KARTOFLANE PRZECIERAKI

Utrzeć ziemniaki a następnie naciskając sitkiem cedzakowym zebrać nadmiar wody.

Dodać trochę mąki ziemniaczanej i żytniej lub pszennej. na 1kg masy dodać 2jaja,

całość dokładnie wymieszać(konsystencja nie za ścisła)nakładać łyżką 

na osoloną wodę(jak kluski kładzione).Po wypłynięciu gotować ok. 4minut,

wyjąć łyżką cedzakową i polać skwarkami z cebulką lub polać gulaszem.

Podawać z ogórkiem kwaszonym. lub popijać zsiadłym mlekiem albo maślanką.

JABŁKA W PŁASZCZU
nieduże jabłka wydrążyć,włożyć do środka twarożek z cynamonem i cukrem

może być dżem według uznania.lekkie drożdżowe ciasto rozwałkować

i pociąć w kwadraty na których układać jabłka następnie zakładać końce do góry 

i sklejać brzegami jak pierożki. układać na posmarowanej tłuszczem blaszce

lecz niezbyt ciasno, ponieważ podczas pieczenia rosną.

Po upieczeniu posypać cukrem pudrem.

KLUSKI ZIEMNACZANE PODLASKIE(a la ZBIEĆ)

Utrzeć ziemniaki, doprawić świeżo zmielonym pieprzem i zmieloną odrobiną

listka laurowego z zielem angielskim wlać trochę magii.

w głębokim rondlu usmażyć dużo skwarek z cebulką ,po usmażeniu 

połowę odjąć do polania gotowej potrawy(na 10dużych ziemniaków 1kg tłustego 

boczku lub chudszego podgardla,1 duża cebula),na rozgrzaną pozostałą część

włożyć tarte ziemniaki i smażyć na wolnym ogniu do częściowego zgęstnienia

(konsystencja  jak na kluski kładzione).

Przygotować ciasto pierogowe(objętościowo tyle ile smażonych ziemniaków)

rozwałkowywać na duże placki, na które rozsmarowywać łyżką ziemniaki.

Rolować ciasno wałki i kroić jak na kopytka, wrzucać na wrzącą osoloną

wodę, gotować na wolnym ogniu ok. 6minut.Po ugotowaniu układać warstwami 

w miseczce polewając skwarkami z cebulką.(Bardzo smaczne odsmażane na rumiano)

ZUPA RYBNA

Mogą być łebki karpia(bez skrzeli) kręgosłupy po filetowaniu, drobne rybki,

chętnie węgorz. Włożyć do garnka wraz warzywami,listek laur.+ ziele ang.

(nie dużo),czosnek, odrobina pieprzu. Po ugotowaniu odcedzić,obrać mięso z łebków 

 i reszty, zmiksować, warzywa pokroić w kostkę, włożyć do wywaru, doprawić do smaku.

Na 2-a litry wywaru ½ szklanki śmietany 1-no żółtko jajka, rozmieszać razem i wlać 

do wywaru. Można zakwasić zakwasem żurkowym lub kilka kropel cytryny.

Podawać z grzankami lub łazankami jak ktoś lubi z ryżem.

ZUPA PO WĘGIERSKU

Podsmażyć w rądlu na oleju świeżą paprykę pokrojoną w paski, cebulę, pomidory

I czosnek(pomidory obrać ze skórki) i dusimy do miękkości, dosypujemy odrobinę

papryki mielonej słodkiej i ostrej. Zalewamy wywarem z ryb, wkładamy kawałki filetów

rybnych i  gotujemy ok.30minut,doprawiamy do smaku.

Podawać z zacierkami.

SYBIRSKIE PILMIENI

Mięso wołowe z kwiatkiem(z odrobiną tłuszczu) przemielić,dodać drobno posiekaną,

przesmażoną cebulę, majeranek, sól pieprz. Formować małe pierożki i gotować do wypłynięcia.

Podawać w rosole lub czerwonym barszczu mogą być również w barszczu białym.

Wspaniale smakują polane tłuszczem z rumianymi skwarkami z cebulką i kwaszonym ogórkiem.

GOŁĄBKI, ZIEMNIACZAN E
Zetrzeć ziemniaki, dodać gotowanych ziemniaków (może być mniej niż tartych),mogą być

z dnia poprzedniego przemielone przez maszynkę .Na 1kg masy dodać 2-a lub 3-y jajka,

pieprz majeranek ,czosnek, sól i dodać usmażone na rumiano skwareczki z cebulką. .  W całej główce kapusty wydrążyć głąb i włożyć na wrzącą wodę. Sukcesywnie zdejmować sparzone liście,

następnie rozbić grube łyko liścia, nakładać farsz zakładając boki do środka i rolować.

Na dno rondla położyć odwrócony płaski talerz i ułożyć nie zużyte liście(aby się nie przypaliło),część liści można zostawić na wierzch do przykrycia. Układać ciasno w rondlu końcami do dołu,

Zalać wodą a lepiej wywarem mięsnym. Podawać z sosem grzybowym, pieczarkowym lub pomidorowym.

ZUPA Z POKRZYWY
Przygotować wywar mięsny(może być kurczak) z warzywami bez marchewki, odrobinę listka lur.,

Ziela ang. i pieprzu. Po ugotowaniu wywar odcedzić.

Zebrać ok.1.5 litra młodych listków pokrzywy, umyć posiekać drobno. Na patelni przesmażyć

drobno krojoną cebulkę na masełku i pod koniec dorzucając pokrzywę, krótko przesmażyć.

Do ok. 2-uch litrów wywaru wrzucić drobno krojone ziemniaki, ugotować, ugotowane warzywa z rosołu

pokroić w  kostkę i wraz z podduszoną pokrzywą połączyć z wywarem. Wrzucić zacierkę, zagotować,

doprawić do smaku i zaciągnąć śmietaną.(nie robić zbyt gęstej)

. 

