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wJestesmy tym, co jemy!”

,»Przez zotadek do serca”, to porzekadto nijak si¢ ma kiedy zaglgbiamy si¢ w tradycje zywieniowe
ludu polskiej wsi galicyjskiej. Kuchnia tradycyjna bowiem skierowana byla na przetrwanie proste i tanie,
a nie na rozpuste¢ dla podniebienia. Wiele dzisiejszych codziennych potraw jeszcze przed wojna jak i po
niej nazywano mianem rarytasow, ktore jadano od wielkiego $wigta.

Takze na terenie obecnych miejscowosci nalezacych do obszaru objetego dzialaniem Stowarzyszenia
Czarnorzecko-Strzyzowska Lokalna Grupa Dziatania positki sporzadzane byty w najprostszy sposob
z produktéw ktore wydala ziemia i krowa ,,zywicielka”, obecna niestety nie we wszystkich zagrodach.
Sporej ilosci pokarmow dostarczaty tez w sezonie okoliczne lasy. Byly to jagody, poziomki, maliny, bo-
réwki oraz oczywiscie roznego rodzaju grzyby.

Baza zywieniowa byly gtdéwnie: zboza, proso, ziemniaki, kapusta, karpiele, groch, bob, owoce, kwiaty,
nasiona drzew i krzewdw, runo lesne, mleko i jego przetwory, a takze sporadycznie i okazjonalnie zywy
inwentarz. Jajka byly rarytasem Wielkanocnym, gdyz na co dzien stuzyly za $rodek platniczy w zamian
za m. in.: s6l, nafte, ptotna, sukno, mazidto do tozysk.

Na duza skalg wykorzystywano tez réznego rodzaju ziota polne oraz pgdy wielu drzew lesnych. Su-
szone ziota stanowily gataz medyczna domostwa i raczej nie byly wykorzystywane jako przyprawy.
Napar rumianku miat wlasciwosci lecznicze, bakteriobojcze np. na dolegliwosci zotadkowe, podobnie
tez siemi¢ Iniane. Mlode pedy topoli oraz §wierka zalane spirytusem stanowity doskonaty srodek de-
zynfekujacy na rany i otarcia, jak rowniez leczyl sthuczenia.

Jednym stowem prostota pozyskiwania i przetwarzania produktéw zywieniowych byta podstawa funk-
cjonowania polskiej wsi. Co za tym szto - odzywiato si¢ w sposéb zdrowy! Niestety w dobie wysokich
technologii czgsto zapominamy o rzeczach prostych i sprawdzonych. Dlatego tez zadaniem niniejszej
publikacji jest dostarczenie mitosnikom kuchni staropolskiej, kuchni tradycyjnej wiele ciekawych roz-
wiazan. By¢ moze wielu czytelnikow praktykujacych na co dzien tajniki gotowania na nowo odkryje
np. smaki swojego dziecinstwa. Inni za$ po raz pierwszy sprobuja potraw o nietypowych nazwach takich
jak Gotdyrydy, Jaglanki czy Paryje.

Staraniami Stowarzyszenia Czarnorzecko-Strzyzowska Lokalna Grupa Dziatania udato sig¢ aktywizo-
wac Panie z kot gospodyn wiejskich z calego terenu objgtego dziataniem. Siggnety one do najglebszych
zakamarkow swojej pamigci 1 wiclostronicowych zzétknigtych kajetdw z przepisami, aby wydoby¢ te
najlepsze najbardziej tradycyjne smaki swoich przodkow. Efekty tej wspotpracy przedstawiamy w ni-
niejszej publikacji.

Kulinarna podréz w czasie to fascynujaca przygoda. Dlaczego wigc nie cofnaé si¢ do czasow bardzo
odlegtych? Warto? Zdecydowanie tak! Bo jak mowi staropolskie porzekadto: ,,JesteSmy tym co jemy!”
Warto wigc poznaé histori¢ naszych przodkow réwniez poprzez doznania smakowe.

Wszystkim mitosnikom gotowania nie zaleznie od stopnia zaawansowania zyczymy mitej lektury,
udanych potraw i... SMACZNEGO!






GMINA FRYSZTAK

Ziemia Frysztacka ma ogromny potencjal w naszych zasobach i kulturze regionu. Dzigki warunkom
przyrodniczym rolnictwo w tej czg$ci regionu byto najwazniejsze. To ono dostarczato i do dzi$§ dostarcza
wielu surowcow lub potsurowcow, z ktorych przy tradycyjnej metodzie przetwarzania powstaja wyroz-
niajace si¢ sktadem, jakos$cia i swymi walorami smakowymi potrawy regionalne.

Rolnictwo opierato si¢ przede wszystkim na uprawie zbdz, ktore byly podstawa pozywienia miej-
scowej ludnosci. Uprawiano rowniez rézne gatunki drzew i krzewow owocowych. Dominowaly sady
i ogrody przydomowe z przewaga jabtoni, grusz, §liw, ktorych owoce spozywano §wieze, przetworzone
lub suszone. Uzywano ich nie tylko do gotowania zup i kompotdéw czy nadziewania pierogow, ale tez
smazono z nich powidla i marmoladg, a w ostatnich latach réwniez konfitury oraz uzywano ich jako do-
datek do ciast.

Gléwnym pozywieniem lokalnej ludnosci, oprocz wypiekanego chleba, byty przewaznie rézne rodzaje
kaszy. Kasza jeczmienna z suszkami byta prostym, ale jakze pozywnym daniem. W przyzagrodowych
ogrodkach rosto wiele roznych warzyw, ale gtéwnie krolowata kapusta. Na stotach obecne byty potrawy
z kapusty, kartofli, grochu, fasoli, marchwi. Kartofle podawano okraszone nickiedy stonina. Robiono
Swieze masto i sery.

Gospodynie gotowaty strawg raz lub dwa razy dziennie. Na $niadanie najczgsciej byt barszcez z ziem-
niakami w takiej ilo$ci, aby starczylo tez na obiad. Ziemniaki wyst¢powaty czg¢sto i pod réznymi posta-
ciami m.in.: bigos z ziemniakow, gotdyrydy. Gotowano tez zupy ze §wiezych warzyw lub owocow. Tu
za przyktad mozna poda¢ barszcz czerwony na serwatce, zacierke z dynia, zalewajk¢ z ogorkow. Naj-
czgsciej jednak gotowano zupe szczawiowa, a do potraw dodawano rosnacy na takach czosnek niedzwie-
dzi.

Okolice Frysztaka porosnigte sa lasami, dzigki bogactwu ktérych mieszkancy mieli zawsze w swoich
spizarniach suszone grzyby. Byty one aromatycznym dodatkiem do zup, soséw, a ze §wiezych robiono
nawet ,,salcesony”. Czgstym daniem byly rowniez pierogi gotowane na wiele sposobow: z kapusta
stodka, z kapusta i serem, soczewica, z owocami. Na szybko pieczono proziaki, podptomyki, drozdzowce
same i z owocami, pierniki, kruche placki. Podawano pyszne suszone ,,gométki” z dodatkiem Swiezej
miety.

Raz lub dwa razy do roku w okresie Bozego Narodzenia lub Wielkanocy nastgpowat uboj swin i wtedy
pojawiato si¢ migso wieprzowe. Wyrabiano kietbasy i wedzonki, solono stoning i sadto, ktére potem
przez wiele miesigey shuzyto do chleba lub okraszania ziemniakéw, kasz i gotowanej kapusty. Dostepne
byto tez domowe réznorodne ptactwo i thusta wolowina. Migso na co dzien spozywano rzadko, za to na
weselu stanowito ono gtéwna atrakcje w postaci smakowitych salcesonow, kietbas, boczku i pieczonej
kaszanki.

O zachowanie spu$cizny i tradycji, ktora jest chluba mieszkancow naszego terenu dbaja dziatajace
w gminie Kota Gospodyn Wiejskich, ktdre prezentuja wybrane stare przepisy na potrawy.



KGW STEPINA

ZUPA ZIEMNIACZANA

Skladniki:

ok. 2 I wody

5-6 ziemniakow
2-3 zqbki czosnku
1 marchewka mata
5 dag masta

2 lyiki mqki

Wykonanie:

Ziemniaki obrane pokroi¢ w kos-
tk¢ Iub drobne plasterki. Czosnek
obra¢ i pokroi¢ w plasterki, wsy-
pac¢ do garnka z woda, troszke po-
soli¢c. Ziemniaki gotowac do
migkkosci. Na patelni¢ da¢ masto
i make, przyrumienic, zrobi¢ za-
smazke i da¢ do zupy. Przyprawié¢
pieprzem i sola dla smaku, zago-
towacé i danie gotowe.

Sktadniki:

1 I wody

ok. 7 szk. suszek gruszek, sliwek,
jablek

ok. ; szk. kaszy siekanki

cukier

Wykonanie:

W wodzie zagotowaé gruszki
z kasza, doda¢ cukru dla smaku.
Jabtka i §liwki doda¢ pdzniej, bo
szybciej si¢ gotuja. Gotowac az
kasza si¢ ugotuje, czgsto miesza-
jac. Podawac¢ ugotowane na ggsto.




ZUPA MLECZNA Z DYNIA

Skladniki:

mleko

dynia

makaron nitki lub krajanka
cukier, sol

Wykonanie:

Nastawi¢ mleko, do tego dodac
obrana pokrojona w kostke dynig
i gotowaé, az dynia zrobi si¢
migkka, tak by mozna ja byto ma-
tewka roztrzepac czy rozwiercic.
Wrzuci¢ makaron (drobny jak do
rosotu — krajanka lub nitki). Goto-
wac razem do migkkosci, dopra-
wi¢ odrobing cukru i soli. Ilo$¢
przygotowanej potrawy zalezy od
liczby porcji, jaka chcemy ugoto-
wac.

Skladniki:

70 dag swiezej stoniny (bez
skorki)

30 dag wedzonego boczku

2 jabtka

2 - 3 duZe cebule

bialy pieprz, sol

1 lyzka suszonego majeranku

Wykonanie:

Stoning i boczek pokroi¢ w drobna
kostke. Jabtka obiera¢, usunagé
gniazda nasienne, pokroi¢ w kos-
tke. Cebule obrac¢ i drobno posie-
ka¢. Na patelni najpierw powoli
podsmazy¢ stoning. Gdy thuszcz
si¢ wytopi, a skwarki zaczna si¢ ztoci¢, wrzuci¢ boczek i cebulg. Smazy¢ ok. 15 minut, doda¢ jablka
i dalej smazy¢ 4-6 minut, od czasu do czasu mieszajac. Patelni¢ zdjac z ognia, powstata masg¢ doprawic
do smaku pieprzem, sola i majerankiem. Jezeli kto$§ lubi mozna doda¢ ,,magii”. Odstawi¢, zanim thuszcz
catkowicie skrzepnie, zamiesza¢ go i przetozy¢ do wyparzonych stoikow, szczelnie zamknaé. Przecho-
wywaé w chtodnym miejscu, podawac z pieczywem.




KGW PULANKI

NALESNIKI Z SEREM I SMAZONYMI JABLKAMI
Sktadniki: -
Porcja na ok. 10 sztuk duiych, ale cienkich nalesnikow. L .
150 g maki H . 5
2 jajka .
250 ml mleka
szezypta soli
woda mineralna lub zwyklta woda
maslo lub olej roslinny do smazenia
8 szt. jablek
30 dag sera

Wykonanie:

Zrobi¢ ciasto nale$nikowe: make przesia¢, dodac jajka, mleko i s6l. Zmiksowac, przykry¢ Sciereczka
i odstawi¢ na 30 minut. Przed samym smazeniem dodac¢ do ciasta wode w takiej ilo$ci, aby uzyskac od-
powiednia konsystencj¢ ciasta (ok. %2 - % szklanki). Nale$niki smazy¢ z dwoch stron, na $rednio roz-
grzanej patelni teflonowej z cienkim dnem, na matej ilosci masta lub oleju roslinnego. Jabtka obrac,
pokroi¢ w plasterki i usmazy¢ dodajac cukru (wg uznania). Wymieszac z serem i przetozy¢ nalesniki.
Sktada¢ w trojkaty lub zwija¢ w rulony.

SZARLOTKA

Skladniki:

% kg maki

1 szk. cukru

1 kostka margaryny
4 Zoltka

2-3 lyiki Smietany
2 lyzeczki proszku do pieczenia
cukier waniliowy

1 kg jablek

% szk. cukru

¥ szk. wody

Wykonanie:

Make przesiaé z proszkiem do pieczenia, dodaé margaryne. Zottka utrzeé z cukrem i cukrem wanilio-
wym, doda¢ do ciasta, dalej $mietang i wyrobi¢ ciasto, aby byto wolne. Wtozy¢ do lodowki na 15 minut,
podzieli¢ na trzy cze$ci, rozwatkowac i upiec trzy placki. Obrane jablka zetrze¢ na tarce. Cukier zala¢
woda i zagotowaé. Gdy zacznie perli¢, dodac jablka i smazy¢, az beda przejrzyste. Mozna doda¢ zapach
cytrynowy i troszke cynamonu. Goracymi jabtkami przetozy¢ placki. Wierzch wysypaé cukrem pud-
rem.



KACZKA W GALARECIE

Skladniki:

1 kaczka

% kg miesa mielonego

1 cebula

1 butka kajzerka

2 zqbki czosnku

1 jajko

sol, pieprz, papryka stodka, lis¢ laurowy, ziele angielskie
1 szk. wina bialego /potwytrawnego/
% l bulionu

2-3 lyZeczki zelatyny, cytryna

Wykonanie:

Tuszke kaczki oczysci¢, wydrazy¢ kosci, wyptukaé i osuszy¢ na r¢czniku papierowym. Natrze¢ z zewnatrz
i wewnatrz przyprawami. Cebulg i czosnek drobno pokroié¢, butkg namoczy¢ w mleku i doda¢ do migsa mielo-
nego. Doprawi¢ do smaku, jak na kotlety mielone, doda¢ jajko i wyrobi¢. Kaczke nadzia¢ farszem, zszy¢ lub
spia¢ wykataczkami, przetozy¢ do naczynia zaroodpornego, doda¢ trochg wody i piec w dobrze nagrzanym pie-
karniku przez okoto 1 2 - 2 godzin. W trakcie pieczenia migso, co jaki$ czas polewa¢ powstalym sosem. Pod
koniec pieczenia doda¢ wino, 1i$¢ laurowy, ziele angielskie, cebulg, czosnek /wg uznania/. Po ostygnigciu kroié
w plastry, rozktadajac na potmisku. Z boku dotozyc¢ udka i skrzydta, udekorowac zielening /wg uznania/. Catos¢
zala¢ zimnym bulionem zmieszanym z rozpuszczona zelatyna. Podawac z cytryna pokrojona w plasterki.

PIEROGI Z KAPUSTA BIALA I SEREM

Skladniki:

Ciasto:

1 kg mqki

1 jajko

2-3 lyzki oleju

letnia woda ile potrzeba

Farsz:

1 srednia glowka kapusty

1 kostka sera polttustego /0k.25-30 dag/
1 cebula

sol, pieprz, maga, troche margaryny
do smazenia cebuli

Wykonanie:

Ze skladnikow zarobi¢ ciasto dosy¢ wolne i pozostawi¢ w przykrytym naczyniu na ok. 1 godzing, aby
,-odpoczglo”. Kapustg ugotowac do migkkosci, wycisna¢ mocno, cebulg usmazy¢ na ztoty kolor. Wy-
ci$nigta kapuste, ser i cebulg zmieli¢ w maszynce do migsa na jednolita masg. Doprawi¢ sola, pieprzem
i maga — wymieszac. Ciasto rozwatkowac cienko, wykrawac szklanka i naktada¢ farsz — zlepi¢. Gotowaé
w dobrze osolonej wodzie, pomasci¢ po wierzchu mastem lub skwarkami.
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KGW KOBYLE

KURCZAK FASZEROWANY

Skiadniki:

1 duzy kurczak

70 dag miesa mielonego
30 dag pieczarek
suszona jarzynka

1 duza cebula

5 zabkow czosnku

2 jajka

1 mata buleczka

sol, pieprz do smaku

Wykonanie:

Kurczaka wyfiletow¢, natrzeé
pieprzem 1 solg, odstawic
w chtodne miejsce. W tym czasie
przygotowac farsz. Pieczarki pod-
dusi¢ z cebula. Buteczkg namoczy¢ w mleku. Wszystkie sktadniki potaczy¢, dobrze wymiesza¢ i dopra-
wi¢. Farszem wypetni¢ kurczaka i spia¢ wykataczkami, natrze¢ olejem, przyprawa do migs
i czerwona papryka. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec pod przykryciem, okoto 1 godziny na
1 kilogram wagi. Po pot godzinie odkry¢ dla nabrania koloru.

ZUPA ZIEMNIACZANA Z GRZYBKIEM

Skladniki:

6 ziemniakow
11 bulionu

1 marchew

1 pietruszka
cebulka
czosnek

sol, pieprz
garsé grzybow
2 lyzki masta
2 lyzki Smietany
1 lyzka mqki
4 listki miety

Wykonanie:

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke, gotowac na wywarze, doda¢ jarzyny. Grzybki podsmazy¢ na masle
i doda¢ do ziemniakoéw, gotowac razem na wolnym ogniu. Zabieli¢ $mietana z maka, doprawi¢ sola
i pieprzem, migta i natka pietruszki.
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ZACIERKA Z DYNIA

Sktadniki:

% kg dyni

100 g mqki razowej
11 mleka

woda do ciasta

sol do smaku

Wykonanie:

Dynig obra¢ z tupiny, wydrazy¢
pestki i pokroi¢ w mate kawatki.
Gotowac¢ na mleku do catkowitego
rozgotowania. Z maki i wody za-
gnies¢ twarde ciasto. Zetrze¢ na
tarce jarzynowej o grubych
oczkach. Wrzuci¢ kluski na rozgo-
towana dynig i jeszcze chwilke go-
towaé. Doprawi¢ sola do smaku.

JABLKA W CIESCIE

Skladniki:

2 jajka

1 szk. mleka

szezypta soli

4 lyzki cukru

maqka pszenna

1 szk. sody

1 lyzka kwasnej Smietany
2 duge jablka

1 yZeczka cynamonu
cukier puder do posypania
olej do smazenia

Wykonanie: o L

Zottka ubi¢ z mlekiem, $mietana, ’_' ."i' r}' Al :
maka i cukrem, wyrobi¢ ciasto, na < e -

koncu doda¢ piang ubita na

sztywno. Jabtka pokroi¢ w plastry, wydrazy¢ srodki i macza¢ w cie$cie. Smazy¢ na rozgrzanym thuszczu,
na zloty kolor. Przed podaniem, posypaé¢ cukrem pudrem.
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KASZA PARZONA Z CEBULKA LUB SKWARKAMI

Skiadniki:

10 dag kaszy

1 duza cebula

2 lyzki smalcu lub 10 dag stoniny
1 lyZka soli

Wykonanie:

Do gotujacej si¢ wody, wrzucic¢
kaszg, doda¢ sol i parzy¢ do migk-
kosci. Cebulg drobno pokroié i ze-
szkli¢ na thuszczu. Kasze odcedzi¢
i pola¢ cebulka lub usmazona sto-
ning.

GOMOLKI

Skladniki:

1 kg sera

2 jajka

10 dag masta

4 lyzki suszonej miety
sol i pieprz do smaku

Wykonanie:

Ser zmieli¢, biatka ubié, migte po-
kruszy¢ na drobne kawatki.
Wszystkie sktadniki razem wyro-
bi¢. Konsystencja powinna by¢
taka, aby mozna bylo wyrobic¢
kulki, a nastgpnie je splaszczy¢ na
brytfanke. Daé papier do pieczenia
i utozy¢ jedna koto drugiej. Wto-
zy¢ do kuchenki z termoobiegiem
z niska temperatura (maja si¢ su-
szy¢). Mozna tez uzy¢ suszarki do
grzybow.
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SER BIALY WEDZONY

Skladniki:

10 I mleka

1 gram podpuszczki

50 ml wody (woda + sol
na zalewe)

Wykonanie:

Mleko zostawi¢ na noc w zimnym
pomieszczeniu, rano zebra¢ Smie-
tang. Do naczynia wla¢ wodg
ciepta, wsypac podpuszczke i zos-
tawi¢ na 20 minut. Mleko pod-
grza¢ do temp. 36-37 C. Wla¢
podpuszczke i odstawi¢ na go-
dzing. Po tym czasie wytworzy si¢
skrzep oraz serwatka, skrzep prze-
cedzi¢ do innego naczynia. Nastgpnie potrzebna jest goraca biezaca woda. Sito podstawic¢ ze skrzepem
pod strumien goracej wody i energicznie miesza¢, gdy powstanie czysta masa, wtedy nabiera¢ szybko
ser w dlonie i wyciskac, aby pozby¢ si¢ nadmiaru wody - formowac zgrabne watki. Nastgpnie z zimnej
wody i soli, zrobi¢ solank¢. Wlozy¢ sery do solanki (powinny ptywac, jezeli sery opadna na dno, to zna-
czy ze trzeba dodac¢ soli). Pozostawi¢ sery na noc w zalewie. Rano wyciagnaé i zostawi¢ na 3-4 godziny,
zeby obeschly. Nastgpnie wedzi¢ powoli w temp. 40-45 C.

KGW TWIERDZA

GOLDYRYDY

Skiadniki:

1 kg ziemniakow
maqka pszenna
sol

Wykonanie:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, odcis-
nac przez plotno, doda¢ maki, tak
zeby si¢ ziemniaki zabielity
i lekko posoli¢ (niekoniecznie),
razem doktadnie wymieszac. For-
mowac¢ kulki wielkosci matego
orzecha wtloskiego. Gotowac
w lekko osolonej wodzie. Poda-
waé z goracym mlekiem. Mozna
tez gotowa¢ w mleku.
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BARSZCZ CZERWONY NA SERWATCE

Sktadniki:

2 | serwatki

4-5 burakow éwiktowych
wloszezyzna + kosé kulinarna
Smietana + mqka, sol, cukier do
smaku

Wykonanie:

Z kosci 1 wloszczyzny ugotowac
wywar /ok. 0,5 1/. Serwatke posta-
wi¢ na ogniu, wlozy¢ do niej bu-
raki starte na grubej tarce. Krotko
gotowac. Odcedzi¢. Doda¢ do
barszczu wywar z wloszczyzny.
Doprawi¢ sola i cukrem. Podla¢
Smietana z maka. Podawaé ze
$wiezo ugotowanymi ziemnia-
kami.

OCET OWOCOWY WG PRABABCI

Sktadniki (wszystkie sktadniki muszq by¢ swieze):
skorki 7 jablek, gruszek,

pozostatosci po przecieraniu malin, porzeczek, jeiyn,
kawatki sliwek

woda

cukier (2-3 lyzki na litr wody)

Wykonanie:

Umiesci¢ sktadniki we wezesniej wyparzonym gasiorku. Zalaé woda przegotowana z cukrem i ostu-
dzona, ktora powinna catkowicie przykry¢ owoce. Otwor gasiorka przykry¢ rzadkim ptotnem i pozos-
tawi¢ na 2-3 miesiace w poblizu ptyty kuchennej. Ocet bedzie fermentowal w temp. ok. 20° C. Gotowy
ocet przecedzi¢ przez rzadkie ptdtno, wla¢ do butelek, zakorkowaé, zalakowac¢. Przechowywaé w piw-
nicy. W oryginalnym przepisie radzi si¢ zastapi¢ catkowicie lub czgsciowo cukier miodem. Taki ocet
bedzie mocniejszy.
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DZEM BRZOSKWINIOWY

Skladniki:

1 kg brzoskwin

60 dag cukru

% szk. soku 7 czerwonych porze-
czek

Wykonanie:

Brzoskwinie obra¢ ze skorki, usu-
na¢ pestke, Y5 — %2 owocoéw po-
kroi¢ w  drobna  kostke.
Rozdrobnione owoce wymieszac
z cukrem, ogrzewaé mieszajac, az
cukier si¢ rozpusci. Wowczas
doda¢ sok wycisnigty z czerwo-
nych porzeczek, zagotowaé. Do
podstawy dzemu doda¢ pozostate
brzoskwinie pokrojone w ¢wiartki, doprowadzi¢ do wrzenia, gotowaé na matym ogniu, co kilka minut
wstrzasna¢ rondelkiem, az dzem zggstnieje, a kawatki owocow zawisna w syropie. Goracy dzem nakta-
dac¢ do stoikow 1 od razu zamkna¢, ostudzic.

KGW WIDACZ

STUDZIELINKA DROBIOWA

Skladniki:

wloszczyzna

1 piers 7 kurczaka

2 noziki 7 kurczaka

2 jajka

1 mata puszka kukurydzy 7 grosz-
kiem

Zelatyna

sol, pieprz

Wykonanie:

Migso umy¢ i w catosci ugotowac
z wloszczyzna. Lekko posoli¢
1 posypac $wiezo zmielonym piep-
rzem. Gotowaé wywar na srednim
ogniu, okoto 1 godzing. Wywar przecedzi¢ przez gazg i da¢ do niego zelatyng. Marchewke pokroi¢
w plastry, migso obra¢ od kosci i pokroi¢ w drobne kawalki. Jajka ugotowaé na twardo i pokroic¢
w plastry. Uktada¢ po troch¢ migsa, marchewki, jajka, groszku i kukurydzy w miseczkach. Zala¢ lekko
stezatym wywarem. Odstawi¢ do lodowki, aby galaretka stgzata. Podawaé z cytryna lub octem.
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JAJKA FASZEROWANE

Skladniki:

6 jajek

2 male cebulki

6 pieczarek

3 yzki majonezu

% peczka natki pietruszki

1 7 lyzki oliwy
sproszkowana ostra papryka
pieprz, sol

Wykonanie:

Jajka ugotowac¢ na twardo. Ostu-
dzi¢, obra¢, przekroi¢ na pol. Ze-
szkli¢ na oliwie posiekana cebulg,
dodaé¢ umyte i pokrojone w talarki
pieczarki. Doprawi¢ do smaku
sola, pieprzem i ostra papryka. Smazy¢ do zrumienienia pieczarek. Z potowek ugotowanych jajek wyjaé
z6ttka i przetozy¢ je do miseczki. Rozdrobni¢ widelcem, doda¢ majonez i pieczarki z cebula. Doktadnie
wymieszac, doda¢ posiekana natke pietruszki. Doprawi¢ do smaku. Farszem napetni¢ miejsca po zolt-
kach. Udekorowac¢ z wierzchu natka pietruszki.

KAPUSNIACZKI

Ciasto:

% kg maki

15 dag margaryny

5-6 dag droidiy

2 jajka

2 Zoltka

% szk. kwasnej Smietany

2 lyzki mleka

cukier (2 lyZki do rozpuszczenia
drozdiy)

sol do smaku

Farsz:

Kapusta wedlug wlasnego uzna-
nia.

—

Wykonanie:
Rozkruszy¢ drozdze z mlekiem, cukrem i odrobing maki. Margaryng posiekac z reszta maki, doda¢ sol,
jajka, zottka, Smietang oraz wyrosnigte drozdze. Zarobic ciasto i robi¢ kapusniaczki.
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CHLEB Z ZIARNAMI

Skladniki:

1 kg mqki

1 paczka otrqb

1 % tyiki soli

gars¢ siemienia Inianego
garsé stonecznika

garsé pestek dyni

garsé platkow owsianych
10 dag droidiy

1 lyzka cukru

5 % szk. cieplej wody

2 lyzki oleju

Wykonanie:

Ziarna wymieszac¢ z maka, zrobic¢
w mace dotek. Drozdze rozpuscic¢
w pot szklanki cieptej wody, da¢ cukier, wla¢ do dotka, pozostawi¢ do wyro$nigcia. Jak drozdze wyrosna,
dodac 4-5 szklanek wody cieptej z kranu, wymiesza¢ drewniang tyzka, doda¢ olej, wyrabia¢ tyzka, az
ciasto bedzie odstawac od miski. Pozostawi¢ do wyro$nigeia. Po wyro$nigciu przetozy¢ do keksowek
i piec okoto 1 godziny.

SERNIK Z ZURAWINA

Skladniki:

2 kg sera

10 jaj

3 szk. cukru

20 dag masta

2 lyzki mqki kartoflanej
1 tyzka mqki zwyklej
15 dag urawiny
skorka 7 cytryny

Wykonanie:

Ser przemle¢ przez maszynkg dwa
razy. Masto, zo6ttka, cukier zmi-
ksowa¢. Do dobrze zmiksowa-
nych zoéttek doda¢ zmielony ser,
dalej miksowa¢, doda¢ obie maki.
Gdy masa bedzie gladka, ubi¢ piang z bialek, doda¢ do sera, delikatnie wymiesza¢. Dodaé zurawing,
lekko wymieszaé. Wyla¢ na wytozona papierem do pieczenia blachg i piec w dobrze nagrzanym pickar-
niku az ser nabierze ztotego koloru.
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Skladniki:

Rozcgyn:

% l mleka (cieplego)

5 lyiek mqki

1 lyzka cukru

15 dag droidiy

1 lyZeczka proszku do pieczenia
Wszystko wymieszaé i zostawié do
wyrosnigcia.

1 kg mqki

10 lyzek cukru

3 jajka

cukier waniliowy

% lyzeczki soli

Y szk. oleju

Wykonanie:

ROGALIKI

Rozczyn wla¢ do pozostatych skladnikdéw, wyrobi¢ okoto 15 minut, watkowaé, wykrawac trojkaty i zwi-

jac rogale.

KGW LUBLA

ZIEMNIAKI Z SOSEM SLIWKOWYM

Sktadniki:

2 kg ziemniakow

¥ kg §liwek renklody (lub inne
mickkie)

2 tyzki cukru, wanilia

1 lyzka masta

V4 szk. wody

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowac i uttuc z ma-
stem. Sliwki ugotowaé z woda,
wanilia i cukrem do migkkosci —
rozbi¢ trzepaczka i polewac¢ sosem
ziemniaki. Smacznego.
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SAKIEWKI Z WARZYWAMI

Skladniki na ciasto:

500 ml (2 szk.) mleka 3,2%

200 g (1 szk. i 3 plaskie lyiki)
maqki pszennej

szezypta soli

1 cale jajko

1 tyzka oleju

olej do smazenia

Sktadniki na farsz:

1 opakowanie mroZonki wielowa-
rgywnej (leczo)

4 szt. cienkiej parowki

10 dag sera Zoltego

2 lyiki oleju

sol, pieprz, papryka

Wykonanie:

Z ciasta nalesnikowego upiec cieniutkie nalesniki. Warzywa podsmazy¢ na oleju, doda¢ drobno pokro-
jone parowki. Wszystko razem dusi¢. Na koncu dodaé przyprawy. Ser zolty utarty — wymieszac. Natozy¢
na $rodek nales$nika i formowac sakiewke, wiazac szczypiorkiem lub paskiem pora.

KGW GLINIK DOLNY

ROGALIKI DROZDZOWE NA ZIMNO

Skiadniki:

1 kg mqki

10 kg droidiy

% I mleka

1 kostka margaryny

6 lyzek cukru

2 cale jajka

szezypta soli

Do nadzienia: powidta, smaZone
jabtka, konfitury

Wykonanie:

W jednej szklance cieptego mleka, rozpusci¢ margaryne, w drugiej drozdze i potaczy¢ razem. Dodaé
make oraz wszystkie sktadniki naraz. Wyrabiaé¢ 5-10 minut, po czym naczynie z ciastem wstawi¢ do lo-
déwki na 30 minut. Ciasto podzieli¢ na 4 cz¢$ci, kazda rozwalkowac na okragto i podzieli¢ na 12 czg$ci.
Naktada¢ powidto i zwija¢ rogaliki, utozy¢ na blaszce dos¢ rzadko, zostawi¢ aby podrosty. Piec w tem-
peraturze ok. 200 st. C przez 30 minut. Posypa¢ cukrem pudrem.

2 wersja: sktadniki te same, tylko zamiast 2 jaj — 4 zo6ttka, a zamiast margaryny — 1 szklanka oleju. Po-
zostate czynnosci te same. Smacznego!
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ZUPA SZCZAWIOWA Z FASZEROWANYMI JAJKAMI

Skladniki:

6 szk. wywaru z wloszczyzny

i kosci lub rosotu 7 koncentratu
20 dag lisci szczawiu

1 lyzka masta

1 szk. Smietany

1 lyeczka maqki ziemniaczanej
sol do smaku

Ponadto:

4 jajka ugotowane na twardo
plaster gotowanej szynki lub
chudej wedliny

1 lyzka Smietany

s0l, pieprz

Wykonanie:

Doktadnie oplukaé szczaw, doda¢ na roztopione masto i prazy¢ na malutkim ogniu, az zbrunatnieje.
Wia¢ trochg rosolu i przetrze¢ przez sito, od czasu do czasu polewa¢ wywarem. Przetarty szczaw pota-
czy¢ z pozostalym rosotem, zagotowac, zagesci¢ Smietang z maka i doprawi¢ do smaku. Po 3 minutach
zestawié z ognia. Jajka podzieli¢ na potowy, wyjaé zoltka, a biatka uktada¢ na deseczce. Zottka utrzeé
z drobno pokrojona szynka oraz $mietana i przyprawami. Powstala masg, natozy¢ do biatek, formujac
zgrabny czubek i roztozy¢ po 2 potdowki na talerzu. Tuz przed podaniem nalewaé ciepta (nie goraca)
zupe. Zupa doskonale smakuje tez z grzankami zamiast jajek. Smacznego!

PLACUSZKI Z KASZY GRYCZANEJ

Skladniki:

2 woreczki kaszy gryczanej ugotowad,

do tego dodaé:

1 duzq cebule pokrojong w kostke

2 marchewki, 1 pietruszke, 1 seler, zetrzeé
surowe na tarce o grubych oczkach

3 zqbki czosnku zmiazdzionego

natka pietruszki

por posiekany

3-4 jajka

2 lyzki mqki,

2 lyzki grysiku

2 lyzki platkow owsianych

sol, pieprz, oraz przyprawy wedlug uznania

Wykonanie:
Wyrobi¢ mas¢. Smazy¢ na oleju niewielkie placuszki, jak placki ziemniaczane. Podawaé z gulaszem
lub innym sosem i dowolna surowka. Smacznego!
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ZAWIJAKI Z DWOMA FARSZAMI Z SOSEM Z CZOSNKU
NIEDZWIEDZIEGO

Skladniki:
Ciasto:
40 dag mqki
12 dag masta
5 dag droidzy
3 tyzki Smietany
2 lyieczki cukru
1 lyzeczka soli
2 cale jajka
2 Zoltka
Farsz 1:
2 cebule
1 opakowanie szpinaku
pestki dyni
chili w proszku
1 kostka sera feta
1 puszka kukurydzy
olej
Farsz 2:
kilka plastrow sera Zottego
kilka plastrow szynki
Sos:
% szk. lisci czosnku niediwie-
dziego (drobno pokrojonych lub
zmielonych)
1 szk. smietany
1 szk. jogurtu naturalnego
% szk. majonezu

Wykonanie:

Ciasto: Drozdze rozetrze¢ z cukrem i $mietana, doda¢ do maki oraz reszty sktadnikow, zarobi¢ ciasto,
odstawi¢ do wyrosnigcia.

Farsz 1: Cebule usmazy¢ na oleju, dodac szpinak i dusié, az odparuje, powstaty ptyn wystudzi¢. Na
osobnej patelni sparzy¢ pestki dyni z chili, doda¢ do szpinaku. Do zimnej masy doda¢ ser feta pokrojony
w kostke i odsaczong kukurydzg, lekko wymieszad.

Ciasto przetozy¢ na stolnicg, podzieli¢ na potowg. Rozwatkowac 1 czg$¢ na kwadrat o grubosci 2 cm,
natozy¢ rownomiernie farsz 1 i zwina¢ jak roladg. Pokroi¢ na 1 cm plastry i utozy¢ na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia. Posmarowaé do wyro$nigcia.

Farsz 2: Ciasto drugie tak samo rozwatkowac i ktas¢ plaster sera i plaster szynki, jeden na drugi, az za-
lozymy caty kwadrat i tez zwina¢ w rulon. Postgpowac jak ciastem pierwszym.

Piec 15-20 minut w 180 C. Po upieczeniu podawac¢ cieple z sosem czosnkowym.

Sos z czosnku niedzwiedziego: Wszystko razem wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku sola, pieprzem. Smacz-
nego!
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PIEROGI Z SOCZEWICA

Ciasto:

2 szk. maki

2 lyiki oleju

1 jajko

sol

Farsz:

1 szk. ugotowanej soczewicy
2 ugotowane ziemniaki

1 jajko ugotowane na twardo
2 duze cebule

sol, pieprz, majeranek

Wykonanie:

Zarobi¢ ciasto, dodajac wody, ile
zabierze. Cebulg zeszkli¢ na oleju,
zmieli¢ z soczewica 1 ziemnia-
kami, doda¢ pokrojone w kostke jajko, doda¢ przyprawy, wyrobi¢ mase. Ciasto rozwatkowac, pokroic,
dodac¢ farsz, lepi¢ pierogi. Ugotowane, pola¢ topionymi skwarkami. Smacznego!

KGW GLINIK SREDNI

GOLABKI Z KASZY JECZMIENNEJ

Sktadniki:

1 glowka kapusty wloskiej

4 torebki kaszy

7 kg karkowki zmielonej

cebula, sol, pieprz, olej, kostka ro-
solowa

Wykonanie:

Ugotowac¢ kaszg. Kapustg obgoto-
wag, cebulg posieka¢, usmazy¢ na
oleju. Do kaszy dodac cebulg, migso
surowe przyprawi¢ sola, ,,maga”
ipieprzem. Dobrze wyrobié. Na lis¢
kapusty naklada¢ farsz i zwija¢ go-
fabki. Utozy¢ w garnku, zala¢ V% litra
rosohu z kostki. Piec w piekarniku
okoto 2 godziny w 130 C. Podawa¢

z sosem grzybowym.

23



GMINA FRYSZTAK

NALEWKA KAWOWA

Skiadniki:

1 szk. spirytusu

1 szk. wody

1 cukier waniliowy

2 lyzeczki kawy rozpuszczalnej

Wykonanie:

Wode z cukrem i cukrem wanilio-
wym zagotowac. Kawe rozpusci¢
w Y szklanki goracej wody. Po
wystudzeniu, wla¢ spirytus.

PIEROGI ZE SZPINAKIEM

Farsz:

1 opakowanie szpinaku
mrozonego

% opakowanie sera feta
1 mata cebula

2 zqbki czosnku

sol i pieprz

Wykonanie:

Szpinak rozmrozi¢ i odcedzi¢. Ce-
bulke zeszkli¢ na masle, doda¢ 2
zabki czosnku. Doda¢ szpinak,
chwilke dusi¢, az odparuje reszta
wody. Doda¢ pokruszony ser feta
i przyprawic.

Ciasto: Makg zarobi¢ z jajkiem
i maslanka.
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GMINA FRYSZTAK

ZALEWAJKA

Skiadniki:

11l wody

1 szk. wody z kiszonych ogérkow
3 ziarnka czosnku

2 lyzki Smietany

2 lyzki maki

majeranek, sol, pieprz

Wykonanie:

Wodeg zagotowac, doda¢ wodg
z 0gorkow oraz czosnek, majera-
nek, sol i pieprz do smaku. Make
ze $mietang rozmieszaé potaczyc
wszystko razem i przez chwilg go-
towac. Podawac¢ z catymi ziemnia-
kami.

PIEROGI Z KAPUSTY SLODKIEJ

Skladniki:

1 srednia glowka kapusty,
pokroié na éwiartki i obgotowaé
2 cebule

1 laska kietbasy kanapkowej
grubej

olej, sol i pieprz

Wykonanie:

Kapuste drobno posiekaé. Cebule
posicka¢ i usmazy¢ na oleju,
doda¢ zmielona kietbase i chwile
smazy¢ razem. Doda¢ posiekang
kapuste, chwilg smazy¢, doprawic
sola i pieprzem. Wystudzi¢. Ciasto
na pierogi zagnies¢ z jajkiem i ma-
$lanka.




CHLEB

Skladniki:

1 szk. mleka

3 szk. wody

8-9 dag drozdiy

% tyzeczki cukru

80 dag mqki

Wszystko razem zmiksowaé
i odstawié na 5 godzin.

‘Wykonanie:

Po wyro$nigciu dodac okoto 1 kg
maki, 1 tyzke soli, 1 jajko. Dobrze
wyrobi¢ i wytozy¢ do wysmaro-
wanych foremek. Piec: 230 st. C
przez 15 minut, 180 st. C przez 45
minut.

KGW GLINIK GORNY

CHLEB WIEJSKI Z ZIARNAMI

Skladniki:

1 % kg mqki pszennej
10 dag droidiy

1 1wody

2 lyzki soli

2 lyieczki cukru

4 lyzki siemienia

2 lyiki stonecznika

1 lyzka kminku

Wykonanie:

Drozdze z cukrem i woda rozmie-
szac¢. Resztg sktadnikow wsypaé
do misy, wla¢ wodeg i wyrobic
ciasto. Wtozy¢ do 3 waskich ke-
ksowek posmarowanych tlusz-
czem i wysypanych butka tarta.
Pozostawi¢ do wyrosnigcia. Piec
okoto 40 minut w piekarniku
w temp. 180 st. C.




MALINOWKA

Skladniki:
2 % kg malin
1 kg cukru
% 1 spirytusu

Wykonanie:

Maliny zasypa¢ cukrem i zostawi¢
w lodowce na okoto 7 dni. Mozna
delikatnie zamieszaé po 4-5
dniach. Po 7 dniach, zla¢ sok
i zmieszac¢ ze spirytusem.

LAZANKI Z KAPUSTA

Skladniki na makaron - tazanki: - 1 e 'n.,:l':' =
1 szk. mqki W “'h, -
-f. |

2 jajka

woda, sol

Farsz:

50 dag kapusty kiszonej

1 cebula

lisé, ziele angielskie

sOl, pieprz

20 dag boczku lub kietbasy

Wykonanie:

Z maki, jajek i wody, zagnies¢ ela-
styczne ciasto, rozwatkowac
cienko i pokroi¢ w male romby.
Gotowa¢ w osolonym wrzatku,
odcedzi¢, a nastgpnie przelad
zimng woda. Kapuste ugotowac
z przyprawami. Cebul¢ podsma-

zy¢ na boczku. Doda¢ do kapusty, g e
doprawi¢ do smaku i wymieszac¢ by Ty P

. - -
z makaronem. o " ke .



ZUPA SZCZAWIOWA

Skladniki:

15-20 dag szczawiu

1 peczek wloszczyzny

1 szklanka Smietany 18%

2 lyzki masta

1 lyzka mqki

4 jajka ugotowane na twardo
sol, pieprz, lis¢ laurowy, ziele an-
gielskie

Wykonanie:

Szczaw umy¢, posiekaé, dusié
kilka minut na masle. Obrana
i umyta wloszczyzng, zalac ' litra
wody, dodac lis¢ i ziele angielskie
1 gotowa¢ 40 minut. Wywar prze-
cedzi¢, doda¢ szczaw, zagotowac.
Smietane wymiesza¢ z maka, wla¢
do zupy. Doprowadzi¢ do wrzenia,
zestawi¢ z ognia. Przyprawi¢ sola
i pieprzem. Jajka pokroi¢
w ¢wiartki, doda¢ do zupy.

KGW GOGOLOW

PIERNICZKI

Skiadniki: ,’ 3 d’ -
1 margaryna J
1 miéd - "'fr Ul
4 jajka & _
1 szk. cukru zwyklego = ’ ' ’ :
przyprawa do piernika F
1 szk. Smietany r"_ "1y
1 lyzka prozy (sody), amoniak . ™
1 kg mqki 2

o

WyKonanie: "

Z podanych sktadnikow zrobi¢
ciasto, wycina¢ ciasteczka 1 piec = -«
na rumiany kolor. Po upieczeniu  #% ;
lukrowag. B VO



PIEROZKI
Skladniki: g}" '
60 dag maqki g
6 Zoltek = j
2 margaryny
3 dag droidiy
3 lytki Smietany

Wykonanie:

Zrobi¢ ciasto, wykrawac ksztatt babeczka, nato-
zy¢ marmoladg i ztozy¢ na pot. Po upieczeniu po-
sypa¢ cukrem pudrem.

NALEWKA WISNIOWA

Sktadniki:

100 szt. wisni

100 szt. lisci wisni
1 kg cukru

% 1 spirytusu

17 I wody

Wykonanie:
Owoce i liScie zagotowac¢ z cukrem i woda, gotowac godzing. Wystudzi¢, przecedzi¢ i dodac spirytus.
Nalewka jest gotowa do spozycia.

KAPUSTA ZASMAZANA

Sktadniki:

1 kg kapusty

1% kostki masta

3 cebule

2 lyzki mqki

kminek

lis¢é laurowy, ziele angielskie, pieprz i sol

Wykonanie:

Kapuste wyptukac i zagotowac, doda¢ kminek
iresztg przypraw oraz %2 kostki masta. Cebule ze-
szkli¢ na % kostki masta i doda¢ do kapusty. Z 4
masta i 2 tyzek maki zrobi¢ zasmazke i doda¢ do
kapusty doprawi¢ sola i pieprzem.

29



KGW HUTA GOGOLOWSKA

BIGOS Z ZIEMNIAKOW

Skladniki:

1 kg ziemniakow

15 dag wedzonego boczku
1 yZka octu

1 mata cebula

sOl, pieprz

1 szk. smietany

1 lyzka oleju

1 szk. grochu Jas

% tyzki mqki

Wykonanie:

Groch zala¢ przegotowana woda. Przykry¢ i odstawi¢ na 3 godziny, az napgcznieje. Nastgpnie gotowac
w tej samej wodzie, w ktorej si¢ moczyt do migkkosci. Odcedzi¢ i doktadnie rozetrzeé thuczkiem do
ziemniakow. Ziemniaki obra¢, umy¢ i kroi¢ w drobng kostke, zala¢ woda w takiej ilosci, by przykryta
ziemniaki. Doda¢ ocet i gotowac na p6t twardo. Na oleju smazy¢ boczek pokrojony w kostke, dodac ce-
bulg, zeszkli¢. Zala¢ $mietang, wymieszana z maka i chwilg gotowaé. Ziemniaki, groch i boczek ze
$mietana, mieszac i doprawic sola i pieprzem. Podawac z dowolna surowka.

PIEROGI Z KASZA GRYCZANA I SEREM

Skladniki na ciasto:

2 szk. maki

1 jajko

1 lyzka oleju

szezypta soli

ciepla woda

Skladniki na farsz:

Y szk. kaszy gryczanej
kostka sera bialego
masto

sol, pieprz :
1 cebulka posiekana w kostke A

Wykonanie:

Kaszg ugotowac na sypko, odstawic¢ do przestygnigcia. Cebulg zeszkli¢ na masle, nastgpnie wymieszaé
z kasza i twarogiem, doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

Zagnies¢ ciasto z podanych sktadnikow, dolewajac po trochg wody tak, aby bylo sprezyste i niezbyt
twarde. Podzieli¢ na dwie czgs$ci. Rozwatkowaé, wycia¢ szklanka kotka, napetni¢ farszem i sklei¢ brzegi.
W duzym garnku zagotowa¢ wodg i na wrzatek wrzuca¢ partiami pierogi, mieszajac delikatnie drewniana
tyzka, aby sig nie sklejaty. Gdy pierogi wyptyna, gotowac jeszcze 3 min., wyja¢ na durszlak, przela¢
cienkim strumieniem zimnej wody, przetozy¢ do potmiska, pola¢ roztopionym mastem.
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KASZANKA W CIESCIE

Skladniki:

50 dag kaszanki
1 szk. mqki

1 jajko

Y% szk. mleka
szezypta soli
szegypta cukru
olej do smazenia

Wykonanie:

Z maki, mleka, szklanki wody
ijajka, zrobi¢ dos¢ geste ciasto na-
lesnikowe, dodac sdl i cukier, mie-
sza¢. Z kaszanki usunaé ostonke,
kroi¢ w plastry 1,5 cm grubosci.
Na patelni rozgrza¢ olej. Kazdy
plaster obtoczy¢ w ciescie. Sma-
zy¢ na ztoto.

ZIEMNIACZANA BIDA

Skiadniki:

1 kg ziemniakow tartych
% kg boczku surowego
2 jajka surowe

2 cebule

2 lyzki maki

sol, pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki zetrze¢ jak na placki tarte, odstawi¢ na 2 minuty i odcedzi¢. Doda¢ do nich jajka, cebulg
drobno pokrojona, make, sél, pieprz do smaku i wszystko doktadnie wymieszaé. Boczek pokroi¢ w plas-
try. Pokrojony boczek uktada¢ w blaszce, potem natozy¢ warstwg ziemniakoéw, znowu boczek 1 warstwg
ziemniakow. Piec w piekarniku nagrzanym do 200 st. okoto 30 minut, sprawdzi¢. Podawa¢ ciepte.
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SALCESON GRZYBOWY

Skladniki: T :
20 dag grzybow " -

2 cebule l L

5 jajek ugotowanych na twardo | "' {
2 jajka surowe J

10 dag boczku ¥
7 tyZki oleju F
% tyiki kminku
pieprz, sol

Wykonanie:

Grzyby ugotowac i pokroié. Po-
kroi¢ ugotowane jajka. Cebulg po-
sicka¢ 1 podsmazy¢é na oleju.
Wymiesza¢ grzyby, cebulg, pokro-
jone jajka, dodaé¢ drobno pokro-
jony boczek i przyprawy. Wbic¢ surowe jajka i wymiesza¢. Uformowac¢ kulg, owinaé gaza, gotowaé
w osolonej wodzie 15 minut. Wtozy¢ migdzy dwie deseczki, obciazy¢ i ostudzi¢. Pokroi¢ na plasterki
i podawac z kwasna $mietana.

ROGALIKI - SZMALCOWKI

Skladniki:

1 kg mqki

2 kostki smalcu

10 dag droidzy

ok. 11 smietany kwasnej
10 dag cukru

1 jajko

1 lyzeczka soli
marmolada do srodka
cukier puder do posypania

Wykonanie:

Smietane, jajko, drozdze, cukier,
sol roztrzepa¢ w rondelku. Make
rozetrze¢ dokladnie ze smalcem,
dolewaé roztrzepane sktadniki
i zarobi¢ ciasto. Jezeli wyjdzie za rzadkie, doda¢ maki i odstawi¢ do wyrosnigcia. Wyro$nigte ciasto,
wyrabia¢ na stolnicy, watkowa¢ dos¢ cienko, kroi¢ w nieduze prostokaty, nacina¢ jeden bok, dodawaé
marmoladg do $rodka, zwija¢ w rurki i formowaé w podkdéwki. Piec w 180 C, po upieczeniu, posypaé
cukrem pudrem.
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GMINA KORCZYNA

GMINA KORCZYNA

Mieszkancy gminy Korczyna od pokolen utrzymywali tradycje zywieniowe w swoich rodzinach. Sta-
rali si¢ przygotowywac potrawy z naturalnych sktadnikéw, ktore dzisiaj nazywamy ekologicznymi. Wy-
korzystywane byty do tego dobre, sprawdzone przepisy kulinarne, zachowane w rodzinach pokoleniowo,
czgsto korzystajac z ustnego przekazu wiadomosci na temat dawnych zwyczajow kulinarnych.

Generalnie sposob zywienia rodziny zalezny byt od zmian zachodzacych w przyrodzie w ciagu czte-
rech pér roku. Najtatwiejszym dla gospodyn domowych byt okres jesienno - zimowy, ktory pozwalat
na przygotowanie positkow z zapasow zgromadzonych w spichlerzach czy komorach. Po tym okresie
nastgpowat trudniejszy - zwany ,,przednéwkiem”, podczas ktorego przyrzadzato si¢ potrawy postne,
czesto oparte na bazie maki, wody i ziemniakow. Czekano z utgsknieniem na wiosng, ktora przynosita
ze sobg nadziej¢ na mozliwos$¢ korzystania z rosnacych mtodych pedéw pokrzywy czy lebiody. Krowy
wypedzane na pastwisko dawaty wigcej mleka. Letnia pora roku pozwalata z kolei na tatwiejsze zaspo-
kojenie potrzeb zywieniowych rodziny. Kazda rodzina zachowywata wilasny tryb postgpowania w okre-
slonej porze roku, posiadata odr¢bny poglad na obowiazujace od wiekéw obyczaje i pokoleniowa
tradycje.

Takie poglady miaty bardzo duzy wptyw na kulinarna strong zycia mieszkancow. Trzeba byto si¢ bar-
dzo natrudzi¢ by wyzywi¢ swoja liczna rodzing. Gospodynie wykorzystywaty do tego wszystko to, co
urodzita ziemia, pozyskiwaty owoce runa lesnego, zajmowaly si¢ przydomowa uprawa warzyw, zbieraty
ziota. Potrawy przyrzadzane byty gtdwnie z kapusty i ziemniakow, podawano gotowany groch, kapuste,
kaszg. Do gotowania zup, pierogow i roznych plackéw uzywano maki razowej. Do wypieku ciasta $wia-
tecznego stosowano make pytlowa. Bogatsi gospodarze posiadali krowe, chowali §winig, czasem kozy
lub owce.

W takich okoliczno$ciach powstawaty rézne przepisy kulinarne, ktére bywaty pilnie strzezone przez
gospodynie, a tajniki przyrzadzania potraw przekazywane w rodzinie z pokolenia na pokolenie. Zdarza
sig, ze przygotowana potrawa na bazie jednego przepisu u kazdej gospodyni bedzie smakowac inaczej.
Nawet po smaku chleba rozpoznawano gospodynig, ktora go upickta na wiasnym rozczynie. Nie nalezato
w zadnym przypadku pozyczaé rozczynu od sasiadki, poniewaz chleb stracity swoj dobry smak.

Z uptywem czasu, jak w kazdej innej dziedzinie zycia, zachodzity zmiany w codziennym sposobie
zywienia rodziny. Potrawy §wiateczne i okoliczno$ciowe urozmaicano réoznymi bakaliami i dodatkami
spozywczymi. Zaczgto stosowac roznorodne sktadniki, z ktorych gospodynie przyrzadzaly potrawy wed-
hug swoich wilasnych przepisow.

Spora zastugg w promowaniu dobrego sposobu zywienia rodziny maja Kota Gospodyn Wiejskich. Te
mate prezne organizacje od dziesigcioleci organizowatly spotkania edukacyjne, kursy zywieniowe oraz
zajmowaly si¢ upowszechnianiem dawnej tradycji kulinarnej. Swoja cenna dziatalno$¢ prowadza do
dzisiaj.




GMINA KORCZYNA

KGW KORCZYNA

BARSZCZ CZERWONY Z BOTWINKA

Skladniki:

2 I wody

1 marchewka

1 pietruszka

2 buraki éwiklowe 7 natkq
3 lyzki sSmietany

1 lyika mqki

koperek

ocet do smaku

sol, pieprz, przyprawy

Wykonanie:

Do wody wkroi¢ jarzyny i buraki
wraz z nacia, doda¢ troche¢ octu,
aby barszcz nie stracit koloru. Gdy
jarzyny beda migkkie, nalezy pod-
bi¢ wywar zawiesing z maki
i $mietany. Po zagotowaniu
barszcz przyprawic, dodaé pokro-
jony koperek i zielong pietruszke.

KAPUSTA Z GROCHEM

Skladniki:

1 kg kapusty kiszonej

1 duza cebula

tyieczka kminku

masto (1 lyzka)

1 lytka mqki

30 dag grochu tuskanego
pieprz, sol

Wykonanie:

Kapuste ugotowac¢ z kminkiem,
groch namoczy¢ i ugotowac.
Z masta, cebuli i maki przygoto-
waé zasmazke. Potaczy¢ ugoto-
wana kapust¢ z  grochem.
Nastepnie doda¢ zasmazke, przy-
prawy i wszystko wymieszac i za-
gotowac.




GMINA KORCZYNA

KLUSKI KUDLATE

Skladniki:

1% kg ziemniakow

1 jajko

1 lyzeczka soli

2 lyzki mqki pszennej

Wykonanie:

Ziemniaki obraé, zetrze¢ na tarce,
wycisnaé mas¢ ziemniaczang
przez tetr¢ lub gaze. Dodaé¢ do
ciasta ziemniaczanego jajko, sol,
make 1 skrobie z ziemniakow
(osad po wycisnigciu ziemnia-
kow). Wyrobi¢ ciasto. Formowac
kulki lub paluszki, gotowac w oso-
lonej wodzie do migkkosci. Poda-
waé¢ ze skwarkami, mastem,
mozna posypac¢ bialym serem.

PLACEK ,,JABCZOK”

Skladniki:

80 dag mqki pszennej

1 margaryna

5 ottek

niepelna szklanka cukru
wyklego

1 cukier waniliowy

1 proszek do pieczenia
niepelna szklanka kwasnej
Smietany

1% kg jablek winnych
kilka lyzek cukru

troche cynamonu

Wykonanie:

Make i margaryng posieka¢ na stolnicy nozem, doda¢ zottka, cukier, proszek, Smietang i zarobic ciasto.
Zrobic¢ kulg i podzieli¢ na 2 czgsci. Obraé jabtka i pokroi¢ nozem na cienkie plasterki. Duza blaszke po-
smarowa¢ margaryna. Jedna czg$¢ ciasta rozwalkowac i wlozy¢ do blaszki (boki blaszki oblozy¢ ciastem).
Ciasto posmarowac¢ bialkiem na spodzie i potrzepac troszke butka tarta, na to wytozy¢ jabtka, posypaé
cukrem i cynamonem. Na jabtka potozy¢ rozwalkowany placek i dobrze zlepi¢ boki. Wierzch ciasta naktu¢
widelcem, lekko posmarowaé¢ surowym biatkiem i posypa¢ cukrem krysztalem. Piec w piekarniku
w temp. 190 stopni ok. 45 minut, az wierzch si¢ lekko przyrumieni. Wystudzi¢ placek na blaszce.
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GMINA KORCZYNA

KGW WEGLOWKA

AMONIACZKI PRZEKLADANE MASA SEROWA

Skladniki: -
Ciasto:

1 kg mqki pszennej

1 margaryna

1 tyzka smalcu

2 szk. cukru pudru

% torebki proszku do pieczenia
1 szk. gestej Smietany

1 cale jajko

2 lyieczki amoniaku

Masa do amoniaczkow:

1 kostka masta

1 szk. cukru pudru

2 szk. zmielonego bialego sera
2 Zoltka

olejek cytrynowy

Wykonanie:

Z podanych sktadnikow zagnie$¢ ciasto. Wykrawac okragle ciasteczka i piec w piekarniku w temp. 200
stopni na zloty kolor. Masto, cukier, zoltka, ser utrze¢ na jednolita mase. Pod koniec ucierania dodaé
olejek cytrynowy. Masa smarowac ciastka, sktadac i posypaé cukrem pudrem.

MACKI RAZOWE

Sktadniki: o
¥ kg grubo zmielonej maki
pszennej

% | mleka kwasnego

2 lyzki oliwy

1 jajko

1 yZeczka sody

1 yZeczka soli

Wykonanie:

Wszystkie produkty wrzuci¢ do
miski, dobrze rozmieszaé. Je$li
ciasto bedzie za rzadkie, dodaé
maki. Blaszke¢ do pieczenia na-
trze¢ thuszczem-smalcem. Ktas¢ na blachg tyzka stolowa mate kupki ciasta w odstgpach. Piec w piekar-
niku w temp. 200 stopni ok. 20 - 30 minut, musza by¢ lekko zrumienione. Przestudzone smarowac
dobrym mastem, dzemem, smalcem z przyprawami lub serem rozmieszanym ze $mietana.
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GMINA KORCZYNA

BULECZKI DROZDZOWE Z SEREM I BOROWKAMI

Skladniki:

Ciasto:

1 kg mqki pszennej
% szk. cukru
cukier waniliowy
10 dag droidiy

300 ml mleka

% kostki masta

3 cale jajka

2 ioltka

szezypta soli

Ser:

60 dag twarogu

1 Zoltko, jedno jajko
% szk. cukru

1 cukier waniliowy
20 dag borowek

Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku. W duzej misce przesia¢ make, dodac cukier, cukier waniliowy
i s0l. Doda¢ jajka i zottka i dlugo wyrabia¢ na gladkie ciasto, a na koniec wla¢ schtodzone roztopione
maslo i zagnies¢ ciasto. Odstawi¢ na 1 godz. do wyros$nigcia. Ser utrze¢ z cukrem i jajkami. Wyrosnigte
ciasto przenie$¢ na stolnicg wysypana maka i nie wyrabia¢. Lekko rozwatkowac¢ ciasto, wzdtuz utozy¢
masg serowa i posypac¢ borowkami. Zwina¢ w rulon, posmarowac biatkiem i pokroi¢ w poprzek w mate
buteczki. Przetozy¢ na blaszke i piec ok. 25 minut w 180 stopniach.

PLACEK Z JAGODAMI

Skiadniki:

6 jajek

25 dag mqki

1% szk. cukru

% kostki margaryny

40 dag jagod

cukier puder do posypania

Wykonanie:

Biatka ubi¢ z cukrem, dotozy¢ zottka i ubijaé.
Margaryne roztopi¢. Masg jajeczna potaczy¢
z maka i ciepla roztopiona margaryna. Przygoto-
wane ciasto wyla¢ na posmarowang blachg i na
wierzch rozsypac¢ jagody. Piec w piekarniku
w temp. 180 stopni, ok. 40 minut. Po wystygnig-
ciu posypac cukrem pudrem.
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GMINA KORCZYNA

KGW KRASNA

ZUPA Z CZERESNI ,,JAGODZIANKA”

Skladniki:

1 kg czeresni

2 I wody

1 szk. serwatki

1 tyzka cukru

1 lyieczka soli

% szk. wody

2 lyzki mqki ziemniaczanej
1 lyzka Smietany (jezeli ktos lubi)
30 dag mqki pszennej

1 jajko

troszke wody

Wykonanie:

Czere$nie ugotowac w 2 litrach wody, doda¢ serwatke, cukier i s6l. Ugotowane czere$nie przetrze¢ przez
grube sito, doda¢ do wywaru. Wodg i make ziemniaczang rozrobi¢, wla¢ do wywaru i zagotowac. Po
ugotowaniu doda¢ $mietang. Z maki pszennej, jajka i wody zagnie$¢ ciasto, tak zeby bylo twarde. Zetrzeé¢
na grubej tarce i ugotowac na wodzie. Potaczy¢ z przygotowang wczesniej ,,jagodzianka”.

KULKI ZIEMNIACZANE Z PIECZARKAMI

Skladniki:

1 kg mqki pszennej
1 kg ziemniakow

7 kg pieczarek

1 duza cebula

1 jajko

15 dag masta
szezypta soli

pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowac i ciepte ze-
mle¢. Potoweg cebuli pokroié
w kostke, zeszkli¢ na masle.
Z jajka, ziemniakow i1 maki za-
gnies¢ ciasto. Pieczarki zetrze¢ na grubej tarce, usmazy¢ dodajac sol, pieprz i zeszklona wczesniej cebule
i dobrze wymieszaé. Z ciasta formowac¢ kulki, nadziewaé farszem. Gotowaé uformowane kulki ok. 10
minut. Po ugotowaniu pola¢ cebulka usmazona na masle.

39



GMINA KORCZYNA

STARY BIALY SER SMAZONY Z DODATKIEM ZIOL

Skladniki: 4
1 kg sera bialego

2 lyiki masta

1 cebula

ziota: kminek, majeranek

Wykonanie:

Ser biaty rozkruszy¢ na drobno,
lekko posoli¢ i pozostawié
w misce na 5 dni w cieptym miej-
scu. Codziennie pomiesza¢, zeby
rowno si¢ starzal. Po 5 dniach ser
nadaje si¢ do smazenia. Maslo roz-
topi¢ na patelni, doda¢ pokrojona
w kostke cebulg i lekko zrumienic.
Nastepnie doda¢ ser i gotowaé na
malym ogniu, az powstanie jedno-
lita masa, ciagle mieszajac. Potem
dodac¢ ziota np. kminek, majeranek
wedlug uznania. Podawac¢ z chle-
bem na goraco.

NALEWKA ZIOLOWA ,,KROLOWA BONA”

Skladniki:

11 wody

1 garsé zielonej macierzanki

1 garsé zielonej babki lancetowatej
1 garsé swiezego dziurawca

1 butelka wina bialego

% sloiczka miodu prawdziwego
(spadziowy)

cukier waniliowy

anyz

Wykonanie:

Wodg i ziota zagotowac, przece-
dzi¢ i schtodzi¢ wywar. Do zim-
nego wywaru doda¢ wino i miod,
cukier waniliowy, anyz. Zla¢ do
jasnych butelek i odstawié na 2 ty-
godnie.
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GMINA KORCZYNA

KGW KOMBORNIA

ZUPA CHRZANOWA

Skladniki:

4 I wody

30 dag surowego boczku
20 dag bialej kietbasy
20 dag chrzanu (korzen)
% | Smietany

1 lyika mqki

2 zqbki czosnku

sol, pieprz

Jjarzynka

1 gotowane jajko

Wykonanie:

Boczek i kietbasg¢ gotowac kilka
minut w 4 | wody, doda¢ starty na
tarce chrzan i przyprawy. Boczek
i kietbasg wyja¢, pokroi¢ wraz z jajkiem i uktadac na talerzu. Zupg podbic¢ $mietana z 1 tyzka maki i za-
gotowac. Tak przygotowana zupa zalac talerz z pokrojonym boczkiem, kietbasa i jajkiem.

USZKA WIGILIJNE Z BOBEM

Skladniki:

Ciasto:

1 szk. mqki pszennej
1 jajko

% szk. cieplej wody
sol

Farsz:

% kg bobu zielonego
1 cebula

1 lyzka masta

sOl, pieprz

Wykonanie:

Bob ugotowac i odcedzié, nastep-
nie zmieli¢ przez maszynkeg.
Drobno pokrojona cebulg zeszkli¢
na masle, doda¢ zmielony bob i doprawic sola i pieprzem. Z podanych produktéw zarobi¢ luzne (jak na
pierogi) ciasto, cienko rozwalkowac i pokroi¢ na mate kwadraty. Naktada¢ farsz, sktadac¢ po przekatnej
i doktadnie zlepia¢. Gotowac w osolonej, wrzacej wodzie.

o =
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GMINA KORCZYNA

SZYSZKI

Skladniki:

1 kg mqki

10 dag drozdzy

8 yiek cukru

4 Zoltka

% I mleka

niecala roztopiona margaryna
cukier waniliowy

szezypta soli

Wykonanie:

Trzy tyzki maki, 3 tyzki mleka,
drozdze i tyzke cukru rozetrze¢
i zostawi¢ do wyrosnigcia. Zottka
utrze¢ z cukrem i cukrem wanilio-
wym. Jak rozczyn wyros$nie,
doda¢ pozostate mleko, sol, utarte zottka z cukrem i dobrze wyrobi¢ reka. Pod koniec wyrabiania doda¢
roztopiona margaryng i dalej wyrabia¢. Pozostawi¢ do wyro$nigcia. Formowacé szyszki i piec. Z tego
ciasta mozna piec drozdzowki, paszteciki, paczki i buteczki.

ROZKI

Skladniki:

3 szk. mqki pszennej

300 ml kwasnej Smietany

1 kostka margaryny

% lyieczki sody

7% tyiki octu

ser lub marmolada do przektada-
nia (ok. 30 dag)

Wykonanie:

Make z kostka margaryny i soda
posiekaé. Doda¢ $mietang, ocet
i doktadnie wyrobi¢. Wyrobione
ciasto rozwatkowa¢, kroi¢ kwad-
raty i naktadac ser lub marmoladeg.
Nastgpnie sktada¢ na poét i brzegi
dobrze zlepia¢. Tak przygotowane
rozki upiec na zloty kolor. Po
upieczeniu posypac¢ cukrem pud-
rem.
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GMINA KORCZYNA

KGW ISKRZYNIA

KOPYTKA

Skladniki:

1 kg ziemniakow

25 dag maqki pszennej
2 jajka

10 dag masta

3 tyzki bulki tartej
sol do smaku

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowaé, przepuscic¢
przez praske, doda¢ make, jajka
i s6l. Wyrobi¢ ciasto. Uformowac
walek i pokroi¢ kopytka. Ugoto-
waé w posolonej wodzie. Poda-
wac polane bulka tarta z mastem.

PASZTET Z KROLIKA

Sktadniki:

1 kg krdlika

25 dag tlustej wieprzowiny
25 dag watrobki cielecej

5 dag stoniny

1 cebula

1 butka

4 jajka

prgyprawy

Wykonanie:

Migso ugotowaé, zmieli¢, potla-
czy¢ z jajkami i przyprawami.
Wyrobi¢ masg, wylozy¢ do formy
i upiec.




GMINA KORCZYNA

KIELBASA SWOJSKA ZALANA SMALCEM Z CEBULKA

Skladniki:

1 kg stoniny

2 cebule

% kg kielbasy swojskiej

Wykonanie:

Stoning pokroi¢ w drobna kostke
i usmazy¢ na ztoty kolor. Cebulg
pokroi¢ w kostke 1 zeszklic.
Usmazona stoning (skwarki ze
smalcem) potaczy¢ z cebulka i po-
soli¢ do smaku. Kietbas¢ swojska
pokroi¢ w kawalki (okoto 3 cm),
utozy¢ w naczyniu i zalaé¢ gora-
cym smalcem.

PLACEK ZE SLIWKAMI

Skladniki:

1 kostka margaryny

1 szk. cukru

2 szk. mqki pszennej

6 jajek

2-3 lyiki Smietany kwasnej

1 yZeczka proszku do pieczenia
1 kg sliwek

2 lyzki cukru do piany

Wykonanie:

Margaryng utrze¢ z cukrem, doda-
wacé kolejno zottka, make z pro-
szkiem do pieczenia i $mietang.
Ciasto powinno by¢ geste. Ubié
z biatek piang, 3- 4 tyzki wymie-
sza¢ z ciastem. Do pozostalej
piany doda¢ 2 tyzeczki cukru
i jeszcze chwilg ubijaé. Ciasto wylozy¢ na posmarowang blachg, na wierzch uktadaé sliwki obtoczone
w mace 1 upiec w piekarniku w temp. 180 stopni. Na upieczony placek rozsmarowaé przygotowana
piang z cukrem i piec jeszcze ok. 10 minut.




GMINA KORCZYNA

KGW CZARNORZEKI

ZUR

Kwaszenie juru

Skladniki:

1 szk. mqki Zytniej

kilka zqbkow czosnku

mata cebula

lisé laurowy

pot kromki razowego chleba
5 szk. wody

Wykonanie:

Do kamiennego garnka lub szklanego stoja wsypaé
make. Wymieszac¢ z taka iloscia goracej wody, aby
powstata zawiesina o konsystencji ciasta nalesniko-
wego. Dodac czosnek i lis¢ laurowy. Gdy zawiesina
ostygnie wla¢ 4 szklanki chtodnej, przegotowanej
wody, doda¢ pokrojona cebulg i chleb. Wymieszac,
przykry¢ $ciereczka, odstawi¢ w cieple miejsce. Po
trzech dniach zakwas jest gotowy.
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Przygotowanie Zuru:
Sktadniki:

% kg bialej kielbasy
3-4 jajka

wargywa,

% 1 zakwasu

4 ziarna ziela angielskiego
2 listki laurowe

1 lyzeczka majeranku
1 zqbek czosnku
suszone grzyby

sol, pieprz

Wykonanie:

Oczyszczone 1 umyte warzywa zala¢ litrem wody,
dodaé przyprawy, suszone grzyby, lekko posolic.
Gotowac¢ ok. 20 minut, doda¢ kietbase 1 dalej go-
towa¢ na matym ogniu. Jajka ugotowac na twardo.
Z wywaru wyja¢ warzywa, przyprawy i kietbasg,
doda¢ do wywaru zakwas, roztarty z sola zabek
czosnku i majeranek. Cato$¢ zagotowac. Podawac
z pokrojona kietbasa i jajkiem, posypac zielenina.



GMINA KORCZYNA

PIEROGI RAZOWE Z KAPUSTA I GRZYBAMI

Skladniki:

Ciasto:

% kg maki pszennej
% kg maqki razowej

2 jajka

2 lyzki oleju

sol

1 szk. cieplej wody
Farsz:

1 kg kapusty kiszonej
gars¢ grzybow suszonych
2 cebule

1 marchewke

Wykonanie:

Do maki wsypac 1 tyzeczke soli,

wbi¢ 2 cale jajka i dodac olej. Zarobic ciasto ciepta woda, aby miato luzng konsystencje. Do kapusty
zetrze¢ marchew i razem ugotowac. Jezeli kapusta bgdzie za kwasna, to odcedzi¢ i ponownie zala¢ woda
i zagotowac. Ostygnigta i dobrze odcisnigta kapuste pokroi¢. Ugotowane, posiekane grzyby wraz z ce-
bulka podsmazy¢ na ttuszczu i doda¢ do farszu, doprawié sola i pieprzem. Ciasto rozwatkowac cienko,
wykrawac szklanka, naktadac¢ farsz i zlepia¢. Gotowa¢ w dobrze osolonej wodzie.

DZEM Z CUKINII

Skladniki:

2 % kg cukinii

% kg cukru

3 cytryny lub 3 lyieczki kwasku
cytrynowego

Wykonanie:

Cukinig obra¢ i zetrze¢ na tarce
o duzych oczkach, zasypaé cu-
krem i zostawié¢ na noc. Nastgp-
nego dnia gotowaé, az do
odparowania ptynu, co chwilg
mieszac, aby sig nie przypalito. Na
koniec doda¢ kwasek lub sok
z cytryny. Gorace naktada¢ do
stoikow 1 odwracaé do gory dnem.
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GMINA KORCZYNA

PIGWOWKA

Skladniki: -
1 kg pigwy
1 kg cukru
% 1 spirytusu

Wykonanie:

Do 3- litrowego stoja wlozy¢ starte na grubej tarce, umyte i pozbawione
pestek owoce pigwy. Do owocow wsypac 1 kg cukru i odstawi¢ na 5 dni,
az wytworzy si¢ sok. Nastgpnie wlaé ok. Y4 1 spirytusu i odstawic¢ po-
nownie na 5 dni w ciemne i suche miejsce. Przecedzi¢ i zla¢ do butelek.

KGW SPORNE

KAPUSNIACZKI KRUCHO-DROZDZOWE

Skladniki:

Ciasto:

1 kg mqki pszennej

25 dag margaryny

1 szk. gestej Smietany

% szk. mleka

1 tyzka soli

1 lyzka cukru

3 jajka

2 ioltka

7 dag droZdiy

Nadzienie:

17 kg ugotowanej kiszonej kapusty
garsé grzybkow suszonych
2 cebule

2 lyzki ttuszczu

Dpieprz

Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ z cukrem, potaczy¢ z maka, margaryna, $mietana i mlekiem. Doda¢ cale jajka, zottka
i wyrobi¢ na stolnicy gladkie ciasto. Grzybki namoczy¢, ugotowac i posiekac. Cebulg zeszkli¢ na thuszczu
i potaczy¢ z grzybami. Ugotowana kiszona kapustg odcisnac, drobno pokroi¢ i wymieszac z grzybami.
Mozna lekko masg odparowac . Ciasto rozwaltkowaé, pokroi¢ w prostokaty 8x4 cm. Naktada¢ farsz,
zwija¢ w rulony i doktadnie zlepi¢ koncowki. Kapusniaczki posmarowac¢ jajkiem i posypa¢ kminkiem.
Gdy lekko podrosna wlozy¢ do piekarnika i upiec na zloty kolor. Kapusniaczki piec w piekarniku
w temp. 200 stopni. Podawaé z czystym czerwonym barszczem.
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GMINA KORCZYNA

NALEWKA SOSNOWA - SYROP

Skladniki:

1 kg mtodych pedow sosnowych
2 kg cukru

spirytus

stoj o pojemnosci ok. 51

Wykonanie:

Umyte i osuszone mtode, wio-
senne pedy sosny uktada¢ war-
stwami do stoja, posypywaé
cukrem i mocno ugniata¢. Pozos-
tawi¢ na ok. 2 tygodnie w stonecz-
nym miejscu. Od czasu do czasu
wstrzasnac stojem Iub lekko mie-
sza¢ drewniang tyzka. Kiedy cu-
kier zamieni si¢ w aromatyczny
syrop, zla¢ go i podzieli¢ na 2 czgsci. Jedna czg$¢ zostawi¢ w butelce z ciemnego szkta i uzywac jako
syrop na dolegliwosci przezigbieniowe. Do drugiej czg$ci dola¢ spirytus w ilosci %5 objgtosci syropu.
Wymiesza¢, rozla¢ do butelek, zakrgci¢ i zostawi¢ do dojrzewania na okres 2-3 tygodni. Stosowa¢ na
choroby gornego uktadu oddechowego i na zte samopoczucie. Nalewka ma wlasnoséci wykrztusne, na-
potne i wzmacniajace odpornosc.

NALEWKA WISNIOWA
Skladniki: ——
2 kg dojrzalych wisni
% 1 spirytusu 96%
% I wodki s
300 g cukru =
Wykonanie: e

Potowe wisni wydrylowac, a druga potowe pozostawié
z pestkami. Owoce zala¢ wddka i spirytusem, odstawi¢ na
ok. 2 tygodnie. Nastgpnie zla¢ ptyn do innego naczynia,
a owoce zasypa¢ cukrem i czekac, zeby puscity sok. Cukier
zwykle rozpuszcza sig catkowicie po ok. 7 dniach. Od czasu
do czasu nalezy potrzasa¢ naczyniem. Przecedzi¢, potaczy¢
uzyskany syrop z wczesniej zlanym ptynem, pomieszac
irozla¢ do butelek. Nalewka jest gotowa po 2-3 tygodniach.
Spozywana w matych ilosciach stabilizuje pracg serca, ob-
niza poziom cholesterolu.




GMINA KORCZYNA

CIASTECZKA KRUCHE Z WODY

Skladniki:
7 kg mqki pszennej b )
25 dag margaryny

4 dag droidzy

1 lyzka cukru

szezypta soli

woda lub Smietana w zaleinosci
ile ciasto jej zabierze

Wykonanie:

Drozdze rozetrze¢ z cukrem na
plynna masg. Thuszcz posiekaé
z przesiang maka, polaczyc
wszystkie sktadniki i zagnies$¢
ciasto luzne jak na pierogi. Wto-
zy¢ ciasto do czystej Inianej $ciereczki, zawiazaé i wstawic¢ do garnka z zimna woda na 2 godziny. Stol-
nicg posypa¢ maka, wyltozy¢ ciasto, rozwatkowac na grubos$¢ okoto 2 cm, posmarowaé roztrzepanym
biatkiem, posypa¢ cukrem, pokroi¢ kwadraty. Wyktada¢ na wytozona natluszczonym papierem blachg.
Piec w dobrze nagrzanym piekarniku na ztoty kolor.

KGW WOLA KOMBORSKA

ZUREK NA ZAKWASIE Z FASOLA I GRZYBAMI

Skladniki: Ty

60 dag boczku lub kielbasy
10 dag suszonych grzybow
2 listki laurowe

2 zqbki czosnku

1 lyzeczka soli

1 lyzeczka majeranku

300 ml zakwasu na Zur

1 szk. mleka

2 I wody

50 dag fasoli Jas

Wykonanie:

Fasolg namoczy¢, pozostawic¢ na
noc i nastgpnego dnia ugotowac.
Oddzielnie ugotowane suszone
grzyby rozdrobni¢. Pokrojona w kostke kietbas¢ i boczek podsmazy¢. Podsmazona wedling, grzyby,
przyprawy wsypac¢ do wody i1 zagotowac. Nastgpnie doda¢ zakwas, mleko i gotowa¢ powtornie 10 min.
Na koniec doda¢ ugotowana fasolg.




GMINA KORCZYNA

RYZOWE PYZY Z MIESEM

Skladniki:

2 woreczki ryzu

2 ioltka

50 g sera tottego najlepiej parme-
zanu

30 dag miesa mielonego

10 dag pieczarek

2 lyiki przecieru pomidorowego
2 lyzki natki pietruszki

% szk. oleju

pieprz, sol

Wykonanie:

Ryz ugotowa¢ w slonej wodzie,
schlodzi¢, doda¢ zottka, starty na
drobnej tarce ser i wymieszac.
Mozna doda¢ wegete i mielony czosnek. Pieczarki podsmazy¢ z cebula, doda¢ migso i smazy¢, podle-
wajac odrobina wody. Migso przyprawi¢ pieprzem, solg, przecierem pomidorowym i natka pietruszki.
Migso surowe mozna zastapi¢ gotowanym. Ryz nabiera¢ na dton, wklada¢ do $rodka migso i formowac
kulki. Panierowa¢ w jajku i bulce tartej. Smazy¢ w glgbokim tluszczu na ztoty kolor. Danie mozna po-
dawac z salatka zielona lub surowka z kapusty pekinskiej.

ZAKWAS DO ZURU

Skladniki:

1 szk. mqki Zytniej

1 lyika otrqb Zytnich lub owsianych
skorka 7 kromki razowego chleba
maly listek laurowy

po 3 ziarna zZiela angielskiego i pieprzu
2 zqbki czosnku

szezypta soli

tyieczka majeranku

Wykonanie:

Zagotowac 3 szklanki wody i odstawi¢ do ostygnigcia. Do glinianego garnka lub szklanego naczynia
wsypa¢ make, otreby, dodac przyprawy, zamiesza¢. Czosnek obraé, wrzuci¢ do maki i przypraw, wlaé
ciepla, ale nie goraca wodg, zamiesza¢. Dotozy¢ skorke razowego chleba, przykry¢, najlepiej obwiazaé
gaza, odstawi¢ w ciepte miejsce. Raz dziennie nalezy zakwas przemiesza¢. Po trzech dniach zakwas jest
gotowy do uzycia.
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GMINA KORCZYNA

ZAPIEKANKA SEROWO-ZIEMNIACZANA

Sktadniki: eel—
Ciasto:

% I mleka

2 jajka

2 butelki wody mineralnej
maka do zageszczenia ciasta
sol

Farsz:

1 kg ugotowanych ziemniakow
1 cebula

smalec

25 dag twarogu

sOl, pieprz

jarzynka

2 lyiki Smietany

2 jajka

zielenina do posypania

Wykonanie:

Do mleka doda¢ make, wodg mineralna, jajka i s6l. Wszystko ubié na jednolita masg i smazy¢ nalesniki.
Mata tortownicg posmarowac thuszczem. Ugotowane ziemniaki ubié, dodac twardg, usmazona cebulg,
pieprz, sol oraz jarzynke. Wszystko wyrobi¢ na jednolita masg. Do tortownicy wlozy¢ nalesnik i prze-
lozy¢ farszem, ile starczy. Na wierzch da¢ nalesnik i wyla¢ na niego ubite 2 jajka ze $mietang i przypra-
wami. Na koniec posypujemy zielening. Tak przygotowana zapiekankg pieczemy w goracym piekarniku
przez 30 minut. Po upieczeniu kroimy na porcje i polewamy sosem pomidorowym.

5.\7“
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GMINA KROSCIENKO WYZNE

Podobnie jak w przypadku wielu innych wsi na potudniu Polski na terenie dzisiejszej gminy Kro-
scienko Wyzne gotowano bardzo prosto. Generalnie do garnka wktadato si¢ wszystko co urosto we wias-
nym ogrédku lub w polu badZz wyhodowano w zagrodzie. Produkty kupowano bardzo rzadko. To co
w gospodarstwie byto w nadmiarze sprzedawano na rynkach miejskich lub wymieniato si¢ i sasiadow
na inne produkty.

Najczesciej gotowalo sig raz dziennie, ale na caty dzien. Po pierwsze byto to podyktowane wzgledami
oszczedzania energii. Jak sig raz rozpalito w piecu to trzeba byto wykorzysta¢. Po drugie — oszczgdnosé
czasu. W sezonie cate rodziny pracowaty na gospodarce, w polu, wigc nie byto mowy o staniu w kuchni
przez pét dnia. Gospodyni juz wezesnie rano stawiata garnki ze strawami do pieca by bylo $niadanie
i obiad ze soba do prac rolnych. Ponadto konstrukcja piecoéw pozwalata na dlugie zachowanie ciepla,
wigc nawet po potudniu danie bylo jeszcze dobre do zjedzenia.

Gotowano sporo dan z kapusty i fasoli, bo ten teren obfitowal w te warzywa. Na wiele sposobow ja-
dano tez ziemniaki oraz réznego rodzaju kasze: jgczmienna, jaglang gryczana, ktore byly uprawiane nie-
mal w kazdym domostwie. Aby dania byty bardziej pozywne dodawano sadto, ktére przyrzadzano
i przechowywano w specjalny sposob. Kawalki stoniny po zabiciu $wini solono i wktadano pomigdzy
deski mocno je $ciskajac sznurkiem. Nastgpnie podwieszano je w przewiewnym miejscu np. na strychu.
W ten sposob wisiato dos¢ dlugo. Odkrajano od niego po kawatku wg potrzeb, aby ugotowac kolejne
danie. Kapustg i fasolg czgsto gotowano tez na zeberkach.

Migso w czystej postaci goscito dosy¢ rzadko. Przewaznie na $wigta albo Bozego Narodzenia albo
Wielkanocne. Wowczas robilo si¢ pasztety, kietbasy, gotowato si¢ lub pickto migso w kawatku. Drob
w czystej postaci byt zarezerwowany do gotowania rosotu, ktory tez gotowano nie zbyt czgsto.

Wisrdd zup krolowaly m.in.: ziemniaczana, barszcz czerwony w réwnych odmianach, cebulowa, po-
lewka na serwatce. Ubogi byt wachlarz przypraw. Do gotowania uzywano praktycznie tylko soli i piep-
rzu. Do konsekrowania uzywano ocet. Na swigta do dan migsnych przygotowywano natomiast chrzan
lub ¢wikle. Istotna rolg octu w kuchni moze podkresli¢ fakt, ze wktadano nawet niewielka buteleczke
do koszyka ze $wieconym.

Skromna tez byta paleta wypiekow. Nie byto wielowarstwowych plackéw z masami. Przewazaty proste
serniki, makowce, pierniki, babki réznego rodzaju, strucle i zawijarce.
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KGW KROSCIENKO WYZNE

ZUPA JARZYNOWA Z FASOLA JASKIEM

Skladniki:

2 I wywaru miesnego

1 marchewka

1 pietruszka

1 seler

2 zqbki czosnku

3 lyiki kaszy jaglanej

1 cebula

1 lyzka masta

1 szklanka fasoli jaska (namo-
czonej i ugotowanej osobno)

Wykonanie: - ' i
Cebule pokroi¢ w kostke i dusi¢ e e

na masle. Wszystkie jarzyny po-

kroi¢ w stupki. Gdy cebula si¢ zeszkli wrzuci¢ pokrojony czosnek (drobno) i jeszcze 10 minut dusi¢ na
wolnym ogniu. Nast¢pnie wsypac pokrojone w stupki jarzyny i dusi¢ jeszcze 10 minut. Wlaé % szklanki
wody — nastgpnie wlaé¢ gotowy wywar i gotowac 20 minut. Wsypaé 3 tyzki kaszy jaglanej i razem go-
towa¢ 20 minut. Doprawi¢ pieprzem, sola i na koncu da¢ pietruszke posiekana, wsypac fasolg.

ROLADKI DROBIOWE ZE SLIWKA I BOCZKIEM

Skiadniki:

2 piersi 7 kurczaka

6 plastrow boczku wedzonego
surowego

20 sliwek kalifornijskich
s0l, pieprz

przyprawa do kurczaka
Sos:

1 lyzka musztardy

1 yzka miodu

1 lyzka oliwy 7 oliwek

1 lyzka ,,magi”

Wykonanie:

Piersi rozkrawamy na 6 czg$ci, lekko rozbijamy, przyprawiamy sola, pieprzem i przyprawa do kurczaka.
Wktadamy do $rodka 3 §liwki i zwijamy w roladke. Wierzch roladki owijamy boczkiem i uktadamy ro-
ladki w naczyniu zaroodpornym, zalewamy sosem. Sktadniki na sos mieszamy i zalewamy roladki. Pie-
czemy 40-50 minut. Pod koniec zdja¢ pokrywe, zeby roladki si¢ zrumienity. Podawa¢ z ryzem i suréwka
z czerwonej kapusty.
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ROLADKI DROBIOWE Z JARZYNA

Skladniki:

2 piersi drobiowe

1 papryka

2 ogorki kiszone

4 plastry sera Zoltego
% cebuli

sOl, pieprz

2 jajka

bulka tarta

olej do smazenia

‘Wykonanie:

Piersi myjemy, rozkrawamy na kotlety, lekko rozbijamy, przyprawiamy sola, pieprzem i przyprawa. na
kazdym kotlecie uktadamy ser, pasek papryki, pasek ogorka i plasterek cebuli. Kotlety zwijamy w ro-
ladki, panierujemy w jajku i bulce tartej i smazymy ze wszystkich stron kilka minut. Podajemy z su-
rowka.

MAKOWIEC UCIERANY

Skladniki:

30 dag maku

1 kostka margaryny

45 dag cukru pudru

60 dag jablek (szara reneta)

9 jaj

9 lyzek kaszy manny

2 lyzeczki proszku do pieczenia
1 szklanka orzechow wloskich
10 dag rodzynek

3 lyiki skorki pomaranczowej
zapach migdalowy

cukier waniliowy

A

‘Wykonanie:

Jabtka zetrze¢ na grubej tarce. Mak sparzy¢, zmieli¢. Margaryng utrze¢ z cukrem (zostawi¢ 3 tyzki do
piany), doda¢ zbttka, dalej uciera¢, dodawac mak, jabtka. Biatka ubi¢ z 3 tyzkami cukru i cukrem wa-
niliowym. Potaczy¢ wszystkie sktadniki, delikatnie wymiesza¢. Wyla¢ na blachg wyscielong papierem.
Piec w temperaturze 180 stopni przez 50 min. Po upieczeniu mozna placek przekroi¢ na potowe, prze-
tozy¢ masa cytrynowa, po wierzchu pola¢ polewa.
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KGW PUSTYNY

SZASZEL.YK W KURCZAKU

Skiadniki:

1 kg piersi 7 kurczaka

6 malych cebulek

10- 15 dag boczku

6 pieczarek marynowanych
2- 3 jajka

butka tarta

tluszcz, sol, pieprz
patyczki do szaszlykow

Wykonanie:

Piersi kurczaka pokroi¢ na porcje,
doprawic i rozbi¢. Cebule pokroi¢
na potowki w poprzek. Boczek
pokroi¢ w kostke. Na patyczek nadziewaé potowke cebuli, boczek, pieczarke, mozna kawalek ananasa,
sliwki, papryki. Zakonczy¢ potowka cebuli. W rozbite piersi kurczaka zwinac szasztyk, panierowac
w roztrzepanym jajku, bulce tartej i usmazy¢. Po wystudzeniu przekroi¢ na pot wzdhuz patyczka.

PIECZARKI FASZEROWANE

Sktadniki:

0,5 kg duzych pieczarek
1 cebula

1 czerwona papryka

1 peczek natki pietruszki
1 zqbek czosnku

2 surowe jajka

4 lyzki tartej butki

sol, pieprz

tyika masta

Wykonanie:

Z umytych, obranych ze skorki
pieczarek odcinamy nozki przy
kapeluszach i $cieramy je na ja-
rzynowej tarce. Na patelni roztapiamy masto i podsmazamy pokrojona w drobng kostke cebulg i starte
pieczarki. Pod koniec duszenia dodajemy drobno pokrojona papryke, zmiazdzony czosnek i smazymy
jeszcze chwilg. Do przestudzonego farszu pieczarkowego dodajemy jajko, posickana natkg pietruszki
i dwie tyzeczki bulki tartej. Doprawiamy sola i pieprzem. Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy. Na-
petniamy farszem kapelusze pieczarek, lekko przyciskajac. Nastegpnie delikatnie panierujemy roztrze-
panym jajkiem i butka tarta. Smazymy po obu stronach na ztoty kolor.
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PLACEK ,,ZEMSTA TESCIOWEJ”

Skladniki: Galaretka:

Ciasto: 2 opakowania galaretki wisniowej

3 szklanki mqki 1 szklanka soku wisniowego

1 kostka margaryny 2 szklanki wody

1 szklanka cukru pudru 1 lyzeczka Zelatyny (mozna dodac)

5 Zoltek wisnie (wg upodobania)

1,5 lyzeczki proszku do pieczenia

Beza: Smietana:

5 bialek % 1| Smietany kremowki 30% (do ubijania)
1 szklanka cukru 3 fixy do smietany

1 opakowanie (niecale) pltatkow migdalowych

Wykonanie:

Przygotowac ciasto z podanych sktadnikow, tzn. wyrobi¢ (bedzie sig klei¢ do rak, ale tak ma by¢). Ciasto
podzieli¢ na 2 czesci: jedna czg¢$¢ wylozy¢ na blachg 1 piec ok. 30 min w temperaturze 180-190 stopni.
Przygotowac piang z bialek. Druga czgs¢ ciasta wyltozy¢ na blache, a na ciasto da¢ piang bezowa i po-
sypa¢ ptatkami migdalowymi. Wtozy¢ do piekarnika i piec ok. 30-35 min w temp. 150-160 stopni.
Przygotowac¢ galaretkg: rozpusci¢ galaretki w 2 szklankach wody, doda¢ sok z wisni (oraz opcjonalnie
1 tyzeczke zelatyny), odstawi¢ do stgzenia. Na ostudzone ciasto (bez niczego) wylozy¢ wisnie, a na-
stgpnic wylac tezejaca galaretke, wstawi¢ do lodowki. Ubi¢ Smietang dodajac fixy i natozy¢ na stgzata
galaretke, przykry¢ druga czescia ciasta (ta z beza) i wstawi¢ do lodowki — najlepiej na noc.
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NALEWKA WISNIOWA

Skladniki:

1 kg wydrylowanych wisni
0,7 kg cukru

250 ml wody Zrodlanej
500 ml spirytusu

Wykonanie:

Wydrylowane wisnie zasypa¢ w duzym stoju cukrem
i odstawi¢ w ciepte miejsce na 2-3 dni. Wérod owocow
zostawi¢ kilkanascie sztuk z pestkami. W tym czasie kil-
kakrotnie potrzasna¢ stojem lub pomiesza¢ tyzka drew-
niang. Po dwoch dniach owoce zala¢ spirytusem
i odstawi¢ na okolo 2 miesiace (im dhuzej tym lepiej). Od
czasu do czasu wstrzasna¢ zawartoscig stoja. Po tym
okresie odcedzi¢ owoce i zala¢ je w kolejnym stoju woda
zrodlang. \
Po uptywie miesigca potaczy¢ oba ptyny (wodg z owo- =

cOw oraz spirytus z cukrem). Zla¢ do butelek. Od tej pory
nalewka jest gotowa do spozycia, ale im dtuzej bgdzie =
lezakowata tym smak bedzie pelniejszy i1 dojrzalszy.

Owoce, ktore pozostaja w trakcie produkcji moga by¢ i -L [l
zuzyte do ciast lub deserow. Mozna przechowywac je

w pojemnikach w zamrazarce.




GMINA STRZYZOW

W dawnych czasach na terenie obecnej gminy Strzyzow, glowna przyprawa w kuchni byta sol szara,
gdyz byta tansza od biatej. Uzywano ja do wypieku chleba, gotowanej kapusty, zup itd. Biala sol uzy-
wano do ciast, masta, sera, stoniny, sadta itp.

Kuchnia starodawna byta skromna. Cukru uzywano sporadycznie, tylko w czasie choroby. Sery ro-
bione w czasie lata suszono na zim¢. Robiono gomotki (w ksztalcie butek), ktére suszono, a takze bryn-
dzg, ubijana w drewnianej beczutce i mocno solona. W zimie uzywano jej do pierogéw, mieszajac
z kapusta lub ziemniakami, dodawano do barszczu albo jedzono z chlebem. Oprécz sera na zimg gro-
madzono takze masto, ktore ubijano w garnku kamiennym i takZze mocno solono. Ser robiony byt z pod-
grzewanej maslanki. Czgsto byt on sprzedawany na pokrycie domowych wydatkow. Z pozostatej
serwatki gotowano tzw. polewke.

Sniadanie zazwyczaj stanowity: zur lub polewka z chlebem albo z ziemniakami, ziemniaki ze zsiadtym
mlekiem albo maslanka, Scieranka na mleku albo banianka (dynia gotowana na mleku z fazankami).
W bogatszych domach: chleb z mastem, serem lub z miodem i mleko lub kawa zbozowa.

Do cigzszych prac polowych, zniw i wykopu ziemniakow robiono pierogi przewaznie z kapusta, rza-
dziej z serem, kluski z serem, knedle z jagodami, z jablkami, §liwkami, paluszki, kluski kudtate, goto-
wano tez tzw. prazuchg (make pszenna na wodzie), ktoéra maszczono mastem lub polewano gotowanym
mlekiem.

Czgsto wykorzystywano owoce z sadu. Na strzyzowszczyznie byto duzo sliwek, wigc gotowano tzw.
pamute i jedzono ja z ziemniakami lub chlebem. Od tej potrawy wziglo si¢ przezwisko mieszkancow
Zawadki — ,,pamulorze”, gdzie znajdowato si¢ wicle sadow sliwkowych. Potrawa ta przetrwala do dnia
dzisiejszego dzigki KGW z Glinika Zaborowskiego, ktore otrzymato na nia certyfikacje Ministerstwa
Rolnictwa.

Obiad sktadat si¢ m.in. z: kapusty z grochem, czasem z kawalkiem migsa lub maszczona stoning albo
sadtem. Jedzono ja z ziemniakami catymi opieczonymi pod kuchnia. Gotowano tez kaszg jaglana, gry-
czang i jeczmienna na mleku albo z suszonymi owocami, rzadziej z flakami (jelitami), ziemniaki thuczone
(kukietka) z zsiadtym mlekiem lub maslanka, bob, fasola, itp. Gotowano go rano i przetrzymywano
w palenisku kuchni lub w brandurze znajdujacej si¢ w piecyku do ogrzewania. W lecie w okresie zniw
okoto godziny czwartej lub piatej jedzono podwieczorek zwany jurzyna. Stanowit go chleb z mastem
lub serem, czasem z miodem i kwasnym mlekiem lub maslanka. Podczas kopania ziemniakow, przed
obiadem podawano przedobiadek, nastgpnie obiad (ktory spozywano w polu), a czasem nawet kolacjg.

Na kolacjg najczesciej jedzono zupg ziemniaczana nazywana ziemniakami na wodzie lub z wody, za-
prawiana maka, przyrumieniona na masle, zwana zasmazka i doprawiona migta pieprzowa, chleb z mle-
kiem lub Zurem albo z polewka, thuczone ziemniaki z zsiadtym mlekiem, maslanka albo z polewka.

Migso gotowano na niedzielg lub $wigta i to tylko w szczeg6lnych wypadkach. Migso pochodzito np.
z krolika czy kury, ktore ucierpiaty w stajni od innych zwierzat, z wotowiny (roznoszonej po domach
przez gospodarza, ktory z koniecznos$ci dorznat krowg) sprzedawanej po znacznie zanizonej cenie, ze
$wini albo lesnej zwierzyny (legalnie lub nielegalnie upolowanej przez mysliwego). Migso jedzono za-
zwyczaj gotowane, a rosot z ziemniakami. Swinig, jesli bito to przed Swigtami Bozego Narodzenia lub
Wielkanocnymi. Sztuke przeznaczang na zabicie tuczono, by posiadata gruba stoning oraz wazyta okoto
200 kg. Swinie, ktora nie miata stoniny co najmniej na cztery lub pigé meskich palcow (tak mierzono
jej grubos¢), uwazano za chuda, bo w tamtym czasie w cenie byla stonina, a nie migso. Z migsa robiono
zazwyczaj kietbasy, boczek, salceson i kiszki. Nie bylo zwyczaju robienia szynek. Stoning krajano
w paski, solono i rozktadano na wigkszych, drewnianych nieckach (stuzacych do pieczenia biatego pie-
czywa na $wigta), by wchiongta sol. Po zakonserwowaniu w soli wieszano ja w komorze lub na strychu.
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Z blon smalcu robiono sadlo, ktére wewnatrz mocno solono. Obie btony wokét zszywano gruba nicia
(dratwa) i posiadaty ksztalt kota. Wktadano je w dwie specjalnie wykonane deseczki, ktore $ciskano
sznurem. Takie wieszano na strychu lub w komorze. Poniewaz byto mocno solone, wigc mogto by¢
przechowywane przez dtuzszy czas. Uzywano go do gotowanej kapusty, ale tez do maszczenia niekto-
rych potraw. Przez dtuzsze przetrzymywanie zmieniato pierwotny kolor z biatego na zo6tty. Istniala tra-
dycja, ze po zabiciu $wini dzielono si¢ nig z rodzing oraz najblizszymi sasiadami, ktérym zanoszono
przednia nogg lub inny kawatek migsa i kietbasg.

Dzi$ tak powszechnie dostepny chleb dawniej byt symbolem dostatku, gdyz nie byt dostepny dla
wszystkich. Biedniejsi jedli go od §wigta, a na co dzien zastgpowany byl przez pieczone prozioki (placki
z maki, wody, soli i ,,prozy” czyli sody oczyszczonej). Gospodarz wyjezdzajacy do uprawy na pole
otrzymywat w zamian chleba tzw. podptomyki, tj. placki maczne z dodatkiem wody i soli pieczone na
rozgrzanej blasze. Podptomyki wypiekane byly tez w rozzarzonym piecu. Prozioki, jak i podptomyki,
najlepiej smakowaly z mastem.

Cho¢ kuchnia starodawna byta skromna, to jednak na przygotowanie wesel i innych uroczystosci we-
selnych nie szcz¢dzono na poczestunek dla gosci. W okolicach Strzyzowa na tego typu uroczystosci
przygotowywano: placki z marmolada i kruszonka, pierniki, serniki, makowce, wafle, ciastka amo-
niaczki, babeczki, ptysie, torty. Nie byto jednak tak powszechnych dzi$ galaretek. Tradycja byto wypie-
kanie tzw. szyszek weselnych, tj. ciastek w roznych ksztattach, ktére nabijano na patyk 1 wbite w bochen
chleba staty przez cale wesele na stole, a na zakonczenie goscie zabierali po 1 do domu lub rozdawano
je dzieciom. Popularnym daniem obiadowym weselnym byl barszcz biaty z jajkiem, w pdzniejszych
czasach zastgpowano go rosotem. Danie glowne to najczgsciej byly sznycle z ziemniakami i buraczkami
¢wiktowymi. Gosci podejmowano rowniez kanapkami np. z ogorkiem, kietbasa, jajkiem. Byly rowniez
robione pasty kanapkowe najczesciej serowe barwione na rézne kolory, dostgpnymi barwnikami natu-
ralnymi, np. sokiem z buraka ¢wiktowego. Na stoly przygotowywano takze satatki jarzynowe. Z tak
wyjatkowych okazji pieczono swojski chleb. Wesele nie mogto rowniez odby¢ sig¢ bez alkoholu, tj. wodki
i piwa w beczkach. Przygotowywanie potraw bylo znacznie dtuzsze niz obecnie, gdyz wszystko krojono
rgcznie, ucierano w makutrach patka, ubijano trzepaczka. Stad tez weselny poczestunek gospodynie
przygotowywaty nawet tydzien.

Wyjatkowos¢ smakow kuchni tradycyjnej zapewniala prostota sktadnikdéw. Z racji tego, ze produkty
byty mato przetworzone potrawy byty zdrowe.
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KGW BONAROWKA

GOLABKI Z GRZYBAMI

Skladniki:

1 glowka kapusty

1 szk. ryu

7 szk. kaszy jeczmiennej
2 cebule

8 dag suszonych grzybow
3 lyzki masta

sol, pieprz

Wykonanie:

Grzyby namoczy¢ na noc, ugoto-
wac 1 drobno posiekac. Przygoto-
wacé kapustg. Pozbawié¢ kapuste
glebia i oddzieli¢ liscie. Kazdy lis¢ blanszowac w gotujacej si¢ wodzie ok. 2-3 minuty. Po przestudzeniu
z kazdego liscia $cia¢ zgrubialy nerw. Ugotowac ryz i kaszg¢ na sypko, kazde osobno. Drobno posiekaé
cebule i udusi¢ na masle. Ryz, kaszg, grzyby i cebulg potaczy¢ razem, doprawi¢ sola i pieprzem do smaku.
Liscie kapusty napehi¢ farszem, zwina¢ i $cisle utozy¢ w rondlu wytozonym na dnie lis¢mi kapusty. Uto-
zone gotabki pola¢ wywarem z grzybow i dusi¢ pod przykryciem.

RYBA W GALARECIE

Skladniki:

1 kg filetow z ryb

duza cebula

2 jajka

1 butka czerstwa

porcja wloszczyzny bez kapusty
2 lyiki zelatyny

po 3 ziarenka ziela angielskiego i
pieprzu

3 yzki margaryny

sol, pieprz

Wykonanie:

Filety zemle¢ razem z namoczona
i odcisnigta butka oraz cebula. Do zmielonej masy dodac jajka, pieprz i sol oraz 2 tyzki stopionej mar-
garyny. Masg¢ doktadnie wyrobi¢ i uformowaé walek. Gazg¢ posmarowac pozostata margaryna, utozy¢
na niej walek z masy, ciasno zawinac i zwigzac konce. Z warzyw ugotowac¢ wywar. Wtozy¢ rolad¢ do
zagotowanego wywaru z warzyw i gotowa¢ ok. godziny. Po ugotowaniu pozostawi¢ w wywarze do
ostygnigcia. Rolady pokroi¢ i utozy¢ na pétmisku. Wywar przecedzié¢ i doda¢ do niego zelatyng. Deko-
rowaé¢ wedtug uznania. Cato$¢ polac tezejaca galaretka.
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ROLADKI WOLOWE ZAWIJANE

Skladniki:

ROLADKI I:

4 plastry wolowiny na zrazy
4 plastry surowego boczku
1 papryka czerwona

1 por - biala czesé

20 dag sera zottego

Natka pietruszki

Wykonanie:

Plastry migsa rozbi¢ ttuczkiem,
oprészyc¢ sola i pieprzem, posypac
natka pietruszki. Papryke umy¢,
usunac¢ gniazda nasienne i pokroi¢
w paski. Ser z6élty pokroic¢

w stupki. Por przekroi¢ wzdtuz i sparzy¢, natke pietruszki posiekac. Na kazdy plaster migsa potozy¢
plaster boczku, obtozy¢ porem, papryka i zoltym serem. Ciasno zwina¢ i spia¢ wykataczka lub owinaé

bawelniang nitka.

ROLADKI II:

5 plastrow wolowiny na zrazy
10 szt. pieczarek

2 marchewki

1 cebula

s0l, pieprz

3 lyiki masta

Wykonanie:

Plastry migsa rozbi¢ tluczkiem, oprdszy¢ sola
i pieprzem. Cebulg zeszkli¢ na masle, dodac
drobno pokrojone pieczarki, smazy¢ na matym
ogniu, az sok odparuje. Marchewke pokroi¢ w
stupki podsmazy¢ na ttuszczu do migkkos$ci. Farsz
rownomiernie roztozy¢ na migsie a marchewke
wzdtuz migsa zawinac.

ROLADKI 111

4 plastry wolowiny na zrazy
4 plastry boczku

1 cebula

1 lyzka musztardy

1 ogorek kiszony

1 papryka

sol, pieprz

olej do smazenia
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Wykonanie:

Plastry migsa rozbi¢ tluczkiem, oprdszy¢ sola
i pieprzem, cebule pokroi¢ w pidrka i zeszkli¢ na
thuszczu. Boczek pokroi¢ w cienkie plastry, pap-
ryke i ogorek pokroi¢ w stupki. Platy migsa posma-
rowa¢ musztarda potozy¢ boczek, ogorek, papryke
i cebule. Zwina¢ w roladki.

ROLADKI IV:

4 plastry wolowiny

50 dag wieprzowiny mielonej
1 cebula

2 marchewki

sol, pieprz

1 jajko

Wykonanie:

Plastry migsa rozbi¢ thuczkiem, migso mielone wy-
mieszac¢ z jajkiem, sola i pieprzem. Cebulg pokroi¢
w piorka podsmazy¢ na thuszczu, marchewke po-
kroi¢ w stupki i tez podsmazy¢ na tluszczu. Na
plastrach migsa utozy¢ migso mielone, cebulke
i marchewke. Zwina¢ roladki, spia¢ wykataczka.
Wszystkie zrazy mocno obrumienié¢ na rozgrza-
nym oleju, przetozy¢ do rondla podla¢ bulionem,
posoli¢ i dusi¢ pod przykryciem.



EAMANCE Z MAKIEM MOJEJ BABCI

Sktadniki:

Masa makowa:

25 dag maku

10 dag bakalii

2-3 lyzki miodu
zapach migdatowy
Ciasto na tamance:
25 dag mqki

1 jajko

woda

Wykonanie:

Mak sparzy¢, osaczy¢, zmieli¢
dwukrotnie. Rodzynki namoczy¢,
orzechy drobno posiekac¢. Doda¢
do maku osaczone rodzynki i po-
siekane orzechy. Wszystko razem
wymieszaé. Zagnie$¢ ciasto jak na
pierogi. Cienko rozwatkowac.
Upiec na blacie kuchennym. Pota-
mac na mniejsze kawatki, wymie-
sza¢ z masg makowa.

Skladniki:

5 kg sliwek

ok. 72 kg cukru krysztatu do
smaku

Wykonanie:

Umyte sliwki wydrylowaé. Na-
stepnie wrzuci¢ je do garnka z gru-
bym dnem i dusi¢ co jaki$§ czas
mieszajac. Sliwki zasypaé cu-
krem, mozna na poczatek wyko-
rzysta¢ mniej cukru, potem
ewentualnie dostodzi¢. Powidla
gotowac przez kolejne dwa dni na
matym ogniu po par¢ godzin. Je-
zeli gestos¢ powidla jest zadowa-
lajaca to przekladac do stoiczkow
i pasteryzowac przez ok. 15 minut.
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KGW BRZEZANKA

BIGOS

Skladniki:

5-litrowe wiaderko kapusty kiszo-
nej

1 glowka kapusty swiezej

2 golonki

1 kg boczku

2 kg miesa gulaszowego, albo to-
patki

1do 17 kg kielbasy zwyczajnej
Przyprawy:

kminek ziarnisty

koncentrat pomidorowy duzy (% 1)
» Vegeta” mala

Wykonanie:

Kapusty poszatkowac, przetozy¢ do duzego garnka i zala¢ niewielka iloscia wody. Do kapusty dodac¢
przyprawy. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ na wolnym ogniu okoto péttorej godziny. Migso oczyscic,
umy¢, pokroi¢ w kostke (tak jak do gulaszu) i podsmazy¢. Migso przetozy¢ do garnka z kapusta. Na tej
samej patelni usmazy¢ pokrojone w kostke boczek i kietbasg, a nastepnie przetozy¢ je do garnka z ka-
pusta i migsem. Cato$¢ gotowac na wolnym ogniu co najmniej godzing. Aby bigos byt gotowy, potrzebuje
podgrzewania i chtodzenia przynajmniej przez trzy dni. Wystarczy, ze raz dziennie bedzie go gotowaé
na wolnym ogniu przez mniej wigcej godzing. Podczas podgrzewania nalezy czgsto mieszac i ewentual-
nie dolewa¢ wody, aby si¢ nie przypalit.

SALATKA Z BROKULA
Skladniki: -4 - . L
1 brokut J
1 puszka kukurydzy

1 puszka groszku zielonego

1 puszka czerwonej fasoli

1 piers 7 kurczaka (podwdjna)
% kg pieczarek

1 majonez

» Vegeta” lub przyprawa

do kurczaka

Wykonanie:

Brokul ugotowa¢, nastgpnie po-
dzieli¢ na czegdci. Pier§ pokroic¢
i usmazy¢, posypujac ,,Vegeta” lub przyprawa do kurczakow. Pieczarki pokroi¢ i usmazy¢. Doda¢ po-
zostate sktadniki, majonez i wszystko razem wymiesza¢. Ewentualnie doprawié sola i pieprzem.
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KLOPSIKI W SOSIE PIECZARKOWYM

Skladniki:

7 kg miesa mielonego

2 zqbki czosnku

2 lyzki bulki tartej

2 jajka

1 lyzka mqki ziemniaczanej
ok. 30 dag smalcu albo oleju
30 dag pieczarek

1 cebula

maka pszenna

przyprawy

Wykonanie:

Migso mielone wymieszaé z jaj-
kami, roztartym czosnkiem, butka
tarta. Przyprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i szczypta cukru. Formowac¢ mate kuleczki, obtoczy¢ w mace i usmazy¢ na ztoty kolor na
smalcu albo oleju.

Pieczarki umy¢, pokroi¢ (drobno), cebulg pokroi¢ i udusié razem pod przykryciem. Do naczynia wsypaé
2 tyzki maki pszennej, doda¢ przyprawy wg smaku. Gdy maka si¢ zrumieni doda¢ wody ciagle mieszajac,
nastepnie uduszone pieczarki. Gdy sos zgestnieje doda¢ usmazone klopsiki. Gotowac¢ na stabym ogniu
ok. 15 minut.

SUROWKA NA KAZDA OKAZIJE

Sktadniki:

Surowka:

1 glowka kapusty Pt
1 duZa marchewka

1 czerwona papryka

1 cebula (czerwona)

Zalewa:

1 szk. octu

Y4 szk. oleju

% szk. cukru W,
lyzeczka soli g

Wykonanie: | l
Kapuste poszatkowaé, papryke 1 *,

i cebule skroi¢ w kostke, marchew Vi N B

zetrze¢ na grubej tarce, wszystko

wymiesza¢. Ugotowac zalewe i goraca zala¢ sktadniki. Przykry¢, zostawi¢ na ok. 12 godzin. Nastgpnie
lekko odcisnac, podawac do kazdego rodzaju migs.
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Sktadniki:

% kostki margaryny
3 jajka

3 lyzki cukru

1 lyzka kwasnej Smietany

4-5 lyzek mqki pszennej

1 lyZeczka proszku do pieczenia

1 galaretka wisniowa

1 galaretka cytrynowa
1 galaretka agrestowa
10 dag rodzynek

Wykonanie:

Zagotowac % 1 wody 1 osobno roz-
pusci¢ galaretki. Zostawi¢ do za-

KEKS

stygnigcia. Margaryng utrzeé

z cukrem i z6ttkami, nastgpnie doda¢ $mietang, make z proszkiem, piang z ubitych biatek i lekko wy-
mieszac. Zastygte galaretki pokroi¢ w kostke, doda¢ do ciasta, doda¢ rodzynki i lekko wymiesza¢. Wla¢
do wysmarowane;j ,,keksowki” i piec ok. 30-40 minut — jak biszkopt. Po wierzchu polukrowa¢, posypac

galaretkami.

Lukier robimy ucierajac drewniang patka biatko z cukrem pudrem, dodajac kilka kropel cytryny do nitki
tzn. — podnoszac patke powstaje nitka.

Skladniki:

Ciasto:

30 dag mqki

10 dag cukru pudru

1 jajko

2 Zoltka

1 lyzka margaryny

2 lyzki kwasnej smietany
Ser:

1 kg sera

1 tyzka oleju

2 szk. mleka

2 budynie Smietankowe
20 dag cukru

5 Zoltek

Kokos:

5 bialek

20 dag kokosu

5 lyiek cukru

SERNIK BABUNI

Wykonanie:

Z podanych sktadnikoéw zagnie$¢ ciasto. Wytozy¢ na blaszke z wysmaro-
wanym papierem do pieczenia. Ser, zottka, budynie i cukier wyrobi¢ mi-
kserem. Doda¢ mleko, dalej miksowac¢, wsypac budynie i wymieszaé. Ser
bedzie rzadki, ale taki wla¢ na ciasto. Piec ok. 40- 45 minut. Gdy bedzie
podpieczony wla¢ mas¢ kokosowa i piec jeszcze ok. 15 minut.

Masa kokosowa — biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier, nastgpnie kokos,
lekko wymieszac.
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KGW DOBRZECHOW

OPONKI SEROWE

Sktadniki:

% kg maki

% kg twarogu

% kostki margaryny
3 jajka

% stk. cukru

cukier waniliowy

1 yZeczka proszku
1 yzeczka prozy (sody)
1 lyika octu

11 oleju

Wykonanie:

Sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Z podanych sktadnikow zarobi¢ ciasto. Rozwatkowac
na grubos¢ 1 ecm, wykrawac literatka. Na rozgrzany olej ktas¢ ciasto i smazy¢ na ztoty kolor. Po usma-
zeniu posypac cukrem pudrem.

PLACEK Z RABARBAREM

Skladniki:

Ciasto:

3 szk. mqki pszennej

6 zoltek

1 7 kostki margaryny (palma)
2 lyieczki cukru pudru

1 lyzka proszku do pieczenia
Rabarbar:

1 kg rabarbaru

3 lyzki cukru

Piana:

6 bialek

1% szk. cukru

3 tyzki mqki ziemniaczanej lub budyn

Wykonanie:

Z podanych sktadnikoéw zarobi¢ ciasto. Jedna trzecig ciasta odtozy¢, podzieli€ ja jeszcze na pot i zamro-
zi¢. Reszte ciasta wylozy¢ na blache, posypac bulka tarta. Jeden kg rabarbaru obra¢, przekroi¢ wzdtuz
1 pokroi¢ na male kawatki. Zasypac¢ to 3 tyzkami cukru, zeby puscit sok (20 minut). Zasypany rabarbar
odcisna¢ i wytozy¢ na ciasto. Na rabarbar zetrze¢ pierwsze zamrozone ciasto na grubej tarce. Z bialek
ubi¢ piang, dodac cukier i make ziemniaczana lub budyn. Dodaé to na starte ciasto, a nastgpnie zetrzeé
druga potowe zamrozonego ciasta. Piec w temp. 180 stopni 45-60 minut.
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KOCIOLEK Z OGNISKA

Skladniki (proporcje zalezq od
wielkosci kociotka):

karkowka pokrojona w duzq kostke
giemniaki pokrojone w grube
plastry

marchew pokrojona w plastry
cebula pokrojona w plastry
tlusty boczek (lub pachwina)
kilka lisci kapusty

pot szklanki piwa

sol, pieprz, czerwona papryka
grzyby dla dekoracji

Wykonanie:

Dno kociotka wyktadamy lis¢mi
kapusty, (jesli cokolwiek ma si¢
przypali¢ to niech to bedzie ka-
pusta). Na liSciach kapusty uktadamy thusty boczek. Nastgpnie warstwe najgrubszych plastréw ziem-
niakow, ktora nalezy przyprawi¢ sola i pieprzem. Na ziemniakach uktadamy warstwg marchewki
iréwniez przyprawiamy. Warzywa przykrywamy ciasno utozona warstwa karkowki, ktora przyprawiamy
sola, pieprzem oraz stodka i ostra papryka. Na wierzchu uktadamy plastry cebuli i najciensze plastry
ziemniakow. Kociotek nalezy wypeic po brzegi. Catos¢ polewamy odrobina piwa i zakrywamy kapusta.
Zamykamy i zakrgcamy szczelnie pokrywe. Kociolek nalezy umiesci¢ w ognisku, w ktérym jest juz
sporo zaru i tak, aby ogien ogrzewat kociotek od dotu. Cato$¢ powinna znajdowac sig¢ kociotku okoto
1,5 godziny przy okoto kilogramie wtozonego migsa. Cato$¢ nalezy przetozy¢ na potmisek tak zeby od-
wroci¢ zawarto$¢ wtedy ttuszcz z dotu pokryje caly gulasz i zdecydowanie poprawi smak. Dolna warstwe
kapusty, ktora nie przywarta do dna nalezy od razu wyrzucié.

POLEWKA DOBRZECHOWSKA

Sktadniki:
2 | serwatki lub kwasnego mleka
lub maslanki

Y% | mleka stodkiego

3 tyzki mqki o

Smietana

ser bialy i
Wykonanie: a

Kwasne mleko zagotowac¢, dodac F

rozpuszczona make z mlekiem
1 razem zagotowac. Podawac go-
race z biatym serem i tyzka $mie-
tany. I
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KGW GBISKA

ZUPA CHLEBOWA

Skiadniki:

30 dag chleba razowego
wywar Z jarzyn
przyprawy do smaku

Wykonanie:

Chleb pokroi¢ na grzanki i przyru-
mieni¢ na patelni. Nastgpnie wrzu-
ci¢ do gotujacego wywaru, aby si¢
rozgotowaly. Zrobi¢ zasmazke
i podbi¢ zupg $mietana.

ZUPA Z. MASLANKI
Skladniki:
1 I maslanki
3 dag mqki pszennej 5
3 dag ostrego sera Zoltego (np. . e = T T
Tylzycki) .
makaron lub tazanki - - -
gielenina
sol |
Wykonanie:
Maslankg ugotowaé na silnym -
ogniu, ubijajac caly czas trze- - —
paczka. Zala¢ woda z rozmieszana : . =
maka, zaprawi¢ utartym serem, —— -
sola 1 zieleninka. Makaron lub 1a-
zanki ugotowaé osobno na wo-
dzie, odcedzi¢ i podawac do zupy. Ly
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PLACEK AMONIAKOWY

Skladniki:

50 dag mqki pszennej

2 jajka

12 % dag masta

% szk. cukru

% szk. kwasnej smietany

1 plaska lyzka amoniaku

1 lyzka mqki ziemniaczanej

Wykonanie:

Jajka utrze¢ z cukrem, potem
dodaé $mietane i make ziemnia-
czana. Posieka¢ masto z maka
i amoniakiem, dodac utarte jajka
i zarobi¢ ciasto. Najlepiej dzi$ na
jutro. Upiec 3 placki i przetozy¢
marmolada.

GOTOWANE I PIECZONE PALUSZKI

Skladniki:

50 dag mqki

1 yieczka proszku do pieczenia
1 szk. bialego wina

25 dag cukru

15 g migdatow

trochg soku i skorki z cytryny

2 jajka

Wykonanie:

Make z proszkiem wysypac na stolnice i w srodku zrobi¢ wglebienie. W rondelku zagotowac na syrop
wino, cukier, sok z cytryny, skorke i zmielone migdaty. Gotowac przez minutg i odstawi¢ do wystyg-
nigcia. Do syropu dodac 2 jaja, doda¢ wszystko do maki i zarobi¢ ciasto. Wyrobi¢ diugie paluszki i wrzu-
ca¢ je na wrzaca, stong wodg. Gdy wyptyna na powierzchnig, wyjac je, ulozy¢ na wysmarowanej
brytfannie i piec.

69



RYDZE PO CYGANSKU

Skladniki:

2 kg rydzy

5 cebul

Zalewa:

1 szk. wody

1 szk. cukru

Y szk. octu

3 lyzki soli

8 lyiek przecieru pomidorowego
»Pudliszki”

2 lyZeczki papryki stodkiej
2 liscie laurowe (pokruszyc)
5 ziarenek ziela

1 szk. oleju

1 lyzeczka pieprzu

Wykonanie:

Grzyby pokroi¢ i sparzy¢. Cebule
pokroi¢ w pidrka, sparzy¢ i wy-
mieszac z grzybami. Z podanych
sktadnikéw ugotowacé zalewe,
wla¢ do rydzéw i wymieszac.
Witozy¢ do stoikow i pasteryzo-
wac 2 godziny.

CIASTKA KARTOFLOWE

Skladniki:

30 dag mqki

30 dag kartofli

2 jajka

% szk. cukru

1 yieczka proszku do pieczenia
aromat cytrynowy

mleko

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowac i odstawi¢ do ostygnigcia, przepusci¢ przez praskg. Jajka utrze¢ z cukrem, dodac
aromat cytrynowy. Wszystko wymieszac i zarobi¢ ciasto mlekiem (ile ciasto przyjmie mleka). Ciasto
rozwatkowaé, wykrawac ciasteczka, posypa¢ makiem i piec.
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KGW GLINIK CHARZEWSKI

PIERNIK MARCHEWKOWY

Skladniki:

4 jajka

2 szk. cukru

3 szk. mqki

1 szk. oleju

5-6 marchewek

1 yZeczka proszku do pieczenia
1 yZeczka sody

1 lyzka cynamonu lub przyprawy
do piernika

cukier puder lub polewa do de-
koracji

Wykonanie:

Jajka utrze¢ z cukrem na puszysta masg. Nast¢pnie doda¢ make i olej, po czym energicznie ucierac.
Wsypac¢ proszek do pieczenia i sodg, wymieszac. Nastgpnie doda¢ cynamon lub przyprawe do piernika.
Marchewke obrac i zetrze¢, dodaé do ciasta i wymiesza¢. Gotowa mas¢ wylaé na prostokatng blaszke
posmarowana thuszczem. Wstawi¢ do piekarnika i piec w temp. 180 stopni ok. 40- 50 minut. Po upie-
czeniu, wyjac, przestudzi¢, posypac cukrem pudrem lub pola¢ polewa.

BABKA CHARZEWSKA

Skiadniki:

2 szk. mqki pszennej

1 szk. cukru

150 g masta

4 jajka

1 opakowanie cukru wanilio-
wego

4 lyzki kakao

4 lyzki likieru amaretto

1 yZeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:

Jajka ubi¢ z cukrem, a nast¢pnie
utrze¢ z mastem. Wsypaé make
z proszkiem do pieczenia i cukier
waniliowy. Do nattuszczonej formy wla¢ potowg ciasta. Do pozostatego ciasta doda¢ kakao, likier ama-
retto i wymiesza¢. Wla¢ do formy na ciasto biate i wymiesza¢ widelcem. Ciasto wstawic¢ do piekarnika
i piec 45 minut w temperaturze 190 stopni. Po upieczeniu wyjac¢ z formy, wystudzi¢ i posypaé¢ cukrem
pudrem.
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AMONIACZKI

Skladniki:

50 dag mqki

8 dag margaryny
15 dag cukru
cukier waniliowy
2 jajka

1 dag amoniaku
Y szk. mleka

Wykonanie:

Margaryng posieka¢ z maka, doda¢ cukier i cukier waniliowy. Amoniak rozpusci¢ w cieptym mleku,
dodac¢ jaja i zagnies¢ ciasto. Gdy jest juz wyrobione odtozy¢ na noc do lodéwki. Na drugi dzien rozwal-
kowac¢ ciasto, naktu¢ w wielu miejscach i wykrawac rozne ksztalty. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku
na ztoty kolor.

PACZKI Z POLEWA

Skladniki:
1% kg maki -
12 % dag masta o
12 dag smalcu

12 dag droidiy

10 zoltek

¥ I mleka

40 dag cukru

11 oleju

Lukier:

2 biatka

20 dag cukru pudru

1 lyzka mqki ziemniaczanej
sok 7 cytryny -

Wykonanie:

Mleko podgrzaé, doda¢ drozdze, cukier, makg ile ciasto zabierze i odstawi¢ do wyro$nigcia w cieptym
miejscu. Gdy ciasto podwoi swoja objetos¢, utrze¢ cukier z zéitkami do biatosci. Masto utrze¢ w maku-
trze, smalec rozpusci¢ w garnuszku na kuchence. Do rozczynu doda¢ utarte zoltka, thuszcz 1 wyrabia¢
ciasto tak dtugo, az bedzie btyszczace i bedzie odchodzito od reki. Odstawi¢ ponownie ciasto do wyro$-
nigcia. Gdy ciasto bedzie gotowe wyrabia¢ malutkie paczki. Rgce macza¢ w tluszczu. Lyzka nabieraé
ciasto, ktas¢ na lewa dton, palcami prawej reki wyttacza¢ doteczki i wktada¢ kawatki marmolady Iub
konfitury. Formowa¢ kulki, uktada¢ na desce wysypanej maka i odstawi¢ w ciepte miejsce, aby wyrosty.
Paczki wrzuca¢ na rozgrzany tluszcz i smazy¢ na ztoty kolor. Wyjaé z thuszczu, uktadaé na potmisku,
a gdy wystygna pola¢ lukrem i posypa¢ skorka pomaranczowa.

Lukier — biatka utrze¢ z cukrem pudrem na pulchng masg. Doda¢ make ziemniaczana i sok z cytryny do
smaku. Pola¢ paczki.
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KGW GLINIK ZABOROWSKI

WIELKANOCNY ZUR BIALY

Skladniki:

Zakwas - domowego wyrobu,
ktory nalezy przyrzqdzicé kilka
dni wczesniej

% 1 letniej wody

2 lyzki mqki Zytniej

2 lyzki mqki pszennej

2 lyzki mqki razowej

2 zqbki czosnku

2 kawatki grzybow suszonych

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki zmieszac
i pozostawi¢ kilka dni w cieplym
miejscu do ukiszenia. Dwa litry
wody zagotowac¢ 1 wla¢ zakwas,
doda¢ ptaska tyzeczke soli, ptaska
tyzeczkg majeranku i tyzke star-
tego chrzanu. Wszystko razem
ugotowaé. Zur podawaé ze §wie-
cona, podsmazona wedzonka (bo-
czek, kietbasa, szynka) oraz
pokrojonymi §wigconymi jajkami.

CWIKLA Z CHRZANEM

Skladniki:

1 kg burakow ¢éwiklowych

2 korzenie chrzanu

cukier

sol

sok z cytryny lub odrobina octu

Wykonanie:
Buraki ugotowa¢ w tupinkach.
Obra¢, zetrze¢ na drobnej tarce,
doda¢ starty chrzan i pozostate
sktadniki. Wymieszaé i wylozy¢
na salaterke.
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JAJKA NADZIEWANE SEREM ZOLTYM

Skladniki:

2 jajka

30 dag startego Zoltego sera
sol, pieprz do smaku

1 lyzka kwasnej Smietany

Wykonanie:

16wki jajek.

JAJKA NADZIEWANE
FARSZEM ZIELONYM

Skiadniki:

2 jajka,

2 lyzki twarogu bialego
szezypiorek

s0l, pieprz wedlug smaku

Wykonanie:

Ugotowane jajka obraé, przecia¢ wzdtuz i wyjaé
z6ltka. Do z6ltek doda¢ zmielony biaty ser i posie-
kany drobniutko szczypiorek. Doprawic¢ sola, piep-
rzem i utrze¢ na jednolita mas¢. Gotowym farszem
napehiac¢ potowki jajek.

Jajka ugotowac, obra¢, przecia¢ wzdtuz i wyjaé zéttka. Do zottek
doda¢ starty ser i $mietang, doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.
Wszystko utrzeé¢ na jednolita mase. Gotowym farszem napetniaé po-

JAJKA Z NADZIENIEM
FARSZEM ROZOWYM

Sktadniki:

2 jajka

2 Wyzki twarogu bialego

1 lyzka przecieru pomidorowego
5ol do smaku

Wykonanie:

Ugotowane jajka obraé, przecia¢ wzdtuz i wyjaé
zoltka. Do zottek doda¢ zmielony biaty ser i prze-
cier pomidorowy. Doprawi¢ sola i utrze¢ na jedno-
lita masg. Gotowym farszem napetnia¢ potowki
jajek.
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BULKA DROZDZOWA - BRYTFON

Skladniki:
1% I mleka
2 kg mqki

6 dag drozdzy
3 jajka

1 lyzka cukru
sol

Wykonanie:

Z Y4 litra mleka, drozdzy, 3 tyzek
maki i tyzki cukru zrobié rozczyn.
Pozostawi¢ do wyrosnigcia. Gdy
rozczyn podro$nie, potaczy¢ z po-
zostala maka i mlekiem dodac
jajka, sol i wyrobi¢ na jednolita
mase¢. Wylozy¢ do brytfanki i po-
zostawi¢ w cieplym miejscu do
wyrosnigcia. Gdy ciasto podrosnie
posmarowa¢ jajkiem 1 piec
w piecu na ztoty kolor ok. go-
dziny. Najlepiej w piecu z cegly.

SEROWIEC Z ZIEMNIAKAMI

Skladniki:

2 kg sera

4 szk. cukru

4 ugotowane ziemniaki

20 dag margaryny

2 cukry waniliowe

12 jajek

1 budyn smietankowy lub wani-
liowy

2 lyzki mqki pszennej
rodzynki

zapach cytrynowy i pomaran-
czowy

Wykonanie:

Ser przemle¢ z 3 szklankami
cukru 1 ziemniakami. Doda¢
zottka, roztopiony tluszcz, budyn, na koncu ubita piang ze szklanka cukru. Doda¢ pozostate sktadniki,
wymiesza¢ i wylac na blachg. Piec na ztoty kolor ok. godziny.
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MAZUREK CYTRYNOWY

Skladniki:

Ciasto kruche:

1% szklanki mqki

% szk. cukru pudru

% kostki masta

3 Zottka

szegypta soli

1 lyzeczka proszku do pieczenia
Smietany ile zabierze

Ciasto ucierane:

2 cytryny

Y szk. cukru

3 jajka

% kostki masta

2 lyiki Smietany

1 szk. mqki

1 lyZeczka proszku do pieczenia
sok z 3 cytryn

rodzynki

Wykonanie:

Ciasto kruche — podane sktadniki posieka¢ nozem, szybko zarobi¢ ciasto i odstawi¢ do lodowki na 30
minut.

Ciasto ucierane — jajka dobrze utrze¢ z cukrem, masto rowniez utrze¢ i potaczy¢ sktadniki.

Ciasto kruche rozwatkowac i wylozy¢ na blachg podnoszac boki. Na to rozsmarowac ciasto ucierane.
Na ciescie roztozy¢ obrane i cienko pokrojone plasterki cytryn. Cato$¢ wstawi¢ do $rednio nagrzanego
piekarnika i piec na zloty kolor.

PAMULA GLINICKA - ZUPA OWOCOWA

Skladniki: P
2 garscie suszonych sliwek 3 [
2 garscie suszonych gruszek :_,'

troche suszonych jablek
cukier

maka

stodka smietana

Wykonanie:

Wszystkie owoce namoczyé
w wodzie na 12 godzin. Pozniej
wszystko razem ugotowac w tej samej wodzie. Ugotowane owoce rozetrze¢ na durszlaku (lub zmikso-
wac) i dodaé cukier do smaku. Zupg podbi¢ maka i stodka $mietana. Podawac¢ w kubkach do picia Iub
jako dodatek do zapickanych ziemniakow.
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KGW GODOWA

ZIELONY ROZTRZEPANIEC (CHLODNIK)

Skladniki:

4 szk. zsiadlego mleka
gielenina: koper, natka piet-
ruszki, szczypior, zielone liscie
czosnku

sol

maly ogorek

Wykonanie:

Matly ogorek, tylko po umyciu, ze-
trze¢ na tarce lub pokrojony ze
skorka na mniejsze kawatki wio-
zy¢ do miksera, doda¢ drobno po-
sieckane zieleniny, sol, 2-3 tyzki
mleka i zmiksowaé. Mieszaning
potaczy¢ ze schtodzonym zsiadtym mlekiem i jeszcze zmiksowac. W upalny dzien mozna do zielonego
chtodnika doda¢ do filizanek po kostce lodu.

PIEROGI Z BOBEM

Skladniki:
Nadzienie:

% kg bobu

% kg kapusty
% kg kietbasy
2 duze cebule
2 zqbki czosnku
s0l, pieprz
Ciasto:

% kg maki

1 jajko

sol, woda

,.r._ .i Y

k

Wykonanie:

Kapuste i bob ugotowac osobno
i wystudzi¢. Po wystygnigciu
przepuscic przez maszynke razem z podsmazona kietbasa z cebula. Wszystko razem wymieszac, doda¢
sol, pieprz i czosnek. Z podanych sktadnikow zarobié ciasto pierogowe, rozwatkowac i wycina¢ szklanka
koteczka. Nakladaé farsz i zlepiaé pierozki. Wrzuci¢ na gotujaca wodg, po wyptynigciu (3 minuty) wyjaé
i przecedzi¢. Podawac z mastem lub skwarkami z boczku.
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PSTRAG FASZEROWANY LOSOSIEM

Skladniki:

pstrqg swieiy

tosos

sol, pieprz

1 Zottko

1 lyzka butki tartej
ogorki, cytryna do dekoracji
Wywar:

warzywa

3 szk. bialego wina
2 lyzki Zelatyny

ziele angielskie

lisé laurowy

gatka muszkatotowa

Wykonanie:

Swiezego pstraga oczyscié, wyja¢ kregostup i oddzieli¢ migso od skory. Migso pstraga przepuscié przez
maszynkg 1 przyprawic sola i pieprzem wg uznania. Doda¢ z6ltko, butke tarta i wymiesza¢. Roztozy¢
skore pstraga i na nia wytozy¢ rdéwno mas¢ migsng. Migso tososia posiekaé, doprawi¢ i wyltozy¢ na war-
stwe pstraga. Zwina¢ formutujac pstraga, owinac¢ gaza i mocno $cisnaé. Piec 35-40 minut w piekarniku
nagrzanym do 110 stopni. Po upieczeniu wyja¢ z piekarnika i ostudzi¢ tak, aby mozliwe byto jego po-
krojenie. Cato$é pokroi¢ w plastry i ztozy¢ w forme ryby na potmisku. Do dekoracji utozy¢ ogorki.
Z warzyw 1 pozostatych sktadnikéw ugotowac¢ wywar 1 wystudzi¢ na galarete. Wystudzona galareta z
wywaru zala¢ pdtmisek.

SALATKA WANDZI

Skladniki:

brokut

majonez maly

troche Smietany

5 ogorkow konserwowych
2 woreczki oliwek

2 peczki rzodkiewki

1 duza kukurydza

2 papryki swieze

cebula konserwowa
pieczarki marynowane
sos czosnkowy do salatek
10 jajek

Wykonanie:

Brokut sparzy¢ i pokroi¢, jajka ugotowac. Ogorki, oliwki, rzodkiewke, papryke, cebulg i pieczarki po-
kroi¢ w kostke, a jajka w 6semki. Wszystkie sktadniki wymieszaé i doprawic.
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KAPUSTA FASZEROWANA

Skiadniki:

1 glowka kapusty

% szk. ryiu

500 g tlustej wieprzowiny
1 kostka bulionowa

1 lyzka maki

1 tyzka masta

szezypta cukru

s0l, pieprz

Wykonanie:

Glowke kapusty wloskiej lub zwy-
ktej oczysci¢ z wierzchnich lisci,
umy¢, wyciac cze$¢ glabu, tak aby
si¢ kapusta nie rozpadta, wlozy¢
do odpowiedniej wielko$ci garnka i zala¢ osolonym wrzatkiem. Obgotowac, aby liScie zmigkty ok. 10
minut. Odcedzi¢ i odcisna¢ wodg nie odrywajac lisci. Zmielone migso wieprzowe wymieszaé z ryzem
ugotowanym na pot twardo, doprawic sola i pieprzem. Zaczynajac od dotu, nafaszerowac liscie kapusty
masa migsna. Kapusta powinna mie¢ ksztatt lekko rozchylonej gtéwki. Mozna ja obwiaza¢ dookota
gruba bawelniang nitka lub serwetka, by w czasie gotowania nie stracita ksztattu. Wiozy¢ do garnka,
zala¢ bulionem i gotowa¢ na wolnym ogniu tak dtugo, az bedzie zupeknie migkka.

Sos od duszenia zagesci¢ zasmazka, zrobiong z tyzki masta i tyzki maki, doprawiong szczypta cukru.
Kapustg wytozy¢ na okragly potmisek i pola¢ sosem.

NAJSZYBSZE KLUSKI Z TWAROZKU

Skiadniki:

2 opakowania twarozku homo-
genizowanego

2 jajka

6 lyzek mqki

sol

4 dag masta lub innego ttuszczu
tyika bultki tartej

Wykonanie:

Wytozy¢ twarozek do miski,
dodaé surowe jajka i wymieszac,
a dopiero p6zniej wsypac do masy
przesiana make. Wymieszac ciasto
tyzka. Przed samym podaniem
ktas¢ mala tyzka kluski do powolnie wrzacej, osolonej wody. Gotowaé 4-5 minut. Podawac¢ natychmiast
polane mastem i posypane zrumieniona butka. Kluski maja bardzo oryginalny smak polane tylko mastem
i posypane zielona pietruszka.
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SCHAB Z MAJERANKIEM

Skladniki:

750 g schabu

1 czubata lyieczka majeranku
sol

1 lyzka wina

1 lyzeczka cukru

1 tyzka smalcu

Wykonanie:

Schab umy¢, osuszy¢, natrze¢ sola
i majerankiem. Obsmazy¢ ze
wszystkich stron na silnie rozgrza-
nym smalcu, az stanie si¢ rumiany.
Witozy¢ do brytfanny z wktadka
perforowana. Rozcienczone tyzka
wody wino wla¢ na dno. Wstawi¢
schab do silnie nagrzanego piekarnika i upiec. Od czasu do czasu polewac tluszczem z pieczeni. Pod
koniec pieczenia rozmiesza¢ w sosie tyzeczke cukru i pola¢ tym migso, aby si¢ zrumienito. Podawaé
z thuczonymi ziemniakami, posypanymi drobno pokrojona natka pietruszki.

CUKINIA SMAZONA

Skladniki:

2 cukinie (ok. 60-70 dag)
tytka maki

sol, pieprz

8 lyiek oleju

zielony koper lub pietruszka

Wykonanie:

Mtode cukinie doktadnie wymy¢.
Mozna, kto nie uznaje warzyw
nieobieranych, cukinie bardzo
cienko obra¢, pokroi¢ i krazki
i osoli¢, oproszy¢ pieprzem, maka.
Tak przygotowane krazki cukinii
ktas¢ na rozgrzany ttuszez np. olej,
smazy¢ z obu stron. Sklada¢
usmazone krazki cukinii na wygrzany poétmisek opierajac jeden o drugi. Przed podaniem posypa¢ spora
iloscia zielonej pietruszki lub kopru, udekorowac czastkami pomidorow. Tak przygotowana cukinig
mozna posypac serem i na kilka minut wstawic¢ do pickarnika.
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KGW GRODZISKO

PIEROGI Z KAJZEREK

Skladniki:
Kajzerki:

5 kajzerek

1 szk. mleka
jajko

bulka tarta
Nadzienie:

20 dag pieczarek
1 cebula

10 dag sera ioltego(starty)
s0l, pieprz

Wykonanie:

Kajzerki przekroi¢ na potowe (jak na kanapke), wydrazy¢ miazsz z kazdej potowy i pomoczy¢ w mleku
od strony skorki.Pieczarki zetrze¢ na tarce. Cebulg podsmazy¢, doda¢ pieczarki. Pod koniec smazenia
da¢ ser, miazsz z kajzerek, pieprz, sol. Na kazda polowke kajzerki naktada¢ farsz, sktada¢ na potowe
jak na pieroga. Moczy¢ w roztrzepanym jajku i butce. Smazy¢ na glgbokim oleju.

SERNIK Z ZURAWINA

Skladniki:

Ciasto:

1% szk. maki

10 dag cukru pudru
1 jajko + 1 Zoltko
10 dag margaryny
1 yZeczka proszku do pieczenia
20 dag Zurawiny
Ser:

17 kg sera

2 jajka + 2 ioltka
40 dag cukru pudru
% szk. oleju

1 literatka mleka

2 lyzki mqki ziemniaczanej Wykonanie:

Masa: Ciasto — z podanych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto, rozwatkowaé
2 budynie Smietankowe i wylozy¢ na blache. Ciasto posypaé zurawina.

5 lyiek cukru Ser — wszystkie sktadniki wymiesza¢ i wyla¢ na zurawing.

1 cukier waniliowy Masa — z budyniu, cukréw i mleka ugotowaé¢ budyn i wystudzi¢.
3 szk. mleka Masto utrze¢ z zoltkami i dodawac stopniowo wystudzony budyn.
15 dag masta Nastepnie dodaé piang ubita z biatek, wymiesza¢, wylac¢ na ser
4 jajka i piec.
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DESER NA ZIMNO

Skladniki:

Spod delicjowy (moZe by¢ bisz-
kopt na 5 jajach):

8 jaj

23 dag cukru

20 dag mielonych orzechow
20 dag kokosu

1 lyzka maki

2 lyZeczki proszku

Masa serowo-czekoladowa:
1 kg sera (wiaderko)

3 czekolady deserowe

3 czekolady mleczne

6 lyzeczek Zelatyny

12 lyzek wody

600 ml Smietanki 30%

1 szk. cukru

1 cukier waniliowy

Wykonanie:

Podane sktadniki wymieszaé jak na biszkopt, dac tylko 3 zottka. Upiec placek. Twardg utrze¢ z cukrem
i cukrem waniliowym. Zelatyne namoczyé w wodzie zimnej. Czekolady roztopi¢ w kapieli wodnej (kolo-
rami osobno). Gdy Zelatyna napgcznieje podgrzac ja ciagle mieszajac, az si¢ rozpusci. Nastgpnie wymieszaé
z utartym twarogiem. Aby zapobiec powstaniu grudek, najlepiej doda¢ dwie lyzki masy serowej do roz-
puszczonej zelatyny i wymieszaé, a nastepnie doda¢ do reszty masy i doktadnie wymieszaé. Smietang ubi¢
na sztywno. Twarog podzieli¢ na 2 czgsci. Do kazdej da¢ czekolady (kolorami) i wymiesza¢. Doda¢ po Y4
ubitej $mietany i delikatnie wymiesza¢ (dodajac $mietang nie uzywac miksera). Wylozy¢ na spod masy
kolorami. Na wierzch da¢ migkkie owoce, zala¢ galaretka z 3 szk. wody i 2 galaretek. Deser schtodzié.

KROKIETY Z ZIEMNIAKAMI

Skladniki:

1 kg ziemniakow
% kg pieczarek

1 wafel

1 cebula

butka tarta

s0l, pieprz

jajko

olej do smazenia

Wykonanie:
Ziemniaki ugotowac, przepuscic przez praske. Pieczarki pokroi¢, usmazy¢ z cebula dodac sol, pieprz, gorace
ziemniaki. Smarowa¢ wafel, skrecac jak rolade, pokroi¢ na kawalki, panierowac w jajku i butce, smazy¢.
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KGW LETOWNIA

PASZTECIKI W CIESCIE SMIETANOWYM

Skiadniki:

Ciasto:

2 szk. maki

% kostki margaryny

% szk. Smietany kwasnej
2 dag drozdzy

% lyzeczki soli

troche galki muszkatolowej
Farsz:

25 dag kietbasy

25 dag pieczarek

2 duze cebule

sol, pieprz

jajko do posmarowania
kminek do posypania

Wykonanie:

Make¢ wymiesza¢ z sola i gatka muszkatotowa, wysieka¢ z margaryna, dodaé¢ $mietang wymieszana z droz-
dzami. Zagnie$¢ ciasto, wyrobi¢ i pozostawi¢ do wyro$nigcia. Ciasto podzieli¢ na mniejsze kawatki, watko-
wac, kroi€ na szersze paski. Smarowac kazdy pasek farszem i zwija¢ w watek, a pozniej dzieli¢ na paszteciki
dowolnej dtugo$ci. Smarowac roztrzepanym jajkiem i posypa¢ kminkiem. Pozostawi¢ do wyros$nigcia — piec.

PLACEK Z MASLANKA LUB SMIETANA

Skladniki:

3 szk. maki

Y szk. cukru

% szk. oleju

1 szk. maslanki lub 7: szk. Smietany
18%, reszte wody do petna szklanki
3 cale jajka

3 lyZeczki proszku do pieczenia
Kruszonka:

% kostki margaryny ,,Kasi” lub
masta

% szk. cukru grysiku

7 tyzek mqki

szezypta proszku do pieczenia

Wykonanie:
Cale jajka ubi¢ z cukrem mikserem, doda¢ make z proszkiem, olej, maslankg na przemian, wszystko
miesza¢ drewniana tyzka. Wylozy¢ do blaszki, da¢ owoce sezonowe na wierzch i posypac kruszonka.
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PLACEK JABLKOWO-BUDYNIOWY

Skladniki:

Ciasto:

3 szk. mqki

1 szk. cukru pudru

1 margaryna

2 Zoltka

2 lyzki kwasnej Smietany

2 lyzeczki proszku do pieczenia
1 kg jabtek

Budyn:

2 budynie waniliowe bez cukru
3 stk. mleka

4 lyiki cukru

Wykonanie:

Z podanych sktadnikow zarobic ciasto, trochg pozostawic¢ na kruszonkg. Z budyniu, mleka i cukru ugo-
towa¢ budyn. Pozostata czg$¢ ciasta rozwatkowac i wytozy¢ na blachg. Utozy¢ obrane i pokrojone jabtka,
zala¢ goracym budyniem. Na wierzch da¢ kruszonkeg z pozostatego ciasta i piec. Ciasto wyktadamy
z blaszki dopiero po wystygnigciu.

PIERNIK Z HERBATA

Skladniki:

1 szk. oleju

1 szk. miodu

1 szk. cukru

1 szk. esencji 7 herbaty (zaparzyé
3 lyzki herbaty)

17 lyteczki sody

cata przyprawa do piernikow

4 jajka

3 Y szk. maki

1 lyzka kakao

Polewa:

1 margaryna

1 szk. cukru krysztatu Wykonanie:

1 cukier waniliowy Ciasto — biatka ubi¢ z cukrem, doda¢ z6ltka, olej, midd i herbate,
3 lyzki kakao make, sodg, przyprawg. Wymieszac i upiec 3 placki. Przetozy¢ do-
4 lyzki wody wolng masa lub marmolada i polewa czekoladowa.

Polewa — wszystkie sktadniki wymiesza¢ az rozpusci si¢ cukier.
Chwile pogotowac i odstawi¢ do wystudzenia, gdy zgestnieje
mozna smarowa¢ piernik.
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KGW WYSOKA STRZYZOWSKA DOL

SLEDZ W POMIDORACH

Skladniki:

1 kg solonych sledzi

4 cebule

1 szk. oleju sojowego

15 dag koncentratu pomidoro-
wego

10 dag rodzynek

1-2 WyZeczki cukru

szezypta kwasku cytrynowego
lub lyieczka soku z cytryny

Wykonanie:

Sledzie wymoczy¢, pokroié
w dzwonka. Olej rozgrzaé i ze-
szkli¢ cebulg pokrojona w talarki
na kolor stomkowy, doda¢ kon-
centrat, cukier, sok z cytryny i na
koncu rodzynki. Zagotowaé mie-
szajac. Ostudzona pasta zalac §le-
dzie i odstawi¢ do nastgpnego
dnia.

CHRZAN WLASNEJ ROBOTY

Skiadniki: r s
stoik chrzanu ze sklepu {

lub utartego z korzenia
5-6 jajek

2 lyzki majonezu

s0l, cukier wedlug smaku

0

Wykonanie:

Jajka zetrze¢ na tarce, doda¢ ma-
jonez, chrzan, wymiesza¢, dopra-
wi¢ do smaku. Na koniec
zmiksowac.

85



ZALEWA DO CHRZANU

Sktadniki na 1 kg chrzanu
Zalewa:

2 szk. wody

% szk. cukru

% szk. octu

% lyzeczki soli

Wykonanie:

Podane sktadniki wymieszac i za-
gotowac, zalewac chrzan w trakcie
tarcia. Na koncu catos¢ wymie-
sza¢, przetozy¢ do stoikéw, za-
mknaé 1 wstawi¢ w chlodne
miejsce lub do lodowki.

BABECZKI

Skladniki:

7 kg mqki

1 szk. cukru pudru
1 margaryna

2 ioltka

Wykonanie:

Margaryng utrze¢ z cukrem 1 z6ott-
kami. Jak dobrze utarte dodac
make 1 szybko zarobi¢ ciasto.
Ciasto rozwatkowac 1 wktadac do
foremek. Piec na ztoty kolor. Ba-
beczki wypeti¢ masa krowkowa
Iub dowolnym kremem i dekoro-
wac.
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CIASTECZKA ZBOZOWE

Skladniki:

2 lyzki miodu

Y szk. cukru

cukier waniliowy

1 kostka masta lub margaryny
3 jajka

10 dag stonecznika

10 dag sezamu

10 dag orzechow (posiekad)
10 dag wiorek kokosowych

20 dag platkow owsianych

3-4 yzki maki pszennej

1 lyZeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:

Mibd, masto, cukier i cukier waniliowy rozpusci¢ w garnku, przestudzi¢, dodac jajka i zmiksowaé. Do
zmiksowanej masy doda¢ pozostate sktadniki. Wymiesza¢ tyzka, ktas¢ tyzeczka na blaszce. Piec 10-15
minut na ztoty kolor.

BULECZKI MLECZNE

Skladniki:

2 Zoltka

3 lyzki cukru

3 dag droidiy

8 dag masta

1 szk. mleka

3 szk. mqki

skorka otarta 7 cytryny
szezypta soli

Wykonanie:

W cieplym mleku rozprowadzi¢
drozdze z dodatkiem tyzki maki
i3 tyzek cukru. Odstawi¢ w ciepte
miejsce do wyrosénigcia. Gdy za-
czyn podwoi objetosé, dodac
zoltka, skorke z cytryny, sol. Sktadniki wymieszaé, doda¢ przesiana make i wyrobi¢ ciasto. Dodac roz-
topiony letni thuszez i dalej wyrabiaé, az bedzie jednolite, sprezyste i I$niace. Odstawi¢ w cieple miejsce,
by wyrosto. Gdy ciasto podwoi objetos¢ formowac buteczki, uktada¢ na wysmarowanej thuszczem blasze,
odstawi¢ do wyrosnigcia i piec.
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WYSOKA STRZYZOWSKA GORNA

Skladniki:

Migso:

1 kg wolowiny

2 cebule

2 zqbki czosnku

1 yzeczka majeranku
szezypta rozmarynu

3 jajka

5 lyzek zmielonej butki
tluszcz do smazenia
sOl, pieprz

Grzyby:

wg zasobnosci spizarni
Kapusta:

1 kg czerwonej kapusty
60 g stoniny

2 cebulki

2 lyiki mqki

sol, pieprz

sok z cytryny lub kwasek

cukier

Wykonanie:

ROLADKI PO WYSOCKU

Migso — migso zmieli¢, doda¢ drobno posieckana cebulke, czosnek, roztrzepane jajka, przyprawy i do-
ktadnie wymieszaé. Nastgpnie z masy migsnej robi¢ tadne kotleciki ,,kwadratowe”, naktadac farsz
z grzybow, zwija¢ w rulonik, obtacza¢ w bufce tartej i smazy¢ na tluszczu dookota. Po usmazeniu uktadac
w rondlu, zalewa¢ wywarem z ugotowanych grzybow i dusi¢ ok. 30 minut. Sos przyprawi¢ wedtug uzna-
nia. Podawac z zasmazana czerwona kapusta.

Kapusta — kapuste drobno posiekac, sparzy¢ wrzatkiem i odsaczy¢. Na patelni usmazy¢ stoning, skwarki
dodac¢ do kapusty dolewajac szklankg wody, dusi¢ ok. 30 minut. Na wytopionym tluszczu ze stoniny
podsmazy¢ cebulke, make, gdy sig zarumieni doda¢ do kapusty. Przyprawi¢ sokiem z cytryny lub kwa-
skiem, sola, pieprzem i cukrem. Dusi¢ jeszcze chwilg — mieszajac.

Grzyby — suszone grzyby namoczy¢ i ugotujemy. Ugotowane drobno posieka¢, podsmazy¢ z cebulka,
doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.
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JABLECZNIK

Skladniki:

2 szk. maki

2 czubate lyiki mqki
Ziemniaczanej

25 dag margaryny

4 jajka

1 szk. cukru pudru

2 lyzeczki proszku do pieczenia
70 dag oczyszczonych jablek
cukier waniliowy

tluszcz i tarta butka do formy

Wykonanie:

Margaryng stopi¢, ostudzi¢ i wla¢
do cukru. Potaczone sktadniki
ucieraé, dodajac kolejno cale jaja.
Make i make ziemniaczang przesiac proszkiem do pieczenia i stopniowo dodawacé do ciasta doktadnie
mieszajac. Formg wysmarowac ttuszczem, posypac bulka. Potowg ciasta umiesci¢ w formie. Na ciescie
utozy¢ obrane i pozbawione gniazd nasiennych kawatki jablek (lub innych owocow) i przykry¢ je reszta
ciasta. Piec w umiarkowanie goracym piekarniku 50 - 60 minut.

PLACEK DROZDZOWY Z DYNIA

Skiadniki:

75 dag maqki

% kg dyni obranej i oczyszczonej
1 szk. cukru

niepelna szklanka mleka

3 jajka

5 lyzek oleju

cukier waniliowy

10 dag droidzy

szezypta soli

Wykonanie:

Drozdze rozetrze¢ z tyzeczka
cukru i kilkoma tyzeczkami let-
niego mleka. Postawi¢ do wyros-
nigcia. Do maki da¢ sél, ciepte
mleko, cukier, jaja, olej i cukier waniliowy, wyro$nigte drozdze i starta dynig. Ciasto wyrobi¢ i odstawi¢
do wyros$nigcia. Nastepnie wytozy¢ na wysmarowana thuszczem blachg i poczekaé by jeszcze wyrosto.
Piec okoto 50 minut w $rednio nagrzanym piekarniku.
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NALEWKA Z MNISZKA

Skladniki:

400 glowek kwiatow mniszka
1 kg cukru

1 cytryna

spirytus

woda

miod

sok z cytryny

Wykonanie:

Kwiaty mniszka wyptukac, odce-
dzi¢ 1 wysuszy¢ na Scierce. Wto-
zy¢ do garnka z 2 litrami wody.
Doda¢ sparzona cytryng i gotowac
na matym ogniu przez 2 godziny.
Po ostudzeniu odstawié¢ na 24 go-
dziny najlepiej w lodowce. Nastegpnie przetrzec przez sito, dodac cukier i gotowac 2 godziny, az powsta-
nie zolto-brazowy syrop. Na pot szklanki syropu da¢ szklankg spirytusu, 2 szklanki wody, sok z cytryny
oraz 2-3 tyzki miodu.

PASZTET Z SOI

Skladniki:

2 szk. ugotowanej soi
3 cebule

seler, pietruszka

% kg pieczarek

2 marchewki

3 jajka

3 lyiki kaszy manny
3 lyzki oliwy

1 lyzka majeranku
sol, pieprz

tluszcz i butka tarta do formy

Wykonanie:
Cebulg pokroi¢ w kostke i zeszklic
na oliwie. Doda¢ pokrojone pie-
czarki i dusi¢ 7 minut. Seler, pietruszke i marchew ugotowac w osolonej wodzie. Pieczarki, soj¢ i wa-
rzywa zemle¢ w maszynce, doda¢ zottka, kaszg, przyprawy oraz piang z biatek. Wytozy¢ do foremki
ipiec 1 godzing w temp. 200 stopni.
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GROCHOWKA (DUZA PORCJA)

Skladniki:

25 I wody

2 % kg groszku tuskanego
polowki

2-3 kg ziemniakow

50 dag marchwi

7 kg stoniny

majeranek

ziele angielskie, lis¢ laurowy
3 papryki

2 cebule

czosnek, pieprz, maka

Wykonanie:

Groch namoczy¢ na noc. Na drugi
dzien trochg posoli¢ i gotowac do
migkkos$ci. Ziemniaki, marchew, papryke pokroi¢ w kostke i doda¢ do grochu pod koniec gotowania
wraz z liSciem laurowym i zielem angielskim. Stoning usmazy¢, doda¢ pokrojona cebulke, zeszkli¢
i wymiesza¢ z maka. Lekko zrumienic i potaczy¢ z zupa. Pogotowac¢ kilka minut, doda¢ majeranek, do-
prawi¢ do smaku sola i pieprzem.

CHRUPIACE PIEROZKI Z KAPUSTA I BOCZKIEM

Skladniki:

2 szk. maki

25 dag szynki

10 dag boczku

1 % pojemnika smietany
60 dag kapusty kiszonej
2 Zoltka

4 lyzki masta

1 lyzka oleju

1 lyzka kminku

% tyzki papryki

1 lyieczka proszku do pieczenia
sol, pieprz

Wykonanie:
Make przesia¢ z proszkiem do pie-
czenia, dodac starty thuszez, sol, zottka i Smietang. Zrobi¢ ciasto, wstawi¢ do lodowki. Kapuste wyphukac,
odcedzi¢ i pokroi¢. Boczek i szynkg drobno pokroi¢ i usmazy¢, doda¢ kapustg, doprawic¢ pieprzem, sola,
papryka i kminkiem. Ciasto ponownie zagniesc¢ i cienko rozwatkowac. Wykrawacé krazki szklanka, da¢
farsz i klei¢. Wierzch posmarowac zoltkiem. Piec 25-30 minut w 200 stopniach C.
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SCHAB PIECZONY W BOCZKU

Skladniki:

1% kg schabu

30 dag boczku w plastrach
4 jablka

1 yZeczka Vegety
majeranek

olej, sol, pieprz

Wykonanie:

Schab umy¢, osuszy¢, natrzeé
sola, pieprzem i majerankiem. Od-
stawi¢ na godzing. Nastgpnie
migso owinaé plastrami boczku,
obwiaza¢ nitka. Migso obsmazy¢
na oleju, przetozy¢ do brytfanny,
podla¢ kilkoma tyzkami wody i piec w temp. 180 stopni przez 1-1,5 godziny. Na 15 minut przed koncem
pieczenia oblozy¢ migso jabtkami pokrojonymi w ¢wiartki obsypane majerankiem. Po upieczeniu po-
kroi¢ i podawac z ziemniakami. Mozna pola¢ dowolnym sosem.

KGW ZAWADKA

BEFSZTYK PO CHLOPSKU

Skladniki: ; N
60 dag wolowiny

30 dag wedzonego boczku
3 cebule

6 pomidorow

4 papryki

6 korniszonow

4 jajka

sol, pieprz

czosnek

chleb tostowy

Wykonanie:

Migso umy¢, posiekaé tasakiem
lub ubi¢ na miazge. Dodac pokro-
jone w kostke ogorki, cebulg,
przyprawy oraz ubite jajka. Wyro-
bi¢, formowac trojkatne befsztyki,
usmazy¢. Podawac z pomidorami
na grzance.
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SALATKA Z ZIELONYCH POMIDOROW

Skladniki:

1 kg zielonych pomidorow
1 kg ogorkow

1 kg kapusty wloskiej

1 kg slodkiej cebuli

% kg marchwi (zetrzeé

na grubym tarku)

1 kg jablek

1 kg pomidorow czerwonych
Zalewa:

% szk. soli

11loctu 6% lub % l octu 10 %

% 1i 1 szk. wody
2 szk. cukru
liscie laurowe
ziele angielskie

Wykonanie:

Ugotowac¢ zalewg, sktadniki nasoli¢ na 3 godziny. Warzywa wrzuci¢ do zalewy. Gotowa¢ 10-15 minut.
Jabtka, pomidory czerwone wrzuci¢ pod koniec gotowania. Naktada¢ gorace do stoikow.

TORT KRUCHY MARSZALKA

Skladniki:

17 dag masta topionego

35 dag mqki

10 dag orzechow mielonych
1 jajko

cukier waniliowy

10 dag cukru

Masa orzechowa parzona:
24 dag orzechow mielonych
24 dag orzechow siekanych
10 jajek

% kg cukru

tytka miodu

2-3 lyzki mqki

mleko

olejek migdatowy

Wykonanie:

-
a3

Z podanych sktadnikoéw zagnies¢ cisto i wyrobi¢ 3 placki. Mozna przetozy¢ konfitura. Masa orzechowa
- orzechy zala¢ mlekiem z cukrem, doda¢ olejek migdatowy. Z biatek ubi¢ piang, dodaé cukier i dalej
ubija¢. Doda¢ pozostate sktadniki, wszystko razem wymieszaé i przektadaé placek. Pola¢ polewa i ude-

korowa¢ wisniami.
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NALESNIKI PIWNE ZE SZPINAKIEM I SEREM

Skladniki:

Ciasto na nalesniki:

1 szk. mqki

1 szk. piwa

1 jajko

1 yZeczka drobno posiekanej
natki pietruszki

odrobina oleju do smaZenia
sol, jarzynka wedltug smaku.
Farsz:

opakowanie szpinaku (Swiezy
lub mroZony)

kostka Smietankowego sera twa-
rogowego

1 duza cebula

3-4 zqbki czosnku

tyika masla

sol, pieprz

Wykonanie:

Ciasto — wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac lub zmiksowacé. Ciasto odstawi¢ na 30 minut, cho¢
nie jest to konieczne. Smazy¢ na lekko naoliwionej patelni z obu stron, do ztotego koloru, przewracajac
po okoto 30 sekundach.

Szpinak — jesli szpinak jest mrozony, rozmrozi¢ i odsaczy¢. Rozgrza¢ masto na patelni i zeszkli¢ pokro-
jona w kostke cebulg i czosnek. Wrzuci¢ szpinak. Smazy¢ do momentu, kiedy odparuje nadmiar wody.
Nastgpnie do ostudzonego szpinaku dodac¢ pokruszony ser twarogowy i doprawi¢ do smaku. Farsz na-
ktada¢ na nalesnik, zwina¢ go tak jak krokiety i przysmazy¢ na patelni, az si¢ zrobi chrupki lub obtoczy¢
g0 w rozmaconym jajku i w grubo mielonej bufce tartej lub zapiec na grillu.

BABKA MATENKI

Skladniki:

5 jajek

¥ szk. cukru

cukier waniliowy

¥ szk. mqki ziemniaczanej

1 szk. mqki pszennej

1 lyzeczka proszku do pieczenia
1 margaryna

Wykonanie:

Biatka ubi¢ z cukrem, doda¢ zotka i reszte sktadni-
kow. Margaryng rozpusci¢, przestudzi¢, wla¢ do
ciasta i wymiesza¢. Wyla¢ do formy i piec.
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PIERNICZKI WIECZNE

Skladniki:

% szk. mleka

1 kg mqki

3 dag wody

2 cale jajka

1% przyprawy do piernika
20 dag cukru

% l miodu

1 kostka margaryny
Lukier:

% kg cukru pudru

2 cytryny

Wykonanie:

Midd rozpuscei¢ z cukrem, dodajac
margaryng, mieszac¢ ok. 20 minut
na ogniu. Gdy ostygnie wymie-
sza¢ z pozostatymi sktadnikami. Ciasto da¢ do lodowki na 2-3 dni. Dwa tygodnie moze by¢ w lodowce.
Wykrawac pierniczki, ale mozna tez upiec piernik.

Lukier — wszystkie sktadniki wymieszac¢. Lukrowaé pierniczki. Ciastka mozna przechowywa¢ nawet
rok.

PLACEK SMIETANKOWO-KAKAOWY

Skladniki:

1 margaryna

cukier waniliowy
aromat

% proszku do pieczenia
% kg cukru

6 jajek

% kg maqki

1 szk. mleka

kakao

Wykonanie:

Margaryng utrze¢ z cukrami, do-
dawac po 1 jajku caly czas miesza-
jac. Gdy utarte dac¢ proszek,
mleko, make 1 aromat. Podzieli¢
na 2 czgsci. Do jednej dodac
kakao. Na tacy uktada¢ kupkami E

na przemian. Wtozy¢ do piekar-
nika i piec ok. 1 godz. w 180 st. C.
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ROZE KARNAWALOWE

Skladniki:

20 dag maqki pszennej

4 Zottka

2 lyzki cukru pudru

2 lytki Smietany kwasnej

1 dag masla

1 tyzka rumu

% lyieczki proszku do pieczenia
11 oleju do smazenia
powidlo (lub owoce swieze
i 1 serek homogenizowany)

Wykonanie:

Z maki, zottek, $mietany, masta, cukru pudru, proszku do pieczenia i rumu zagnie$¢ ciasto. Rozwatkowaé
na grubos¢ 3-4 mm i wycina¢ krazki o trzech réznych $rednicach (szklanka, literatka i kieliszkiem).
Kazdy krazek nacia¢ w kilku miejscach na obwodzie. Naktada¢ kolejno krazki na siebie od najwigkszego
do najmniejszego, na $rodku docisnaé palcem by krazki si¢ skleity. Wktada¢ na rozgrzany olej mniej-
szymi krazkami do dotu. W oleju réza rozwinie platki. Po zrumienieniu delikatnie odwroci¢. Upieczone
przetozy¢ na recznik papierowy do odsaczenia z nadmiaru thuszczu. Posypa¢ cukrem pudrem. Roze de-
korujemy powidtem na wierzchu lub przed podaniem natozy¢ do srodka po 1 tyzeczce serka homoge-
nizowanego naturalnego i kawalek §wiezego owocu.

KGW ZARNOWA

TORT ORZECHOWY

Skladniki:

Ciasto:

25 dag orzechdw mielonych
25 dag cukru

10 jajek

1 lyzka bulki tartej

2 lyZeczki proszku do pieczenia
Masa czekoladowa:

1 czekolada gorzka

% kostki masta lub margaryny
cytryna wg uznania

Wykonanie:

Z6ttka utrze¢ z cukrem. Piang ubié na sztywno dodajac cukier. Do piany dodawa¢ po 1 lyzce utartych
zoltek, orzechy, bulke tarta, proszek do pieczenia. Wylaé na blachg i piec ok. 15 minut. Czekoladg gorzka
roztopié, ostudzi¢ i utrze¢ z V4 kostki masta lub margaryny. Do masy doda¢ sok z cytryny wedlug uznania.
Tort przekroi¢ na 2-3 czg$ci, da¢ masg, na wierzch posypa¢ mielonymi orzechami.
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WOLOWA PIECZEN Z BRZOSKWINIA I SLIWKA

Skladniki:

1 % kg wolowiny bez kosci
10 dag sliwek suszonych

1 duza cebula

1 marchewka

6 lyzek oleju

1 puszka brzoskwin

1 szk. bulionu warzywnego
s0l, pieprz

2 lyzki Smietany

1 lytka mqki

Marynata:

1 lytka ,,magi”

5-6 lyzek oleju

1 lyika Delikata do migs lub
przyprawy do wolowiny

4 zqbki czosnku przepuscié przez
praske

1 yzeczka kminku

2 liscie laurowe

5-6 ziaren ziela angielskiego
1 plaska tyZeczka pieprzu

Wykonanie:

Sktadniki marynaty wymiesza¢, natrze¢ tym wyptukane migso z obu stron. Wtozy¢ na noc do lodowki.
Na drugi dzien migso obsmazy¢ na patelni i oleju z obu stron. Przetozy¢ migso do opiekacza i podlac¢
1 szk. bulionu warzywnego wraz z pozostatosciami z patelni i reszta marynaty. Na migso utozy¢ pokro-
jone w talarki marchew i cebule. Dookota migsa wytozy¢ sliwki i doprawié¢ sola i pieprzem. Piec
w temp. 180°C ok. 1,5-2 godz. co jaki$ czas polewajac migso sosem. Po wyjgciu z piekarnika i ostudzeniu
$ciagna¢ marchewke i cebulg. Migso pokroi¢ w grube plastry i utozy¢ na pétmisku obktadajac dookota
sliwkami upieczonymi oraz brzoskwiniami z puszki pokrojonymi w grube czastki. Pozostaly sos
z opiekacza zaprawiamy $mietana i maka. Jesli za ggste rozcienczy¢ woda. Sos podawaé do pieczeni.

KWASNA KASZA
Skladniki: 2-3 stoiki sliwek mirabelek
3-4 szk. ryzu 1-2 stoiki aroni, porzeczki (w zaleinosci
30-40 dag suszonych sliwek od zasobnosci spiZarni)
30-40 dag suszonych gruszek 1-2 stoiki wisni lub czeresni w syropie
30-40 dag suszonych jablek 1-2 gruszek w syropie
30-40 dag suszonych moreli 2-3 stoiki sokow (malinowy, wisniowy, jabtkowy)
30 dag rodzynek, S
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Wykonanie:

Na gotujaca wode wrzucié ryz, po
15-20 minutach (jak jest migkki)
odcedzi¢ i wlozy¢ do duzego
garnka. Do ryzu wrzuci¢ wszyst-
kie wczesniej przygotowane
owoce, facznie z sokami i kompo-
tami z domowej spizarni, zagoto-
wacé wszystko razem dodajac
10-15 gozdzikéw (do smaku)
oraz cynamon. Wszystko razem
zagotowaé 1 doprawi¢ do smaku
sokami. Kwasna kaszg przygoto-
wac dzien wczesniej i wynies¢ do
chlodnego miejsca. Kasza po-
winna by¢ gesta i stodko-kwasna.
Jest to wspaniata potrawa uwig-
czajaca wigilig.

MAKOWIEC BABCI NOWACZKI

Skladniki:

Ciasto:

40 dag mqki

25 dag margaryny
25 dag cukru

6 jajka

6 lyzek mleka

1 proszek do pieczenia
1 cukier waniliowy
Mak:

% kg maku

1 lyzka miodu

1 szk. cukru grysiku
3 jajka

olejek migdalowy

Wykonanie:

Mato utrze¢ z cukrem do biatoéci, dodawac po jednym zéttku i po tyzce mleka, a na koncu wymieszaé
z maka i ubita piana.

Mak sparzyé i przemleé przez maszynke. Zottka utrzeé z cukrem, dodawaé mak, zapach i piang z biatek
—wszystko razem wymieszac¢ (lub wspolczesna wersja gotowa masa makowa w opakowaniu doda¢ tylko
midd i zapach).

Ciasto podzieli¢ na dwie czg¢sci. Jedna da¢ na spdd blachy wysmarowanej thuszczem i wytozonej papie-
rem do pieczenia, nastgpnie wylozy¢ mas¢ makowa i przykry¢ druga czg$cia ciasta. Piec w piekarniku
nagrzanym do 100 st. C ok. 1 godziny.
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KGW ZYZNOW

CZARNA KASZA NA SLODKO

Skladniki:

2 I wody

11 owocow suszonych miesza-
nych, gruszki, jabtka, sliwki
rodzynki

cukier

cynamon wedlug smaku

% szk. kaszy peczak

Wykonanie:

Owoce pogotowaé chwilg, daé
wyplukany peczak i gotowac do
miekkosci. Postodzi¢ do smaku.

ROLADA ZIEMNIACZANA

Skladniki:

1% kg ziemniakow
1 duza cebula

30 dag parowek
sOl, pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowac, utluc. Paréwki pokroi¢ w kostke, da¢ do goracych ziemniakow, doprawié. Daé
usmazona cebule, wymiesza¢, wytozy¢ na 2 wafle, zwina¢ jak roladg, da¢ do lodéwki. Kroi¢ w plastry,
panierowac¢ w jajku i bulce, usmazy¢. Mozna przekroi¢ na 2-3 czgséci, panierowac, usmazyc¢ i potem
kroi¢. Zamiast parowek mozna da¢ migso smazone w srodek rolady.
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CIASTKA Z PLATKAMI

Skladniki:

2 jajka

20 dag cukru

20 dag margaryny

30 dag mqki

2 lyZeczki proszku do pieczenia
10 dag stonecznika

10 dag rodzynek

platki kukurydziane

Wykonanie:

Cukier i jajka utrze¢, margaryng
roztopi¢, schtodzi¢ i da¢ do jajek.
Doda¢ make z proszkiem, ro-
dzynki, stonecznik i wymieszac.
Lyzeczka naktada¢ porcje ciasta,
obtacza¢ w ptatkach kukurydzia-
nych. Piec 15-20 minut w 200
stopniach C.

ZYZNOWSKI KAPLON

Skiadniki:

czerstwy chleb (najlepiej swojski)

ok. 15 dag (dobrze odcisnigtego) twarogu
2 lyzki gestej Smietany

1 tyzke masta lub stopione skwarki

Wykonanie:

Chleb pokroi¢ w kostke i roztozy¢ w glebokim naczyniu. Twardg rozkruszy¢ po chlebie, doda¢ Smietang
i masto lub skwarki. Cato$¢ troszke posoli¢ i zala¢ gotujaca woda — wymieszac.
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GMINA WISNIOWA

Na terenie obecnej Gminy Wisniowa, positki sporzadzane byly w najprostszy sposob z produktow,
ktére wydata ziemia i krowa ,,zywicielka” obecna nie we wszystkich zagrodach. Gospodyni cala swoja
energi¢c wykorzystywata do pomocy w cigzkiej pracy na roli, majac przy tym obowiazki zajmowania
si¢ dzie¢mi i domem. Nie przywiazywano wagi do jakosci i sposobu przyrzadzania i podawania potraw.
Brakowalo czasu na szukanie i eksperymentowanie w kuchni, jedzenie nie byto urozmaicone, gtéwny
jego cel to zaspokojenie glodu i dostarczenie energii. Pomimo pospolito$ci bylo smaczne, pozywne,
a co najwazniejsze — zdrowe. Potrawy byly ,,warzone”, czyli gotowane, nie stosowano smazen. Chleb
wypiekano w domowych piecach, byt on zwykle z razowej maki i mozna go bylo zabra¢ w odlegte prace
polowe.

Smakowat i dostarczat kalorii, jesli byt posmarowany mastem lub , totopa”— stopiona stoning z cebula
i czosnkiem. Podczas pieczenia chleba czg¢sto pojawialy si¢ podplomyki — ptaskie placki z ciasta chle-
bowego, ktore wedhug niektorych podan byly testerami temperatury piecowej przed wlasciwym wypie-
kiem bochenkow, choé¢ niektorzy twierdza, ze podptomyk zaspokajat niepochamowane apetyty. Na
$niadanie dominowat barszcz biaty, cz¢sto zageszezony ziemniakami. Popularna byta takze polewka na
serwatce z dodatkiem sera. Mleko zagotowane z maka pszenno-razowa dawato ,,papciak”. Szlachetniej-
sza jego odmiang stanowila ,,farmuga” z maka pytlowana. Rodzajem chtodnika byta ,,pamuta” z ugoto-
wanych, przetartych, migsistych owocow. Czesto do garnka wedrowata kapusta, urozmaicona grochem,
marchewka i1 suszonymi grzybami. Pono¢ dostarczycielem sity i wigoru byt ,,bob na sypko” najlepiej z
mastem. Odzywczym napojem byta maslanka, ktéra w potaczeniu z bobem dawata odrzutowo-wystrza-
towe rezultaty.

Kasze (jaglana, gryczana, pgcak) to takze podstawowe sktadniki potraw gotowanych na wodzie lub
mleku, ktore kiedys i dzi§ dostarczaja cennych mineratéw ludzkiemu organizmowi, stajac si¢ jego na-
turalnym katalizatorem. “Kluski z banig” to charakterystyczna smakowo strawa z dyni. Na stole
w chlopskiej chacie migso pojawiato si¢ w okresie Bozego Narodzenia i Wielkanocy. Menu wtenczas
stawalo si¢ bogatsze, pojawialy si¢ kotacze, pierogi, barszcz z dudami, flaki z kasza. Szlachtowanie
tucznika miato miejsce zazwyczaj w zimie, poniewaz wtedy nie byto §wiezyzny z pola i wyroby masar-
skie dtuzej mogty si¢ przetrzymaé. Po uboju najwazniejsza byta stonina, rombanka (kawatki migsa
z koscia), wyrabiano salcesony i kiszki, sporadycznie kielbasy. W blonach thuszczowych zawijano smalec
ze $cinkami stoniny, mocno zgniatano i solono. Taka kulg zawieszano nad kuchnia, aby dojrzewato —
sadto.

Doskonate jako omasta, wzbogacenie pajdy chleba, zakaska po tluce. Sporadycznie ugotowano kulawa
kurg lub zabtakanego krolika, rosét zjadano z ziemniakami, a takze z karpielami. Chtopi raczej nie znali
smaku ryb i dziczyzny, gdyz stawy nalezaty do majetnych wioscian, a polowania tez byly przywilejem
tego stanu. Na tzw. ,,przednowku”, kiedy opustoszaly sasieki, zdarzalo si¢ zywienie szczawiem i innymi
wcezesniej wzesztymi zielonymi roslinami. Z bulw ziemniaczanych pozostawaly jedynie grube obierki,
tak aby mogly si¢ przyja¢ w ziemi po wysadzeniu. W okresie Wielkiego Postu wyparzano garnki
z resztek ewentualnych thuszczow i pozostawata wtedy tylko woda i maka. Wigksza czes¢ Gminy Wis-
niowa obejmowata terytorialnie parafia Niewodna. Tradycja byto podczas I Komunii Swigtej podawanie
dzieciom gotowanego mleka lub kawy z biata, stodka buteczka z plebanskiej kuchni.

Zdarzalo sig, iz w czasie $niadan z mozniejszymi gospodarzami pleban czgstowal odstanym wegrzy-
nem lub ksigza jalowcdwka (ziarna jalowca zalane mocnym destylatem). Pierwowzorem dzisiejszych
chipséw mogty by¢ ptaskie talarki surowych ziemniakéw rzucone na rozgrzana blachg, podpieczone
z obu stron, posypane sola — smakuja wysmienicie. Oprocz zbdz, nasion, zidél gromadzonych na zimeg
suszono owoce i sporzadzano powidta wazone w garach lub kottach przez kilka dni. Na weselnych sto-
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fach dominowaty proste kanapki, a niekiedy takze suche ciastka i proziaki (w przydzialowych ilo$ciach).
Trawienno-rozweselajaco-procentowy trunek to takze porcja jednego lub dwoch kielichow — na druga
nogg, aby nie kulec.

Po niektorych przyjgciach na przydomowych zagonach z rzepa lub karpielami pozostawata tylko nac,
ktéra niezbyt smakowata wyglodnialym i spragnionym weselnikom. Wyznacznikiem jakosci 1 ilosci
jadla byta zasobnosc i status spoteczny gospodarzy. Nieliczne innowacje kulinarne pojawity si¢ w chtop-
skich chatach, kiedy domownicy wracali z emigracji zarobkowej z Ameryki czy tez Europy zachodniej,
przywozac: kawe, kakao, czekoladg, rozne przyprawy i inne obce smakotyki. Nowe sposoby przygoto-
wania potraw przenikaly stopniowo za optotki z dwordéw i plebanii. Sporadycznie dziarskim kawalerom
zdarzalo si¢ wylowi¢ raka i upiec go nad ogniskiem, i to wtasnie oni trafiali przez zotadek do serca
panien przez swoj spryt i nowos¢ kulinarna (zwtaszcza, gdy panny posiadaty wicle morgdw). Dzisiaj
zacieraja si¢ roznice zywieniowe, cho¢ ze smacznym sentymentem na chwilg wrécitoby si¢ do tych pro-
stych, starodawnych straw, wyjadajac je duzymi drewnianymi tyzkami z jednej miski. Niektore dawne
receptury znajdziecie Panstwo w przepisach cztonkin Koét Gospodyn Wiejskich z terenu Gminy Wis-
niowa, lecz wida¢ w nich kulinarne przemiany pokoleniowe.
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KGW WISNIOWA

PIEROGI Z DWOMA FARSZAMI

Sktadniki:

Ciasto:

3 szk. mqki

troche wrzqtku

1 zottko

1 plaska lyzeczka soli

Wykonanie:

Ciasto: na stolnicg wsypac¢ prze-
siang make. Na srodku maki zrobi¢
welebienie, wlewac w dotek po tro-
che wrzatku, miesza¢ czubkiem
noza i zgarnia¢ z brzegéw make.
Gdy zostanie troch¢ mniej niz po-
fowa suchej maki wbi¢ zottko i za-
gnies¢ ciasto dobrze wyrabiajac je
rekami. Nastgpnie rozwatkowac
cienko, podsypujac maka, wykra-
wac kwadraty nozem lub radel-
kiem. Nalozy¢ farsz i zlepiad
doktadnie pierozki. Pierogi wrzu-
ca¢ na wrzaca, osolona wodg i go-
towac od chwili wyptynigcia okoto
3-4 minuty. Ugotowane pierogi po-
lewa¢ roztopionym thluszczem,
zeby sig nie zlepily.

Farsz ziemniaczano-serowy
(na pierogi ruskie)

Sktadniki:

50 dag ziemniakow ugotowanych
30 dag sera bialego

1 duza cebula

sOl, pieprz

1 lyzka tuszczu

Wykonanie:

Ugotowane, wystudzone ziemniaki zemle¢ w ma-
szynce razem z twarogiem. Cebule posiekac, lekko
zarumieni¢ na thuszczu. Doda¢ do ziemniakoéw
z twarogiem, wymiesza¢ i przyprawic sola i piep-
rzem.

Farsz do pierogow z serem
i mieta

Skiadniki:

40 dag sera bialego

4-5 lyzek cukru

4-5 listkow swieZej miety
4 yiki gestej Smietany

Wykonanie:

Twarozek przemieli¢ przez maszynke, doda¢ Smie-
tang i cukier, wyrobi¢ na jednolita masg. Widelcem
dodac¢ pokrojone listki migty.
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BULKA NADYNI

Skladniki:

50 dag dyni

1 kg mqki

5 dag tluszczu

1 szk. mleka

1 lyzka cukru

3 dag droidzy

szezypta soli

jajko do posmarowania

Wykonanie:

Dynig zala¢ 4 szklanki wody, roz-
gotowac 1 przetrze¢. Z mleka,
cukru, drozdzy zarobi¢ rozczyn
idac 1 tyzke maki. Zostawié, zeby
podrosto. Doda¢ do tego roztarta
dynig, thuszez i reszt¢ maki, wy-
mieszac¢, da¢ do foremek (korytka)
i czekac, zeby podrosto. Gdy pod-
ro$nie, smarowac jajkiem i piec
okoto 50 minut w rozgrzanym pie-
karniku.

NALEWKA ARONIOWA

Skladniki:
1% kg aronii
140 lisci 7 wisni

Wykonanie:

Owoce zagotowaé kilka minut
w 1 % -2 1 wody. Odstawi¢ na 12
godzin, przecedzié. Doda¢ % - 1
kg cukru i zagotowaé. Nastepnie
doda¢ 1 tyzke kwasku cytryno-
wego, ostudzi¢. Dodac 'z | spiry-
tusu (moze by¢ wigcej). Im dtuzej
stoi w ciemnym miejscu, tym lep-
sza.
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KAPUSTA WIGILIJNA Z GROCHEM I GRZYBAMI

Skladniki:

1 kg kapusty kwaszonej
1 szk. grochu jaska
garsé grzybow suszonych
1 cebula

2 lyzki oleju lub masta
lisé laurowy

ziele angielskie

kminek

s0l, pieprz do smaku

Wykonanie:

Dzien przed gotowaniem: groch
zala¢ letnia woda tak, zeby go
przykryta. Grzyby réwniez zalac
woda.

Nastepnego dnia w tej samej wodzie groch ugotowa¢ do migkkosci i odcedzié, tak samo ugotowac grzyby
1 pozostawi¢ w wodzie. Kapustg (jesli jest zbyt kwasna — odcisna¢ sok) zala¢ w garnku zimna woda,
doda¢ przyprawy, wodg z grzybow, pokrojone grzyby i gotowaé pod przykryciem ok. 1 godz. do migk-
kosci. Cebulg pokroi¢ w piorka i podsmazy¢ na oleju lub masle. Gdy kapusta jest migkka, doda¢ ugoto-
wany groch i podsmazona cebulg, wymieszac i gotowaé razem ok. 10 min.

ZUPA OGORKOWA

Skiadniki:

okoto 1 % Il wywaru

z wloszezyzny

2 duze kwaszone ogorki
% szk. kwasu z ogorkow
1 lyika maki

2 lytki Smietany

8 sztuk nieduzych ziemniakow
1 lyZka posiekanej natki
g pietruszki

1 yzeczka Huszczu

Wykonanie:

Ogorki bez obierania zetrze¢ na
tarce i dusi¢ z tyzeczka tluszczu
przez 15 minut. Ziemniaki obraé
i pokroi¢ w kostkg. Zagotowaé wywar, doda¢ ziemniaki, po 10 minutach gotowania doda¢ uduszone
ogorki. Doda¢ kwas rozmacony z maka, zagotowac. Po odstawieniu z ognia — wlaé¢ $mietang, a juz na
talerzu doda¢ natkg z pietruszki.
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KGW KOZUCHOW

ZUPA GRZYBOWA Z LAZANKAMI

Skiadniki:

5 dag suszonych grzybow

2 I wywaru z rosotu lub jarzyno-
wego

% szk. mleka

% szk. Smietany (gestej)

2 lyzki mqki

sol, pieprz do smaku

Wykonanie:

Grzyby moczy¢é w  wodzie

z mlekiem nawet cala noc. Goto- ‘

waé¢ do miekkosci w wodzie, -

w ktorej si¢ moczyty pod przykry- ‘ " .

ciem, odcedzi¢ przez sito. Wywar e

z grzybow polaczy¢ z wywarem

rosotowym (3 tyzki odla¢). Grzyby posieka¢ na drobno, doda¢ do zupy, zagesci¢ maka rozprowadzona
w odlanym wcze$niej i wystudzonym wywarze. Doprawié¢ do smaku, zagotowac i trzymac na ogniu
3 minuty. Po zdjgciu z ognia potaczy¢ z ubita $mietana. Oddzielnie ugotowac tazanki, naktadac je na ta-
lerze i zala¢ goraca zupa. Dekorowac natka pietruszki.

KLUSKI PIECZONE

Skladniki:

% kg maki

1 jajko

1 yzeczka soli
szegypta cukru

1 lyzeczka sody

350 g smietany i kefiru
(pot na pol)

Wykonanie:

Sod¢ wymieszaé ze $mietana i ke-
firem, dodaé reszte sktadnikow
i zarobi¢ ciasto. Rozwatkowaé na
grubos¢ okoto 1 cm i zrobié¢ paski
nozem na szerokos¢ 1,5 cm. Piec
na blasze jak proziaki. Po upieczeniu pokroi¢ po zaznaczonych paskach na kwadraty. Pokrojone da¢ do
rondla, zala¢ wrzaca woda i zaraz odla¢ na durszlak. Przed podaniem do jedzenia wlozy¢ na chwile do
lekko cieptego piekarnika. Podawac z przyrumienionym mastem lub skwarkami.
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NALEWKA Z MALIN

Sktadniki:

3 kg malin
11 spirytusu
40 dag cukru
100 ml wody

Wykonanie:

Poltora kg malin zala¢ spirytusem na 24 godziny. Potem
odcisna¢ maliny i tym spirytusem zala¢ nastgpne 1 2 kg
malin na 24 godziny. Na nastgpny dzien rozpuscic¢ cukier
w wodzie, zagotowac i gotowaé przez 10 minut. Jeszcze
gorace wla¢ do wycisnigtych malin. Zla¢ do butelek.

PODPIWEK
Skladniki:
10 dag kawy zboZowej
5 I wody
garsé szyszek chmielowych
1 cytryna
cukier (niecala szklanka)
2 dag drozdzy
Wykonanie:

Kawg zbozowa zagotowaé z woda, dodajac szyszki chmie-
lowe. Gotowa¢ na wolnym ogniu ok. 15 min. — pozostawié¢
do przestudzenia. Przecedzi¢ przez ggste sito, do ptynu
dodac¢ sok z 1 cytryny, cukier i drozdze — wymieszac. Po-
zostawi¢ do wytworzenia si¢ piany. Zla¢ do butelek i po
ok. 5 dniach bedzie gotowe do picia.
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ZRAZY ZWI1JANE

Skladniki:

1-17% kg schabu

70 dag kapusty kiszonej
sol, pieprz

przyprawy

troch¢ masta
ugotowany rosol

1 lyzka maki

Wykonanie:

Schab pokroi¢ w plastry, ubié¢
cienko patka, posoli¢, popieprzy¢.
Kapuste odcisnaé, pokroi¢ i nakta-
da¢ na migso. Zrazy zwijac i ob-
wiazaé nitka bawelniana. Ktas¢ na
gorace masto, obsmazy¢. Po prze-
studzeniu zdja¢ ni¢ i dusi¢ pod przykryciem na migkko podlewajac rosotem. Gdy si¢ wypraza i sa migk-
kie mozna zrobi¢ sos z | tyzki maki. Podawa¢ do tego sypkie kasze, ziemniaki, kiszonego ogorka Iub
buraczki.

STRUDEL Z JABLKAMI

Skladniki:

1 jajko

troche letniej wody

szegypte soli

25 dag maqki lub ile zabierze
1 kg jablek winnych

4 lyzki cukru

rodzynki

cynamon do smaku

masto

Wykonanie:

Wyrobi¢ ciasto tak, zeby byto
wolne, dlugo wyrabia¢, gdyz be-
dzie si¢ lepiej wyciagato. Wyro-
bione ciasto nakry¢ cieptym
garnkiem 1 tak zostawi¢ na go-
dzing. Potem posypac obrus maka i rozciagna¢ ciasto. Ciasto, ktdre zostalo z boku obciaé, gdyz jest za
grube a resztg zostawic, by trochg przeschto, lecz nie za dtugo, bo nie da si¢ zwina¢. Jabtka pokroié. Na
przeschnigte ciasto ktas¢ kawateczki masta w niewielkich odstgpach, posypac butka tarta, krojonymi
jabtkami, cukrem, doda¢ rodzynki, cynamon, zwina¢ w rulon, da¢ na wysmarowana blachg ktadac na
wierzch trochg masta i upiec. Po upieczeniu posypac cukrem.
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KGW JAZOWA

KOTLETY Z ZIEMNIAKOW

Skladniki:

Ciasto:

1% kg ziemniakow

5 dag masta

5 dag cebuli

2 jajka

s6l, pieprz do smaku

10 dag mqki

6 dag bulki tartej

olej do smazenia

Sos grzybowy:

5 dag suszonych grzybow
%% I wody

1 cebula sredniej wielkosci
1 lytka masta

1 lyzka mqki

1 szk. Smietany

s0l, pieprz do smaku

Wykonanie:

Kotlety: ziemniaki ugotowac na sypko, zmieli¢ w maszynce. Do zmielonych ziemniakow doda¢ pod-
smazona cebulg, pieprz, sol i wbi¢ jaja. Masg doktadnie wyrobié, formowacé kotlety, obtoczy¢ w tartej
bulce, smazy¢ na ztoty kolor. Podawac z sosem grzybowym.

Sos: grzyby umy¢, wlozy¢ do rondla, doda¢ pokrojona cebule, zala¢ zimna woda i gotowaé pod przy-
kryciem. Migkkie grzyby odcedzié, posiekac. Ttuszcz stopi¢ wsypaé make i mieszajac lekko zrumienic.
Do zasmazki powoli wla¢ $mietang i /2 | wywaru z grzybow. Sos zagotowac, caly czas mieszajac, dodaé
posiekane grzyby, sol i pieprz do smaku.

ZUPA SZCZAWIOWA

T

Skladniki: e ;;yl"' ,
11 wody i o
gars¢ pokrojonego szczawiu
s0l, pieprz, Smietana

Wykonanie:

Razem gotowac¢ okoto 30 minut,
nastgpnie przecedzi¢. Szczaw
przetrze¢ przez sito, doda¢ do wy-
waru, doprawi¢ sola i pieprzem.
Podbi¢  $mietana.  Podawac
z grzankami i gotowanym jajkiem.
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KOPYTKA Z FASOLI I ZIEMNIAKOW

Sktadniki: B e £

15 dag fasoli Piekny Jas

40 dag ugotowanych ziemnia-
kow

2 jajka

1 szk. mqki pszennej

5 dag mqki ziemniaczanej
sol, stodka mielona papryka,
bazylia

do polania 5 dag masta,

1 duza cebula

i

w
Wykonanie: -
Namoczona poprzedniego dnia fa-
sole ugotowaé w wodzie, w ktorej b
si¢ moczyla, odcedzi¢. Zemle¢ fa-
sole i ziemniaki. Do zmielonej
masy doda¢ jaja, make pszenna
1 ziemniaczana, sol, przyprawy. Starannie wyrobi¢, uformowac lekko sptaszczony watek. Odcina¢ ukosne
kluski, gotowac je partiami we wrzacej osolonej wodzie. Ugotowane kopytka odcedzié, pola¢ podsma-
zonym mastem z cebula. Podawac z surowka z cebuli.

SUROWKA Z CEBULI

Skladniki:

4 czerwone cebule

2 jabtka

2 duze lyZki posiekanej natki
pietruszki i koperku

5 lyzek Smietany

sok 7 cytryny, sol, cukier, pieprz

Wykonanie:

Cebule obra¢, pokroi¢ na cieniutkie
potplasterki. Jedna tyzke $mietany
potaczy¢ z potowa natki i koperku,
przyprawi¢ szczypta soli. Dwoma
tyZzkami $mietany polac cebule, do-
ktadnie wymieszaé. Jabtka umyg¢,
osuszy¢ pokroi¢ na cienkie plasterki,
skropi¢ sokiem z cytryny. Doda¢ do
cebuli, wla¢ pozostala Smietang,
wszystko wymieszac¢. Cato$¢ posy-
pac natka i koperkiem.
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SEODKIE KULE NA PARZE

Skladniki:

Y% l mleka

3 dag cukru

4 dag droidzy

% kg maqki pszennej

2 jajka

6 dag stopionego ostudzonego
masta

Szezypta soli

Stoiczek konfitur

Wykonanie:

Pot mleka podgrza¢, wsypaé cu-
kier, mieszaé, az si¢ rozpusci.
Doda¢ pokruszone drozdze. Make wsypaé do miski, zrobi¢ zagltebienie, wla¢ mleko i przemiesza¢ drew-
niang tyzka. Odstawi¢ na 15 minut. Nast¢pnie dodac reszte mleka, przemiesza¢ wszystko drewniana
tyzka, doda¢ masto, roztrzepane jaja, s6l. Wszystko wymiesza¢ a nastepnie wyrobi¢ ciasto rgka. Gotowe
przykryé¢, odstawi¢ na 30 minut do wyro$nigcia. Nastgpnie rozwatkowaé na grubos¢ 1 cm 1 wykrawaé
krazki. Na $rodek kazdego natozy¢ konfiturg, uformowac kule, odstawi¢ na 15 minut do wyrosnigcia.
Gotowac na parze pod przykryciem. Podawac na ciepto lub zimno.

KGW SZUFNAROWA

,SZUFNAROWSKI PRZEDNOWEK AKACJOWY”
(,RARYTASOWA”)

Skladniki:

1 szk. mleka

1% szk. mqki

1 jajko

Szezypta soli

1 lyZeczka cukru
% lyieczki sody
Olej do smazenia

Wykonanie:

Z maki, wody, jajek i cukru przy-
gotowac lejace ciasto (gestsze niz
masa nalesnikowa). Swieze grona
kwitnacej akacji koniecznie z to-
dyzka osuszy¢ i zanurzy¢ w ciescie trzymajac za nia. Potozy¢ na rozgrzanym ttuszczu i smazy¢ do lekko
ztocistego koloru. Najlepiej, gdyby thuszcz byt pochodzenia roslinnego, gdyz smazac na stopionej Swin-
skiej szpyrce, smak gotowej potrawy moze traci¢ boczkiem. Posypa¢ cukrem pudrem.
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DESER WANILIOWY

Skladniki:

% I mleka

2 jajka

laska waniliowa

Na gotujqce si¢ mleko klasé
lyzkq ubite na sztywno biatka.
Gdy zrobiq sie kule, wyciqgnqé
na talerz. Z reszty mleka, w kto-
rym gotowaly sig kule, zrobié
krem.

Krem:

2 Zoltka

2 lyzki mqki ziemniaczanej

2 lyzki mqki pszennej

Laska waniliowa

Wykonanie:

Ugotowac z tego krem. Kremem
zalewa¢ kule i posypa¢ gorzka
czekolada. Deser ten byt serwo-
wany Jerzemu Polomskiemu, gdy
przebywat w Kobylu u Pani Lisz-
czowej.

Skiadniki:

2-3 zqbki czosnku

1 I wody

2 kromki czerstwego chleba
% lyzeczki soli

1 lyzka wytopionego boczku

Wykonanie:

Obrany czosnek rozetrzeé z sola,
wymiesza¢ z chlebem pokrojonym
w drobna kostke i zalaé wrzaca
woda. Okrasi¢ stopionym bocz-
kiem. Mozna przyprawi¢ do
smaku pieprzem i ewentualnie kil-
koma kropelkami przyprawy do
zup.
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STRUCLA MAKOWA

Skladniki:
Ciasto:

1 kg mqki

25 dag cukru

15 dag masta

4 ioltka

72 I mleka

% dag droZdiy
Masa:

50 dag maku

25 dag cukru

4 biatka

10 dag masta

5 dag rodzynek
skorka z cytryny lub pomaranczy
cukier waniliowy

Wykonanie:

Zaczyn drozdzowy: drozdze rozetrze¢ z kilkoma tyzeczkami cukru z letnim mlekiem. Odstawi¢
w ciepte miejsce na pot godziny. Nastgpnie szklanke maki zala¢ mlekiem, doda¢ zaczyn drozdzowy,
kogel-mogiel z zottek, cukru oraz cukru waniliowego i stopione masto. Dtugo i starannie wyrabiaé ciasto.
Wyrobione ciasto odstawic, zeby rosto.

Masa: zmielony mak utrze¢ z cukrem, mastem, cukrem waniliowym. Na koniec doda¢ skorke cytrynowa,
rodzynki i ubite na sztywno biatka. Masg delikatnie wymiesza¢. Gdy ciasto podwoi swoja objetosc¢, roz-
watkowac je i rozsmarowa¢ na nim masg¢. Zwinaé. Piec okoto 45 minut w 180-200 stopniach C.

KGW OPAROWKA

ZUPA DYNIOWA

Skladniki:

70 dag dyni
11 mleka

30 dag mqki
2 jajka

sol wg smaku

Wykonanie:

Dyni¢ obra¢, pokroi¢ w paski
i zagotowac z mlekiem. Gdy jest
juz migkka, rozdrobni¢. Z maki,
jajek 1 soli zagnies¢ twarde ciasto,
a nastgpnie ,,szarpac” kluseczki. Za-
gotowac z mlekiem i dynia.
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JAGLANKI

Skladniki:

1 szk. kaszy jaglanej

10 sztuk ziemniakow (wigksze)

1 jajko w
5 lyiek mqki pszennej -

1 lyzka mqki ziemniaczanej

Sdl, pieprz do smaku

Wykonanie:

Nadzienie: kaszg jaglana ugoto-
wacé w osolonej wodzie na sypko.
Na tyzce masta zeszkli¢ cebulg
pokrojona w kostke i potaczyc
z kasza jaglana, przyprawic piep-
rzem.

Trzy ziemniaki ugotowac i przepuscic przez praske, a reszte zetrze¢ na drobnej tarce. Chwile poczekac,
aby woda sig zebrala, odla¢ do masy ziemniaczanej, doda¢ gotowane ziemniaki i reszt¢ sktadnikow, wy-
miesza¢. Lyzke masy natozy¢ na reke, na to natozy¢ tyzke farszu, przytozy¢ druga tyzka masy i ufor-
mowac mate buleczki. Ukladac je na blachg wyltozona papierem i piec w piekarniku ok 40 minut. Mozna
podawac¢ polane sosem lub kwasna $mietana.

ZAWIJANIEC

Skladniki:

25 dag mqki

3 Zoltka

¥: margaryny

2 lyiki mleka

2 lyiki cukru

3 dag droidzy
Cukier waniliowy

Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ w mleku,
doda¢ cukier. Make posiekac
z thuszczem, dodaé zoéttka, cukier
waniliowy, miesza¢. Na s$rodku
zrobi¢ dotek i wla¢ drozdze. Zaro-
bi¢ ciasto i rozwaltkowaé na pro-
stokat, posmarowaé powidlem
sliwkowym lub innym nadzieniem — moze by¢ mak lub ser. Zwija¢ w roladg, wierzch posmarowac roz-
trzepanym biatkiem i posypa¢ kruszonka. Piec.
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ZUPA SLIWKOWA

Sktadniki:

% litra kompotu sliwkowego
4 szk. wody

Ciasto na kluski:

1 szk. mqki

1 jajko

szezypta soli

odrobina wody

Wykonanie:

Do garnka wla¢ kompot razem ze
sliwkami, doda¢ wodg i gotowac 5
minut. Z pozostatych sktadnikow
zrobi¢ ciasto. Uformowac kulg i
odrywa¢ male kluseczki. Wsypac
na gotujaca si¢ zupg, mieszac i
jeszcze chwilg gotowaé. Wlaé na
talerz, na srodek mozna da¢ tyzke
kwasnej $mietany.

Skladniki:

1 kg mqki

2 jajka

3 kg ziemniakow

7 yzek mqki na zasmazke
1 cebula

pieprz ziolowy

masto

sol wg smaku

Wykonanie:

Ciasto: z maki, jajek, cieptej wody
i soli zagnies$¢ ciasto, rozwatko-
wac 1 wykrawac szklanka krazki.
Farsz: ziemniaki ugotowac i zmie-
li¢. Siedem tyzek maki zrumieni¢
na patelni, a potem wystudzié
i doda¢ do ziemniakéw. Cebulg usmazy¢ na masle i rowniez doda¢ do masy ziemniaczanej. Doprawié¢
sola i pieprzem do smaku, doda¢ 1 tyzeczke przyprawy ,,magi”. Lepi¢ pierogi, wrzucac¢ do wrzacej wody
i gotowac¢ 3-5 minut. Przed podaniem pola¢ mastem lub stopiona stonina.
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PIERNIK STARODAWNY

Skladniki:

3 szk. mqki

1 szk. cukru

1 szk. miodu sztucznego

1 szk. oleju

4 torebki herbaty ekspresowej
(zalewamy 1 szklanka wrzqtku)
przyprawa do piernika

2 lyZeczki sody

4 jajka

1 lyZeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:

Biatka ubi¢, doda¢ cukier, zottka,
olej, midd, herbatg, na koncu
make wymieszana z proszkiem do
pieczenia, soda i przyprawa do piernika. Wszystko doktadnie wymieszaé¢, wyla¢ na blaszke i piec okoto

30 minut.
KGW MARKUSZOWA
KLUSKI SLASKIE Z MIESEM
Skladniki:
1kg ziemniakow
1 lub 2 jajka

25dag maqki ziemniaczanej
migso drobiowe np. 7 rosotu
cebula

s0l, pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowaé, przestudzic¢
1 przecisnac przez praske. Ugnies¢
lekko w misce i podzieli¢ na 4 czg-
sci. W migjsce jednej czg$ci nasy-
pa¢ make ziemniaczana, dodac
jajko 1 wyrobi¢ na gtadka maseg.
Cebulke drobno pokroi¢ i zeszkli¢.
Miesko wraz z cebula zmieli¢ i do-
prawi¢ do smaku. Ciasto nadziewac farszem i zlepia¢ nadajac odpowiedni ksztatt. Gotowac do wypty-
ni¢cia. Podawac z sosem grzybowym.
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PIEROGI Z ZIEMNIAKAMI

Skladniki:

Farsz:

ok. 1 kg ziemniakow

4 duze cebule

4 zqbki czosnek

pieprz czarny, sol, pieprz cayenne (opcjonalnie)
olej (moZna zastqpié mastem)

kilka listkow posiekanej, swiezej miety

Ciasto (proporcje na ok.40-50 sztuk):

ok. 2 kg mqki pszennej petnoziarnistej

ok. 4 lyzek oleju

spora szczypta soli

gorqca, lecz nie wrzqca woda

Jjajka nie dodajemy, gdy? bezjajeczne ciasto jest delikatniejsze

Wykonanie:

Farsz: ziemniaki ugotowac¢, ugotowane zmieli¢ w maszynce. Cebulg i czosnek pokroié, podsmazy¢ na
oleju — cebule dtuzej, czosnek wrzuci¢ podzniej, dodaé pieprz (spora ilos¢ pieprzu) i s6l. Potaczy¢ pod-
smazona cebulg i czosnek z ziemniakami i obsmazy¢ cato$¢ (nie jest to konieczne, ale takie obsmazone
sa przyjemniejsze, jak prazuchy zamknigte w pierogu, cudo!). Do farszu doda¢ posickang migte.
Ciasto: make wsypa¢ do duzej misy, doda¢ sol, pola¢ olejem, miesza¢ do uzyskania ,,konsystencji mo-
krego piasku”. Dolewa¢ wodg — taka ilo$¢, by ciasto bylo plastyczne i migkkie, ale nie lepito si¢ do
walka. W razie potrzeby podsypaé¢ dodatkowo maka. Ciasto rozwatkowa¢ na ok. 2 mm i wycina¢ kotka
szklanka. W $rodku uktadaé farsz i zlepiaé pierogi. Wrzucaé je do wrzacej, osolonej wody i gotowac
przez okoto minutg od wyptynigcia pierogéow. Pierogi podawac z podsmazona cebulka i bazylia, koper-
kiem, pietruszka lub bez. Mozna je podpiec lub podsmazy¢.
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RACUCHY Z RABARBAREM

Skladniki:

2 lodygi rabarbaru

1 szk. mleka

troche olejku waniliowego
3 tyzki cukru

1 yZeczka cukru waniliowego
szezypta soli

1Y% szk. maki

2 jajka

cukier puder do posypania
olej do smazenia

Wykonanie:

Wymiesza¢ make, cukier, sol,
dodaé¢ mleko i olejek. Dobrze wy-
mieszac¢ na gtadka masg i zosta-
wié, aby odpoczeto, przynajmniej 30 minut.

Rabarbar umy¢, obra¢, pokroi¢ na plasterki. Zasypac tyzka cukru pudru, zeby ostodzi¢ rabarbar. Do
ciasta dodac rabarbar. Wyktada¢ tyzka na rozgrzany ttuszcz. Smazy¢, az stana si¢ ztote z obu stron. Po-
dawac posypane cukrem pudrem.

SER ZGLIWIALY Z KMINKIEM

Sktadniki:

1 kg swojskiego twarogu

1 -2 jajka

2 lyzki masta

kminek

s0l, pieprz

soda oczyszczona (moze byé, ale
nie musi)

Wykonanie:

Ser pokruszy¢ drobno do miseczki
i pozostawi¢ na par¢ dni w cie-
ptym miejscu bez przykrycia. Ser
powinien dojrze¢ i mie¢ specy-
ficzny zapach, tak okoto 5 dni
(czasami posypuje soda oczysz-
czona, wtedy ser szybciej zgliwieje). Na patelni rozgrza¢ masto, wrzuci¢ ser i podgrzewaé do rozpusz-
czenia sera, aby nie byto grudek (tak okoto 5 minut). Woda powinna odparowa¢. Dodac¢ jajka, kminek,
sol, pieprz i mieszac cato$¢, aby wszystkie sktadniki potaczyty sig, tak okoto 5 minut. Wyla¢ na miseczke.
Mozna jes¢ zar6wno na goraco, jak i na zimno.
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PROZIAKI POSPOLITE

Skladniki:

% szk. maqki

% szk. maqki pszennej razowej
% szk. maki Zytniej razowej
Y szk. zsiadlego mleka

lub kefiru

% tyZeczki sody

¥ lyzeczki soli

Wykonanie:

Maki razowe przesiaé przez
drobne sitko. Podana w przepisie ilo§¢ odmierzy¢ dopiero po przesianiu. Wszystkie rodzaje maki wsypaé
razem do miski, doda¢ s6l. W osobnej miseczce polaczy¢ sodg ze zsiadtym mlekiem (powinno mieé
temperaturg pokojowa). Miesza¢, az soda spieni mleko tak, ze podwoi ono swoja objgtos¢. Wlaé spie-
nione mleko do maki, doktadnie wymieszaé i zagnie$¢ sprezyste ciasto, nielepiace si¢ do rak. Jesli bedzie
potrzeba, podsypac wigcej maki. Przykry¢ ciasto i pozostawi¢ na 10 minut. Nastgpnie podzieli¢ ciasto
na 8 réwnych czesci, z kazdej ulepi¢ kulke i rozwatkowac na owalny placek o grubosci p6t centymetra.
Smazy¢ na malym ogniu na suchej, grubej patelni po parg minut z kazdej strony. Mozna tez po usmazeniu
potrzymac placki przez chwilg bezposrednio nad gazowym palnikiem, aby bardziej si¢ opiekty. Zamiast
na patelni mozna proziaki upiec rowniez w piekarniku — rozgrzanym do 200 stopni C — uktadajac je na
suchych blachach. Trzeba w trakcie przewroci¢ je kilka razy, przed uzyskaniem wiasciwego koloru
i stopnia wypieczenia (ta wersja jest bardziej chrupiaca, ale mniej przypomina oryginalne proziaki). Po-
dawac ciepte z mastem, masetkiem ziolowym lub czosnkowym albo twarozkiem ze szczypiorkiem.

SERNIK MOCNO CYTRYNOWY

Skladniki:

1 kg twarogu tlustego lub pol-
tlustego, zmielonego przynaj-
mniej dwukrotnie

2 lyzki mqki ziemniaczanej

5 jajek, osobno idltka i biatka
6 cytryn (do otarcia skorki) +
sok 7 jednej z nich

125 g masta

1 % szk. cukru (lub wigcej)

LLLLLLEL Y

"

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki powinny by¢
w temperaturze pokojowej.Zottka
utrze¢ z cukrem do biatosci 1 puszystosci. Dodac reszte sktadnikéw, poza biatkami, zmiksowacé tylko do
potaczenia si¢ sktadnikow. Biatka ubi¢ na sztywno, delikatnie wmiesza¢ do masy serowej. Masg serowa
przela¢ do tortownicy o $rednicy 23 cm wylozonej uprzednio papierem do pieczenia. Piec okoto 50
minut - do 1 godziny w temperaturze 170°C. Wystudzi¢ w lekko uchylonym piekarniku.

bl b S e

120



GMINA WISNIOWA

KGW JASZCZUROWA

ZUPA PODKARPACKA Z KLUSECZKAMI

Skladniki:

Zupa:

3 I wody

1 marchew

1 pietruszka

kawalek selera

1 maly por

% szk. stodkiej sSmietany

galka muszkatoltowa

zielona pietruszka

sOl, pieprz

Kluseczki:

2 jajka Wykonanie:

szezypta soli Zupa: warzywa drobno posiekac, zala¢ woda i gotowac do migkkosci. Przecedzic,

Y4 szk. maki przetrze¢ przez sito, doda¢ do wywaru. Wywar z warzywami postawic¢ na kuchni,

natka pietruszki aby sig zagotowat. Nastgpnie doda¢ drobne kluseczki, zagotowac i odstawic. Do-

tyzka masta prawi¢ gatka muszkatotowa, sola, pieprzem. Doda¢ $mietang i zielona, posickana
pietruszke. Smietang mozna zastapié 2 zottkami roztartymi z tyzka masta.
Kluseczki: dwa zottka rozetrze¢ z tyzka masta i szczypta soli, dodac % szklanki
maki, ubitg piang z dwoch biatek i posiekana natke pietruszki. Mase¢ dobrze
utrze¢, nabiera¢ tyzka mate kluseczki i bezposrednio dawaé do zupy. Zagotowaé
1 odstawic.

PARYJE
Skladniki:

1 kg ziemniakow, w tym:

¥ kg ziemniakow surowych,

% kg ziemniakow ugotowanych
sol

Wykonanie:

Cwier¢ kilograma ziemniakoéw ugotowaé i wystu-
dzone przepuscic przez praske. Zetrze¢ na tarce ¥4
kg ziemniakow surowych. Wtozy¢ do Inianego wo-
reczka 1 mocno odcisnaé¢ nad miska. Po 10 minu-
tach zla¢ ptyn z miski i osad doda¢ do odcisnigtych
ziemniakdw, dodac ugotowane ziemniaki, doprawié sola i wymieszaé. Wyrobi¢, uformowac okragte klu-
ski i gotowa¢ na osolonej wodzie. Po wytozeniu na talerz pola¢ mastem, dowolnym sosem lub stopiona
stoninka. Moga by¢ same, z serem na stodko lub stono, ewentualnie ze stodka kapusta.
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PIEROZKI ,,PROZIACZKI”

Skladniki:

Ciasto:

1 kg mqki

% 1 zsiadtego mleka
szezypta soli

gars¢ cukru

3 - 4 cale jaja

2 lyzeczki sody
Farsz:

1 kg twarogu tlustego
2 garscie cukru

1 cukier waniliowy
2 Zoltka

Wykonanie:
Zarobi¢ ciasto jak na pierogi. Wszystkie sktadniki farszu utrze¢. Z ciasta wykrawac szklanka krazki, na-
ktadac¢ farsz i zlepia¢ pierozki. Smarowac biatkiem i piec w piekarniku.

SMALEC ROLNIKA

Skladniki:

1-1 7 kg stoniny

ok. 70 dag chudej kietbasy
ok. 30 cm pora (czes¢ biata)
4 - 5 sztuk cebuli

3 - 4 zqbki czosnku

1 papryka swieZa czerwona
1 papryka swieza Zolta

1 lyzka Vegety

1 lyzeczka ostrej papryki

1 lyzeczka pieprzu

1 torebka majeranku

3 torebki pestek stonecznika
(mozna dad teg sezam i pestki
z dyni)

Wykonanie:

Stoning drobno pokroi¢, usmazyc¢. Nastepnie dodac¢ drobno pokrojong kietbasg. Po ze ztoceniu sig stoniny
doda¢ drobno pokrojony por. Po 10 minutach doda¢ pokrojona drobno cebulg i czosnek przecisnigty
przez praske. Gdy cebula bedzie migkka doda¢ drobno pokrojona papryke, wsypac pestki, doprawié¢ po-
zostatymi sktadnikami. Po czesciowym schtodzeniu rozla¢ do pojemnikéw. Najlepiej smakuje ze swoj-
skim chlebem.
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KGW NIEWODNA

KOTLETY Z JAJ

Sktadniki:

5 - 6 jajek ugotowanych na
twardo

1 jajko surowe

1 - 2 cebulki

17 bulki czerstwej

mleko do namoczenia bulki
sol, pieprz do smaku

butka tarta do obtaczania
smalec do smaZenia

Wykonanie:
Butkg namoczy¢ w mleku, cebulg udusi¢ na thuszczu. Jaja przemle¢ w maszynce, doda¢ cebulg, doprawic
do smaku, formowac kotlety. Obtacza¢ w bulce tartej, smazy¢ na ztoty kolor. Podawac na goraco.

POCHLAPKA

Skladniki:

50 dag ziemniakow

pot glowki kapusty

wloszczyzna

2 cebule

2 lyzki przecieru pomidorowego
tyika mqki

tytka masta

peczek koperku

sol

Wykonanie:

Kapustg drobno poszatkowac, ce-
bule posickaé, a jarzyny pokroic¢
w paski. Zala¢ dwoma litrami
wrzatku 1 gotowa¢ 10 minut. Wto-
zy¢ pokrojone ziemniaki, a gdy
beda migkkie, doda¢ przecier
i osoli¢. Doprawi¢ zasmazka
z maki i thuszczu. Do zupy dodac
posickany koperek.
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PLASKANKA SEROWA

Skladniki:

Y kg twarogu zmielonego
5 jajek

10 dag rodzynek

15 dag cukru

Wykonanie:

Do zmielonego sera doda¢ zoltka
i cukier, utrzeé¢, dodaé¢ rodzynki.
Doda¢ ubita piang, delikatnie wy-
mieszac i upiec na ztoty kolor.

GALARETA Z NOZEK (opis skrocony)

Sktadniki:

1 kg nozek wieprzowych
25 dag wargyw

pieprz

czosnek do smaku

Wykonanie:

Nozki opali¢, doktadnie umy¢. Po-
przecinaé, utozy¢ w garnku, zalac¢
woda (2 1 wody). Gotowac na bar-
dzo stabym ogniu okoto 2,5 go-
dziny. W potowie gotowania
doda¢ warzywa. Migkkie nozki
wyja¢, obraé migso, pokroic¢
w kostke. Roso6t doprawi¢ do
smaku sola, pieprzem i czosn-
kiem. Mozna do nézek doda¢ mar-
chewke¢ 1 drobno posiekany
koperek. Galaretke wyla¢ do 1
duzej salatery lub do kilku matych
i wystudzic.
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KGW PSTRAGOWKA

KARKOWKA NA KAPUSCIE

Skladniki:

1 kg karkowki

1 kg kapusty

1 cebula

40 g masta

40 dag grzybow lub pieczarek
Przyprawa typu ,,Vegeta”
Sol, pieprz wg smaku

Wykonanie:

Karkowke przyprawié sola, piep-
rzem i Vegeta, piec ponad godzing
w temperaturze 200 st.

Przygotowanie kapusty: kilogram kapusty ugotowa¢ w bardzo matej ilosci wody, doda¢ smazona na
masle cebulg, przyprawic¢ sola, pieprzem, ,,maga” i ,,Vegeta”. Kapuste wylozy¢ do naczynia zaroodpor-
nego, na kapuste pouktadac upieczona i pokrojona w talarki karkowke, wytozy¢ grzybkami lub pieczar-
kami. Razem to zapiec okoto 30 minut.

Skladniki

Ciasto:

30 dag masta

30 dag cukru pudru

14 dag mqki

8 Zoltek

20 dag orzechdw mielonych
2 lyzki proszku do pieczenia
piana 7 bialek

CIASTO Z KROWKA

Masa:

2 puszki mleka stodzonego skon- "

densowanego

2 kostki masta

Polewa: Wykonanie:

% margaryny Ciasto: Masto utrze¢ z cukrem, dodaé zottka i ucieraé, da¢ make, orzechy, kakao
4 lyzki cukru i piang. Wymieszac i upiec. Dla lepszego efektu najlepiej upiec 2 placki.

2 lyzki kakao Masa: mleko gotowa¢ w puszkach 3 godziny. Ostudzi¢ i utrze¢ z mastem.

2 lyzki mleka Przektadanie placka: jedna czg$¢ placka, potowa masy, druga czes¢ placka, druga

potowa masy i na wierzch naktada¢ herbatniki namoczone w rumie.
Polewa: rozpusci¢ margaryng, doda¢ kakao z cukrem a potem mleko. Zagotowac,
az wszystko si¢ rozpusci tworzac jednolita masg.
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NALEWKA Z ORZECHOW WLOSKICH

Skladniki:

15 dag zielonych orzechow wloskich

15 dag cukru

1 opakowanie cukru waniliowego (16 g)
250 ml wodki 40%

250 ml spirytusu

Wykonanie:

Zielone (niedojrzate) orzechy wloskie zerwac¢ na poczatku lipca.
Optukac, osuszy¢ i cate orzechy w zielonych tupinkach pokroié
(kazdy orzech na 8 czesci). Do krojenia zielonych orzechéw wtoskich
warto zalozy¢ gumowe rekawice, gdyz te orzechy barwia rece. Stoik
(900 ml) umy¢ i wysuszy¢. Pokrojone orzechy uktada¢ w stoiku prze- '
sypujac cukrem i cukrem waniliowym. Stoik zakreci¢ i odtozy¢ na o -
okoto 7 dni, codziennie potrzasajac stoikiem, aby cukier si¢ rozpuscit,

a orzechy puscity sok (stoik ten moze sta¢ na szafce kuchennej, w jas-

nym miejscu, nie trzeba go chroni¢ przed stoncem). Duzy (okoto 1500 ml) stoik umy¢ i wysuszy¢. Prze-
la¢ do niego zielone orzechy wiloskie i powstaly sok. Dola¢ wodke i spirytus. Cato$¢ razem wymieszac,
szczelnie zakrgeic 1 pozostawié na 1 miesiac. Przechowywaé w ciemnym miejscu (moze by¢ na dolnej
szafce w kuchni). Co 3-4 dni mozna tym stoikiem delikatnie zamiesza¢. Nastgpnie nalewke przecedzi¢
przez gazeg i wla¢ do czystych i suchych butelek. Zakrecic 1 wlozy¢ do barku na okoto 6-12 miesigcey.

KGW KALEMBINA

JABLKA W CIESCIE

Skladniki:

3 jajka

1 szk. mleka

2 szk. wody mineralnej
gazowanej

% lyZeczki proszku do pieczenia
szezypta soli

maka

jabtka

Wykonanie:

Zottka roztrzepa¢ z mlekiem,
doda¢ sol, wodg, maki tyle, aby
ciasto bylo geste niczym kwasna
$mietana. Na koniec da¢ piang
z bialek, wymiesza¢. Z jabtek wycia¢ gniazda nasienne, obrac, pokroi¢ w plastry okoto %2 cm. Plastry
zanurza¢ w ciescie 1 smazy¢ na oleju na ztoty kolor, posypac cukrem.
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POLEWKA

Skladniki:

2 I serwatki

2 lyiki mqki

1 szk. Smietany
szezypta soli

¥ kg sera
chleb

Wykonanie:

Do garnka wla¢ serwatke
i gotowac. Dodac sol, ciagle mie-
szajac. W $mietanie rozpuscié
make (gdy serwatka jest bardzo
kwasna, doda¢ Y4 szklanki przego-
towanego, stodkiego mleka). Na
talerze dac ser i zala¢ polewka.
Mozna podawac z chlebem.

NALEWKA MALINOWA

Skladniki:

1 kg malin
7% kg cukru
% 1 wodki

% 1 spirytusu

Wykonanie:

Umyte maliny zala¢ w stoiku alkoholem i odsta-
wi¢ w cieple, ale ciemne miejsce na miesiac. Po
miesiacu przefiltrowaé, owoce zasypac¢ cukrem.
Po trzech tygodniach zla¢, zmieszaé z alkoholem
i odstawi¢ do klarowania. Im dtuzej, tym lepie;j.
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PARYJE STAROPOLSKIE

Sktadniki: " - --?:—;.J"
Ciasto: —

1 kg gotowanych ziemniakow .‘-' Y -

25 dag maqki kartoflanej M L

2 lytki mqki pszennej

2 Zoltka

1 jajko

s6l, pieprz do smaku
Farsz:

4 cebule

2 jajka surowe

4 lyzki bulki tartej

. Vegeta”

sol, pieprz do smaku

Wykonanie:

Ciasto: ziemniaki ugotowac¢, uttuc i wymiesza¢ z maka kartoflang i pszenna, dodajac zéttka i jajko. Do-
prawi¢ do smaku. Zarobi¢ ciasto w jednolita masg i robi¢ kulki, jak na kluski $laskie.

Farsz: cebule zeszkli¢ na masle, potaczy¢ z surowymi jajkami i butka tartag. Doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i ,,Vegeta”. Nadzia¢ kluski. Mozna nadzia¢ farszem migsnym. Zagotowac albo zasmazy¢ na
oleju — do tego sos grzybowy lub migsny.

KGW TULKOWICE

PROZIAKI
Skladniki:
1 7 yiki sody oczyszczonej
1 kg mqki pszennej
% 1 zsiadlego mleka, kefiru lub
maslanki
1 lyzka soli
2 lyZeczki cukru — w wersji na
stodko 2 tyzki
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wymieszaé
1 zagnie$¢ ciasto (jezeli zajdzie
taka konieczno$¢ dodaé¢ kilka
lyzek maslanki). Watkowa¢ na
grubos¢ okolo % - 1 em. Wykrawac dowolne ksztalty i ktas¢ je na rozgrzana, sucha patelni¢ na Srednim
ogniu. Piec po okoto 5 minut z kazdej strony, pilnujac by zbytnio sig¢ nie przypiekty.
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CIASTO Z RABARBAREM I KRUSZONKA

Skladniki:

Ciasto:

% kg rabarbaru (+3 lyzki mqki
i pol szklanki cukru)

2% szk. maki

kostka margaryny

1 jajko

3 lyiki Smietany

Y szk. cukru

1 lyzeczka proszku do pieczenia
Na kruszonke:

% kostki masta

70 g cukru

tyzka cukru waniliowego
Vaszk. maki

szezypta soli

Wykonanie:

Rabarbar pokroi¢ na kawatki. Wymiesza¢ makg i cukier i posypa¢ tym rabarbar. Odstawi¢, az pusci sok.
Zagnie$¢ kruche ciasto - make przesiekaé najpierw z mastem i cukrem, proszkiem. Nastgpnie dodac jajko
i $mietang. Ciasto schlodzi¢. Kruszonkg przygotowaé podobnie jak kruche ciasto — rozetrze¢ palcami
masto z maka i innymi sypkimi sktadnikami. Ciasto na spdd podpiec 15 minut (najpierw ponaktuwaé wi-
delcem). Na to wylozy¢ masg rabarbarowa (odsaczong). A nastgpnie posypac¢ kruszonka. Piec okoto 40
minut w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni. Mozna podawac¢ na cieplto z kulka lodow waniliowych.

GOMOLKI

Skladniki (20 gomolek):
1 kg sera bialego

2 jajka

sol do smaku

kminek do smaku

Wykonanie:

Rozgrza¢ piekarnik do 100 stopni.
Ser pokruszy¢ (mozna go zemlec),
doda¢ do niego jajka, sdl i sporo
kminku. Dobrze wymieszac. For-
mowac z masy mate kulki (ciut wigksze od piteczek pingpongowych) i uktadac na blasze wylozonej pa-
pierem do pieczenia, lekko splaszczajac. Pozostawia¢ odstepy okoto 5 cm migdzy gomotkami. W czasie
pieczenia sptaszcza si¢ niczym ciasteczka. Piec w piekarniku ok.1 godz., az gomotki beda z wierzchu
sztywne, a w dotyku sprezyste. Po wyjeciu z piekarnika pozostawi¢ na blasze, aby zesztywnialy. Zdej-
mowacé plastikowa topatka, bo inaczej si¢ potamia. Swieze gomotki sa dosé miekkie, a im dtuzej leza,
robia si¢ bardziej suche i bardziej si¢ krusza.

e
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ZUR WIEJSKI

Skladniki:

1 szk. ukiszonego uru

1 cebula 100 g

1 zgbek czosnku

pol kubka smietany 18%
100 g wedzonego boczku
1 lyzka maki pszennej

1 yzeczka majeranku

1 lis¢ laurowy

4 ziarna ziela angielskiego
sol, pieprz

Czosnek obra¢ i rozetrze¢ z sola. k

Wykonanie:

Cebulg obraé, przekroi¢ na 4 czg-

sci, zala¢ 3 szklankami wrzacej wody, wla¢ ukiszony zur i zagotowac. Dodaé roztarty z sola czosnek,
majeranek oraz przyprawy. Make rozprowadzi¢ 2 tyzkami zimnej wody, wla¢ do zupy i zagotowac. Bo-
czek pokroi¢ w kostke, zrumieni¢ i dodaé do zupy, wla¢ $mietang i zamiesza¢. Podawac¢ z ziemniakami
okraszonymi stopiona stoning i zrumieniong cebula.

KGW KOZIL.OWEK

PIEROGI Z KAPUSTA I GRZYBAMI

Skladniki:

Ciasto:

50 dag maqki

1 -2 jaja

1 szk. wody

1-2 lyiki oleju

Farsz:

80 dag kiszonej kapusty
10 dag suszonych grzybow
1 cebula

sol, pieprz

3 lyiki oleju

Wykonanie:

Farsz: grzyby moczy¢ w wodzie przez 2 godziny, nastgpnie gotowa¢ do migkkosci i odcedzi¢. Wywar
zostawi¢, grzyby drobno posieka¢. Kapuste ugotowac do migkkoscei, jak jest dtuga, poszatkowac ja drob-
niej. Cebulg pokroi¢ w kostkg 1 usmazy¢, doda¢ kapuste, grzyby, doprawi¢ do smaku i smazy¢, az do
odparowania ptynu.

Ciasto: z podanych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto i rozwatkowac. Szklanka wykrawaé kotka, nadziewac
farszem i zlepia¢ pierogi. Wrzuca¢ na wrzaca wodg i chwilg gotowacé.
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BABKA PIASKOWA

Skladniki:

4 jajka

2 szk. mqki

% szk. cukru

17 yteczki proszku
do pieczenia
szezypta soli

% kostki margaryny

Wykonanie:

Make¢ 1 margaryng posiekad
nozem, doda¢ szczypte soli i pro-
szek do pieczenia. Jajka ubic¢ z cu-
krem, wyla¢ do maki, dobrze
wymiesza¢. Wla¢ do formy. Piec
w temperaturze 180 stopni od 30
do 40 minut.

BARSZCZ CZERWONY

Skladniki:

wywar 7 grzybow suszonych
6-7 burakow éwiktowych
ziele angielskie

lisé laurowy

. Vegeta”

kwasek cytrynowy
marchewka

pietruszka

lisé pora

majeranek

pieprz czarny

11 wody

Wykonanie:

Z burakow ugotowac wywar. W tym celu buraki nalezy obra¢ i pokroi¢ w talarki, zala¢ wrzatkiem, do-
sypac soli i ugotowa¢ do migkkosci. Wywar z grzyboéw, wodg i reszte dodatkow gotowac, odcedzié,
doda¢ wywar z burakow i doprawic¢ do smaku, nie gotowac.
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CHLEB PSZENNY

Skladniki:

1 kg mqki pszennej
% I wody

4 dag droidzy

1 lyZka oleju

1 yZeczka soli

Wykonanie:

Przesia¢ do miski make i zrobié na
srodku dotek. Do wglgbienia
wrzuci¢  pokruszone drozdze
i wla¢ 1 szklanke wody. Przykry¢
i odstawi¢ w cieple miejsce. Gdy
pojawia si¢ peknigcia na wierzchu,
ponownie zabierac si¢ do wyrabia-
nia ciasta. Doda¢ pozostate sktadniki i wyrabia¢ tak dtugo, az ciasto zacznie odstawac od reki. Ponownie
odstawi¢ do wyro$nigcia okoto pot godziny. Wytozy¢ na blache i dalej zostawi¢ do wyrosnigcia na blasze.
Piec chleb okoto 50 minut. Po upieczeniu wyjac chleb i wierzch posmarowac olejem Inianym.

KGW ROZANKA

SALATKA JARZYNOWA

Skladniki:

10 marchewek

3 pietruszki

1 seler

2 ziemniaki

5 ogorkow kiszonych
5 jajek

2 cebulki

1 groszek konserwowy
1 majonez maly

Wykonanie:

Warzywa ugotowaé, obra¢ ze
skorki, pokroi¢ w kostke. Jajka
ugotowa¢ na twardo. Pozostate
sktadniki tez pokroi¢ w kostke, do-
prawi¢ sola, pieprzem do smaku,
wymiesza¢, doda¢ majonez. Wyto-
zy¢ na salaterke i udekorowac.




GMINA WISNIOWA

PASZTET Z CUKINII

Skladniki:

3 sgk. cukinii obranej z tupin

i utartej na tarce do jarzyn

2 jajka (biatka ubic)

3 cebule drobno pokrojone

% szklanki oleju

1 % szklanki tartej butki

20 dag 7oltego sera startego na
grubej tarce

Wykonanie:

Papryke i natke pietruszki drobno
posieka¢. Potaczy¢ z utarta cuki-
nia, pokrojona cebula, serem
i bulka tarta. Doprawic¢ sola, piep-
rzem i ,,Vegeta”. Wylozy¢ do
formy. Wierzch posypa¢ kmin-
kiem, zapieka¢ az si¢ zarumieni.

JABLECZNIK
Skladniki:
5 szk. mqki g
4 Zottka ‘ -
1 margaryna
1 szk. cukru : -
3 lyzki kwasnej smietany

2 lyZeczki proszku do pieczenia
1 cukier waniliowy

cynamon

1% -2 kg jablek

Wykonanie:

Make¢ z margaryng posiekac
nozem, doda¢ cukier, zottka, $mie-
tang, reszte sktadnikéw i wyrobic¢
ciasto. Podzieli¢ na 2 czgsci.
Schtodzi¢ w lodéwce okoto Y% go-
dziny.

Jabtka zetrze¢ na grubej tarce, wymieszac z cukrem (wg uznania) i cynamonem. Potowg ciasta wytozy¢
na wysmarowang blache, na to jabtka i druga czgs¢ ciasta, nakhu¢ widelcem. Cato$¢ upiec, po wystyg-
nigciu potrzepa¢ cukrem pudrem.
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GMINA WISNIOWA

LIKIER CZEKOLADOWY

Sktadniki:

1 mleko skondensowane niestodzone (72 1)

1 szk. cukru

1 gorzka czekolada lub 3 lyiki kawy rozpuszczalnej

Wykonanie:
Mleko zagotowaé, doda¢ cukier i czekoladg, przestudzic. Jak prze-
stygnie dodac ¥ szklanki spirytusu.

-
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NALESNIKI
Skladniki: Nadzienie serowe:
1 szk. mleka 25 dag sera
szezypta cukru 3 lyzki cukru
szezypta soli 1 iottko
maka cukier waniliowy
1 jajko 2 lyiki stodkiej Smietany
Wykonanie:

Mleko wymiesza¢ z cukrem, sola i jajkiem. Doda¢ make
w takiej ilo$ci, aby ciasto uzyskato konsystencje¢ $Smie-
tany. Smazy¢ nalesniki.

Ser wymieszaé z pozostalymi sktadnikami do uzyskania
jednolitej konsystencji. Tak przygotowanym nadzieniem
przektada¢ nalesniki i zwijac.

Skladniki:

50 dag mqki

25 dag margaryny

10 dag smalcu

Y szk. cukru pudru

4 Zottka

% szk. kwasnej Smietany

1 % lyzki plaskie amoniaku

l" e
t SN H-
Wykonanie:

Margaryng wysicka¢ z maka, dodac cukier, zottka. Amoniak da¢ do Smietany. Zagnie$¢ ciasto. Rozwatkowac,
posypaé cukrem krysztatem, wykrawaé ciastka radetkiem. Piec.
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GMINA WISNIOWA

MARCHEWKOWIEC

Skladniki:

4 jajka

1 szk. oleju

2 szk. drobno utartej marchewki,
okolo 4 srednich marchewek
1% szk. cukru pudru, mozna
daé lyzeczke waniliowego

2 szk. maki

2 lyzeczki proszku do pieczenia
2 lyzeczki sody oczyszczonej

2 lyZeczki cynamonu

szezypta soli

moZna dodad bakalie, orzechy,
rodzynki, migdaly i drobngq kos-
tke czekolady

Wykonanie:

Jajka z cukrem utrze¢ mikserem do bialosci. Nastgpnie doda¢ porcjami makg, cynamon i pozostate sktad-
niki, caly czas ucierajac. Dalej dodawa¢ porcjami olej, mieszajac tyzka drewniana, nastgpnie bakalie
i na konicu marchewke utarta na drobnej tarce. Natarta blache posypa¢ bulka tarta i wylaé ciasto. Piec
45 minut w temperaturze 200 stopni. Posypaé cukrem pudrem.

PIEROGI RAZOWE Z KAPUSTA

Skiadniki:

Ciasto:

50 dag mqki razowej

ok. 1 szk. cieplej wody

% szklanki mleka stodkiego
1 jajko

Farsz:

1% kg kapusty kwaszonej
3 cebule

sol, pieprz do smaku
»maga”

Wykonanie:

Ciasto: wymiesza¢ sktadniki i za-
robi¢ ciasto do§¢ wolne.

Farsz: kapustg ugotowac, wycis-
na¢ z wody, dodac¢ soli, pieprzu, ,,magi” wg smaku oraz cebulke usmazona na smalcu lub oleju. Ciasto
rozwatkowacé niezbyt cienko, bo razowe si¢ przerywa. Wykrawac kotka i naktada¢ farsz. Zlepia¢ mocno
i wrzucaé na dobrze osolona wodg, gotowac. Po ugotowaniu pola¢ skwarkami z boczku.
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GMINA WOJASZOWKA

GMINA WOJASZOWKA

Dzigki przywiazaniu do tradycji, potrzeby jej kultywowania, milosci do ziemi ojczystej oraz checi
promocji regionalnych smakow do naszych czasow dotrwalo wiele prostych, a zarazem dobrych prze-
pisow kulinarnych.

Na terenie obecnej gminy Wojaszowka kuchnia nie wyréznita si¢ jakimi$ szczeg6lnymi specjatami.
Jadano prosto aczkolwiek zdrowo. W wigkszosci wykorzystywano produkty dostepne niegdy$ w kazdym
gospodarstwie we wsi, bedace darem natury. Potrawy przetworzone pozbawione byty za$ wszelkich
konserwantow i ulepszaczy.

Pozywienia dostarczaty przede wszystkim plony rolne. Wysiewano proso, zyto, pszenicg oraz ré6zne
rodzaje kasz. Szczegdlnie tez odnosito si¢ do roslin motylkowych takich jak bob, groch, wyka i socze-
wica. Dostarczaty one bowiem duzo energii i mineralow niezbednych do cigzkiej pracy gospodarskie;j.
Przydomowe ogrodki (warzywniaki) obfitowaly w marchew, ogorki, kapuste, cebulg, koper ogrodowy,
rzepg. Surowce te spozywano zarOwno na surowo w postaci réznych rodzajow surowek, jak tez
i W postaci przetworzonej — ugotowanej, upieczonej. Niektore z nich ladowaty do stoikow w postaci
przetworow, jednakze do konserwacji wykorzystywano jedynie sol, pieprz i ocet.

Whbrew opinii o braku witamin, dostarczaty je liczne drzewa owocowe: dominowaty jabtonie, §liwy,
wisnie, czeresnie, grusze, orzech wloski, rzadziej brzoskwinie. Owoce sadu jadano na surowo, jak tez
w réznych postaciach przetworzonych: dzemy, konfitury, soki, kompoty.

Zdobywanie pozywienia zalezato przede wszystkim od por roku: zboze i rosliny straczkowe pozyski-
wano latem, jesienia zbierano owoce i wigkszo$¢ warzyw, urzadzano na wigksza skalg potowy ryb, zima
ubijano zwierze¢ta. Zboze podsuszano i zsypywano do spichlerzy, kapuste kiszono, inne warzywa prze-
chowywano w kopcach i piwnicach, owoce suszono i robiono z nich powidta. Migso solono i suszono
na stoncu lub wedzono, gdy przewidywano jego szybkie spozycie.

Sposoby przechowywania wptywaty na przyrzadzanie dan. Swieze produkty podlegaty gotowaniu,
duszeniu lub pieczeniu na ruszcie lub roznie. Migso, przygotowane na dtuzsze przechowywanie, wpierw
obgotowywano Iub moczono, nastgpnie solono. Gdy migso byto mocno przesuszone, nadawato sig je-
dynie na rozgotowanie na papke. Dla poprawy smaku takich potraw migsnych dodawano do niego groch,
soczewice 1 kasze, takze przyprawy. Z kaszy robiono polewki lub podawano ja z thuszczem. Z warzyw
gotowano zupy. Chleb czgsto byt zastepowany przez prazony groch. W nieurodzajnych latach gotowano
kapustg, bob, klacze dzikich roslin i rzepg. Zamozni spozywali sosy o silnym smaku.

Receptury powstawania poszczegolnych potraw zebranych przez lokalne gospodynie zostaty przeka-
zane im przez babcie i matki, a one z kolei otrzymywaly je od swoich rodzicielek. W ten oto sposéb do
naszych dni dotrwaly cenne i jakze wazne elementy kultury wiejskiej, jakimi sa tradycyjne przepisy ku-
linarne.
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GMINA WOJASZOWKA

KGW BAJDY

KOTLETY Z GRZYBOW

Skladniki:

70 dag swiezych grzybow
% szk. mleka

2 czerstwe bulki

1 duza cebula

2 % lyzki kaszy manny
1% lyzki mqki ziemniaczanej
2 % byzki bulki tartej

2 jajka

sOl, pieprz

szezypta jargynki

4 lyzki ttuszczu do smazenia _
naé pietruszki, koper .

Wykonanie:

Grzyby oczysci¢, poszatkowac, udusi¢ na thuszczu do wyparowania soku. Butki namoczy¢ w mleku,
odcisnaé, zemle¢, potaczy¢ z posickanymi grzybami i surowa cebula. Przyprawié, doda¢ kaszg manng,
make ziemniaczana, jajka, posickana na¢ i koper oraz przyprawy. Wyrobi¢ masg¢ i formowaé kotlety,
obtoczy¢ w bulce tartej i smazy¢ na rozgrzanym tluszczu. Podawac polane sosem, z ziemniakami i su-
rowka.

CHLEBKI TWAROZKOWE

Skladniki:

25 dag twaroZku

% kg maki

2 lyiki cukru

1 lyzka masta

1 jajko

1 proszek do pieczenia

Wykonanie:

Przesiana make wymieszaé z pro-
szkiem do pieczenia, doda¢ pozos-
tate sktadniki, wyrobi¢ starannie
ciasto 1 odstawi¢ na pot godziny
do chtodnego miejsca. Nastgpnie
zrobi¢ z ciasta dtugi watek, pociac
na kawalki i formowac¢ chlebki. Posmarowa¢ rozbitym jajkiem, utozy¢ na wysmarowanej tluszczem
blaszce i upiec w $rednio nagrzanym piekarniku, az nabiora ztotego koloru.
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GMINA WOJASZOWKA

KRUPNIK Z KASZY JAGLANEJ

Skladniki:

1 % 1 bulionu 7 kurczaka

% szk. kaszy jaglanej

20 dag pieczarek

1 lyzka masta roslinnego
upieczone udko 7 kurczaka
2 lyiki posiekanej natki piet-
ruszki

1-2 Zoltka

pieprz, sol

Wykonanie:

Kaszg oplukaé, zala¢ zimnym bu-
lionem i gotowa¢ ok. 50 minut na
malym ogniu. Pieczarki umy¢,
oczysci¢, pokroi¢ w  plasterki
1 usmazy¢ na masle. Migso z udka pokroi¢ w kostke i pod koniec gotowania wrzuci¢ do zupy, dodaé¢
pieczarki, zagotowac i zdja¢ krupnik z ognia. Zo6ttka rozmacié ze szklanka przestudzonej zupy, mieszajac
wlewac stopniowo do garnka. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Przed podaniem posypac¢ zielenina.

CHLOPSKIE DANIE (PRAZUCHA)

F

Skladniki:

1 kg ziemniakow

1 szk. maki

15 dag wedzonego boczku
sol

zielenina

Wykonanie:

Umyte, obrane ziemniaki zalaé
wrzatkiem do 3/4 wysokosci
ziemniakow w garnku. Posoli¢,
gotowac pod przykryciem. Gdy
ziemniaki beda prawie migkkie,
nie odcedzac, posypa¢ maka po
wierzchu, nie mieszaé, przykry¢
i gotowac jeszcze 5 min. Wowczas
ubi¢ ziemniaki z maka i woda, ktora prawie si¢ wygotuje. W trakcie ubijania dodawac polowg zrumie-
nionego boczku, pokrojonego w kostkeg. Nagrza¢ potmisek lub salaterke, ktas¢ tyzka maczana w thuszczu
nieregularne kluski. Posypac¢ zielening. Podawac np. z kapusta.
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MAKOWO-SEROWA TECZA

Skladniki:

Ciasto kruche:

4 szk. mqki

4 lyzeczki proszku do pieczenia
25 dag margaryny

1 szk. cukru

2 jajka

3 Zoltka

2 lyiki Smietany 18%

2 lytki kakao

Masa makowa:

20 dag maku (sparzyé, zemleé
2 razy)

1 jajko

1 szk. mleka

¥ szk. cukru

1 lyzka butki tartej

10 dag margaryny

olejek migdatowy

Masa serowa:

1 kg sera

3 jajka

1% szk. cukru

1 budyn smietankowy

oraz 20-30 dag owocow (boro-
wek lub malin)

1 lyzka mqki ziemniaczanej
sok 7 % cytryny

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw, oprocz kakao, wyrobié ciasto, podzieli¢ na dwie cz¢sci i do jednej dodaé kakao.
Zmielony mak zala¢ szklanka wrzacego mleka, doda¢ margaryng, cukier i smazy¢ ok. 10 minut, mie-
szajac. Wystudzi¢, doda¢ pozostate sktadniki. Wymiesza¢ na jednolita masg. Wszystkie sktadniki do
masy serowej zmiksowac na jednolita masg.

Ciemne ciasto rozwatkowaé na grubos¢ ok. 2 cm i wykroi¢ 18 kétek szklanka. Na srodek dawac po ty-
zeczce masy serowej, zlepiac pierogi. Pozostate ciasto wlozy¢ do zamrazarki. Jasne ciasto rozwatkowac,
jak ciemne, naktada¢ mas¢ makowa, zlepiac pierogi. Resztg ciasta wlozy¢ do zamrazarki. Blaszke wy-
tozy¢ pierogami biatymi i czarnymi na przemian. Okoto 20-30 dag zmiksowanych, przetartych przez
sito owocow, np. boréwek lub malin mieszamy z ptaska tyzka maki ziemniaczanej i sokiem z potowy
cytryny (zeby owoce w trakcie pieczenia nie zmienity koloru), dodajemy do reszty sera, wylewamy na
pierogi. Nastgpnie kupkami dajemy pozostaty mak i $cieramy na tarce o duzych oczkach na przemian
jasne i ciemne ciasto (z zamrazarki). Pieczemy ok. 50 minut w temp. 180 stopni. Dekorujemy wedtug
upodoban.

140



GMINA WOJASZOWKA

KGW LACZKI JAGIELLONSKIE

ROLADA SEROWA (DUZA BLACHA)

Sktadniki:

4 jajka (rozklocié)

30 dag sera Zoltego (zetrzec na
tarce do jarzyn)

3 lyiki majonezu

3 pojedyncze piersi 7 kurczaka
30 dag pieczarek

2 duze cebule

marchew

Wykonanie:

Jaja, ser zolty i majonez polaczy¢ ze
sobg i piec na blasze wylozonej pa-
pierem do pieczenia ok. 15-20
minut (do osiagnigcia jednolitego
ciasta). Piersi z kurczaka rozbi¢, do-
prawi¢ przyprawami wedtug uzna-
nia i wylozy¢ na upieczony ser, na
gore udusi¢ 30 dag pieczarek po-
krojonych w plastry i 2 duze cebule,
wytozy¢ na piers. Na srodek utozy¢
paski ugotowanej marchwi i zwinac
rolade. Owinigta w papier piec jesz-
cze ok. 30-40 minut.

SALATA CEBULOWA

Skladniki:

1 kg cebuli

10 jajek

1 stoik korniszonow
majonez

maly przecier pomidorowy

Wykonanie:

Cebulg pokroi¢ w paski, lekko nasoli¢ i odcisnaé. Jajka ugotowacé i pokroi¢ w grube plastry, korniszony
pokroi¢ w paski. Wszystkie sktadniki potaczy¢é majonezem, doprawié sola i pieprzem.
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PIEROGI DROZDZOWE

Skladniki:

Ciasto:

1 kg mqki

10 dag droidzy

1 jajko dobrze rozkilocic¢ w letniej
wodzie

1 lyzeczka soli

Farsz:

30 dag sera Zoltego

30 dag szynki konserwowej

1 lyZeczka ziot prowansalskich
keczup

Wykonanie:

Z podanych sktadnikow bardzo
wolno zarobi¢ ciasto (jak na pie-
rogi), rozwalkowa¢ 1 kroié
w kwadraty. Ser i szynk¢ zetrzec
na drobnej tarce. Wszystkie sktad-
niki farszu wymieszac i ktas¢ na
kazdy wykrojony kwadrat. Ciasto
zlepiac jak pierogi. Piec w wigk-
szej ilosci oleju.

SOS
MUSZTARDOWY

Skladniki:

% | musztardy
% 1l oleju

Y% |l majonezu

3 zqbki czosnku

Wykonanie:

Musztardg ubié¢ z olejem, dodac
majonez i rozgnieciony czosnek.
Wszystko razem potaczyc¢.




GMINA WOJASZOWKA

KGW USTROBNA

ZUPA OWOCOWA

Skladniki:

60 dag owocow

1% Iwody

1 szk. Smietany

3 plaskie lyiki mqki
cukier wedlug smaku

Wykonanie:

Owoce optukaé, zalaé wrzaca
woda i ugotowac¢ szybko na sil-
nym ogniu pod przykryciem. Ugo-
towane owoce  przecedzic¢
i przetrze¢ przez sitko. Wywar
z przetartymi owocami podprawic¢
$mietang wymieszang z maka.
Mieszajac zagotowa¢ i dodac
cukru do smaku. Podawaé na go-
raco lub zimno z grzankami, klus-
kami lub ryzem.

JAJA FASZEROWANE OBSMAZANE

Skiadniki:

10 jajek

Dot czerstwej bulki

1 cebula

2 lyzki dowolnego Huszczu

1 jajko surowe

s0l, pieprz

zielona pietruszka lub szczypiorek
5 lyzek tartej bulki

tluszcz do smaZenia

Wykonanie:

Jaja ugotowac na twardo, ostudzi¢ w zimnej wodzie. Ostrym, cienkim nozem przekroi¢ wzdhuz jaja
w skorupkach, wybra¢ zawarto$¢ a skorupki odtozy¢. Drobno posiekang cebulg zrumieni¢ na thuszezu,
bulke namoczy¢ i wycisnaé, jaja drobno posiekaé, wymiesza¢ z surowym jajem, cebula, namoczona
butka, sola i pieprzem. Przygotowana masa napetni¢ skorupki, posypac tarta butka, smazy¢ na bardzo
goracym thuszczu. Podawac przybrane zielong pietruszka lub szczypiorkiem na przekaskg.
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JAJECZNICA PO CHLOPSKU

Skladniki:

1 kg ziemniakow

10 dag stoniny

4 lyzki mqki

1 szk. mleka

szezypiorek lub lekko przysmazona cebula
s0l, pieprz

Wykonanie:

Ugotowane ziemniaki pokroi¢ w talarki, podsmazy¢
na thuszczu ze stoniny, doda¢ skwarki. Mleko rozma-
ci¢ z maka, dodac jaja, sol, pieprz i ta masa zalac¢
ziemniaki. Nakry¢, nie mieszajac $ciac jajecznicg tak, aby od spodu si¢ lekko przyrumienita. Posypaé
szczypiorkiem lub przyrumieniona cebula. Podawaé z kiszonym ogoérkiem lub satatka z pomidoréw.

PIEROG Z KAPUSTA

Skladniki:

Farsz:

1 nieduza glowka kapusty
garsé suszonych grzybow
1 duza cebula

3 lyzki Huszczu

Ciasto:

2 dag drozdzy

1 plaska lytka cukru
mleko

1% szk. maki

6 lyzek masta

2 Zoltka

Y szk. Smietany

sol

troche tartej butki

Wykonanie:

Kapustg ugotowac z drobno pokrojonymi i ugotowanymi wczesniej grzybami. Wycisna¢, doda¢ cebulg
zrumieniong na thuszezu, doprawic sola i pieprzem, odparowaé wodg. Zrobié rozczyn z drozdzy, postawié
do wyrosnigcia. Make posiekac z thuszczem, wlozy¢ do miski, dodaé zéttka, wyrosnigty rozczyn, Smie-
tang, szczypte soli i zagnie$¢ dos¢ geste ciasto. Postawi¢ do wyro$nigcia. Gdy ciasto podwoi swoja ob-
jetosé, wytozy¢ na stolnicg, rozciagna¢ na prostokat i posypac tarta bultka. Na brzeg ciasta wylozy¢
zimna kapustg i ciasto zwina¢ w watek. Ciasto wlozy¢ do waskiej formy wysmarowanej thuszczem i po-
stawi¢ do wyrosnigcia. Gdy wyrosnie, posmarowac rozmaconym jajem, ponakluwa¢ wykataczka lub
patykiem do szasztykow i upiec. Pierdg podawaé na goraco z sosem grzybowym lub jako dodatek do
barszczu.
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KGW ODRZYKON

ZUPA ZIEMNIACZANA

Sktadniki: 2 M-
4 ziemniaki . -
1 marchew

1 pietruszka

3 dag stoniny lub boczku
2 I wody

17 lyiki mqki

sol, pieprz

majeranek

Wykonanie:

Ziemniaki pokroi¢ w kostke, zala¢
woda, lekko posoli¢ i gotowac.
Kiedy ziemniaki lekko si¢ podgo-
tuja doda¢ marchew i pietruszke
starta na tarce i dalej gotowac. Sto-
ning pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na patelni. Skwarki wybraé i doda¢ do zupy. Na powstajacym thusz-
czu usmazy¢ make na ztoty kolor i doda¢ do zupy. Przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem i majerankiem.

TARNIOWKA (NALEWKA)

Sktadniki:

500 ml spirytusu

400 ml wody

5 dag cukru

10 dag przemarznigtej tarniny
2 dag wypestkowanych sliwek
2 dag rodzynek

Mozna dodaé:

2 dag dakuyli

Wykonanie:

Tarning, $liwki i daktyle umy¢,
rozdrobni¢, wilozy¢ do butelki,
zala¢ spirytusem, zakorkowac
1 pozostawi¢ na 4 tygodnie. Od
czasu do czasu nalezy potrzasna¢ butelka. Wodg zagotowac z cukrem, wystudzic¢, potaczy¢ ze spirytusem
przecedzonym przez watg. Przela¢ do butelek i pozostawic¢ na 4-5 miesigcy.
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PROZIAKI

Skladniki:

1 kg maqki (okolo 10 dag zosta-
wiamy na podsypke)

1 yzeczka sody

1 jajko

1 Zottko

szegypta soli

3 lyzki cukru

1 duzZy kubek kefiru

Wykonanie:

Make przesiaé, doda¢ wszystkie
sktadniki i zarobi¢ ciasto. Rozwat-
kowac i pokroi¢ na mate kawatki
(wedlug swojego uznania). Piec na
rozgrzanej ptycie kuchennej, pil-
nujac zeby sig nie przypality. Pro-
ziaki mozna piec takze na suchej
patelni (patelni nie polewamy ole-
jem). Nieco przestudzone mozna
posmarowaé mastem, miodem lub
dzemem. Pysznie smakuja z gora-
cym kakao.

Sktadniki:

3 I wody

sol wedtug smaku
maka razowa
masto lub stonina

Wykonanie:

Na gotujaca wodg delikatnie wsy-
pywaé make razowa ciagle mie-
szajac. Przykry¢ do momentu
zaparzenia, od czasu do czasu za-
mieszaé. Sciagnaé z ognia, gdy
maka straci surowy smak. Poda-
jemy z mastem lub stopiona sto-
nina.




GMINA WOJASZOWKA

KGW WOJKOWKA

POLEWKA Z SERWATKI

Sktadniki:

1% I serwatki

30 dag sera bialego
1 szk. Smietany

3 tyzki mqki

sol

gielenina

Wykonanie:

Serwatke zagotowa¢ i1 posolié,
doda¢ $mietang rozmieszana
z maka i ponownie zagotowac. Ser
pokruszy¢ lub pokroi¢ w kostke,
doda¢ do polewki. Podawac z po-
sickang zielenina, z razowym
chlebem posmarowanym masltem
i szczypiorkiem.

Skiadniki:

60 dag ziemniakow

% kostki masta lub margaryny
10 dag droidzy rozmieszanych
z 1 lyzkq cukru

5 jajek

cukier waniliowy

1 kg mqki

kieliszek octu lub spirytusu

Wykonanie:

Gorace ziemniaki przepuscic¢
przez praske lub maszynke. Dodac
masto lub margaryng, zeby si¢
rozpuscilo. Nastgpnie dodac reszte
sktadnikéw, kiedy ciasto bedzie
rzadkie, formowac z niego paczki
ismazy¢ w glgbokim thuszczu (nie
zostawia¢ do wyrosnigcia).




GMINA WOJASZOWKA

ZUPA DYNIOWA

Skladniki:
1% Il wywaru
% kg dyni

1 cebula
Dpieprz
majeranek
sol

grzanki

Wykonanie:

Starta dynig usmazy¢ z pokrojona
cebula. Nastgpnie doda¢ do rosotu
i zmiksowaé. Przyprawi¢ piep-
rzem, sola i majerankiem. Poda-
wac z grzankami.

PLACEK ORANZADOWIEC

Sktadniki:

5-6 jajek

2 Y% szk. maki

2 szk. cukru

% szk. oleju

% szk. oranzady lub wody gazowanej
2 % lyzeczki proszku do pieczenia
cukier waniliowy

Wykonanie:

Bialka ubi¢, doda¢ cukier, zottka i resztg sktadnikow, na koncu wla¢ oranzadg. Masg podzieli¢ na dwie
czgsei, do jednej doda¢ 2 tyzki maki, a do drugiej 2 tyzki kakao. Wylewac na blachg, raz jasna, raz
ciemna. Piec 45 min. w temp. 180 stopni.
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KGW PIETRUSZA WOLA

SMAZONA CUKINIA

Skladniki:

2 kg obranej cukinii

1 kg cukru

1 yeczka kwasku cytrynowego

Wykonanie:

Cukini¢ pokroi¢ w kostke i zasy-
pac¢ cukrem, pozostawi¢ na 24 go-
dziny. Doda¢ kwasek i smazy¢, az
bedzie szklista. Przetozy¢ do stoi-
kéw, zakreci¢ 1 spasteryzowac.
Cukini¢ mozna dodawac¢ do serni-
kéw 1 innych ciast.

SALATKA Z CZERWONEJ KAPUSTY

Skladniki:

6 kg czerwonej kapusty
1% kg cebuli

1Y% kg sliwek

1% kg gruszek

6 szk. wody

2 szk. octu

Y% kg cukru (moZe byc troche
mniej)

5 lisci laurowych

6 ziaren ziela angielskiego
15 gozdzikow

sol

Wykonanie:

Kapuste i cebulg poszatkowaé, po-
soli¢ 3 tyzkami soli i pozostawi¢
na 2-3 godziny. Sliwki i gruszki
pokroi¢ w kostke. Z pozostatych
sktadnikéw przyrzadzi¢ zalewg.
Do gotujacej zalewy doda¢ naso-
lona kapuste, cebule oraz owoce.
Gotowac 45 minut. Przelozy¢ do
stoikow i pasteryzowac 15 minut.




GMINA WOJASZOWKA

CIASTKA ZE SKWARKOW

Skladniki:

30 dag skwarkoéw niesolonych
50 dag mqki

2 jajka

15 dag cukru

1 yZeczka proszku do pieczenia
cukier waniliowy

Wykonanie:

Skwarki zmieli¢ w maszynce, po-
laczy¢ z maka, jajkami, cukrem
i proszkiem. Zarobione ciasto ma
by¢ dos¢ twarde. Rozwatkowac
i naktu¢ widelcem ciasto. Wykra-
wac ciasteczka 1 upiec. Po upie-
czeniu posypac cukrem pudrem.

NALEWKA MIETOWKA

Skladniki:

gars¢ swiezo zerwanej miety
% 1 spirytusu

1 szk. cukru

1% I wody

Wykonanie:

Migtg starannie optukac, odsaczy¢ z wody, zalac spi-
rytusem, pozostawié¢ na 2 tygodnie, nastgpnie prze-
trze¢ przez sito. Wodg z cukrem zagotowac
i ostudzi¢, potaczy¢ z migta i odstawi¢ na miesiac.
Po miesigcu przecedzi¢ przez gazg ztozong z kilku
warstw.




GMINA WOJASZOWKA

KGW LEKI STRZYZOWSKIE BARTNE

ZAPIEKANKA DROBIOWA

Sktadniki:

6 filetow drobiowych
1 kg pieczarek

40 dag sera Zoltego
6-8 jajek

6-8 lyzek majonezu

2 lyzki mqki ziemniaczanej
Dpieprz

papryka stodka

olej

rozgnieciony czosnek

Wykonanie:

Filety pokroi¢ w paski. Przyprawy
wymiesza¢ i wyrobi¢ na ggsta
masg, natrze¢ nig migso i pozostawi¢ na 1 godzing. Pieczarki zetrze¢ na grubej tarce i udusi¢ z dodatkiem
oleju i matej ilosci thuszczu do odparowania wody. Wystudzi¢, dodac zottka, przyprawic sola i pieprzem.
Z biatek ubic piang, doda¢ majonez, make ziemniaczang i dobrze wymieszaé. Ser zotty zetrzeé na tarce.
Uktada¢ warstwami na blaszce do pieczenia: migso — pieczarki — %; startego sera zottego — piana z ma-
jonezem i maka. Piec w temp. 200 stopni ok. 1 godziny. Pod koniec pieczenia posypac reszta sera.

DUSZONE GRZYBY Z ZIEMNIAKAMI

Sktadniki:

1 kg grzybow lesnych
3 jajka

1 kg ziemniakow

2 cebule

tyzka Huszczu

koper

natka pietruszki

Wykonanie:

Oczyszczone 1 umyte grzyby po-
kroi¢ 1 podsmazy¢ z cebula na
thuszczu, lekko osoli¢ i dusié,
doda¢ $mietang. Obrane, pokro-
jone w kostkg ziemniaki obgoto-
wac przez 10 minut w wodzie,
odcedzi¢ i wymieszaé z grzybami i surowymi jajkami. Wlozy¢ do piekarnika w naczyniu zaroodpornym
i zapiec. Posypac natka pietruszki i/lub koprem.
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BOB Z CEBULA

Skladniki:

% kg bobu

2 lyiki masta

2 lyzki oliwy

Y szk. posiekanego szczypiorku
2 male cebule

pieprz, sol

sok 7 72 cytryny

Wykonanie:

Umyty bob wlozy¢ do garnka i go-
towac, doprawi¢ solg i pieprzem,
dalej gotowac do migkkosci pod
przykryciem. Ugotowany bob od-
cedzi¢ i lekko ostudzié. Na patelni rozgrza¢ oliwe z mastem, zeszkli¢ cebulg pokrojona w kostke, a na-
stepnie doda¢ bob. Catos¢ smazy¢ ok. 5 minut, a nastgpnie dodac szczypiorek oraz przyprawic¢ do smaku
i skropi¢ sokiem z cytryny.

NALESNIKI Z FARSZEM MIESNYM

Skladniki:

Ciasto:

1 szk. wody gazowanej

1 szk. mleka

1 szk. mqki

2 jajka

sol

olej

Farsz:

30 dag miesa mielonego

1 duza cebula

2 kolorowe papryki

3 lyzki koncentratu pomidoro-
wego

1 lyzeczka ostrej papryki

4 lyzki oleju

4 zqbki czosnku

pot szklanki bulionu warzywnego
sol, pieprz

Wykonanie:

Z podanych sktadnikow przygotowac ciasto nalesnikowe. Warzywa drobno pokroi¢, zrumieni¢ na oleju,
dodaé¢ migso i podsmazy¢. Wlac bulion, doda¢ koncentrat pomidorowy, wymieszac¢ farsz i naktadac na
nalesniki.
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KGW PRZYBOWKA

PIEROGI Z BOBEM

Skladniki: PR,
% kg maki e ,
1 jajko

woda

sOl, pieprz
cebula

2 zqbki czosnku
% kg bobu

Wykonanie:

Farsz — ugotowany i ostudzony
bob przepusci¢ przez maszynke.
Cebule podsmazy¢, dodaé sol,
czosnek, pieprz i wymieszad
z bobem.

Ciasto — z ' kg maki pszennej,
z6ttka 1 wody wyrobic ciasto pierogowe, nastgpnie wykroi¢ szklanka krazki. Ulepi¢ pierogi z nadzieniem.
Po ugotowaniu, pola¢ mastem lub okrasi¢ skwarkami.

FLACZKI Z PECAKIEM

Sktadniki:

3 I wody

7 lyzek kaszy jeczmiennej
1 Zolqdek wieprzowy

2 zeberka wieprzowe (male
kwadraty)

1 marchewka

1 pietruszka

sol, pieprz do smaku

Wykonanie:

Zotadek doktadnie wyczyscié,
2 razy sparzy¢ wrzaca woda i po-
kroi¢ w cieniutkie paski. Na gotu-
jaca si¢ wodg wsypac¢ pokrojony
zotadek 1 gotowac¢ do migkkosci.
Nastgpnie dodac starta na grubej tarce marchewke i pietruszke oraz 7 tyzek kaszy jeczmiennej. Gotowaé
jeszcze ok. 30 minut. Jezeli podczas gotowania wyparuje woda, to dolac¢
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MOCZKA WIGILIJNA STAROPOLSKA

Skladniki

(na ok. 5-litrowy garnek):
200 g piernika

11 kompotu agrestowego

1 1 kompotu ze sliwki wegierki
(moZna zastapié kompot
ciemnym piwem)

po 10 dag rodzynek jasnych,
ciemnych i sultanskich

15 dag suszonych moreli

10 dag sliwek suszonych

15 dag obranych ze skorki
migdalow, najlepiej ptatki
15 dag orzechow wioskich
25 dag fig

25 dag daktyli (moZna dodaé
inne wedlug upodoban)

200 g czekolady deserowej
cukier lub miéd

sok 7 cytryny

Wykonanie:

Wieczorem dzien przed Wigilia, namoczy¢ w 2 litrach przegotowanej i ostudzonej wody pokrojony
w kostke piernik. Morele i $liwki pokroi¢ w paseczki, migdaty i orzechy posieka¢. Rano w wigili¢ naj-
lepiej wstaé ok. godz. 7 i zacza¢ od gotowania Moczki. Namoczony piernik zmiksowa¢ blenderem na
jednolita masg¢. Gotujac wrzuca¢ pokrojone owoce, rodzynki, orzechy, wla¢ sok z kompotu i przetrzeé
miazsz z owocoéw usuwajac skorki i pestki. Intensywnie miesza¢ od dna by nie przypali¢. Na koniec
dodac kostki czekolady. Kiedy si¢ zagotuje skosztowac i ewentualnie dostodzi¢ albo dodac sok z cytryny.
Musi mie¢ smak stodko-kwasny. Podawac¢ schtodzone, posypane ptatkami migdatlowymi.

CYBUSZKI ZE SMIETANA

Skladniki:

% szk. smietany

garsé¢ (peczek) cybuszkow
(cybuch - zielone pedy cebuli
gwanej inaczej szczypiorkiem)
sol do smaku

Wykonanie:

Cybuszki drobno pokroié, posoli¢
1 wymiesza¢ ze $mietang. Poda-
wac¢ z chlebem.




GMINA WOJASZOWKA

KGW BRATKOWKA

BANIANKA

Sktadniki:

1% I mleka

% kg bani

30 dag mqki razowej
szezypta soli

1 tyzka cukru

Wykonanie:

Mleko zagotowac. Banig obra¢ ze
skorki. Wydrazy¢ miazsz z pest-
kami, pokroi¢ w kostke, wrzucic¢
do gotujacego mleka i gotowaé do
migkkos$ci. P6zniej rozktoci¢ mon-
tewka.

Zrobi¢ kluski razowe, drobione
lub skubane, wrzuci¢ do ugotowa-
nego wywaru, gotowaé kilka
minut. Doprawi¢ do smaku sola
i cukrem.

Skladniki:

wywar 7 kosci wolowych

11 kwasu z kiszonej kapusty
kilka suszonych grzybow
Smietana

s0l, pieprz

Wykonanie:

Grzyby ugotowaé i posiekac,
wodg zostawi¢. Kwas z kapusty
wla¢ do wywaru z kosci (ilo$¢
wedlug smaku), doda¢ wywar
z grzybow 1 razem ugotowac.
Przyprawic¢ sola i pieprzem. Pod-
bi¢ $mietang (lub pozostawic
czysta) i ponownie zagotowac. Po-
dawaé z ugotowanymi ziemnia-
kami, jajkiem, kasza lub uszkami.
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KLUSKI KUDLATE (KOLTONY)

Skladniki:

1 kg ziemniakow surowych
% kg maki razowej (moina
dodaé troche mqki pszennej)
1 jajko

sol do smaku

Wykonanie:

Ziemniaki zetrze¢ na drobnej
tarce, odcedzi¢ wode. Do ziemnia-
kow dodac 1 jajko, make i sol, wy-
mieszac.

Wodg zagotowaé w rondelku, oso-
li¢ 1 wrzuca¢ tyzka kulki z ciasta
na gotujaca wodg. Gotowac do
wyptynigcia i migkkosci.
Podawa¢ mozna na kilka sposo-
bow np. ze skwarkami, mastem,
pokruszonym biatym serem lub
polewka z wody po kluskach, pod-
bita $mietana i dodanym pokru-
szonym serem.

Skladniki:

% kg kaszy jeczmiennej
% kg suszek z jablek

1 szk. cukru

szezypta cynamonu
szezypta soli

1 szk. mleka

Wykonanie:

Kasz¢ ugotowaé¢ do migkkosci,
suszki sparzy¢. Gdy sa migkkie
potaczy¢ z kasza. Doda¢ cukier,
cynamon i wymiesza¢. Dodac
mleko i jeszcze raz wymieszac.
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PLACKI ZIEMNIACZANE - POSTNE BLASZANE

Skladniki:

2 kg ziemniakow
% kg maki

1 jajko

sol, pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki zetrze¢ na drobnej
tarce, odcisna¢ sok. Wymieszac
z jajkiem, sola, pieprzem, dodaé
make. W dawnych czasach piekto
si¢ na ptycie kuchennej. Obecnie
mozna piec na suchej patelni bez
thuszezu.

PACIARA (MALYCHA, PINDYGA)

Skladniki: A, “ :
1 kg mqki pszennej - razowej j : . -
3 I wody s F

sol, cukier
masto, mleko

Wykonanie:

Wodg zagotowac, wsypa¢ make
i gotowac ok. 15 minut ciagle mie-
szajac paciocha. Po ugotowaniu
naktadac¢ do misek i robi¢ dotek na
srodku. Do dotka da¢ tyzke masta.
Lyzka nabiera¢ paciarg i maczac
w masle. Gdy masta zabraknie,
reszt¢ potrawy mozna jes¢ z gora-
cym mlekiem (mozna doda¢ odro-
bing cukru).

157



GMINA WOJASZOWKA

CEBULA DUSZONA Z JABLKAMI LUB POMIDORAMI

Sktadniki: T B e e o
1,20 kg cebuli L.

10 dag stoniny
20 dag jabtek lub pomidorow
sol, pieprz

Wykonanie:

Cebulg obra¢, umy¢ i pokroié
w czastki lub potkrazki. Potozy¢
na goracy tluszcz i lekko zrumie-
ni¢. Podla¢ kilkoma tyzkami wody
i krotko dusi¢ pod przykryciem.
Pod koniec doda¢ starte na grube;j
tarce jablka lub pomidory pokro-
jone w czastki. Przyprawi¢ do
smaku sola i pieprzem. Podawaé
jako dodatek do chleba.

PIERNIK Z POWIDLAMI

Skladniki:

4 szk. maki

2 szk. cukru

25 dag margaryny

2 jajka

stoik powidel lub diemu
sliwkowego

3-4 yzki kakao

2 opakowania przyprawy
do piernikow

2 szk. mleka

2 lyZeczki sody

tluszcz i butka tarta do formy

Wykonanie:

Margaryng roztopi¢ i ostudzic.
Make przesia¢. Jaja utrze¢ z cu-
krem i przyprawami do piernika.
Potaczy¢ stopniowo wszystkie
sktadniki, ucierajac doktadnie.
Ciasto wla¢ do formy wysmaro-
wanej thuszczem i wysypanej tarta
butka. Piec ok. 50-60 minut
w srednio goracym piekarniku.
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Spis alfabetyczny potraw

Amoniaczki 71,133
Amoniaczki przektadane masa

Serowa 36
Babeczki 85
Babka charzewska 70
Babka matenki 93
Babka piaskowa 130
Banianka 154
Barszcz czerwony 130

Barszcz czerwony na serwatce 14
Barszcz czerwony z botwinka 34

Befsztyk po chtopsku 91
Bigos 62
Bigos z ziemniakow 29
Bob z cebula 151

Brytfon- butka drozdzowa 74
Buteczki drozdzowe z serem

1 borowkami 37
Buteczki mleczne 86
Butka na dyni 104

Cebula duszona z jabtkami

lub pomidorami 157
Chleb 25
Chleb pszenny 131
Chleb wiejski z ziarnami 25
Chleb z ziarnami 17
Chlebki twarozkowe 137
Chtopskie danie (Prazucha) 138

Chrupiace pierozki z kapusta

1 boczkiem 90
Chrzan wlasnej roboty 84
Ciasteczka kruche z wody 48
Ciasteczka zbozowe 86
Ciastka kartoflowe 69
Ciastka z ptatkami 99
Ciastka ze skwarkow 149
Ciasto z krowka 124
Ciasto z rabarbarem

z kruszonka 128
Cukinia smazona 79
Cybuszki ze $mietana 153
Czarna kasza na stodko 98
Cwikla z chrzanem 72
Deser na zimno 81
Deser waniliowy 112
Duszone grzyby

z ziemniakami 150
Dzem brzoskwiniowy 15
Dzem z cukinii 45
Flaczki z pgcakiem 152

Galareta z nozek 123
Gotabki z grzybami 59
Gotabki z kaszy jeczmiennej 22
Goldyrydy 13
Gomotki 12, 128
Gotowane i pieczone paluszki 68
Grochowka 90
Jablecznik 88,132
Jabtka w ciescie 11,125
Jaglanki 114
Jajecznica po chtopsku 143
Jajka faszerowane 16
Jajka faszerowane

obsmazane 142
Jajka na trzy sposoby 73
Kaczka w galarecie 9
Kapusta faszerowana 78
Kapusta wigilijna z grochem

i grzybami 105
Kapusta z grochem 34
Kapusta zasmazana 28
Kapusniaczki 16
Kapusniaczki

krucho-drozdzowe 46
Karkéwka na kapuscie 124
Kasza jgczmienna

z suszkami 6, 155
Kasza parzona z cebulka

lub skwarkami 12
Kaszanka w ciescie 30
Keks 64
Kietbasa swojska zalana
smalcem z cebulka 43
Klopsiki w sosie

pieczarkowym 63
Kluski kudtate 35
Kluski kudtate (kottony) 155
Kluski pieczone 106
Kluski $laskie z migsem 116
Kociotek z ogniska 66
Kopytka 42
Kopytka z fasoli

i ziemniakow 110
Kotlety z grzybow 137
Kotlety z jaj 122
Kotlety z ziemniakow 109
Krokiety z ziemniakami 81
Krupnik z kaszy jaglanej 138
Kulki ziemniaczane

z pieczarkami 38
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Kurczak faszerowany 10
Kwasna kasza 96-97
Likier czekoladowy 133
Lamance z makiem mojej

babci 61
Lazanki z kapusta 26
Macki razowe 36
Makowiec babci Nowaczki 97
Makowiec ucierany 53
Makowo-serowa tgcza 139
Maleszka (Dziad) 145
Malinowka 26
Marchewkowiec 134
Mazurek cytrynowy 75
Moczka wigilijna

staropolska 153

Najszybsze kluski z twarozku 78
Nalesniki 133
Nalesniki piwne ze szpinakiem

i serem 93
Nales$niki z farszem
migsnym 151
Nalesniki z serem i smazonymi
jablkami 8
Nalewka aroniowa 104
Nalewka kawowa 23
Nalewka malinowa 126
Nalewka Mietowka 149
Nalewka sosnowa - syrop 47
Nalewka wisniowa 28,47, 56
Nalewka z malin 107
Nalewka z mniszka 89
Nalewka z orzechow
wloskich 125
Nalewka ziolowa
,Krolowa Bona” 39
Ocet owocowy wg prababci 14
Oponki serowe 65
Paciara (malycha, pindyga) 156
Pamuta glinicka 75
Paryje 120
Paryje — staropolskie 127
Paszteciki w ciescie
$mietanowym 82
Pasztet z cukinii 132
Pasztet z krolika 42
Pasztet z soi 89
Paczki z polewa 71
Paczki ziemniaczane 146
Pieczarki faszerowane 54



Spis alfabetyczny potraw

Pierniczki 27
Pierniczki wieczne 94
Piernik marchewkowy 70
Piernik starodawny 116
Piernik z herbata 83
Piernik z powidtami 157
Pierogi bidule 115

Pierogi drozdzowe 141
Pierogi razowe z kapusta 45, 134
Pierogi z bobem 76, 152
Pierogi z dwoma farszami 103
Pierogi z kajzerek 80
Pierogi z kapusta bialg i serem 9
Pierogi z kapusta 1 grzybami 129
Pierogi z kapusty stodkiej 24

Pierogi z kasza gryczang

1 serem 29
Pierogi z soczewica 22
Pierogi z ziemniakami 117
Pierogi ze szpinakiem 23
Pierozki 28
Pierozki ,,proziaczki” 121
Pierdg z kapusta 143
Pigwowka 46
Placek ,,Jabczok™ 35
Placek amoniakowy 68

Placek drozdzowy z dynia 88
Placek jabtkowo-budyniowy 83
Placek oranzadowiec 147
Placek $mietankowo-kakaowy 94

Placek z jagodami 37
Placek z maslanka

lub $mietana 82
Placek z rabarbarem 65
Placek ze sliwkami 43

Placki ziemniaczane — postne
blaszane 156
Placuszki z kaszy gryczanej 20

Plaskanka serowa 123
Pochlapka 122
Podpiwek 107
Polewka 126

Polewka dobrzechowska 66

Polewka z serwatki 146
Powidlo sliwkowe 61
Proziaki 127, 145
Proziaki pospolite 119

Pstrag faszerowany tososiem 77
Racuchy z rabarbarem 118
Rogaliki 18

Rogaliki — szmalcowki

31

Rogaliki drozdzowe na zimno 19

Rolada serowa

Rolada ziemniaczana
Roladki drobiowe z jarzyna
Roladki drobiowe ze $liwka
i boczkiem

Roladki po Wysocku
Roladki wotowe zawijane
Rozki

Roze karnawalowe

Ryba w galarecie

Rydze po cygansku
RyZowe pyzy z migsem
Sakiewki z warzywami
Salceson grzybowy

Satata cebulowa

Satatka jarzynowa

Satatka Wandzi

Satatka z brokutu

140
98
53

52
87
60
41
95
59
69
49
19
31
140
131
77
62

Satatka z czerwonej kapusty 148

Satatka z zielonych

pomidorow 92
Schab pieczony w boczku 91
Schab z majerankiem 79
Ser bialy wedzony 13
Ser zgliwiaty z kminkiem 118
Sernik babuni 64
Sernik mocno cytrynowy 119
Sernik z Zurawing 17, 80
Serowiec z ziemniakami 74
Stodkie kule na parze 111
Smalec domowy 7
Smalec rolnika 121
Smazona cukinia 148
Sos musztardowy 141
Stary bialy ser smazony

z dodatkiem ziot 39
Strucla makowa 113
Strudel z jabtkami 108
Studzielinka drobiowa 15
Suréwka na kazda okazje 63
Suréwka z cebuli 110
Szarlotka 8
Szasztyk w kurczaku 54
Szufnarowski przednowek
akacjowy 111
Szyszki 41
Sledz w pomidorach 84
Tarniéwka (nalewka) 144

160

Tort kruchy marszatka 92
Tort orzechowy 95
Uszka wigilijne z bobem 40
Wielkanocny zur biaty 72
Wotowa pieczen z brzoskwinia

i §liwka 96
Zacierka z dynig 11
Zakwas do zuru 49
Zalewa do chrzanu 85
Zalewajka 24
Zapiekanka drobiowa 150
Zapiekanka

serowo-ziemniaczana 50

Zawijaki z dwoma farszami
i sosem z czosnku

niedzwiedziego 21
Zawijaniec 114
Zemsta tesciowej 55
Zielony roztrzepaniec

(chtodnik) 76
Ziemniaczana bida 30
Ziemniaki z sosem

sliwkowym 18
Zrazy zwijane 108
Zupa ,,Kwasowka” 154
Zupa chlebowa 67,112
Zupa chrzanowa 40
Zupa dyniowa 113, 147
Zupa grzybowa z fazankami 106
Zupa jarzynowa z fasola

jaskiem 52
Zupa mleczna z dynia 7
Zupa ogorkowa 105
Zupa owocowa 142
Zupa podkarpacka

z kluseczkami 120
Zupa szczawiowa 27,109
Zupa szczawiowa

z faszerowanymi jajkami 20
Zupa $liwkowa 115
Zupa z czere$ni ,,jagodzianka” 38
Zupa z maslanki 67
Zupa ziemniaczana 6, 144
Zupa ziemniaczana

z grzybkiem 10

Zur 44
Zur wiejski 129
Zurek na zakwasie z fasolg

i grzybami 48
Zyznowski kapton 99
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Opisy tradyciji kulinarnych gmin powstaty na podstawie informacji i wywiadéw z cztonkiniami
poszczegolnych KGW oraz przy wspotpracy z Gminnymi Osrodkami Kultury: we Frysztaku, Korczynie,
Wisniowej i Wojaszéwce, Gminng Bibliotekg Publiczng w Kroscienku Wyznym.

Informacje dot. tradycji gminy Strzyzéw zaczerpniete sg z ksigzki ,\WWspomnienia z rodzinnej Zawadki”
— Franciszek Kut, Strzyzéw - Tuchéw 2011.
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Rozwoju Obszaréw Wiejskich

Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Europa inwestujgca w obszary wiejskie
Publikacja bezptatna, wspoéifinansowana ze srodkéw
Unii Europejskiej w ramach Osi 4 LEADER
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013
Instytucja Zarzadzajgca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi






