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Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie.
Instytucja Zarzadzajgca PROW 2014-2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. ,
Operacja pn. "Gotowanie Atrakcjg Regionu" majaca na celu promocje i rozpowszechnienie wiedzy o dziedzictwie kulinarnym obszaru dwéch LGD : Stowarzyszenia "Unia Nadwarcianska" i ,MIEDZY LUDZMI I JEZIORAMI"
oraz wymiane do$wiadczen kulinarnych wspodffinansowana jest ze srodkéw Unii Europejskiej
w ramach poddziatania "Przygotowanie i realizacja dziatan w zakresie wspotpracy z lokalng grupa dziatania" Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020
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Szanowni Panstwo,

W niniejszej publikacji pragniemy przedstawic przepisy,
na podstawie ktérych wykonane zostaty potrawy regionalne
zaprezentowane podczas Il edycji konkursu organizowanego
przez Stowarzyszenie ,Unia Nadwarcianska” - .Smaki Regionu
- GAR" w ramach projektu wspotpracy, pn. .Gotowanie Atrakcja
Regionu”™ wspotfinansowanego ze srodkow Europejskiego
Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich
W ramach poddziatania 19.3 .Przygotowanie i realizacja dziatan
w zakresie wspotpracy z lokalna grupa dziatania® objetego
Programem Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020.
Partnerami projektu sg LGD .Miedzy Ludzmi i Jeziorami” oraz LGD
Stowarzyszenie ,Unia Nadwarcianska”.

Tegoroczna edycja poswiecona byta tematyce regionalnych dan
z wykorzystaniem produktow mlecznych. |dea przeprowadzenia
konkursu byta integracja oraz aktywizacja lokalnej spotecznosci,
promocja regionalnych zasobow kulinarnych oraz ujawnienie
skrywanych dotad talentow kucharskich mieszkancow Naszego
obszaru. Konkurs pomogt w identyfikacji i zgromadzeniu wiedzy
o potrawach regionalnych oraz ich utrwaleniu w postaci produkgiji
filmowych. Wymienione zostaty doswiadczenia kulinarne pomiedzy
uczestnikami konkursu oraz pomiedzy partnerami projektu.

Do kulinarnej rywalizacji zgtosito sie 10 uczestnikow, ktorzy
przygotowali dziesie¢ dan. Uczestnicy reprezentowali spotecznosci
gmin wchodzacych w obszar dziatania Stowarzyszenia - gminy:
wiejskiej Stupca, Zagorow, Ladek, Ostrowite oraz Powidz. Lokalni
kucharze staneli do konkursu jako osoby indywidualne oraz jako
Kota Gospodyn Wiejskich.

Trudnym zadaniem przed ktorym staneta komisja konkursowa,
byta ocena dan na podstawie przystanych zgtoszen, w ktorych to
uczestnicy opisali swoje dania odpowiadajac tym samym na trzy
kryteria tj.. cechy tradycyjne potrawy, wykorzystanie lokalnych
produktow i surowcow oraz pochodzenie potrawy wywodzace sie

z tradycji charakterystycznych dla obszaru. Wsrod tradycyjnych
potraw znalazty sie zupy, ciasta, pierogi i wiele innych - wszystkie
podane w towarzystwie dodatkow tworzacych spojna catosc
prezentacji.

Wytonienie z zebranego grona tych najlepszych byto nie
lada wyzwaniem, a za zwyciezcow uznac¢ nalezy kazdego, kto
wzigt udziat w rywalizacji. Nie mniegj jednak, wsrod wyroznionych
znalezli sie:

I miejsce bon towarowy o wartosci 2 000,00 zt otrzymata
Elzbieta Mroz - KGW ,Jaglanki” ze Skokumia za “Jagty z mlekiem
w towarzystwie owocow”

Il miejsce bon towarowy o wartosci 1 500,00 zt otrzymaty
Barbara Jezak i Honorata Mackowska - KGW w Imielnym za
‘Polewke Wiejska"

11l miejsce bon towarowy o wartosci 600,00 zt otrzymaty
Agnieszka techtanska i Marlena Grzybowska - Stowarzyszenie
.Nasze Dzieci - Nasza Szkota" za "Sernik Papieski”

Nagroda Internautéw bon towarowy o wartosci 300,00 zt
otrzymata Aleksandra Wiatrowska - KGW ,Nad Jeziorem"
w Giewartowie za "Gzik z rzodkiewka i koperkiem z zapiekanymi
pyrami w masle czosnkowym”

Przekazujac Panstwu te publikacje, pragniemy zacheci¢ do
wpisania na state tych regionalnych przepiséw w swoje domowe
menu. Zapewniamy, ze docenia to nie tylko Panstwa domownicy,
ale i potomkowie, ktorzy zyskaja tym samym szanse kultywowania
lokalnych tradycji i przyrzadzania potraw wedtug unikalnych
rodzinnych receptur. Zyczymy Pafstwu przyjemnej lektury.

Z wyrazami szacunku
/-/ Anita Kubicka

Prezes Stowarzyszenia
»Unia Nadwarcianska"

Wstep
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OBEJRZYJ FILM
Z PRZEPISEM:
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Zupa“Nic™

Danie to przygotowywata mi moja mama, ktora poznata ten
przepis od swojej mamy, a babcia natomiast poznata jg od
swojej mamy. W naszej rodzinie nazwatbym ja raczej: Zupa
stodka jak mitos¢ Matki do dzieci. A tak powazniej, zupe
wspominam z dziecinstwa z usmiechem na twarzy, ponie-
waz sam proces jej przygotowania, byt absolutnie boski.
Mianowicie, gdy goraca zupa unosita swoj zapach kuszac
mnie (bedgcego tasuchem) i pozostatych domownikow to
kazdy z nas nie mogt sie doczekac az schtodzi sie w upalny
dzien i stanie na naszym stole. Jest to jedyny chtodnik jaki
Zjem z ogromnym apetytem i poprosze o doktadke - choc¢
zupa jest szalenie zapychajaca ze wzgledu na swojg kon-
systencje i dodatek ubitego biatka.

4-5 porcji :@%
@g Sktadniki:

* 0,5l mleka,

2 tyzeczki cukru waniliowego,

* 3tyzki cukru,

* 2jajka,

+ 1 ptaska tyzka skrobi ziemniaczanej,
* 50 ml mleka,

Dodatek do zupy na ciepto:
* 4 tyzki cukru,

Dodatek do zupy na zimno:
* 100 g cukru,
+ 30 mlwodly.

Jan Stowinski
- Gmina Ladek

Student IV roku WSHIG

w Poznaniu, tworca
kulinarno-podrozniczego
kanatu na YouTube
.Szukajagc Smaku” oraz
bloga o tej samej nazwie.
Pasjonat dzikiej kuchni
(roslin dziko rosnacych),
podroznik, absolwent ZSE
w Stupcy.

5 | Smaki Regionu
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OBEJRZYJ FILM
Z PRZEPISEM:

EIEELE]

Zupa “Nic”

Mleko podgrzewamy z cukrem waniliowym, w miedzy cza-
sie oddzielamy zottka od biatek, zottka ucieramy z cukrem.
Kiedy mleko bedzie juz cieple wlewamy czes¢ do zottek,
aby je zahartowac. Nastepnie catos¢ ponownie laduje
w garnku i delikatnie podgrzewamy ciggle energicznie mie-
szajac. Na koniec dolewamy rozmieszanej skrobi ziemnia-
czanegj z 50 mlzimnego mleka i dolewamy do catosci

Jesli chcemy spozy¢ zupe na ciepto ubijamy biatka. Gdy
stang sie sztywne dodajemy po tyzce cukru. Zupe przele-
wamy na talerz i dekorujemy ja ubitym biatkiem.

Jezeli zupe chcemy zjesc zimna jako chtodnik. Jak jada sie
w moim domu. To zupe schtadzamy, po schtodzeniu ener-
gicznie mieszamy. Nastepnie ubijamy biatka, lecz w inny
sposob, poniewaz musimy poddac biatka obrobce termicz-
nej. 100 g cukru mieszamy z 30 mlwody i podgrzewamy do
120 stopni Celsjusza nastepnie wolnym strumieniem lejemy
syrop do biatek jednoczesnie mieszajac mikserem na szyb-
kich obrotach do czasu, gdy powstanie puszysta, sztywna
piana. Nastepnie ktadziemy na wierzch zupy i delektujemy
sie delikatnym smakiem.

7 | Smaki Regionu
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Potaczyc¢ wszystkie sktadniki na nalesniki w misce i odsta-
wicC na 30 min. Ziemniaki myjemy i gotujemy w skorce. Sma-
zymy nalesniki na rozgrzanej patelni z olejem i zostawiamy
do wystygniecia. Ugotowane ziemniaki odcedzamy i obie-
ramy ze skorki i mielimy je wraz z serem. Cebule kroimy
w drobna kostke i smazymy na zloty kolor. Laczymy cebule,
Smietane i mase ziemniaczano-serowa ze soba i doprawia-
my sola i pieprzem. Naktadamy na nalesniki nadzienie i zwi-
jamy w rulon albo w tzw. krokiety. Jeden plasterek boczku
zawijamy nalesnik i smazymy go z obu stron na nagrzanej
patelni. Najdtuzszy czesc szczypiorku zwijamy w petelke
wokot nalesnika.

0.5 kg maki pszennej,

0.5 L mleka (strzatkowskiego),
0.5 L wody,

2 mate jajka,

szczypta soli,

olej do smazenia,

1 kg ziemniakow,

0.5 kg twarogu strzatkowskiego,
10 dag cebuli,

0.5 szklanki gestej Smietany,

peczek szczypiorku,

pomidory koktajlowe lub suszone w oleju,
boczek wedzony surowy w cienkich
plasterkach.




OBEJRZYJ FILM
Z PRZEPISEM:

Jagty zmlekiem

w towarzystwie owocow

4-5 porcji (AR
@g Sktadniki: Elzbieta Mroz

- Gmina Zagorow

Kobiety skokumskie przyrzadzaty wiele potraw z dodatkiem Eele s Gamaea
jagiet. Byty to miedzy innymi: jagty na mleku i krupnik z ja- - 1lwody, Wigjskich ,Jaglanki”
gtami. Jagty zastepowaty rowniez ziemniaki, ktore podawa- . 1lmleka 32 %, W Skokumiu

no z gulaszem z grzybdw lesnych lub gulaszy miesnych. Te - 200 g kaszy jaglanej,

wszystkie potrawy wywodza sie z tradycji przekazywanej « 1tyzka miodu,

przez nasze mamy, babcie i prababcie. Sg kultywowane . sol,

obecnie a takze przekazywane mtodszym mieszkancom - owoce sezonowe latem np. maliny,
naszej wsi. Jagty na mleku czyli wspotczesnie kasza jaglana porzeczki czerwone, poziomki, jagody,
na mleku jest to zupa mleczna czesto podawana na snia- natomiast w sezonie zimowym kawatki
danie od wielu pokolen w domach rodzinnych w naszej wsi. suszonych moreli, Sliwek, rodzynkéw

Jagty z mlekiem gotuje w wersji dla 0sob zapracowanych lub owoce mrozone.
i zabieganych, ktore maja mato czasu na przygotowanie

bardzo zdrowego $niadania. Mleko zwierzece krowie jest

optymalne dla tej potrawy, ale mozna wybrac rowniez mle-

ko roslinne sojowe lub kokosowe.

11 | Smaki Regionu




OBEJRZYJ FILM
Z PRZEPISEM:

Jagty z mlekiem

w towarzystwie owocow

v
] Sposéb przygotowania:

W 1 litrze lekko osolonej wrzacej wody wtozyc¢ 200 g jagiet,
czyli dwie torebki i gotowac przez okoto 15 min. Wazne jest,
aby jagty byty roztozone rownomiernie w torebce. Do ugo-
towanych jagiet dodac¢ zagotowanego lub podgrzanego
mleka (w zaleznosci od upodoban) i ostodzi¢c miodem do
smaku. Nalewamy jagty z mlekiem do miseczek, dodac¢ do
kazdej miseczki ulubione dodatki - owoce sezonowe lub
suszone.

| Smaki Regionu
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Biaty ser potaczyc ze smietang posolic i popieprzyc. Po-
kroic drobno koperek oraz w drobng kosteczke rzodkiewke.
Wsypac do sera, wszystko doktadnie wymieszac i wstawic
na 0,5 godziny do lodowki. Ziemniaki umyc¢ i wyszorowac,
przekroi¢ na pot i wtozy¢ do naczynia zaroodpornego wy-
smarowanego olejem, nastepnie do piekarnika na 40-50
min. w 200°C.,

W miedzy czasie obra¢ czosnek i przecisnac przez praske,
doda¢ 100g masta, posoli¢ i wymieszac. Na koniec piecze-
nia 5-10 min. przed koncem, smarujemy ziemniaki mastem.

1 kg sera smietankowego,

0.5 tyzeczki soli,

0.5 tyzeczki pieprzu,

1 peczek koperku,

1 peczek rzodkiewki (5-6 sztuk),
100 g masta,

2-3 zabki czosnku,

1 kg ziemniakow,

1tyzka oleju.
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OBEJRZYJ FILM
Z PRZEPISEM:

Polewkawiejska ...

5 porcji RN
@g Sktadniki:

Jest to tradycyjna potrawa znana od lat. Przyrzadzaty ja

nasze mamy, babcie i prababcie. Jest pozywna, syta i lek- - 1lwody,

ko strawna. Moga jesc¢ ja dzieci, dorosli oraz osoby starsze. - 1duzy kubeczek émietany 18%
Wszystkie sktadniki sa odpowiednio dobrane tak by pod- ukwaszonej,

kreslic walory smakowe. + 0.5 szklanki maslanki naturalnej,

+ 0,5 szklanki wody,
« 3 tyzki maki pszennej tortowej,

‘Z} O
' 5 ia: + s6ldo smaku. Barbara Jezak
SRR TR i Honorata Mackowska

- Gmina Zagorow

Do garnka wlewamy 1 litr wody i zagotowujemy. Nastep- Sl et CasEesin
nie do litrowej kwartki wlewamy smietane, maslanke, wode Wiejskich w Imielnie
i make. Razem wszystko mieszamy. Gotowa zawiesine wle- .

. . . . . Nasze Koto Gospodyn
wamy do gotujacej sie wody. Gotujemy 5 minut zeby nam Wigjskich powstato
sie wszystko zagotowato. W trakcie gotowania mieszamy. 21 grudnia 2018 1.
Na koniec doprawiamy sola. Gotowag polewke podajemy
z pieczywem posmarowanym mastem wiejskim z serem
biatym oraz ziemniakami gotowanymi w mundurkach lub
przesmazonymi z cebulka.

17 | Smaki Regionu




E@J

Do miski wsypujemy make, sol, wrzucamy zottko. Wlewa-
my wrzatek i za pomoca szpatutki wszystko mieszamy (po-
czatkowo ok. 2/3 szklanki i dolewamy matymi porcjami.
Zagniatamy ciasto. Formujemy ciasto w kule i odktadamy
na stolnice, przykrywamy miska i odstawiamy na 15 minut.
Nastepnie przygotowujemy nadzienie. Twarog przeciskamy
przez praske, mieszamy z zottkiem, cukrem, cukrem wani-
liowym. Biatka ubijamy na sztywno i taczymy z masa serowa.
Truskawki podgrzewamy na matym ogniu z dodatkiem cu-
kru, wina i cynamonu. Sos gotujemy kilka minut do lekkiego
zgestnienia. Kiedy zmiekna truskawki mozna je rozgniesc
widelcem lub przecedzic¢ przez sito. Ciasto na pierogi cienko
rozwatkowujemy na grubosc¢ ok 2mm. Przy pomocy szklan-
ki wykrawamy kota. Na srodku kazdego ktadziemy porcje
twarogu i sklejamy pierogi. Pierogi wrzucamy do lekko oso-
lonej, wrzacej wody. Gotujemy 3-4 minuty od wyptyniecia.
Podajemy z mastem, bita Smietang i coulis truskawkowym .

3 szklanki maki pszennej,
1 szklanka goracej wody,
1 z6ttko,

0.5 tyzeczki soli.

400 g twarogu smietankowego,

1 opakowanie cukru waniliowego,
2 tyzki cukru,

2 76ttka,

ubita piana z biatek,

* 300 g truskawek swiezych lub mrozonych,
* 0,5 szklanki cukru,

0,5 szklanki czerwonego wina,
szczypta cynamonu,

mieta,
bita smietana.



OBEJRZYJ FILM -

Pierogi z serem, kapustg i grzybami ...

v
: Sposob przygotowania:

Ciasto na pierogi doktadnie wyrobic na puszysta mase. Wto-
zy¢ do woreczka i odtozy¢ na czas przygotowania farszu.
Aby przygotowac farsz serowy nalezy wszystkie sktadniki
potaczyc¢ i tak dtugo mieszac, az powstanie pasta twaro-
gowa. Na patelni rozgrzac masto z cebulka i pokrojonymi
bardzo drobno grzybami i kapusta. Wszystko doprawi¢ do
smaku na ostro. Ciasto rozwatkowujemy cieniutko i szklan-
ka wycinamy kotka. Naktadamy na nie po tyzeczce farszu.
Zalepiamy doktadnie boki formujac palcami ozdobna fal-
banke. W osobnych garnkach gotujemy pierogi na stodko
i pierogi na ostro. Po ugotowaniu lekko wystudzic. Pierogi
Z serem mozna polac roztopionym mastem z cukrem i cy-
namonem. Natomiast pierogi z kapusta i grzybami to dosko-
nate danie wigilijne do barszczu czerwonego.

,@l@, Sktadniki:

Marzena
. Kuczmaszewska

Ciasto: - Gmina Zagorow
* 300 g maki,
+ 1 706ttko, Jestem pasjonatka
* 250 g goracego mleka, gotowania i pieczenia.
. 05 tyZ eczki soli, Bardzo lubie opowiac(ac’

S podczas przyrzadzania
+ 2 tyzki masta. potraw, udzielac rad

i wskazowek innym.

Farsz serowy: Moim marzeniem

o Jest prowadzenie
+ 300 g sera Smietankowego, profesjonalnych
o 1 tkaa masta, warsztatow kulinarnych.
. 2jajka Od niedawna prowadze

ne firme ,Zdrowe wypieki
* 3tyzki cukru pudru, w domowej kuchni".

* 1tyzka skrobi ziemniaczanej.

Farsz grzybowy:

* 1,5 szklanki ugotowanych
pokrojonych grzybow,

* 0,5 kg ugotowanej kapusty kwaszonej,

* 1cebula,

* 0,5 kostki masta,

* sol, pieprz.

21 | Smaki Regionu
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OBEJRZYJ FILM
Z PRZEPISEM:

9

3 L

Polewka z maslanki

ze smazonym boczkiem i ziemniakami

A
] Sposob przygotowania:

Do garnka wlewamy maslanke i doprowadzamy jg do wrze-

nia (ciagle mieszajac). Z maki i Smietany robimy zawiesine,
ktorg zageszczamy zupe. Gotujemy na matym ogniu ciggle
mieszajac. Do zupy dolewamy jogurt naturalny i zdejmuje-
my z ognia. Przyprawiamy do smaku. Wedzony boczek i ce-
bule kroimy w kostke i podsmazamy na patelni. Ziemniaki
doktadnie szorujemy i gotujemy w skorce do miekkosci.
Do podsmazonego boczku wrzucamy pokrojone w ¢wiart-
ki ziemniaki i smazymy kilka minut na ztoty kolor. Wlewa-
my zupe na talerze, do kazdego wktadamy podsmazone
z boczkiem ziemniaki i posypujemy szczypiorkiem.

@g Sktadniki:

1,5 L maslanki,

0.5 Ljogurtu naturalnego,
0,5 Lkwasnej smietany,

4 tyzki maki pszennej,

300 g ziemniakow,

200 g boczku wedzonego,
2 Srednie cebule,
sol/pieprz do smaku,
szczypiorek do dekoracji.

Natalia Grabarczyk
- Gmina Stupca

Uczennica

i reprezentantka
Zespotu Szkot
Ekonomicznych
w Stupcy

23 | Smaki Regionu



OBEJRZYJ FILM
Z PRZEPISEM:

Puszysty sernik

O A . }
] Sposob przygotowania: - Sktadniki: T /. ]

Biatka ubijamy ze szczypta soli na sztywno a zottka z cu- o i J 1
krem na puszysta mase. Nastepnie doktadamy luzne ma- 1 kg sera smietankowego,

sto i miksujemy na wolnych obrotach. Nastepnie wlewamy 10 szt. jajek, j /
mleko caty czas miksujemy, dodajemy budynie i cukier wa- 1szklanka mleka,

niliowy. Gdy masa jest gtadka taczymy z bakaliami i ubitym 3 budynie smietankowe,

biatkiem mieszajac bardzo delikatnie. Cata mase serowa 1-2 szklanki cukru,

przektadamy na blaszke o wymiarach 26x40 cm i pieczemy 150 g masta extra,

30 min. w temp. 150°C. nastepnie 30 min. w temp. 120°C. bakalie, Arleta Wiecek

i 30 min w temp. 100°C. Po tym czasie wytaczamy i pozosta- Cukier wanilinowy. i Barbara Witkowska
wiam do wystygniecia. - Gmina Ostrowite

Cztonkinie Kota Gospodyn
Wiejskich ,Nad Jeziorem"
w Giewartowie
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* 300 g maki orkiszowej lub pszennej,
* 100 g cukru pudru,
* 100 g masta,
* 1tyza smalcu,
* 1jajko,
« 2 zottka (biatka wykorzystamy
do bezy orzechowe)),
« 2tyzeczki proszku do pieczenia.

* 1400 g sera biatego potttustego

ze Strzatkowa (3 krotnie zmielonego),

* 300 g cukru,
* 250 ml smietany kwasnej,
* 125 mloleju,
* 2jajka,
* 4 z6ttka (biatka wykorzystamy
do bezy orzechowse)),
* 250 ml mleka ze Strzatkowa 3.2%,
* 2 budynie waniliowe,
* 1tyzka maki ziemniaczanej.

2 biatka z ciasta,

4 biatka z masy serowej,

5 tyzek cukru,

ok. 80 g orzechow zmielonych,

ok. 120 g orzechow posiekanych,
1tyzka kaszy manny lub butki tartej,
1tyzka maki orkiszowej lub pszenne)j,
1 szczypta soli.

Sktadniki masa kajmakowa:

1 puszka gotowego kajmaku

lub samodzielnie ugotowane

mleko skondensowane,

200 g masta, w temperaturze pokojowej

200 g stonecznika,
2 tyzki cukru,
2 tyzki masta.
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Ciasto kruche: Make przesiewamy z proszkiem do piecze-
nia na stolnice. Dodajemy pozostate sktadniki, siekamy no-
zem a nastepnie zagniatamy ciasto. Wktadamy do woreczka
i schtadzamy w lodowce przez ok. 30 min. Po tym czasie cia-
sto watkujemy, przektadamy do duzej foremki (24cmx40cm)
wytozonej papierem do pieczenia i podpiekamy.

Masa serowa: Jajka oraz zottka miksujemy z cukrem na pu-
szysta mase. Dodajemy ser i miksujemy. Nastepnie doda-
jemy olej, Smietane oraz wymieszane z mlekiem budynie
i make. Miksujemy na wolnych obrotach do uzyskania jed-
nolitej masy. Gotowa mase serowa wylewamy na podpie-
czone cisto kruche. Pieczemy przez ok. 40-50 min. w 180°C.
Przed koncem podpiekania robimy beze orzechowa.

Beza z orzechowa: Biatka ubijamy na sztywno z sola. Doda-
jemy stopniowo cukier i ubijamy na lsnigca beze. Na koniec
dodajemy orzechy wymieszane z maka oraz np. kasza man-
na i delikatnie mieszamy. Catos¢ wyktadamy rownomiernie
na podpieczony sernik. Wktadamy do piekarnika i piecze-
my przez ok. 30 min., po upieczeniu pozostawiamy sernik
w piekarniku z uchylonymi drzwiczkami do wystudzenia.

Masa kajmakowa: Masto miksujemy, nastepnie stopnio-
wo dodajemy kajmak i miksujemy do uzyskania jednolitej
masy. Gotowa rownomiernie rozsmarowujemy ma catkowi-
cie zimnej bezie orzechowej.

Prazony stonecznik: Na rozgrzanej patelni rozpuszczamy
masto z cukrem. Dodajemy stonecznik, mieszamy i prazy-
my na ztoty kolor. Nastepnie odstawiamy do catkowitego
wystudzenia. Gotowy stonecznikiem posypujemy wierzch
sernika, delikatnie wciskamy go w mase kajmakowa.
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Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie.
Instytuqa Zarzadzajaca PROW 2014-2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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