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Tu Faworek tez by¢ musi

boskim smakiem wszystkich kusi,
kazdy zjada ile zdola

i 0 jeszcze wola.
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Faworki

Sktadniki:

1/2 kostki masta lub margaryny,

1/2 szkl cukru,

3 jaja

1/3 szkl kwasnej Smietany,

3 szkl maki pszennej,

1 tyzeczka proszku do pieczenia

szczypta soli,

2, 3 tyzeczki alkoholu, moze by¢ ocet 10%
olej do pieczenia

cukier puder do posypania.

Wykonanie:

Z podanych produktow zagniatamy elastyczne ciasto. Watkujemy je dos¢ grubo,
kroimy na paski, nacinamy w srodku 1 przektadamy jeden paska przez nacigcie.
Smazymy na rozgrzanym oleju na zloty kolor. Po upieczeniu, wyktadamy na
papierowy r¢cznik, aby odsaczy¢ od nadmiaru thuszczu. Posypujemy cukrem pudrem.

Smacznego!
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., Z wszystkich zup nam najlepiej smakowata

Przyprawiona z umiarem cho¢ pikantna

Taka posilna

Taka przymilna

Kartoflanka, kochana kartoflanka...”
/Wojciech Mtynarski/
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Kartoflanka

Sktadniki:
- 0,60 kg ziemniakow
-0,30 kg boczku (§wiezego, badz wedzonego),
- cebula, wtoszczyzna,
- 1 tyzka maki
— ziele angielskie, 1i$¢ laurowy sol, pieprz,
— natka z pietruszki

Wykonanie:

Przygotowa¢ wywar z warzyw, we wrzacym wywarze ugotowac pokrojone w kostke

ziemniaki. Przygotowa¢ zasmazke z boczku 1 tyzki maki, rozprowadzi¢ j3 wywarem,
doda¢ do zupy. Krétko zagotowac.

Podawac posypane drobno pokrojong pietruszka.

Smacznego!
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Bulwa, pyra albo grula,
ziemniak smakiem nas rozczula.
Plince jedzq dzis Kaszubi,

bo kartofle kazdy lubi.
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Placki ziemniaczane ( plince)
Sktadniki:

1,60-2 kg ziemniakow,
spora cebula,

2 - 3 jaja,

2 - 3 tyzki maki,

sol, ewentualnie pieprz
olej do smazenia.

Wykonanie:

Ziemniaki wyszorowac, obrac, oplukac, zetrze¢ na tartce do jarzyn o bardzo
drobnych otworach, dodac startg cebule, rozmacone jajka 1 make, doprawic sola,
mozna tez pieprzem, wymieszac. Na patelni rozgrza¢ mocno ttuszcz, tyzka naktadac
ziemniaczang mas¢, rumieni¢ z obu stron. Usmazone zaraz podawac. Placki
ziemniaczane powinny by¢ cienkie 1 chrupigce. Mozna je podawac z cukrem lub
kwasng $mietang.

Smacznego!
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