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KSIĄŻKA KUCHARSKA

uczniów Zespołu Szkól Ekonomicznych im. Jana Pawła II w Głogowie

w ramach I edycji projektu

„DZISIAJ DOŚWIADCZENIE – JUTRO ZATRUDNIENIE- ZAGRANICZNE PRAKTYKI ZAWODOWE DLA UCZNIÓW SZKÓŁ POWIATU GŁOGOWSKIEGO”

 DAS KOCHBUCH

von den Schülern aus der Schule Zespół Szkół Ekonomicznych im. Jana Pawła II w Głogowie

im Rahmen des Projektes

„HEUTE ERFAHRUNG, MORGEN BESCHAEFTIGUNG. AUSLANDSBERUFSPRAKTIKA FUER DIE SCHUELER AUS DEN SCHULEN LANDKREIS GLOGAU“ 
Książkę opracowali uczniowie klasy IIA  ZSZ w zawodzie kucharz:
Honorata Bochanysz

Izabela Żurkiewicz

Milena Gluma

Paulina Otwinowska

Aleksandra Prokop

Alan Chudziński

Oskar Najdek

Paweł Komajda

Przemysław Markiewicz

Pod kierunkiem P. Kamili Szajnickiej
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1. Śniadanie po wiejsku                                                                                                          
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Składniki :
· 500g ugotowanych ziemniaków
· 100g wędzonego boczku
· 1 cebula
· 5 jajek
· masło
· sól
· pieprz
· szczypiorek lub natka pietruszki
Sposób przygotowania :
Ugotowane i ostudzone ziemniaki pokroić w talarki. Boczek i cebule pokroić w kostkę i lekko zarumienić na maśle. Dodać ziemniaki i smażyć aż będą rumiane. Do patelni dodać lekko ubite widelcem jajka i mieszać wszystko do momentu kiedy jajka się zetną. Przed podaniem posypać drobno pokrojonym szczypiorkiem i przyprawić do smaku.
Smacznego !
Bauernfrühstück 
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Zutaten :
· 500g gekochte Kartoffeln
· 100g Speck
· 1 Zwiebel
· 5 Eier
· Butter
· Salz
· Pfeffer
· Schnittlauch oder Petersilie
Zubereitung :
Die gekochten, kalten Kartoffeln in Scheiben schneiden. Den in Würfel geschnittenen Speck und die gehackte Zwiebel im Fett leicht anrösten. Kartoffeln zugeben und braten bis die Kartoffeln braun werden. Die verquirlten Eier drüber geben und unter ständigem Rühren stocken lassen. Vor dem Servieren mir dem fein geschnittenen Schnittlauch bestreuen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Guten Appetit !
2. Tortilla z kurczakiem 
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Składniki :

· 1 opakowanie  tortilli (4 placki)

· 500 g fileta z kurczaka 

· 1 czerwona cebula

· 1 papryka

· 1 ogórek

· 1 pomidor

· ½ puszki kukurydzy

· 6 liści sałaty lodowej

· szczypta soli

· szczypta pieprzu

· 6 łyżek majonezu

· 6 łyżek ketchupu

· 1 ząbek czosnku
Sposób przygotowania:

Filet z kurczaka pokroić w kostkę, oprószyć solą i pieprzem, podsmażyć na patelni. Warzywa umyć i obrać. Ogórka pokroić w plasterki, a pomidory w ćwiartki. Paprykę i cebulę pokroić w drobną kostkę. Przełożyć do miski, dodać kukurydzę, kurczaka i wymieszać. Z majonezu i ketchupu przygotować łagodny sos, doprawić solą, pieprzem oraz czosnkiem przeciśniętym przez praskę. Każdą tortille podgrzać na patelni przez kilka sekund . Tortille posmarować sosem, nałożyć porcje warzyw z mięsem i zwinąć.
Smacznego !

Tortilla mit Hänchen 
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Zutaten:

· 1 Packung Tortilla - Wraps

· 500 g Hänchenbrustfilet

· 1 rote Zwiebel

· 1 Paprika

· 1 Gurke

· 1 Tomate

· ½ Dose Mais

· 6 Salatblätter (Eisbergsalat)

· 1 Prise Salz

· 1 Prise Pfeffer

· 6 EL Ketchup

· 6 EL Mayonnaise

· 1 Knoblauchzehe
Zubereitung :

Hähnchenbrust in Würfel schneiden , mit Salz und Pfeffer würzen und  in der Pfanne anbraten. Alles Gemüse waschen und schälen. Gurke in Scheiben schneiden und Tomate in Viertel schneiden. Paprika und Zwiebel in kleine Würfel hacken. Alles in eine Schüssel geben. Dazu noch Mais und Hänchen hinzufügen und alles verrühren. Ketchup und Mayonnaise in eine Schüssel geben, mit Salz, Pfeffer, Knoblauch würzen und alles verrühren.  Die Tortilla Wraps für eine Minute in die Pfanne geben und anbraten. Zum Schluss die Tortilla Wraps mit der Sauce bestreichen, mit restlichen Zutaten belegen und zusammenrollen. 
Guten Appetit !
3. Pierogi ruskie 
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Składniki do ciasta:

· 3 szklanki mąki

· 1 jajo 

· 1/2 szklanki woda

· szczypta soli
Składniki do farszu:

· 1 kg ziemniaków

· 1 cebula

· 3 kostki białego sera

· szczypta pieprzu
· szczypta soli

Sposób przygotowania ciasta:

Mąkę, jajo, sól, wodę dać do miski. Wszystkie składniki dobrze wymieszać i wyrobić ciasto. Ciasto powinno być elastyczne. Ciasto rozwałkować cieniutko na stolnicy. Wyciąć kółka, nałożyć farsz i skleić ranty ciasta.
Sposób przygotowania farszu:

Ugotowane i wystudzone ziemniaki przecisnąć przez praskę i dodać biały ser. Pokrojoną w kostkę i podsmażoną cebulę dodać do farszu oraz sól i pieprz. Wszystko razem mieszamy. 

Ulepione pierogi wrzucić na wrzącą wodę i gotować 3-6 minut. Ugotowane pierogi odcedzić na durszlaku i przelać zimną wodą.

Pierogi ruskie podawać z podsmażoną cebulką lub śmietaną.
Smacznego !

Russische Teigtaschen 
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Die Zutaten für den Teig:

· 3 Gläser Mehl 

· 1 Ei 

· 1/2 Glas Wasser 

· 1 Prise Salz
Zutaten für die Füllung:

· 1 kg Kartoffeln 

· 1 Zwiebel 

· 3 Würfel Quark 

· 1 Prise Pfeffer

· 1 Prise Salz 
Teigzubereitung:

Mehl, Ei, Salz, Wasser in eine Schüssel geben. Alle Zutaten gut mischen und den Teig kneten. Der Teig sollte elastisch sein. Den Teig dünn ausrollen. Runde Teigscheiben ausstechen, die Füllung darauf geben und Ränder festdrücken.
Füllungzubereitung:

Gekochte und abgekühlte Kartoffeln pressen und Quark hinzufügen. Gewürfelte und gebratene Zwiebel in eine Füllung hinzufügen und dazu noch Salz und Pfeffer geben. Alles zusammen mischen.

Geformte Teigtaschen in kochendes Wasser geben und 3-6 Minuten kochen. Gekochte Teigtaschen abgieβen und mit kaltem Wasser abschrecken.
Russische Teigtaschen mit gebratener Zwiebel oder Sahne servieren.
Guten Appetit !







4. Zupa pomidorowa 
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Składniki:

· 25 dag mięsa z kością (z kurczaka lub cielęciny) 

· 3 litry zimnej wody

· 2 marchewki
· 2 pietruszki

· kawałek selera

· por 

· słoiczek koncentratu pomidorowego 

· łyżeczka przyprawy „Winiary”

· łyżeczka drobno posiekanego koperku 

· szklanka gęstej kwaśnej śmietany 

· cukier

· sól 

· pieprz 
· ½ szklanki ryżu

· 180 g makaronu
Sposób wykonania:

 Mięso umyć i włożyć do garnka. Następnie zalać je zimną wodą i zagotować. Po zagotowaniu zmniejszyć ogień i gotować jeszcze około 30 minut. Następnie dodać umytą i obraną włoszczyznę. Wywar doprawić do smaku przyprawą „Winiary”, solą i pieprzem. Gotować do czasu, aż mięso i jarzyny będą miękkie (około 30 min.). Wywar przecedzić, dodać koncentrat pomidorowy i wymieszać. Zupę gotować jeszcze 3-5 minut. Na koniec zaprawić śmietaną i dodać łyżeczkę cukru. Zupę pomidorową podawać z ryżem lub makaronem, posypaną koperkiem lub natką pietruszki. 
Smacznego !










Tomatensuppe 
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Zutaten:

· 25 dag Fleischknochen vom Hähnchen oder Kalb

· 3 Liter kaltes Wasser 

· 2 Möhren

· 2 Petersilie

· 1 Knollensellerie

· 1 Lauch 

· ein Glas Tomatenmark 

· 1 Tl Gewürz  “Winiary “

· 1 Tl fein gehackter Dill 

· ein Glas dicke saure Sahne

· Zucker 

· Salz 

· Pfeffer

· ½ Glas Reis 

· 180 g Nudeln 

Zubereitung: 

Fleisch waschen und in den Topf geben. Danach es mit kaltem Wasser gieβen und zum Kochen bringen. Die Flamme reduzieren und noch ca. 30 Minuten kochen lassen. Dann das gewaschene und geschälte Suppengemüse hinzugeben. Die Brühe mit Gewürze “ Winiary”, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles kochen bis das Fleisch und Gemüse weich werden  (ca. 30 Min.). Die Brühe durchseihen, Tomatenmark hinzufügen und alles verrühren. Die Suppe noch 3-5 Minuten kochen lassen. Zum Schluss Sahne und einen  Teelöffel Zucker hinzugeben. Die Tomatensuppe mit Reis oder Nudeln servieren und mit Dill oder Petersilie bestreuen.
Guten Appetit!

5. Naleśniki
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 Składniki:

· 1 szklanka mąki

· 2 jajka

· 1 szklanka mleka

· 3/4 szklanki wody gazowanej

· szczypta soli

· masło lub olej do smażenia

Sposób przygotowania:

Mąkę wsypać do  miski. Następnie dodać do tego mleko, wodę, jajka i szczyptę soli. Wszystkie składniki dokładnie mieszamy przy użyciu trzepaczki lub miksera. Ciasto na naleśniki powinno mieć gładką konsystencję. Ciasto odstawić na 20 minut.

Następnie rozgrzać trochę tłuszczu na patelni i wlać cienką warstwę ciasta przykrywając dno patelni. Naleśnik smażymy na złoty kolor następnie przewracamy ostrożnie na drugą stronę i powtarzamy czynność z drugiej strony. 

Naleśniki podajemy z cukrem, z cukrem pudrem, marmoladą albo białym serem.

Smacznego !

Pfannkuchen 
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Zutaten :

· 1 Glas Mehl

· 2 Eier

· 1 Glas Milch

· 3/4 Glas Mineralwasser mit Kohlensäure

· 1 Prise Salz

· Butterschmalz oder Öl zum Braten


Zubereitung:
Mehl in eine Schüssel geben. Danach Milch, Wasser, Eier und Salz  hinzugeben und alle Zutaten mit einem Schneebesen oder Mixer verrühren. Der Teig soll glatt sein. Den Teig 20 Minuten quellen lassen. 

Etwas Butterschmalz oder Öl in einer Pfanne erhitzen. Danach  mit einer Schöpfkelle so viel Teig einfüllen, bis der Pfannenboden dünn bedeckt ist. Sobald die Ränder des Pfannkuchens hellbraun sind, den Pfannkuchen vorsichtig mit einem Pfannenwender umdrehen und die andere Seite goldgelb fertig braten. Die Pfannkuchen werden  mit Zucker, Puderzucker, Marmelade oder Quark serviert. 
Guten Appetit !

6. Spaghetti Bolognese  
· Składniki:

· 0,5 kg mięsa mielonego wieprzowo - wołowego

· 1 cebula biała

· 3 ząbki czosnku

· 2 łyżki oliwy z oliwek

· 1/3 łyżeczki pieprzu mielonego

· 1/2 łyżeczki soli

· 1 łyżka papryki słodkiej mielonej

· 1 łyżka suszonego oregano

· 1 łyżka suszonej bazylii

· 1 puszka pomidorów z puszki

· 1/2 słoiczka przecieru pomidorowego

· 1 opakowanie makaronu spaghetti

· 50 g startego żółtego sera lub parmezanu

Sposób przygotowania:

Cebulę obrać i pokroić w drobną kostkę. Na patelni podgrzać oliwę i podsmażyć cebulę. Następnie dodać mięso i przyprawić solą, pieprzem i papryką. Podsmażyć. Dodać pomidory z puszki oraz przecier pomidorowy. Wszystko razem wymieszać i gotować kilka minut na małym ogniu. Dodać bazylię i oregano. Następnie wymieszać i gotować jeszcze 3 minuty. Na koniec dodać do sosu czosnek przeciśnięty przez praskę. Makaron ugotować al dente, odcedzić, a następnie polać sosem bolognese i posypać serem.

Smacznego !

Spaghetti Bolognese 
Zutaten:

· 0.5 kg Hackfleisch vom Schwein / Rind

· 1 weiße Zwiebel

· 3 Knoblauchzehen

· 2 EL Olivenöl

· 1/3 TL frisch gemahlener Pfeffer

· 1/2 TL Salz

· 1 EL gemahlener Paprika

· 1 EL getrockneter Oregano

· 1 EL getrockneter Basilikum

· 1 Dose Tomaten

· ½ Glas Tomatenmark

· 1 Packung Nudeln Spaghetti

· 50 g geriebener Käse oder Parmesan

Zubereitung:
 Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. In einer Pfanne das Olivenöl erhitzen und die Zwiebel anbraten. Danach Fleisch hinzufügen und mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Anbraten. Dann Tomaten und Tomatenmark dazugeben. Alles verrühren und ein paar Minuten kochen. Die Sauce mit Basilikum und Oregano bestreuen. Danach alles verrühren und noch 3 Minuten kochen. Zum Schluss Knoblauch schälen, durch eine Presse drücken und in die Sauce geben. Spaghetti al dente kochen, abgieβen und danach mit der heiβen Sauce gieβen. Zum Schluss mit Parmesan bestreuen.

Guten Appetit !

7. Sałatka śledziowa 
Składniki :

· 2 filety śledziowe matias

· 1 mała cebula

· 10 liści sałaty lodowej

· 2 łyżki ostrej musztardy

· 2 łyżki jogurtu naturalnego
· pęczek szczypiorku
· pieprz

· ostra papryka
Sposób przygotowania:

Filety śledziowe zalać wodą i moczyć minimum 2 godziny, aż stracą nadmiar soli. Wymoczone płaty pokroić na mniejsze kawałki i dać do miseczki. Cebulę obrać i pokroić w drobną kostkę. Liście sałaty porwać na kawałki. Szczypiorek umyć i drobno posiekać . Wszystkie pokrojone składniki dać do miski. Do tej samej miseczki dodać musztardę i jogurt naturalny. Przyprawić pieprzem. Wszystko dokładnie wymieszać. Na koniec posypać ostrą papryką w proszku.
Smacznego !

Heringssalat 

Zutaten:

· 2 Matjesheringsfilets

· 1 kleine Zwiebel

· 10 Salatblätter (Eisbergsalat)

· 2 EL scharfer Senf

· 2 EL Naturjoghurt
· 1 Bund Schmnittlauch
· Pfeffer

· scharfer Paprika
Zubereitung:

Heringsfilets mit dem Wasser gießen und mindestens 2 Stunden wässern lassen. Danach die Heringe in kleine Stücke schneiden. Die Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Salatblätter in Stückchen reiβen. Den Schnittlauch waschen und klein hacken. Wenn alle Zutaten klein geschnitten sind, in eine Schüssel geben. Dazu noch Senf und Joghurt hinzufügen. Mit Pfeffer würzen und alles verrühren. Zum Schluss mit scharfem Paprika bestreuen.
Guten Appetit !

8. Pizza 
Składniki na 2 pizze:

 Ciasto:

· 500g mąki tortowej  

· 30g świeżych drożdży 

· 250 ml ciepłej wody 

· łyżeczka cukru 

· łyżeczka soli

· łyżka oliwy z oliwek
Dodatki: 

· gotowy sos do pizzy

· 200 g startego żółtego sera

· kiełbasa peperoni – kilkanaście plasterków

· boczek - kilkanaście plasterków

· 200 g brokuła

· 1 cebula 

· 1 papryka

· szczypta soli

· szczypta pieprzu

· 2 łyżeczki oregano

· 2 łyżeczki bazylii
Sposób przygotowania:

Drożdże z cukrem rozpuścić w letniej wodzie. Następnie dodać sól, oliwę i mąkę. Wszystkie składniki wymieszać i wyrabiać ciasto do czasu, aż powstanie sprężysta kula. Wyrobione ciasto przykryć ściereczką i odstawić do wyrośnięcia na 20 minut. Następnie podzielić ciasto na dwie porcje, rozwałkować  i dać na blaszkę.

Ciasto posmarować sosem pomidorowym i posypać  żółtym serem. Następnie ułożyć na cieście pozostałe składniki: pepperoni, boczek, brokuły, cebulę oraz paprykę. Na koniec doprawić do smaku solą, pieprzem, oregano oraz bazylią. Piekarnik rozgrzać do temperatury ok. 250 ˚C. Pizzę piec w piekarniku przez ok. 8-10 minut.
Smacznego!

Pizza 
Zutaten für zwei Pizza:

Teig:

· 500g Mehl 

· 30g Hefe

· 250 ml warmes Wasser

· 1 TL Zucker

· 1 TL Salz

· 1 EL Olivenöl

Belag:

· fertige Tomatensauce 

· 200 g geriebener Käse

· Peperoni – ein paar Scheiben

· Speck – ein paar Scheiben

· 200 g Broccoli

· 1 Zwiebel

· 1 Paprika

· 1 Prise Salz

· 1 Prise Pfeffer

· 2 TL Oregano

· 2 TL Basilikum
Zubereitung:

Hefe und Zucker in einer kleinen Schüssel in 1/8 l lauwarmem Wasser auflösen. Dann Salz, Olivenöl und Mehl hinzufügen, verrühren und dann einkneten, bis eine glatte Teigkugel entstanden ist. Hefeteig abdecken und an einem warmen Ort etwa 20 Minuten gehen lassen. Danach den Teig in 2 Portionen teilen, rund ausrollen und aufs Blech geben. 

Den Pizzateig mit Tomatensauce bestrichen  und mit Käse bestreuen. Danach andere Zutaten wie Peperoni , Speck , Broccoli, Zwiebel und Paprika auf der Pizza legen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum abschmecken. Backofen auf 250 °C vorheitzen. Pizza im Backofen 8-10 Minuten backen.
Guten Appetit!

9. Bruschetta 
Składniki: 
· 0,5 kg pomidorów

· 1 cebula

· 2 ząbki czosnku
· szczypta pieprzu
· szczypta soli

· tymianek

· bazylia

· oliwa
· 1 bagietka
Sposób wykonania:
Pomidory myjemy, kroimy w drobną kostkę i dajemy do miski. Cebulę obieramy, kroimy w drobną kostkę i dodajemy do pomidorów. Dwa ząbki czosnku obieramy, przeciskamy przez praskę i dodajemy do miski. Doprawiamy solą, pieprzem, tymiankiem i bazylią, a następnie skrapiamy oliwą. 
Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 180 – 200 °C. Następnie kroimy bagietkę i skrapiamy kromki kilkoma kroplami oliwy. Kromki wkładamy do piekarnika i pieczemy około  6- 8 minut. Kromki bagietki wyciągamy z piekarnika i nakładamy na nie po jednej łyżce przygotowanego farszu.
Smacznego !

Bruschetta 
Zutaten:

· 0.5 kg Tomaten

· 1 Zwiebel

· 2 Knoblauchzehen
· 1Prise Pfeffer

· 1 Prise Salz

· Basilikum

· Thymian

· Olivenöl

· 1 Baguette
Zubereitung:

Die Tomaten waschen, in kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. Die Zwiebel schälen, in feine Würfel schneiden und zu den Tomaten geben. 2 Zehe Knoblauch schälen, durch eine Presse drücken und in die Schüssel geben. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Basilikum würzen und dann mit Olivenöl auffüllen. 

Den Backofen auf  180 - 200 °C vorheizen. Dann das Baguette in Scheiben schneiden, mit ein paar Tropfen Olivenöl beträufeln. Die Scheiben auf ein Backblech legen und  circa 6-8 Minuten backen. Die Baguettescheiben aus dem Backofen holen und mit dem Tomaten – Zwiebel Gemisch belegen, 1 El pro Scheibe. 
Guten Appetit !



