3 PRZEPLSY

NA DANIA Z KOCIOtKA

1. Gulasz wegierski
2. Chtopski bigos
3. Zuparybna
4. Curry z kurczaka \
5. Leczo \
6. Zupa fasolowa
7. Zupa pomidorowa z ryzem
8. Zupa grochowa
9. Zupa cebulowa
10. Bogracz
11. Kociotek ziemniaczany

z boczkiem i warzywami
12. Gulasz z dziczyzny
13. Wegetarianski kociotek

Z ciecierzycg
14. Kociotek mysliwski z kietbasa
15. Kociotek grecki z jagniecing
16. Zupa soczewicowa z warzywami
17. Kociotek z wieprzowing i kapustg
18. Kociotek meksykanski
19. Zupa grzybowa z kasza
20. Kociotek z indykiem i warzywami

Smacznego!



1. Gulasz wegierski
- Sktadniki:
« 1 kg wotowiny (najlepiej karkéwki
lub topatki)
e 3 srednie ziemniaki
« 2 papryki (czerwona i zielona)
e 3 marchewki
» 2 cebule
* 4 zgbki czosnku
3 pomidory
e 2 tyZki papryki stodkiej w proszku
e 1 tyZeczka papryki ostrej w proszku
e 2 litry bulionu wotowego
« SO\, pieprz, olej do smazenia

- Przygotowanie:
1. Mieso pokrdj w kostke, dopraw solgq i pieprzem, a nastepnie obsmaz
na rozgrzanym oleju w kociotku, az sie zrumieni.
2. Dodaj pokrojong w pétplasterki cebule i posiekany czosnek. Podsmazaj,
az cebula bedzie szklista.
3. Wrzuc pokrojone w kostke marchewki, papryke i ziemniaki.
Smaz przez 5 minut.
4. Dodaj sparzone, obrane ze skorki i pokrojone pomidory.
5. Wsyp papryke stodkq i ostrqg, wymieszaj i zalej wszystko bulionem.
6. Gotuj pod przykryciem przez 1,5 godziny na matym ogniu, mieszajgc
od czasu do czasu. Dopraw do smaku.

2. Chtopski bigos
Sktadniki:
e 1 kg kapusty kiszonej
* 500 g kapusty swiezej
300 g boczku wedzonego
« 300 g kietbasy (np. slgska lub jatowcowa)
« 2 Srednie cebule
» 2 jabtka (najlepiej kwaskowe, np. antonéwka)
* 5 suszonych sliwek
e 2 liscie laurowe
« 4 ziarna ziela angielskiego
« SOl, pieprz, olej

- Przygotowanie:
1. W kociotku podsmaz na oleju boczek pokrojony w kostke,
az wytopi sie ttuszcz.
2. Dodaj pokrojong kietbase i cebule, smaz do zeszklenia cebuli.
3. Wrzu¢ poszatkowang kapuste kiszong i swiezg.
4. Dodaj pokrojone w kostke jabtka oraz suszone sliwki.
5. Wrzuc liscie laurowe i ziele angielskie, zalej wszystko wodgq tak,
by kapusta byta ledwo przykryta.
6. Gotuj przez 2 godziny, mieszajgc od czasu do czasu.
Dopraw solq i pieprzem pod koniec gotowania.



3. Zupa rybna
Sktadniki:
e 1kg ryb (np. karp, szczupak
lub sandacz)
e 2 marchewki
e 1 pietruszka
e 1 seler
e 2 ziemniaki
e 1 cebula
e 2 liscie laurowe
* 4 ziarna ziela angielskiego
* Sok z potowy cytryny
* SOl, pieprz

Przygotowanie:
1. Oczysc ryby, usun wnetrznosci i odtéz gtowy oraz kregostupy na wywar.
2. W kociotku ugotuj wywar z gtow, kregostupow, cebuli, lisci laurowych i ziela
angielskiego.
3. Wyjmij z wywaru rybie czesci, a do wywaru dodaj pokrojone w kostke
marchew, pietruszke, seler i ziemniaki.
4. Po 15 minutach gotowania wrzu¢ kawatki ryb i gotuj jeszcze 10 minut.
5. Dopraw solg, pieprzem i sokiem z cytryny. Podawaj z chlebem.

4. Curry z kurczaka
Sktadniki:
1 kg miesa z kurczaka
\Y (np. podudzia lub piers)
* 2 cebule
\\ e g * 3 zgbki czosnku
- i * 1 puszka mleczka
kokosowego
3 ziemniaki
e 2 marchewki
e 2 tyzki pasty curry (mozna uzyc tagodnej lub ostrej)
e olej, kolendra, sol, pieprz

Przygotowanie:
1. Pokréj kurczaka na mniejsze kawatki, dopraw solg
i pieprzem, podsmaz na oleju w kociotku.
2. Dodaj posiekang cebule i czosnek, smaz przez 5 minut.
3. Wrzuc pokrojone w kostke ziemniaki i marchewki.
4. Dodaj paste curry i smaz przez chwile, az uwolni sie aromat.
5. Zalej mleczkiem kokosowym, wymieszaj i gotuj na matym ogniu
przez 40 minut. Podawaj z ryzem lub pieczywem.



5. Leczo
Sktadniki:
* 1 kg papryki (rézne kolory)
e 2 cukinie
* 500 g kietbasy (np. podwedzana
lub slgska)
e 2 cebule
e 3 pomidory
e 2 zgbki czosnku
e 2 tyZki papryki stodkiej w proszku
* SOl, pieprz, olej

Przygotowanie:
1. Kietbase pokroj w plasterki, podsmaz w kociotku, az sie zarumieni.
2. Dodaj pokrojong w pétplasterki cebule i czosnek, smaz do zeszklenia.
3. Wrzu¢ pokrojong w kostke papryke i cukinie, smaz przez 5 minut.
4. Dodaj sparzone, obrane i pokrojone pomidory, dopraw paprykq stodkg, solg
i pieprzem.
5. Gotuj na matym ogniu przez 30 minut, mieszajgc od czasu do czasu.
Podawaj z pieczywem.

6. Zupa fasolowa
Sktadniki:
* 500 g suchej fasoli (np. jas)
* 200 g boczku wedzonego
e 2 marchewki
e 1 pietruszka
e 1 seler
e 2 ziemniaki
e 2 cebule
e 2 zgbki czosnku
e 2 liscie laurowe
e 4 ziarna ziela angielskiego
e SOl, pieprz, majeranek

Przygotowanie:
1. Fasole namocz w wodzie przez noc.
2. W kociotku podsmaz pokrojony w kostke boczek, az sie zarumieni.
3. Dodaj posiekang cebule i czosnek, smaz do zeszklenia.
4. Wrzu¢ namoczong fasole, pokrojone w kostke warzywa i ziemniaki.
5. Dodaj liscie laurowe, ziele angielskie i zalej wodg, tak by wszystko
byto przykryte.
6. Gotuj na matym ogniu przez 2 godziny, doprawiajgc solg,
pieprzem i majerankiem.



7. Zupa pomidorowa

zryzem
Sktadniki:
e 1 kg pomidorow lub 1 litr
passaty pomidorowej
e 2 marchewki
e 1 pietruszka
* 1 cebula
1 szklanka ryzu
« 2 liscie laurowe
* 4 ziarna ziela angielskiego
« SOl, pieprz, smietana do podania

Przygotowanie:
1. W kociotku podsmaz posiekang cebule, az sie zeszkli.
2. Dodaj pokrojone w plasterki marchew i pietruszke, smaz przez kilka minut.
3. Dodaj pokrojone pomidory lub passate, zalej wodq i dorzuc liscie laurowe
oraz ziele angielskie.
4. Gotuj przez 20 minut, a nastepnie zmiksuj na gtadki krem.
5. Dodaj ryz i gotuj przez kolejne 15 minut, mieszajqc od czasu do czasu.
Dopraw solg i pieprzem, podawaj ze smietang.

8. Zupa grochowa
Sktadniki:
* 500 g suchego grochu
(potowkowy)
» 200 g wedzonego boczku
e 2 marchewki
e 1 pietruszka
* 1 cebula
» 2 zgbki czosnku
« 2 liscie laurowe
* 4 ziarna ziela angielskiego
« SOl, pieprz, majeranek

Przygotowanie:
1. Groch namocz w wodzie przez noc.
2. W kociotku podsmaz pokrojony boczek,
dodaj cebule i czosnek, smaz do zeszklenia.
3. Dodaj namoczony groch, pokrojone w kostke warzywa
oraz liscie laurowe i ziele angielskie.
4. Zalej wodgq i gotuj przez 1,5 godziny, mieszajqgc
od czasu do czasu.
5. Dopraw solg, pieprzem i majerankiem,
podawaj z pieczywem.



9. Zupa cebulowa
Sktadniki:
e 1 kg cebuli
e 2 zgbki czosnku
e 2 tyzki masta
e 1 litr bulionu drobiowego
200 g sera zéttego
(np. gruyére lub emmentaler)
* Bagietka, sol, pieprz, tymianek

Przygotowanie:
1. Cebule pokrdj w potplasterki i zeszklij na masle w kociotku.
2. Dodaj posiekany czosnek, smaz przez 2 minuty.
3. Zalej bulionem, dodaj tymianek i gotuj przez 30 minut.
4. Dopraw solgq i pieprzem, podawaj z grzankami z bagietki
i startym serem.

10. Bogracz
Sktadniki:
« 1 kg wotowiny
e 3 ziemniaki
e 2 marchewki
2 papryki
2 cebule
« 3 zgbki czosnku
e 2 tyzki papryki stodkiej w proszku
e 1 tyZzeczka papryki ostrej
« 2 litry bulionu
« SOl, pieprz, olej

Przygotowanie:

1. Mieso pokrdj w kostke, podsmaz w kociotku na oleju,
az sie zarumieni.

2. Dodaj cebule, czosnek i smaz przez 5 minut.

3. Dodaj pokrojone warzywa, smaz kolejne 5 minut.
4. Wsyp papryke, wymieszaj i zalej bulionem.
5. Gotuj pod przykryciem przez 1,5 godziny,

mieszajqc od czasu do czasu.



11. Kociotek ziemniaczany

z boczkiem i warzywami
Sktadniki:
¢ 1,5 kg ziemniakow
* 300 g boczku wedzonego
e 2 cebule
3 marchewki
e 1por
e 2 zgbki czosnku
e 1 szklanka smietany 18%
* SOl, pieprz, tymianek

Przygotowanie:
1. Ziemniaki obierz, pokroj w plastry i przelej zimng wodag.
2. Boczek pokrdj w kostke i podsmaz w kociotku, az wytopi sie ttuszcz.
3. Dodaj pokrojonq w piérka cebule, marchewki w plasterki
i posiekany por, smaz przez 5 minut.
4. Dodaj ziemniaki i posiekany czosnek, dopraw solg, pieprzem i tymiankiem.
5.Catosc zalej smietang, wymieszaj i gotuj na matym ogniu przez 40 minut,
mieszajgc od czasu do czasu.

Sktadniki:
e 1 kg miesa z dziczyzny
(np. sarny lub dzika)
e 2 cebule
e 3 zgbki czosnku
e 2 marchewki
* 1 seler
e 2 ziemniaki
e 200 ml czerwonego wina
e 2 liscie laurowe
e 4 ziarna jatowca
e 1tyzka majeranku
* SOl, pieprz, olej

\ 12. Gulasz z dziczyzny

Przygotowanie:
1. Mieso pokrdj w kostke, dopraw solq i pieprzem,
a nastepnie podsmaz w kociotku na oleju.
2. Dodaj posiekang cebule, czosnek i smaz przez 5 minut.
3. Wrzuc pokrojone w kostke marchew, seler i ziemniaki.
4. Dodaj liscie laurowe, jatowiec i zalej czerwonym
winem oraz wodg, by zakry¢ sktadniki.
5. Gotuj pod przykryciem przez 1,5 godziny,
mieszajqc od czasu do czasu. Dopraw majerankiem.



13. Wegetarianski kociotek

Z ciecierzycq
Sktadniki:
* 400 g ugotowanej ciecierzycy
« 2 papryki (czerwona i Zotta)
e 2 cukinie
e 2 marchewki
e 1 cebula
e 2 zgbki czosnku
e 1 puszka pomidoréw krojonych
e 1 tyzeczka kurkumy
e 1 tyzka stodkiej papryki
e SOl, pieprz, olej

Przygotowanie:
1. Na rozgrzanym oleju w kociotku podsmaz posiekang cebule i czosnek.
2. Dodaj pokrojone w kostke papryki, cukinie i marchewki, smaz przez 10 minut.
3. Dodaj ugotowanq ciecierzyce, pomidory z puszKi i przyprawy.
4. Gotuj na matym ogniu przez 30 minut, mieszajqc od czasu do czasu.
Podawaj z pieczywem lub ryzem.

14. Kociotek mysliwski

Z kietbasq
Sktadniki:
* 500 g kietbasy (np. jatowcowej)
e 1 kg ziemniakow
e 2 cebule
e 1 marchewka
e 1 puszka fasoli w sosie pomidorowym
e 2 zgbki czosnku
e 1tyzeczka papryki ostrej
* SOl, pieprz, olej

Przygotowanie:
1. Kietbase pokroj w plasterki i podsmaz w kociotku na oleju.
2. Dodaj pokrojong cebule, czosnek i marchewke, smaz przez
5 minut.
3. Wrzuc pokrojone w kostke ziemniaki, dopraw solg, pieprzem
i paprykg.
4. Zalej wodg, aby zakryc¢ sktadniki, i gotuj przez 20 minut.
5. Dodaj fasole w sosie pomidorowym, wymieszaj i gotuj
jeszcze 10 minut.



15. Kociotek grecki

Z jagniecing
Sktadniki:
« 1 kg jagnieciny
(np. topatka lub udziec)
e 2 papryki
e 2 baktazany
e 2 pomidory
71 cebula
e 2 zgbki czosnku
e 1 tyzka oregano
¢ 200 g sera feta
e oliwa, sol, pieprz

Przygotowanie:
1. Mieso pokréj na kawatki, dopraw solg i pieprzem,
podsmaz w kociotku na oliwie.
2. Dodaj pokrojong cebule, czosnek i smaz przez 5 minut.
3. Wrzu¢ pokrojone w kostke papryki, baktazany i pomidory.
4. Dodaj oregano, wymieszaj i gotuj pod przykryciem przez 1 godzine.
5. Na koniec dodaj pokrojong fete i gotuj jeszcze 5 minut.

16. Zupa
soczewicowa

Z warzywami
Sktadniki:
e 1 szklanka czerwonej
soczewicy
e 2 marchewki
e 1 pietruszka
e 1 cebula
e 2 zgbki czosnku
e 1 puszka pomidorow krojonych
e 1 tyzeczka kminu rzymskiego
e 1tyzeczka kurkumy
* SOl, pieprz, olej

Przygotowanie:

1. W kociotku podsmaz na oleju posiekang cebule,

czosnek i kmin rzymski.

2. Dodaj pokrojone w plasterki marchewki i pietruszke,

smaz przez 5 minut.
3. Wrzu¢ soczewice, pomidory i zalej wodgq, aby zakry¢ sktadniki.
Gotuj na matym ogniu przez 25 minut, doprawiajgc sol
pieprzem i kurkumag.



17. Kociotek z wieprzowing

i kapustqg
Sktadniki:
e 1 kg wieprzowiny (np. karkéwka)
* 500 g kiszonej kapusty
e 2 cebule
e 2 marchewki
e 2 liscie laurowe
e 4 ziarna ziela angielskiego
e 1 tyzeczka kminku
* SOl, pieprz, olej

Przygotowanie:
1.Wieprzowine pokroj w kostke i obsmaz w kociotku na oleju.
2. Dodaj posiekang cebule i smaz przez 5 minut.
3. Wrzu¢ pokrojong marchewke i kiszong kapuste, wymieszaj.
4. Dodaj liscie laurowe, ziele angielskie i kminek, zalej wodg
i gotuj przez 1,5 godziny.

18. Kociotek

meksykanski
-Sktadniki:
* 500 g mielonej wotowiny
e 1 puszka czerwonej fasoli
e 1 puszka kukurydzy
* 1 papryka
e 2 pomidory
e 1 cebula
e 2 zgbki czosnku
e 1 tyzeczka chili
e 1tyzeczka stodkiej papryki
e Oliwa, sol, pieprz

Przygotowanie:
1. W kociotku podsmaz cebule, czosnek i mielong wotowine na oliwie.
2. Dodaj pokrojonqg papryke i pomidory, smaz przez 5 minut.
3. Dodaj fasole, kukurydze i przyprawy.
Gotuj przez 30 minut, mieszajgc od czasu do czasu. Podawaj z
pieczywem.



19. Zupa grzybowa

Z kaszq
Sktadniki:
e 500 g swiezych grzybow
(np. borowiki, podgrzybki)
e 1 szklanka kaszy jeczmiennej
e 2 marchewki
e 1 pietruszka
e 1 cebula
e 2 zgbki czosnku
e 2 liscie laurowe
e 4 ziarna ziela angielskiego
« SOl, pieprz, olej

Przygotowanie:
1. Grzyby oczysc, pokroj w plasterki i podsmaz w kociotku na oleju.
2. Dodaj posiekang cebule i czosnek, smaz przez 5 minut.
3. Dodaj pokrojone w plasterki marchewki
i pietruszke, a nastepnie kasze jeczmienng.
4. Zalej wodgq, dodaj liscie laurowe i ziele angielskie,
gotuj przez 40 minut. Dopraw solq i pieprzem.

20. Kociotek
Z indykiem

i warzywami
Sktadniki:
1 kg miesa z indyka
(np. udziec lub piers)
e 2 papryki
e 2 cukinie
e 2 marchewki
e 1 cebula
e 3 zgbki czosnku
« 1 puszka pomidorow krojonych
e 1 tyzeczka tymianku
e oliwa, sol, pieprz

Przygotowanie:
1. Mieso pokréj w kawatki, dopraw solg
i pieprzem, podsmaz w kociotku na oliwie.
2. Dodaj pokrojong cebule, czosnek i smaz przez 5 minut.
3. Wrzu¢ pokrojone papryki, cukinie i marchewki,
smaz przez 10 minut
4. Dodaj pomidory z puszki i tymianek,
wymieszaj i gotuj przez 40 minut.






