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Sktadniki:

* 4 ugotowane na twardo Jajka
* 4 obrane 23bki czosnky

° Pgczek pietruszkj

* 2lyzkiorzechs W wioskich

* Y awokado

* 100g schlodzonego masta

* SO, pieprz
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Salatka hawajska Tomka

Sktadnikj:

* puszka turiczyka

* puszka kukurydzy

° Puszka ananasa

* Kilka tyzek majonezy

. k{lkfa tyzek gestej smietan y
* s0lipieprz

Turczyka, kukurydzg, ananasa
odcedz_amy Z zalewy. Wszystkie
sktadniki mieszamy ze soba

Sktadniki:
. kapusta pekiriska
. ziemniaki mtode
. pomidory
. ser feta
. oliwa lub olej Iniany .
. majeranek/przyprawa ziotowa
zamiast soli

Salatka
Moniki

Krzysial

Wszystkie sktadniki mieszgmy‘
ze soba i zjadamy z€ smakiem:

Sktadniki:

 puszka turczyka

e puszka kukurydzy
cebulka
papryka czerwona
3-4 kiszone ogdrki
kilka tyzek majonezu
sol i pieprz

z tunczykiem

Papryke, cebule i ogérki drobno
siekamy. Odcedzamy z zalewy
konserwy. Wszystkie sktadniki
mieszamy ze soba.

Salatka Natalii




Sktadniki:

ogorki gruntowe

» czosnek w zgbkach

* korzen chrzanu

« liScie chrzanu, wisni i czarnej porzeczki (lub winogrona)

* koper z baldachimami (daja przyjemna goryczke)
- ziele angielskie

» s6l kamienna (koniecznie)

Na dnie umytego stoika uktadamy koper (kilka

gatazek), czosnek (umyte, obrane i pokrojone

wzdtuz zabki) i korzen chrzanu (umyty i pokro-

jony w stupki). Na to uktadamy umyte ogérki,

az stoik sie wypetni. Na wierzch znowu ktadziemy

koper, czosnek i korzen chrzanu, pare kulek ziela

angielskieqgo, a takze liscie: chrzanu, wisni i czar-

(matosolne) od Malgosi

nej porzeczki (ewentualnie winogrona).
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We wrzatku rozpuszczamy % tyzki soli kamien-

nej, goraca mieszanke wlewamy do stoika tak,

by wszystko doktadnie przykryta (w przeciwnym

wypadku ogdérki moga splesnieé). Stoik szczel-

nie zakrecamy i odstawiamy. Im dtuzej stoja, tym

mocniej sie kisza, dlatego po otwarciu ogérki

warto przechowywac je w lodéwce, wtedy proces

kiszenia sie zwalnia. Juz po 3 dniach sa pyszne!

Paorqska %nﬂ Rotra




Tortilla de patatas (tortilla z pyrek)

od Daniela

/

Sktadniki na kilkanascie porcji:
. 1,5kg ziemniakéw
. 12-15 jajek (na 0,5 kg ziemniakéw ok. 5 jajek)
. 1-2 cebule
. sélipieprz do smaku (duzo!)
. ziota (Swieza pietruszka, rozmaryn, kolendra)
. oliwa z oliwek

Ziemniaki obieramy i kroimy na cienkie plasterki.
Na duza patelni¢ wlewamy oliwe Z oliwek (sporo,
ale kto nie lubi oliwy?) i podsmazamy pokrojong
w kostke cebule. Cebule odcedzamy, na patelni
sostawiamy oliwe i wrzucamy ziemniaki. Mozemy
doda¢ ulubione ziota. Smazymy na matym ogniu,
od czasu do czasu mieszajac, az zmiekna (okoto
15-20 minut).

W tzw. migdzyczasie w misce roztrzepujemy
trzepaczka jaja. Usmazong cebulke i ziemniaki
przekladamy do roztrzepanych jajek i mieszamy.
Gotowa mase pyrkowo-ja]ecznq przelewamy
na patelnie. Smazymy 5-10 minut na matym ogniu
i pod przykryciem. P6Zniej na patelnie ktadziemy
talerz i dynamicznym, pewnym ruchem obracamy
jal Delikatnie zsuwamy tortille z talerza na patel-
nigi smazymy 5-10 minut z drugiej strony.

Tortilla dobrze smakuje samodzielnie i Z pieczy-
wem, na cieptoina zimno - Na éniadanie, obiad,
kolacje. Mozna podawac jg z salsa pomidorowy,
jogurtem naturalnym, oliwg, posypang pietruszka
{ub kolendra. PYCHOTKA!
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tka arbuzowa

a

Sal

na upalne dni

Sktadniki:
. arbuz
. ogérek
. feta
. éwieza mieta

Arbuzai ogorki kroimy

{ub kruszymy na kawatki. Oliwe, sok z cytryny,

miod i przyprawy mie

w matym stoiczku ktorym mozna wstrzaanc).
Satatke polewamy sosem, posypujemy mieta.
Naijlepiej smakuje schtodzona.

Sktadniki sOSU:

. 1tyzkaoliwy oliwek

. 1tyzka miodu

. 1tyzka soku z cytryny
Jub limonki

. sol

w kostke. Fete kroimy

szamy (najquodniej
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Barszcz ukrainski Tatiany

(wegetarianski)

Sktadniki:
 ziemniaki - 2-3 sztuki
* marchewki - 1 wielka
e burak - 1 wielki
 cebula - 1-2 sztuki
* kapusta biata
* ketchup lub pasta z pomidoréw
* sliwki suszone
» olej stonecznikowy do smazenia
* SOl, pieprz
* ocet
* cukier (opcjonalnie)

Kroimy w kostke cebule, marchewke, buraka
(mozna tez uzy¢ tarki) i smazymy na patelni
do uzyskania ztocistego koloru. Przektadamy
warzywa do garnka, zalewamy woda, dodajemy
ketchup lub paste z pomidoréw, sél i gotujemy
okoto 10 minut. Nastepnie dodajemy pokrojona
kapuste, obrane i pokrojone w kostke ziem-
niaki, doprawiamy pieprzem, odrobing cukru
i octu (do smaku), gotujemy 30-40 minut.
Na koniec wrzucamy suszone Sliwki i gotujemy
kolejne 10 minut. Gotowe! Smaczego!




Sktadnikj Na ciasto:
* Maka 800g
° Icate Jajo
* Y% szklankj oleju

* 1szklanka Wrzgcej
Wody

Ciasto watkuj
Na Srodek kaz
farszy Iepimy
garnky gotuj
camy na wry
niecia nq po

brzegji
eémy wod
atek, got
wierzchnpi

Pierogi podajemy
lub SMazonga ng m

asle Cebulka.

formujgc pier
eija solimy.
ujemy 2 min
e. Odcedzamy

polane Wytopion

Sktadnikj na farsz:
* Maka 800g
* Icate Jajo
* Y2 szklankj oleju

* 1szklanka Wrzgcej
wody

Jjemy j wycinamy Z niego kétka.
dego kétka ktadzije

My duza fyz'kg
0gi. W duzym

Pierogi Wrzy-

uty od Wypty-

ym boczkiem




Zupa z korbola z kulankami

od pani Czesi

Sktadniki:
e 200g korbola, czyli dyni

* 0,51 mleka

1l wody

* 4-5 ziemniakéw
2 {tyzki maki

e Ccukier

e sél

Pamietam, ze jako dziecko nie lubitam korbola

zez kulankami. Mama zawsze ja za mocno sto-

dzita. Czasem za bardzo rozgotowata i wtedy

ptywaty w niej takie niteczki - ich nie lubitam

najbardziej.

Pokrojona dynie gotujemy w wodzie. Kulanki

to po prostu kluseczki. Ziemniaki na tarce

przecieramy i wyciskamy przez szmatke albo

gaze. Zeby byty geste jak ciasto to troszke

maki trzeba dodaé. Potem w rekach lepimy

kulki i rzucamy na gotujaca sie zupe.

Na korncu jeszcze wlewamy mleko, potem

trzeba dobrze wymieszaé i doprawi¢ cukrem

i sola.

§LEPE RYBY?

niejsza zupa jak
Tak sig nazywate.
czyzna — woda,
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2 DuErcnNy NE 1t Lugiany

PRTEZ RoDUCOW, To Pryse Mo

CiEeN mq.?
MEDY i

DOSTAtEM .

1ARTO DODAC

Skadniki: ¢MINEK!

11 wody
* 1,5 | maslanki

e 3fyzki maki

* 50g masta

* 200 ml smietanki 30%

e szczypta soli
e chleb lub ziemniaki do podania

W garnku gotuje sie wode. W innym naczyniu

do maslanki dodaje sie make i wyrabia kwir-

lejka. To jest taki przyrzad - drewniany patyk

i z jednej strony gwiazdka - po prostu do mie-

szania. Bierze sie te kwirlejke w dwie rece i sie

kula tak, zeby make rozrzedzi¢ w maslance.

Trzeba ja catkiem rozpuscic. A jak juz jest roz-

puszczona, to do gotujacej wody wlewa sie ten

roztwdr i miesza, zeby sie nie zgescita. Trzeba

uwazad, bo mozna niechcacy przypalié. Kiedy

polewka zaczyna sie gotowad, to wktadamy

Biata polewka od pana Henia

masto. Gotujemy, az sktadniki sie potacza.

Gotowa polewke odstawiamy, zeby ostygta

do 80-90 stopni, zalewamy Smietana - 30%

oczywiscie, bo innej to ja nie uzywam - i jesz-

cze raz kwirlejka w garnku mieszamy, zeby sie

rozpuscita. Potem do smaku tylko trzeba doso-

li¢ijuz jest co$ fajnego do picia. Mozna je$¢

z chlebem, mozna jes¢ z ziemniakami.




° SZczypta sof




gkiadniki:
. 2 szklanki maki
. szklanka cukru
. szklanka oleju

chewki starte
uzych oczkach

dzynek
ne orzechy

. Ziyieczki proszku do
. 2 %yieczki sody oczyszczonél

. przyprawd do piernika
lub cynamon

. posieka
pieczenia

amy Z cukrem.
ktadniki mieszamy
elewamy
pap'\erem
A5 minut

Jajka ucier

Wszystkie S
ze so0b3a- Ciasto Pz

do plaszki wy&o'zonej
i p'\eczemy przez
w180 stopn'\ach.




Sktadnikij na Ciasto: Sktadnikij na kruszonke:
* 10 dag drozdzy * Y2 szklanki cukru
* 1szklanka Cukru * I cukier wanilinowy
* Icukier wanilinowy * 100 g Kasj
* 4 jajka roztrzepane * 1szklanka maki
* 1szklanka oleju
* % szklankj letniego mieka
* Szczypta solj
* 4,5 szklankj maki tortowej

od pani Jankj

Nastepnie potaczy¢ Wszystko recznje - nie
mikserem, Wtozy¢ na blaszke - taka troche
Wiekszg, Podtuzng. Doda¢ oOwoce. Mama robita
Zréznymi: z agrestem, porzeczkg Czarng, czer-
wong, ze s'liwkami, wisniami, ze Wszystkim.
Owoc posypaé kruszonkg. I 'to wszystko, Piec
40 minut w temperaturze 180°. Moze byé?

Placek droidiowy Z OWocem
g
3
=




Ciasto czekoladowe

inami od Elizy

7z mal

Skfadniki:
* 300 g malin
e 250 g maki
e 150 g cukru
« 80 g masta
» 200 g czekolady
» 200 ml mleka
» 2jajka
 2tyzeczki proszku do pieczenia

Najpierw rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni
- bez tego lipa. Blache wyktadamy papierem.

Zeby stata sie magia trzeba zmienié masto
w palone (ale nie spalone!). Kiedy jest juz
brazowe i tadnie pachnie, wytaczamy palnik,
wrzucamy czekolade i mieszamy az sie rozpu-
Sci. Gdy troche przestygnie dodajemy mleko,
jajka, i mieszamy, mieszamy, mieszamy...
Warto robi¢ to w duzym garnku, bo do catosci
przesiewamy make z proszkiem i dodajemy
cukier. Do wymieszanej masy dodajemy prawie
wszystkie maliny (jak kogo$ sta¢ i ma wiecej
czekolady to moze posiekaé i dodac).

Ciacho przelewamy do formy, wyktadamy
na wierzch reszte malin i pieczemy 45 minut
lub do relatywnie suchego patyka (delikatnie
ptynne wnetrze tez jest okej).




qg; -E Sktadniki:

— . banany (2 na porcje, ale to zalez

o g . gorzkie kakao (2 lyz’eczkioluzt;a :/izeycc;;j Zgimu:

p% .pél . kapka wody ub mleka ’ Y

ot Gdy mamy W Z 0

g 8 Zaczynaj;Ciec::r:\;\:é;a du?o baqanow, ktore

D ich na czas - oto rozw;a;czza\i\]gng, i Zl:emy

Q = e  roz! | Banany myjemy,
= y ze skorki i wsadzamy do zarki

(B - ten krok nalezy W konaé ol

IO ’&3 Ja latem zawsze trZ OnaC; wyprzedzet o

‘ ymam ilka zamroz

% E bananowwlodéwce. ronvel
N

= Kiedy najdzie i

= % bl ] nas ochota na lody, wyciggamy

rozone banany Wrzu j i

g S i o d camy je do miski,

= D dos b jo‘, olewamy troszke mleka

s 3 jemyW5;;|at en UJemy. Gotowe! Lody poda-

% =z B e erce, mozna przystroié je owocami

Q

| Jesli lubimy smak gorzkiej czekolady, mozemy

(éordac'bard.zo duzo kakao, jest pardzo zdrowe
mzepls mozna wzbogaci¢ kardamonem, cyna-
onem, orzechami, mastem orzechowym.

CZARNE BANANY?

Jedlinie z}ed\\émy naszych

pananow na czas i zapo-
mnielismy ich zamroz'\é, nic

je uratowaé = prze}rza’«e
panany gwietnie nadaja si€
do zrobienia bananoweqo
chlebka albo p\acuszkéw

bananowych‘.
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my widelcem
amY pozostate

i ban
P‘ac“SZk Banany rozgniat

je
i doda)

isce, ©¥ .
b mdn'\ki i mieszamy

iki: :
Sk’ladn . SK“a o\ej,
) Zbanarr:wgk" pszent® ) ' rchJrzewamfY rmu-
. 2509 te7 jest U pa’tem| mase 0_
(migda}OWa (ja daje Na. nak’ladamy . SmaZme
. 200 mlmlekizgloizoo ml ryzka e p\aCUSZK"'ZebY miaty
| krow igc M niu, .
10(:):}[1 migdatowego) 12 na matym ana(; podajemy
Il ) rosnat- .
. 2jajka . szanse qukrem pudrem
O eczka proszku posypan®
. 1lyz .
~7enia
do piecze

enia
ido Smazen u
. (;,#e)fz'iczka cukru pudr

Jablecznik Sypany

Sktadnikj:
° 1szklanka makj
* 1Szklanka Cukru pudry
(lub troche mniej)
* 1szklanka kaszy manny
° POt kostkj mrozonej

W duzej misce mieszamy ze Soba
Suche sktadniki. N3 blaszkg
do ciasta wysypujemy Warstwe
mieszanki, nato k#adziemy war-
stwe jabtek, kolejng warstwe
Mmieszankj, kolejnq Warstwe

margaryny :
* litr (dwa sfoki) przeciery Jabtek, konczgc Warstwg Suchych
Jabtkowego sktadnikgw, Na wierzch s’cieramy

* Ityzeczkg proszky
do Pieczenija

° Cukier Waniliowy

° Cynamon

na tarce margaryne, Pieczemy
w temperaturze 150 stopni przey
godzine,



od Malgosi

Jesienne powidila wegierkowe

Sktadniki:

« okofo 5 kg sliwek wegierek
* szklanka cukru

Ze Sliwek wyciagamy pestki, wktadamy je
do garnka i pomatu smazymy na wolnym ogniu,
czesto mieszajac. Dodajemy tylko cukier,
jadaje brazowy, mozna dodac wiecej jesli Sliwki
sa mato stodkie. Nie dodaje zadnych zelfikséw,
pektyn ani dodatkéw. Tak smazymy kilka dni,
ciagle mieszajac, koniecznie w garnku z gru-
bym dnem, bowiem smazgace si¢ powidta beda
sie przypala¢ od spodu. Jesli juz sie to zdarzy
to koniecznie przektadamy je do innego garnka
- w przeciwnym wypadku beda miaty gorzki
smak.

Gotowe powidta przektadamy do czystych,
matych stoikéw z szerokim otworem (tatwiej
sie naktada). Na dnie duzego garnka uktadamy
Sciereczke, na niej stoiki i zalewamy je woda
do ¥5 wysokosci. Gotujac wode pasteryzujemy
stoiki przez okoto 20 minut.




Kompot Z korbola pani Czesl
Sktadniki: To sie robi tak: dynie trzeba
. O,5quorbola,czylidyni obraf i pokroic’, wrzucic
. kilka gozdzikéw do gotujace] wody, wsypac
cukier i gozdziki, po chwili

. cukier
 woda dodac ocet. Jak bedzie miekki

. tyzka octu
ten korbol, to kompot gotowy.
Bardzo lubitam ten nap9j.

* Swiezq m
. cdmigta (2.3 i

. IS :’ezych gataze k3 litry
’ /prZegotowan)

r .- 2 kg Cukry ey
! 22 Cytryn y
= ; 0
9 kwasky cytrynoweg
o

napojéw.

uz




Sktadniki:

* 1 kg wisnj

* 1kg cukry

* 1/ wody
* 0,51 wédkj

Te nalewke pierwszy raz robitem 30-40 lat

pana Karolg

=
N2
=
N
)
£
=2
<
Z.

Po tych 10 dniach Przecedzic przez gazeisok
przelaé do innego Szklanego naczynia, a wignie
zala¢ w tym Samym gasiorky 0,51 pPrzegoto-
wanej wody i 0,51 wédki. Postawi¢ w storicu
na 3 tygodnie, Po tym Czasie znowy przece-
dzi¢ przez gazei potaczy¢ obg

Mozna dac tes te

-

- w‘v‘ﬁ I
ﬁ (]
7" ™ Herbata zimowa od Marle y
% ]
?«uix so-C :u’oka-- N Herbate zalewamy szqt‘fieg‘é
ot 92 Skla,dplkll(t imonk eyirymy gdy temperatura Slg:slfaie
2 Q“?V . :’C:)Vg;:far?aﬁczy ’ obniiY qodajemy poz
‘ * tyzeczka miodu sktadniki.
e goZdziki
o e czarna herbata




e AyOL:
Prcpis M2 sxcgSve %

o ghiaimotl R
RN ;m &L saLagial

Jov - SR O VA i&c
we < =
—'v ‘.‘U ; < mth
v mo%

—preborte

—

asols T b 2o ; An
-y ‘.%phwizacﬁ’m i “[BGVf’L ,
=8ito s Imlulde ¢ Worolie .
~Po0ktApANie DIALOYow Rp Filmy S
~WepElne molowovie fedneqs Yo SN
r J& \
“WIaNk) L(h/ier?a.,,% Rt

-
e

1




Niniejsza publikacja powstata w ramach rezydencji spoteczno-
-artystycznej Fyrtla Gtéwna pod hastem: Do Zrédetf. Rezydentkami
w 2024 roku zostaty Marta Maria Madej i Dominika Szelazek, ktére
zrealizowaty projekt Przepis na sgsiada, integrujacy spotecznosé
lokalna i badajacy kulinarne bogactwo kulturowe Gtéwnej.

Rezydencja spoteczno-artystyczna Przepis na sgsiada jest reali-
zowana w ramach projektu Fyrtel Gtéwna — interdyscyplinarne labo-
ratorium twdrcze Spotecznego Centrum Kultury, ktéry dofinansowano
ze $Srodkéw budzetowych Miasta Poznania.
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Autorki zdjeé:

Ula Jocz (oktadka, do picia, na zycie)

Eliza Hajdenrajch (na sniadanie/na kolacje,
na obiad, stodkosci)

Autorki polaroidéw:
Marta Maria Madej, Dominika Szelazek

Autorka publikacji:
Dominika Szelazek
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