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A\G W MIGDALACH

e 1 kg pstraga
e 15 dag ptatko
e 2jajka

e cytryna

e po b5 tyzek mak
e 3 tyzki oleju

e 5ol

e szczypta estra
e koperekicytr

Pstragi umyc i
zewnatrz sokie
szczyptyg estra
obtoczy¢ w m
koniec - w pta
patelni rozgrza
ogniu z kazdej
zarumienity.
wystygnieciem.
na tej samej p
sparzyc, otrzec
skorke cytryn
podawac z zie
na talerzach u
PolaC masetkie
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@ PRZEPISY KULINARNE

RAGA - KLAROWNY

NGgR

NADNOTECKA
GRUPA RYBACKA

1 kg pstraga

1 szt. wegorza
sol

pieprz

ziele angielskie
lisC laurowy
duza cebula
wtoszczyzna
bulion warzywn

Pstraga (ew. wegor
odcigc gtowe i najl
wszystkie ptetwy.

wywaru: wtoszczy
angielskiego 1 lisci
wegorza wraz z
filetowaniu (krego
mozna wykorzysta
przypadku braku

inna ttustg rybe -
bulionu warzywno
filety pstraga i ka
odstawi¢c w chto
gotowac sie min
godzinie nalezy
zostawiajgc ewent
sie po odcedzeni
kawatki ryby, got
doprawiamy rosot
mozna podawac w
kubkach, gotowan
oddzielnym talerzy
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JEDZMY RYBY

PRZEPISY KULINARNE

RAG W CURRY

NGgR

NADNOTECKA

GRUPA RYB ACKA

1 kg pstraga
cytryna lub s

tyzka drobno
szklanka oliw
zgbek czosnk
przyprawa cu
sol

Rybe pokroic
solg, sokiem
pietruszka. N
mocno oliw
pokrajany czo
PO obu stron
lekko obsmaz
Podawac z
ziemniakami,
mastem czosn
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PO RYBACKU

NGgR

NADNOTECKA
GRUPA RYBACKA

e 1 kg pstraga lub
w tym karp, totp

e 5Ol

e mieszanka ziot

e pietruszka

e 3 duze cebule

e 4-5z3bkow czos

e olej

e maka

e putka tarta

Pstraga (ryby) w d
natrzeC solg oraz
pokroic w plastry, a
bok. Rybe obtoczyc
smazyc na patelni n
stronach. Przygoto
garnek (najlepiej ut
naczynia lub garn
plastrow cebuli i kil
lekko drobno p
przygotowanej war
warstwe usmazonej
patelni, po czym na
kolejng warstwe ce
warstwy, czekajac n
pstraga, naczynie n
usmazeniu catosci i
catos¢ na 20 min (
postawiC na mini

zwyktego garnka) |
paleniska (w przy
odczekaniu 20 min
mozemy juz przysta

www.ngr.pila.pl
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RP BOSMANGSKI

NGgR

GRUPA RYBACKA

e 1 kg karpia

e oliwa

e maka

e 200 mlsmiet
e 200 ml biateg
e 4 dag rodzyn
e 5 dag tartego
e sol

* pieprz

e sok z cytryny

Oczyszczong
pokroic wzdt
porcje, posy
usmazyc, Uus
pozostawiC w
Smietanke ©
chrzanem i op
do smaku,

udekorowac.
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. PIECZARKAMI

NGgR

NADNOTECKA
GRUPA RYBACKA

karp o wadze ok.
tyzka soku z cytr
tyzeczka sosu W
50 g maki

30 g stoniny

20 g cebuli

10 dag pieczare
tyzka posiekanej
2 tyzki biatego,
1/4 | bulionu z k
biaty pieprz

sol

tyzka maki (do z
2 tyzki smietany
50 g mastado s

Karpia oczyscic,
gtowe | ogon.

posolic | obtoc
usmazyc na mas
przewrocic je n
piekarnika nagrza
10-15 minut. Sto
w kostke. Piec
przetozycCjg nan
sosie  pozostat
podsmazyc stoni
natke | pieczarki.
bulion i chwile p
Z cytryny, pieprz
ok. 5 minut. Sos

koncu dodac smi

www.ngr.pilapl . ) )




L 4
i,

~

. JEDZMY RYBY

@ PRZEPISY KULINARNE

ASNEJ KAPUSCIE

")

e 1,2 kg suma
e 1,2 kg kwasnej ka

e 120 g wedzonej s NGR

NADNOTECKA

e 80 g cebuli GRUPA RYBACKA

e 30 g smalcu dom

e 80 g obranych p
obierane z puszki

e 160 g papryki sw

e 20 g papryki miel

e pieprz

e sol

e 0,3l kwasnej smi
Na zasmazke:

e 20 g smalcu dom

e 50 g maki

e 1/2 paczka koper
Do podlania naw

e 0,05 [smietany

e 10 g roztopioneg

e 2 g mielonej pap

Rybe oprawic. Ostro
kapuscie. Kapuste w
stona. Stonine po
posiekang cebule, t
talarki, wsypac sz
natychmiast dodac
ogniu ok.1 godziny. Z
dodac do niej drob
duszona kapuste. D
pod przykryciem w
Smietane | raz zagot
najpierw wyktada si
Smietang i stopiony
mozna zrobic galare
galarety.
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ZONY PO KREOLSRKU

e 60 dag suma (
e 3 zabki czosnk
o 2 szklanki soku
e 5 dag ogorkow
e 10 dag papryki
e 15 dag cebuli
e 15 dag selera
e sol

* pieprz

Warzywa um
przekroiC, ocz
obrac, optuka
pokroi¢, wtoz
szklanki). Got
zmiekng, doda
zageszczenia,
pieprzem. Ryb
filety umyc¢, o
przez praske c
warzywnego u
szpilkami do d
naczyniu, pol
Naczynie pr
aluminiowa.

piekarnika i pi
goraco z dodat

www.ngr.pila.pl
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P ZE SLIWKAMI

NGgR

NADNOTECKA

GRUPA RYBACKA

e 1 kg karpia
e 25 dag mrozo
e 3-4tyzkioli
e tyzka maki

e poOt szklanki c
e Ccynamon

e gozdziki

e imbir

e sok zcytryny
e sol

* pieprz

Oczyszczone
umyc, pokr
odstawic na
miejsce. Sli
zmiksowac z
obtoczyc w
obu stron.
naczyniu, pol
Z ziemniakam
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Z PO SUWALSKU

NGgR

GRUPA RYBACKA

e 100 dag lesz
e 1 dag maki

e 0 dag ttuszcz
e 10 dag cebuli
e 7dag march
e 5 dag selera
e ©dag pietrus
e 25 dagziemn
e 3 dag ketchu
e sol

* pieprz

Rybe filetow
sola, pieprze
Drobno pokr
ttuszczu. Do
kostke warz
potmiekko. W
kostke. Gdy
dodac ketch
WtozyC ryb
Podawac z ry
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PRZEPISY KULINARNE

LA MONATOWA

1 kg lina

sol

maka

ttuszcz do obs
8 mtodych zie

1 cebula

10 dag piecza
1 tyzka maki
1 tyzka masta
1 szklanka wy
kostki

1 kieliszek wyt

Rybe oczysci
obtoczyCc w
rumieniac.
nosiekang ce
nieczarkami
ekko zrumi
rozprowadzic
mieszajac.
wiekszego pt
smaku sola,
obrane i pok
PrzykryC ron
przez17-20 m

www.ngr.pila.pl
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JEDZMY RYBY

PRZEPISY KULINARNE

Z PO FRANCUSRU

NGgR

NADNOTECKA

GRUPA RYB ACKA

1 kg leszcza
sol

pieprz

10 dag masta
natka pietrus

Leszcza po
odstawicC na
Folie alumi
mastem, wtoz
20 minut do
zdjgc folie,
potmisek,
piekarnika.
pietruszki.
swiezego m
surowkg z c
oliwa.
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PRZEPISY KULINARNE

oZTET Z RYBY

NGgR

GRUPA RYBACKA

60 dag ryby /f
1/2 szklanki S
4 jaja

2 mate butecz
1/2 szklanki gr
masto

sol

pieprz

Groszek ugo
mikserze raz
mleku. Dodac
doktadnie
groszkiem. F
mastem | prz
wstawi¢ do
przeniesC do
minut. Got
kolorowymi
galareta.
wymieszanym
czosnku.
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I MAZURSKIE Z RYB

e 100 dag sand 4

e 5 dag butki NGR
e mleko GRUPA RYB ACKA
e 1jajko

e 10 dag cebuli
e 4 dag smalcu
e 6 dag masta
e 2dagtartej b
e 5Ol

* pieprz

e natka pietrus

/ sandacza z
Dodac¢ namo
butke, przes
pokrojong ce
dobrze wyr
posypane] bu
rybnej grubo
masto obto
pietruszki, zwi
tartej i smazy
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NA ZUPA RYBNA

NGgR

GRUPA RYBACKA

e 15kgroznych
e 1 szklanka oleju
e 2 szklanki biate
e 1 porcja wtoszc
e 2 zabki czosnku
e 1 cebula

e szczypta szafra
e 1 pomidor

e 1/2tyzeczkisu
e ] listek laurow
e Hziaren zielaa
e b5ziaren czarn
e sol

e 5 dag startego

Ryby sprawic,
dzwonka. W ron
pokrojong cebu
czosnek. Podsm
dusic 15 minu
Wtoszczyzne ob
litrami wody i ug
wlac wino, 2 |
przyprawy korze
na matym ogni
przecedzic, a ry
szafranem, solg i
z dodatkiem grza
W o0sobnym nacz
troche, mozna
siekang pietrus
drobnym makaro

(

N \ \
. V WY/
www.ngr.pila.pl ; \ ig‘%* /




LU 4
7y

~

. JEDZMY RYBY

@ PRZEPISY KULINARNE

RP PO POLSKU

NGgR

NADNOTECKA

GRUPA RYB ACKA

e 1 kg karpia
e 20 dag wtoszc
e 1 szklanka wo
e 1 szklanka piw
e 3 dag masta

e 3 dag maki

e 4 dag rodzyne
e 4 dag migdato
e 5 dag powidet
e 8 dag piernika
e sol

e cukier

e imbir

e ziele angielski
o [iSC laurowy

e sok z cytryny

Warzywa umyc,
woda, ugo
wypatroszoneg
wtozyC do wyw
ugotowac na

wywar przece
skorki. Masto
zasmazycC nie r
szybko mieszaj
powidta, optu
posypac piern
matym ogniu, d
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YRKARZ Z RYBY

e 3/4 kg ryby (kar
okonia lub sand
80 g wedzonej
e 1 mata cebula
e 1-2 stodkie pap
e 1 pomidor
* pOttyzeczki mg
e 100 mlsmieta
e 1tyzeczka miel
e sOl

Ryby umyc, oskr
kregostupa, wyj
posolic (papryka
ryby jest smacz
obrac, umyc i dr
z nasion. Umyc
pokroi¢c w cwiar
stopi¢. Na to
matym ogniu.
papryka. Dodac
plasterki ryb, €
przykryciem bez
jeszcze raz usu
Smietang (doktad
ogniu I gotowac n
pokruszyty sie. P
Mozna tez do prz
szklanke ugoto
wymieszac.

] \Y |
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RAG NA GRILA

1 szt. pstraga
dwie szczypty
(estragon, bazyl
czaber, tymian
tyzka drobno p
1 Srednia cebul
2 pieczarki

70 cm folii alu

Rybe umyc,
natrze¢  sola.
nafaszerowac p
| pieczarkami

Skore ryby po o
mieszankg ziot,
podwaojng folie
koniec. Przez d
wlac piwo, po
zawinac. Zwinie
Piec na mocn
piekarniku ok. 1
na druga stro
ucieknie nam so
niekompletna!

www.ngr.pila.pl
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PRZEPISY KULINARNE

RAG NA GRILA 2

NGgR

GRUPA RYBACKA

1 szt. pstrag
1 srednia ce
1 zabek czos
1 pieczarka
masto

sol

peczek kope
70 cm folii a

Rybe umyc
natrzec s
nafaszerow
kostke, czos
grubo pokr
PO obu str
pokrojonym
doktadnie

mocno nata
folii. Piec n
piekarniku o

A | ‘\
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' W SZARYM SOSIE

NGgR

NADNOTECKA

GRUPA RYBACKA

e 1 karp (2,5 kg
e 2 marchewki
e 1 pietruszka
e 20 dag seler
e 3-4 cebule

e 1/2 tyzeczki i
e 10 ziaren pie
e gatazki natki

Rybe umyc
natrzec s
nafaszerowa
kostke, czos
grubo pokr
PO obu stro
pokrojonym
doktadnie

mocno nata
folii. Piec n
piekarniku o
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PRZEPISY KULINARNE

> Z GRZYBAMI PO
YSTERSKU

NGR

NADNOTECKA

GRUPA RYBACKA

1 kg karpia
5 dag cebuli
pietruszka
30 dag borow
5 dag masta l
szklanka smie
tyzka maki
sol

pieprz

Przepis or
dostosowany
Karpia pokr
odstawiC na
Pokroic w dro
a grzyby w pl
o grubym d
podlac wodg i
wlac smietan
masto, zago
pieprzem do
lub ktadziony
biatej kapusty

(
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ASZ Z WEGORZA

NGgR

NADNOTECKA

GRUPA RYBACKA

e 1 kg wegorza
e ttuszcz

e 10 dag cebuli
e 150 mlsmiet
e 2 dag maki

e 20 dag piecz
e sol

* pieprz

e sok z cytryny
e zielenina

Wegorza uspi
solg 1 octe
dookota gto
sciggajac az
doktadnie u
na kawatki
oczyscic,
podsmazyc,
matym ogniu
duszenia do
maka oraz po

Zi
7
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@ PRZEPISY KULINARNE

PO GRECKU A'LA

[. PIRTAN

"

NGR

NADNOTECKA
GRUPA RYBACKA

e 1 kg pstraga
e sol

* mieszanka ziot
e ziele angielski
o [iSC laurowy
e cztery duze ce
e 2 zabki czosnk
e przecier pomi
e miod

e olej

e maka

e putka tarta

Pstraga w dzwon
solg oraz posypac
- plastry, a czosn
obtoczy¢ w zmies
sSrednio rozgrzany
Przygotowac duz
potmisek. Rybe p
tym samym olej
czym dodac prze
ziaren ziela an
wymieszaniu i zw
| pieprzem | doda
w Y szklanki ci
Smietang lub m
cienkg warstwe
usmazonej ryby,
Rybe odstawic na
zimno.

www.ngr.pila.pl
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@ PRZEPISY KULINARNE

MIODZIE ZAPIERKANY

NGR

NADNOTECKA

GRUPA RYBACKA

o 3 pstragi (jed
e maka (do obt
e sol

e oliwa

* masto

* miod (najlepi
* migdaty

e orzechy wtos

Pstragi najpier
solimy, obtacz
Nastepnie ukta
naczyniu jede
ptynnym miod
orzechami. Zapi
przez 10-15 mi
SOS:

1 tyzka masta,
sok z1 pomaran
sok z1/2 cytryn
2-3 tyzki miodu,
wszystkie sktad
potaczenia ze
piekarnika pole
plastrami cytr
zielonym.

(
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v,

e wywar z warzy

e 1szklanka biat NGR
e 8 dag cytryny : AC
e 15 dag jabtek
e 3 dag miekiszu
e 5dagrodzyne
e sol

* pieprz

* sokzcytryny

e 1kgszczupak

Oczyszczoneg
umyc, przekro
kosC grzbieto
posypac prz
chtodnym miegj
wywarem i win
Cytryne umy
pokroic w p
Jabtka umyc,

gniazda nasie
do ryby pod
cytryng, chleb
rodzynkami, d
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%} PRZEPISY KULINARNE
o 1kg sumjd Vv
: 1?2225[5:112 I\'d‘
e tyzka octu

szklanka cie
tyzeczka cu
sol

szczypta pie
5 gozdzikow

Rybe podzi
dodac tart
piwo, cukier
rybe do mie
grzankami.

www.ngr.pila.pl

L N

9 ‘\ ‘
Y
AN Y4
J



L 4
i,

~N v

. JEDZMY RYBY
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PO RAPUCYNSRKU

>,

NGR

e 1kgryby (kar
e ttuszcz dosm
e 4 dag maki,

e 60 dag kwasz
e 4 dag suszony
e 15 dag cebuli
e 100 ml smiet
e 8 dag zottego
e sol

* pieprz

e sokzcytryny

NADNOTECKA

GRUPA RYB ACKA

Oczyszczong
umyc, pokro
skropiC sokie
chtodnym mi
namoczyc, ug
wywarem z gr
maka, usmaz
obrac, optuk
wymieszac z
doprawic, u
rybami, pola
serem iprzyp

j . s %\)U\ :
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FASZEROWANY PO
POLSRU

e 1kg szczupaka
e 15 dag cebuli

e 3 dag masta lub
e 8 dag butki czers
e 5 dag rodzynek
e 5 dag tartego ch
e 2jaja

e mleko

e 1 dag zelatyny

e 30 dag wtoszczy
e 2 dag ketchupu
e sol

* pieprz

e lisC laurowy

o ziele angielskie
e ocet

NADNOTECKA
GRUPA RYBACKA

Oczyszczonego | wy
mieso od osci i skor
usmazyc¢ nie rumieni
oraz namoczong Ww
wymieszac z pozostat
optukanymi rodzynk
smaku, zawing¢ w ska
serwetke tak aby utw
wywaru z warzyw, do
matym ogniu. Po u
obcigzy¢ deseczka,
potgczyc z ketchupe
biatkami, zakwasi¢ o
doprawic¢ do smaku, p
splocie. Wystudzong
plastry grubosci 1 ¢
tezejacyg galareta.

\(% www.ngr.pila.pl .
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%} PRZEPISY KULINARNE
RARP Z TBILISI
, ¥,
e 1 kg karpia
e maka <,
e olgj AL

szklanka sm
sol

sproszkowa
2 straki cze

Papryke s
usunac nas
posoli¢, pa
ztoty kolor.
sproszkowa
potmisku

paskami pa
minut. P
ktadzionymi
pomidorow.

www.ngr.pila.pl <
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