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Bohnensuppe

Zutaten fiir 4 Personen

200 g getrocknete Bohnen
200 g gerducherter
Bauchspeck

200 g Wurst

3 1 Wasser

2 Mohren

Y4 weiler Rettich

1 Zwiebel

2 griine Paprikaschoten
1 Tomate

2 Zehen Knoblauch
Weizenmehl

Schmalz

gemahlener Paprika siif§
1 grofles Lorbeerblatt

Y2 Bund Petersilie

Y2 Becher saure Sahne
Salz

Pfeffer

70

2 19. Jh.

Die iiber Nacht eingeweichten Bohnen
mit frischem Wasser aufgieflen, Bauch-
speck und Lorbeerblatt dazu geben,

ca. 2 Stunden kochen. Das weiche
Fleisch herausnehmen, Knochen
auslosen, in Stiicke schneiden und bei
Seite stellen. Das geputzte Gemiise und
die Paprikaschoten fein schneiden und
mit einem Teel6ffel Schmalz anbraten,
Tomate hiuten, Knoblauch zerdriicken.
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 iiberstiuben,
gemahlenen Paprika dazu geben und
nochmals einige Zeit braten, mit einer
kleinen Menge Wasser aufrithren, in die
Suppe geben und noch einige Minuten
kochen lassen. Die gebratene Wurst,
gehackee Petersilie und saure Sahne zur
Suppe geben, alles abschmecken

und servieren.
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XIX wiek .

Namoczona przez noc fasole, zala¢ §wieza
woda, whozy¢ boczek, dodaé lis¢ laurowy,
posoli¢ i gotowaé 2 godziny. Gdy migso
bedzie mickkie, wyjaé, oddzieli¢ od
kosci, pokroi¢ w kostke i odstawic.
Unnyte warzywa i papryke drobno
pokroi¢, podsmazy¢ na lyzeczce smalcu

i wrzuci¢ do zupy. Dodaé pomidor

bez skérki i roztarty czosnek. Gotowac
tak diugo, az fasola bedzie migkka.
Kielbase pokroi¢, podsmazy¢ na

smalcu i wyjaé. Na tuszczu przysmazy¢
drobno pokrojona cebule, posypac
maka, dodaé papryke w proszku i
podsmazy¢ przez chwilg, rozprowadzic
maly ilodcia wody, wymieszaé, wla¢ do
zupy i przez kilka minut gotowac.
Dodaé podsmazona kielbase, posiekana
pietruszke, kwasna $mietang, doprawic
do smaku i podawa¢ do stotu.

Zespdt Szkot Ponadgimnazjalnych nr 3
Zentrum Weiterfiibrender Schulen Nr.3

‘_ wl. Straelecka 51, PL — 74-300 Mysliborz
©Maja Kisly

Zupa fasolowa

Skladniki na 4 osoby

200 g suszonej fasoli

200 g wedzonego boczku
200 g kielbasy

3 | wody

2 marchewki

Y4 biatej rzepy

1 cebula

2 zielone papryki

1 pomidor

2 zabki czosnku

maka pszenna

smalec

stodka papryka mielona
1 duzy li§¢ laurowy

Y5 peczka natki pietruszki
Y2 szklanki

kwasénej $mietany

s6l

pieprz
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Gegrillte
Rippchen

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Schweinerippchen
2 EL Sonnenblumendl

1 TL Sesamol

2 zerdriickte
Knoblauchzehen

2 cm Ingwerwurzel,
gerieben

Y Glas Plaumenmus

1 EL Sherry

1 EL Soja-Sofie

19. Jh.
e-L

Die Rippchen mit einem Messer in
Stiicke schneiden, in einem Topf Wasser
aufkochen und die Rippchen hinein
geben, ca. 5 Minuten kochen und
heraus nehmen. Die verschiedenen Ole
in eine Pfanne geben und erhitzen,
Knoblauch und Ingwer dazu geben,

2-3 Minuten anschwitzen, Pflaumen-
mus, Sherry, und Soja-Sofle dazu geben,
erhitzen und dabei stindig rithren.

Mit der entstandenen Sof3e die Ripp-
chen bestreichen und 5-10 Minuten
grillen. Wihrend des Grillens die
Rippchen 6fter mit der Sofle

bestreichen und umwenden.
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XIX wiek .

Zeberka porozdziela¢ nozem.

W garnku zagotowa¢ wodg i wrzuci¢
do niej zeberka. Gotowac przez 5
minut, wyja¢. Na patelni rozgrzaé
oleje, doda¢ czosnek, imbir, podsmazaé
przez 2-3 minuty, doda¢ powidla,
sherry i sos sojowy, podgrzewaé, caly
czas mieszajac. Powstalym sosem
posmarowaé zeberka i piec je na
goracym grillu przez 5 -10 minut,
czgsto smarujac sosem i odwracajgc.

Zesp6t Szkét Ponadgimnazjalnych nr 1 im.
Zentrum Weiterfibrender Schulen Nr.1 im.
Juliusza Stowackiego

PL — 74-400 Debno, ul. Zachodnia 4
©Jadwiga Herbin

Zeberka

wieprzowe z grilla

Sktadniki na 4 osoby

800 g zeberek wieprzowych

2 lyiki oleju

stonecznikowego

1 tyzeczka
oleju sezamowego
2 rozgniecione zabki czosnku

2 cm korzenia imbiru,
startego

V4 szklanki powidel
1 lyzka sherry
1 tyzka sosu sojowego



Gegrillte
Knoblauch-

kartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen

4 grofle, gewaschene
Kartoffeln

4 EL Olivensl

30 g Butter

2 zerdriickre
Knoblauchzehen

1 EL gehackter Thymian
1 EL gehackre Petersilie
1 EL gehackter Rosmarin
Salz und Pfeffer je nach
Belieben

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 Olivensl und die
Krauter hinzufiigen. Die Kartoffeln mit
der Kriutermischung einreiben und
10-15 Minuten auf den

heiflen Grill legen.

Ab und zu die Kartoffeln mirt der
restlichen Kriutermischung
bestreichen. Wenn die Kartoffeln
braun sind, werden sie serviert.
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XIX wick .

Ziemniaki ugotowa¢, pokroi¢ w grube
talarki. W rondlu podgrza¢ masto,
doda¢ czosnek, podgrzewal, az czosnek
zbrazowieje i wtedy dodaé oliwe z
oliwek i ziota, dobrze wymieszac i

doda¢ sél i pieprz do smaku. Ziemniaki
obtoczy¢ mieszankg ziotows, i piec na
goracym grillu przez okoto 10-15 minut,
smarujac od czasu mieszanka ziotows.
Podawa¢, gdy ziemniaki beda zociste.

Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych nr 1 im.
Zentrum Weiterfihrender Schulen Nr. 1
Juliusza Stowackiego

PL — 74-400 Debno, ul. Zachodnia 4
©Jadwiga Herbin

Czosnkowe
ziemniaki z grilla

Skdadniki na 4 osoby

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

2 rozgniecione

zabki czosnku

1 lyika

posiekanego rozmarynu

1 tyzka posiekanej
natki pietruszki

1 tyzka
posiekanego tymianku

s6l i pieprz do smaku
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Ragout vom

Schlachten

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Schweinebacke
600 g Schulter

200 g Lunge

300 g Leber

200 g Zwiebeln
Schmalz

Salz

Pfeffer

78

Das Fleisch abspiilen, in grobe Stiicke
schneiden, in heifSem Fett anbraten,
alles diinsten lassen, klein geschnittene
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 Stiicke
zerschnittene Leber in den Topf

gegeben und gediinstet.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.




XIX wick .

Mieso ptuczemy, kroimy w gruba
kostke, nastepnie obsmazamy na dobrze
rozgrzanym thuszczu. Po zarumienieniu
dodajemy pokroja w pidrka cebule.
Kiedy cebula zmigknie do catosci
dodajemy pokrojone w czastki ptucka i
dusimy az wszystko zmigknie. Na koniec
wrzucamy pokrojong watrébke i dusimy
pod przykryciem az bedzie migkka.
Doprawiamy do smaku sola i pieprzem.

Zespit Szkdt Ponadgimnazialnych nr 3,
Zentrum Weiterfuihrender Schulen Nv.3

‘. ul. Strzelecka 51, PL — 74-300 Mysliborz
© Tomasz Swigrek

Swiezynka

Skfadniki na 4 osoby

500 g podgardla
600 g topatki
200 g phucek
300 g watr6bki
200 g cebuli
smalec

s6l

pieprz



Mirkische
Erntefestsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Spitzbeine,

in Stiicke gehackt
60 g ganze Graupen
60 g Zwiebel

60 g Mohre

50 g Sellerie

Salz und Pfeffer
Lorbeerblatt

Piment
1 Bund Kriuter

80

® 19. jh.

Die Spitzbeine im Topf ca. 45 Min.
kochen, dann die Graupen zugeben
und weiter kochen lassen, das in Whirfel
geschnittene Gemiise und die Gewiirze
hinzufiigen, alles gar kochen. Die Suppe
mit gehackten Kriutern bestreuen und
auf Tellern servieren.
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XIX wick .

Nézki gotowaé w garnku okoto 45
minut, dodaé peczak podgotowal.
Doda¢ przyprawy i pokrojone w kostke

warzywa i gotowac az wszystko zmicknie.

Zupe w talerzach nalezy posypa¢
$wiezymi ziotami.

Verein der Koche Scharmiitzelsee und Umgebung e. V.

_‘. Stowarzyszenie Kucharzy Jeziora Scharmiitzel i Okolicy

© Torsten Liick

Zupa na dozynki
w Marchii
Brandenburskiej

Skfadniki na 4 osoby

600 g nozek $wiriskich
60 g peczaku

60 g cebuli

60 g marchwi

50 g selera

s6l, pieprz, li§¢ laurowy,
ziele angielskie

peczek $wiezych ziét

81



Mehlklumpen mit

Holunderbeeren

Zuraten f\'ir 4 Personen

100 g Holunderbeeren
60 g Mehl

40 g Zucker

Y4 Zitrone (Saft)
etwas geriebene
Zitronenschale
V5 | Wasser

1 Ei

100 ml Milch
Zimt

Nelken

1 Prise Salz

84

Die Holunderbeeren mit Wasser,
Zucker, Zitrone, Zimt, Nelken

und 1 Prise Salz kochen.

Aus Ei, Mehl, Milch und etwas Zucker
einen dickfliissigen Teig zubereiten.
Teig mit einem Teel6ffel abstechen und
in die langsam kochenden Holunder-
beeren geben, aufkochen, abschmecken
und in Keramikschiisselchen servieren.
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XIX wiek .

Owoce czarnego bzu ugotowaé z woda,
cukrem, cytryna, startg skorka z cytryny,
cynamonem, gozdzikami i szczypta soli.
Z jajka, maki, mleka i szczypty cukru
przygotowac zawiesiste ciasto. Nabiera¢
ciasto na tyzeczke, formowa¢ kluski

i wrzuca¢ do wolno gotujacych sie
owocéw. Deser podaje si¢ w miseczkach
ceramicznych.

Verein der Kiche Scharmiitzelsee und Umgebung e. V.
Stowarzyszenie Kucharzy Jeziora Scharmiitzel i Okolicy
©Torsten Liick

Kluski z owocami
czarnego bzu

Sktadniki na 4 osoby

100 g owocow
czarnego bzu

60 g maki

40 g cukru

sok z ¥4 cytryny
starta skérka z cytryny
Y5 | wody

1 jajko

100 ml mleka
cynamon, gozdziki
szczypta soli
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