowa¢ mate kulki.

Placki bananowe — przepis Pani Aliny Wieczorek
Sktadniki: 1 banan, 2 jajka, 1 szklanka ptatkéw owsianych.
Ze wymieszanych sktadnikow smazymy placki.

Ryba po piracku — przepis Pani Barbary Respondek

Sktadniki:

- 1 kg mintaja

- Czerwona papryka

- 3 cebule

- 3 ogodrki konserwowe

SOS:

- 2 tyzeczki musztardy

- 2 tyzeczki majonezu

- duzy przecier pomidorowy
- 1/3 szklanki oleju

- 1 tyzka cukru, pieprz, sol

- 1 tyzka miodu

- pare kropli octu jabtkowego

Przygotowanie:

filety rybne ugotowa¢ w wodzie z 2 tyzkami vegety, lisSciem laurowym, zielem angielskim 1 tyzka
octu. Gotowa¢ 10 minut.

Papryke, cebule 1 ogdrki pokroi¢ drobno 1 roztozy¢ rowno na ostudzonej rybie. Z wymienionych
sktadnikoéw przygotowacé sos, roztozy¢ na rybie 1 warzywach.

Satatka brokutowa — przepis Pani Beaty Brol

Sktadniki:

- 1 brokut

- 3jaja

- 2 pomidory

- ser feta

- ptatki migdatowe

- kukurydza w puszce

- sos: maty kubek jogurtu naturalnego, 3 zabki czosnku, 2 tyzki majonezu

1. Do jogurtu doda¢ zmiazdzone zabki czosnku, majonez oraz troche soku z cytryny, pieprz.
2. Brokuty wrzuci¢ na osolony wrzatek, gotowaé¢ 6 minut, odcedzi¢, wystudzi¢, podzieli¢ na mate



rézyczki

3. Jajka ugotowac na twardo, pokroi¢ w ¢wiartki, pomidory takze pokroi¢ w ¢wiartki, ser w kostke,
migdaty uprazy¢ na suchej patelni na ztoty kolor.

4. Brokuty, pomidory, jajka, kukurydze. Przektada¢ na zmiang, zala¢ sosem.

Satatka owocowa w arbuzie — przepis Pana Jerzego Kosytorza

Sktadniki:

- banany

- truskawki

- arbuz

- ananas

- brzoskwinie
- borowki

Sos:
- 2 szklanki soku pomaranczowego, szczypta cynamonu, 2 tyzeczki miodu, sok z cytryny

Sposob przygotowania:

arbuza kroimy na po6t i wydrazamy z niego caly migzsz. Wybrane owoce kroimy w kostke,
wrzucamy do miski i delikatnie mieszamy.

Sos: sok pomaranczowy przelewamy do rondelka i podgrzewamy na malutkim ogniu, dodajemy
midd, cynamon, mieszamy. Studzimy i dodajemy tyzke soku z cytryny. Po wystudzeniu polewamy
salatke.

Stoiczki — przepis Pani Aliny Wieczorek

Sktadniki:ptatki, jabtko, truskawki, banan, jogurt naturalny, stonecznik, boréwki.
Sktadniki warstwami uktadamy w stoiczkach.

Surowka 7 biatej kapusty — przepis Pani Gabrieli Czornik

Sktadniki:

- 2,5 kg bialej kapusty (piorka)

- 3 duze marchewki (duze oczka)

- 2 cebule (kostka)

— 1 szklanka cukru

- 300 ml octu winnego z 7 zi6t (SUROL) lub 250 ml octu
- 2 1. Wody mineralnej gazowane;j

- 2 tyzki soli

- Y2 szklanki oleju

Wszystkie sktadniki wymieszaé, pozostawi¢ na 2 godziny. Wlozy¢ do stoikow (nie gotowac),
wstawi¢ do lodowki, mozna przechowywac 1 miesiac.
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