Za goérami, za lasami, za siedmioma rzekami powstata

w lesnym zagajniku miejscowosé ZALESIE GORNE...
Byto to niedaleko stolicy, w ktorej niegdys rezydowat krol.

W latach 30tych XX wieku, wiec catkiem niedawno posrod
lesSnych dziatek zaczeli zamieszkiwac ludzie. Od lat w naszej
miejscowosci kosciét najpierw drewniany, a potem murowany
stanowit centrum zycia. Zalesie Gérne rozwijato sie... Zaczety sie
tworzy¢ miejsca potrzebne do zycia: sklep, szkota, apteka,
koscidt, stacja kolejowa. Nikt jednak nie zapomniat lesnego
charakteru tego miejsca. Szczypte lasu i zalesianskiej tradycji
wiozyli$my do naszego Za-LESNEGO PRZEPISOWNIKA.
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Sposob wykonania:

Dziki

' *. poczqtek

Sktadniki:
2-3kg szynki z dzika

5-6  czosnku

sol, pieprz
tymianek

ziele angielskie

lis¢ laurowy

rozmaryn
jatowiec

pokruszone grzyby

Mieso umy¢, osuszy¢ recznikiem papierowym.

Przygotowac marynate: W mozdzierzu rozgniesc pieprz, tymianek, ziele
angielskie, rozmaryn, jatowiec. Liscie laurowe i grzyby pokruszy¢. Dodaé
przecisniety czosnek

Do garnka lub brytfanny w ktérej bedziemy piec mieso wla¢ olej oraz doda¢
wszystkie przyprawy oraz czosnek, doktadnie wymieszac

Do marynaty wtozy¢ mieso, tak by doktadnie je pokryta. Przykry¢ i odstawic
na 24-48 h w chtodne miejsce, najlepiej do loddwki. Mieso w takcie
marynowania obrocic kilka razy

Po tym czasie mieso wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 200 st C (grzz-ka
gdrna i dolna). Piec okoto 1 godziny, co jaki$ czas polewac¢ mieso sosem w
ktérym sie piekto. Odwréci¢ w trakcie pieczenia. Nastepnie ustawi¢ pickarnik
na 120 st C, az mieso bedzie odchodzi¢ od kosci.

Wyja¢ gotowe mieso, jak ostygnie i odpocznie pokroi¢ na plastry. Podawac z
ulubionymi dodatkami



Sposéb wykonania:

Sktadniki:

0.5 kg miesa zajgca
0.2kg wagtroby wieprzowej

1 cebula
10 dkg surowego boczku
1 marchewka

1 pietruszka
2 czerstwe kajzerki
4 jajka
10 dkg stoniny
15 gr suszonych grzyboéw

Przyprawy: 1 li$¢ laurowy, 4 ziarna ziela angielskiego

5 ziaren pieprzu czarnego, 10 ziaren jatowca

1/4 tyzeczki imbiru, szczypta gatki muszkatotowej

sol, pieprz czarny mielony, masto i butka tarta do formy

Potacz grzyby, mieso, boczek, obrang marchewka, pietruszka i cebula. W+éz
do garnka i zalej niewielka iloscig wody. Dodaj lis¢ laurowy, pieprz, ziele
angielskie i sol, dus na matym ogniu, az mieso bedzie miekkie (40-50 min)

Watrobe umyj i oczysc z bton, pokrdj na kawatki. W46z do rondelka, zalej
wywarem z miesa i dus 8-10 minut.

W miedzy czasie butki namocz w pozostatym wywarze z miesa

W maszynce z sitkiem o matych otworach dwukrotnie zmiel mieso, watrobe,
boczek i odcisniete butki. Do otrzymanej masy dodaj jajka, imbir, gatke
muszkatotowsa, mielony pieprz i 4 zmiazdzone ziarna jatowca. Wyrob

na jednolita mase, posol.

Forme wysmarowana ttuszczem i wysypana tarta butka napetnij masa
pasztetowa do 3/4 wysokosci. Wierzch pasztetu przykryj duzym ptatem
lub kilkoma paskami stoniny, a na niej utdz reszte ziaren jatowca

Forme szczelnie przykryj. Pasztet gotuj na parze przez péttorej godziny
lub piecz okoto godziny w piekarniku nagrzanym do temperatury 190°C.
Po upieczeniu ostudz i wyjmij z formy e



Lesne

lembasy

Sktadniki:

1kg maqki

40g drozdzy

Vol wody
1tyz. soli
6tyz oleju

Sposdéb wykonania:

@ Doduzej miski wsypac make, dodac wodg, sol i drozdze, wymieszac
sktadniki, tak aby dobrze sie potaczyty

o Do miski dodac 4 tyzki oliwy tak aby ciasto byto dobrze otoczone
oliwa, nastepnie miske szczelnie przykry¢ folig spozywcza i wtozyc do
lodéwki na 8-24 godz

® Po tym czasie forme do pieczenia posmarowac tyzka oliwy i przetozyc
ciasto z miski do formy, rozciagna¢ ciasto palcami, robiac w nim
wgniecenia i zostawi¢ do wyrastania w cieptym miejscu pod
przykryciem na okoto 1,5-3 godz

® Piekarnik mocno rozgrza¢ do 250 stopni, wyros$niete ciasto odkry¢
i delikatnie zrobi¢ kilka dziurek palcem, delikatnie polac oliwag,
oproszyc solg, ozdobic lesny chleb ziotami, warzywami i przyprawami
wedtug wtasnej inspiracji,

‘ W+ozy¢ do gorgcego piekarnika i piec 16 - 20 min do momentu, az
lesny chleb bedzie rumiany. E



"'_45 5‘ 'Hubertowe

grzybobranie

Sktadniki:
4 szkl kaszy gryczanej

2,41 bulionu warzywnego
1kg pieczarki brgzowe, podgrzybki

2 stoiki ciecierzycy
4 cebule
200 g szpinaku
2 tyz Papryki wedzonej
4 tyz oleju
10 pomidorow suszonych

czosnek, sol
Sposdéb wykonania:

Cebule pokroi¢ w kostke , podsmazyc¢ na oleju

Do cebuli dodad pokrojone w grubsze plastry pieczarki brgzowe
oraz podgrzybki, podsmazy¢

Ugotowac kasze gryczang, wla¢ bulion, doprawié solg, papryka
i ugotowac do miekkosci

Ciecierzyce z suszonymi pomidorami i czosnkiem dodac¢ do
ugotowanej kaszy, dodac¢ podsmazone grzyby

Dorzuci¢ liscie szpinaku

W wersji z miesem - dodac¢ upieczone kawatki dziczyzny



Przysmak

Sktadniki:

1kg boréwki brusznicy

1kg gruszek
30dkg cukru
Y2 szkl  wody
2cm  kory z cynamonu

5szt  gozdzikow

Sposdéb wykonania:

@ Wode zagotowaé z cukrem, do wrzacego syropu dodac
boréwke

@® Dusi¢15min pod przykryciem na matym ogniu

astepnie dodac gruszke i przyprawy i dusi¢ 30 min
‘ N ie dodad kei i dusi¢ 30 mi
o

Przetozy¢ do stoiczkéw i szczelnie zamknadé




Czerwony

kapturek

Sktadniki:

1kg burakow
3 zqbki czosnku
ocet balsamiczny

olej z orzechdéw wioskich

Bezposrednio przed podaniem:

feta, satata, orzechy

Sposdéb wykonania:

Buraki w mundurkach ugotowac, wystudzi¢ obraé¢, pokroi¢
w cieniutkie listki

Przyprawi¢ octem balsamicznym, czosnkiem drobno
posiekanym

Dodac pieprz, sol, olej z orzechdw wtoskich
Pozostawi¢ w lodowce na 24 godziny

Przybrac serem fetg, rukolg lub innymi satatami,orzechami
witoskimi lub pekanami

o



{\ Pasta mtodych
™ -

wilczgt

Sktadniki:
4kg  pomidoréw
1,5kg  marchwi
1,5kg  stodkiej papryki
1kg antondéwek
Y2 kg cukru
Y2szk  octu
3tyz soli
1% szkl oleju
21tyz ostrej papryki
2 gtéwki czosnku

Sposdéb wykonania:

@ Wszystkie sktadniki zmieli¢ przez maszynke

Gotowac przez 2-2,5 godziny

Nastepnie dodac cukier, ocet, sél, olej i gotowac 1 godzine

Potem dodac¢ ostra papryke i czosnek przecisniety przez praske
i jeszcze gotowac przez 15 minut

Przetozyc¢ do stoiczkow i szczelnie zamknac¢



Zajeczy

Sktadniki:
120 gr masta miekkiego

100 gr maki pszennej

60 gr orzechoéw pistacjowych

90 gr cukru
3 jajka
2 z6ttka

1tyz proszku do pieczenia

pistacje
kurdybanek swiezo zebrany w lesie
barwnik zielony naturalny

Sposdéb wykonania:

‘ Rozgrzej piekarnik do temp. 180 st C. Forme do muffinek
nattusci¢ mastem i oprészy¢ maka

@ Do czystego naczynia wtozy¢ pistacje (niesolone, bez skorki),
cukier. Zmiksowacé. Odtozy¢ 1+tyzke cukru pistacjowego do
dekoracji.

Do miski wbi¢ masto, jajka, zottka i wymieszad

Dodac¢ make, proszek do pieczenia, kurdybanek i wymieszacd

Przela¢ do formy muffinkowej

Piec 20-25 min (180 st C)

o



Uroczysko

Sktadniki:
4509  szpinaku
2/3 szkl oleju

1 cukru pudru

3 jajka

2 maki

2 proszku do pieczenia

150 mascarpone (zimny)
200ml  $mietanki 36%

4tyz cukru oudru

1tyz wanilii

1 opakowanie smietany fix (opcjonalnie)

Sposdéb wykonania:

‘ SwieZy szpinak po umyciu wtozy¢ do garnka i mieszajac podgrzewac ok. 1-2 minuty
az zwiednie, nastepnie zblendowac na mus. Jajka ociepli¢ (lepiej sie ubijaja) - wiozy¢
do miski, zala¢ bardzo cieptag woda z kranu i odstawi¢ na kilkanascie minut, w razie
potrzeby zmieni¢ wode na cieplejsza.

‘ Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C. Jajka wbi¢ do miski, doda¢ cukier i ubi¢ na
puszysta oraz jasng mase. Nastepnie ubijajgc wlewac cieniutkim strumieniem ole;j.

‘ Doda¢ mus ze szpinaku i zmiksowac¢ na matych obrotach miksera do potaczenia sie
sktadnikéw w jednolita mase. Oddzielnie przesia¢ make i wymieszac z proszkiem do
pieczenia. Przesypac do ubitych jajek i zmiksowac na matych obrotach, tylko do
potaczenia sie sktadnikdw w jednolite ciasto. Mase wyla¢ do formy o $rednicy 24 cm
Piec przez ok. 40 - 45 minut do suchego patyczka. Wyja¢ i ostudzié.

‘ Do misy miksera wtozy¢ mocno schtodzony ser mascarpone oraz $mietanke, dodaé
cukier puder i wanilie. Ubija¢ przez kilka minut az masa zwiekszy objetos¢ i bedzie
puszysta. Opcjonalnie mozna zmiksowac ze $mietan - fix.

‘ Ciasto przekroi¢ na 2 czesci. Dolna potozy¢ na paterze lub na talerzu.
Wytozy¢ krem mascarpone. Z gérnej zielonej czesci ciasta wybracd tyzeczka
zielony $rodek i wytozy¢ na krem. Pozostate] pustej "koputki" 0
ciasta nie wykorzystamy. Udekorowac.



cukru pudru

szczypta soli

3 jajka
3 cytryny
1009 masta
1/2 szkl cukru

Sposdéb wykonania:

Biatka (najlepiej o temperaturze pokojowej) ubijamy wraz ze
szczypta soli na sztywna piane, a nastepnie kontynuujemy ubijanie
dosypujac stopniowo, po tyzce, cukier puder.

Konczymy ubijanie, az caty cukier zostanie dodany do biatek.

Na arkuszach papieru do pieczenia uktadamy mase. Papier
ktadziemy na blachach do pieczenia. Blachy wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do 90 st.C z termoobiegiem lub 100 st.C
bez termoobiegu. Suszymy bezy do skutku (ok 4-5 godzin).

KREM
Doktadnie wymyc¢ i wyparzy¢ cytryny, zetrzec¢ skorke, wycisnac
sok z cytryny, do garnka wbic jajka i roztrzepac

Dodac¢ masto, sok z cytryny i cukier, wtaczy¢ grzanie, doktadnie
wymieszac¢ i dodac skérke z cytryny, jak zgestnieje i zagotuje sie,
przetozy¢ do stoiczkéw i zamknac

Mozna przechowywac w lodéwce do dwdch tygodni. @



Bez

pragnienia

Sktadniki:

3  duze kwiaty biatego bzu
(kwitnie w koncowce maja)

Opcjonalnie:
10tyz syropu z bzu zrobionego
domowym sposobem

" Swiezy rozmaryn
mieta do smaku
tyzka miodu

Sposdéb wykonania:

@ Zmieszac sktadniki i zalaé szklanka cieptej wody.
@ Odstawi¢ na1godz.

@ Dolaé1lwody (moze byé gazowana)

®

Podac z kruszonym lodem do smaku



