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PACZKI Z MARMOLADA Z RAEBEARBARTU
(KGW Ltubowo)

Ciasto: 550g maki 4 tyzki cukru I20g masta 60g Swiezych drozdzy 300ml mleka 6 jajek

Przygotuj rozczyn z drozdzy mleko wleje do rondla dosyp cukier podgrzej. Do podgrzanego
mleka z cukrem dodaj pokruszone drozdze(odstaw na 20 min.) * Rozpus$é masio - odstaw do
wystygniecia * Z62tko z 5 jaj oddziel od biatek Do Zéttek dodaj cale jajo biatko odstaw
Do jajek przesiej mgke zacznij miksowaé nastepnie wlej roztopione masio i wczesSnie]
przygotowany rozczyn miksuj na jednolitg mase * Tak przygotowane ciasto przykry]
sciereczka 1 odstaw w cieple miejsce Marmolada z rabarbaru 800g rabarbar (sSwieZzego
pokrojonego Icm kawatki) 700g cukru Zelujgcego I:I 3508 cukru Zelujgcego 2:I 50g soku
pomaranczowego, sSwiezo wycisnietego * Dokladnie rozdrobnié¢ rabarbar (np.blenderem) * Do
garnka wlozy¢ rozdrobniony rabarbar, cukier Zelujgcy i sok pomaranczowy dusié na wolnym
ogniu do momentu aZz marmolada uzyska odpowiednig konsystencje * Czes$¢ marmoladg przelaé
wczesniej przygotowanych stoikdéw pozostatg ilosé pozostawié do wystudzenia * Gdy ciasto
wyrosnie przeidéz je na lekko oprdédszong maksg stolnice * Zrdéb kulki okolo I,5 cm pozostaw
wyrosniecia * Rozgrzej olej * Po wyrosnieciu wrzucaj paczki na mocno rozgrzany olej i
smarz do uzyskania lekko bragzowego koloru * WystudZz paczki nastepnie szprycuj kazdego

wczesniej przygotowang marmolads.
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SMAK RABARBARU ZAMKNIETY W PUCHARKU

(Teresa Lesna)

I warstwa: Brauni

gorzka czekolada masto zdéitka biatka kakao cukier krysztail

Cukier masto rozgniesdé. Z6itka zmiksowad z kakao dodajemy mase czekoladowsg .Biatka ubidé na sztywno i potgczydé . Wlaé

na blache i piec 30 min

II warstwa: mus waniliowy

z01tka cukier pasta waniliowa mleko Zelatyna Smietana

Z6ttka z cukrem i pastsg ubié na puch. Mleko zagotowadé potowe dodaé do masy jajecznej wymieszaé i ponownie wlaé do

garnka z gorgcym mlekiem podgrzewaé¢ do momentu zgestnienia . Ubié sSmietane i dodaé.
III warstwa: mus rabarbarowy Smietana purre rabarbarowego cukier zditka Zzelatyna masio

Purre rabarbarowe z cukrem i zditkami wlozy¢ do garnka podgrzewaé¢ caly czas mieszajgc do 80 stop. dodac¢ zelatyne ,

masto i wymieszaé dodaé ubitg Smietane i wymieszaé.
IV warstwa: owocowa fruzelina z rabarbaru Purre rabarbarowe, cukier, sik z limonki pektyna - zagotowaé

V warstwa: kruszonka mgka, cukier, zmielone migdaty, masto, cynamon- zagnies¢ i upiec






PTYSIOWA HARMONIA

(Sandra Stanistawska)

Ciasto parzone na ok. 8 ptysi:
33 g wody 33 g mleka 23 g masta 38 g maki pszennej I jajko M ok. I/6 tyZzki cukru (najlepiej mata szczypta)
szczypta soli

Kruszonka: 20 g miekkiego masta 23 g cukru 23 g maki pszennej (Kruszonka)

Przygotowanie: W misce poigcz ze sobg masto, cukier i mgke, aZ uzyskasz jednolitg mase. Nastepnie rozwalkuj to
miedzy dwoma papierami do pieczenia i schid6dZz w lodéwce przez okoio IO minut, po tym czasie wykrawaj kdétka,
nastepnie widéz catros$sé do zamrazarki. Niech zostanie tam do czasu wypiekania ptysi. Ciasto parzone W rondelku
wymieszaj mleko z wodg, dodaj masio. DoprowadZ cato0s$¢ do wrzenia, pilnujagc, by masto catkowicie sie rozpusciio.
Gdy ptyn zacznie wrzeé¢, wsyp jednym ruchem mgke i energicznie mieszaj. Nie zdejmuj garnka z ognia - podgrzewaj
mase przez okoto 2 minuty na malym pitomieniu, caly czas mieszajgc. Ciasto jest gotowe, gdy stanie sie 1$nigce,
gtadkie i zacznie swobodnie odkleja¢ sie od brzegdédw naczynia. Odstaw do wystygniecia. Do przestudzonej (ale
wcigz lekko cieptej) masy dodawaj powoli rozbeitane jajko. Przeldéz gotowg mase do rekawa cukierniczego. Na
blaszce wylozonej papierem do pieczenia wyciskaj rdéwne, okraggte kopczyki zachowujgc odstepy. Wyjmij kruszonke =z
zamrazarki i wyciggnij wyciete kdédtka. Poxdz po jednym kragzku na wierzchu kazdego surowego ptysia. Wstaw do
nagrzanego piekarnika (I90°) i piecz przez okolo 30 minut aZ ptysie urosng i bedg zlociste, nastepnie zostaw je
w otwartym piekarniku jeszcze IS5 minut. Po tym czasie wyjmij na blat.

Mus rabarbarowy: 300g rabarbaru 70g cukru Sok z polowy cytryny Rabarbar pokrdj, wymieszaj z cukrem i piecz przez
okoto 25 minut. Po tym czasie przetdz go do wysokiego naczynia, dodaj sok z cytryny i cat1os$é blenduj.

Krem rabarbarowo-smietankowy 80g musu rabarbarowego 80g Smietanki 36% I00g mascarpone I5g cukru pudru Wyjete z
lodéwki mascarpone i $smietanke i cukier puder umies$sé¢ w misce, a nastepnie ubij na sztywng piane. Do ubite]
sSmietanki dodaj w peini ostudzony mus rabarbarowy i wymieszaj tylko do potgczenia sie skt*adnikdw.

Dekoracja: W upieczonych i ostudzonych korpusach ptysi zréb od gdéry maty otwdr, a nastepnie uzywajgc rekawa
cukierniczego wprowadz krem Smietankowo rabarbarowy do okoto potowy ptysia, nastepnie tez uwazajgc rekawa
cukierniczego wcisnij mus rabarbarowy az ptys bedzie peiny. Kremem Smietanowo rabarbarowym udekoruj gdére ptysia.









KARKOWKA Z RABARBAREM

(Lukasz Jankowski)

Sktadniki:

900 gr. karkowki wieprzowej, 3-4 todygi rabarbaru, I duza cebula, 2 zgbki czosnku, I,5
tyzki miodu, I 1yzka musztardy, I00 ml czerwonego wina, I tyzka octu balsamicznego, 2
gatazki tymianku, sél, pieprz, smalec.






KROLIK W RABARBARZE

(Henryka Tomczak)

500 g miesa z krdédlika (np. skoki lub cata tuszka) e+ 500 g udzZcéw z kurczaka lub indyka
skéry i kosci) e« 200 g boczku wieprzowego (da odpowiednig soczystos¢) e« 200 g watrdbki
drobiowej * 2 Srednie cebule * 2 marchewki * I pietruszka (korzen) e+ Kawalek selera Do

zmielenia i doprawienia: < 2 jajka * I czerstwa butka (namoczona w wywarze z gotowania

(bez

miesa)

Przyprawy: 3 ziarna ziela angielskiego, 2 1liscie laurowe, I/2 tyzeczki gatki muszkatoilowe],

s6l, sSwiezo mielony czarny pieprz, majeranek, opcjonalnie: 30 ml brandy lub koniaku dla gtebi

smaku.






Stodko-kwadny, aTOMatycIny
peten smaku — idealny dodatek
do migs, Serow i pleczywa.
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CHUTNEY Z RABARBARU
(Szymon Kocialkowski)

Chutney rabarbarowy: 20ml oliwy/oleju P66t cebuli P6% kwasnego jabtka 2 %odygi
rabarbaru Midd Patoka I 1yZeczka Musztarda Kiecka Ocet balsamico I 1yZeczka Majeranek
S61 Pieprz Chilli

Na matym ogniu dusié¢ cebule (kostka) na oliwie do miekkosSci. Rozpusci¢ midéd. Dodad
drobno pokrojone i1 obrane jabitko i rabarbar. Dusié az jabiko sie rozpadnie, moZna
podlaé wodg w razie potrzeby i dodaé musztarde. Kiedy tworzy sie "masa" przyprawié
solg, pieprzem i chilli. Podawaé¢ na ciepto lub zimno do mies, serdw i pieczywa. W

sezonie mozna dodaé¢ pigwe, Zurawine,czarng porzeczke lub wisnie.






PIEROGI Z RABARBAROWA NUTA
(KGW w Zdziechowie)

Ciasto: Gorgca woda, masto, jajko -
zagniesé na elastyczne, aksamitne

ciasto

Farsz: Rabarbar ptatki owsiane cukier
Do podania: Kwasna Smietana, mus =z

rabarbaru




ROZANY SWIT W SZMARAGDOWYM GAJU

(Stowarzyszenie KGW w Biskupicach)

WyobraZz sobie danie, ktére jest jak spacer po ogrodzie o Swicie - peine giebokie]
zieleni, musniete chtodem poranka i skrywajgce w srodku sitodko-kwasny sekret. To
kulinarny romans zapisany w zieleni szpinaku, rdézZowej poswiacie rabarberu i dymnej
nucie tososia.

Sktadniki Fundament: 450 g szpinaku, I *yzka masia, I tyzka mgki, 4 jajka, przyprawy
(sé1, pieprz, chili).

Wnetrze: 2 serki Smietankowe, I50 g wedzonego lososia.

Akcent: Rubinowa domowa konfitura z rabarbaru z nutg pomaranczy i cukru. Rubinowy
dzem rabarbarowy - domowa konfitura z 0,5 kg rabarbaru, soku z pomaranczy i odrobiny
cukru; stodko-kwasny kontrapunkt dla stonego morza.

Akt I: Narodziny Szmaragdu W rondelku, na roztopionym masle, delikatnie mgcimy
rozmrozony szpinak, pozwalajgc mu odda¢ nadmiar wilgoci. Gdy przyprawy polaczg sie z
zielenig, zdejmujemy garnek z ognia, by masa mogta odetchngé i ostygngé. Gdy szpinak
odpocznie, dodajemy do niego Zd61tka i make. W osobnej misie ubijamy biatka na
sztywna, 1Snigcg piane, ktdérg delikatnie - niczym najczulsze siowo - wtulamy w
zielone ciasto.

Akt II: Ciepta kgpiel Puszystg mase rozlewamy na blache wyloZong pergaminem, niczym
zielony dywan krdlewskie. Wsuwamy go do pieca rozgrzanego do I90°C na zaledwie
kwadrans. Po wyjeciu, ktadziemy gorgcy placek na wilgotnej Sciereczce - ten maly gest
sprawi, Ze papier odejdzie od ciasta z niezwyklg lekkoscig, nie ranigc jego
delikatnej struktury.

Akt III: Mitosny splot Gdy zielony piat catkiem wystygnie, zaczynamy taniec smakdw.
Najpierw smarujemy go chiodnym, sSmietankowym serem. Na te biel naktadamy rubinowy
dzem rabarbarowy, pachngcy pomaranczg. Na szczycie uktadamy plastry *ososia, ktére
niczym rdézane ptatki pokryja catosé. Zwijamy wszystko w ciasng rolade.

Finatx: Cierpliwe oczekiwanie Owijamy nasze dzieto folig, niczym najdrozszy prezent, i
oddajemy w chtodne objecia loddéwki. Spedzi tam noc lub przynajmniej kilka godzin, aby
smaki mogty sie w sobie zakochaé i trwale poitgczy¢. Smacznego!




CIASTO KOKOSOWE Z BUDYNIEM I RABARBAREM
(Sylwia Biata)

Ciasto kruche: zagnies¢ mgke pszenng, cukier, masito i Zzditka.

Kokosowa kruszonka: zagnies¢ magke pszenng, cukier, masio i widrki
kokosowe.

Rabarbar pokroié wymieszaé¢ z cukrem i przetozy¢ na sito, zZeby sok
odciekz.

Budyniowa pianka: biatka ubié¢, dodaé¢ cukier, budyn Ssmietankowy i olej.
Ciasto kruche podpiec 20 min. w temp. I80 st. Lekko wystudzié.

Na podpieczony spdéd wylaé mase budyniowsg, wylozyé rabarbar i posypad
kruszonksg.

Piec 45 min. w temp. I80 st.




SZARPANA WIEPRZOWINA Z RABARBAREM
(Agata Gromadzka)

Sktadniki na sos z rabarbarem:

3-4 *odygi rabarbaru (pokrojone)I/2 szklanki ketchupu I/4
szklanki octu jabikowego I/3 szklanki brgzowego cukru lub miodu
I/2 tyzeczki wedzonej papryki szczypta chili i soli, PRZYPRAWY /
JAK FANTAZJA PONIESIE/

Przygotowanie:

Marynowanie: Kawalek topatki lub karkdéwki natrzyj ulubionymi
przyprawami (sdél, pieprz, stodka papryka, czosnek) i odstaw do
lodéwki na minimum 8-I2 godzin.

Pieczenie: U126z mieso w naczyniu zZaroodpornym, podlej odrobing
wody, przykryj i piecz w piekarniku nagrzanym do temperatury
IS50STOPNI 8godzin. Po upieczeniu wyjmij mieso i rozdrobnij za
pomocg dwéch widelcow.

Przygotowanie sosu: Wszystkie sktadniki na sos wrzu¢ do garnka 1
gotuj na matlym ogniu przez okoto IS5 minut, aZ rabarbar zupeinie
zmieknie 1 rozpadnie sie na gestg glazure.

Wymieszaj szarpane mieso z przygotowanym sosem rabarbarowym. Aby
uzyskaé fuzje smakdédw mozna dodac¢ nieco szparagdéw - Swietnie

komponujag sie z rabarbarenm.




GOFRY Z RABARBAROWA FRUZELINA
(KGW Z%ota jerzyna)

Gofry z rabarbarowg fruzZzeling

Ciasto:

300 g maki pszennej

I,5 szklanki mleka - 375 ml

I/3 szklanki oleju - 80 g

3 srednie jajka

lyzeczka proszku do pieczenia

lyzeczka cukru

szczypta soli

Jajka i1 mleko wyjmij wczesniej z loddédwki, aby miaty temperature pokojowa. Oddziel biatka od
z6ttek. Biatka umiesé w misce, a z2é¥tka w drugim naczyniu. Do naczynia z zdéitkami wlej tez
lekko pogrzane mleko oraz dodaj I/3 szklanke oleju roslinnego. Na koniec wsyp make

wymieszang z proszkiem do pieczenia. Calo$¢é¢ wymieszaj doktadnie przy pomocy miksera na

gtadkie ciasto.

Do miski z biatkami dodaj szczypte soli. Biatka ubij na sztywno. Gdy biatka zrobig sie biate 1
puszyste dodaj tyzeczke cukru. Biatka z cukrem ubijaj dalej, azZ zrobig sie idealnie biale i puszyste.
Potgcz piane z ciastem, delikatnie mieszajgc.

Usmaz gofry.

Czyste ptytki gofrownicy delikatnie wysmaruj olejem (tylko do pierwszej serii gofrdéw). Zamknij
gofrownice i nagrzej jg do maksymalnej mocy. Przy pomocy Sredniej chochli lub 2yzki stolowe]
naktadaj porcje na wyznaczone piytki w gofrownicy. Ciasto nie powinno wypiywaé poza piytki
grzewcze. Zamknij gofrownice. Bardzo wazZne jest, by nie otwieraé gofrownicy w trakcie
pieczenia gofrdéw. A przynajmniej nie robié tego za czesto, poniewaz to jedna z przyczyn
nieudanych wypiekdéw. Po pierwszych gofrach sprawdZ ile czasu potrzebowaly one, by byé

idealnie podpieczone. Kazde kolejne gofry piecz tak samo diugo. Zajmuje to zazwyczaj od 3 do 5 minut.
Fruzelina z rabarbaru:

0,5 kg rabarbaru

3/4 szklanki cukru

I/2 cytryny

2 Yyzki mgki ziemniaczanej

Rabarbar obierz z zewnetrznej skdérki i pokrdj w kawatrki ok 2 cm. Do garnka wlej odrobie wody,
tyle Zeby zakryta dno, wrzué rabarbar, zasyp cukrem, wycisnij sok z cytryny i dus na maitym
ogniu do miekkos$ci. Pod koniec gotowania dodajemy I szklanke wody. Gdy rabarbar jest juz

rozgotowany to maczke ziemniaczang mieszamy w I/2 szklance wody i wlewamy do garnka,

zagotowujemy ciggle mieszajgc.
Upieczone gofry posmaruj fruZzeling i dodatkowo udekoruj. U nas byita to odrobina polewy
czekoladowej, kleks bitej S$mietany i kawatki truskawek.



RABARBAROWA CHMURKA
(Marta Beska)

Ciasto kruche
Mus rabarbarowy
Krem smietankowy

Beza 2z migdaztanmi




RABARBAR POD MIGDALOWA KRUSZONKA
(KGW w Lednogédrze)

Rabarbar pokroié¢ zasypa¢ cukrem i odstawié, by puscit sok.
Zrobié kruszonke: wymieszad make pszenng, cukier,
krupczatke, masto i posiekane migdaty. Do rabarbaru dodaé
cukier wanilinowy, cynamon i kartroflanke. Wytozyé do
naczynia zaroodpornego. Na wierzchu roztozy¢ kruszonke. Piec
ok. 40 min. w temp. I80 st.

Chutney rabarbarowy: 20m1l oliwy/oleju P61z cebuli P61z
kwasnego jabtka 2 odygi rabarbaru Miéd Patoka I 1yzeczka
Musztarda Kiecka Ocet balsamico I tyZeczka Majeranek S61
Pieprz Chilli; Na matym ogniu dusié cebule <(kostka) na
oliwie do miekkosci. Rozpuscié¢ midéd. Dodaé drobno pokrojone
i obrane jabt*ko 1 rabarbar. Dusié az jabiko sie rozpadnie,
mozna podlaé woda w razie potrzeby i dodaé¢ musztarde. Kiedy
tworzy sie "masa" przyprawié solg, pieprzem i chilli.
Podawaé¢ na ciepto 1lub zimno do mies, serdéw i pieczywa. W
sezonie mozna dodaé pigwe, 2zurawine, czarng porzeczke 1lub

widnie.
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