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Bohnensuppe 

Zutaten füt 4 Personen 

200 g getrocknete Bohnen 
200 g geräucherter 

Bauchspeck 
200 gWurst 

31 Wasser 
2 Möhren 

1,4 weißer Rettich 
1 Zwiebel 

2 grüne Paprikaschoten 
1 Tomate 

2 Zehen Knoblauch 
Weizenmehl 

Schmalz 
gemahlener Paprika süß 

1 großes Lorbeerblatt 
112 Bund Petersilie 

112 Becher saure Sahne 
Salz 

Pfeffer 
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Die über Nacht eingeweichten Bohnen 
mit frischem Wasser aufgießen, Bauch­
speck und Lorbeerblatt dazu geben, 
ca. 2 Stunden kochen. Das weiche 
Fleisch herausnehmen,Knochen 
auslösen, in Stücke schneiden und bei 
Seite stellen. Das geputzte Gemüse und 
die Paprikaschoten fein schneiden und 
mit einem Teelöffel Schmalz anbraten, 
Tomate häuten, Knoblauch zerdrücken. 
Alles in die Suppe geben und solange 
kochen, bis die Bohnen weich sind. 
Die Wurst klein schneiden, mit Schmalz 
anbraten und heraus nehmen. Die fein 
zerkleinerte Zwiebel im Bratenfett 
anschwitzen, mit Mehl überstäuben, 
gemahlenen Paprika dazu geben und 
nochmals einige Zeit braten, mit einer 
kleinen Menge Wasser aufrühren, in die 
Suppe geben und noch einige Minuten 
kochen lassen. Die gebratene Wurst, 
gehackte Petersilie und saure Sahne zur 
Suppe geben, alles abschmecken 
und servieren. 
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Namoczona, przez noc fasol~, zalac swieia, 
woda" wloiyc boczek, dodac lisc laurowy, 
posolic i gotowac 2 godziny. Gdy mi~so 
b~dzie micrkkie, wyja,c, oddzie1ic od 
kosci, pokroic w kostk~ i odstawic. 
Umyte warzywa i papryk~ drobno 
pokroic, podsmaiyc na lyieczce smalcu 
i wrzucic do zupy. Dodac pomidor 
bez sk6rki i roztarty czosnek. Gotowac 
tak dlugo, ai fasola bcrdzie micrkka. 
Kidbascr pokroic, podsmaiyc na 
smalcu i wyjqc. Na tluszczu przysmaiyc 
drobno pokrojona, cebulcr, posypac 
ma,ka" dodac paprykcr w proszku i 
podsmaiyc przez chwilcr, rozprowadzic 
mala, iloscia, wody, wymieszac, wlac do 
zupy i przez kilka minut gotowac. 
Dodac podsmaiona, kidbascr, posiekana, 
pietruszkcr, kwaSna, smietan~, doprawic 
do smaku i podawac do storn. 

~ 

ZespolSzkOl Ponadgimnazjalnych nr 3 
Zm mlfl' Weittlfi1brmder Sch ,,/m Nd 
ul.Strzelecka 51, PL - 74-300 MyfMorz 

... ©MajaKisly 

Zupa fasolowa 

Sldadniki na 4 osoby 

200 g suszonej fasoli 
200 g wcrdzonego boczku 
200 g kidbasy 
31 wody 
2 marchewki 
Vi bialej rzepy 
1 cebula 
2 zie10ne papryki 
1 pomidor 
2 za,bki czosnku 
ma,ka pszenna 
smalec 
slodka papryka mie10na 
1 duiy lisc laurowy 
Y2 pcrczka natki pietruszki 
Y2 szklanki 
kwasnej smietany 
s61 
pieprz 
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Gegrillte 
Rippchen 

Zutaten für 4 Personen 

800 g Schweinerippchen 
2 EL Sonnenblumenöl 

1 TL Sesamöl 
2 zerdrückte 

Knoblauchzehen 
2 cm Ingwerwurzel, 

gerieben 
1,4 Glas PBaumenmus 

1 EL Sherry 
1 EL Soja-Soße 

9.!! .
 

Die Rippchen mit einem Messer in 
Stücke schneiden, in einem Topf Wasser 
aufkochen und die Rippchen hinein 
geben, ca. 5 Minuten kochen und 
heraus nehmen. Die verschiedenen Öle 
in eine Pfanne geben und erhitzen, 
Knoblauch und Ingwer dazu geben, 
2-3 Minuten anschwitzen, PBaumen­
mus, Sherry, und Soja-Soße dazu geben, 
erhitzen und dabei ständig rühren. 
Mit der entstandenen Soße die Ripp­
chen bestreichen und 5-10 Minuten 
grillen. Während des Grillens die 
Rippchen öfter mit der Soße 
bestreichen und umwenden. 
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Zeberka porozdzielac nozem. 
W garn ku zagorowac wode: i wrzucic 
do niej zeberka. Gotowac przez 5 
minut, wyjqc. Na patelni rozgrzac 
oleje, dodac czosnek, imbir, podsmazac 
przez 2-3 minuty, dodac powidla, 
sherry i sos sojowy, podgrzewac, caly 
czas mieszajqc. Powstalym sosem 
posmarowac zeberka i piec je na 
gorqcym grillu przez 5 -10 mi nut, 
czcrsro smarujqc sosem i odwracajqc. 

Zesp61 Szk61 Ponl1dgimnazjl1lnych nr 1 im. 
amn"n W'eiterfohrmder SChllUlI NI: J im. 

Juliusza SkJwl1ckiego 
PI -74-400 D{bno, ul. Zachodnil1 4... @Jadwigl1 Herbin 

Zeberka 
wieprzowe z grilla 

Skladniki na 4 osoby 

800 g zeberek wieprzowych 

2lyiki oleju 
slonecznikowego 

llyieczka 
oleju sezamowego 
2 rozgniecione zqbki czosnku 

2 cm korzenia imbiru, 
startego 

JA szklanki powidel 
1 lyika sherry 
llyika sosu sojowego 
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Gegrillte 
Knoblauch­

kartoffeln 
Zutaten rur 4 Personen 

4 große, gewaschene 
Kartoffeln 

4 EL Olivenöl 
30 g Butter 

2 zerdrückte 
Knoblauchzehen 

1 EL gehackter Thymian 
1 EL gehackte Petersilie 

1 EL gehackter Rosmarin 
Salz und Pfeffer je nach 

Belieben 
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Die Kartoffeln kochen und in dicke 
Scheiben schneiden. In einem Topf die 
Butter erhitzen, den Knoblauch dazu­
geben, braten bis der Knoblauch braun 
wird. Danach das Olivenöl und die 
Kräuter hinzufügen. Die Kartoffeln mit 
der Kräutermischung einreiben und 
10-15 Minuten auf den 
heißen Grill legen. 
Ab und zu die Kartoffeln mit der 
restlichen Kräutermischung 
bestreichen. Wenn die Kartoffeln 
braun sind, werden sie serviert. 
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Ziemniaki ugotowae, pokroie w grube 
talarki. W rond1u podgrzae maslo, 
dodae czosnek, podgrzewae, az czosnek 
zbra,zowieje i wtedy dodae oliw« z 
oliwek i ziola, dobrze wymieszae i 
dodae s61 i pieprz do smaku. Ziemniaki 
obtoczye mieszanka, ziolowa, i piec na 
gora,cym grillu przez okolo 10-15 minut, 
smaruja,c od czasu mieszanka, ziolowa,. 
Podawae, gdy ziemniaki b«da, zlociste. 

Zerp"l Szk"l Poruuigimrlazjalnych nr 1 im. 

•
Zentmm Wdterfohrmder Schillen Nr. f 

jlllillrza Slowackiego 
PL - 74-400 Drbno, uL Zachodnia 4 
©jadwiga Herbin 

Czosnkowe 
ziemniaki z grilla 

Sldadniki na 4 osoby 

4 duze, umyre ziemniaki 
4lyzki oliwy z oliwek 
30 g masla 

2 rozgniecione 
za,bki czosnku 

llyzka 
posiekanego rozmarynu 

1 lyika posiekanej 
natki pietruszki 

llyzka 
posiekanego tymianku 

s61 i pieprz do smaku 
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Ragout vom 
Schlachten 

Zutaten für 4 Personen 

500 g Schweinebacke 
600 g Schulter 

200 g Lunge 
300 g Leber 

200 g Zwiebeln 
Schmalz 

Salz 
Pfeffer 
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Das Fleisch abspülen, in grobe Stücke 
schneiden, in heißem Fett anbraten, 
alles dünsten lassen, klein geschnittene n:::Zwiebel dazu geben. Nach dem die 
Zwiebel weich geworden ist, wird die 
klein geschnittene Lunge hinzu gegeben 
und gegart, bis alles weich ist. 
Zum Schluss wird noch die in Stücke 

•••. I 

zerschnittene Leber in den Topf 

gegeben und gedünstet. 

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 




---
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Mi~so pfuczemy, kroimy W grubq 
kostkcr, nast~pnie obsmaiamy na dobrze 
rozgrzanym tfuszczu. Po zarumienieniu 
dodajemy pokrojq W piorka cebulcr. 
Kiedy cebula zmi~knie do cafosci 
dodajemy pokrojone W cZqstki pfucka i 
dusimy ai wszystko zmi~knie. Na koniec 
wrzucamy pokrojonq wqtrobkcr i dusimy 
pod przykryciem ai bcrdzie micrkka. 
Doprawiamy do smaku solq i pieprzem. 

~ 

i=;II 

Zepof Szk61 Ponadgimnl1Zjalnych nr 3, 
Zentntm \f'-imfoIJrmdu Sc/mIm NI:3 

ul. Strzekcka 51, PI - 74·300 Myiliborz 
© Tomnsz Swiqt<k 

Swiezynka 

Sldadniki na 4 osoby 

500 g podgardla 
600 g fopatki 
200 g pfucek 
300 g Wqtrobki 
200 g cebuli 
smalec 
sol 
pieprz 
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Märkische 
Erntefestsuppe 

Zutaten für 4 Personen 

600 g Spitzbeine, 
in Stücke gehackt 

60 g ganze Graupen 
60 g Zwiebel 
60 g Möhre 
50 g Sellerie 

Salz und Pfeffer 
Lorbeerblatt 

Pimem 
1 Bund Kräuter 
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Die Spitzbeine im Topf ca. 45 Min. Itt: 
kochen, dann die Graupen zugeben 
und weiter kochen lassen, das in Würfel 
geschnittene Gemüse und die Gewürze 11" 
hinzufügen, alles gar kochen. Die Suppe 
mit gehackten Kräutern bestreuen und 
aufTellern servieren. 
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N6i ki gotowac w garnku okolo 45 
minut, dodac p~czak podgotowac. 
Dodac przyprawy i pokrojone w kostk~ 
warzywa i gotowac ai wszystko zmi~knie. 
Zup~ w talerzach naleiy posypac 
swieiymi ziolami. 

1*=11 

m;::a 
Verein der Köche Scharmiitzelsee ulld Umgebung e. V. 

.. Stowarzyszenie Ktlcharzy Jeziora Scharmützel i Okolicy 
© Torsten Lück 

Zupa na dozynki 
w Marchii 
Brandenburskiej 

Sk!adniki na 4osoby 

600 g n6iek swinskich 
60 g p~czaku 
60 g cebuli 
60 g marchwi 
50 g selera 
s61, pieprz, lisc laurowy, 
ziele angielskie 
p~czek swieiych zi6l 

81 




Mehlklumpen mit 
Holunderbeeren 

Zuraten für 4 Personen 

100 g Holunderbeeren 
60 g Mehl 

40 g Zucker 
~ Zitrone (Saft) 
etwas geriebene 
Zitronenschale 

Y21 Wasser 
1 Ei 

100 ml Milch 
Zimt 

Nelken 
1 Prise Salz 
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Die Holunderbeeren mit Wasser, 
Zucker, Zitrone, Zimt, Nelken t=und 1 Prise Salz kochen. 

Aus Ei, Mehl, Milch und etwas Zucker 
 t:: 
einen dickflüssigen Teig zubereiten. I 
Teig mit einem Teelöffel abstechen und 
in die langsam kochenden Holunder­
beeren geben, aufkochen, abschmecken 
und in Keramikschüsselchen servieren. 
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Owoee czarnego bzu ugotowac z wo da" 
eukrem, eytryna" starta, sk6rka, z cytryny, 
eynamonem, goidzikami i szezypta, soli. 
Z jajka, ma,ki, mleka i szezypty eukru 
przygotowac zawiesiste eiasto. Nabierac 
ciasto na lyieezk~, formowac kluski 
i wrzueac do wolno gotuja,cyeh si~ 
owoe6w. Deser podaje si~ w miseezkaeh 
eeramiezn yeh. 

.. Verein der Köche Scharmützelsee und Umgebung e. V 
Stowarzyszenie Kucharzy Jeziora Scharmützel i Okolicy 
© Timten Lück 

Kluski z owocami 
czarnego bzu 

Skladniki na 4 osoby 

100 g owoe6w 
czarnego bzu 
60 g ma,ki 
40 g eukru 
sok z ~ cytryny 
starta sk6rka z eytryny 
~ I wody 
1 jajko 
100 ml mleka 
eynamon, goidziki 
szezypta soli 
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