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21 sierpnia 2017 roku Lokalna Grupa Dziatania ,,Trakt Piastow”

1, Rieska — Leader” z Finlandii podpisaly umowe partnerskq w celu realizacyi
miedzynarodowego projektu wspotpracy o nazwie ,, Aktywnosc — natura

1 przedsigbiorczos¢” z budzetem w wysokosci 100 000 euro 1 zadaniami
zaplanowanymi do 2020 roku. Glownym celem projektu jest wspieranie
aktywnosci mieszkancow obszarow, na ktorych funkcjonujg LGD ,, Trakt
Piastow” oraz ,,Rieska — Leader”. Wisparcie realizowane jest poprzez promocje
zasobow naturalnych, kapitatu ludzkiego 1 przedsigbiorczosci.

W trakcie poszczegolnych zadan wspolnych dziatan promowalismy lokalne
tradycje 1 wydarzenia, pokazywalismy dobre praktyki, a przede wszystkim
umozliwialismy wzajemne kontakty pomiedzy partnerami, jak i wewngtrz LGD,
ktore mogq przelozyc sig na bezposredniq wspotprace.

Oddajemy w Panstwa rece publikacje, ktora jest jednym z efektow projektu.

Przedstawione przepisy sq przyktadami dan, jakie przygotowywane sq
wspotczesnie w domach w obu krajach.

Podzielilismy je na kilka kategorii. W kazdej wystepujq przepisy zardwno
2 Polski, jak 1 Finlandii. Wspotautorami przepisow sqg Kota Gospodyn Wiejskich
2 Biskupic, Czerwonaka, Promnic, Gorzuchowa, Fatkowa 1 Lednogory. Festesmy
im wdzigczni za podzielenie sig tym tak cennym kawatkiem lokalnej tradycyi.

Whjqtkiem sq przepisy zwigzane z przeprowadzonymi w czerwcu 2019 roku
na terenie LGD ,,Trakt Piastow” warsstatami 2 ,,dzikiej Ruchni”. Prezentujemy
Jje na str. 651 67. Polacy 1 Finowie wybrali sig w teren, by pozbierac dziko rosngce
rosliny, a nastgpnie przygotowac z nich positek. W trakcie warsstatow na biezgco
mozna bylo weryfikowac, ktore z roslin wystepujq w obu krajach. W zebranie
1 przekazanie przepisow zaangazowaly sig lokalne organizacje, miedzy innymi
kota gospodyn wiejskich.

Liczymy na to, ze przepisy oraz sposob, w jaki zostaly opracowane
1 przedstawione, pozwolq mieszkanicom partnerskich obszarow poznac blizej
wspolczesne zwyczaje kulinarne Polakow 1 Finow oraz zachecq do samodzielnego
ich wykonania w gronie rodziny lub znajomych.

Mamy nadzieje, ze czesto bedziecie Panistwo korzystali z tej publikacyi,

a rozkosze podniebienia sktoniq Panstwa do lepszego poznania miejsc, ktore sq
areng dziatania LGD ,,Trakt Piastow” 1 ,,Rieska — Leader”.

Zachecamy do zamieszczania opinii 1 przesylania nam zdjec wykonanych
potraw.

Zapraszamy do miedzynarodowego stotu!

Partnerzy projektu
LGD ,,Trakt Piastow” i ,Rieska — Leader”
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Perinteinen lihakeitto

Aineet: 400 g naudan lihaa (lapaa, etuselkii tai kylked), 1 litra vettd, 1 tl
suolaa, 1 tl kokonaisia maustepippureita, 1 kpl laakerinlehti, 1 kpl sipuli,
3 kpl porkkanaa, 100 g lanttua, 50 g palsternakkaa, 50 g juurisellerié, 6 kpl
perunaa, 10 cm purjoa, 2 rkl tuoretta persiljaa.

Valmistus: Huuhdo liha kylmalld vedelld ja pane kiechumaan suolalla
maustettuun veteen. Kuori pinnalle nouseva vaahto pois, esim.
reikdkauhalla. Lisd4 mustapippurit, laakerinlehti, kuorittu ja lohkottu
sipuli. Keiti liha kypséksi miedolla lammoll4, kannen alla reilut 1,5 tuntia.
Kuori ja paloittele perunat, porkkanat, lanttu, selleri seké palsternakka.
Viipaloi halkaistu, huuhdottu purjo. Nosta liha keitinliemesti ja lisda
sinne porkkanaa, lanttu, selleri seki palsternakka. Anna kiehua noin

10 minuuttia. Lis4d paloitellut perunat seki purjo. Leikkaa liha kuutioiksi
ja lisdd keittoon. Haudut perunat ja juurekset kypsiksi. Lisdd pinnalle
silputtua persiljaa.

Tradycyjna zupa miesna

Skladniki: 400 g mig¢sa wolowego (fopatka, karkowka lub zeberka),

1 1 wody, 1 tyzeczka soli, 1 tyzeczka ziaren ziela angielskiego,

1 1i¢ laurowy, 1 cebula, 3 marchewki, 100 g brukwi, 50 g pasternaku,
50 g korzenia selera, 6 ziemniakéw, 10 cm pora, 2 tyzki natki pietruszki.

Wykonanie: Oplucz mig¢so pod zimng wodg i gotuj w osolonej wodzie.
Zbierz powstaly na powierzchni osad, np. cedzakiem. Dodaj ziele
angielskie, li$¢ laurowy oraz obrang i pokrojong w piorka cebule. Gotuj
migso na srednim ogniu pod przykryciem przynajmniej 1,5 godziny.
Obierz i pokroj ziemniaki, marchewki, brukiew, seler i pasternak. Pokrdj
na plasterki optukany i odciety kawatek pora. Wyjmij migso z wywaru

1 wi6z do niego marchewki, brukiew, seler i pasternak. Gotuj przez

10 minut. Dodaj pokrojone ziemniaki i por. Pokr6j mieso na mate kostki

i dodaj do zupy. Gotuj ziemniaki i warzywa do migkkosci. Posyp posiekang
natkg pietruszki.
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Kinkkukiusaus

Aineet: 14-16 perunaa, 400 g palvikinkkua (valmiita kuutioita), 1 iso
sipuli, 2 tl suolaa, 0,5-1 tl valkopippuria tai mustapippuria, 2-3 dl maitoa,
2-3 dl kermaa.

Valmistus: Kuori ja huuhtele perunat. Leikkaa ne hyvin ohuiksi
suikaleiksi tai tee suikaleet raastemyllylla. Jos et kdytéd valmiita
kinkkukuutioita, niin leikkaa kinkku kuutioiksi. Pane voidellun
uunivuoan pohjalle puolet perunasuikaleista ja niiden péille sipulisilppu
sekd kinkkukuutiot ja mausteet. Levitd padllimmaiseksi loput
perunasuikaleet. Kaada lopuksi vuokaan kerma ja maito. Kypsenni
kiusausta uunin keskitasolla 225°C asteessa 1-1,5 tuntia (riippuen
perunasuikaleiden paksuudesta).

Szynkowa pokusa

Sktadniki: 14-16 ziemniakéw, 400 g wedzonej szynki (mogg by¢ juz
gotowe kostki szynki), 1 duza cebula, 2 tyzeczki soli, 0,5-1 tyzeczki biatego
lub czarnego pieprzu, 200-300 ml mleka, 300 ml $mietany.

Wykonanie: Obierz i oplucz ziemniaki. Pokrdj je na bardzo cienkie paski
lub skorzystaj ze specjalnej tarki. Jesli nie masz gotowych kostek, pokrgj
szynke w kostki. Wyt6z potowe ziemniakow na dno posmarowanego
mastem naczynia zaroodpornego, nastepnie drobno pokrojong cebule

1 szynke oraz przyprawy. Na wierzch wyloz reszte ziemniakow. Polej
wszystko Smietang i mlekiem. Piecz zapiekanke w piekarniku na
srodkowym poziomie w temperaturze 225°C okoto 1-1,5 godziny

(w zaleznoSci od grubosci paskow ziemniakow).
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Lasimestarin silli

Aineet: 2-3 sillid tai, 4-6 sillifilettd, 1,75 dl vettd, 1 dl viakiviinaetikkaa,
1,5 dl sokeria, 1-2 porkkanaa, 1 iso punasipuli, 2 tl kokonaisia
valkopippureita, 3 laakerinlehted, (sinapinsiemenié).

Valmistus: Puhdista sillit. Huuhdo kalat kylméssi vedessa ja liota sen
jilkeen muutaman tunnin ajan kylméssi vedessd. Liotusaika riippuu
kalojen suolaisuudesta. Kiehauta etikka, vesi ja sokeri. Jadhdyta liemi.
Valuta sillit ja viipaloi parin senttimetrin levyisiksi viipaleiksi
selkidruotoineen. Jos kaytit valmiita fileitd, viipaloi ne. Lado lasi tai
savitolkkiin kerroksittain sillipalat, viipaloitu porkkana, renkaiksi leikattu
sipuli ja mausteet. Kaada péélle kylma liemi. Ellei liemi riité, keitd sité
lisdd. Sulje tolkki kannella tai foliolla. Anna maustua viiledssid 2—3 piivii
ennen tarjoamista.

Sledzie szklarza

Sktadniki: 2-3 sledzie lub 4-6 filetow sledziowych, 175 ml wody, 100 ml
octu spirytusowego, dwie trzecie szklanki cukru, 1-2 marchewki, 1 duza
czerwona cebula, 2 pelne tyzeczki biatego pieprzu, 3 liscie laurowe,
(gorczyca).

Wykonanie: Oczys$¢ Sledzie. Wyplucz pod zimng wodg i zamocz w zimne;j
wodzie na kilka godzin. Czas moczenia zalezy od tego, jak stone sg sledzie.
Zagotuj ocet, wodg i cukier. Ostudz zalewe¢. Odsacz sledzie i pokrdj je na
centymetrowe kawatki wraz z kregostupem. Jesli masz juz gotowe filety,
pokrdj je. W szklanym lub glinianym stoju ul6z warstwami kawatki sledzi,
pokrojong marchewke, krazki cebuli i przyprawy. Zalej wszystko zimng
zalewg. W razie potrzeby zrob jej wiccej. Zamknij s16j nakretka lub zakry;j
folig. Przed podaniem pozostaw na kilka dni w chtodnym pomieszczeniu,
tak zeby sledzie przeszly zaprawg i nabraty smaku.
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Graavilohi

Aineet: 400 g lohifileetd, 2,5 rkl karkeaa merisuolaa, 1 rkl sokeria, noin

S vartta tuoretta tillid, Rucola-sinappikastike: 1 dl rucolaa hienonnettuna,
2 rkl Dijon-sinappia, mustapippuria myllysta,

ripaus suolaa, 0,5 tl sitruunamehua.

Valmistus: Huuhdo lohi. Poista tarvittaessa ruodot ja evit. Sekoita suola
ja sokeri. Ripottele seos kalan pinnalle. Liséi tilli varsineen kalan péille.
Kaari leivinpaperiin. Laita vield muovipussiin. Laita kevyt paino kalan
paille. Anna graavautua jadkaapissa 1-2 vrk. Pyyhi kalan pinta. Leikkaa
ohuiksi, nahattomiksi viipaleiksi.

Tee kastike: Sekoita kastikkeen ainekset keskenddn. Anna maustua hetki
jadkaapissa ennen tarjoilua.

tosos marynowany
gravlax

Skladniki: 400 g filetow tososia, 2,5 tyzki gruboziarnistej soli morskiej,
1 tyzka cukru, okoto 5 todyzek zielonego koperku.

Skladniki na sos: 0,5 szklanki poszatkowanej rukoli, 2 tyzki musztardy
dijon, $wiezo zmielony czarny pieprz, szczypta soli, 0,5 Iyzeczki soku

Z cytryny.

Wykonanie: Wyptucz fososia, usun osci i ptetwy. Wymieszaj sol i cukier,
posyp ta mieszankg tososia od strony bez skory. Na wierzch pot6z cate
todyzki koperku. Zawin w papier do pieczenia i wi6z do worka foliowego.
Obciaz czyms lekkim. Pozostaw w lodoéwce na 1-2 doby, aby ryba nabrata
smaku. Potem oczys$¢ powierzchnie ryby i pokrdj na bardzo cienkie
plasterki bez skory. Wymieszaj sktadniki na sos. Przed podaniem pozostaw
na chwile w lodowce, aby sos nabrat smaku.
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Karjalanpaisti

Aineet: 500 g lihaa, puolet naudanlihaa ja puolet sianlihaa, 1-1,5 tl
suolaa, muutamia kokonaisia, valkopippureita, muutamia kokonaisia
maustepippureita, 2 sipulia, 1-2 porkkanaa, 1 laakerinlehti, vetta.

Valmistus: Paloittele liha annospaloiksi (melko pienid kuutioita). Pilko
sipulit ja porkkanat isohkoiksi lohkoiksi. Pane kaikki ainekset pataan ja
lisdé vettd sen verran, ettd 1/3-2/3 lihapaloista peittyy.

Pane pata uuniin. Ladmp6tila saa aluksi olla 225°C, jotta padllimmaiset
lihapalat ruskistuvat hieman (noin 30 min). Vihenn4 sitten uunin lampo
100-150°C: seen ja anna ruoan hautua kypsiksi 2-3 tuntia. Voit myos
jattdd lihat kypsyméain uuniin mietoon lampoon yon ajaksi.

Tarjoa keitettyjen perunoiden tai perunamuusin ja puolukkasurvoksen
kera.

Gulasz karelski

Sktadniki: 500 g miesa (migso wolowe i wieprzowe w rownych czeSciach),
1-1,5 tyzeczki soli, kilka ziaren biatego pieprzu, kilka ziaren ziela
angielskiego, 2 cebule, 1-2 marchewki, 1 1i§¢ laurowy, woda.

Wykonanie: Pokréj migso na mate kostki. Pokr6j cebule i marchew na
dos¢ duze kawatki. W16z wszystkie sktadniki do garnka i zalej woda,
tak aby jedna trzecia do dwoch trzecich miesa bylo zakryte wodg. W16z
do piekarnika nagrzanego do temperatury 225°C, tak aby bedace na
powierzchni kawalki migsa zrumienity sie (okoto 30 minut). Potem
zmniejsz temperature do 100-150°C i dus do migkkosci 2-3 godziny.
Mozesz rowniez zostawi¢ mi¢so w piekarniku na stabym ogniu na caig
noc. Podawaj z gotowanymi ziemniakami lub purée oraz z musem
boréwkowym.
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Pyttipannu

Aineet: 67 keitettyid perunaa, 1-2 sipulia, 200-300 g makkaraa tai
tdhteeksi jadnytta lihaa, rasvaa, suolaa, 1 kananmuna/henk, pinnalle
persiljaa, tillid tai ruohosipulia.

Valmistus: Kuori perunat (jos ne on keitetty kuorineen) ja leikkaa pieniksi
kuutioiksi. Hienonna sipuli ja kuutioi makkara/liha. Paista sipuli pannulla
rasvassa kauniin keltaiseksi. Lisdé peruna-ja makkara-/lihakuutiot

ja jatka ruskistamista. Mausta varovasti suolalla (ja ripottele pinnalle
persiljaa, tillid tai ruohosipulia). Tarjoa paistettujen kananmunien ja
etikkapunajuurten tai-kurkun kanssa.

Zapiekane ziemniaki

Skladniki: 6-7 ugotowanych ziemniakéw, 1-2 cebule, 200-300 g kielbasy
lub pozostate po obiedzie migso, ttuszcz, sél, 1 jajko/na osobg, pietruszka,
koperek lub szczypiorek.

Wykonanie: Obierz ziemniaki (jesli byly gotowane w tupinach) i pokroj

w kostke. Posiekaj cebule i pokrdj kietbas¢/migso w kostke. Zrumien na
patelni cebule na zloty kolor. Dodaj ziemniaki, kietbase/mieso i smaz dalej.
Dopraw delikatnie solg i posyp na wierzch pietruszkg, koperkiem lub
szczypiorkiem. Podawaj ze smazonymi jajkami, buraczkami lub ogorkami
W occie.
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Makaronilaatikko

Aineet: 5 dl makaronia (tummaa tai vaaleaa), 2 1 vettd, 400 g jauhelihaa,
1 iso sipuli, 1-2 tl suolaa, 0,5 tl valkopippuria, Munamaito: 3 kananmunaa,
7 dl maitoa, 0,5 tl suolaa.

Valmistus: Keitd makaronit pakkauksen ohjeen mukaan vedessi

(noin 10 min). Voit jattdd makaronit myos keittimatté ja padset ndin
helpommalla. Ruskista jauheliha ja sipuli pannulla paistamalla. Mausta
kypsa jauheliha suolalla ja pippurilla. Kaada kerroksittain makaroneja ja
jauhelihaa voideltuun vuokaan. Tee munamaito eli sekoita kananmunat,
maito ja suola, ja kaada vuokaan makaronien ja jauhelihan péille.
Kypsenni 200-asteisen uunin alatasolla 1 tunti. Ruoka on valmista kun
munamaito on hyytynyt.

Zapiekanka z makaronem

Sktadniki: 2 szklanki makaronu (ciemny lub biaty), 2 1 wody, 400 g mi¢sa
mielonego, 1 duza cebula, 1-2 tyzeczki soli, 0,5 tyzeczki bialego pieprzu.
Skladniki na sos jajeczny: 3 jajka, 70 ml mleka, 0,5 tyzeczki soli.

Wykonanie: Ugotuj makaron wedlug opisu na opakowaniu (okoto

10 minut). Mozesz tez p6j$¢ na skréty i1 nie gotowa¢ makaronu. Podrumien
mieso i cebule na patelni. Dopraw gotowe mieso solg i pieprzem.

Uktadaj pictrowo makaron i mi¢so w posmarowanym mastem naczyniu
zaroodpornym. Przygotuj sos z jajek i mleka (wymieszaj wszystkie
skiadniki) i polej nim makaron i migso. Piecz w temperaturze 200°C na
niskim poziomie piekarnika okoto godziny. Potrawa jest gotowa, gdy sos
si¢ zetnie.
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Rapaperikiisseli

Aineet: 11 raparperia paloina, 1,5 1 vettd, 1,5 dl sokeria, 3—4 rkl
perunajauhoja, 1 dl vetta.

Valmistus: Laita raparperipalat, vesi ja sokeri kattilaan. Anna kiehua,
kunnes raparperit pehmenevit.

Sekoita perunajauhot ja vesi keskendin. Valuta seos ohuena nauhana
hoyryavian liemeen koko ajan sekoittaen. Anna kiisselin pulpahtaa. Ald
keiti. Ripottele kiisselin pinnalle hieman sokeria.

Tarjoa jadhtyneend kermavaahdon tai haaleana vaniljajditelon kanssa.

Kisiel z rabarbaru

Skladniki: 1 1 rabarbaru pokrojonego na kawatki, 1,5 1 wody, 2/3 szklanki
cukru, 3—4 tyzki maki ziemniaczanej, 100 ml wody.

Wykonanie: W16z do garnka z wodg rabarbar i wsyp cukier. Gotuj

do migkkosci. RozprowadZ mgke ziemniaczang z wodg i wlej cienkim
strumieniem do gotujacego si¢ wywaru, caly czas mieszajac. Poczekaj, az
kisiel zgestnieje. Nie zagotowuj. Posyp Kkisiel odrobing cukru. Podawaj
ostudzony z bitg $mietang lub letni z lodami waniliowymi.
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Mustikkapiirakka

Muruseos: 1 dl sokeria, 2 tl vaniljasokeria, 2 dl vehngjauhoja,

1 dl sulatettua voita.

Taikina: 2 dl sokeria, 1 dI sulatettua voita, 6 dl vehnéjauhoja,

3 kananmunaa, 400 g maustamatonta jogurttia, 1 tl leivinjauhetta,
1 tl ruokasoodaa.

Pinnalle: 400 g mustikoita, 2 tl perunajauhoja

Tarjoiluun: vaniljakastiketta tai jadtel6a.

Valmistus: Valmista ensin piirakan pinnalle tuleva muruseos. Sekoita
ainekset, nosta sivuun. Valmista taikina: Yhdist4 sokeri, voi, munat

ja jogurtti. Lisdéd kuivat aineet seoksena. Sekoita tasaiseksi. Levitd
taikina leivinpaperille vuoratulle uunipellille (n. 28 X 35 cm). Sekoita
mustikoiden joukkoon perunajauho ja levitd mustikat taikinan péille.
Ripottele muruseos tasaisesti piirakan pinnalle. Paista uunin keskiosassa
200 asteessa 30 min tai kunnes kypsa.

Tarta z czarng jagodg

Skladniki na kruszonke: 0,5 szklanki cukru, 2 tyzeczki cukru
wanilinowego, niepelna szklanka maki pszennej, 6 tyzek stopionego masta.
Skladniki na ciasto na spod: niepeina szklanka cukru, 6 lyzek stopionego
masla, 2,5-3 szklanek maki pszennej, 3 jajka, 400 g jogurtu naturalnego,

1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 tyzka sody.

Sktadniki na wierzch: 400 g jagod, 2 tyzeczki mgki ziemniaczanej;

do podania: sos waniliowy lub lody.

Wykonanie: Przygotuj najpierw kruszonke, ktéra bedzie na wierzchu
ciasta. W tym celu wymieszaj wszystkie skladniki i odstaw na bok.
Przygotuj ciasto na spdd: polgcz i wymieszaj cukier, masto, jajka i jogurt.
Dodaj do ciasta wszystkie potgczone sypkie skfadniki. Wymieszaj
wszystko doktadnie. Wyl6z ciasto na posmarowanym mastem papierze do
pieczenia wylozonym na blasze (28 cm X 35 cm). Wymieszaj jagody z maka
ziemniaczang i wyldz je na ciasto. Posyp rownomiernie kruszonks. Piecz

w temperaturze 200°C na srodkowym poziomie piekarnika okoto 30 minut.
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Rieska

Aineet: 2 dl kylmaéi vettd, 4—4,5 dl ohrajauhoja, 1 tl suolaa.

Valmistus: Sekoita ainekset nopeasti taikinaksi ja taputtele jauhotetuin
kisin tai kauli vélittomésti 2-3 mm:n paksuisiksi rieskoiksi. Annoksesta
tulee esim. 6 kpl 12 cm pyoredi rieskaa tai 2 uunipellin kokoista isoa.
Pistele haarukalla ja paista kuumassa leivinuunissa tai 250-300-asteisen
sdhkouunin keskitasolla n. 10-15 min. Rieskaan syntyy paras mahdollinen
rakenne, kun taikina on mahdollisimman kylmé ja uuni mahdollisimman
kuuma, jolloin kylmén ja kuuman #killinen ero muodostaa vesihoyrya,
miki kohottaa rieskaa ja tekee siitd murean.

Rieska - finiski chlebek

Skiladniki: 200 ml zimnego mleka, okolo 2 szklanek maki jeczmiennej,
1 tyzeczka soli.

Wykonanie: Wymieszaj szybko skladniki i od razu zagnieé (uklep) ciasto
rekoma oproszonymi w mace lub walkiem na placki o grubosci 2-3 cm.
Z tej porcji ciasta bedzie 6 plackow o Srednicy 12 cm lub 2 duze placki
wielkosci blachy. Naktuj placki widelcem i piecz w goragcym piecu do
pieczenia lub w piekarniku elektrycznym w temperaturze 250-300°C

na Srednim poziomie przez 10—15 minut. Placki bedg mieé najlepszg
strukture, gdy ciasto jest mozliwie najbardziej zimne, a piec mozliwie
najbardziej goracy. Wtedy, w zderzeniu goraca i zimna powstaje para
wodna, ktora sprawia, ze ciasto wypietrza si¢ i bedzie kruche.
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Isodidin salaatti

Aineet: 1 kpl keri- tai ruukkusalaatti, puolikas kurkku, 3 kpl kovaksi
keitettyd munaa, 1 dl kuohukermaa, 1 tl etikkaa, 1-2 tl sinappia,
1 tl sokeria, 0,25 tl suolaa, 0,25 tl valkopippuria, persiljasilppua.

Valmistus: Revi salaatti kulhoon. Halkaise kurkku, poista siemenet
lusikalla. Kuutioi kurkku ja liséé salaatin péélle. Kuori ja halkaise munat.
Survo keltuaiset kulhon pohjalla hienoksi. Vatkaa kerma etikan kanssa
pehmeiksi vaahdoksi, lisdd mausteet ja sekoita kastike keltuaisiin. Kaada
kastike salaatin paille. Lisdé pinnalle silputut valkuaiset ja persiljasilppua.

Satatka babci

Skladniki: 1 gtéwka salaty lub satata z doniczki, 0,5 ogérka, 3 ugotowane
na twardo jajka, 100 ml Smietany kremowki, 1 tyzeczka octu, 1-2 tyzeczki
musztardy, 1 tyzeczka cukru, 0,25 lyzeczki soli, 0,25 tyzeczki biatego
pieprzu, peczek pietruszki.

Wykonanie: Porwij satat¢ na kawatki i wioz do misy. Przekroj ogorek

1 usun lyzeczka nasiona. Pokroj w kostke i dodaj do sataty. Obierz jajka
1 przekrdj na p6t. Rozdrobnij z6ttko widelcem. Ubij $mietane z octem
na migkkg piang, dodaj przyprawy i wymieszaj z zo6ttkiem. Polej satatke
sosem. Posyp pokrojonym biatkiem i pietruszka.
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Sima

(juodaan yleensdi Vappuna)

Aineet: 8 1 vettd, 2-3 sitruunaa, 0,5 kg fariinisokeria, 0,5 kg hienoa sokeria,
0,25 tl hiivaa, rusinoita.

Valmistus: Pese sitruunat hyvin harjalla. Kuori sitruunoiden keltainen osa
ja purista mehut. Pane kuoret ja sokerit 10 litran sankoon. Kiehauta puolet
vedesti ja kaada sokerien péille. Mikéli haluat tummempaa simaa kiyti
ainoastaan fariinisokeria (1 kg). Liséa loput vedesté seki sitruunoiden
mehut. Lisdéd haaleaan seokseen hiiva. Pullota sima seuraavana péivini.
Liséé jokaiseen pulloon teelusikallinen sokeria ja muutama rusina. Sulje
pullojen korkit 16yhisti, silld paine pulloissa kasvaa kdymisen jatkuessa.
Sima valmistuu noin viikossa viiledssé paikassa, huoneenlimmaossi se
valmistuu noin kolmessa péivissa. Sailytd sima viiledssd paikassa ja kdyta
noin viikon kuluessa. Reseptillé tulee noin 9 litraa valmista simaa.

Sima - napoj przygotowywany
na swieto Vappu

Sktadniki: 8 1 wody, 2-3 cytryny, 0,5 kg bragzowego cukru, 0,5 kg drobnego
cukru, 0,25 tyzeczki drozdzy, rodzynki.

Wykonanie: Cytryny dokladnie wyszoruj szczoteczka. Obierz ze skorki

1 wycisnij sok. Do 10-litrowego naczynia w6z skorke cytryny i wsyp
cukier. Zagotuj 4 litry wody 1 wlej do naczynia. Jesli chcesz uzyskaé
ciemniejszy nap0j, uzyj jedynie cukru brgzowego (1 kg). Dolej reszt¢ wody
(4 litry) 1 sok z cytryny. Do letniego plynu dodaj drozdze. Nastepnego
dnia rozlej do butelek. Do kazdej butelki dodaj tyzeczke cukru i kilka
rodzynek. Zakorkuj butelki luzno, poniewaz w procesie fermentacji bedzie
w nich rosna¢ ciSnienie. Sima bedzie gotowa po tygodniu przebywania

w chlodnym pomieszczeniu, a po 3 dniach w temperaturze pokojowe;j.
Przechowuj nap6j w chfodnym miejscu i spozyj przed uplywem tygodnia.
Z przepisu otrzymasz 9 litréw napoju.
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Vanhanajan maitokastike

Aineet: 2 rkl voita, 0,5 dl vehnéjauhoja, 5 dl maitoa (mielellddn ihan
tdysmaitoa — ei kevyt), ripaus valkopippuria, noin 0,5 tl suolaa, 3 keitettya
kananmunaa, ripaus suolaa, 2-3 rkl ruohosipulia tai tillii.

Valmistus: Sulata voi kattilassa. Lisd4 jauhot. Anna kiehahtaa. Lisda
maito ohuena nauhana ja sekoita samalla, kunnes kastike on tasaista.
Anna kiehua 2-3 minuuttia koko ajan puuhaarukalla pohjasta sekoittaen.
Mausta. Lisdd valmiiseen maitokastikkeeseen keitetyt, hienonnetut munat.
Mausta suolalla ja hienonnetulla tillilla tai ruohosipulilla. Tarjoa paistetun
tai savustetun kalan ja (uusien) perunoiden kanssa.

Starodawny sos mleczny

Skladniki: 2 tyzki masta, 0,25 szklanki mgki pszennej, 0,5 1 mleka
(najlepiej pelne mleko, nieodttuszczone), szczypta biatego pieprzu, okolo
0,5 tyzeczki soli, 3 ugotowane jajka, szczypta soli, 2—3 tyzki szczypiorku
lub koperku.

Wykonanie: Rozpus¢ masto w garnku. Dodaj mgke i podgotuj. Dolej
cienkim strumieniem mleko i mieszaj jednocze$nie, az sos bedzie jednolity.
Gotuj jeszcze przez 2-3 minuty, caly czas mieszajgc drewniang tyzka po
dnie. Dopraw. Dodaj do sosu ugotowane i rozdrobnione jajka. Dopraw

solg i1 posieckanym koperkiem lub szczypiorkiem. Podawaj z pieczong lub
wedzong ryba i z (mtodymi) ziemniakami.
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Joulutortut

Aineet: 250 g maitorahkaa, 250 g voita, 4 dl vehnéjauhoja,
1 tl leivinjauhetta, tdyte: paistonkestdvdd luumumarmeladia, pinnalle
kananmunaa ja tomusokeria.

Valmistus: Sekoita maitorahkaan pehmed voi. Lisdd vehnéjauho-
leivinjauheseos. Sekoita nopeasti tasaiseksi. Muotoile taikina
suorakaiteeksi ja kdiri se kelmuun. Anna taikinan kovettua jidkaapissa
ennen kaulintaa. Kauli taikina ohueksi levyksi ja ota siitd taikinapyoralla
tai neliskulmaisella muotilla pohjat. Tee neliéiden kulmiin vinot viillot
kohti tortun keskustaa (puoleen viliin). Laita jokaisen joulutortun keskelle
lusikallinen paistonkestévéé hilloa/marmeladia. Nosta joka toinen kulma
ylos ja nipistd ne keskelle alas painaen suppuun kostutetuin sormin. Voit
lisdtd marmeladin my6s valmiiden téhtitorttujen keskelle. Voitele tortut
munalla ja paista niitd 200 asteessa, uunin yldosassa 12—-15 min tortun
koosta riippuen. Sihtaa torttujen pinnalle tomusokeria ennen tarjoilua.

Gwiazdkowe ciastka

Skladniki: 250 g twarozku, 250 g masta, niepeine 2 szklanki maki
pszennej, 1 tyzeczka proszku do pieczenia; nadzienie: powidla sliwkowe
nadajgce si¢ do smazenia; do posmarowania: jajko i cukier puder.

Wykonanie: Wymieszaj twarozek z miekkim masiem. Dodaj potgczong
make pszenng i proszek do pieczenia. Dokladnie wymieszaj. Uformuj

z ciasta prostokat i zawin w foli¢. Zanim zaczniesz watkowac, pozostaw

w lodowece na jaki$ czas, az ciasto stwardnieje. Rozwatkuj ciasto na cienki
placek i wytnij z niego kwadraty. Od kazdego rogu w kierunku srodka
kwadratu (do polowy) zréb uko$ne naciecie. Na nieprzecigty srodek nat6z
lyzeczke powidel. Zagnij do Srodka co drugi rég, lekko dociskajgc. Mozesz
tez polozy¢ troch¢ powidel na srodek juz upieczonych ciastek. Wysmaruj
ciastka roztrzepanym jajkiem i piecz w temperaturze 200°C na najwyzszym
poziomie 10-12 minut, w zaleznoSci od wielkoSci ciastek. Przed podaniem
posyp ciastka cukrem pudrem.
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Pannukakku (uunissa)

Aineet: 11 maitoa, 4 kananmunaa, 1 dI sokeria, 1,5 tl suolaa,
5 dl vehnéjauhoja, 50 g voita.

Valmistus: Vatkaa ensin kevyesti munat ja sokeri. Lisii suola ja

maito ja lopuksi jauhot pienissi erissd. Lisdd taikinan joukkoon

sulatettu margariini tai voi. Voit myos laittaa rasvan pienini nokareina
pannukakkutaikinan pinnalle. Anna taikinan turvota uunin
limpenemisen ajan. Kaada taikina reunalliselle uunipellille, joka on
vuorattu rasvalla voidellulla leivinpaperilla. Kypsenni 225-asteisen
uunin tai 200-asteisen kiertoilmauunin toiseksi alimmalla tasolla kauniin
vériseksi n. 25 min ajan. Tarjoa limpiméin4 tai kylmidni marjojen ja
hunajan kanssa. Myos kermavaahto ja vaniljasokerilla maustettu rahka
sopivat ihanasti pannarin seuraksi!

Nalesnik z piekarnika

Sktadniki: 1 1 mleka, 4 jajka, okoto 0,5 szklanki cukru, 1,5 tyzeczki soli,
2 szklanki mgki pszennej, 50 g masta.

Wykonanie: Ubjj lekko jajka i cukier. Dodaj sdl i mleko, a na koniec
powoli, partiami, mgke. Dodaj do ciasta stopione masto. Mozesz

rowniez nalozy¢ odrobing masta na ciasto naleSnikowe wylozone juz

na blasze. Odstaw ciasto na matly ,,odpoczynek” na czas nagrzewania

si¢ piekarnika. Wlej ciasto na blache¢ o wyzszych brzegach, ktéra jest
wylozona posmarowanym mastem papierem do pieczenia. Piecz 25 minut
do uzyskania zlotego koloru, w piekarniku o temperaturze 225°C lub na
termoobiegu w temperaturze 200°C, na drugim od dotu poziomie. Podawaj
na cieplo lub zimno z jagodami i miodem. Swietnie pasuje do nale$nikow
z bitg Smietang i twarozkiem z cukrem wanilinowym.
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Pomidorowa z lanymi kluskami

Sktadniki na bulion: 2,5 1 wody, 3 skrzydetka drobiowe, warzywa
(marchew, pietruszka, por, seler, cebula), 3-5 ziaren ziela angielskiego,
1-2 liScie laurowe, 1-2 gatazki lubczyku, 0,5 tyzeczki cukru, pieprz, sol
do smaku, 3 tyzki Smietany 18%, 1 kg pomidoréw lub 200 ml koncentratu
pomidorowego.

Sktadniki na kluseczki lane: 2 jaja, 3 tyzki mgki pszennej, szczypta soli,
1 tyzka wody.

Wykonanie: Umyj migso i wi6z do duzego garnka, zalej woda i lekko
zagotuj. Zbierz powstaly osad. Umyj i pokrdj warzywa (bez pomidorow)
na mniejsze kawalki i wi6z do garnka oraz dodaj przyprawy. Gotuj do
mickkoSci wszystkich skitadnikéw. Obierz pomidory ze skorki. Wyjmij
warzywa i mieso, dodaj pomidory, gotuj, az zaczng si¢ rozpadac. Zmiksuj
zupe¢ — do rozdrobnienia i polgczenia si¢ wszystkich sktadnikéw. Dopraw
solg i pieprzem. W osobnej miseczce wymieszaj skladniki na kluski lane.
Ciasto powinno mie¢ konsystencje gestej Smietany. Wlewaj ciasto cienkim
strumieniem na gotujacy si¢ zupe. Dodaj Smietaneg 1 posiekang pietruszke.

Tomaattikeitto ja nuudelit

Aineet: Lihaliemi: 2,5 1 vettd, 3 kanansiiped, vihannekset (porkkana,
purjo, selleri, sipuli), 3—5 kpl maustepippuria, 1-2 laakerinlehtes,

1-2 lipstikanoksaa, 0,5 tl sokeria, pippuria, suolaa, 3 rkl smetanaa (18%),
1 kg tomaatteja tai 200 ml tomaattimurskaa.

Nuudelit: 2 kananmunaa, 3 rkl vehnéjauhoja, ripaus suolaa, 1 rkl vetta.

Valmistus: Huuhdo liha ja kiehauta hetki isossa kattilassa. Kuori

vaahto pois. Pese ja paloittele vihannekset (paitsi tomaatit) lohkoiksi,
pane lihaliemeen ja lisdd mausteet. Keitd kunnes kaikki aineet ovat
pehmenneet. Kuori tomaatit. Nosta vihannekset ja liha pois liemesta,
lisdd sithen tomaatit ja keitd kunnes tomaatit ovat pehmenneet. Soseuta
ja mausta suolalla ja pippurilla. Sekoita toisessa astiassa keskendin aineet
nuudeleihin. Taikinan pitdi olla sakea. Kaada taikina ohuena nauhana
kiehuvaan liemeen. Lisédé lopuksi smetanaa ja hienonnettu persilja.
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Zapiekanka z ryzem i jablkami

Sktadniki: 1 1 musu jabtkowego lub 0,8—1 kg jabtek startych na tarce,
3—4 woreczki ryzu (375-500 g), 3—4 jajka, 3 tyzki cukru pudru, 1 tyzka
masta; do wyboru: starta skorka ze Swiezej cytryny lub sok z cytryny,
cynamon.

Wykonanie: Ugotuj ryz. Wymieszaj cukier, zo6ttko i masto. Dodaj do
ryzu i wymieszaj. Naczynie zaroodporne wysmaruj mastem i ul6z na nim
ryz, potem mus jablkowy lub utarte jabika. Ubij pian¢ z biatek i wyl6z

ja na jabtka. Piecz w piekarniku wigczonym na grzanie z gory i z dotu

w temperaturze okoto 100-120°C przez okoto 30 minut.

Riisi ja omena laatikko

Aineet: 1 1 omenasosetta tai 0,8—1 kg raastettua omenaa, noin 375-500 g
riisid, 3—-4 kananmunaa, 3 rkl tomusokeria,l rkl voita, omaan valinnan
mukaan: 1 sitruunan raastettu kuori tai sitruunamehua, kanelia.

Valmistus: Keiti riisi. Sekoita sokeri, keltuaiset ja voi keskenédédn. Lisda
seos riisiin ja sekoita. Voitele uunivuoka ja pane siihen riisi, omenasose
tai raastetut omenat. Vatkaa valkuaiset vaahdoksi ja lisdd kaikkien paille.
Paista 100-120-asteisessa uunissa yli- ja alalimmolla noin 30 minuuttia.
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Satatka sledziowa z burakami

Sktadniki: 500 g filetow §ledziowych z oleju, 0,5 tyzki mielonego pieprzu,
1 kwasne jabtko, 1 cebula, 2 tyzki soku z cytryny, 1 duzy ogérek kiszony,
3 wieksze ziemniaki, 2 buraki ¢wiklowe, 2 jajka.

Skladniki na sos: 3 tyzki gestej Smietany, 2 tyzki majonezu, 1 lyzeczka
soku z cytryny, sol, pieprz i cukier do smaku.

Wykonanie: Pokrdj sledzie w grubszg kostke, dopraw je pieprzem i odstaw
na godzing. Ugotuj ziemniaki, buraki i posiekaj w drobng kostke. Ugotuj
jajko i osobno posiekaj z6itko oraz biatko. Obierz jabiko i tez posiekaj

w drobng kostke. W wiekszej misce uldz warstwowo wszystkie skiadniki
salatki (oprocz zo6ttka) lub wymieszaj. Skrop sokiem z cytryny. W miseczce
wymieszaj sktadniki sosu i dopraw solg, pieprzem i cukrem do smaku.
Wyl16z na wierzch satatki i posyp posiekanym zoéttkiem. Przykryj miske,
wstaw do lodéwki na co najmniej 2 godziny. Potem wymieszaj i podawaj

z chrupigcym pieczywem.

Silli - punajuurisalaatti

Aineet: 500 g sillifileitd 6ljyssé, 1/2 rkl pippuria, 1 omena (hapokas
lajike), 1 sipuli, 2 rkl sitruunamehua, 1 iso hapankurkku, 3 isoa perunaa,
2 punajuurta, 2 kananmunaa.

Kastikkeen aineet: 3 rkl smetanaa, 2 rkl majoneesia, 1 tl sitruunamehua,
suolaa, pippuria, ja sokeria.

Valmistus: Leikkaa sillifileet isoiksi kuutioiksi. Keité ja kuori perunat

ja punajuuret, paloittele pieniksi kuutioiksi. Keitd kananmunat, kuori

ja hienonna keltuaiset ja valkuaiset erikseen. Kuori omena ja paloittele
pieniksi kuutioiksi.Mausta silli pippurilla ja anna seistd noin tunnin ajan.
Laita kaikki aineet (paitsi hienonnetut keltuaiset) kerroksittain isoon
astiaan tai sekoita keskenidin. Mausta sitruunamehulla. Sekoita toisessa
astiassa kastikkeen aineet ja mausta pippurilla, suolalla ja sokerilla. Kaada
kastike salaatin sekaan ja ripottele pdille hienonnetut keltuaiset. Peitd
salaatti kannella ja pane jadkaappiin vihintddn 2 tunniksi. Sitten sekoita ja
tarjoa rapean leivin kanssa.
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Losos w galarecie

Sktadniki: 2 kg fileta z fososia, 2 §rednie marchewki, 1 Srednia pietruszka,
1 por, kawatek selera, 2 cebule, 2 liScie laurowe, 5 ziaren ziela angielskiego,
sOl, pieprz, 2 tyzki octu, 2 zelatyny (40 g), 2 1 wody.

Wykonanie: Rybe¢ oczys$¢ z oSci, zdejmij skore, pokrdj na porcje

szerokos$ci 3-3,5 cm. Warzywa z cebulg ugotuj z lis§¢mi laurowymi i zielem
angielskim. Po ugotowaniu wyjmij marchew (do p6Zniejszej dekoracji), Do
wywaru dodaj dwie yzki soli i pieprz wedtug uznania i wi6z kawalki ryby.
Gotuj rybe okofo 25 minut na matym ogniu, nie dopuszczajac do wrzenia.
Potem wlej dwie tyzki octu. Wyjmij rybe z wywaru, delikatnie ut6z na
reczniku papierowym. Zostaw do odsaczenia. Dodaj do gorgcego wywaru
zelatyne, wymieszaj do rozpuszczenia i odstaw wywar do wystygniecia.
Nastepnie utéz na pétmisku i udekoruj wedtug uznania: do wyboru
majonez, cytryna, oliwki, ogorek, jajka, marchew. Wszystko zalej wczesniej
przygotowang zelatyna.

Lohihyytelo

Aineet: 2 kg lohifileit4, 2 keskikokoista porkkanaa, 1 keskikokoinen
juuripersilja, 1 purjo, pala juuriselleria, 2 sipulia, 2 laakerinlehtei, suolaa,
pippuria, 5 kpl maustepippuria, 2 rkl etikkaa, 40 g liivatejauhetta, 2 1 vetté.

Valmistus: Pyyhi lohi, poista ruodot, nahka ja leikkaa kala 3-3,5 cm:n
pituisiksi paloiksi. Keitd kaikki vihannekset, lisd4 laakerinlehdet ja
maustepippurit. Kun vihannkeset ovat pehmenneet nosta porkkanat

pois kattilasta (my6hempéi koristelua varten). Lisd4 vihannesliemeen

2 rkl suolaa ja pippuria maun mukaan ja sitten pane siihen kalapalat.
Hauduta kalaa miedolla lammolld 25 minuuttia, vilttiden liemen
kiehumista. Sitten lisdé 2 rkl etikkaa. Nosta kalapalat varovasti kalaliemesta
ja aseta varovaisesti talouspaperille. Odota kunnes yliméérainen vesi on
valunut pois. Lisé liivatejauhetta kuumaan liemeen, sekoita kunnes se
liukenee ja anna jadhtyi. Aseta sitten kalapalat lautaselle ja koristele maun
mukaan: majoneesilla, sitruunalla, oliiveilla, kurkuilla, kananmunilla,
porkkanoilla. Kaada kalan péiille aikaisemmin valmistettua liivatenestetta.
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Roladki drobiowe

Sktadniki: 5 szt. filetéw z kurczaka, 3 szt. pora, 200 g masta, 25 dag sera
z61tego, 0,5 kg maki, 250 ml $mietany 18%, 400 ml oliwy, sol pieprz.

Wykonanie: Bialg cz¢$¢ pora pokrdj drobno i zeszklij na masle. Dodaj
starty ser, troch¢ §mietany i dopraw solg i pieprzem. Filet rozkroj, rozbij

1 naldz farsz. Zroluj, zepnij wykataczkami i obtocz w mgce. Smaz na oleju
okoto 10-15minut na zloty kolor.

Kanarullat

Aineet: 5 kanafileit, 3 purjoa, 200 g voita, 250 g juustoa, 0,5 kg
vehnéjauhoja, 250 ml kermaa (18%), 400 ml 6ljy4, suolaa, pippuria.

Valmistus: Hienonna purjon valkoinen osa hienoiksi paloiksi ja paista
kevyesti voissa. Lisédé juustoraaste, vihdn kermaa ja mausta suolalla

ja pippurilla. Leikkaa kanafileet ja nuiji niitd vihin ja laita fileiden
paille purjotayte. Kaari fileet rulliksi, sulje hammastikuilla ja pyérittele
jauhoissa. Paista paistinpannulla 6ljyssd noin 10-15 min, kunnes ovat
kullanvirisia.
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Kluski z surowych ziemniakow

Sktadniki: 2 kg ziemniakow, 3 jajka, 0,5 kg maki, 1 kg boczku wedzonego
(surowego), 2 cebule, sol.

Wykonanie: Zetrzyj ziemniaki na tarce. Odci$nij z masy wode, a powstalg
maczke doldz do ziemniakéw. Dodaj jajka, make i wyrdb ciasto. Zagotuj
wode, dodaj odrobing soli. Zamoczong w zimnej wodzie tyzkg nakladaj do
niej kluski. Kluski sg gotowe, kiedy wyplyng na wierzch. Pokr6j drobno
boczek, przesmaz i dodaj drobno pokrojong cebulke. Polej tym kluski.
Podawaj z zasmazang kiszong kapusta.

Raakaperunatortellinit

Aineet: 2 kg perunaa, 3 kananmunaa, 0,5 kg vehnéijauhoja, 250 g juustoa,
0,5 kg vehnéjauhoja, 1 kg savustettua pekonia, 2 sipulia, suolaa.

Valmistus: Raasta perunat. Painele siivildn ldpi raasteesta irtoava
neste, lisid nesteesti jaddnyt seos perunaraasteeseen. Lisdd kananmunat,
vehnéjauhot ja sekoita hyvin keskenéén. Keitd vetti, lisdd vihéan suolaa.
Laita taikina veteen kylmallé lusikalla. Tortellinit ovat valmiita kun ne
nousevat veden pinnalle. Leikkaa pekonia hienoiksi paloiksi, ruskista
vahin ja lisdd silputtua sipulia. Kaada se aterian péélle. Tarjoa myos
paistetun hapankaalin kanssa.
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Leniwe pierogi

Sktadniki: 0,5 kg twarogu, 3 jajka, 1 szklanka mgki, 1 tyzka tartej butki,
sol.

Wykonanie: Rozdrobnij ser. Oddziel zottka od biatek i dodaj zottka do
sera. Dodaj trochg soli, make i wszystko wymieszaj. Ubij biatka i dodaj do
masy serowej, delikatnie wymieszaj. Pol6z ciasto na posypang mgkg mate.
Uformuj watki grubosci 3 cm i pokréj na kawaltki diugosci okoto 3 cm.
Kluski wrzucaj na gotujaca si¢ osolong wode. Kiedy wyptyna, wyjmij na
talerz. Podrumien na suchej patelni butke tartg, dodaj masto i polej kluski.

Rahkalohkot (laiskat piirakat)

Aineet: 0,5 kg rahkaa, 3 kananmunaa, 1 lasillinen jauhoja,
1 rkl korppujauhoja, suolaa.

Valmistus: Sekoita rahka. Erottele keltuaiset ja valkuaiset munista

ja lisdi keltuaiset rahkaan. Mausta ripauksella suolaa, lisdd joukkoon
jauhot ja sekoita aineet keskenédidn. Vatkaa valkuaiset vaahdoksi ja lisda
rahkaseokseen. Sekoita helldvaraisesti. Aseta taikina jauhotetulle laudalle.
Pyoriti taikinasta 3 cm:n paksuinen p6tko ja leikkaa se 3 cm:n mittaisiksi
paloiksi. Laita palat suolattuun kiehuvaan veteen. Kun nousevat veden
pinnalle, nosta ne pois kattilasta ja aseta lautaselle. Ruskista korppujauhot
kevyesti kuivalla paistinpannulla, liséi voita ja kaada rahkalohkojen péille.
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Jesienna rozkosz
— jablka zapiekane w ciescie

Sktadniki: 5 jaj, 1 szklanka cukru, 2 szklanki maki tortowej, 0,75 szklanki
oleju, 1 lyzeczka proszku do pieczenia, 1 cukier wanilinowy, 1 lyzeczka
sody, 1 tyzeczka cynamonu, 2 tyzki kakao, 5—6 jablek, cukier puder lub
polewa czekoladowa.

Wykonanie: Bialka ubij, dodaj cukier, zottka i sypkie sktadniki. Pokroj
obrane jablka i dodaj do masy. Piecz w 180°C okoto 40 minut. Po
wystudzeniu polej polewg czekoladowg lub posyp cukrem pudrem.

Omenapiirakka - Syysnautinto

Aineet: 5 kananmunaa, 1 lasillinen sokeria, 2 lasillista kakkujauhoja,
3/4 lasillista 6ljya, 1 tl leivinjauhetta, 10 g vaniljasokeria, 1 tl soodaa,
1 tl kanelia, 2 rlk kaakaota, 5—-6 omenaa, tomusokeria tai suklaakastiketta.

Valmistus: Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi, lisdd sekaan sokeri,
keltuaiset ja kaikki kuivat aineet. Leikkaa kuoritut omenat kuutioiksi

ja lisda taikinaan. Paista taikinaseos 180-asteisessa uunissa noin

40 minuuttia. Kun kakku on jadhtynyt, valuta sen piille suklaakastiketta
tai ripottele tomusokeria.
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Sernik

Sktadniki: 1,2 kg twarogu, 2 budynie Smietankowe po 80 g, 10 jaj,

1 szklanka cukru pudru, 0,5 1 ml $mietany 30% lub 36%, 0,5 szklanki
cukru (do biatek), 30 g cukru wanilinowego; skladniki na spod:

0,5 szklanki cukru pudru, 0,5 szklanki maki, 0,5 szklanki maki
ziemniaczanej, 125 g masta, 1 lyzeczka proszku do pieczenia, 1 jajko.

Wykonanie masy serowej: Zmiksuj ser, cukier puder i cukier wanilinowy.
Whbij z6ttka, wsyp budynie i wymieszaj dobrze mikserem. Ubij biatka

z polows szklanki cukru pudru, dodaj do ciasta i delikatnie wymieszaj
mikserem. Na konicu ubij Smietane i polgcz z ciastem. Wykonanie spodu:
Polacz wszystkie sktadniki na spod i wyréb ciasto. Wyldz ciasto na

blache i nakluj widelcem. Na ciasto pol6z mase¢ serowg i piecz 60 minut

w temperaturze 150°C (bez termoobiegu).

Rahka-juustokakku

Aineet: 1,2 kg rahkaa, 80 g kermavanukasjauhetta, 10 kananmunaa,

1 lasillinen tomusokeria, 500 ml kermaa (30% tai 36 %), 0,5 lasillista
sokeria, 30 g vaniljasokeria; aineet pohjaan: 0,5 lasillista tomusokeria,
0,5 lasillista jauhoja, 0,5 lasillista perunajouhoja, 125 g voita,

1 tl leivinjauhetta, 1 kananmuna.

Juustoseoksen valmistus: Sekoita rahka, tomusokeri ja vaniljasokeri
keskendin. Lisédi keltuaiset ja kermavanukasjauhe ja sekoita
sihkovatkaimella tasaiseksi taikinaksi. Vatkaa valkuaiset ja 0,5 lasillista
tomusokeria vaahdoksi, lisdd vaahto taikinaan ja sekoita helldvaraisesti
vatkaimella. Vatkaa sitten kerma vaahdoksi, lisd4 rahkataikinaan sekaan ja
sekoita.

Aineet pohjaan: 0,5 lasillista tomusokeria, 0,5 lasillista jauhoja,

0,5 lasillista perunajouhoja, 125 g voita, 1 tl leivinjauhetta, 1 kananmuna.

Pohjan valmistus: Sekoita kaikki aineet keskenéin, ja vaivaa tasaiseksi
taikinaksi. Nosta taikina pellille ja pistele pohjaa haarukalla. Laita pohjan
péaille rahkataikina ja paista 150-asteisessa uunissa noin 1 tunti (ilman
kiertoilmaa).
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Buleczki drozdzowe

Z pieca czarownic

Skladniki: 2 jajka, 1 biatko, 0,5 1 mleka, okolo 10 dag drozdzy, okoto 1 kg
maki, szczypta soli, mala szczypta cukru, kilka tyzeczek maku lub sezamu.

Wykonanie: Do cieplego mleka dodaj drozdze i wymieszaj. Polgcz

z rozbitymi jajkami, szczypta soli. Stopniowo dodawaj make i troche cukru.
Wyrob ciasto. Odstaw do wyrosnigcia i potem formuj buleczki. Kazdg
podziel na 2 czesci i wyldz buteczki na blache wysypang maka. Wierzch
butki wysmaruj roztrzepanym bialkiem, a nast¢pnie posyp makiem

lub sezamem. Gdy troch¢ wyrosng, wi6z do rozgrzanego na 190-200°C
piekarnika i piecz okolo 15-20 minut na zloty kolor.

Pullat noitauunista

Aineet: 2 kananmunaa, 0,5 | maitoa, n. 100 g hiivaa, n. 1 kg jauhoja, ripaus
suolaa, pieni ripaus sokeria.

Valmistus: Murenna hiiva limpiméiin maitoon ja sekoita yhteen. Lisdi
nesteeseen kananmunat ja ripaus suolaa ja sekoita. Lisdi véhitellen jauhoja
ja sokeria, vaivaa tasaiseksi taikinaksi. Anna taikinan kohota ja leivo sitten
pulliksi. Jaa jokainen pulla kahteen osaan ja aseta ne jauhotetulle pellille.
Voitele pullat valkuaisella ja ripottele sitten pinnalle unikonsiemenii tai
seesaminsiemenii. Anna kohota hetki ja paista 190-200-asteisessa uunissa
noin 15-20 minuuttia, kunnes pullat ovat kullanvirisia.
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Satlatka warstwowa

Sktadniki: 250 g ryzu, 5-6 ogérkoéw konserwowych, 2 cebule, 6 jajek,
400 ml majonezu, 250 ml ketchupu pikantnego, peczek zielonej pietruszki.

Wykonanie: Ugotuj ryz i podziel na trzy czeSci. Pokrdj ogoérki i cebule

w kostke. Ugotuj jajka 1 drobno posiekaj. U6z jedng czeS$¢ ryzu w misce

1 posmaruj majonezem oraz ketchupem. Potem pol6z ogorki, cebule i drugg
cze$¢ ryzu. Posmaruj majonezem i ketchupem, pot6z posiekane jajka.
Posmaruj ponownie majonezem i poldz trzecig czesC ryzu oraz posmaruj
ketchupem. Udekoruj zielong pietruszka lub szczypiorkiem.

Kerrossalaatti

Aineet: 250 g riisid, 5—6 etikkakurkkua, 2 sipulia, 6 kananmunaa,
400 ml majoneesia, 250 ml tulista ketchuppia, nippu persiljaa tai
ruohosipulia

Valmistus: Keiti riisi ja jaa se kolmeen osaan. Kuutioi kurkut ja sipulit.
Keitd kananmunat ja hienonna. Pane ensimméiinen osa riisid kulhoon,
levitd sen péille majoneesia ja ketchuppia. Laita sitten pdille leikatut
kurkut, sipulit ja toinen osa riisid. Leviti riisin péille majoneesia,
ketchuppia ja hienonnetut kananmunat. Levitid pddlle majoneesia, lisdi
loput riisit ja levita riisin paille ketchuppia. Koristele hienonnetuilla
persiljalehdill4 tai ruohosipulilla.
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Agrestowka

Sktadniki: 1 kg agrestu, 0,5 kg cukru, 0,5 1 wodki, 0,5 1 spirytusu, 30 g
cukru wanilinowego, kawatek imbiru.

Wykonanie: Zmiazdz oczyszczony agrest 1 wsyp do sloja, dodaj starty
imbir oraz wodke i spirytus. Odstaw na 4 tygodnie w cieple miejsce.
Nastepnie zlej alkohol do naczynia. Zasyp owoce cukrem zmieszanym
z cukrem wanilinowym. Odstaw na 10 dni, co drugi dzien potrzgsnij
naczyniem, aby cukier si¢ rozpuscit. Potem zlej sok i potacz oba ptyny.
Wlej do butelek. Odstaw na miesigc w ciemne miejsce.

Viikevikarviaisalkoholijuoma

Sineet: 1 kg karviaismarjoja, 0,5 kg sokeria, 0,5 I vodkaa, 0,5 1 vikiviinaa,
30 g vaniljasokeri, vihidn inkivairii.

Valmistus: Murskaa karviaismarjat ja kaada isoon lasitolkkiin, lisda
raastettu inkivéiiri ja alkoholit sekaan. Laita limpimééin paikkaan neljiksi
viikoksi. Neljan viikon péésti siiviloi mehuneste toiseen lasiastiaan. Laita
karviaismarjojen péélle sokeri ja vaniljasokeri. Anna seistd 10 piivia,

joka toinen piivi ravistellen, jotta sokeri sulaisi hyvin. Siivil6i mehu ja
sekoita molemmat nesteet. Pullota alkoholineste.Laita pimedén paikkaan
kuukaudeksi.
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Jajka faszerowane

Sktadniki: 5-6 jajek, 1 surowe jajko, 1 cebula, 150 g sera pleSniowego,
2 tyzki masta, 1 tyzka posiekanej natki pietruszki, 2 tyzki bulki tartej, sol,
pieprz.

Wykonanie: Ugotuj jajka i przekr6j wzdtuz, tak aby nie uszkodzi¢
skorupki. Wyjmij z6itka oraz biatka i drobno posiekaj. Posiekaj drobno
cebule i podsmaz z jedng tyzka masta. Kiedy wystygnie, wymieszaj

z jajkami, pokruszonym serem i surowym jajkiem. Przypraw solg

1 pieprzem, dodaj natke pietruszki i dokladnie wymieszaj. Napelnij
masg skorupki, wierzch obtocz w bulce tartej. Rozgrzej na patelni maslto
1 zrumien na nim ulozone wierzchem do patelni potéwki jajek.

Taytetyt kananmunat

Aineet: 5-6 keitettyd kananmunaa, 1 kananmuna raakana, 1 sipuli,
150 g sinihomejuustoa, 2 rkl voita, 1 rkl silputtua persiljaa, 2 rkl
korppujauhetta, suolaa, pippuria.

Valmistus: Keitd kananmunat ja halkaise ne siten ettd kuoret pysyvit
ehjind. Erottele keltuaiset ja valkuaiset ja hienonna hyvin. Hienonna
sipuli ja paista voissa (1 rkl). Lisd4 jadhtynyt sipuli kanamunien,
sinihomejuuston murujen ja raa’an kananmunan joukkoon ja sekoita
hyvin. Mausta tidyte suolalla ja pippurilla, lisd4 persilja ja sekoita hyvin.
Asettele tiyte munankuoriin ja laita pinnalle korppujauhoja. Kuumenna
voi paistinpannulla ja asettele munapuolikkaat pintapuolialaspiin ja
ruskista.
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Swigteczna kaczka

Sktadniki: 1 kaczka, 300 g mi¢sa mielonego (wieprzowe lub drobiowe),
500 g pieczarek, 1 duza cebula, 2 zgbki czosnku, majeranek, sol, pieprz.

Wykonanie: Kaczke w catosci umyj, osusz i natrzyj solg, pieprzem oraz
majerankiem. Przypraw migso mielone solg, pieprzem, czosnkiem. Ugotuj
pieczarki i dodaj do miesa mielonego. Nadziej kaczke farszem, zszyj i wi6z
do rekawa do pieczenia. Piecz do migkkosci okoto 60 minut w 200°C.

Jouluankka

Aineet: 1 ankka, 300 g jauhettua sian tai kananlihaa, 500 g herkkusienii,
1 iso sipuli, 2 valkosipulin kynttd, meiramia, suolaa, pippuria.

Valmistus: Huuhdo ankka, kuivaa ja hiero suolaa, pippuria ja meiramia
ankan pintaan. Mausta jauheliha suolalla, pippurilla ja valkosipulilla.
Keitd herkkusienet ja lisdd ne jauhelihan joukkoon. Taytd ankka, ompele
kiinni ja aseta uunipussiin. Paista 200-asteisessa uunissa, kunnes ankka on
kypséd (noin 60 minuuttia).
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Nalesnik z patelni

Sktadniki: 3 jajka, 1 tyzka maki, 1 tyzka wody, 5 plastrow szynki, 10 dag
z61tego sera, 1 pomidor, szczypta soli, szczypta pieprzu.

Wykonanie: Rozbij jajka, dodaj s6l, pieprz oraz make i wode. Dokladnie
ubij. Pokréj szynke i pomidor w kostke, a ser zetrzyj na tarce. Wlej mase
nalesnikowg na rozgrzang patelni¢, dodaj ser, pomidor i szynke. Przykryj
patelnie pokrywka. Piecz na wolnym ogniu do zrumienienia.

Lettu paistinpannusta

Aineet: 3 kananmunaa, 1 rkl jauhoja, 1 rkl vetté, 5 viipaletta kinkkua,
100 g juustoa, 1 tomaatti, ripaus suolaa, ripaus pippuria.

Valmistus: Riko munat, lisii joukkoon suolaa, pippuria, jauhoja ja vetta.
Sekoita seos hyvin. Paloittele kinkku ja tomaatti ja raasta juusto. Ruskista
voi paistipannussa, kaada lettuseos pannulle, lisdi juustoraaste, tomaatti
ja kinkku. Laita kansi paistinpannun péélle. Paista miedolla lammolla,
kunnes lettu on ruskettunut tarpeeksi.
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Satatka ze swieZych lisci
i kwiatow

Skladniki: Po jednej garsci: kwiatow koniczyny tgkowej, kwiatow wyki
ptasiej, kwiatow stokrotki pospolitej, pokrojonych drobno lisci komosy
bialej i gwiazdnicy pospolitej, 2 tyzki oleju Inianego, 1 tyzka soku

z cytryny, 1 tyzeczka miodu, sél i pieprz do smaku.

Wykonanie: Umy¢ zebrane kwiaty i liScie delikatnie na sitku, nastepnie
osuszy¢. Wrzuci¢ do miseczki i wymiesza¢. W osobnym naczyniu
polaczy¢ olej Iniany, sok z cytryny i midd. Pola¢ satatke i znow delikatnie
wymieszac.

Tuoreiden kukintojen ja lehtien
salaatti

Aineet: Kourallinen puna-apilan kukkia, hiirenvirnan kukkia,
tuhatkaunon kukkia ja kourallinen hienosti hienonnettuja jauhosavikan ja
vesiheindn lehtié, 2 rkl pellavandljyd, 1 tl sitruunan mehua, 1 tl hunajaa,
suolaa ja pippuria maun mukaan.

Valmistus: 2 rkl pellavanoéljyé, 1 tl sitruunan mehua, 1 tl hunajaa, suolaa
ja pippuria maun mukaan. Huuhdo helldvaraisesti kukat siivildssi ja
kuivaa ne. Laita kulhoon ja sekoita. Sekoita toiseen astiaan pellavanoljy,
sitruunamehu ja hunaja. Kaada kastike salaatin péille ja sekoita
helldvaraisesti.
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Roslinne placki z polewg rézZang

Sktadniki: 2 litry liSci komosy, 2 jaja, 1 szklanka mgki, p6t tyzeczki soli,
olej, woda, 1 litr platkéw rézanych, miod.

Wykonanie: Umyte i osuszone li§cie pokroi¢ bardzo drobno. Dodaé
wszystkie sktadniki, wymieszac i rozcienczyé, dolewajac ¢wier¢ szklanki
wody. Rozgrzaé ttuszcz i smazy¢ placuszki z jednej kopiastej tyzki ciasta.
Ptatki z r6z wlozy¢ na rozgrzany midd i kilka minut delikatnie gotowac.
Przecedzic syrop. Pola¢ nim placki.

Kasvipannukakkuja
ruusukastikkeella

Aineet: 2 ] jauhosivikan lehtid, 2 kananmunaa, 1 lasillinen jauhoja,
1/2 tl suolaa, 6ljy, vesi, 1 I ruusun teriod, hunaja.

Valmistus: Hienonna huuhdellut ja kuivatut lehdet. Sekoita kaikki muut
aineet sekaan ja laimenna lisddmallé 1/4 lasillista vettd. Kuumenna 6ljy
paistinpannulla, annostele ruokalusikallinen taikinaa ja paista. Laita
ruusun terié kuumennettuun hunajaan ja hauduta kevyesti muutaman
minuutin ajan. Sitten siiviloi neste. Kaada se lettujen péille.
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