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Przepisy na najsmaczniejsze potrawy 

„z wisienką w tle”

Galantyna drobiowa z wiśniową nutą 

(wg przepisu Diany i Mariusza Jastrzębskich)
Składniki:

- 1,5 kg kurczaka, 
- przyprawa do kurczaka,

- czosnek granulowany,

- 0,5 kg wydrylowanych wiśni,

- 1 szklanka syropu wiśniowego,

- pieprz marynowany,

- goździki,

- omlet.

Sposób przygotowania:

Kurczaka wypatroszyć z kości, natrzeć przyprawami i odstawić na kilka godzin. Usmażyć omleta wrzucając kilka wiśni. Kurczaka rozłożyć, na niego położyć omleta i zwinąć tak, jak roladę. Piec około 80 minut. Polać sosem, podawać na zimno.

Sos: Syrop wiśniowy, resztę wiśni, goździki oraz pieprz zagotować, doprawić do smaku 1 szklanką wytrawnego wina.



Sernik z polewą wiśniową

(wg przepisu Koła Gospodyń Wiejskich w Starych Okninach)

Składniki:

- 1 kg sera twarogowego,

- 10 jaj,

- 1 kostka masła,

- 40 dag cukru pudru,

- sok z 1 cytryny,

- aromat śmietankowy,

- 1 budyń śmietankowy,

- 2 łyżki mąki ziemniaczanej,

- 3 paczki herbatników,

- wiśnie w żelu.

Sposób przygotowania:

Masło utrzeć z cukrem na puszystą masę. Dodać ser, żółtka i resztę składników. Na koniec dodać ubite białka. Wszystko delikatnie wymieszać. Na blachę ułożyć herbatniki, a na nie wyłożyć masę. Piec około godziny. Po upieczeniu sernik ostudzić. Następnie na wierzch sernika wyłożyć wiśnie w żelu.  



Konfitura wiśniowo – porzeczkowa”

(wg przepisu Koła Gospodyń wiejskich w Radomyśli)

Składniki:

- 0,5 kg wydrylowanych wiśni,

- 0,5 kg czarnej lub czerwonej porzeczki,

- 35 dag cukru,

- 1 opakowanie cukru żelującego (10 dag),

- 3 łyżeczki likieru porzeczkowego,

- 3 łyżki miodu.

Sposób przygotowania:

Owoce z cukrem i cukrem żelującym zagotować i mieszając gotować jeszcze przez 10 minut. Następnie dodać likier porzeczkowy i miód. Gotować kolejne 3 minuty. Gorącą konfiturę włożyć do słoików i szczelnie zakręcić. Słoiki przekręcić i nakryć. Po 10 minutach słoiki przekręcić nakrętką do góry i ponownie nakryć. Pozostawić do wystygnięcia.


